Owner's Manual I EN

THANKYOU FORBUYING A HOTPOINT PRODUCT
In order t i let ist , pl
£ e o e oreconrlec ssence s PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
PRODUCT DESCRIPTION

REACH MORE INFORMATION

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

.....

1. Control panel

. Cavity Fan (not visible) and
Circular heating element (not
visible)

. Ladder racks
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
. Lamp

N o u p

Meat probe insert point
(if present)

. Identification plate
(do not remove)

[>]

9. Lower heating element
(not visible)
CONTROL PANEL DESCRIPTION
O] = [ 4+ e cw (5
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. MENU / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions

and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values

of a function.

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT
ACCESS

For quick access to the functions,
settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the

: WIRE SHELF

[
7/

: The wire shelf is suitable
: for all cooking modes,

- also in Microwave

: cooking. When using

i microwaves, place the

- wire shelf always on

¢ level 1 (the lower one)

: positioning the wire shelf :
: 3 cm protruding towards
: the door. You can place

: food directly on the wire
: shelf or use it to support
i baking trays and tins or

: other ovenware resistant :
: to heat and microwaves.

: cooking j juices by placing it

: stopper.

..........................................................................................

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELS)

: The baking tray is not suitable

: for cooking using Microwave and

: Crisp functions. On the baking

: tray, you can place food either in

i an additional container or directly

¢ without one. This accessory can

: be used for all traditional cooking :
functions. You can use it to collect :

i below the wire shelf. To achieve
: even browning, the baking tray
: should be positioned on the

: shelf according to the embossed

cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

Accessories during microwave function may raise in
temperature. It is recommended to use protection to
handle accessories at the end of the cycle.

...........................................................................................

: HANDLE FOR CRISP

\,71\

Only for use with the

- Useful for removing
: designated functions. : the hot Crisp plate
¢ The Crisp plate must

: : from the oven.

. always be placed inthe

i center of the wire shelf

: and can be pre-heated
when empty, using the
special function for this  :

: purpose only. Place the :

: food directly on the Crlsp

. plate. Place the silicone

. feet between the bars of :

i the wire shelf for added

- stability.

.........................................................................................

To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour drinking water (100 ml) into
the bottom of the steamer (3) to achieve the right amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta,

rice or cereals, place these directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking. For best results, cover the steamer with
the lid (1) provided. Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the appropriate

cooking functions, or with microwave function.

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the
runners.

Push the accessories all the way in, making sure, that
it does not touch the appliance door.
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REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2. To reposition the ladder racks, slide the back part
onto the rear support. Then, once anchored, push
the assy down until the ladder rack is inserted into
the frontal support.

FIRST TIME USE

1.SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Englizh
Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require.

Press & to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing s .

2.SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

S

N (mlE
//IlZ'_ILI
CLOCH
Press 4+ or — to set the current hour and press & :
The two digits for the minutes will flash on the
display. Press + or — to set the minutes and press &

to confirm.

FUNCTIONS

7z,

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select "CLOCK"in “SETTINGS” menu,
available by pressing & .

2.1 SET THE TIME ON A CONNECTED APPLIANCE

On a connected appliance the Clock time will be
automatically updated from the Cloud.

In the event the user wants to change the clock time received
from the Cloud, going to the Settings Menu € enter the
"CLOCK" item and manually set the time; please note that
when connection is reestablished the product Clock will be
updated from the Cloud.

3.HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it. Heat the oven to 200 °C for around one hour, using
the “Fast Preheat” function. Odors and smoke are
normal when the oven is used the first few times, or
when it is heavily soiled. Follow the instructions for
setting the function correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

Recommended cooking setup: single layer at level 2

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 150 - 160 20-30
Cookies 150 - 165 15-30

s | FORCED AIR

'

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking

different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

Recommended cooking setup: double layer at level 2 and 3,
single layer at level 2. It is suggested to use both baking trays
from this current technical model.

| CRISP MENU

=

S

CRISP

For perfectly browning a dish, both on the top and
bottom of the food. This function must only be used
with the special Crisp plate.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.
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FOOD DURATION (min)
Leavened cake 12-15
Hamburgers* 9-15

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods

This healthy and exclusive function combines the
quality of crisp function with the properties of the
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying
results to be achieved, with a remarkable reduction
of oil needed compared to the traditional way of
cooking, even removing the need for oil in some
recipes.

To achieve best results with fresh foods brush or
season with a little quantity of oil. Cook frozen food
directly without any addition of oil.

Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle
for the Crisp plate.

MY MENU

With the MY MENU, simply select the type and
weight or the quantity of the food items to obtain the
best results. The oven will automatically calculate the
optimum settings and continue to change them as
cooking progresses.

To use at best this function, follow the indications on
the relative cooking table.

Due to food variability, the cooking duration is set on
an average grade. We always recommend to check
the internal doneness of food and in case prolong the
cooking time to achieve proper doneness.

MY MENU REHEAT

For reheating ready-made food that is either frozen
or at room temperature. The oven automatically
calculates the settings required to achieve the best
results in the shortest amount of time. Place food on a
microwave-

safe and heatproof dinner plate or dish directly on
wire shelf at level 1.

Food Weight/ Note
portions/pieces

¢ Plated Meal 250-800g | Take out from packaging being careful
to remove any aluminium foil. At the
end of reheating process 1-2 minutes
standing time always improves the

: result.

Lasagna 400g - 1.5 kg | Take out from packaging being careful

i [frozen] to remove any aluminium foil. :

Soup 100-800¢g Heat uncovered in a single container.
i Water 100-5009g Heat uncovered in a single container.

MY MENU MELT & SOFT

For melting and softening food . The oven
automatically calculates the settings required to
achieve the best results in the shortest amount of
time. Place food on a microwave-safe and heatproof
container directly on the wire shelf at level 1.

Stir the food at the end of cooking time

Food Weight/portions/ Note
pieces
i Butter Soften 100-500¢ Place the butter on a container
‘ directly on the wire shelf for best
: results.
Ice Cream 100-500¢g If you put the ice cream container
i Soften directly in the oven, be sure that the
container is microwave safe. :
Chocolate 100-5009 Cut the chocolate in pieces for best
i Melting results. At the end stir the chocolate
to complete the melt process.
Cheese 100-500¢ Cut the cheese in pieces for best
results. At the end stir the cheese to

- Melting

complete the melt process.
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MY MENU FOOD LIST

