Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT/ ARISTON
PRODUCT
Z ) Inorderto receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O W

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

[#]
Ral
(]

1. LEFT HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

4. ON/OFF

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

5. ROTARY KNOB

Turn this to navigate through
the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. START

For starting functions and
confirming settings.or a set value.

7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

e

. DRIP TRAY . BAKING TRAY * . SLIDING RUNNERS *

Use to cook food or as a
support for pans, cake :
tins and other ovenproof :
items of cookware. :

: Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.

vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en

. or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

: TURNSPIT

. AIR FRY TRAY *

:The number and the type of accessories may vary
:depending on which model is purchased.

:Other accessories can be purchased separately; for
R ‘orders and information contact the after sales service.

: To be used when

:* Available only in certain models

: cooking foods with Air

¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

. at a lower level to collect :
: possible crumbs and

: drip. It can be cleaned in

i the dishwasher.
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

USING THE TURNSPIT

Push the skewer through the
centre of the meat (bound
with string if poultry) and
slide the meat onto the
skewer until it is positioned
firmly on the fork and
cannot move. Push the
second fork onto the skewer
and slide it on until it holds
the meat firmly in place.
Tighten the fixing screw to
secure it in position.

Insert the end into the recess provided in the oven'’s
cooking compartment and rest the rounded part on
the relevant support.

Please note: To collect the
cooking juices, position the
drip tray below and add
500 ml of water. To avoid
burning yourself when the
skewer is hot, only handle it
by the plastic handle (which
must be removed before
cooking).
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FUNCTIONS

%MY MENU

These allow automatic selection of the cooking
method and the best temperature range for all types
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the cooking
table.

steam'@  BREAD/MEAT/FISH

The Steam Meat/Fish/Bread function allows to
obtain excellent performances thanks to the
presence of steam in the cooking cycle. The
cooking times and the water quantity (100 / 200
ml) of the main dishes are shown in the relative
cooking table that you can find online. Always
activate this function when the oven is cold, and
after pouring drinking water into the bottom of
the cavity.

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

. CASSEROLE

This function suggests the best temperature and
cooking method for pasta dishes.

. ED pizza

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after sales
service or www.hotpoint.eu

. 6 PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking water.

b

<~ | FORCED AIR

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. Consult the cooking table for correct
level combination selection.

2 | CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on one
shelf only.

S | SPECIAL FUNCTIONS

. |4 FasTPREHEAT
For preheating the oven quickly.

. % | TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

. FCO ECO CYCLE *
For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle 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.

. % AIR FRY / CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can

be prepared using standard baking tray.”
ﬂ 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.
« [*i PYRO
For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. Two self cleaning cycles
are available: A complete cycle (Pyro) and a
shorter cycle (Pyro Eco). We recommend using the

complete cycle to experience the best cleaning
performance.
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* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

FIRST TIME USE

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press () to confirm.

Ei,

TN T Y

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (¢ to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ® for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy
power outages.

2.SETTINGS

If required, you can change the default rated current (16

Turn the selection knob to select the rated current,

DAILY USE

then press () to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network
that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

Please note: To change the rated current at a later point,
dhold & for at least f ds while th
press and ho or at least five seconds while the oven

is off and repeat the steps above.

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, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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.

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@ to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press () .

]

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press () to confirm and go
to the function menu.

PN ORI

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
then press () to confirm.

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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press () to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
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€} or by turning the knob directly.
DURATION

.
- em  mm =
N

)

ey

When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (» to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press () to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing @ : Turn the knob to change
the hour and press () to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the r?) icon flashes.

1330
_

-
I |

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [3 to confirm and start
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 your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table.

During the waiting time, you can use the knob to
change the programmed end time.

Press € or ® to change the temperature and cooking
time settings. Press (¢ to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
> to activate the function.

You can press and hold [@] at any time to pause the
function that is currently active.

4. 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.

v
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At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [>].

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 using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [b].

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or
gives off bad odours during cooking.

Access special functions and turn the knob to
select [¥ from menu. then press (¢ to confirm.
Clean the door and remove all accessories as
prompted, then close the door and press [»] to start
immediately the cleaning cycle, or press () to set
the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.
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The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five
seconds.

Do this again to unlock the keypad.
Please note: This function can also be activated during

cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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steam-@ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
Bread 500g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
STEAM BREAD 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
Sponge Cake 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
STEAM MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Fillet Steak 0.522cm 15-25 - ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
STEAM FISH 3
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -

Start the STEAM function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

izzzzzizig a1 “~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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21| AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES

8 Frozen French Fries % 650 - 8509 Yes 200 25-30 % - 2 -
©  Frozen Chicken Nugget & 500g Yes 200 15-20 4 2
TR %] 4 2
§ Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20 aEEET A -
" Onion Rings By 500g Yes 200 15-20 % 2
rh Fresh Breaded Zucchini = 400g Yes 200 15-20 gmEy L
[aa] s
E Homemade Fries & 300-800¢g Yes 200 20-40 @ N 2 -
. % 4 2
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 aEEET A -
- Chicken Breasts % 1-4cm Yes 200 20-40 % N 2 ,
E Chicken Wings 200- 15009 Yes 220 30-50 % N 2 -
z
<
= Breaded Cutlet 1-4cm Yes 220 20-50 % N 2 -
[H]
= Fish Fillet 1-4cm Yes 220 1525 .

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS =
Air Fry
HERHERE aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Bak t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
2
- : 050 |2,
N 2
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 S
N 4 1
R Yes 160 30-50 R
3
Filled cakes é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) N ) ) 4 1
P> Yes 160 - 200 35-90 e A—r
= - 160 - 170 20-40 N
% Yes 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Small cakes N 2 1
P> Yes 150 - 160 20 -40 A roA -
N 5 4 3 1
P Yes 135 50-90 N S -
N 5 4 3 1
Tarts P Yes 170 50-80 i p
- - 180 - 200 30-40 N
h b Sk Y 4 1
Choux buns S es 180 - 190 35-45 A= ——
N 5 3 1
P> Yes 180 - 190 35 - 45* P — r
. Yes 90 110- 150 N
Merin S Y 90 130 - 150 4 .
gues 5 es R
N 5 3 1
P> Yes 90 140 - 160* Ae—r A~ O -
=) Yes 310 712 —
BR Yes 220 - 240 20- 40 4 - ! ;
A 'l
Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 1
P> Yes 220-240 25 -50* 1 [ 1 [ —
N 5 4 3 1
< - Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR Ar
— 2
Bread loaf 0,5 kg o - 180 - 220 50-70 —r
Small bread . - 180 - 220 30-50 N
N 4 1
Bread 5 Yes 180 - 220 30-60 a—, O -
. Yes 250 10-15 e
Frozen pizza = 2 1
5 Yes 250 10-20 AR, -
N 2
& Yes 180 - 190 45- 60 R
Savoury pies i 4 1
(vegetable pie, quiche) == ves 180-190 45-60 e R e
N 5 3 1
R Yes 180 - 190 45 - 70*% N, Ae—, ——
- ~ : BYS ECO &
FUNCTIONS — 2 & = =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ ) =R 6
FUNCTIONS . .
Casserole Bread Pizza function Pastry
[ ~ AF—=lr — 1 )
ACCESSORIES Oven't ke t Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven ray.or cake tray on rip tray / Ba |n.g ray or Drip tray / Baking tray rip tray wi mlo
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
o Yes 190 - 200 20-30 N
N 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers '39 Yes 180 - 190 20-40 1 [ A -
N 5 3 1
8 Yes 180 - 190 20 - 40* ey e
Lasagne / Flans & - 190 - 200 40-80 Lo
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Baked fish / en papillote (fillets, — 3
whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 i
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) =] ves 180 -200 >0-60 ~e
Toast Nt - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks bt - 2 (Mid) 20-30%% |~ e W2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % Yes 200-220 15 - 30%** 3
Hamburgers == I
Roast chicken 1-1.3 kg &y Yes 200-220 s5-700% |2,
~~ . 3
Roast beef rare 1 kg S - 2 (Mid) 35 - 50%* —-
Leg of lamb / Shanks ? - 2 (Mid) 60 - 90** 1 3 i
Roast potatoes % Yes 200-220 35-55%* 1 3 r
Vegetable gratin % Yes 200-220 20 - 40** 1 3 f
Complete meal: Fruit tart (level 5) / O * 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) é ves 190 40-120 AEr aRe ]
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna ’89 Yes 190 40 - 120* ae—s ° A=, O -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat '8,5 Yes 200 50 - 120* -\j:..i....:l,- 1 ! [
Meat & Potatoes ’&5 Yes 200 45 - 120* q%p 1 ! [
Fish & Vegetebles 9 Yes 180 30-50 e L
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 L

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on

** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Turn food halfway through cooking.

personal preference.

— S~ <= ~ n&
N ) ECO >
FUNCTIONS — & 89 :=:]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ ) &9 6
FUNCTIONS ) .
Casserole Bread Pizza function Pastry
Aveeenn ~ s — | T
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml| of
Wire shelf y, y ptray 'g Y Drip tray / Baking tray pray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

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, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

« Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

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

Wear protective gloves.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

+ Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

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.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.

Hotpoint

ARISTON



REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

The display shows unclear text

- and appears to be broken.

- Cooking cycle with probe

: ended without evident cause
- orerror F3E3 is printed on the
- screen.

- Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

Software problem.

Another language set.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

Check for the presence of mains electrical power
- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the fault
© persists.

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center

Check connection of the food probe.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by: \
Using the QR on your product NO ]]
Visiting our website docs.hotpoint.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting A .
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. —_— EFE
Ll
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Eyxeipibio 1610KkTATN

IAX EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAXATE ENA MPOION

HOTPOINT/ARISTON

www.register10.eu

la va AaBete mjpn texvikn uoothpiEn, mapakarovpe va  ZAPQXTE TON KQAIKO

KOTAXWPIOETE TN OUOKELH 0aG 0TNV loTOooEASa

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG Y1 TNV ACPANELN TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINOETE TN GUOKEUN.

QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

Tl ] O [ ]
2. - 6
3.. .7
..4
3| H—
4";. 2| 1
1 T
S
|
v

1. Nivakag eAéyyou
2. Aveiotnpacg

3. KukAIkA avtiotaon
(Gev eivat opatn)

4. O6nyoi paglov
(to enimedo vmodelkvuEeTaAl OTN
UmpooTivr) TAeLPA TOU POUPVOL)

. Noépta
. Avw avtiotaon/ykptA
. Aapmtipag

W N & U

. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(Gev givat opatn)

MINAKAZ EAETXOY

< O O

< ®
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIXTEPH OOONH 5.MEPIZTPOO®IKOX AIAKONTHZ | 6. ENAP=H

2.0Qx
Ma avappa/oBnoipo tng Aaumac.
3.0IzQ

Ma emoTtpo@n oTnV MPONYoUUEVN
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOG, ETITPETEL TNV
aAlayn Twv puBuicswv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvaupa rj 1o oRoIpo Tou
(OUPVOUL Kal yla Tnv mavon A TN
SlaKoTIA plag evepyng AelTtoupyiag
avd mdoa oTiyun.

l'upioTe TO Yla va mAonynBeite oTIg
Aettoupyieg kal va puBpuioete OAeg
TIG TTAPAMETPOUC HAYEIPEUATOG.
Matiote yla va emAé€eTe, va
pubuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPeBalwoeTte AelToupyieg
Kal TaPAPETPOUE, KaBWE Kat yia
VO EKKIVAOETE TO MPOYPAUHA
MOYEIPENATOG.

lMNa TNV ekKivnon A&lToupylwy Kal
v empPePfaiwon pubuicewv.i pia
KaBoplopévn TIUn.

7. XPONOX

MNa pvBuion TNG wpPaAg Kat yla
pLBUION Tou XpOVou YNnaipaTod.
8. OEPMOKPAZIA

MNa pvBuion Tng Bepuokpaaiac.
9. AEZIA OOONH

Hotpoint

ARISTON




A=ZEZOYAP

ZXAPA

/
Wi

. NINOXYAAEKTHE

| TAWI WHEIMATOX * . KINHTOI OAHT Ol *

XPNOIUOTIOIOTE TOUG Yla
TO YAOIUO TOU paynTou
N yla Tn oTNPIEN OKEVWY,
TAPLWV KEIK KAl AAWV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ NMa xprion w¢ tayi ya

: TO payeipepa KpEaTog,
S paplwv, Aaxavikwy,
 POKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TomoB€TNOoN KATW

: amo TN oXAapa yia tn

: OUANOYH TWV XUUWV

: MAYEIPEUATOC,.

: Nava Yrivete Ywpi kat  : Na va Balete kat
: TiTeq aAAd Kal Kpéag, : va Byddlete evkoAa
S pdaptl og A\adOkoANa KA. i e€apTApATA.

ZOYBAA

: AIZKOX THrANIZ. ME
: AEPA¥*

: Na xpnotgoroleitat

: OTaV payelpevETE

© paynTa pe T

¢ Aertoupyia

: Tnyaviopatog ue

S aépa, e éva Tagi

: TomoBeTnuévo o€

: XaunAotepo emimedo

: yla va cUAAéyel mBavd
: Pixouha Kal oTayove.

10 ap1Buoc¢ Kal o TUTo¢ Twv €€APTNUATWY UITOPE( va
:dlagpépel avdhoya e TO HOVTENO TTOU AYOPAOATE.
:AN\a a&eooudp pumopolv va ayopacTouV XwploTd. yia
ITTAPAYYENEC KAl TANPOPOPIEC ETTIKOIVWVAOTE HE TNV
‘umnpeoia e§UTTNPETNONG TTEAATWV.

* AlatiBetal pOVO g OPIOHUEVA HOVTEND

: Meanci uya AnBef 5TO
T IVITOPcr v mAauUctr O to

: TAUVTAPLO TATWV.
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TOMOOETHZH THZ ZXAPAZ KAIAAANQN EEAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApPa opl{dVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kat Befaiwbdeite 0TI N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YUpIOPEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta adAAa a€eooudp, OTIWG 0 AITOCUANEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, tomobeTolvTal oplldvTia Pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxdpa.

AOAIPEZH KAl ENANATOMNMOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

« Mo va agaipéoete Toug 0dNyouc TWV paPlwy,
ONKWOTE Ta Kal TPARNETE TIC KATW TTAEVPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ pa@lwv.

« [la va TomoBetnoeTte {avd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUC OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUC, CUPETE PECA OTO
BAaAapo Ynoipatoc Kat KatefaoTte Toug oTn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHI'QN

A@aipéoTe Toug 08NyoUE PAPIWV ATTO TO YOUPVO

KOl aQaIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
KlvnToug odnyouc.

2 pi¢Te TO Avw KAIIT TOL KIvnTou 08nyou oTtov 0dnyod
PAPIOU Kal CUPETE TOV PEXPL TEPUA. KaTtefdoTe To dANO
KA otn B€on touc. Na va ac@alicel o 0dnyog, MECTE TO
KATW TUAA TOU KA TTPO¢ ToV 08nyo paglou.
BePawwBeite 611 ot KivnToi 06nyoi pmopouv va KivnBoluv
eAeVBepa. EmavaldBete Ta Bripata otov dANo 0dnyo
pa@lov oTo idlo eminedo.

> nuelwon: Ot Kivntol 0dnyol pumopouv va TormoBetnBoly o
OTTOI0SATTIOTE PAPL.

XPHXZIH THXZ XOYBAAX

Miéote Tn coVPBAa péca anod
TO KEVTPO TOU KPEATOG
(bepévo pe omdyko av gival
KOTOTIOUAO) Kal CUPETE TO
Kpéag néoa otn ooUPAA €w¢
o6Tou otaBepormolnbei mavw
OTO TIPOUVI Xwpig va
Kiveitatl. Méote to delTEPO
MPOULVI TAvw oTn 6oUPAa
KOl CUPETE TO €WC OTOU
0Ta0EPOTOINTCEL TO KPEAC
KaAd otn Béon tou. Z@igte
Tn Bida otepéwoncg yia va ac@aliost otn 6€on Tou.
TomoBeTAOTE TO AKPO OTNV LTTOSOXN TTOU UTIAPXEL OTO
BAaAapo Pnoipatog Tou oUPVOU Kal AKOUUTTHOTE TO
OTPOYYUAO TUAMA GTO UTTOOTAPLYUA.

Y nueiwon: Na ™ cuAhoyn
TWV XUHWV Ynoiuatog,
TOTOBEeTOTE TO TAY( Aimoug
amnod kATw Kal mpooBéote 500
ml vepo. Ma va unv kasite
oTav n oouPAa ival (eon,
TMAOTE TNV LOVO aTo TNV
TAQOTIKN XElpoAafr (n omoia
TIOETIEL VA agalpeBel TTplv amd s
TO PAOILO).
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AEITOYPTIEZ

Cé&MY MENU

AuTA N AerToupyia EMITPETEL TO EVTEAWG AUTOUATO HAYEIpEUQ
Kall To BENTIOTO €UPOC BeppoKpaaTiag yia OAa Ta paynTtd
(Nalavia, Kpéag, Wapi, Aaxavika, KEk kat Mukd, ANJupd
KéK, Ywi, Mitoq). o 1o KAIAUTEPO AMOTENECHIA IE AUTAV TN
Aertoupyia, akoAouBroTe TIC 0dnYieC 0TOV OXETIKS TTivaka

MOYEIPEUATOG,..
steam:- WOMI/KPEAZ/WAPI

H Aertoupyia Atpou Kpéag/Vapy/WYwpi emtpémnel eEPETIKEG
embOOEIC 4PN OTNV TAPOUGIA ATUOU 0TOV KUKAO
payelpépatog. O XpOvol JayELPEPATOC KAl N TTOOOTNTA
vepou (100 /200 ml) Twv KOPIWV TATWV PaivovTal oTov
OXETIKO TTHVAKA OYEIPEUATOC TTOU UMopEite va Bpeite oTo
Sladiktuo. Evepyormoleite mdvta autrjv Tn Asrtoupyia 6tav
0 PoULPVOC Eival KPUOC Kal Ao pi&ete OO VEPO OTO
KATw pépoc Tou Balduou.