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

Category Food We|ght./port|ons/ Note Accessory
pieces
Set recommended cook time for the pasta. Add salted
Pasta Boil 1 -3 portions water and pasta all together into the steamer bottom and o
cover with steamer lid. Consider around 100g of pasta for JAREREE ~ s
each portion. Use 4009 of water for each portion of pasta.
Prepare according to your favorite recipe. Pour bechamel 1
PASTA & CEREALS Lasagna 600 g-2.0kg sauce on top and sprinkle with cheese to get perfect e "y =)
browning.
Set recommended cook time for rice. Add water and rice all
Rice 1 - 4 portions together into the steamer bottom and cover with lid. 1 T
Consider around100g of rice for each portion. Use 300g of IRERED ~ 4+
water for eac portion of rice.
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with 1
Roast Beef 800g-17kg garlic and herbs as you prefer. At the end of cooking let rest e r g @
for at least 15 minutes before carving.
Brush with oil and rub with salt and pepper. Season with 1
Roast Pork 800g-2.0kg garlic and herbs as you prefer. At the end of cooking let rest e ry @
for at least 15 minutes before carving.
Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and 1
Pork Ribs 400g-1.5kg pepper. Distribute evenly in the container with the bone A r g @
side downwards.
MEAT Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the sausages 1
Sausages & Wurstel 200 g- 1.0 kg with a fork to prevent bursting. To get perfect results, Aenenn =
during cooking you will be asked to turn food. +
) Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt and 1 e
Roast Chicken 800g-25kg pepper. Insert into the oven with the breast side up. T 2
Add around 200g of water in the steamer bottom and .
Poultry Breast Steamed 100-5009g distribute evenly the food in the steamer basket. Cover —~——— + A2
with lid.
Breaded Fried Chicken 100-5009 Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate. q.,,],,.F
+ =
Roasted Whole Fish 400g-1.5kg Brush with oil and season as you prefer. -\.,,1,,.,. + =D)
Fish Steak Roasted 200-800¢g Brush with oil and season as you prefer. ,\_”1“_,. + =))
Add around 200g of water in the steamer bottom and . —
Fish Fillets Steamed 100-5009g distribute evenly the food in the steamer basket. Cover A ﬂf
with lid.
FISH Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish fillets 1
Fish and Chips [frozen] 1-3 portions and the potatoes. Consider around 100g of fish and 100g of A "=
chips for each portion. +
Fried Seafood [frozen] 200-600 g Distribute evenly in the crisp plate. .\,,,],,,,. =
— Distribute evenly in the crisp plateTo get perfect results, 1
Fish Fingers [frozen] 200-600g during cooking you will be asked to turn food. R N
[ VP ~ A== — @ @ @ =
ACCESSORIES . . . .
) Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
Wire shelf . X R
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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Category Food We|ght./port|ons/ Note Accessory
pieces
Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with herbs. 1
Roasted Potatoes 300g-1.0kg Distribute evenly in the crisp plate. To get perfect results, Areenen =
during cooking you will be asked to stir food. +
Scoop out the vegetable and fill with a mixture of the ]
Stuffed Vegetables 600 g-2.0kg vegetable flesh itself, minced meat and shredded cheese. Arenna g::))
Season with garlic, salt and flavor with herbs as you prefer. +
: Slice and place into a large container. Season with salt, 1 =
Potatoes Gratin 4009-15kg pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on top. Tl 4 @
Roots Vegetables Add around _ZOO_g of water in the steamer bottom. Cut in ] —
Steamed 100-800g pieces and distribute evenly the food in the steamer — + M2
VEGETABLES basket. Cover with lid.
Soft Vegetables Add around _ZOO_g of water in the steamer bottom. Cut in . —
Steamed 100-800g pieces and distribute evenly the food in the steamer — + M2
basket. Cover with lid.
Vegetables Steamed Add around 200g of water in the steamer bottom and .
100-800¢g distribute evenly the food in the steamer basket. Cover e
[frozen] B JRRCERE +
with lid.
Potatoes Fried [frozen] 200-600g Distribute evenly in the crisp plate. -\.,,],,.,- =
Pepper Fried 100-500 g Eﬁstgnplp;teec-es and season with oil. Distribute evenly in the .\“.1“.’ =
Prepare dough according to your favorite recipe for a light 1
Sandwich Loaf 400g-1.0kg bread. Form into a loaf container before rise. Use the oven's Aveeeim | B
dedicated rise function. +
Prepare pizza dough according to your favorite recipe.
Pizza 400g-12kg Leave it to rise using the oven's dedicated function. Roll out 2
SALTY BAKERY ’ the dough into a lightly greased baking tray. Add topping . ,
as you prefer.
Pizza [frozen] 250 -700 g lff;%‘f;gogfamgmg being careful to remove any - =
Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and pierce it 1 =
salty Cake 800g-15kg with a fork. Fill the pastry according to your favorite recipe. Tl g {D)
Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined and 1 Z
Sponge Cake 400g-1.2kg greased baking pan. Neeem @
Prepare a batter for 16-18 pieces according to your favorite 5
Muffins 1 batch recipe and fill in paper moulds. Distribute evenly on the
baking tray. _
Make a batch of 5009 flour, 200g salted butter, 200g sugar,
Cooki 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool down. Stretch 2
ookies 1 batch .
evenly the dough and shape as you prefer. Lay the cookies - -
SWEET BAKERY on a baking tray.
Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bottom with
bread crumbs to absorb the juice from the fruit. Fill with 1
Apple Pie 800g-15kg chopped fresh fruit mixed with sugar and cinnamon. Roll Aeeneur @
out the pastry scraps to make a lid, seal the edges and brush +
with egg.
Brownies 1 batch Prepare.accordmg to your favoritg recipe. Spread batter on -\1:1:1,-
the baking pan covered with baking paper.
Popcom 90-100g Always place the bag directly on the wire shelf. Pop only _\.”1“.’_
one bag at a time.
EGGS & SNACKS Chicken Nuggets 200-700g Distribute evenly in the crisp plate ]
[ﬁozen] S Assess al + @
) o ) ) 1
Onion Rings [frozen] 100-5009g Distribute evenly in the crisp plate. 4. =
[ WP £~ aF=lr “~ @ @ @ @
ACCESSORIES ) , , )
Wire shelf Heathproof tray on  Drip tray / Baking Heath and MW- Steamer bottom Entire Crisp
wire shelf tray proof container and lid steamer plate
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Owner's Manual
OTHER FUNCTIONS

TRADITIONAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For quickly preheating the oven before a cooking
cycle. Wait for the function to finish before placing
food inside the oven. Once preheating has finished,
the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
GRILL

For browning, grilling and gratins. We recommend
turning the food during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 2

GRILL LEVEL DURATION (min)

TURBO GRILL

For perfect results, combining the grill and oven air
convection. We recommend turning the food during
cooking.

Recommended accessories: wire shelf

Recommended cooking setup: single layer at level 2

CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes and pies with fillings
on one shelf only. To achieve best results this function
have the preheating phase: wait the end of preheat to
insert the food.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

Recommended cooking setup: single layer at level 2

MW COMBI FUNCTIONS

GRILL + MW

For quickly cooking and gratinating dishes, combining
the microwave and grill functions.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

TURBO GRILL + MW

For quickly cooking and browning your food,
combining the microwave, grill and the oven air
convection.

Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

GRILL LEVEL DURATION (min)

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW

For preparing baked dishes more quickly by
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

FORCED AIR + MW

For cooking any kind of dish on one shelf only
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW

For quickly cooking all food with a liquid filling, by
combining the microwave, conventional heating and
air convection.

. EN
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe
and heatproof container.

MICROWAVE

Use microwave function only with food or
beverages inside to preserve the correct functionality
of the product.

Required accessories: wire shelf, microwave-safe and
heatproof container.

—_—

—_—
—_—

POWER (W) RECOMMENED FOR
i Quickly reheating drinks or other foods with a high
1000 i water content. If the food contains egg or cream
i choose a lower power.
750 Cooking vegetables.
600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.
: Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese
500 : S A
: or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.
Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or
350 :
: chocolate.
160 Defrosting frozen foods or softening butter and
i cheese.
90 i Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)
Reheat 2 cups 1000 : 1-2
Cook Sponge cake 600 9-10
Cook Egg custard 750 10-12
Cook  Meat loaf 600 18- 20

% MY MENU SENSE DEFROST

For quickly defrosting various different types of
food. Always place the food in a container directly on
the wire shelf for best results, except for Crisp Bread
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.

CRISP BREAD DEFROST

This exclusive function allows you to defrost

frozen bread. Combining both Defrost and Crisp
technologies, your bread will taste and feel as if

it were freshly baked. Use this function to quickly
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants.
The Crisp Plate must be used in combination with this
function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT
T .................................................................................
TR WOOg20kg ...............................
Poultry ..................... 100930kg ...............................
s WOOg20kg ...............................
CrlspBreadDefrostSOSOOg ..................................
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s | SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp, including
meat, fried foods or cakes.

RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough. To
maintain the quality of proving, do not activate the
function if the oven is still hot following a cooking
cycle.

Required accessories: wire shelf and heatproof container.

YOGURT

For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.

DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf

MAXI-COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5 kq). It is
advisable to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

Required accessories: baking tray at level 2.

ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat
on a single shelf. When this ECO function is in use,
the light will remain switched off during cooking.

To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.
DIAMOND CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

TART

Use this function to cook three trays of similar tarts
to maximize results. The function includes a preheat.
Take the three trays out of the oven at the same time.

PIZZA (frozen)

Use this function to cook three trays of similar frozen
pizzas to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

COOK 3 MENU 1

This cycle is designed to cook a complete meat-based
meal and a dessert. The oven requires preheating.
Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5-2kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500-800q) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

COOK 3 MENU 2

This cycle is designed to cook a complete fish or
vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preferences (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700-900g) with sliced vegetables (600-
900q) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.

OTHER FUNCTIONS

MINUTEMINDER

For keeping time without activating a function.
FAVORITES

For retrieving the list of 20 favorite functions.
SETTINGS

For adjusting the oven settings.
When “ECO" mode is active the brightness of the display will
be reduced to save energy and lamp switches off after 1
minute.
When “DEMO”"is“On"all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this
mode, access "DEMO" from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET’, the product switches off and
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
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DAILY USE

1.SELECT A FUNCTION

Press [0] to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon for
one of the main functions or by scrolling through a
menu. To select a function contained in a menu, press
+ or — to select the desired one, then press & to
confirm.

Please note: Once a function has been selected, the display
will recommend the most suitable level for each function.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing «
allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / POWER
B---- 200
TEMPERATURE

When the value flashes on the display, press + or —
to change it, then press & to confirm and continue
with the settings that follow (if possible).

The microwave power or the grill level can be set in
the same way.

There are defined three power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

J &

Hen
, l|:l l_l w,
Pl FOLER

Please note: Once the function has been activated, the
temperature can be changed using 4 or —.

When combined with other functions, microwave power will
be reduced to 500 W max.

DURATION

—%&

X 4
4

7 X

DURATION
When the @ icon flashes on the display, press + or —
to set the cooking time you require and then press &
to confirm.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing & : press + or — to amend
it and then press & to confirm.

In not-microwave functions you do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press & or [» to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

END TIME (START DELAY)

In functions which do not activate the microwave
such as “Conventional” or “Forced air”, once you

have set a cooking time you can delay starting the
function by programming its end time. In microwaves
functions the end time is equal to the duration. The
display shows the end time while the @ icon flashes.

)

fl]
o
1 2Lz M)
[ |

EMD TIME

Press + or — to set the time you want cooking to end,
then press & to confirm and activate the function.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated in order for cooking to
finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time

will disable the oven preheating phase: The oven will

reach the temperature you require gradually, meaning that
cooking times will be slightly longer than expected. During
the waiting time, you can press + or — to amend the
programmed end time or press « to change other settings.
By pressing @ , in order to visualize information, it is possible
to switch between end time and duration.

3.MY MENU FUNCTIONS

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES
J |

177N

Tulmke
2

KILOGEARMS
To set the function correctly, follow the indications on

the display, when prompted, and press + or — to set
the required value then press & to confirm.

4.ACTIVATE THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or

once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

During the delay phase, press [5] to skip this phase

and start the function immediately.

Please note: At any time you can stop the function that has

been activated by pressing .

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will be shown

on the display. Press « to return to previous screen

and select a different function or wait for a complete

cooling.

JET START

When the oven is switched off, press [» to activate
cooking with the microwave function set at full power
(1000 W) for 30 seconds.

5.PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature, requiring food to be
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added. At this point, open the door, place the food in

the oven, close the door and start cooking by pressing
~ or [ .

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you

want the oven to reach by using + or — .

6.PAUSE COOKING

PAUSE

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements.

To resume the cooking, close the door and press [3] .
Please note: During My Menu functions open the door only
when prompted.

7. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

EMD

Press [5] to continue cooking in manual mode
(untimed) or press + to extend the cooking time by
setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

8.FAVORITES

To make the oven easier to use, it can save up to 20
of your favorite functions. Once cooking is complete
the display will prompt you to save the function in a
number between 1 and 20 on your list of favorites.

PR

A0D FAUORITE?

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press &
otherwise, to ignore the request press « .

Once & has been pressed, press + or — to select the
number position, then press & to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen

has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
press v : The display will show your list of favorite
functions.

Tl
I M
1, COHUVENHTIOHAL

Press + or — to select the function, confirm by

pressing & , and then press [»] to activate.
9. DIAMOND CLEAN FUNCTION
Press [s] and select “Diamond Clean” Function.

¢
035
Diamond Clean
Press [>] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results: Follow the indications and
then press & when done. Once all the steps have
been completed, when required, press [>] to activate
the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

10. MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate this function, make sure
that the oven is switched off and press & : The @&
icon will flash on the display.

) 3

Aa
[
FIHUTE-MIMDER

Press + or — to set the length of time you require and
then press & to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time. Once the minuteminder

has been activated, you can also select and activate

a function. Press [© to switch on the oven and then
select the function you require. Once the function

has started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the @ icon will be displayed),
that will continue counting down in background. To
retrieve the minuteminder screen press [©] to stop the
function that is currently active.

11. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold for at least three
seconds. Do this again to unlock the keypad.

[ C,

| ® ] Fal e
REYLOCH

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at
any time by pressing .
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ATTENTION!

Observe these instructions when using the
microwave.

« If metal comes into contact with the cooking
compartment wall, sparks occur which can
damage the appliance or destroy the internal
glass of the door.

« Metal components, for example teaspoons
contained in glasses, must remain at a distance of
no less than 2 cm from the walls of the cooking
compartment and from the inside of the door.
Accessories placed directly on top of each other
generate sparks.

CONNECTIVITY

« Insert accessories only at their respective
heights.

« Sparks could form and damage the cooking
compartment.

« The appliance is damaged due to the formation
of sparks.

« Do not use aluminum trays in the appliance.
Operating the appliance without food inside the
cooking compartment leads to an overload.

+ Never start the microwave oven without first
placing the food in it. The only exception allowed
is that of a short test for dishes.

Thanks to the Home-Whiz feature, your appliance
can be connected to the internet. To enable the
connectivity, you have to successfully complete

the process to connect the appliance to your home
network router and App. The setup procedure has to
be carried out only once.

You will have to carry it out again only if you change your
home network properties (network name and password).

MINIMUM REQUIREMENTS
Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
HOW TO SETUP

To use this feature you need to own: a mobile

device (smartphone or tablet) and a wireless router
connected to internet. Please verify with your mobile
device that the signal strength of your home wireless
network close to the appliance is good. During the
setup procedure, the appliance and your mobile
device must be connected to the same wireless
network.

ENABLING CONNECTIVITY

To enable Connectivity mode on your product, please
follow this path:

SETTINGS > CONNECTIVITY > & , to CONNECT.
Download the Home-Whiz App for your mobile
device. You can download the App by visiting either
iTunes or Google Play.

Once downloaded, please follow the instructions
from App.

Scan the barcode on the label you can find on your
appliance, then the Home-Whiz App will be your
guide to walk through all of the steps needed to
complete the process.

ENABLING REMOTE CONTROL

If your appliance is properly connected it is possible
to enable the remote control following this path:
SETTINGS > CONNECTIVITY > REMOTE CONTROL >
ON. Through your mobile device, you will be allowed
to remotely control the oven, to send inputs and
supervise cooking cycles.

When a cooking cycle is sent from the App the cycle
starts and the display shows its configuration.

RESET CONNECTION

This function could be useful in the event that your
home network properties has changed (network name
or password).

Before resetting the connection, please check if it is
possible to restore the network name and password
that you used when you connected the appliance
to your home network. In this case it would not be
necessary to reset the connection.

To reset the connection, please follow this path:
SETTINGS > CONNECTIVITY > RESET > YES. The
display will ask “Are you sure?”. By pressing & , the
connection will be reset.You can now connect again
your appliance (see “How to Setup” paragraph).

SOFTWARE UPDATE

While in Standby, an appliance already configured
for connection, with WiFi reception enabled, can
automatically update the software when a new
version is available.

When the update is in progress, the percentage of
completion will be shown on the display.

Note: Make sure that the appliance power source is always
engaged during this software update process.

During the update process it is impossible to interact with the
control panel.
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CONNECTIVITY FAQ

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which setting need to be configured in the router
software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.

Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

Are there any differences between using a
smartphone (or tablet) with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home internet
connection is working and wireless functionality is
enabled?

You can search for your network on your smart device.
Disable any other data connections before trying.

How can | check whether the appliance is connected
to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is listed
on wireless connected devices page.

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the Home-Whiz App to check
whether the appliance is online or not.

Is there anything that can prevent the signal reaching
the appliance?

Check that the devices you have connected are not

using up all the available bandwidth. Make sure that
your WiFi-enabled devices do not exceed the maximum
number permitted by the router.

How far should the router be from the appliance?
Normally the WiFi signal is strong enough to cover a
couple of rooms, but this very much depends on the
material the walls are made of. You can check the signal
strength by placing your smart device next to the
appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home WiFi
coverage, such as access points, WiFi repeaters and
power line bridges (not provided with appliance).

How can | find out the name and password for my
wireless network?

See the router documentation. There is usually a sticker
on the router showing the information you need to
reach the device setup page using a connected device.
How can | check whether data is being transmitted?
After setting up the network, switch the power off, wait
20 seconds and then switch on the appliance: Use your
smart device and the Home-Whiz App to check whether
the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.

How can | change my Home-Whiz account but keep
my appliances connected?

You can create a new account, but remember to remove
your appliances from your old account before moving
them to your new one.

I changed my router: what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from the
appliance and configure the settings again.
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USEFUL TIPS

MICROWAVE COOKING TIPS

Microwaves only penetrate food to a certain depth, so
when cooking several items at the same time space
them out as much as possible to allow the maximum
surface area to be exposed to the microwaves.

Small pieces cook more quickly than large pieces: in
order to ensure uniform cooking, cut the food items
into pieces of equal size.

Most foods will continue to cook after microwave

has finished cooking it. Therefore, always allow for
standing time to complete the cooking.

Remove any twist ties from paper or plastic bags
before placing them in the oven for microwave
cooking.

Plastic film should be scored or perforated with a fork
in order to relieve the pressure and prevent bursting
due to the steam building up during the cooking
process.

LIQUIDS

Liquids may overheat beyond boiling point without
visibly bubbling. This could cause hot liquids to
suddenly boil over. To prevent this, avoid using
narrow-necked containers, stir the liquid before
placing the container in the microwave oven and
leave a teaspoon immersed in the container.

After heating, stir again before carefully removing the
container from the microwave oven.

FROZEN FOOD

For best results, we recommend defrosting directly on
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

CLEANING AND MAINTENANCE

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS

When heating food or liquids in a baby food
container or a baby bottle, always stir and check the
temperature before serving. This will ensure that
the heat is evenly distributed and avoid the risk of
scalding or burns.

Ensure that the container lid or bottle teat are
removed before heating.

CAKES AND BREAD

For cakes and bread products we recommend using
the “Forced Air” function, while for cakes containing
liquid we recommend the “Convection bake”
function.Alternatively, to shorten the cooking times,
select “Forced Air + microwave”, with the microwave
set to a maximum power of 160 W in order to keep
the products soft and fragrant.

With the “Forced Air” and “Convection Bake”
functions use dark metal cake tins and place them on
the wire shelf supplied.

MEAT AND FISH

To obtain perfect surface browning quickly while
keeping the inside of the meat or fish soft and

juicy, we recommend using functions combining
convection heating and microwave cooking.

In order to obtain the best possible cooking results,
set the microwave power level to the value of 160 W.

Make sure that the oven has cooled down before
carrying out any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

« Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into
contact with the surfaces of the appliance, clean
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

Do not use wire wool, abrasive scourers or abrasive/
corrosive cleaning agents, as these could damage the
surfaces of the appliance.

The oven must be disconnected from the mains
before carrying out any kind of maintenance work.

- Activate the “Diamond Clean” function for
optimum cleaning of the internal surfaces.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

When cleaning, avoid forcing or turning the supports
for the ladder racks.
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TROUBLESHOOTING

Problem

: Possible cause

Solution

The display shows letter ‘F’
followed by a number or
letter different from F4E1.

{ Contact the Call Center and state the number following
ithe letter F.

i Power cut.
: Disconnection from the mains.

i Check the presence of mains electrical power and
iwhether the oven is connected to the electricity supply.
: Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The display shows unclear
text and appears to be
broken.

The oven makes noises, even

when it is switched off.

;Open the door or hold and wait until the cooling
i process has finished.

The oven does not heat up.

Generation of sparks inside
the cavity during microwave
functions.

{When “DEMO”" is “On” all commands are active and :
i menus available but the oven doesn’t heat up.

 DEMO appears on display every 60 seconds.
Metal elements in contact with the cavity walls.

Use of microwave functions with an empty cavity
or minimal load.

i Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

;Verify that the wire shelf is correctly fitted within the
i cavity, avoiding rotations that could result in points of
i contact or near contact with the cavity walls.

i Avoid using baking tray or aluminum containers with
:microwave functions.