> nueiwon: H ovvioTwpevn moodtnta vepol unepPaivel

TN XWPENTIKOTNTA TG KONGTNTAC AVAYAUQOU, MG 0
TIUBPEVAC TOL POUPVOU €xel OxedlaoTel yia va dlaxelpileTal
QMOTENEOUATIKA TNV CUVIOTWEVN TTEPIOTEID VEPOU.

. THX KATZAPOAAX

Auth n Aertoupyia mpoTeivel Tnv KaAUTEPN Beppiokpaaia Kat
TPOTIO PAYEIPEUATOC YIA THATA (UUAPIKWV.

. Enrsa

AuTi n AeToupyia 0ag EMITPEMEL VA LAYELPEPETE UTIEPOXN
OTITIKA TTiToq, o€ AiyotePo amd 10 Aerrtd, 6mwc o€ éva
eoTiatdplo. O €10IKAC KUKAOC AYEIPEUOTOC AEITOUPYEL OE
emiredo Beppokpaciac dvw twv 300 Babuwv Kehaiou,
TIAPEXOVTAG TTTOA OAAK) OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIG
AKPEC KAl UE TENELA OOIOOPPO POSOKOKKIVIOHOL.
Yuvbualovtag autr) Tn Asrtoupyia e To aecoudp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppuaivovtag yia 30 AemTtd, UMmopEite va
PAOETE ia mitoa o€ 5-8 AemtdL.

[ TapayyeNEC Kat TTANPOPOPIEC ETTIKOIVWVHOTE JUE TNV

UM PEcia eEUNNEETNONG TEAATWV 1 LETARE(TE OTNY
lotooeAiba www.hotpoint.eu

. CTAYKAKEIK

Auth n Aertoupyia mpoTteivel Tnv KaAUTEPN Beppokpacia Kat
TPOTO PNGIMATOC VI OAOUC TOUG TUTTOUG KEIK.

ZYMBATIKO
[ia To Prjotpo omoloudrimoTe €idouc payntol o€ éva Uovo pagL.

FKPIA

Mo va PrioeTe 0To YKPIA Urmpt{OAeC, GOUBAAKIO, AOUKAVIKA,
AQXQVIKA OYKPATEV, KABWG KAl YIa VA PUYAVIOETE PWL.
‘Otav PriveTe KPEAC OTO YKPIA, CUVIOTATAL VO XPNOIOTIOLEITE
TOV MITOCUAAEKTN YIal TN GUANOYH TWV XUUWV PNoiuaToc:
TomoBetrioTe Tov dioko o€ omolodnmoTe eninmedo KATtw amnd
oxapa kai mpooBéate 500 ml néoipo vepod.

o1\

<] EZANATK. AEPAX

[0 TO paYEIPEUA SIPOPETIKWY PAYNTWY TIOU AmaItouV Tnv idla
BeppOKPATIa LAYEIPEUATOC OE TEOOEPA EMIMESA TAUTOXPOVA.
AuTr n Aermoupyia pmopei va xpnotpomotndei yia 1o YPrioiuo

SOPOPETIKWV PAYNTWV XWPIG VOl LETAPEPOVTAL OCHEC ATTO TO
€va aynTo 0To AANO. ZUPBOUAEVTEITE TOV TTIVOKA LAYEIQEUATOC
Y14 TN 0waoTr eMAoyr} cuVOUACHOU EMTTESWV.

WHXIMO ME AEPA
Mo va payelpePeTe KpEag, va PAOETE KEIK LIE YEMION O EVa UOVO
pPAQL

S | EIAIKES AEITOYPTIES

2]

. 12 TAXEIA MPOGEPM.
MNa n ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.
=~
« (& TURBOGRILL

Ma va Proete peydha KoUUATIa KpEaTog (UmouTia, pooT
MTTLP, KOTOTTIOUAO). ZUVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLETE TO
NTOCUAAEKTN Y10 TN CUNOYN TWV XUMWV YNOiaTog:
TomoBetriote o TaWi o€ omolodrmoTte emimedo KATw amnd Tn
oxdpa kat mpooBéote 500 ml moéoio vepod.
. FCO KYKAOX ECO *
A T0 PAOIUO YEUIOTWY KOMUATIWV KAl PINETWVY KPEATOC
o€ éva povo pdet. Otav XpnoIUOTIOLEITAL O OIKOVOUIKOG
KUk\o¢ ECO, To @wtdki Ba mapapeivel ofnotd katd tn
S1dpkela Pnaoipatog. MNa va XpnoIUOTIOIOETE TOV KUKAO
ECO (Okovopiko) Kal KaTd CUVETTELD VO BENTIWOETE
TNV KatavadAwon pevATog, N TOETA TOU Poupvou Sev
TIPETTEL VAl AVOIEEL €W OTOU TO PAyYNTO VA gival EVTEAWC
MAYEIPEEVO.

&

. | THrANIEMA STON AEPA/WHTO ME AEPA

H xprion &161koU diokou yia Tnyavioua otov aépa
(mapéxetal o€ OPIoEVA LOVTENQ) OAC ETIITPEMEL VA
MOYEIPEVETE TNYAVNTES TTATATEC, KOTOMTTOUKIEC KOl AAAQL JIE
NyéTEPO AABL, e AMOTENEDHIA VAl Eival EuAPIOTA TPAYAVAL
O1 avTioTAoelC AettoupyoUV KUKAIKA Yia va Beppdvouv
OWOTA TOV POUPVO, EVW O AVEULOTHPAG KUKNOYOPE( (E0TO
aépa. TomoBeTOTE TO PayNTO GTOV SIOKO TNyaVIoPaTOC
ME aépa o€ pia oTpwon Kat aKoAoUBRoTe TIC 0dnyieg Tou
Mivaka Tnyaviouatog Ue aépa yia KAAUTEPEC EMOOOELC.
EvaM\akTIka, n Asttoupyia autr Umopei va xpnotpomolinBei
Y10 VO €XETE EAPETIKA AMOTEAEOUATA PNOIUATOC O€ KPEAC
KOl TTOUAEPIKG, TTATATEG KAl AAXQVIKA, CUPPWVA LIE TIC
OUGCTACEIG TOU TTIVOKA LAYEIPEUATOC. AUTEC Ol CUVTAYEG
MITOPOUV VA TIAPACKEUACTOUV XPNOLLOTTIOIVTAG KAVOVIKO
Tayi ynoipatod.

. t}g DIAMOND CLEAN

H 5pdion tou atpou mou anmeAeuBepwveTal KATd Tov 101K
KUKAO KOBapIopOU pE XaunAr Bepokpaoia, emTpémel
TNV €0KOAN aPaipeon TNG BPWIIAC KAl TWV UTIOAEIUUATWY
TPOipwv. Pi&te 200 ml éotpo vepod oTnv KATW emM@Aavela
TOU (OUPVOU KAl EVEPYOTTIOIAOTE TN AElToupyia 6Tav o
0UPVOG KPUWOEL

« |[¥X nYPOAYZH

la Tov kKaBapIopo Twv akaBapaolwy oV TTaPAyovTal
amno payeipepa pe évav KUKAo uPnAng Bepokpaciac.
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Ynidpyouv Slabéaipiot 0o KUkAoL autokaBapiopov: Evag

TARPNG KUKAOG (MYPOAYZH) Kat évag o 0UVTOHOG KUKAOG
(MYPOAYZH ECO). ZuvioToUE Va Xpnolomoleite ONOKANPO
TOV KUKAO Y101 VL EXETE TNV KAAUTEPN amdSoon kabapiopov.

NMPQTH XPHZH

* A\erroupylia o ¥enolUomoleiTal we avapopd yia Ty SHAwon
EVEPYEIQKNC anodoonG OUUPWVA HE ToV Kavoviopo (EE) Ap. 65/2014

1. PYOMIXZTE THN QPA
Oa xpelaotei va pubuioste TNV Wpa O0Tav avAayeTe TN
OUOKEULN Yla TPwWTN Qopda.

Y
i

S

s I o

Ta dvo Yneia Tnc wpag Ba apyicouv va
avafoofrvouv: fupiote Tov OIAKOTTN Yia va
puBuiocsTe TNV Wpa Kat méote 10 () yia emPBeRaiwon.

Yalw
i

A

K4

Ta Vo Yneia Twv Aentwv Ba apyicouv va
avapoofrvouv. lNupiote

Tov SLaKOTITN yla va puBpiceTe Ta AEMTA KAl TIIECTE TO
(& yta emPBePaiwon.

> nueiwon: NMa va aA\&&eTe TV wpa o€ OeUTEPO XPO

VO, KpaTHOTE atnpévo 1o O yla TOLAAKIoToV éva
OEVTEPOAETTTO UE TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVANAPBETE Ta
o Tavw Pripata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete ava tnv wpa
émetta anmd Slakomég pevATOC LEYAANC StdpKelac.

2. PYOMIZEIX

Eav anartteital, pmopeite va aAAAEETE TO TIPOETIAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

KAOHMEPINH XPHXH

MeploTpEPTE TO KOULUTE EMAOYAC Yia va eMAEEETE TO
OVOUOOTIKO pela, 0T OUVEXELa TIEOTE TO () yla
empBePaiwon.

> Nuelwon: O eovpvoC sival TEOYPAUUATIOUEVOC VA
KOTAVAAWVEL NAEKTPIKY| EVEQYELQ OF ETTIMEGO CUUPBATO LE TO
OIKIOKO OIKTUO PE 1oYU peyahuTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotuomoleital XapnAdTepn 1oxUE, Ba XPEIaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 1oL (13 A).

> nueiwon: Ma va aAAGEETE TO OVOUAOTIKO PEVUA

o€ OEUTEPO XPOVO, KOATAOTE MATNUEVO TO 4 yIa
TOUNAKIOTOV TTEVTE OEUTEPONETTTA UE TO (POUPVO ORNOTO KAl
enavaAdBeTe ta o mavw Bripata.

3. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag KatvoUupylog @oUpvVoC UITOPEL va EKAVUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTapapeivel amd Tnv 1adIkacia KATAOKEUAG:
AuTo ival amdAuTa Quololoyiko. MNpiv EeKivAoETE TO
YriolHo @aynTou, cuviotdtal va (E0TAIVETE TO POUPVO
A0€10 €TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCEC.
AQalp£€oTe TA XAPTOVIA ) TUXOV TTAAOTIKO QIAU aTTO

TO QOUPVO Kal a@alpéoTe anmd Héoa Ta e€apTAPATA.
Ogpudvete 10 Poupvo otoug 200 °C yia mepimou

pia wpa, xpnolpomolwvTtag KAAUTEPA TN AElToupyia
KukAo@opiag aépa (m.x. "E€avayk. aépac" n “Zuup.

P oipo”). AKoOAouBAoTE TIC 08NYiEC YIa TN CWOTH
pLBUION TNC AelToupyiac.

2 NUeiwon: 2uvioTatal va agPIOETE TO XWPO UETA TN XPNon
TN OUOKEUNC YIa TTPWTN POPAL.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o poupvoc eival ofnoTog, epgaviletal pévo n

wpa otnv 006vn. Kpatote matnuévo to [ yla va
avAayete 1o oupvo. MeplotpéPte TOoV SIAKOTITN yia va
Oeite TI¢ SlaBEaipeg KUPLEG AEITOVPYIEC OTNV APLOTEPN
006vn. EmA&ETe pia kal méoTe 1O

-

MNa va emAé€ete pia devtepevovaa Aettouvpyia (émou
SlatiBetal), emA&€Te TNV KUPLA AElTOVPYia Kal 0TN

ouvéxela matote 1o (¢ yia emPeBaiwon kat yia va
METAREITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

A ey U ¢ =

MeplotpéPte TOV SIAKOTITN YIa va eMAEEETE ATIO TIC
S1a6éo1uec deutepelovoeg Aettoupyieg otn Se€ld

006vn kat petd natiote 1o (& yia emPBePaiwon.
2. PYOMIXTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€ete TN AelToupyia Tou BEAETE,

umopéeite va aA\d&ete Ti¢ pubuioslc. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV ol puBuioelc Tou umopoLV va aAAd&ouv
S1adoxIKA.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

Otav 1o lkovidilo °C avafoofrivel otnv 086vn,
TEPIOTPEYTE TOV EMAOYEA YA VA AANAEETE TNV TIUN,
ueta matiote 1o () yia emPBePaiwon Kat cuveyiote
yla va aAAaete TiI¢ puBpioelg mouv akoAouBouv
(epbdoov autd eival SuvaTo).

Mmopeite emiong va pubuicete TautodxpPOVA Kal TO
eminmedo Tou YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peocaio, 1 = XaunAod).
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2 nueiwon: MOAIC EekIVAOEL N AelToupyia, UmopEiTe
va aAN&Eete TN Beppuokpacia ry To emimedo TOU YKEIA
natwvtac o € 1 mepiotpépovtac ancubeiag Tov
SlakomTN.

AIAPKEIA

.
- oem  mm .
.

@

-

Otav avaoofrivel to eikovidlo (% otnv 086vn,
XPNOILOTIOIOTE TOV EMAOYEA PUOUIONG YIa Va puBpiceTe
TO XpAVO IOV amarteital yia va oAokAnpwOei to
Haygipepa, otn ouvéxela matRote 1o () yia emPBeBaiwon.
Aev gival amapaitnto va pubuioceTe To XpoOvo
MOYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO payEipepa
xelpokivnta: Natiote 1o () yia emPBeBaiwon ka

™ Aettovpyia évapénc. e autr Tnv mepintwon, dev
UTTOPEITE va pUBUICETE TO XPOVO TEAOUC LAYEIPEUATOC
npoypaupatifovtag pia kabuotepnuévn Evapén.

> nueiwon: Mmnopeite va MpooappOOETe TO XPOVO
HAYEIQEUATOC TTOU pUBMIoCTNKE KaTA TN SIAEKEIQ LAYEIDELATOC
mélovtacto O : MepIOTEEPTE TO KOUUTT yia VA AANAEETE TNV
Wpa katméote 10 & yia emPBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX WHXZIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEG AetToupyieg, HOAIG puBpioeTe To Xpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KaBuOoTEPNOETE TNV évapén
NG Asitoupyiag mpoypappati(ovtag To Xpovo TEAouG.
‘Otav unmopeite va aAAd&eTe Tov XpOVo TEAOUC, OTNV
006vn epgpavieTal n wpa oTNV omoia avapévetal va
TENEIWOEL TO PACIUO EVW TO €IKOVIOIO v avaBooPrvel.

Av gival amapaitnTto, mMEPIOTPEYTE TO KOUUTTI yia

va puBuiceTe TNV Wpa mou BEAETE va TEAEIWOEL TO
YAOoIPO, META MATAOTE TO (3] yia emPBePaiwon kat yia
va {eKIVAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto polpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTaA:
H Aeitoupyia Ba ekivioel autdpata HETA amd TO
XPOVIKO 140 TNUa TOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKELUEVOUL Va
TEPMUATIOTEL TO payegipepa 0To XpOVo mou emMAEEATE.

Y nueiwon: O TpoypapUaTIoNOC Xpdvou KaBuoTtépnong
EVaPENC LAYEIPEUATOC ATIEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV PAON
npoBépuavonc tou poupvou: O polpvoc Ba ETACEL
otnv emBuuntr Bepuokpacia Babuiaia, kAT TOU
onuaivel 0Tt ol Xpovol payelpéuatog Ba eival EAappwg
HeyaAUTEPOL ammd auToUG TTOU avaypa@ovTal OToV
Tivaka payEepEUaTocC.

Katd to Xxpdvo avapovng, Umope(te va xpnolUOTIONOETE
TO KOUUTT yIa va OANGEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TENOUC,

Natiote to € 10 @ yla va alaete Ti¢ pubuioelg
Bepuokpaciag kal xpovou Pnoiuatoc. Miéote &) yia
empPBeBaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTONMOIHZH AEITOYPTIAX

MOAIC epapuOoeTe ONEC TIC pUBUIoEIC TTOU BEéNETE,
MEOTE TO (3] yla va evepyormolnBei n Aeitoupyia.
Mmopéeite va KpatoeTe matnPéVo To [©] omoladnmoTe
OTIYMA Yl Tavon TG TPEXOVaag AslToupyiag mou
gival evepyn.

4. NMPOGEPMANZXH

Oplopéveg AelTOUPYIEC €XOUV Pla pAon
nmpoBéppavonc: MoOAIG Eekivroel N AelToupyia, N
0006vn S¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Asttovpyia
mpoBépuavonc.

-

MOAIC oAokANpwOEel auth n @don, ekméumnetal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn epgavietal n évoeién
0TI 0 POUPVOC EYTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaTia.

H |! °

»t

210 onueio autd, avoilte TNV MéPTA, TOMOOETACTE TO
@aynTé 01O POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEipEUA TATWVTAC TO [B].

> nueiwon: H tomoBétnon tou @ayntol 0To pOoUEVO
TPV OAOKANPWBEL N TpoBEpavon evOEXeTal VA EXEl
QAVETIBUUNTA ATTOTEAECUATA YIa TO TEAIKO HayEipeUal.

To dvolypa Tng mopTac Katd Tn pdon mpobépuavonc Ba
OTAUATAOEL TN A&Toupyia.

O xpovoc payelpéuatog dev mephapBAavel Tn @daon
MpoBépuavonc.

Mmopeite mavta va aAaéete Tn Beppokpacia otnv
oroia BEAeTE va OTACEL O POUPVOC XPNCIUOTTOIWVTAC TOV
SlaKoTmTN.

5. TEAOX YHXIIMATOX

Ekméumetal éva nxnTiké oApa Kat otnv o8évn
ep@aviletal n évoelEn 6tI To payeipepa
OAOKANPWONKE.

la va mapateivete 10 Xpdvo Ynoipatog xwpic va
AANAEETE TIC PUOUIOELC, TTEPIOTPEYTE TO KOLUTT yIa va
puBuioete éva véo XpOVo YNnCipaTog Kal TatHoTE T [3].
. EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

AYTOMATOZ KAGAPIZMOXZ - MYPOA. KAGAPIZMA

Hotpoint
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+  Noyw tTnc uYPnAoTEPNC BEpOKPAGiag TOu KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPpnArotepog 86pufioc
amod Tov aveplothpa Yoénc.