Raise the food quantity within the cavity.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

+  Visiting our website docs.hotpoint.eu

« Using QR Code

- Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our
After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN HOTPOINT PRODUKT

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www..register10.eu an

ENTSCHIEDEN HABEN.

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

iﬂf Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Innenraum-Geblase (nicht sicht-
bar) und Ringheizelement (nicht
sichtbar)

3. Leiterregale
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

N o u A

Kerntemperaturfiihler Einsteck-
stelle
(falls vorgesehen)

8. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
£ =l — -+ ...... : cw (D
o} — — i
RPN = < ™ v O
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des Ofens
und zum Stoppen einer aktiven
Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF MENU /
FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die Funk-
tionen und das Mend.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines MenuUs und

zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruickkehr zur vorherigen An-
sicht.

Wahrend des Garens erlaubt dies die
Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

Zum Durchlaufen eines Menus und
zum Erhéhen der Einstellungen oder
Werte einer Funktion.

8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF
AUF FUNKTIONEN

Fur den Schnellzugriff auf die Funk-
tionen, Einstellungen und Favoriten.
9. START

Die angegebenen Einstellungen oder

die Grundeinstellungen zum Starten
einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt verfiigbaren
Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese ofenfest und
zum Dampfen geeignet sind.

den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.

Zubehorteile konnen sich wahrend der

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und

Mikrowellenfunktion erwarmen. Es wird empfohlen,
das Zubehor am Ende des Zyklus mit Handschuhen

anzufassen.

. ROST

. Der Rost ist fir alle Gar-

: modi geeignet, auch fir

i das Garen mit Mikrowelle.
: Bei der Verwendung von
: Mikrowellen geben Sie den :
: Rost immer auf Ebene 1

: (die untere Ebene). Positio-
: nieren Sie den Rost dabei
: 50, dass er 3 cm in Richtung :
: Tur vorsteht. Die Speise

. direkt auf den Rost stellen
: oder ihn als Tragflache fir
: Backbleche, Topfe oder
: ofen- und mikrowellenfeste :
. Garbehalter verwenden.

. Das Backblech ist nicht geeignet
: fur das Kochen mit Mikrowellen-
¢ und Crisp-Funktionen. Auf dem

: Backblech kénnen Sie Lebens-

¢ lichen Behalter oder direkt ohne
: einen Behalter platzieren. Dieses
: Zubehor kann fur alle traditionel-

. gemals dem gepragten Stopper
. auf dem Regal positioniert wer-

BACKBLECH

mittel entweder in einem zusatz-

len Kochfunktionen verwendet

zu erzielen, sollte das Backblech

i den.

....................................................................................................................................................................................

DAMPFEINSATZ*

(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

. Nur fur die Verwendung mit
: den vorgesehenen Funktio-
: nen.

. Die Crisp-Platte immer in

. die Mitte des Rostes stellen, :
. sie kann in leerem Zustand
: durch Verwendung der Spe- :
: zialfunktion, die ausschliel3- :
- lich diesem Zweck dient,

: werden. Sie kdnnen es verwenden,
. um Kochsdfte zu sammeln, indem
: Sie es unter das Drahtregal stellen.
: Um eine gleichmaflige Braunung

. GRIFF FUR DIE

CRISP-PLATTE | CRISP-PLATTE

N\ \\91\

: Zum Herausneh-

: men der heil3en :
¢ Crisp-Platte aus dem:
: Ofen. :

vorgeheizt werden. Legen

: Sie die Speise direkt auf die
: Crisp-Platte. Platzieren Sie

: die Silikonfui3e zwischen

: den Staben des Rostes, um
. die Stabilitat zu erhéhen.

Zum Dampfen von Fisch oder Gemiise die Speise in den Korb (2) geben und zur Erzeugung der korrekten Dampfmen-
ge Trinkwasser (100 ml) in den Boden des Dampfeinsatzes (3) flillen. Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta,
Reis oder Getreide diese direkt auf den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist nicht erforderlich) und Trink-
wasser entsprechend der zu garenden Menge zufligen. Fiir optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem mitge-
lieferten Deckel (1) abdecken. Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen und ihn mit den geeigneten
Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost auf die gewtinschte Ebene einschieben, ihn
dabei leicht nach oben gekippt halten und die angeho-
bene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten
legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie mdglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben
werden.

Schieben Sie das Zubehdrteil ganz hinein und achten Sie
darauf, dass es die Geratetiir nicht berthrt.

Hotpoint



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei

Leitergestelle, die auf zwei knopfférmigen Haltern veran-

kert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die

Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
auBeren Teil der Fihrung und ziehen sie nach oben,
um sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen,
wahrend sie sich am hinteren Halter dreht. Schieben
Sie dann das gesamte Teil aus dem Garraum heraus.

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben
Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem
die Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach
unten, bis das Leitergestell in den vorderen Halter
eingesetzt ist.

ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss
die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem
Display erscheint ,Deutsch”.

Deuksch
+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewtinschte Sprache
auszuwahlen.

Driicken Sie & zur Bestatigung der Auswahl.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Meni  EINSTELLUNGEN"geandert werden, das
durch Dricken auf ¢ verfligbar ist.

2.ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit

eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden
Stundenziffern.

Ny ey Dy g
Nl

hZo oo
s >

UHE

+ oder — driicken, um die aktuelle Uhrzeit einzustel-
lenund & driicken:
Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern. +
oder — drticken, um die Minuten einzustellen. Driicken
Sie ™ zum Bestatigen.

FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

Bitte beachten: Nach einem langeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wéhlen Sie
LUHR"im Men,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von &3 .

2.1 EINSTELLEN DER ZEIT BEI EINEM
VERBUNDENEN GERAT

Bei einem verbundenen Gerat wird die Uhrzeit
automatisch tber die Cloud aktualisiert werden.

Falls der Nutzer die von der Cloud empfangene Uhrzeit &ndemn
mochten, kann im Men Einstellungen @ durch Aufrufen von
“UHR" die Zeit manuell eingestellt werden; Bitte beachten Sie,
dass bei Wiederherstellung der Verbindung die Uhr Gber die
Cloud aktualisiert wird.

3.AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Geriiche freisetzen, die bei der Her-
stellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um mdogliche Geriiche zu
entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen flr ungefahr
eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion ,Schnellaufhei-
zen" aufheizen. Gerliche und Rauch sind normal, wenn
der Ofen die ersten Male benutzt wird oder wenn er stark
verschmutzt ist. Die Anweisungen zur korrekten Einstel-
lung der Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu lUften.

— | OBER- & UNTERHITZE

—J Zum perfekten Garen und Braunen aller Arten von
Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer Ein-
schubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat die-
se Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene
2

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
Cupcake/ } ,
Kleingeback 150160 20-30

LEBENSMITTEL TEMP. (°C)

150 - 165

DAUER (Min)
15-30

Kekse

s | HEISSLUFT

—J Zum Garen von StBspeisen und Fleisch mit Heil3-
luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorhei-
zens abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Es ist moglich, sie fiir gleichzeitiges Garen verschiedener
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne Ge-
schmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.
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Empfohlene Gareinstellung: eine doppelte Schicht auf
Ebene 2 und 3, eine einzelne Schicht auf Ebene 2. Es wird
empfohlen, beide Backbleche dieses aktuellen technischen
Modells zu verwenden.

ten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die
Einstellungen fiir die bestmoglichen Ergebnisse in kur-
zester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen mikrowellen-

geeigneten

<= | CRISP MENU und hitzebestandigen Essteller oder in ein entsprechen-
== des Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.
CRISP Speise Gewicht/ Hinweis
. . Porti
Zum perfekten Braunen des Gerichts, sowohl auf der Oruionen/
Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise. Diese o : - . -
Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte verwen- ~ ellerportion | 250-800g | Nehmen Sie aus der Verpackung und
det werden achten Sie darauf, die gesamte
Erforderlich 'Z behérteile: Grillrost auf Eb 1 Crisp-Platt Aluminiumfolie zu entfernen. Am Ende
ror e.r IC ..e u e. ortene: Lrfirost au ene 1, Lrsp-rlatte, des Aufwdrmvorgangs verbessert eine
Haltegriff fr die Crisp-Platte. : Stehzeit von 1-2 Minuten das Ergebnis.
LEBENSMITTEL DAUER (Min) Lasagne 400g9-15kg | Nehmen Sie aus der Verpackung und A
Hefekuchen 12-15 [gefroren] achteln ‘Sie dar‘auf, die gesamte
; Aluminiumfolie zu entfernen.
* _ B
Hamburger o : Suppe 100-800¢g Ohne Abdeckung in einem
*Das Gargut nach halber Garzeit wenden : Einzelbehdlter erhitzen.
CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkiihlkost - Wasser 100-500 g thelebhqgleckun%m einem
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die ' Finzelbehdlter erhitzen.

Qualitat der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der
Heil3luftzirkulation. Es kdnnen knusprige, lecker gebrate-
ne Ergebnisse mit deutlich geringerem Olverbrauch im
Vergleich zu herkémmlichen Garungsarten erzielt wer-
den. Bei einigen Rezepten ist gar kein Ol erforderlich.
Um beste Ergebnisse mit frischen Lebensmitteln

zu erzielen, mit einer kleinen Menge Ol bepinseln
oder wiirzen. Garen Sie Tiefkiihlkost direkt und ohne
Zugabe von Ol.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte,
Haltegriff fUr die Crisp-Platte.