Mnv ayyi{ete 10 (poUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta madia Kat ta {wa pakpid ano to
@OoUpVO KATA TN SiapKela Kal META TOV KUKAO
mupOAuoNG (Ewg 6Tou oAoKANPwOEi 0 e§aepIonOC
TOU XWPEOU).

ApaipéoTte 6Aa ta e€apTApATa Amod To GoUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUpYia TUPOA. KaBaplopou
(ka1 Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o polpvoc

gival TomoBeTnuévoc KATw amod povada eoTiwy,
BeBaiwOeite 6TI OAOL Ol KAUOTHPEC 1] Ol NAEKTPIKEC
€0Tieg €xouv amevepyomolnBei Katd Tn Aettoupyia
autopatou kabapiopov.

MNa va éxete 10 BEATIOTO AMOTEANECUA KABAPIOUOU,
QTTOUOAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOULA HE Eva vwTTO
OTOYYO TPV XPNOIUOTIOIROETE TNV TTUPOAUTIKA
AelToupyia. ZUVIOTOUME VA XPNOIUOTIOINOETE TN
Aettoupyia mupdAuong Hévo €AV N CUCKEUN €XEl
SdUokoAeg Bpopiég n avaduel Sucoopia katd To
payeipepa.

AmoktoTe Mpdoaon oTIC EISIKEC AEITOUPYIEC
KAl TTEPLOTPEPTE TOV ETMIAOYEQA YIa VA EMAECETE |4
amd 1o pevoU Kal petd matiote () yia emPBePaiwon.
Matiote To (3] yla va EEKIVAOEL ApéCwE 0 KUKAOC
KaBaplopou A matrjote o () yia va emAé€eTe o
Xpovo téhoug/évapén kabuotépnong.

O @poUpvoc Ba ekivrioel Tov KUKAO KaBapiopou Kal n
nopta Oa ac@aliosl avtopata.

H népta tou poupvou Sev avoiyel katd tn SidpKela
ToUu KaBapiopov e mupoAuon: Mapapével KAEWOWUEVN
€w¢ 6tou n Beppokpacia emavéNOel o amobeKTO
emimedo. Aepilete To wPO KATA TN SLAPKELA KAl PETA
TNV OAOKAAPWGN TOu KUKAOU TTUpSAUONG.

> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va puBuIoTEL

. KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va kAeldwoete 10 MANKTPOASOYI0, KPATAOTE
matnuévo 1o << yla Touhdylotov mévte SeutepOAeMTa.

Emavaldfete yla va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO.
> nueiwon: H Aeitoupyia autr umopei va evepyomolinBei
kat otn dldpkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug aopAaAclag,
urmopel va of3rjoet omoladnmoTe oTlyur| MaTwVTag TO
Kouumi [@) .

. 2HMEIQZXZEIZ

«  Mnv KaAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME aAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete moTé okelN N TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £TOL umopei va
MPOKANOEl {NUIA OTNV €PayLE EMIOTPWON.

+  Mnv tomoBeteite Bapid Bapn oTnv mMOPTA KAl UNV
KPATIEOTE ATTO TNV TTOPTA.

Hotpoint
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

21OV TivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
e€aptripata Kat emimedo mou MPéEmel va
XxpnotuomoinBouv yla Toug S1a@opeTIKOUG TUTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYUR TTou TommoBeTEITAL TO PaAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepihapPfavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnoipatog
eival evoelKTIKA Kal e€apTwvTtal amd Tnv mocdTNTA
TOU @aynToU Kal Tov TUTOo Tou £APTAMATOC TTOU
Xpnolgoroleital. XpnolUoToIoTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG OUVIOTWUEVEG TIMEG KA, €AV TO @aynTéd dev
€XEl MAYEIPEVTEI APKETA, TTPOXWPINOTE O PEYANUTEPEC
TIMEC. XpnolpoToloTe Ta a§EcoUdp TTOU TTapEXovTal
KAl KATA TTPOTIMNON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
@OPHEC YAUKOU Kal TaPld YEVIKAC Xpriong. Mmopeite
€MioNG va XPNOIUOTIOIOETE OKELUN Kal aecoudp amod
mpEEE N oTeatitn, wWotooo Tpémel va AdPete umoyn oti
0 XPOVOC payelpéuatog a givat Aiyo peyaAltepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA HaYEIPEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: papt Kat Aaxavika),
XPNOIMOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPLla. AQAIPECTE

TO PAyNTO TTOL ATAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNOipaToq
KAl APNOTE OTO YOUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEL TO
MEYOAAUTEPO XPOVO PNCIPATOC.

XpNo1UoToINoTE OTTOIOVONTIOTE TUTIO TAYIOU POUPVOU
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOPUATL

Kpé€atog mou Ba payelpéPete. Na Pntd, eivatl Kao

va mpocoBéoete (WS OTOV MATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPLXUVETE TO KpEag 0Tn SIAPKELA TOU YPnoipaTtog yia
KaAUTEPN yevon. AdfBete umdoyn 61t Katd tn Sidpkela
auTAG TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTO €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO YOUPVO Yia AAAa
10-15 Aem1d, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

'Otav BéNeTe va POETE KPEACG OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMMATIA UE OUOIOHOPPO TIAXOG VIO OUOIOHOPPA
amoteAéopaTta. Ta TOAU TTax1d KOUUATIA KPEATOG
xpeldlovtal meploadtepo xpovo Ynaoipatod. Ma va
MNV KaEl To Kpéag eEWTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXAapa
Kal S1aTNPAOCTE TO PaynTo TTIO HAKPLA armd TO YKPEIA.
lupioTe TO KpP€ag ota SUO TPIiTa TOU CUVOAIKOU XPOVou
Pnoipatog. Avoite MpooeKTIKA TNV mMopTa dedouévou
o011 6a Byel (eoTOC ATUOC.

Ma va oUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YPrOLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOOETAOETE éva MIITOCUANEKTN UE
MLoO AiTpo MOGIHOL VEPOU aKpIBWE KATw amd tn
oxdpa émou BpiokeTal TO AYNTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XPEIQOTEL

EMIAOPMIO

MayelpéPte yYAUKd Tou amaitolv SefloTexvia Pe TN
ouuBatikn Aettoupyia poévo o€ éva pagl.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWUEG UETAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETETE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MeEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emAé€te Tn Aettoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TomoBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU 0Ta pAQLa,
yeyovocg mou Ba BonBricel Tn BEATIoTN KUKAOPOpPIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite gdv éxel PnOei éva a@pdaTo KEIK,
toroBeTrioTe pia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIO.

Edv xpnoipoTmoleite avTIKOANNTIKEG POPUEG, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOUOPPA OTIC AKPEG TOU.

Av “@ouoKwoel” Katd Tn d1dpKeLa TOU PNnoipaTog,
XpNOolJoToINoTE XaunAdTePN Beppokpacia tTnv
EMOUEVN POPA KAl EVOEXOUEVWCE UEIWOTE TO LYPO TTOU
MPooBEoate 1} avakaTéYTE TO YEYMA TTIO ATTAAA.

Ma yAUKA Pe vypn Yépion 1 yapvitolpa (Toll KEIK R
(QPPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Prioluo”. Eav n Bdaon Tou KEIK gival vuypr, xapnAwote
TO PAQPL KAl OKOPTIOTE YPixouAa PWHIOU 1} UTTIOKOTWV
otn Bdon tTou KEIK TPV TTPOOHECETE TN YEULON.

OOYZIKQMA

Eivalt mavta mpotiudtepo va KAAUTITETE TN (VN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BAAeTe 0T0 POUpPVO. Katd auTtdv Tov
TPOTO, YEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHUATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouoKwuaTtog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov eivat
nepimou pia wpa.
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steam-@ MINAKAZ YHZIMATOZ

, XPONOX
OATHTO ZYNTATH NMOZOTHTA AZESOYAP NEPO
(AEMTA)
Mikpd Ywpdakia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
> dvtoultg o€ Tapi 300-500 yp. 40-60 - 3 -
Ywui 500 yp. - 2 kg 50-100 ) 3 ,
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
YoMl ATMOY 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Mapiv 30-60 yp. 25-45 - 3 -
A@pATo KEIK 500 - 700 vp. 30-50 _\F;;l’_
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
Yn16 kpéag 1 KA 60-110 - 3 -
e . 3
KPEAS STON MNaidakia 500 yp-1,5 kg 50-75 - -
ATMO Kotémoulo 1-1,5kg 55-80 - 3 -
Kotémouo/TalomoUAa 3 KINA 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
OiNéTo pmptloAag 05-2cm 15-25 - -
STEAM FISH OiNéTo pmptloAag 2-4cm 20-35 - 3 -
(WAPI XTON 3
ATMO) ONokAnpo Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - r
OMNOKANpO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 - 3 ;

ZeKIVAOTE TN AstToupyia STEAM uovo dtav o goupvoc eival Kpuog. AvoiyovTag Tny mépTa Kal Yeu{lovTag He vepd Katd

OIGPKEIa PNOIUATOC UTTOPET VA EMTNPEACEL APVNTIKA TO TEAKO ATOTEAECUA PNo{UaToC.

AZEXOYAP

ey

AioKog Tnyaviopatog Ye aépa

Tayi @oVpvou A TaPi yia KEIK EMAVw o€
oxdapa

jp W

AtmoouAéKTNG / Tayi Ynoipatogn
Tai yeVIKAG Xpriong emavw o€ oxapa

Hotpoint
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iikz

NMINAKAZ THTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
YYNTATH AEITOYPTIA
MOZOTHTA MPOGEPMANZH 0 (AEMTA) E=APTHMATA
KatePuyuéveg TNyavITEG % ) ) 4 2
<z( TTOTaTEC B 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 aEmET A -
W <t
= = Katepuyuévo KotomOUAO g5 ) 4 2
£3 Nugget B 500 yp. Nat 200 15-20 [ESERTETI -
el , , % 4 3
EE MmaoTtouvdkia Ypaplov B 500 yp. Nal 220 15-20 Eqnoy A -
2 o]
Kpeuuudopodéheg EEE[ 500 yp. Nat 200 15-20 Efm - 2 -
KolokuBdkia ppéoka 5 ) 4 2
;.: pnuéva B 400 yp. Nat 200 15-20 aEmET A -
< % 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG B 300 - 800 vyp. Nau 200 20-40 o A -
s , S 4 3
AvAUIKTa Aaxavikd = 300 - 800 vyp. Nau 200 20-30 S—— -
z ZtBog kotomovho & T-4cm Nat 200 20-40 BE‘;}H N 2 -
= , , % 4 3
= DOTtePOULYEG KOTOTTOUAOU = 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 ey A -
< , , % 4 2
&£ KotoAéta mavapiopévn B 1-4cm Nau 220 20-50 Eonog A -
L
¥ . , % 4 2
ONéTo Yaplov = 1-4cm Nat 220 15-25 ooy -

Ma To payelpepa @PECKWY 1) OTIITIKWY @AYNTWY, AMAWOTE VA ATTTO OTPWHA AadIol 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GpaynTou.
Ma va Slac@aNoeTe OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNOIUATOC, AVAKATEPTE TO GAyNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU

HAYEIQEUATOC,.

]'8_5[
AEITOYPTIEX
Tnydviopa ctov aépa
iziizaic:l A ~ r
AZEZOYAP ., , i Taypi govpvou A Tayi yia KEIK emavw o€ AimoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog
Aiokog Tnyaviopatog pe aépa , . . . . .
oxapa Tayi yevikig xpriong emdvw oe oxapa

Hotpoint
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MINAKAZ WHZIMATOXZ

OEPMOKPAZIA| AIAPKEIA

ZYNTATH AEITOYPFIA | MPOGEPMANZH °C) (AEMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
2
= | - | s |2
Kéik pe CON TOU POUCKWVEL/aPPATA KEIK & Nai 160 30-50 _\;’_
N 4 1
8 Nat 160 30-50 |
3
Miteg pe yépion (TollkEK, OTPOUVTEN, é - 160 - 200 30-85 —
pnAomita) 2 _ - 4 !
B Nat 160 - 200 35-90 |
= — 160 - 170 20-40 | >,
o Nat 150 - 160 20-40 |4
Mmokota / Mikpd KEIK e 2 1
8 Nat 150 - 160 20-40 |~ . '
% Nat 135 s0-90 [, _* 2 .1,
Taptec 9 Nat 170 50-80 _\;ﬁ _\_;ﬁ _\;’ .
=) — 180 - 200 30-40 |+,
N 4 1
Soudaxia % Nau 180 - 190 35-45 | .
8 Nat 180 - 190 35 - 45* _\;ﬁ _\;ﬁ N
o Nat 90 110-150 |+ >,
Mapéyka 85 Nau 90 130-150 | 4 .1,
BYS) Nat 90 140 - 160* _\;ﬁ _\;ﬁ L
=n) Nat 310 712 | e
% Nau 220-240 20-40 “;, .
Mitoa (Aemth, xovTper, @OoKATolq) T 5 3 ]
BYS) Nat 220-240 25-50* |17 5 1+
N 5 4 3 1
’89 Nau 210 40-60 N I L —— TN ——
DpatlONa Ywii 0,5 KNG o — 180 - 220 50-70 “;,
Mikpd Yoy o — 180 - 220 30-50 | >
Yoo % Nat 180 - 220 30-60 _\é’_ N
. Nat 250 10-15 | ~m2an
Katepuypévn mitoa
BYS) Nat 250 10-20 | e o .
o Nat 180- 190 45 - 60 -\l:;;lr
ANJUpPEC TTiTEC e 4 1
(xopTomITa, Kic) & Nat 180 - 190 45-60 |
8 Nat 180 - 190 45 - 70* _\;ﬁ _\;ﬁ L
— haat = By S & ECO &
AEITOYPFIES — & % 2 :=:]
Jupfatikd TKPIA lkpA tovpumo  E€avayk. aépac  WROIUO OTOV POUPVO UE aépa ECO Tnydaviopa otov aépa
AYTOMATES @ =) &) 6
AEITOYPTIES ) ) ) o )
MNpwta mata Yowui Nertoupyia mitoag Zopn
[ ~ A=~ — T f |
AZEZOYAP
Svdoa Taygi oVpvou A Tayi yla KEk AimoouAékTnG / Tayi Ynoipatog AumooUANEKTNG / Tawi AlmooUAAEKTNG e 500
Xap emdvw o€ oxdpa Tayi yevikng xpriong emdvw oe oxdapa ynoipatog mlvepo
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ZYNTATH AEITOYPTIA | MPOOEPMANZH OEPMOKPAZIA | AIAPKEIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°C) (NEMTA)

o Nat 190 - 200 20-30 |>
Bohofav / aApupd kpdkep pe UANO e 4 1
KPOUOTAC S Nat 180 - 190 20-40 1 [ - -

N 5 3 1

7> Nat 180 - 190 20-40* | . ——ma ° ;
Aalavia/ONav & — 190-200 | 40-80 |1 > ¢
Zupapikd Ynuéva/Kaverovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Wapt 6To poupvo / oe N\aSOKoAa (PINETo, E] ) i 3
OAGKANPO) Nat 180 - 200 40-60 1 r
lepotd Aayavika = 2
(vtopdrtec, kohokuBdkia, peMtlavec) & Nat 180 - 200 >0-60 o
Opuyaviopévo YPwui hoal — 3 (uPnAR) 3-6 -\...5...n
Wdapt @iNéTo / pmptlOAeg haad — 2 (peoaia) 20 - 30%** -\...4...:- '\Wiwf
AF)UKC(V[KQ / oouBNakia / maiddkia / % Nat 200-220 15 - 30%%* 3
XAUMOUPYKEP
Wnté kotémouo 1-1,3 kg % Nat 200-220 55 - 70%* 1;
Polumip wuo 1 kiAo g — 2 (peoaia) 35 - 50%* -u:...i...:u-
MmouTt apviolo / Kétol E — 2 (peoaia) 60-90%* |4 3 [
Yntég matdateg % Nai 200-220 35 - 55%* 1 3 [
Aaxaviké oyKpaTéy &y Nau 200220 | 20-40** |1 > ;
MAARpe¢ yeupa: Tdpta @pouTtwy (emimedo 5) / e " 5 3 1
Aalavia (emimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) il Nau 190 40-120 N e P S|
MARpeg yevpa: Tdpta @poutwy (Eminedo 5) / 5 4 5 1
PYnTa Aaxavikd (emimedo 4) / Aaldvia (emimeSo 2) OIS Nat 190 40-120 |~ o~ . T~ -
/ Koppatia kpéag (emimedo 1)
Aalavia Kat Kp€ag pYS Nat 200 50 - 120* n%p 1 ! i
Kpéag kat matdteg P : Nat 200 45 - 120* .-u:..ii...q,. 1 ! f
Wdapt kat Aayxavikd OIS Nat 180 30-50 -u:..ii...q,- 1 ! f
lepotd KoppaTia YNnTd ECO — 200 80-120% |4 3 r
Koppdtia kpéatog 3

ECO — _ *
(KOUVEML, KOTOTTOUAO, apVi) 200 >0-120 J E—

* EKTIHWEVN XPOVIKH SldpKela: MTOPEITe VA a@alpeiTe To @ayNnTo armd To YOoUPVO O SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVAANOYA

E TNV TPOCWITIKN TPOTIUNON.
**TuploTe To PaynTd ota SVO TPITA TOU GUVOAIKOU Xpdvou Ynoiuatog (av ival amapaitnto).
*** [uploTe TO PaynTd OTO PESO TOU CUVOAIKOU XpOVOU YNoiatoq.

— ~~ N %
\ D ECO &
AEITOYPTIEX — @ '89 39 =]
JuppaTtiko TKPIA IKpIA tovpumo  E€avayk. aépag  WRoLpo otov @oupvo ue aépa ECO Tnydviopa otov aépa
AYTOMATES. @ S &) -
AEITOYPTIEX . ) ) o .
Mpwta mata Ywpi Neltoupyia mitoag Z0pun
[ P AF=lr Y T | )
AZEXOYAP oo I . , A . , . .
Svéo0 Taypi povpvou f Tayi yla KE AtmoouAAékTNG / Tagi Ynoipatogn AtmoouAAéKTNG / Tapi AmoouAAEKTNG pe 500
Xap emdvw o€ oxdpa Tai yevikng xpriong emdvw oe oxdpa ynoipatog ml vepo
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwOeite 0TI n cUuoKEUN £XEL
KPUWOEL TIPIV IPOXWPIOETE OE
ouvtipnon f Kadapiopo.

Mnv xpnoipomnoleite
aTHOKaOapPIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote Ti¢ empdveleg pe €va vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv urtdpyxouv moAAéC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1aBPwWTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTtika. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢p0Oel katd AdBoc¢ o€ ema@r UE TIC EMQPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KOBapIoTE TO AUECWC UE €va LYPO TTAVI e
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xpron, a@roTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval KON
(€0TOC, Yla va aQalpECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aek€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEiUHaTa
TPOoYWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVW A
TTOU OXNUATIOTNKE amo To JayEsipepa aynTwy Pe
VPNAR TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe e éva
veacua n ceouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
G@POUYYAPAKIa, AElAVTIKA
GUPHATAKLA 1) AE1aVTIKA/
Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KatacTpEPouyv Tig
EMUPAVELEG TNG OUOCKEVNG.

DopAte MPOCTATEVTIKA YAvTLA.

H cvokeun mpénel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyxn
PEVHATOG TTPIV ATIO omoladnMoTE
gpyacia cuvtienong.

« KaBapilete o KpuoTalo tng mépTag pe I01IKO LyPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« Na va SleukoAUVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va BydAete Tnv mopta.

« ZTEYVWOTE TO KATW TPOQPIA KATW amod tnv mépTa TOU
@OUPVOU, EAV UTIAPXOUV UTTOAEIPMATA VEPOU UETA aTTO
€vav KUKAO PaYEIPEUATOC.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va LOUALAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN xprion. Xpnotpomoljote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMATA QaYNTWY UTOPOUV va agalpebolv
€UKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov alcONTAPA PaynTou Kat Tov
alcOnThpa Kp€atog (€av urtdpxeEl) 0TO MAUVTHPLO
MATWV.

O dioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (av LTTAPXEL) UMOPEL va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TIIATWV.

« Evepyomnoijote tn Aettoupyia “Diamond Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUA TWV ECWTEPLIKWY ETIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTéNQ).

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @poUpvoc e€omAileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLA
mmou S1EVUKOAUVOULV ToV KaBaplopd Tou BaAduou
MayelpEPaTog Xapn otnv €181k avtokaBapt{duevn
emiotpwon, n omoia givat e€alpeTikd mopwdng Kal
gival o Béon va amoppo@noel Ta Airrn Kal tTn Bpwplid.
AuTd ta Kamakia epapuélovtal oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonoBeTeite Kal
emavanpooappolete Toug 0dnyoug paPlwy, va
BePalwveote 0TI ot yavt{ol oTNV KOpuPN €ival
TOTTOOETNUEVOL OTIC KATAANNAEG OTTEC OTA KATIAKIA.

Ma Tnv KaAUTEPN XPNHOoN Twv I8I0TATWY
QUTOKABAPIOPOU TWV KATTAKIWY, OAC TIPOTEIVOUE va
(eoTtavete TO Youpvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpa xpnotlyomolwvtag Tn Asttoupyia “Convection
Bake” (XuppaTtikd). O @oupvoc KaTtd TN SIAPKELN AUTHC
NG Aettoupyiag mpémel va givat Adelog. XTn CUVEXELQ,
Q@NOTE TN OCUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV APAIPECETE
TUXOV UTTOAEIMUATA ayNTOU XPNOIMOTIOIWVTAC £Va [N
AelavTikd ogouyydpl.

>nueiwon: H xprion SlaBpwTIKWV 1) amo&eCTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, CUOTPEC YIa TTOUPI 1) OTTIPEL POUEVOU
TIOU UTTOPOUVV VA TTPOKAAECOLY {NUI& OTNV KATAAUTIKK
ETIPAVELQ KAl VA KATAOTPEPOLV TIG IOIOTNTEC AUTOUATOU
kaBaplopou TnG.

Av amalte(tal avTikataoTaon Twy Kamaklwy,
ETKOIVWVAOTE Ue To KévTtpo EEumnpétnong MeAatwv.
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ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. Anoouv8£0Te TOoV POUPVO amé TNV NAEKTPIKN
Tpogodooia.

2. ZB15WoTe TO KAMAKL AMd TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. Suvbéote Eavd Tov POUPVO OTNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

> nueiwon: Aauntrpeg arloyovou 40 W/230 ~ V tumou G9,

T300°C.

O NunTApag Tou XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN gival
€I0IKA OXEQIAOUEVOC YA OIKIAKEC OUOKEVEC Kal eV

gival KAaTAAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOUO dwuaTiou

uéoa oto onitl. (EK Kavoviopocg 244/2009) Mnopeite va
ToouNBeuTElTE TOUC AAPTTTAPEC amd To KEVTpo TeXVIKAC
Yoot PIENG.

AOQAIPEZH KAI EMANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va apaipéoeTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEADC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amaoc@Aaiiong.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
Midote KaAA TNV MOPTA Kal Ke Ta SVO xépla — KNV TNV
KpaTtdate amod Tn xelpoAapn.

ATIAG a@alp€0Te TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV TOPTA OTN Mia
TAEVPQ, TAVW CE€ WA PAAAKN ETTIQAVELQ.

3. EmavatonoBeTHOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTOC TV
TTPOC TNV MAELPA TOU PoUpvou, euBuypaupilovtag
ToUC YAvT{ouC TwV HEVTECESWV HE TIC E6PEC TOUC Kal
ao@aAifovtac Tnv eMavw MAEUPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

AV XPNOILOTIOIEITE AAUTTTAPEC AAOYOVOU, LN XEIPICEoTE
TOUC AAUTTTAPEG PE YULVA XEpla KaBWE Ta amotunwuata
UTTOPEl va Toug KataoTpEPouy. Mnv xpnoIUomoioeTe
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE £avA TO KamdKl Tou
AQUTTITAPA.

4. Xapn\@OoTE TNV MOPTA KAl 0T CUVEXEID AVOIETE
TNV EVTEAWG.

XaunAwoTe Ta AyKIoTpa 0TNV apXIKN Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoaTe evieAw KATW.

Aoknote eha@ptd mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV MOpTA Kat BePaiwdeite
OTl gival evBLYpAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Bripata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopéel va mpokAnBei {nuid
oTnv MopPTA.
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XAMHAQXZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. ApaipéoTte Toug mAaivoug 08nyoug Tou pa@lov.

2. Tpapréte TV avtiotaon eAa@pwe Aiyo mpog ta

3. MNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn Bon g,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TV EAAPPWC TTPOC TN
HEPLA oag Kal BeBalwbeite 0TI KABeTAl MAVW OTA
TAEVUPIKA OTNpPiyHaTa.

€€w Kal XapnAWoTe tnv. N

M

=S—=> =
///‘—-.\ / \"J[.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN
MNpofBAnua MOavn artia Noon
f : BeBalwbeite 611 0 povpvoc TpopodoTeital e
§ - Alakor pevpaToc, - PEVHA KAl OTI €lval OWOTA ouvoedepévoc oTnV
- O @oUpvog dev Aertoupyel. - Aoouvéeon ané tnv mpica.

TTAPOXM PEVLATOC.

>tnv 0086vn gpgaviletal To
- ypaupa “F” akoAouBoupuevo
amd évav aplouo.

% MpoRANLA AOYIOUIKOU.

- H 006vn epgavilel acapéc
| Keipevo Kal gaiveTal va gival
OTIACMEVN.

- AMo o€t YAWOOAC.

- O KUKAOC HOYEIPEUATOC LIE TOV
- aAloOnTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
- Ipo@avn attia j otnv 08ovn

- epaviCetal To opdalpa F3E3.

O a1oOntipag TpoPipwy dev
- elvar owotd ouvdedepevoc,.

: 2PBrote kat avayte £avd To poupVo Yia va
- dlamoTwoeTe dv N BAAPRN MOPAUEVEL

ETTIKOIVWVAOTE JE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal

- SNAWOTE ToV APIBUS TTOU AKOAOUBE( TO YpAuua
necn
F".

¢ EMKOIVWVNAOTE [E TO TNAEQWVIKO KEVTPO

- EAéyCre tn oOvdeon Tou alcbntrpa Tpoipwy.

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON Kat MpOocBeTeC MANnPOo@opieg MPoidvVTOG:

Xpron tou QR oto mpoidv oag
MetaBaivovtag otnv IotooeAida pag docs.hotpoint.eu

EVOANOKTIKE, pTTOpEiTE va EMKOIVWVNOETE e TRV YIInpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. TnAepwvikd
ap1Buo oto BiAlapdakt eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e§umnpétnong meAATWyY, ava@épate TouG . =

KwS&IKOUE TTOU avaypAaPovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWPELONE TIPOTOVTOGC.
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO HOTPOINT/

ARISTON
Z= ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.register10.eu

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

W N & U

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

[#]
Ral
(]

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

4. ON/OFF

Para encender o apagar el horno y
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

5. POMO GIRATORIO

Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los
parametros de coccién. Pulse
para seleccionar, programar,
acceder o confirmar las funciones
o parametros, y, eventualmente,
para iniciar el programa de
coccion.

6. INICIO

Para iniciar funciones y confirmar
ajustes.o un valor programado.

7. TIEMPO

Para configurar la hora y ajustar o
modificar el tiempo de coccion.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA

Hotpoint
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ACCESORIOS

REJILLA . GRASERA . BANDEJA PASTELERA * | GUIAS DESLIZANTES *

Neeeons 'l
Para cocinar alimentos  : Para utilizar como : Se utiliza para la coccion : Para facilitar la insercién
0 como soporte de : bandeja de horno para  : de pany pasteles, pero :y extracciéon de
cazuelas, moldes de : cocinar carne, pescado, : también para asados, : accesorios.
tartas y otros recipientes : verduras, focaccia, etc. o : pescado en papillote, etc. :
de coccidn aptos para i para recoger los jugos de :
horno. . la coccién debajodela

: rejilla.

ASADOR GIRATORIO : BANDEJA FEIDORA DE

: AIRE*

: Para utilizar cuando se

: cocinan alimentos con

i la funcién Freidora de

: aire, con una bandeja

: de horno colocada a

: un nivel inferior para

: recoger posibles migas

. y goteos. Se puede lavar
: en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacién, pédngase en contacto con el servicio
posventa.

* Disponible solo en determinados modelos
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INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

« Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccidn de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicion. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier nivel.

USO DEL ASADOR GIRATORIO

Introduzca el pincho en el
centro de la carne (si la carne
es de ave deberd estar atada)
y deslice la carne por el
pincho hasta que esté bien
colocada en el trinche y no
se mueva. Coloque el
segundo trinche en el
pincho y deslicelo hasta que
sujete firmemente la carne.
Luego apriete el tornillo para
fijar la posicion.

Introduzca el extremo en la cavidad del horno 'y
apoye la parte redondeada en el soporte
correspondiente.

Nota: Para recoger los jugos
de coccion, coloque la grasera
debajo y aflada 500 ml de
agua. Para evitar quemarse
cuando el asador esté
caliente, sujételo siempre por
el mango de plastico (que

es necesario quitar antes de &z
ponerlo en el horno).
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FUNCIONES

C%MY MENU

Permiten seleccionar automaticamente el método de
coccién y el mejor rango de temperatura para todo tipo
de alimentos (Lasana, Carne, Pescado, Verduras, Pasteles
y Bolleria, Pasteles salados, Pan, Pizza). Para aprovechar
al maximo esta funcion, siga las indicaciones de la tabla
de coccién.

steam-@  pAN/CARNE/PESCADO

La funcion Vapor Carne/Pescado/Pan permite
obtener excelentes rendimientos gracias a la
presencia de vapor en el ciclo de coccién. Los
tiempos de coccién y la cantidad de agua (100/200
ml) de los platos principales se indican en la tabla
de coccidén correspondiente que puede encontrar
en Internet. Active siempre esta funcién cuando el
horno esté frio, y después de verter agua potable en
el fondo de la cavidad.

Nota: La cantidad de agua aconsejada sobrepasa la
capacidad de llenado de la cavidad, pero el fondo del
horno esta disefiado para gestionar eficazmente el
exceso de agua aconsejado.

. @ CAZUELA

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para los platos de pasta.

. €D pizza

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en

un restaurante. El ciclo de coccion especifico
funciona a una temperatura superior a 300 grados
Celsius, proporcionando una pizza suave por
dentro, crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio de
piedra para Pizza WPro y precalentando durante 30
minutos, se puede hornear una pizza en 5-8 min.
Para pedidos e informacion, péngase en contacto con
el servicio posventa o www.hotpoint.eu

. CJTARTAS DULCES

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidén para todos los tipos de tarta.

— ) CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccién: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afada 500
ml de agua potable.

=1

<~ | AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccidn en varios estantes

al mismo tiempo. Esta funcion puede utilizarse para
cocinar diferentes alimentos sin que se mezclen los
olores. Consulte la tabla de coccion para seleccionar la
combinacién de niveles correcta.

2]

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

S | FUNCIONES ESPECIALES

PRECALENTAR RAPIDO
recalentar el horno rapidamente.

TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhada 500 ml de agua potable.

. EO cicLoeco*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccidn. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccion.

. % AIR FRY (ASADO AL AIRE LIBRE)/CONVECT
ROAST (POR CONVECCION)

El uso de la bandeja especial para freir (incluida en
algunos modelos) permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y otros alimentos con menos
aceite, para que queden agradablemente crujientes.
Los elementos calefactores realizan un ciclo para
calentar adecuadamente la cavidad, mientras el
ventilador hace circular el aire caliente. Coloque los
alimentos en la bandeja freidora de aire en una sola
capay siga las instrucciones de la tabla de coccién
de la freidora de aire para obtener los mejores
resultados.

Alternativamente, esta funcién puede utilizarse para
obtener excelentes resultados de asado en carnes 'y
aves, patatas y verduras, segun la recomendacion de
la tabla de coccion. Estas recetas pueden prepararse
con una bandeja de horno estandar».

. DIAMOND CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién Unicamente cuando el
horno esté frio.
« (=% LIMP.PIRO
Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo
a muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.
* Funcién utilizada como referencia para la declaracion de

eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N.265/2014

Hotpoint

ARISTON



PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para ajustar la horay pulse () para confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para ajustar los minutos y
pulse (y para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga
pulsado ® durante como minimo un segundo con el
horno apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

2. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por
defecto (16 A).

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal
y pulse () para confirmar.

USO DIARIO

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar

tiene menos potencia, deberd reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado ® durante al menos cinco segundos
mientras el horno estd apagado y repita los pasos anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.Quite todos los cartones de proteccién o el
film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulacion del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «Horno de Conveccidony»).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra
la hora. Mantenga pulsado [©) para encender el
horno. Gire el selector giratorio para ver las funciones
principales disponibles en la pantalla de la izquierda.
Seleccione unay pulse (.

]

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse
(» para confirmar e ir al menu de la funcion.

PN e % % S >

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las
subfunciones disponibles en la parte derecha de la
pantalla y después pulse () para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funciéon que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire

el mando para cambiar el valor y, a continuacién,
pulse (y para confirmary continuar modificando

los ajustes siguientes (si es posible).También puede
ajustar el nivel de grill (3 = alto, 2 = medio, 1 = bajo) al
mismo tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando € o girando
el selector directamente.

DURACION

Cuando parpadee el icono % en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccidn
necesario y luego pulse (¢ para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse () para
confirmar e iniciar la funcién. En este caso, no puede
configurar la hora de finalizacién de la coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse ® para ajustar el tiempo de coccion establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse () para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION /INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacién, la pantalla mostrard la hora a la
que terminard la coccion y el icono ") parpadea.

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [»]
para confirmar e iniciar la funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcidn se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidn seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacién programada.

Pulse 8§ o ® para cambiar los ajustes de temperatura
y tiempo de coccién. Pulse (¢ para confirmar cuando
acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse [>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado [@ en cualquier momento
para poner en pausa la funcién que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

-

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonard
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando [»].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de cocciény pulse [»].

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los niflos y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcion (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
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de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza,
antes de utilizar la funcién de limpieza pirolitica,
elimine la suciedad mas importante con un pano
himedo. Active la funcién Limp. Piro solamente si el
horno estd muy sucio o desprende mal olor durante
la coccién.

Acceda a las funciones espeaales [s]y gire el selector
para seleccionar 5% del menu. Luego, pulse () para
confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun se
le indique, luego cierre la puerta y presione [ para
iniciar inmediatamente el ciclo de limpieza, o pulse
(») para establecer el tiempo final/inicio diferido.

Tras la confirmacion final, el horno iniciard el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueara automaticamente.
La puerta del horno no se puede abrir mientras

la limpieza pirolitica esta en curso: Permanece
blogueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel
aceptable. Ventile la habitacién durante y después del
ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracién y la temperatura del ciclo de limpieza
no se pueden programar.

. BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos cinco segundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén [@].