MY MENU

Bei MY MENU einfach die Art und das Gewicht
oder die Menge der Lebensmittel auswahlen, um
beste Ergebnisse zu erhalten. Der Ofen berechnet
automatisch die optimalen Einstellungen und andert
diese wahrend den Garprozessen.

Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen
Gartabelle, um die Funktion bestmoglich zu nutzen.
Aufgrund der Vielfaltigkeit der Lebensmittel ist die
Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir
empfehlen immer, den inneren Gargrad der Speisen
zu Uberprifen und gegebenenfalls die Garzeit zu
verlangern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.

MY MENU AUFWARMEN
Zum Aufwarmen von tiefgekihlten oder raumtemperier-

MY MENU SCHMELZEN & ERWEICHEN

Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der
Ofen berechnet automatisch die Einstellungen fir die
bestmaoglichen Ergebnisse in kiirzester Zeit. Geben Sie
das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und hitzebe-
standigen Behalter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Stir the food at the end of cooking time

Speise Gewicht/ Hinweis
Portionen/Stlicke

: Butter 100-500 g Stellen Sie die Butter in einem

- erweichen Behalter direkt auf den Rost, um

: optimale Ergebnisse zu erzielen.

Eiskrem 100-500 g Wenn Sie den Eiscremebehlter

i erweichen direkt in den Ofen stellen, achten Sie :
bitte darauf, dass der Behalter
mikrowellengeeignet ist.

: Schokolade 100-500 g Schneiden Sie die Schokolade in

: schmelzen Stlicke, um optimale Ergebnisse zu

; erzielen. Rihren Sie am Ende die
Schokolade um, um den

. Schmelzvorgang abzuschliel3en.

| Kise 100-500 g Schneiden Sie den Kdse in Stlicke,
um optimale Ergebnisse zu erzielen.

. schmelzen

Rihren Sie am Ende den K&se um,
um den Schmelzvorgang
abzuschliel3en.

Hotpoint



MY MENU SPEISENLISTE

Fur das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, flir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie Speise Portg)iv::/gtt/(]cke Hinweis Zubehor
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fiir die Nudeln ein. Gesalzenes
Kochen von Wasser und Teigwaren zusammen in den Dampfgaruntersatz . .
Teigwaren 1 -3 Portionen  geben und den Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie A U,
etwa 100 g Nudeln pro Portion. Fir jede Portion Nudeln 400 g
Wasser verwenden.
TEIGWAREN UND Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gie3en Sie 1
GETREIDE Lasagne 600g-20kg  Béchamelsolle obenauf und bestreuen Sie mit Kase fir perfektes meeeen ~ =)
Braunen.
Stellen Sie die empfohlene Kochzeit fir den Reis ein. Wasser und
: . Reis zusammen in den Dampfgaruntersatz geben und den Deckel 1 —
Reis I -4 Portionen darauf setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Fur jede IITIEE i LY
Portion Reis 300 g Wasser verwenden.
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Roastbeef 800d-17k Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des 1 =
9- 7Kg Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang T 2
ruhen lassen.
Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. Mit
Schweinebraten 800 g - 2,0 kg Knoblauch und Krautern nach Belieben wiirzen. Am Ende des 1 =z
' Garvorgangs vor dem Tranchieren mindestens 15 Minuten lang R 2
ruhen lassen.
Schweine Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer 1
Riooch 400g-15kg  einreiben. GleichmaRig im Behdlter mit der Knochenseite nach Ao D)
ppchen unten verteilen. +
FLEISCH GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen Sie die Wrste
mit einer Gabel an, um das Platzen zu vermeiden. Um perfekte 1
Bratwurst &Wurst - 200g-10kg Ergebnisse zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens Tt N ]
aufgefordert, die Speisen zu wenden.
. Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz und Pfeffer 1 e
Brathahnchen 800g-25kg einreiben. Mit der Brustseite nach oben in den Ofen geben. R 2
Gefligelbrust Geben Sie etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und . —
- 100-500 g verteilen Sie die Lebensmittel gleichméaBig im Dampfkorb. Mit U2
gedunstet dem Deckel abdecken. T e ST
em Deckel abdecken.
EZELehr'at'f\;chen 100-500 g Mit Ol bepinseln. GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. .\,,,],,,,. =
S:Bf;{e?xh 400g-15kg  Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. -\,,,1,,,,. + =)
g';;?;::ik 200-800¢g Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. -\...]...,- + =)
Fischfilets Geben Sie etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und . —
. 100-500 g verteilen Sie die Lebensmittel gleichméaBig im Dampfkorb. Mit U2
gedinstet dem Deckel abdecken. T e Sl ol i
em Deckel abdecken.
FISCH Fisch und Chips A GleichmaBig auf der Crisp-Platte vgrteilen, dgbei Fischfilets ur)d 1
ltiefgekahld] 1-3 Portionen  Kartoffeln abvyechseln. Rechnen Sie pro Portion etwa 100 g Fisch ennn N
und 100 g Chips.
Frittierte 1
Meeresfriichte 200-600 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. eeenn N
[tiefgekiihlt] +
= B, GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse
ischstabchen 200- 600 ielen, werden Sie wihrend des G fgefordert, di 1
ltiefgekiihl] g zu erzielen, werden Sie wéhrend des Garens aufgefordert, die Aveeenn =
Speisen zu wenden.
[ VR ~ A — @ @ @ =
ZUBEHOR Hitzebestandige Fettpfanne/Back- H|tze.bestand|ger Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Rost und mikrowellenge- . .
Form auf Rost blech i . mit Deckel Dampfeinsatz Platte
eigneter Behalter

Hotpoint



Kategorie Speise Portg)iv;:/gtt/(]cke Hinweis Zubehor
In Stticke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen.
GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse 1
Bratkartoffeln 3009-10kg zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens aufgefordert, die Tereed R —
Speisen umzurdihren.
Hohlen Sie das GemUse aus und fullen Sie es mit einer Mischung 1
Gefllltes GemUse 600g-20kg  aus Gemusefleisch, Hackfleisch und geriebenem Kase. Mit e -y =
Knoblauch, Salz und Krdutern nach Belieben wirzen.
In Scheiben schneiden und in einen weiten Behélter geben. 1
Kartoffel- gratin 400g-15kg  Wirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch und gie3en Sie Sahne e -y =
dartber. Kdse darlber streuen.
Wurzel- gemiise Etwa 200 g Wassgr in dgn Dam‘pfgar'gr?te_rsatz geben.In StUcke . —
GEMUSE gediinstet 100-8004g ?\;hn@den und die Speisen gleichmafig im Dampfkorb verteilen. ~—, + w
it dem Deckel abdecken.
Zartes Gemlise Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz geben. In Stlicke . —
- 100-800g schneiden und die Speisen gleichméaBig im Dampfkorb verteilen. SR
gedunstet Mi IRREEED + T
it dem Deckel abdecken.
Gemuse Geben Sie etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz und .
gedlnstet 100-800g  verteilen Sie die Lebensmittel gleichmé&Rig im Dampfkorb. Mit ~—— + g
[tiefgekihli] dem Deckel abdecken.
ﬁirg;;aefgm%m 200-600g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. .\,,,],,,,. =
) In Sticke schneiden und mit Ol wiirzen. GleichmaRig auf der 1
Paprika gebraten 100-5009 Crisp-Platte verteilen. Tt 1 =
Den Teig fur ein leichtes Brot gemaR Lieblingsrezept zubereiten. 1
Sandwich 400g-10kg  Vordem Aufgehen in eine Kastenform geben. Verwenden Sie die e PEE-))
spezielle Funktion ,Aufgehen” des Ofens. +
Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Lassen Sie
Pizza 400 g-12 kg ihn mit daftr vorgesehenen Funktion des Ofens aufgehen. Rollen 2
SALZIGES ! Sie den Teig auf einem leicht gefetteten Backblech aus. Belegen R i
GEBACK Sie nach Belieben.
' ! . Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie darauf, die 1
Pizza [tiefgekiihlt 250-700g gesamte Aluminiumfolie zu ent?emen. Rereeed R s—
Quiches/ Legen Sie eing Ku;henform far 8-10 Porﬁiongn mitAdem Teig aus 1
Salzaebsck 800g-15kg  undstechen Sie diesen mit der Gabel ein. Fullen Sie den Teig Aennn ~ =)
9 gemal Ihrem Lieblingsrezept.
o Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Gieen Sie ihn in eine 1 e
Biskuitkuchen 400g-1.2kg mit Backpapier ausgelegte und gefettete Backform. el 2
Bereiten Sie einen Ruhrteig fur 16-18 Sttick gemaf Ihrem 2
Muffins 1 Blech Lieblingsrezept zu und fillen Sie diesen in Papierformen.
GleichmaBig auf dem Backblech verteilen. —
Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g gesalzener
Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. Aromatisieren Sie mit 5
Kekse 1 Blech Fruchtessenz. Abkuhlen lassen. Rollen Sie den Teig gleichmaRig
SUBES GEBACK aus und formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse auf ein _
Backblech.
Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden mit Brosel
bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. Mit frisch 1
Apfelkuchen 800g-15kg  geschnittenem Obst, gemischt mit Zimt und Zucker fullen. Die Aennn ~ 2::))
Teigstlcke ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Rénder +
verschlieBen und mit Ei bepinseln.
Brownies 1 Blech Be_reiten Sie digs nach Ihﬁem Lieblingsrezept zu. Verteilen Sie den _\;1:".
Teig auf der mit Backpapier ausgelegten Backform.
Popcorm 90-100g Geben Sie die Tite stets direkt auf den Rost. Immer nur eine Tite 1
in die Mikrowelle geben. Tereeeel
FIER & SNACKS E'iue?g”:kru'“hfggets 200-700g  GleichmaRig auf der Crisp-Platte verteilen. - =
[Zt}/glfegzigmge 100-500 g GleichmaBig auf der Crisp-Platte verteilen. .\.,,1,,.,. =
[ WP £~ aF=lr “~ @ @ @ @
ZUBEHOR Rost Hitzebestandige Fettpfanne/Back- u:(;tfneibk(:j‘cj;i?;;_ Dampfeinsatz Ganzer Crisp-
Form auf Rost blech mit Deckel Dampfeinsatz Platte

eigneter Behalter
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Bedienungsanleitung
SONSTIGE FUNKTIONEN

NORMALE GARFUNKTIONEN

SCHNELLAUFHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus.
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wahlt der Ofen
automatisch die Funktion ,Heif3luft”.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

ROST

Zum Brdunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die
Speisen wahrend des Garens zu wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene
3

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast Hoch 5-6
TURBO GRILL

Fir optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen wahrend des Garens

zu wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene
2

UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne
Fullungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheiz-
phase: Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die
Speisen in den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

Empfohlene Gareinstellung: eine einzelne Schicht auf Ebene
2

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN

GRILL + MW

Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten
durch Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.
TURBOGRILL + MW

Zum schnellen Garen und Braunen von Speisen durch
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behdlter.