. NOTAS

« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccion inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajosy, si

la coccion no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados vy, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccidn seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funciéon «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccion para realzar el sabor. Durante esta operacién
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccion, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulaciéon de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afiadido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «Horno conveccién». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentaciéon de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° Q).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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steam @ TABLA DE COCCION

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 A 3 -
Pan 500g-2kg 50-100 - 3 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
PAN AL VAPOR 3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
Bizcocho 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
) 2
Tarta una bandeja 35-55 —r
Asado 1kg 60- 110 - 3 -
. 3
CARNE AL Costillas 500g-1,5 kg 50-75 , -
VAPOR Aves 1-1,5 kg 55-80 - 3 -
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Filete de carne 0.522cm 15-25 - ;
. 3
PESCADO AL Filete de carne 2-4cm 20-35 - -
VAPOR Pescado entero 300-600 g 20-30 - 3 -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 . 3 -

Inicie la funcion VAPOR soélo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede tener
un efecto adverso en el resultado final de la coccién.

izzzzzizig a1 “~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION FREIR CON AIRE

iikz

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN) ACCESORIOS

§ Patatas Fritas Congeladas % 650-850g St 200 25-30 % ~ 2 -
5 % , 4 2
o Nugget de pollo congelado = 500 g S 200 15-20 mERT s
Z
o =
g Palitos de pescado % 500 g St 220 15-20 % ~ 2 -
2
z
i} % i 4 2
% Aros de cebolla = 500 g Si 200 15-20 e ,
<

] % ) 4 2
4 Calabacin fresco empanado = 400 g Si 200 15-20 amEET A -
5 ) & ) 4 2
O Patatas fritas caseras = 300-800 g Si 200 20-40 TERET o -
[a' s
i . % ) 4 2
= Verduras variadas = 300-800 g S 200 20-30 oy A -
8 Pechugas de pollo % 1-4cm Si 200 20-40 @ N 2 -
3 Alitas de pollo & 200-1500 g 5i 220 30- 50 et 2
a
: Chuleta empanada % 1-4cm Si 220 20-50 EE;EEB’ 1;,
zZ
< % , 4 2
o Filete de pescado = 1-4cm S 220 15-25 oy A r

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

FUNCIONES =
Freidora de aire

izzazaizij a1
ACCESORIOS
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla

—r

Grasera/bandeja pastelera o

bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS

170 30-50

)
i]w

Leavened cakes / Bizcochos = . 2
esponjosos & S 160 30-50 A==,
N , 4 1
R Si 160 30-50 P —
Tartas rellenas é - 160 - 200 30-85 A 3 ;
(tarta de queso, strudel, tarta de N 7 1
manzana) b7 Si 160 - 200 35-90 P
= - 160 - 170 20-40 N
% Si 150 - 160 20- 40 A
Galletas / Pastelitos N 2 1
b7 Si 150 - 160 20-40 N FooA .
N , 5 4 3 1
R Si 135 50-90 N e e Y -
N . 5 4 3 1
Tartas P> Si 170 50-80 e A, A O -
- - 180 - 200 30-40 N
: = . 4 1
Lionesas 5 Si 180-190 35-45 A=
N . 5 3 1
R Si 180 - 190 35 - 45* R —— r
. Si 90 110- 150 N
Merengues S Si 90 130 - 150 M
9 == A==
N . 5 3 1
R Si 90 140 - 160* A—r A " -
=) Si 310 712 —
S Si 220 - 240 20 - 40 _\;’_ .
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) = 5 3 ]
D Si 220 - 240 25-50* 1 [ [ - -
N , 5 4 3 1
< - Si 210 40-60 aFr aFr aFer AR Ar
— 2
Pan de molde 0,5 kg _ - 180 - 220 50-70 —-
Panecillo . - 180 - 220 30-50 N
N , 4 1
Pan 7> Si 180 - 220 30-60 a—, O -
. Si 250 10-15 e
Pizza congelada = 2 1
D Si 250 10-20 e
N , 2
& Si 180 - 190 45- 60 R
Tartas saladas N , 4 1
) - -
(tarta de verdura, quiche) == o 180 -190 4>-60 e s
N . 5 3 1
R Si 180 - 190 45 - 70* N, Ae—, ——
— Sl = i ECO &
FUNCIONES — 2 & = =]
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
FUNCIONES @ D ) 6
AUTOMATICAS . .
Cazuela Pan Funcién Pizza Pasteles
[ ~ AF—=lr Y 1T 7 )
ACCESORIOS
Reiilla Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
) sobre rejilla bandeja sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— - 3
L Si 190 - 200 20-30 N
. . N , 4 1
Volovanes / Canapés de hojaldre '39 Si 180 - 190 20-40 1 [ A -
S . 5 3 1
8 Si 180 - 190 20 - 40* ey e
Lasafias, Pasteles & - 190 - 200 40-80 Lo
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Pescado al horno / en papillote — , 3
(filetes, entero) — S 180 - 200 40-60 —
Verduras rellenas o . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) =] o 180 - 200 >0-60 ~e
Tostada haat - 3 (Alta) 3-6 n...5...n
Filetes de pescado/de carne hat - 2 (Media) 20 - 30%** ntn '\v;{
Salchichas / Pinchos morunos / % . psx 3
Costillas / Hamburguesas (= o 200-220 15-30 e
Pollo asado 1-1,3 kg &y i 200-220 s5-700% |2
. S . 3
Rosbif poco hecho (1 kg) Sk - 2 (Media) 35 - 50%* —r
Pierna de cordero / Jarretes ? - 2 (Media) 60 - 90** 1 3 f
Patatas asadas &y i 200-220 35-550 |0
Verduras gratinadas % Si 200-220 20 - 40** 1 3 f
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), O . M 5 3 1
lasafia (nivel 3), carne (nivel 1) & o 190 40-120 e R e T |
Ment completo: Tarta de frutas (nivel 5) / 5 4 5 1
verduras asadas (nivel 4) / lasafa (nivel 2) / ’89 Si 190 40 - 120* ae—s ° Foae—, O r
trozos de carne (nivel 1)
. N . 4 1
Lasafas y carnes '89 Si 200 50 - 120* N [
N , 4 1
Carnes y patatas ’&D Si 200 45 -120* A== [
Pescado y verduras '3,5 Si 180 30-50 -\%ﬁ 1 ! r
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* 1 3 f
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-120 —

* Tiempo de coccidon estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccién (si fuera necesario).
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

— <~ << ~ n&
N [ : ECO 3
FUNCIONES —_ & 89 =]
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por conveccion ECO Freidora de aire
FUNCIONES @ ) &9 6
AUTOMATICAS . .
Cazuela Pan Funcion Pizza Pasteles
Averens ~ AF=e — T TS
ACCESORIOS . . :
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o i Bandeja con 500 ml de
Rejilla N | . Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla bandeja sobre rejilla agua
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado D

con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completoy
limpielo con un pafo o esponja.

« Active la funcién «Diamond Clean» para unos

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar
a cabo cualquier trabajo de

aparato. mantenimiento.

resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas. (Solo en algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

+ Seque el perfil inferior debajo de la puerta del horno
si hay restos de agua después de un ciclo de coccion.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si alin
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavajillas.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno estd equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa'y
la suciedad. Estos paneles estan fijados a las guias
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guias para
estantes, asegurese de que los ganchos superiores
quedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funciéon «Horno de conveccion». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio. Deje que el horno se
enfrie antes de eliminar los residuos de alimentos con
una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede dafar la superficie catalitica y poner en peligro
sus propiedades de autolimpieza.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa si
necesita paneles de recambio.

Hotpoint

ARISTON



SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: bombillas halégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefada
especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicién desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva ainstalar la puerta llevandola hacia el horno,
alineando los ganchos de las ranuras con sus alojamientos
y fijando la parte superior en su alojamiento.

estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las
manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la ldmpara.

4. Baje la puerta y 4brala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafiarse si no
funciona correctamente.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes. 3. Para volver a situar la resistencia en su posicion, elevarla,
tirar de ella ligeramente hacia fuera y comprobar que
queda apoyada en las sujeciones laterales.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

: - Corte de suministro. - red y que el horno esté enchufado a la toma de
5 ; : - - electricidad.
- El'horno no funciona. - Desconexién de la red

: eléctrica. i Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- Péngase en contacto con el Centro de Atencién
. Problema de software. - Telefonica e indique el nimero que sigue a la
: *letra «F».

- En la pantalla aparecera la letra
. «F» sequida de un numero.

. Pébngase en contacto con el Centro de atencion

- La pantalla muestra un texto A
. telefénica

- poco claro y parece estar rota. Otro idioma configurado.

. Ciclo de coccion con sonda ; §
. finalizado sin causa evidente o | La sonda alimentaria no estd ., . .
error F3E3 aparece impresoen  bien conectada. Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

- pantalla.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacién adicional sobre productos
mediante alguna de las siguientes formas: \
- Utilizando el QR que aparece en el producto NO ] |
Visitando nuestra pdgina web docs.hotpoint.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el A .
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos = EFE
Ll

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Manuel du propriétaire

ARISTON

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d'une assistance plus compléte, veuillez
enregistrer votre produit sur www.register10.eu

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT HOTPOINT/

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS
D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a
l'avant du four)

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril
7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

N I

3G ®
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parameétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parameétres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

Wil

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE * | RAILS TELESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la
chaleur.

¢ Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
: le poisson, les [égumes,
: la focaccia, etc., ou

i pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant :
: sous la grille métallique. :

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

¢ Pour la cuisson du pain
. et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des

: rotis, du poisson en

: papillotes, etc.

TOURNEBROCHE QICFSGESSOIRE FRITUREA
Le nombre et type d’ accessowes peuvent varier selon le
modéle acheté.
D autres accessoires peuvent étre achetés séparément
e ;pour toute commande et information, contacter le

SerVICE apres -vente.

: A utiliser lors de la

: cuisson d'aliments avec
i la fonction Friture a

: air, avec une plaque

: positionnée au niveau

: inférieur pour recueillir
. les éventuelles miettes
: et gouttes. Il peut

: étre nettoyé au lave-

¢ vaisselle.

% Dlsponlble sur certains modeles seulement
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INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des rails télescopiques.
Attachez I'agrafe supérieure du rail télescopique au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement sur
le support de grille. Assurez-vous que les rails peuvent
se deplacer librement. Répétez ces étapes pour l'autre
support de grille du méme niveau.

Veuillez noter : Les rails télescopiques peuvent étre installés
au niveau de votre choix.

UTILISATION DU TOURNEBROCHE

Poussez la broche a travers
le centre de la viande
(attachez la volaille avec de
la ficelle) et glissez la viande
jusqu'a la fourchette; la
viande ne doit plus pouvoir
bouger. Poussez la deuxieme
fourchette sur la broche
pour qu'elle maintienne la
viande fermement en place.
Serrez la vis de fixation.

Insérez I'extrémité dans la
cavité prévue a cet effet dans le compartiment de
cuisson du four et appuyez la partie ronde sur le
support correspondant.

Veuillez noter : Pour recueillir
les jus de cuisson, placez une
lechefrite contenant 500 ml
d'eau sous la broche. Pour
éviter de vous braler lorsque
le tournebroche est chaud,
toujours utiliser la poignée de
plastique pour le manipuler
(elle doit étre enlevée avant la
cuisson).
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FONCTIONS

Cé&MY MENU

Elles permettent une sélection totalement
automatique de la méthode de cuisson et la meilleure
plage de température pour tous les types d'aliments
(Lasagnes, Viande, Poisson, Légumes, Gateaux &
Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain, Pizza). Pour obtenir
le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
le tableau de cuisson.

steam @  paIN/VIANDE/POISSON

La fonction Viande/Poisson/Pain vapeur =permet
d'obtenir d'excellentes performances grace a la
présence de vapeur pendant le cycle de cuisson.
Les temps de cuisson et la quantité d'eau (100 /
200 ml) des plats principaux sont indiqués dans
le tableau de cuisson correspondant que vous
pouvez trouver en ligne. Activez toujours cette
fonction lorsque le four est froid, et apreés avoir
versé de I'eau potable au fond de la cavité.

Note : La quantité d'eau conseillée dépasse la
capacité d'embossage de la cavité, mais le fond du
four est concu pour gérer efficacement I'exces d'eau
conseillé.

. @ RAGOUT

Cette fonction suggere la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. EDpizza

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10
minutes, comme dans un restaurant. Le cycle

de cuisson dédié fonctionne a une température
supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui permet
d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement
dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.
Pour toute commande et information, contactez le
service aprés-vente ou www.hotpoint.eu

. 6 GATEAUX

Cette fonction suggére la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour tous les
types de gateaux.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la Iéchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille.

A

%] CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire
différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a I'autre. Consulter le tableau

de cuisson pour choisir la combinaison de niveaux
correcte.

2 | AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

S | FONCTIONS SPECIALES

PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

S~
. ¢ | TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons
d’utiliser une lechefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d’eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

. FECO PROG. ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d’énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

« [(Ed] AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)
L'utilisation d'une plaque de friture dédiée
(fournie avec certains modéles) vous permet

de cuire des frites, des nuggets de poulet

et autres en utilisant moins d'huile, pour

un résultat agréablement croustillant. Les
éléments chauffants se succedent pour chauffer
correctement la cavité, tandis que le ventilateur
fait circuler I'air chaud. Placez les aliments sur
I'accessoire Air Fry en une seule couche et suivez
les instructions du tableau de cuisson Friture a air
pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rétissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
[égumes, selon les recommandations du tableau
de cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a
I'aide d'une plaque de cuisson standard"

. t}g DIAMOND CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond
de la cavité et lancez la fonction lorsque le four
est froid.
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- |[*=) PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites lors
de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Il est possible de sélectionner entre
deux cycles de nettoyage automatique : Un cycle
complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco).
Nous recommandons d'utiliser le cycle complet
pour obtenir les meilleures performances de
nettoyage.

PREMIERE UTILISATION

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiere fois.

Y
A

S

s 1 4

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le
bouton pour régler I'heure et appuyer sur (s pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner le
bouton pour régler les minutes et appuyer sur ()
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez
sur ® et maintenez-le enfoncé pendant au moins une
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes
décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée.

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensuite sur () pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau d‘énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau dénergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

Veuillez noter : Pour changer le courant nominal plus tard,
appuyez sur & et maintenez-le enfoncé pendant au
moins cing secondes alors que le four est éteint, et répétez
les étapes décrites plus haut.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée

a I'écran. Appuyez sur pour allumer le four.
Tournez le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur () .

]

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le
modeéle), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur (g pour confirmer et accéder au
menu de la fonction.

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-
fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
appuyez sur () pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL
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Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur (y pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2
= normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous

pouvez changer la température ou le niveau du gril en
appuyant sur € ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

Lorsque le voyant (% clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur () pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur (5 pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur ® : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur (& pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'neure prévue de la fin
de la cuisson pour la fonction, " et le voyant clignote.

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler

I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
] pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai

pour le début de la cuisson désactive la phase de
préchauffage : Le four va atteindre la température
désirée graduellement, ce qui signifie que les temps
de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée.

Appuyez sur € ou ® pour changer la température et
le temps de cuisson. Appuyez sur (g pour confirmer
lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur [>] pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur [0 a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.
4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

-

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur [»].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous
ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [].

. FONCTIONS SPECIALES

NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
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devrait étre légerement plus élevé.
Ne touchez pas le four pendant le cycle de 9 P

nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a l'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Pyro. Nous vous conseillons
d’utiliser la fonction Nettoyage Pyro seulement si le
four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Accédez aux fonctions spéciales et tournez le

appuyez ensuite sur () pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
] pour lancer immédiatement le cycle de nettoyage,
ou appuyez sur () pour régler I'heure de fin/départ
différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte
sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le
nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.
Aérez la piece pendant et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur << et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cinq
secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@.

. REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

- Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brdle a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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steam-@ TABLEAU DE CUISSON

. HEURE
ALIMENTS QUANTITE ACCESSOIRES EAU
(MIN.)
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40-60 - 3 -
Pain 500g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
STEAM BREAD 3 100 ml

Biscuits un lechefrite 25-35 - ,
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
Génoise 500-700 g 30-50 -u:-.i-.-.:u-

R ) 2
Tarte un lechefrite 35-55 —r
Roti 1kg 60-110 - 3 -
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -

STEAM MEAT 3
Poulet 1-1,5kg 55-80 - -
Poulet/Dinde 3 kg 100 - 140 - 3 -

3 200 ml

Filet de steak 0,5-2cm 15-25 - -

. 3
POISSON Filet de steak 2-4.cm 20-35 - ;
VAPEUR Poisson entier 300-600g 20-30 - 3 -
Poisson entier 600-1200 g 25-45 - 3 -

Démarrez la fonction STEAM uniquement quand le four est froid. Louverture de la porte et l'ajout d'eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

izizzoisig == ~ s

ACCESSOIRES Lechefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

Accessoire Friture a air . ST
grille métallique
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21 TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE ) (MIN) ACCESSOIRES
Frites surgelées &y 650-850 g oui 200 25-30 LI
(V%]
= Nuggets de poulet g3 ! ) 4 2
& 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 R A -
52 o de poi & 500 oui 220 15-20 R
Z atonnets de poisson =3} g ui - P
Onion Rings & 500 g Oui 200 15-20 4 2
Courgettes fraiches % , i 4 2
AN oanées B 4009 Oui 200 15-20 mEET O~ s
= . . S _ 4 2
9 Frites maison 300-800¢g Oui 200 20-40 Enoy -
- G % 4 4 2
Légumes mélangés = 300-800¢g Oui 200 20-30 o A r
Poitrines de poulet % 1-4cm Oui 200 20-40 & ~ 2 -
%) = 4 2
© % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 aEmET A -
k] L
=D . . 4 2
< O Escalope panée 1-4cm Oui 220 20-50 o A r
S a
Filet de poisson T-4cm Oui 220 15-25 Efm N 2 -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

Friture a air

ACCESSOIRES

TEEEY

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
- 170 30-50 2
é abFr
R © A . o = . 2
Gateaux a pate levée / Génoise % Oui 160 30-50 —r
X Oui 160 30-50 4 !
- ut B AFr AR
Gateaux fourrés é - 160 - 200 30-85 A 3 ,
(gateau au fromage, strudel, tarte aux N 2 ]
pommes) 5 Oui 160 - 200 35-90 P
= - 160 - 170 20-40 |3,
% Oui 150 - 160 20-40 N
Cookies / Petits gateaux . 2 1
D> Oui 150 - 160 20 -40 .
N . 5 4 3 1
P Oui 135 50-90 e A, ——
N . 5 4 3 1
Tartes P> Oui 170 50-80 e, Ae—r A, ——
=) - 180 - 200 30-40 |+ >,
h 'S : 4 1
Chouquettes R Oui 180 - 190 35-45 a— ——
N . 5 3 1
D Oui 180 - 190 35 - 45*% N S—
o oui 90 110-150 | >
Meringues S Oui 20 130 - 150 4 !
g = A=, —
N . 5 3 1
B> Oui 920 140-160* | — —mp ~—r
= Oui 310 7-12 —
S Oui 220 - 240 20- 40 ; .
AT ~
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) . 5 3 1
B> Oui 220-240 25-50* 1 [ [ —
N ) 5 4 3 1
2 Oui 210 40-60 N I L —— N ——
: — 2
Pain 0,5 kg _ - 180 - 220 50-70 —1r
Petit pain o - 180 - 220 30-50 |
. N . 4 1
Pain 7> Oui 180 - 220 30-60 a—, —
. Oui 250 10-15 | ~s2an
Pizza surgelée = 2 1
5 Oui 250 10-20 ==V -
% Oui 180 - 190 45 - 60 _\é’_
Tourtes N . 4 1
) - -
(Tourtes aux légumes, quiches) Dl Oui 180-190 45-60 s iR s
N . 5 3 1
5 Oui 180 - 190 45 - 70* i |
- = g BYS By ECO &
FONCTIONS — & & = =2
Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
FONCTIONS @ S e 6
AUTOMATIQUES . . . . .
Ragot Pain Fonction pizza Patisserie
Aveenen r AF=r — | f
ACCESSOIRES . . N N . . N . N .
Grille Plaque de cuisson ou moule a Léchefrite / plaque de cuisson, ou Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
métallique gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
. Oui 190 - 200 20-30 |° .
" N . 4 1
Vol-au-vent / Feuilletés '39 Oui 180 - 190 20-40 1 [ A .
N . 5 3 1
BYS) Oui 180 - 190 20-40% | > 2
Lasagnes/Flans & - 190 - 200 s0-80 |13
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Poisson au four/en papillote E] . 3
(filet, entier) Oui 180 - 200 40 - 60 1 f
Légumes farcis = . 2
(tomates, courgettes, aubergines) = Oui 180 - 200 >0-60 AF=r
- ~ o 5
Rotie - 3 (Elevée) 3-6 Al ~
Filets de poisson / Steaks haad - 2 (Moy) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Saucisses / kebab / cotes levées / % Oui 200-220 15 - 30%%x 3
hamburgers
Poulet roti 1-1,3 kg e Oui 200-220 55-70%% | . 2,
. ~~ 3
Rosbif saignant 1kg B} - 2 (Moy) 35-50%% |
. e 3
Gigot d'agneau / Jarrets IS - 2 (Moy) 60-90** | 4 [
Pommes de terre roties % Oui 200-220 35 - 55%* 1 3 [
Légumes gratinés % Oui 200-220 20-40% |13 ;
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) e . . 5 3 1
/ lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) 39 Oui 190 40-120 e I ——— P B |
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / 5 4 5 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau ’3,5 Oui 190 40 - 120* a—p O Foae—an -
2) / découpes de viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes '3,5 Oui 200 50 - 120* .-u:..ii...q,. 1 ! f
Viandes & pommes de terre '3,5 Oui 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Poisson & légumes '3,5 Oui 180 30-50 -u:..ii...q,- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80-120% | 3 r
Coupes de viande 3
ECO - - *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-120 JE—

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).
*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

T haat g BYS ECO 5
FONCTIONS — & & =]

Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air

FONCTIONS @ S & 3

AUTOMATIQUES

Ragot Pain Fonction pizza Patisserie
Aveeenn ~ abs L T f TS
ACCESSOIRES ) ) . R ) . R ) R )
Grille Plaque de cuisson ou moule a Léchefrite / plaque de cuisson, ou Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
métallique gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson ml d'eau
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépodts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

- Utilisez la fonction « Diamond Clean » pour

un meilleur nettoyage des surfaces internes.
(Uniguement sur certains modéles).

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

- La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

+ Séchez le profil inférieur sous la porte du four si des
résidus d’eau sont présents aprés un cycle de cuisson.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.
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REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogénes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charnieres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

disponibles auprés de notre Service aprés-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
compléetement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux. 3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant |égerement vers vous. Assurez-
vous qu'il repose sur les supports latéraux prévus a
cet effet.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

DEPANNAGE

Probléeme Cause possible Solution

: . Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant
Coupure de courant. et que le four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Débranchez de

TNT : o - Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
- l'alimentation principale. ' 9 P P

. probléme persiste.

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le

Probleme de logiciel. - S
9 numéro qui suit la lettre « F »,

L'écran indique un texte difficile | Une autre langue est

o A e Contactez le centre d'appel.
a lire et semble cassé. paramétrée. PP

. Le cycle de cuisson avec

i sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

. imprimée sur I'écran.

- La sonde alimentaire ;
‘ n'est pas correctement : Veérifier la connexion de la sonde alimentaire.

. connectée.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
En utilisant le QR code sur votre produit
En visitant notre site Internet docs.hotpoint.eu
Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque
signalétique de I'appareil.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@\ HOTPOINT/ARISTON
Z ) Perricevere un'assistenza pil completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere

attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

L0 ] O [] 5 Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
2.. -6
4. Griglie laterali
3ty -7 (il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)
45 5. Porta
ai 3 6. Resistenza superiore / grill
12 7. Luce
"R 8. Targhetta matricola
. \ (da non rimuovere)
5.7 9. Resistenza inferiore
/ (non visibile)
PANNELLO COMANDI

...@ '.‘. 11 1 1"
" D D B A 6
@ OF . L
o) | TEEEET
: i
ECO E lE
<L :
i 3 4 5 6 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY | 5. MANOPOLA ROTANTE 6. AVVIO

2. LAMPADA

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il
forno o terminare in qualunque
momento una funzione attiva.

i parametri di cottura. Premere
per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le

i programmi di cottura.

Ruotando la manopola é possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare

funzioni o i parametri e per avviare

Per avviare le funzioni e
confermare le impostazioni o un
valore impostato.

7. TEMPO

Per impostare I'ora e per regolare il

tempo di cottura.
8. TEMPERATURA

Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA
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ACCESSORI

GRIGLIA . LECCARDA . PIASTRA DOLCI * : GUIDE DI SCORRIMENTO

Utilizzare per cuocere : Utilizzare come teglia da : Utilizzare per la cottura : Per facilitare

gli alimenti o come : forno per cucinare carne, : di tuttii prodotti di . l'inserimento o la
supporto per teglie, . pesce, verdure, focacce, : panetteria e pasticceria, : rimozione degli
tortiere e altre pentole  : ecc. o posizionare sotto : ma anche per arrosti, : accessori.
da forno. . la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.

: succhi di cottura. :
GIRARROSTO : LECCARDA FRITTURA

: AD ARIA *

:I'numero e il tipo di accessori possono variare a seconda
: - :del modello acquistato.

: :Altri accessori possono essere acquistati separatamente;
— : e :per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza
-clienti.
:* Disponibile solo in alcuni modelli

: Da utilizzare quando

. si cucinano alimenti

i con la funzione Frittura
. ad aria, con una teglia

: posizionata a un livello
: inferiore per raccogliere
: eventuali briciole

: e sgocciolamenti.

: Puo essere lavata in

¢ lavastoviglie.
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INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

« Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare
I'altra clip in posizione. Per fissare la guida, premere la
parte inferiore della clip contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente.
Ripetere questa operazione sull'altra griglia laterale,
allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

COME UTILIZZARE IL GIRARROSTO

Infilare lo spiedo al centro
del pezzo di carne (legato
con uno spago se pollame) e
farlo scorrere finché non si
ferma saldamente sulla
forchetta. Inserire sull’asta la
seconda forchetta, e farla
scorrere fino a bloccare
saldamente la carne. Per
assicurarne la posizione,
usare la vite di fissaggio.

Inserire I'estremita
nell’apposita sede situata nella cavita del forno e
appoggiare la parte arrotondata al relativo supporto.

Note: Per raccogliere i liquidi
di cottura posizionare

la leccarda al di sotto,
aggiungendo 500 ml di
acqua. Per evitare di scottarsi,
maneggiare lo spiedo caldo
usando la manopola di
plastica (da rimuovere prima
della cottura). >
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FUNZIONI

%MY MENU

Questa funzione consente di selezionare
automaticamente il metodo di cottura e l'intervallo di

temperatura migliore per tutti i tipi di alimenti (lasagne,

carne, pesce, verdure, torte e pasticcini, torte salate,

pane, pizza). Per ottenere il meglio da questa funzione,

seguire le indicazioni della tabella di cottura.
steam @  pANE/CARNE/PESCE

La funzione Steam pane/carne/pesce permette di

ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza
di vapore nel ciclo di cottura. | tempi di cottura
e la quantita di acqua (100 / 200 ml) dei piatti
principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura reperibile online. Attivare sempre questa
funzione quando il forno é freddo e dopo aver
versato acqua potabile sul fondo della cavita.

Nota: La quantita di acqua consigliata supera la
capacita di goffratura della cavita, ma il fondo del
forno e progettato per gestire in modo efficiente
I'acqua in eccesso consigliata.

. PRIMI PIATTI
Questa funzione suggerisce la migliore

temperatura e modalita di cottura per le pietanze

a base di pasta.

. EDpizza

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante. Il ciclo di cottura dedicato funziona

a temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con l'accessorio

Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,

e possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.hotpoint.eu

. 6 TORTE DOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per qualsiasi
tipo di torta.

—J STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per

raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua

potabile.

A

< | TERMOVENTILATO

Per cucinare alimenti diversi che richiedono

la stessa temperatura di cottura su piu ripiani
contemporaneamente. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro. Consultare la tabella di cottura per
la corretta selezione della combinazione di livelli.

2 | VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

S | FUNZIONI SPECIALI

. 12 PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

. % | TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

. FECO CICLOECO *

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco
in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare
il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.
:&5
« [E=] AIRFRY/CONVECT ROAST
La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano
per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare
gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni.
In alternativa, questa funzione puo essere
utilizzata per ottenere ottimi risultati di
arrostimento di carne e pollame, patate e verdure,
secondo le raccomandazioni della tabella di
cottura. Queste ricette possono essere preparate
con una teglia standard.

. t}g DIAMOND CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui
di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo
del forno, attivando la funzione a forno freddo.

- [*] PIROLISI
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura
attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.
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Sono disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi
Eco). Si consiglia di utilizzare il ciclo completo per
ottenere le migliori prestazioni di pulizia.

PRIMO UTILIZZO

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione € necessario impostare |'ora.

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare I'ora e premere
(y per confermare.

S

Yl
I_l 2
¢

O

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare la manopola per impostare i minuti e
premere () per confermare.

Note: per modificare successivamente 'ora, premere ® per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

Dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

USO QUOTIDIANO

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere () per confermare.

Note: il forno e programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza
inferiore, & necessario diminuire il valore (13A).

Note: Per modificare la corrente nominale in un momento
successivo, tenere premuto €} per almeno cinque
secondi mentre il forno e spento e ripetere i passaggi
precedenti.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore.Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Sequire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, sul display viene
visualizzata solo I'ora. tenere premuto (@] per
accendere il forno. Ruotare la manopola girevole per
visualizzare sul display sinistro le funzioni principali
disponibili. e premere () per confermare.

-]

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale,
premere () per confermare e accedere al menu delle
funzioni.

Q. R

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere () per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
(» per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Hotpoint

ARISTON



Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
©} o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

- oem  mm =
.
s 4

&,

-

Quando l'icona (% lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere () per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere () per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo @ & possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (5 per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra I'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona ) lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [ per
confermare, attivando la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

Nota: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, & possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.

Premere € o ® per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere () per confermare.
3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli

desiderati, premere [5] per avviare la funzione.
Tenere premuto (@ per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si é attivata la fase di preriscaldamento.

-

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [3].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di preriscaldamento.
E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura é terminata.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [»].

. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Nel
caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare i
depositi di grandi dimensioni con una spugna umida
prima di avviare la funzione di pirolisi. Si consiglia di
attivare la funzione di pirolisi soltanto se l'apparecchio &
molto sporco o emana cattivi odori durante la cottura.

Accedere alle funzioni speciali e ruotare la
manopola per selezionare (33 dal menu. Quindi
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premere () per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere [»]

per avviare immediatamente il ciclo di pulizia,
oppure premere (5 perimpostare I'ora di fine/avvio
ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di
pulizia e la porta si blocca automaticamente:
Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non
puo essere aperta: rimarra bloccata fino a quando la
temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare
la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, € possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo [ .

. NOTE

« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

- Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata e cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato"
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire l'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg & di circa un'ora.
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steam-@ TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA MIN) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 ,
Pane in cassetta 300-5009 40-60 - 3 -
Pane 500 g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguette 200-300g 30-45 - 3 -
STEAM PANE 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
Pan di spagna 500-700g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 , 3 -
STEAM CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Bistecca di manzo 0,522cm 15-25 - ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
VAPORE PESCE 3
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -

Attivare la funzione STEAM a forno freddo. Lapertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

i=cozooo:i A= ~ r

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia . .
teglia su griglia
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RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA : 0 (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate % 650-8509 Si 200 25-30 % - 2 -
ek ) . % X 4 2
5§ Nugget di pollo surgelati % 5009 Si 200 15-20 T
g e
— PERT] 'g_w N B 4 2
:fla Bastoncini di pesce hEEf 5009 Si 220 15-20 T N . -
Anelli di cipolle &y 5009 S 200 15-20 T
w  Zucchini freschi impanati & 400 g 5 200 15-20 o . 2 .
=) K
D Patatine fritte fatte in casa & 300-800g 5 200 20-40 4 2
> Verdure miste &y 300-800 g 5 200 20-30 .
W  Pettidipollo % T-4cm Si 200 20- 40 % A 2 ,
a  Alette dipollo = 200- 15009 Si 220 30-50 aEEET A -
[4N]
w ) % . 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 TERET o -
S Lo S : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 aEEET A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

FUNZIONI EEEI
Frittura ad aria
izzazaizij al—=r “~
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
- 170 30-50 2
é aFr
. . = . 2
Torte lievitate / Pan di Spagna 5 Si 160 30-50 S
VS Si 160 30-50 | o
3
Torte ripiene é - 160 - 200 30-85 .,
(cheesecake, strudel, torta di mele) & S 160 — 200 35-90 X 4 . 1 i
= - 160 - 170 20 - 40 N
o Si 150 - 160 20-40 A
Biscotti / Crostatine . 2 1
8 Si 150 - 160 20-40 R
% Si 135 s0-90 (>, .+ 2 1,
Crostate '&5 Si 170 50-80 .-u:...i...q,. -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;lﬁ 1 ! r
=) - 180 - 200 30-40 3
Bigné &% Si 180 - 190 35-45 _\;’_ .
8 Si 180 - 190 35 - 45% _\éﬁ _\;ﬁ L
o Si 90 110-150 | >,
Meringhe % Si 90 130- 150 _\;’_ .
% Si 90 140 - 160* _\éﬁ _\;ﬁ L
=n) Si 310 7-12 —
% Si 220- 240 20- 40 _\;’_ .
Pizza (sottile, alta, focaccia) e — 5 — 3 ]
BYS) Si 220 - 240 25-50* |17 5 1~
N . 5 4 3 1
@b Si 210 40-60 aFr aFr aFer AR Ar
Pagnotta 0,5 kg o - 180 - 220 50-70 | 2
Panini o - 180 - 220 30-50 | >,
Pane & Si 180 - 220 30-60 |+ 1.
. Si 250 10-15 | ~m2an
Pizza surgelata = 2 1
bS] Si 250 10- 20 AR -
N A 2
A Si 180 - 190 45 - 60 .
Torte salate o . 4 1
(torta di verdure, quiche) & >l 180-190 45-60 AEle  REe
BYS) Si 180 - 190 45 - 70* _\éﬁ _\;ﬁ 0
- bt g BIS ECO &
FUNZIONI — & - =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria

FUNZIONI @ ) =N 6

AUTOMATICHE

Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Aernr R p— | oS
ACCESSORI . . :
L L . L Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 3
L Si 190 - 200 20-30 ~
s . N N 4 1
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia '89 Si 180 - 190 20-40 1 [ A -
N N 5 3 1
BYS) Si 180 - 190 20-40% | > .
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) : Si 180 - 200 40 - 60 1 3 f
Verdure ripiene = N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = 3 180 -200 >0-60 AF=r
= 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Aeleen ~
Filetti di pesce / Bistecche hoat - 2 (media) 20 - 30*** -\...4...:- '&{
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger @ Si 200-220 15 - 30%** - 3 r
Pollo arrosto (1-1,3 kg) &y Si 200-220 55-70%% | 2,
Roast beef al sangue (1 kg) ? - 2 (media) 35 - 50%* -u:;:ln
Coscia d'agnello / Stinco g - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r
Patate arrosto &y Si 200220 35-55% |1
Verdure gratinate % Si 200-220 20 - 40%* 1 3 i
Pasto completo: Crostata di frutta (livello = . " 5 3 1
5)/ Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) & 3 190 40-120" | e e LT
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne ’&5 Si 190 40 - 120* P S S —
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
N N 4 1
Lasagne e carne '89 Si 200 50-120* NS [
Carne e patate '9§ Si 200 45 - 120* q;,i....:l,- 1 ! [
Pesce e verdure '&5 Si 180 30-50 -\%ﬁ 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Carne in pezzi ECO ) 200 50 - 120* 3
(coniglio, pollo, agnello) —

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).

*** Girare gli alimenti a meta cottura.

— g N &
\ D) ECO >
FUNZIONI —_ @ '89 &D hEEl-
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ = =A -
AUTOMATICHE
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Aeraen ~ A== ~r | I TS
ACCESSORI ) ) )
. . . . Leccarda/piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Diamond Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno & equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
gueste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

« Asciugare il profilo inferiore sotto la porta del forno

se sono presenti residui d'acqua dopo un ciclo di
cottura.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare I'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Note: |'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le
lampadine sono disponibili presso il nostro Servizio
Assistenza Tecnica.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali. 3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.

IZN

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione
- Interruzione di corrente - Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
) elettrica. sia collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. _ _ _ ] -
: . Disconnessione dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
. principale. . l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

Il display mostra la lettera "F"

; Problema software.
seguita da un numero.

Il display visualizza un testo : :
. poco chiaro e sembra essere - Un'altra lingua impostata. ~  Contattare il Call Center
guasto.