LeBENSMITTEL ; LEISTUNGSSTUFE - g1orynG GRILL | DAUER (Min)

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

OBER-/UNTERHITZE + MW

Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch
die Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestédndiger Behdlter.
HEISSLUFT + MW + MW

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer Ein-
schubebene durch Kombination von Heif3luftzirkulation
und Mikrowelle.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestédndiger Behdlter.

BACKEN MIT UMLUFT + MW

I

" DE
Zum schnellen Garen aller Speisen mit flissiger Fullung
durch die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze
und Umluft.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost auf Ebene 1,
mikrowellengeeigneter und hitzebestandiger Behalter.

MIKROWELLE

Die Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn sich
Lebensmittel oder Getranke darin befinden, um die ein-
wandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehorteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter
und hitzebesténdiger Behélter.

—_—
—_—
e

LEISTUNGSSTUFE EMPFOHLEN FUR

(W)
i Schnelles Aufwarmen von Getranken oder anderen
1000 : Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wahlen Sie
i eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder
: Sahne enthdlt.
750 Garen von Gemuse.
:Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht
600 : . .
:umgerithrt werden kénnen.
i Garen von FleischsoRen, kdse- oder eierhaltigen
500 i Sofen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder
:Nudelauflauf.
350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum
: Schmelzen von Butter oder Schokolade.
i Auftauen tiefgekuhlter Speisen oder Zerlassen von
160 : .
: Butter und Kase.
90 i Zerlassen von Eiskrem.

VORGANG | LEBENSMITTEL LE'STU{\'V%SSTUFE . DAUER (Min)
Aufwdrmen 2 Tassen 1000 1-2
Garen Biskuitkuchen 600 9-10
Garen Eierpudding 750 10-12
Garen Hackbraten 600 18-20

% MY MENU SENSE AUFTAUEN

Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von
Speisen. Die Speise stets in einem Behalter direkt auf den
Rost stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenom-
men bei Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die
Speise am Ende 5 Minuten stehen.

CRISP BROT AUFTAUEN

Diese exklusive Funktion erlaubt lhnen das Auftauen von
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau-
und Crisp-Technologie schmeckt und fihlt sich Ihr Brot
wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum
schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekihlten
Brotchen, Baguettes und Croissants. Fur diese Funktion ist
die mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf
den Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT
. ze|tge Ste uerte 5 ............................................... 7 ........................................
Auftauen
. F|e|5ch ..................................................... 100 . g - 20 kg ...............................
Geflugel .................................................. 1ooggokg ...............................
TN e 90922000
i
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s | SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

WARM HALTEN

Um frisch zubereitete Speisen heil3 und knusprig zu hal-
ten, einschlieB3lich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.

AUFGEHEN LASSEN

Fir optimales Gehen lassen von siiBen oder herzhaften
Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen lassen ge-
sichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der
Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger
Behdlter.

JOGHURT

Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger
Behalter.

DORREN

Zum Dorren von Obst und Gemise. In diinne Scheiben
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

MAXI GAREN

Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (Uber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und
an zu begielen, damit es nicht austrocknet.

Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

ECO-PROGRAMM

Zum Garen von gefiillten Bratenstlicken und Fleischfilets
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser
OKO-Funktion bleibt das Licht wahrend des Garvorgangs
ausgeschaltet. Zur Verwendung des ECO-Programms und
somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentir erst dann geoffnet werden, wenn die Speise voll-
standig gegart ist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.
DIAMOND CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungspro-
gramm bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das
einfache Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben
Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens und akti-
vieren Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

COOK 3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendtigen, auf drei Ebenen gleichzeitig,
ohne Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Tortchen, Tiefkihl-
pizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet werden. Der
Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Mirbteigkeksen zu backen, um ein optimales Er-
gebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

KUCHEN

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen
Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekuhlt)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Tiefkiihlpizzas zu backen, um ein optimales Er-
gebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen.
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

COOK 3 MENU 1

Dieses Programm ist fir die Zubereitung einer komplet-
ten Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der
Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Lasagne nach lhren Vorlieben
(1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene
2 stellen. Bereiten Sie 6-10 Hahnchenschlegel mit gewdr-
felten Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech
vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorhei-
zen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60
Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 60-70 Minu-
ten die Lasagne, nach 80-90 Minuten das Hahnchen mit
Kartoffeln.

COOK 3 MENU 2

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung einer komplet-
ten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni
nach lhren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall
oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene

2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g)
mit geschnittenem Gemiise (600 - 900 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach
45-55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65
Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit
Gemuse.

SONSTIGE FUNKTIONEN

MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER)

@ Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 20 Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich
nach 1 Minute aus.
Wenn ,DEMO” Ein”ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
MenUs verfigbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU,EINSTELLUNGEN"
auf,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.
Durch Auswahl von WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

Hotpoint



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie [©] zum Einschalten des Ofens: Auf
dem Display erscheint die zuletzt verwendete
Hauptfunktion oder das Hauptmendi.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols

einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen

eines Menus ausgewahlt werden. Zum Auswahlen einer
Funktion in einem Mend driicken Sie + oder — , um die

gewtinschte Funktion auszuwahlen und dann driicken Sie
& zum Bestatigen.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wurde,

empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene flr

jede Funktion.

2.DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, konnen Sie die
Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstellungen
an, die nacheinander geandert werden kénnen. Durch
Drgcken von <« konnen Sie die vorige Einstellung erneut
andern.

TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE

TEMPERATUE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie +

oder — , um diesen zu dndern. Bestatigen Sie dann mit
@ und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort

(wenn maoglich).

Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung
kann auf gleiche Weise eingestellt werden.

Es gibt drei feste Temperaturstufen fur das Grillen: 3

(hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

Z &
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Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die
Temperatur mit + oder — gedndert werden.

In Kombination mit anderen Funktionen wird die
Mikrowellen-Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert.
DAUER
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DHUER
Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, driicken Sie
+ oder — zum Einstellen der gewtinschten Garzeit, und
driicken Sie anschlieBend & zur Bestatigung.
Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Dricken von angepasst werden:
Drlcken Sie 4+ oder — zum Anpassen und dricken Sie dann
& zur Bestatigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen mussen Sie die Garzeit
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell hand-
haben: Driicken Sie & oder [»] zur Bestatigung und
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
kdnnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie
beispielsweise ,Ober- & Unterhitze” oder ,Heiluft” kann

der Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzo-
gert werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird.
Bei Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit
der Dauer. Das Display zeigt die Endzeit, wahrend das
Symbol @ blinkt.
2
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AESCHALTEEIT
Driicken Sie + oder — zum Einstellen der Zeit fir das
Ende des Garvorgangs. Driicken Sie & zur Bestatigung
und Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stel-
len und die Tiir schlieBen: Die Funktion startet automa-
tisch nach der berechneten Zeit, damit der Garvorgang
zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas ldnger sind, als erwartet.
Wahren der Wartezeit kdnnen Sie 4 oder — driicken, um

die programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder <, um
andere Einstellungen zu andern. Durch Drlicken von & , um
Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit und
Dauer gewechselt werden.

3.MY MENU FUNKTIONEN

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Gar-
modus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder
Backen aller verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften
des Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu er-
zielen.

GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STUCKE
| B
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RILOGEARM
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den
Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie + oder —
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann & zur
Bestatigung.

4.DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Wenn die Standardwerte den gewtinschten entsprechen
oder Sie Ihre gewlinschten Einstellungen vorgenommen
haben, driicken Sie [»] zum Aktivieren der Funktion.
Wahrend der Phase der Startzeitvorwahl [ driicken, um
diese Phase zu Uiberspringen und die Funktion sofort zu
starten.

Bitte beachten: Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit
durch Dricken von stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Driicken Sie « , um zur vorhergehen-
den Ansicht zurtickzukehren und eine andere Funktion
agszuwéhlen oder warten Sie die vollstandige Abkiihlung
ab.

JET START

Bei ausgeschaltetem Ofen, [»] zur Aktivierung des Gar-
vorgangs bei voller Leistungsstufe der Mikrowellenfunk-
tion (1000 W) fiir 30 Sekunden driicken.

5.VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach
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dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vor-
heizphase aktiviert wurde.