. Il ciclo di cottura con lasonda
. @ terminato senza una causa ¢ La sonda alimenti non &
- evidente o I'errore F3E3 & - collegata correttamente.
- stampato sullo schermo. :

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti: SN

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto
Visitare il nostro sito web docs.hotpoint.eu N\ ]]
Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola P aN
del prodotto. ‘ \ B
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Gebruikershandleiding

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@\ HOTPOINT/ARISTON-PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op

www.register10.eu

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

. Deur

. Bovenste verwarmingselement/grill

. Lamp

. I[dentificatieplaatje
(niet verwijderen)

0O N O U

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

<> O O
2 &) [5]

1. LINKER DISPLAY

2.LAMP
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

4. ON/OFF

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

5. DRAAIKNOP

Draai aan de knop om door

de functies te bladeren en om
alle bereidingsparameters aan

te passen. Druk op de knop

om functies of parameters te
selecteren, in te stellen, toegang
ertoe te krijgen of te bevestigen
en ook om vervolgens het
bereidingsprogramma te starten.

6. START

Voor het starten van functies en
bevestigen van instellingen of het
instellen van een waarde.

7.TUD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER . LEKBAKJE . BAKPLAAT * . SCHUIFRAILS *
Om voedsel te bereiden : Voor gebruik als : Kan gebruikt worden : Om het plaatsen
of als draagrooster voor : ovenschaal voor de : voor het bereiden van : of verwijderen
pannen, cakevormen . bereiding van vlees, . brood of gebak, maar : van accessoires te
en ander ovenvast : vis, groenten, focaccia, : ook voor gegrild vlees, : vergemakkelijken.
kookgerei. : enz. of om het bakvocht : visin folie, etc. :

: op te vangen wanneer

: geplaatst onder het

. rooster.
DRAAISPIT . AIR FRY-LADE *

i Te gebruiken bij het

: bereiden van voedsel

: met de Air Fry-functie,

: met een bakplaat op

: een lager niveau om

. eventuele kruimels en

. druppels op te vangen.
: Hij kan in de vaatwasser
: gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.

Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de
Klantenservice.

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen
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HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

« Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

+ Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders uit de oven en verwijder
het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem van de rail naar de
roostergeleider en schuif deze zo ver mogelijk. Duw de
andere klem naar beneden op zijn plaats. Druk de
onderkant van de klem stevig tegen de roostergeleider
om de geleider vast te zetten. Zorg ervoor dat de rails
vrij kunnen bewegen. Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd.

HET GEBRUIK VAN HET DRAAISPIT

Duw de vleespen door het
midden van het vlees (bij
gevogelte vastgezet met
keukentouw) en schuif het
vlees op de pen totdat het
stevig op de vork zit en niet kan
verschuiven. Duw de tweede
vork op de pen en schuif het,
totdat het vlees stevig op zijn
plaats wordt gehouden. Draai
de bevestigingsschroef vast om
het op zijn plaats te zetten.

Steek het uiteinde in de uitsparing in de ovenruimte en
laat het ronde gedeelte op de betreffende drager rusten.

Let op: Plaats de opvangbak
eronder en voeg 500 ml water
toe om het braadvet op te
vangen. Om te voorkomen
dat u zichzelf brandt wanneer
de vleespen heet is, alleen
aanraken met het plastic
handvat (die voor het braden
moet worden verwijderd). g
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FUNCTIES

C%MY MENU

Hiermee wordt de bereidingsmethode en het beste
temperatuurbereik van alle soorten voedsel (Lasagne,
Vlees, Vis, Groenten, Taart & gebak, Hartige taarten,
Brood, Pizza) automatisch geselecteerd. Om deze
functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in
de betreffende bereidingstabel.

steam- @ BROOD/VLEES/VIS

De functie Stoom Vlees/Vis/Brood zorgt voor
uitstekende resultaten dankzij het gebruik

van stoom bij de bereiding. De kooktijden en

de hoeveelheid water (100 / 200 ml) van de
hoofdgerechten staan in de relatieve kooktabel die
u online kunt vinden. Schakel deze functie altijd in
terwijl de oven koud is. Giet eerst drinkwater in de
bodem van de ovenruimte.

Opmerking: De geadviseerde hoeveelheid water
overschrijdt de capaciteit van de ovenruimte, maar
de bodem van de oven is zo ontworpen dat het
geadviseerde overtollige water efficiént wordt
afgevoerd.

. @ STOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

. EDpizza

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in
een restaurant. De speciale bereidingscyclus werkt
bij temperaturen boven 300 graden Celsius en zorgt
voor pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig aan
de randen en perfect gelijkmatig bruin worden.

Als u deze functie combineert met het Pizza Stone
WPro-accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt
u een pizza in 5-8 minuten.

Voor bestellingen en informatie neemt u contact op
met de Consumentenservice of met www.hotpoint.eu

. CJGEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten cake geselecteerd.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

21

< | TURBOHETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende hoogtes die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht. Raadpleeg de bereidingstabel

voor de juiste niveaucombinatie.

TURBO HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

2]

S | SPECIALE FUNCTIES

. 12 SNEL VOOR- VERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

<~
« [&] TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

. EO ECO-PROGRAMMA *

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze
ECO-functie blijft de verlichting tijdens de bereiding
uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en daardoor een
optimaler stroomverbruik te krijgen, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

. E%? AIR FRY/BRADEN MET HETE LUCHT

Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. Leg het voedsel

in een enkele laag op de air fry-plaat en volg de
aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel voor de
beste prestaties.

Deze functie kan ook worden gebruikt om
geweldige braadresultaten te krijgen bij vlees en
gevogelte, aardappelen en groenten, volgens de
aanbevelingen in de kooktabel. Deze recepten
kunnen worden bereid met een standaard bakplaat

. DIAMOND CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze

speciale reinigingscyclus op lage temperatuur

vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk

worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de

bodem van de oven en schakel de functie alleen in

wanneer de oven koud is.

<./ PYROLYSE
Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op
zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse)
en een kortere cyclus (Pyrolyse Eco). We raden aan
de volledige cyclus te gebruiken voor de beste
reinigingsprestaties.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van

energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr. 65/2014
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

Y
i

S

s I o

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen
en druk op () om te bevestigen.

Yalw
i

A

X4

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven. Draai aan de knop om de minuten in te
stellen en druk op () om te bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de

oven uit staat houdt u ® tenminste één seconde lang
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.
wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom (16 A)
wijzigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarnaop () om te bevestigen.

DAGELLKS GEBRUIK

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale stroom later te veranderen wanneer
de oven uit staat, houdtu @ tenminste vijf seconden lang
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen.Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd op het
display weergegeven. Houd ingedrukt om de
oven in te schakelen. Draai aan de knop om de
hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op () .

-

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarnaop (» om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

(% o, &) U < )

Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk op () om
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C-pictogram op het display knippert,
draait u aan de knop om de waarde te wijzigen en
drukt u vervolgens op (§ om te bevestigen en door
te gaan met het wijzigen van de instellingen die
volgen (indien mogelijk).U kunt ook tegelijkertijd het
grillniveau (3 = hoog, 2 = medium, 1 = laag) instellen.
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Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op € te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

.
- oem  mm .
.

@

-

Wanneer het ® symbool knippert op de display, gebruik
dan de instelknop om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk op () om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op () om de functie te starten. In dit
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op ® te drukken: Draai aan
de knop om het uur te wijzigen en druk op (y om te
bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden, wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het pictogram " knippert.

Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk dan op (> om te
bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Druk op € of ® voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op (& om te
bevestigen wanneer u klaar bent.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op [»] om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment @] ingedrukt houden
om de functie die momenteel actief is te onderbreken.
4. VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

-

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft.

c”

np

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door [5] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp
van de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen, draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op [>].

SPECIALE FUNCTIES

AR

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

AT 1L i NEIRILA— IR — Ny /A

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat

is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn
tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met
een vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrolyse-functie wordt gebruikt. Het is raadzaam de
automatische reiniging alleen uit te voeren wanneer
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het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden
vieze geuren afgeeft.

Gebruik de speciale functies |s|: draai aan de knop
om ¥ te selecteren op het menu en druk dan op
om te bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals
gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk

op [ om de reinigingscyclus onmiddellijk te starten
of druk op (9 om de eindtijd/uitgestelde start in te
stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur
zal automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat

de temperatuur weer op een acceptabel niveau is.
Tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de
ruimte luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u<<
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om
veiligheidsredenen kan de oven op elk moment met
worden uitgeschakeld.

. OPMERKINGEN

. Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

- Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

- Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus
wordt een iets hoger geluid van de koelventilator
verwacht.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis en
groenten), op verschillende roosters. Haal de gerechten
die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer
tijd nodig hebben in de oven staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve liter
kraanwater direct onder het rooster waarop u het voedsel
hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op te vangen. Vul
indien nodig bij met water tijdens het grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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steam-@ BEREIDINGSTABEL

TUD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 - 3 -
Brood 500g-2 kg 50-100 - 3 -
3
BROOD Baguettes 200-300 g 30-45 - - 100 mi
STOMEN Koekjes één schaal 25-35 ;
Muffins 30-60g 25-45 ii,.
Luchtige cake 500-700 g 30-50 -u:-.i-.-.:u-
. 2
Taart één schaal 35-55 —r
Hele kip 1kg 60- 110 - 3 -
Ribbetjes 500g-1,5kg 50-75 - 3 -
VLEES STOMEN 3
Kip 1-1,5kg 55-80 - -
Kip/Kalkoen 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 - -
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS STOMEN 3
Hele vis 300-600g 20-30 - -
Hele vis 600-1200¢g 25-45 - 3 -

bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

Start de functie STEAM alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de

ACCESSOIRES

Y

Air fry-lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN °C) (MIN) EN ACCESSOIRES
. . . % 4 2
= Diepvriesfrites % 650- 8509 Ja 200 25-30 S— -
(%]
@ ki % 4 2
o Bevroren kipnuggets = 5009 Ja 200 15-20 S—— -
>
pd
. % 4 2
& vissticks & 500G Ja 220 15-20 e o .
S
2 Uienringen & 500G Ja 200 15-20 et 2
% 4 2
z Vers gepaneerde courgette B 4009 Ja 200 15-20 o A r
= S
é Zelfgemaakte frietjes % 300-800g Ja 200 20-40 Bﬁﬂ A 2 .
[a's B
O Gemengde groenten & 300-800g Ja 200 20-30 2
Kippenborst % 1-4cm Ja 200 20-40 & N 2 -
54
> . % 4 2
> Kippenvleugeltjes = 200-1500¢g Ja 220 30-50 wmEEy r
(NN
n 5 4 2
i1 Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 amET A -
—
> <
Visfilet & 1-4cm Ja 220 15-25 4 2

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

&

FUNCTIES =
Air Fry
et A==
ACCESSOIRES
6] bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
- 170 30-50 2
é abFr
. = 2
Taarten / Luchtige cake % Ja 160 30-50 n—r
X J 160 30-50 4 !
- a B AFr AR
3
Gevulde taarten é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) N ) 4 1
P> Ja 160 - 200 35-90 A=, A—r
= - 160 - 170 20-40 N
% Ja 150 - 160 20- 40 A
Koekjes / Kleine taartjes oo ) 1
P> Ja 150 - 160 20-40 1 roA -
IS Ja 135 50- 90 R S L
Taart N J 170 50- 80 > 4 3 !
aarten > a ) B e I e R e
=) - 180 - 200 30-40 3
. O 4 1
Soesjes [ Ja 180 - 190 35-45 s
N 5 3 1
P> Ja 180 - 190 35 - 45* P — -
o Ja 90 110- 150 N
. N 4 1
Meringues £ Ja 90 130 - 150 a—. O ;
s 1
5 Ja 90 140 - 160* “F_‘i_‘_;lﬁ “F_f_“:lﬁ ~
) Ja 310 712 —
IS Ja 220 - 240 20 - 40 —_
Pizza (Dun, dik, focaccia) B 5 3 ]
R Ja 220 - 240 25 - 50* 1 [ [ —
T 5 4 3 1
2 Ja 210 40-60 B e I LR e P
Heel brood 0,5 kg o - 180 - 220 50 - 70 —
Klein brood o - 180 - 220 30-50 N
Brood IS Ja 180 - 220 30-60 _\é’_ N
. Ja 250 10-15 2
Diepvriespizza = 2 1
P> Ja 250 10-20 =V -
N 2
% Ja 180 - 190 45 - 60 Jp—
Hartige taarten i 4 1
(groentetaart, quiche) Sl Ja 180-190 45-60 e i e
N 5 3 1
5 Ja 180 - 190 45 - 70* A, A,
— <~ 7 i . ECO %
FUNCTIES —_ '3; 39 & hEE[
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
AUTOMATISCHE @ = e 6
FUNCTIES . .
Stoofschotels Brood Pizzafunctie Gebak
Aceeenn ~ A==~ — T f
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water

Hotpoint

ARISTON




RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN | TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— 3
. Ja 190 - 200 20-30 N
. ) T 4 1
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes '39 Ja 180 -190 20-40 1 [ A ;
N 5 3 1
'S Ja 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Vis uit de oven /in folie (filet, heel) . Ja 180 - 200 40-60 T,
Gevulde groenten = 2
(tomaten, courgettes, aubergines) & Ja 180 -200 >0-60 ~Fe
<~ 5
Toast - 3 (hoog) 3-6 et ~
Visfilets / moten vis hoal - 2 (medium) 20 - 30%** -\...4...n -\WLN{
Worstjes / Kebab / Spareribs / % rxx 3
Hamburgers 2<% Ja 200-220 15-30 N -
Gebraden kip 1-1,3 kg &y Ja 200220 s5-700% | 2,
. . ol . 3
Rosbief rosé 1 kg % - 2 (medium) 35 -50%* —-
Lamsbout / schenkel g - 2 (medium) 60 - 90** 1 3 r
Gebakken aardappeltjes % Ja 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Groentegratin % Ja 200-220 20 - 40** 1 3 [
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau e . 5 3 1
5) /lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) &b Ja 190 40-120 AEr ARe ]
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 5 4 5 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne '3,5 Ja 190 40 - 120* ae— " e -
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1)
Lasagne en vlees '3,5 Ja 200 50 - 120* -u:..ii...q,- 1 ! f
Vlees en aardappelen '3,5 Ja 200 45 - 120* -\%p 1 ! f
Vis en groenten '&5 Ja 180 30-50 -\1:4;11" 1 1 f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Gesneden vlees 3
ECO - - *
(konijn, kip, lam) 200 >0-120 | —

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

oven worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

— <~ g e = ECO &
FUNCTIES — 2 - = =
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
AUTOMATISCHE @ S £9) 6
FUNCTIES . .
Stoofschotels Brood Pizzafunctie Gebak
Aveeren r~ AF=r — T 7 TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld
is vooraleer te onderhouden of te
reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+ Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven

volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

« Activeer de functie “Diamond Clean” voor een
optimale reiniging van de interne oppervlakken.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de
bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervilak van het
apparaat kunnen beschadigen.

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat

u onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

(Alleen bij enkele modellen).

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

+ Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

« Droog het bodemprofiel onder de deur van
de oven als er waterresten aanwezig zijn na een
bereidingscyclus.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

De Air Fry-lade (indien aanwezig) is
vaatwasserbestendig.

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat

het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice
wanneer u de voeringen wilt vervangen.
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VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Halogeenlampen van 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting. (Verordening (EG) nr. 244/2009)

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de

zitting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten..

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

Raak de halogeenlampen niet met blote handen
aan omdat vingerafdrukken ze kunnen beschadigen.
Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is
teruggeplaatst.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Druk zachtjes om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

Hotpoint

ARISTON



BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT
OMLAAG
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

:

=

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

M
S—<
/ \"J[.

N

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Stroomonderbreking.

De oven werkt niet. . Losgekoppeld van de

: stroomvoorziening.

Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een

: - Softwareprobleem.,
. nummer. :

De tekst op het display is
- onduidelijk, het display lijkt
- kapot te zijn.

Er is een andere taal
- ingesteld.

- Kookcyclus met

- gaarthermometer beéindigd

- zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven

- goed aangesloten.
- op het scherm. 3

Mogelijke oorzaak

. Voedselthermometer is niet

Oplossing

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
. en of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
. het probleem opgelost is. :

- Neem contact op met het Callcenter en vermeld
het getal na de letter 'F".

- Neem contact op met het Callcenter

- Controleer de aansluiting van de
- voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product
Bezoek onze website docs.hotpoint.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het =

apparaat staan.
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Manual do utilizador

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO HOTPOINT/
ARISTON

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, registe o PARA OBTER MAIS
seu produto em www.register10.eu

A Leia as instrucdes de seguranca com atencdo antes
de usar o aparelho.

INFORMAGCOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

1 O []

...........

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estad indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

W N & U

. Placa de identificacao
(ndo remover)

9, Resisténcia inferior
(invisivel)

PAINEL DE CONTROLO

[#]

< ®
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VISOR ESQUERDO 5. MANiPULO ROTATIVO 6. INICIAR

Rode-o para navegar pelas
fungdes e ajustar todos os
parametros de cozedura. Prima
para selecionar, definir, aceder ou

2. ILUMINACAO
Para acender/desligar a luz.

3. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as defini¢cdes
durante a cozedura.

4. ON/OFF

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

confirmar funcées ou parametros
e, eventualmente, para iniciar o
programa de cozedura.

Para iniciar funcdes e confirmar
definicdes.ou um valor definido.

7. TEMPO
Para definir a hora, bem como

definir ou ajustar o tempo de
cozedura.

8. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.
9. VISOR DIREITO
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

/

: TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR *

. CALHAS DESLIZANTES*

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Oou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para
fornos.

: Para utilizacao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando
: posicionado por baixo da :
: grelha metdlica. :

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
: pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

. papelote, etc.

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

ESPETO

: TABULEIRO AIR FRY *

_—

TR

: Para ser utilizado ao

: cozinhar alimentos com
i afuncdo Air Fry, com um :
: tabuleiro posicionado :
: a um nivel inferior

i para recolher possiveis

: migalhas e pingos. Pode
: ser lavado na maquina

i de lavar loiga.

O numero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessorios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informacdes, contactar o servico pds-venda.
* Disponivel apenas em determinados modelos
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COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
estd virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIiVEL

« Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-as deslizar
para o interior do compartimento de cozedura e, em
seguida, posicione-as no suporte inferior.

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até ao maximo. Baixe o outro encaixe
para o posicionar. Para fixar a guia, pressione a parte
inferior do dispositivo de fixagdo firmemente contra a
guia de nivel. Assegure-se de que as corredigas se
movem livremente. Repita estes procedimentos para
a outra guia de nivel, no mesmo nivel.

Nota: As corredicas podem ser
instaladas em qualquer nivel.

COMO UTILIZAR O ESPETO

Empurre o espeto através do
centro da carne (atada com
fio, caso se trate de uma ave)
e faca deslizar a carne ao
longo do espeto até estar
firmemente posicionada no
garfo e imobilizada. Coloque
o segundo garfo no espeto e
faca-o deslizar até fixar
firmemente a carne. Aperte
o parafuso de fixacao, para o
fixar na respetiva posicao.
Introduza a extremidade na cavidade existente no
compartimento de cozedura do forno e apoie a parte
arredondada no suporte indicado.

Nota: Para recolher os sucos
da cozedura, posicione o
tabuleiro coletor por baixo

e adicione 500 m| de agua.
Para evitar queimar-se
quando o espeto estd quente,
manuseie-o apenas através da
pega plastica (que tem de ser >
retirada antes da cozedura).
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FUNCOES

%MY MENU

Estes permitem selecionar automaticamente o método de
cozedura e a melhor gama de temperaturas para todos os
tipos de alimentos (lasanha, carne, peixe, legumes, bolos e
pastelaria, bolos salgados, pao, pizza). Para tirar o melhor
partido desta funcao, siga as indicacdes da tabela de
cozedura.

steam-@  pAO/CARNE/PEIXE

A funcao Vapor Carne/Peixe/Pao permite obter
excelentes desempenhos gracas a presenca de

vapor no ciclo de cozedura. Os tempos de cozedura

e a quantidade de 4gua (100 / 200 ml) dos pratos
principais sao indicados na tabela de cozedura relativa
gue pode encontrar online. Ativar sempre esta funcao
guando a camara de cozimento estiver fria e depois de
deitar agua potavel no fundo da cavidade.

Nota: A quantidade de dgua aconselhada excede a
capacidade de enchimento da cavidade, mas a parte
inferior do forno foi concebida para gerir eficazmente o
excesso de agua recomendado.

. GRATINADOS

Esta funcao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para pratos de massa.

. & pizza

Esta funcao permite-lhe cozinhar uma excelente

pizza caseira, em menos de 10 minutos, como num
restaurante. O ciclo de cozedura dedicado funciona a
um nivel de temperatura superior a 300 graus Celsius,
proporcionando pizzas macias por dentro, estaladicas
nas bordas e com um dourado perfeitamente
uniforme.

Combinando esta funcdo com o acessorio Pizza Stone
WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos, pode
cozer uma pizza em 5-8 minutos.

Para encomendas e informagdes, contactar o servico pos-
venda ou www.hotpoint.eu

. JBOLOS DOCES

Esta funcao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para todos os tipos de bolos.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um
nivel.
=

GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes ou
tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a utilizacao de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de dgua
potavel.

21

< | ARFORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos que requerem a mesma
temperatura de cozedura em varias prateleiras ao mesmo
tempo. Esta fungao permite cozinhar alimentos diferentes
sem transmitir odores de uns alimentos para os outros.
Consultar a tabela de cozedura para a selecao correta da
combinacao de niveis.

2]

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

S FUNGOES ESPECIAIS

. |4 PREAQ.RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.
- [£] TURBOGRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: Posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
por baixo da grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

. EO cicLoeco*

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num unico nivel. Quando este ciclo Eco esta

a ser utilizado, a luz permanece apagada durante a
cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim, otimizar o
consumo de poténcia, a porta do forno ndo deve ser
aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

. % FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECCAO

A utilizacao do tabuleiro dedicado para fritar a

ar (fornecido com alguns modelos) permite-lhe
cozinhar batatas fritas, nuggets de frango e muito
mais utilizando menos 6leo, obtendo um resultado
agradavelmente estaladico. Os elementos de
aquecimento funcionam em ciclos para aquecer
corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha faz
circular o ar quente. Coloque os alimentos no tabuleiro
Air Fry numa Unica camada e siga as instru¢oes da
tabela de cozedura Air Fry para obter os melhores
resultados.

Em alternativa, esta funcao pode ser utilizada

para obter excelentes resultados de torrefacdo em
carnes e aves, batatas e legumes, de acordo com a
recomendacao da tabela de cozedura. Estas receitas
podem ser preparadas utilizando um tabuleiro de
forno normal”

. |%] bIAMOND CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Deite
200 ML de dgua no fundo da cavidade e ative a funcao
uando o forno estiver frio.

- 3= PIROLITICA
Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada. Estdo disponiveis dois ciclos de auto-limpeza:
um ciclo de limpeza completo (Pirolitica) e um ciclo
de limpeza reduzido (Pirolitica Eco). Recomendamos
a utilizacao do ciclo completo para obter o melhor
desempenho de limpeza.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracdo de eficiéncia

energética, de acordo com o Regulamento (UE) n265/2014
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.

Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o botao
seletor para definir a hora e prima () para confirmar.

QI
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Os dois digitos dos minutos comec¢am a piscar. Rode
o botéao para definir os minutos e prima () para
confirmar.

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido ® durante, pelo menos, um segundo com o
forno desligado e repita os passos acima.

Podera ser necessdrio acertar novamente a hora apés
um longo corte de poténcia.

2. DEFINIGOES

Se necessario, é possivel alterar a corrente nominal
predefinida (16 A).

Rode o botao seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima (y para confirmar.

Nota: O forno estd programado para consumir um nivel
de energia elétrica compativel com uma rede doméstica

UTILIZACAO DIARIA

de poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terd de reduzir este valor
(13 A).

Nota: Para alterar a corrente nominal posteriormente,
pressione e mantenha pressionado 4 por pelo menos
cinco segundos enquanto o forno estiver desligado e repita
as etapas acima.

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulacao de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").
Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGCAO

Quando o forno esta desligado, apenas a hora é
apresentada no visor. Prima e mantenha premido
para ligar o forno. Rode o botao rotativo para
visualizar as principais fun¢des disponiveis no ecra do
lado esquerdo. Selecione uma e prima ()

=]

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em sequida, prima (y
para confirmar e aceder ao menu de fung¢des.

PN TR

Rode o botdo rotativo para selecionar a funcao
pretendida de entre as subfuncdes no visor a direita
e, em seqguida, prima () para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGCAO

Apds selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
defini¢cdes. O visor ird apresentar as definicoes que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o icone °C piscar no visor, rode o botao

para alterar o valor e, em sequida, prima () para
confirmar e continuar a alterar as definicbes que se
seguem (se possivel). Também pode definir o nivel do
grelhador (3 = alto, 2 = médio, 1 = baixo) ao mesmo
tempo.
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Nota: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar a
temperatura ou o nivel do grelhador premindo % ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

- oem  mm =
.
s 4

&,

-

Quando o (% icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima () para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima

(y para confirmar e iniciar a funcao. Neste caso,
nao poderd definir o tempo de fim da cozedura ao
programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo @ : Rode o botao para alterar a hora e
prima () para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INiCIO
ATRASADO

Em muitas funcdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da fun¢ao, programando
a sua hora de fim. Quando for possivel alterar o tempo
de fim, aparece no visor a hora a que se espera a
conclusao da funcao com o ") icone a piscar.

Se necessario, rode o botao para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [ para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcao inicia-se automaticamente apds o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

Lembre-se: Programar um inicio atrasado da cozedura
ird desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente,
o que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para
alterar o tempo de fim programado.

Prima €§ ou ® para alterar as definicdes da
temperatura e do tempo de cozedura. Prima () para
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNCAO

Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
> para ativar a funcao.

Pode premir e manter premido (@], a qualquer

momento, para interromper a funcao que estiver
ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fungdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o
visor indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

-

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [>].
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aguecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o
forno atinja utilizando o botéo.

5. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botao seletor para definir um novo
tempo de cozedura e prima [»].

. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apos a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessérios do forno, incluindo as guias

de nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
automadtica, todos os queimadores ou placas elétricas
estdo desligados.
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Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine
a sujidade maior com uma esponja humida antes de
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacao da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Aceda as funcodes especiais e rode o botao seletor
para selecionar %3 a partir do menu. Em seguida
prima (¢ para confirmar.

Limpe a porta e remova todos os acessérios conforme
solicitado, feche a porta e pressione [5] para iniciar
imediatamente o ciclo de limpeza, ou premir (¢ para
definir a hora de fim/inicio retardado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é
bloqueada automaticamente.

Nao é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso: Manter-se-a
fechada até que a temperatura regresse a um nivel
aceitavel. Areje a divisao durante e apds a execucao
de um ciclo de limpeza pirolitica.

Nota: Nao é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza.

. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<< durante, pelo menos, cinco segundos.

Faca isto novamente para desbloquear o teclado.
Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [©] .

. NOTAS

« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

+ Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

- Devido a temperatura mais elevada do ciclo
Pizza, prevé-se que o ruido da ventoinha de
arrefecimento seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessoérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece

por utilizar as definicées mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessoérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e
tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também
podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura
serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serad gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
fique demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estao os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significard que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
podera impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o0 bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura convecc¢do". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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steam-@ TABELA DE COZEDURA

ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE T(E/m:? ACESSORIOS AGUA
Paes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Pao de forma 300-500 g 40-60 . 3 -
Pao 5009 -2 kg 50 - 100 3
) Baguetes 200-300 g 30-45 - 3 -
PAO DE VAPOR 3 100 ml
Cookies um tabuleiro 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
< . 2
Pao-de-16 500-700 g 30-50 —r
) 2
Torta um tabuleiro 35-55 —r
Assado 1kg 60- 110 - 3 -
3
CARNE A Costeletas 500g-1,5 kg 50-75 , -
VAPOR Frango 1-1,5 kg 55-80 - 3 -
Frango/Peru 3kg 100 - 140 . 3 -
3 200 ml
Bife de filete 0,522cm 15-25 - ;
Bife de filete 2-4cm 20-35 - 3 -
PEIXE A VAPOR 3
Peixe inteiro 300-600g 20-30 - -
Peixe inteiro 600-1200 g 25-45 - 3 -

Iniciar a funcdo STEAM apenas quando a cdmara de cozimento estiver fria. Abrir a porta e encher com &dgua durante a
cozedura pode ter um efeito adverso no resultado final.

ACESSORIOS

izzzzzizig a1

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro Air Fr
y numa prateleira de arame

—r

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha
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RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO 0 (MIN.) ACESSORIOS
2 Batatas fritas congeladas % 650-850g Sim 200 25-30 % ~ 2 -
<
= Nugget de frango 5 ) ) 4 2
§ congelado =z 5009 Sim 200 15-20 T ;
(@)
. . % . 4 2
S Palitos de peixe = 500 g Sim 220 15-20 oy A r
=
(TN}
= . | 5 . 4 2
= Anéis de cebola = 500¢g Sim 200 15-20 oy o~ s
& . 4 2

«» Courgette fresca panada = 400¢g Sim 200 15-20 ey
= 5
8 Batatas fritas caseiras % 300-800¢g Sim 200 20-40 Bﬁﬂ N 2 r
4 . % . 4 2

Legumes mistos = 300-800¢g Sim 200 20-30 —— -
., Peitos de frango % T-4cm Sim 200 20-40 'E;E]I-EEB' 1;
& Asasde frango 200-1500¢g Sim 220 30-50 % N 2 -
[N}
> - % . 4 2
Z Costeleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50 R -
<
| Y

Filete de peixe % 1-4cm Sim 220 15-25 % ~ 2 -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de éleo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

FUNCOES =]
Air Fry
izzazaizij al—=r “~
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

. PRE- . . .
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
2
-~ : 050 |2,
< . = . 2
Bolos levedados / Pao-de-16 % Sim 160 30-50 S
o Si 160 30-50 4 !
- m - AFRr AR
3
Bolos recheados (cheesecake, é } 160 - 200 30-85 —
strudel, tarte de maca) N . 4 1
D> Sim 160 - 200 35-90 P
= - 160 - 170 20 - 40 N
% Sim 150 - 160 20-40 A
Bolachas/Bolos pequenos N 2 1
D> Sim 150 - 160 20-40 N - ;
N . 5 4 3 1
P> Sim 135 50-90 N S -
N . 5 4 3 1
Tartes P> Sim 170 50-80 e A, A O -
=) - 180 - 200 30- 40 3
"ch n R : 4 1
Massa "choux X Sim 180 - 190 35-45 aAe—, —
N . 5 3 1
X Sim 180 - 190 35 - 45% R —— -
o Sim 90 110- 150 N
Merengues DS Sim 90 130- 150 4 - ! -
9 = A==
N . 5 3 1
X Sim 90 140 - 160* A—r A " -
=n) Sim 310 712 —
N . 4 1
Pizza (massa fina, massa grossa, & sim 220-240 20-40 A,
foccacia) IS Sim 220- 240 25 - 50* L I I
N . 5 4 3 1
s - Sim 210 40-60 aFr aFr aFer AR Ar
Pao de forma 0,5 kg o - 180 - 220 50-70 .
Pao pequeno o - 180 - 220 30-50 N
“ N . 4 1
Pao D> Sim 180 - 220 30-60 a—, O -
. Sim 250 10-15 e
Pizza congelada = 2 1
5 Sim 250 10-20 A,
N . 2
> Sim 180 - 190 45-60 R
Tartes salgadas e ) 4 1
(tarte de legumes, quiche) - >im 180-190 45-60 AFRs A=
N . 5 3 1
D> Sim 180 - 190 45 - 70* e, A— ——
- ~ : BYS ECO &
FUNCOES — & & = =]
Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por convecgao ECO Air Fry
FUNGOES @ S & -
AUTOMATICAS . N - .
Gratinados Pao Funcéo de pizza Bolos doces
Averens ~ AF—==r Y T |
ACESSORIOS X . . . . .
. Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
Grelha metalica . X . |
bolos numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha tabuleiro para assar 500 ml de agua
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. PRE- . . .
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
o Sim 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa e . 4 1
folhada Y] Sim 180 - 190 20 - 40 L[
N . 5 3 1
bS] Sim 180 - 190 20 - 40% ety AR
Lasanha/desenformados @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
Cozer massa/canelones @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Peixe no forno / en papillote (em — ) 3
papelote) (filetes, inteiro) — Sim 180 - 200 40-60 —
Legumes recheados = ) 2
(tomates, curgettes, beringelas) (=] >im 180 -200 >0-60 ~e
< S~V 5
Pao torrado - 3 (alto) 3-6 et n
Filetes de peixe / Bifes hoat - 2 (médio) 20 - 30%*** -\...4...:- '\v;{
SaI5|chlas / Espetadas / Costeletas / % Sim 200-220 15 - 30%** 3
Hambdurgueres i==c) I
Frango assado 1-1,3 kg &y Sim 200-220 s5-700% |2
. S - 3
Rosbife mal passado 1 kg 1S - 2 (médio) 35 - 50%* —r
. Nl - 3
Perna de borrego / pernis IS - 2 (médio) 60 - 90** 1 f
Batatas assadas % Sim 200-220 35 - 55%* 1 3 f
Gratinado de legumes % Sim 200-220 20 - 40** 1 3 f
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel e . . 5 3 1
5)/lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) é >im 190 40-120 AEr aRe ]
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5 4 5 1
5)/legumes assados (nivel 4) / lasanha ’89 Sim 190 40 - 120* ae—s ° A=, O -
(nivel 2) /fatias de carne (nivel 1)
Lasanha e Carne '8,% Sim 200 50 - 120* -\j:..i....:l,- 1 ! [
Carne e Batatas ’&5 Sim 200 45 -120*% -\1-..4:|...;- 1 ! [
. N . 4 1
Peixe e legumes '&D Sim 180 30-50 AR r
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Cortes de carne 3
ECO - _ *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-120 —

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia

de cada um.

**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***\/ire 0 alimento a meio da cozedura.

— <<~ <~ N N %
3 ! % ECO 3
FUNCOES —_— & 89 =]
Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry
FUNCOES @ = =A) 6
AUTOMATICAS . B ; .
Gratinados Pao Funcdo de pizza Bolos doces
Aveeenn ~ A=r ~—r 1T I Tonnd
ACESSORIOS ) ) ) ) ) )
Grelha metalica Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
bolos numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha tabuleiro para assar 500 ml de dgua
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza
avapor. aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
himido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

« Ative a fungdo "Diamond Clean" para obter os
melhores resultados de limpeza das superficies

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

internas do forno. (Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

« Secar o perfil inferior por baixo da porta da camara
de cozimento se houver residuos de dgua apds um
ciclo de cozedura.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gracgas a sua camada de limpeza
automadtica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estao
instalados nas guias de nivel: Ao reposicionar e,
depois, reinstalar as guias de nivel, certifique-se de
que os ganchos na parte superior estao inseridos nos
orificios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades
de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a funcao "Cozedura
Conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes
de remover quaisquer residuos de alimentos através
de uma esponja nao abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica
e comprometer as suas propriedades de limpeza
automatica.

Se necessitar de painéis de substituicao, contacte o
nosso Servico Pds-Venda.
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SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacao elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.
3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacao
elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~V,
do tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para
a iluminacao geral de divisdes da casa. (Regulamento

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

CE 244/2009) As lampadas estao disponiveis no nosso
servico Pés-Venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
diretamente com as maos, uma vez que os seus dedos
poderdo danifica-las. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esté
alinhada com o painel de controlo. Se nédo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.
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BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcao, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.

Corte de energia.

- Desativagao da rede elétrica. |
f - problema ficou resolvido.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da :
- rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- O visor apresenta a letra

~apresenta a letra "F", seguida de

. um numero.

- O monitor mostra um texto

- pouco claro e parece estar
. partido.

Problema de software.

- Definir outro idioma.

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
- seguir a letra "F".

Contacte o Call Center

- Ociclo de cozedura com sonda
. terminou sem causa evidente ou
- oerro F3E3 é indicado no ecra.

~ Asonda de alimentos ndo
. estd corretamente ligada.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o QR no seu produto

Visitar o nosso sitio Web docs.hotpoint.eu

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cddigos fornecidos na placa de identificacdo do =

seu produto.
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