_Jg---- ETe
LORHEIZEH

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat und die Zugabe der
Speise verlangt. Nun die Tur 6ffnen, die Speise in den
Ofen stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von © oder [ starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgliltige Garergebnis haben. Wird die Tur wahrend
derVorheizphase geoffnet, wird diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder —
gedndert werden.

6. GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT
ZUGEBEN ODER WENDEN

PAUSE

Durch das Offnen der Backofentiir wird der Garvorgang
voriibergehend durch Abschaltung von Heizelementen
unterbrochen.

Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schliel3en
Sie die Tur und driicken Sie [ .

Bitte beachten: Wahrend der My Menu Funktionen 6ffnen Sie
die TUr nur, wenn Sie dazu aufgefordert werden.

7. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist.

EFHDE
Driicken Sie [>], um das Garen manuell fortzusetzen
(ohne Timer) oder driicken Sie + , um die Garzeit durch
Einstellen einer neuen Dauer zu verlangern. In beiden Fal-
len werden die Parameter des Garvorgangs beibehalten.

8.FAVORITES (FAVORITEN)

Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten,
kdnnen bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert wer-
den. Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer
zwischen 1 und 20 in der Favoritenliste zu speichern.

PES

FAUORIT ZUFUGEH?
Méochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die
aktuellen Einstellungen fur zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie & . Zum Ignorieren der Anforde-
rung driicken Sie hingegen « .

Nachdem & gedriickt wurde, driicken Sie + oder — zum
Auswadhlen der Positionsnummer, dann driicken Sie & zur
Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestatigung, dass
die vorhergehende Funktion tberschrieben werden soll.
Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren
Zeitpunkt gespeichert wurden, ¢ driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

C
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-+ oder — zur Auswahl der Funktion verwenden, durch
Driicken von & bestatigen und anschlielend ] zur
Aktivierung driicken.

9. DIAMOND CLEAN-FUNKTION

Drucken Sie [s] und wahlen Sie die “Diamond Clean”-
Funktion.

€,
(35
Liamond Clean
Druicken Sie [>] zum Aktivieren der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren,
um die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Be-
folgen Sie die Anweisungen und driicken Sie & , sobald
diese erledigt sind. Nachdem alle Schritte abgeschlossen
wurden, driicken Sie [ , wenn gefordert, um den Reini-
gungszyklus zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofenttr wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebnis haben konnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display

zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen ab-
kihlen lassen und dann die Innenoberflachen mit einem
Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

10.KURZZEITWECKER

Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer
verwendet werden. Fur die Aktivierung dieser Funktion,
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und @
driicken: Das Symbol ¢ blinkt auf dem Display.
KON
FLT )
l_l'l_l |

EURZZEITIHECKRER

+ oder — zur Einstellung der erwiinschten Zeitdauer
verwenden und anschlieBend & zur Aktivierung des
Zeitmessers dricken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der ausge-
wabhlten Zeit beendet hat. Nachdem der Kurzzeitwecker
aktiviert wurde, konnen Sie auch eine Funktion auswah-
len und aktivieren. Mit den Ofen einschalten und an-
schlieBend die erforderliche Funktion auswahlen. Sobald
die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer eigen-
standig das Rlickzahlen fort, ohne die Funktion selbst zu
beeintrachtigen. Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeit-
wecker nicht gesehen werden (nur das & Symbol wird
angezeigt), der das Riickzahlen im Hintergrund fortsetzt.
Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht driicken Sie [©] , um
die derzeit aktive Funktion anzuhalten.

11. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei Se-

kunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren der
Tastatur ausfuihren.
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Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines

°C

ACHTUNG!

Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung
der Mikrowelle.

« Wenn Metall mit der Garraumwand in Beriihrung
kommt, entstehen Funken, die das Gerat
beschadigen oder das Innenglas der Tir zerstoren
konnen.

- Metallteile, z. B. Teeloffel in Glasern, missen
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den
Wanden des Garraums und zur Innenseite der

Tir einhalten. Zubehor, das direkt Gbereinander
gestellt wird, erzeugt Funken.

- Setzen Sie das Zubehor nur in der

VERNETZUNG

Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden
kann der Ofen jederzeit durch Driicken der Taste
ausgeschaltet werden.

entsprechenden Hohe ein.

« Es konnten sich Funken bilden und den Garraum
beschadigen.

« Das Gerat wird durch Funkenbildung beschadigt.
«Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im
Gerat.

Der Betrieb des Gerats ohne Speisen im Garraum
fihrt zu einer Uberlastung.

+ Schalten Sie das Mikrowellengerat niemals ein,
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die
einzige zuldssige Ausnahme ist ein kurzer Test fur
Geschirr.

Dank der Home-Whiz-Funktion, kann Ihr Gerat mit
dem Internet verbunden werden. Zum Aktivieren

der Vernetzung missen sie den Vorgang zur
Verbindung lhres Gerats mit Ihrem Heimnetzwerk-
Router und der App erfolgreich abschliel3en. Das
Einrichtungsverfahren muss nur einmal durchgefiihrt
werden.

Sie mUssen ihn nur erneut durchfthren, wenn sie die
Eigenschaften Ihres Netzwerks andern (Netzwerkname und
Passwort).

MINDESTANFORDERUNGEN
Drahtlosrouter: 2,4 GHz WiFi b/g/n.
EINRICHTEN

Um diese Funktion nutzen zu kénnen, mussen Sie
Folgendes besitzen: Ein Mobilgerat (Smartphone
oder Tablet) und einen Drahtlosrouter mit
Internetverbindung. Bitte Gberpriifen Sie mit lhrem
Mobilgerat, dass die Signalstarke Ihres drahtlosen
Netzwerkes in der Nahe des Gerates gut ist. Wahrend
des Einrichtungsverfahrens missen das Gerat und lhr
Mobilgerat mit dem gleichen drahtlosen Netzwerk
verbunden sein.

VERNETZUNG AKTIVIEREN

Zum Aktivieren des Vernetzungsmodus an lhrem
Produkt folgen Sie bitte diesem Pfad:

EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG > &, zu VERBINDEN.

Laden Sie die Home-Whiz-App fiir hr mobiles Gerat
herunter. Sie kdnnen die App entweder von iTunes
oder Google Play herunterladen.

Nach dem Herunterladen folgen Sie bitte den
Anweisungen der App.

Scannen Sie den Strichcode am Schild, das Sie

auf lhrem Gerét finden. Dann fihrt Sie die Home-
Whiz-App durch alle notwendigen Schritte, um den
Vorgang abzuschliel3en.

AKTIVIEREN DER FERNBEDIENUNG

Wenn Ihr Gerat richtig verbunden ist, kdnnen Sie die
Fernbedienung Uber diesen Pfad aktivieren:
EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG > FERNBEDIENUNG
> EIN. Uber Ihr Mobilgerat kdnnen Sie den Ofen
fernsteuern, Eingaben senden und Garvorgange
Uberwachen.

Wenn ein Garvorgang von der App gesendet wird,
beginnt der Garvorgang und das Display zeigt seine
Konfiguration an.

VERBINDUNGSDATEN ZURUCKSETZEN

Diese Funktion kann nutzlich sein, falls sich die
Eigenschaften lhres Netzwerks andern (Netzwerkname
oder Passwort).

Uberpriifen Sie vor dem Zuriicksetzen der
Verbindungsdaten, ob der Netzwerkname und das
Kennwort, die Sie zum Verbinden des Gerats mit
Ihrem Netzwerk verwendet haben, wiederhergestellt
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werden kdnnen. In diesem Fall ware es nicht
notwendig, die Verbindungsdaten zuriickzusetzen.
Folgen Sie zum Zurilicksetzen der Verbindungsdaten
diesem Pfad: EINSTELLUNGEN > VERNETZUNG

> ZURUCKSETZEN > JA. Das Display fragt “Sind

Sie sicher?”. Durch Driicken von & werden die
Verbindungsdaten zuriickgesetzt. Sie kénnen nun Ihr
Gerat erneut verbinden (siehe Absatz “Einrichten”).

SOFTWARE UPDATE
Ein bereits fiir die Verbindung konfiguriertes Gerat

VERNETZUNG FAQ

mit aktiviertem WiFi-Empfang kann im Standby-
Modus automatisch die Software aktualisieren, wenn
eine neue Version verfligbar ist.

Wenn das Uptdate lauft, wird der Prozentsatz fiir den
Fortschritt auf dem Display angezeigt.

Hinweis: Stellen Sie sicher, dass die Stromquelle des Geréts
wahrend dieses Software-Update-Vorgangs stets
eingeschaltet ist.

Wahrend des Update-Vorgangs ist das Betatigen des
Bedienfelds nicht maglich.

Welche WiFi-Protokolle werden unterstiitzt?

Der installierte WiFi-Adapter untersttitzt WiFi b/g/n fur
europadische Lander.

Welche Einstellungen miissen in der Router-Software
konfiguriert werden?

Folgende Router-Einstellungen sind erforderlich: 2,4
GHz aktiviert, WiFi b/g/n, DHCP und NAT aktiviert.

Welche WPS-Version wird unterstiitzt?
Das Gerat unterstuitzt kein WPS.

Gibt es Unterschiede zwischen der Verwendung eines
Smartphones (oder Tablets) mit Android oder iOS?

Sie kdnnen das von Ihnen bevorzugte Betriebssystem
verwenden, es besteht kein Unterschied.

Kann ich mobiles Tethering anstelle eines Routers
verwenden?

Ja, aber Cloud-Dienste sind fir fest vernetzte Gerate
konzipiert.

Wie kann ich {iberpriifen, ob meine
Internetverbindung zu Hause funktioniert und der
WiFi-Betrieb aktiviert ist?

Sie kdnnen auf Ihrem Smartgerat nach lhrem
Netzwerk suchen. Deaktivieren Sie davor alle anderen
Datenverbindungen.

Wie kann ich tiberpriifen, ob das Gerat mit meinem
drahtlosen Heimnetzwerk verbunden ist?

Rufen Sie die Router-Konfiguration auf (siehe Handbuch
des Routers) und priifen Sie, ob die MAC-Adresse des
Gerates auf der Seite fur drahtlose verbundene Gerate
aufgefiihrt ist.

Wie kann ich liberpriifen, ob der WiFi-Betrieb des Gerats
aktiviert ist?

Verwenden Sie lhr Smartgerat und die Home-Whiz-App,
um zu Uberprifen, ob das Gerat online ist oder nicht.
Gibt es etwas, das verhindern kann, dass das Signal
das Gerat erreicht?

Prifen Sie, ob die von Ihnen verbundenen Geréte die
gesamte verfligbare Bandbreite aufbrauchen. Stellen
Sie sicher, dass Ilhre WiFi-aktivierten Gerate die vom
Router gestattete Maximalanzahl nicht Gberschreiten.

Wie weit sollte der Router vom Gerat entfernt sein?

Normalerweise ist das WiFi-Signal stark genug, um
einige Raume abzudecken. Dies hangt jedoch sehr vom
Baumaterial der Wande ab. Sie kdnnen die Signalstarke
Uberpriifen, indem Sie Ihr Smartgerat neben das Gerat
stellen.

Was kann ich tun, wenn meine drahtlose Verbindung
das Gerat nicht erreicht?

Sie kdnnen spezielle Gerate zur Erweiterung lhrer
WiFi-Heimnetzabdeckung verwenden, beispielsweise
Zugangspunkte, WiFi-Repeater und Powerline-Bridge
(Uber Stromnetz) (wird nicht mit dem Gerat geliefert).
Wie kann ich den Namen und das Passwort fiir mein
drahtloses Netzwerk herausfinden?

Siehe die Dokumentation des Routers. Normalerweise
befindet sich auf dem Router ein Aufkleber mit

den Informationen, die Sie bendtigen, um tber

ein angeschlossenes Gerat auf die Seite mit den
Gerateeinstellungen zu gelangen.

Wie kann ich liberpriifen, ob Daten libertragen
werden?

Nachdem Sie das Netzwerk eingerichtet haben, schalten
Sie das Gerat aus, warten Sie 20 Sekunden und schalten

Sie das Gerat ein: Verwenden Sie Ihr Smartgerat und die

Home-Whiz App, um zu lGberpriifen, ob das Geréat online
ist oder nicht.

Einige Einstellungen bendtigen mehrere Sekunden, um in
der App aufzuscheinen.

Wie kann ich mein Home-Whiz-Benutzerkonto
andern, die Verbindung meiner Gerate jedoch
aufrechterhalten?

Sie kdnnen ein neues Konto erstellen, aber vergessen
Sie nicht, Ihre Gerate vom alten Konto zu entfernen,
bevor Sie sie auf ein neues Konto verschieben.

Ich habe meinen Router gewechselt: Was muss ich
tun?

Sie kdnnen entweder die gleichen Einstellungen
(Netzwerkname und Passwort) beibehalten oder die
vorherigen Einstellungen aus dem Haushaltsgerat
|6schen und die Einstellungen erneut konfigurieren.
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Bedienungsanleitung

HILFREICHE TIPPS

' DE

TIPPS FUR DIE BENUTZUNG DES
MIKROWELLENGERATS

Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer
gewissen Tiefe, daher miissen bei einem gleichzeitigen
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie moglicher
voneinander verteilt werden, um die maximale Oberfla-
che den Mikrowellen auszusetzen.

Kleinere Stlicke garen schneller durch als dicke: Schneiden
Sie die Stlicke in gleichmaBige Teile, um ein gleichmafi-
ges Garen zu erreichen.

Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn das Mik-
rowellengerat fertig mit dem Garen ist. Deshalb immer
Standzeit einplanen, um das Garen abzuschlie3en.
Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschllsse) von Papier-
oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in die Mikro-
welle gelegt werden.

Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder einem
Zahnstocher einstechen, damit der sich aufbauende
Druck entweichen kann und die Folie durch den entste-
henden Dampf nicht platzt.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten kdnnen ohne vorherige Blasenbildung
Uberhitzen. Dies kann zum pl6tzlichen Uberkochen von
heiBen Flussigkeiten flihren. Um dies zu vermeiden, keine
enghalsigen Behalter verwenden, die Fliissigkeit um-
rihren, bevor der Behalter in den Mikrowellengarraum
gestellt wird und einen Teel6ffel im Behalter lassen.

Nach dem Erwdrmen, den Behalter vorsichtig aus dem
Mikrowellengerat nehmen und vorsichtig umrihren.
TIEFGEKUHLTE LEBENSMITTEL

Fir beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen direkt
auf dem Rost. Falls n6tig, kann ein leichter, mikrowellen-
geeigneter Kunststoffbehalter verwendet werden.

REINIGUNG UND PFLEGE

Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsof3en tauen
besser auf, wenn sie wahrend des Auftauvorgangs bis-
weilen umgerlhrt werden. Trennen Sie einzelne Speise-
stlicke, sobald diese antauen: die getrennten Portionen
werden schneller abtauen.

BABYNAHRUNG

Babynahrung in Behaltern oder Getranke in Babyflasch-

chen mussen nach dem Erwarmen immer umgerihrt und

auf die richtige Temperatur tGberpriift werden. Dadurch

wird eine gleichmaBige Warmeverteilung sichergestellt

(ljnd das Risiko des Verbriihens oder Verbrennens vermie-
en.

Sicherstellen, dass der Behalterdeckel bzw. der Flaschen-

sauger vor dem Erwdrmen entfernt werden.

KUCHEN UND BROT

Fur Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung
der ,HeiBluft”“-Funktion, wahrend wir fur Kuchen, die
FlUssigkeit enthalten, die ,Umluft“-Funktion empfehlen.
Alternativ dazu wahlen Sie zum Verkiirzen der Garzeiten
,HeiBluft + Mikrowelle”. Die Mikrowelle ist dabei auf eine
maximale Leistungsstufe von 160 W einzustellen, um die
Backwaren weich und duftend zu halten.

Fur die ,HeiBluft-“ und ,Umluft“-Funktionen, Kuchenfor-
men aus dunklem Metall verwenden und diese auf den
mitgelieferten Rost stellen.

FLEISCH UND FISCH

Um eine perfekte Braunung der Oberflache in kiirzester
Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder den Fisch in-
nen weich und saftig zu lassen, wird die Verwendung der
Funktionen durch Kombination von Umluftheizung und
Mikrowellengaren empfohlen.

Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die Mikrowellen-
leistung auf 160W einstellen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AUBENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben
Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speisertickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen. Zum Trocknen von Kondensation, die
sich beim Garen von Speisen mit einem hohen

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Flachen des Gerates beschadigen konnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten muss
der Ofen von der Stromversorgung getrennt sein.

Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkihlen
lassen und anschlieend mit einem Tuch oder
Schwamm trockenwischen.

- Aktivieren Sie die Funktion "Diamond Clean" fir eine
optimale Reinigung der Innenflachen.

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in Geschirrspil-
mittellauge einweichen und Backofenhandschuhe ver-
wenden, solange die Zubehdrteile noch heil3 sind. Speise-
rlickstande kdnnen dann mit einer Spiilblirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Vermeiden Sie bei der Reinigung, Gewalt an den
Halterungen der Leitergestelle anzuwenden oder diese zu
drehen.

Hotpoint



LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mégliche Ursache

AbhilfemaBnahme

Das Display zeigt ein

,F" gefolgt von anderen
Nummern oder Buchstaben
als F4E1 an.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
i geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F* folgt.

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

i Stromausfall.
ETrennung von der Stromversorgung.

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
:Backofen an das Netz angeschlossen ist.

i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
: festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und scheint
kaputt zu sein.

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerdusche. :

: Die Tur 6ffnen oder halten und warten, bis der
: Abkuhlungsvorgang beendet ist.

Der Ofen heizt nicht auf.

Erzeugung von Funken
im Innenraum bei
Mikrowellenfunktionen.

‘Wenn ,DEMO” Ein“ ist, sind alle Steuerungen
:aktiv und alle Mends verfuigbar, der Ofen heizt
isich jedoch nicht auf.

 DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem

: Display.

Metallelemente in Kontakt mit den Wanden des
:Garraums.

Nutzung der Mikrowellenfunktionen bei leerem
: Garraum oder mit minimaler Befiillung.

Rufen Sie ,DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN" auf und
‘wahlen Sie ,Aus”.

:Vergewissern Sie sich, dass der Rost korrekt in den
:Garraum eingesetzt ist, und Drehungen vermieden
‘werden, die zu Beriihrungspunkten oder Beinahe-
iBerlihrungen mit den Garraumwinden fiihren kénnten.

;Vermeiden Sie mit Mikrowellenfunktionen
i die Verwendung von Backblechen oder
: Aluminiumbehéltern.

Erhdhen Sie die Lebensmittelmenge im Garraum.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Besuchen Sie unsere Website docs.hotpoint.eu
+  Verwenden Sie den QR-Code

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

Hotpoint

400020034486/B



	HP_OM_EN_2026_07 corrections
	HP_OM_DE_2026_07 corrections

