Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT/ ARISTON

@ PRODUCT
Z ) Inorderto receive a more complete assistance, please

register your product on www.hotpiont.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

EN

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

c C C ) 3. Circular heating element
(7 ~) 6 (non-visible)
2“... doA b — ——————— > X soofelocfecee
4, Shelf guides
S N 1 Lo ©-feeess st 7 (the level is indicated on the front
L of the oven)
1% — | 5. Door
o ST O 8 6. Upper heating element/grill
RNk il 7. Lamp
TR ik 8. Identification plate
. k\ ....................... y).”% J .9 (do not remove)
5.7 9. Lower heating element
/// \ (non-visible)
CONTROL PANEL
K .. -
Tj S .
1 2 3 4 5 6 7
1. SELECTION KNOB 3.STOP 6. CONFIRM

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the
“0" position to switch the oven off.

2. BACK

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

For stopping the function that is
currently active.

4. DISPLAY

5. START

For immediately starting a
function.

For confirming a selected function
or a set value.

7. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

Please note: All knobs are push-activated knobs. Push down on the centre of the knob to release it from its seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. 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
: for cooking meat, fish,

¢ or position underneath
: the wire shelf to collect

: also for roasts, fish en
¢ papillotte, etc.

vegetables, focaccia, etc.

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but

: removing accessories.

TURNSPIT

. AIR FRY TRAY *

Ls======s0)

: To be used when

: 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.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models
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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.

gl

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 Z
cooking).
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FUNCTIONS

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

21

<~ | FORCED AIR

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.

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.

%MY MENU

These allow a fully automatic cooking 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 relative
cooking table.

MANUAL FUNCTIONS

- CONVECT BAKE

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

- 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.

«  MULTIFLOW MENU
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

o—
SEZ SPECIAL FUNCTIONS

« 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.hotpiont.eu.)

FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

RISING

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

KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging to
prevent it from drying out on the outside.

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.

MAXI COOKING

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

SLOW COOKING

To gently cook meat and fish. This function cooks
food slowly to keep it tender and succulent. Due
to the low temperature, the food does not brown
on the outside and the end result is similar to
steam cooking. We recommend searing roast meat
in a pan first to brown the meat and help seal in
its natural juices. For best results, keep the oven
door closed during cooking in order to avoid heat
dispersion.Suggested cooking times ranges for
fish (300 g - 3 kg) are between 2-5 hours, for meat
(1-3 kg) between 4-7 hours.
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&) AIR FRY

This function 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. Best expected
cooking results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position the
food on the Air Fry tray in a single layer and follow Air
Fry Cooking Table instructions for best performances.
Avoid using more than one tray to prevent uneven
cooking.

§’|FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

<1/ CLEANING
« 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.

FIRST TIME USE

- DIAMOND CLEANING

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.

@ SETTINGS

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

i} FAVORITES
For retrieving the list of 10 favorite functions.

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press [ to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting “LANGUAGE"in "SETTINGS" menu, available by
turning the selection knob on G

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Press + or — toselect 16“High” or 13 “Low” and
press 4 to confirm.

3.SET THE TIME

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

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press M : The two digits for the minutes will flash
on the display. Turn the adjustment knob to set the
minutes and press [M to confirm.

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

4. 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”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show
the first available item), turn the adjustment knob
until the item you require is shown.

The display will show the name of the function and its
basic settings: Press [ to confirm.

2. SET A FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

.{ Jm- LN

When the value flashes on the display, turn the adjustment
knob to change it, then press M to confirm and
continue to alter the settings that follow (if possible).
Please note: Once the function has been activated,

the temperature/grill level can be changed using the
adjustment knob.

In the same way, it is possible to set the grill level: There
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2 (mid),
1 (low).

DURATION

X

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
(untimed): 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: press << to change the settings.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time you
can delay starting the function by programming its end
time. The display shows the end time while the (& icon
flashes.

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press [ to confirm and activate
the function.

Place the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the time
you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can use the adjustment
knob to amend the programmed end time or press << to
change the settings.

.MY MENU

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

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

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)
A

N 7 X
Ki

7

To set the function correctly, follow the indications on the
display, when prompted, and turn the adjustment knob to
set the required value then press [ to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some My Menu functions it is possible to adjust the
doneness level.

A

When prompted, turn the adjustment knob to level desired
between rare (-1) and well done (+1). Press [ or to
confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some My Menu
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or once
you have applied the settings you require, press [>] to
activate the function.

During the delay phase, by pressing [>] the oven will ask
if you want to skip this phase, starting immediately the
function.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press (0] to stop the function that has
been activated.

Please note: If the oven is hot and the function requires a
specific maximum temperature, a message will shown on the
display. Press << to return to previous screen and select a
different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.
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Once this phase has finished, an audible signal will sound
and the display will indicate that the oven has reached the
set temperature, requiring to “ADD FOOD". At this point,
open the door, place the food in the oven, close the door
and start cooking.

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
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 adjustment knob.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements. To
resume the cooking, close the door. Some My Menu
functions will require the food to be turned during
cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done: Open the door, do the action
prompted by the display, close the door, and resume
cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

Check the food, close the door and continue cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue
the cooking.

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will indicate
that cooking is complete. Turn the adjustment knob to
extend the cooking time by setting a new duration. In
both cases, the cooking parameters will be retained.

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown the

surface of the food by activating the grill once cooking is
complete.

When the display shows the relevant message, if
required press to [ start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by pressing
([O) or by turning the selection knob to “0” to switch the
oven off.

7. FAVORITE

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10 on
your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press M
otherwise, to ignore the request press << .Once M
has been pressed, turn the adjustment knob to select
the number position, then press [ to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
turn the function knob to <y :The display will show
your list of favorite functions.

Turn the adjustment knob to select the function,
confirm by pressing [ , and then press [>] to activate.

8.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.

Turn the selection knob on ¥ to show “Pyro” on the
display.

@
—LM

then press

to confirm. Once a cycle has been
selected, if desired, turn the adjustment knob to set end

time (start delay), then press to confirm. The display
will prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press when done.Once you have done all steps,
when required press |2] to activate the cleaning cycle.

The oven will begin the self-cleaning cycle, while the
door locks automatically: a warning message appears
on the display, along with a countdown indicating the
status of the cycle in progress.
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Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

+ DIAMOND CLEAN

Turn the function knob to to show “DIAMOND CLEAN”
on the display.

@

Press [>] to activate the function: the display will prompt
you to do all actions needed to obtain the best cleaning
results: Follow the indications and then press M when
done. Once you have done all steps, when required
press[>] to activate the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
and that could get an adverse effect on the final cleaning
result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with a
cloth or sponge.

9.MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used

as a timer. To activate this function, make sure that the

oven is switched off and turn the adjustment knob: The
@ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press M to activate the timer.

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

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles. Use the adjustment knob to change
the time set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can

also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the function
your require. Once the function has started, the timer
will continue to count down independently without
interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (& icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To retreive the
minuteminder screen turn the selection knob to "0" to stop
the function that is currently active.

10.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 turning the selection knob to "0".

.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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“~ MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | r cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Lasagna 0.5 -3 ki - 0 - 2
g . g (1:0: +1) Y=}
0 2
MAIN DISHES Salty cakes 0.8-1.2 kg - (_1; O,‘ +]>‘. - a1~
Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg - - - 3
[each] —
Bread Rolls 60 - 1509 [each] - - - - 3 ,
. 400-600 g ) ) ) 2
Sandwich Loaf leach] N
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - 2 ,
200 - 300g ) i ) 3
Baguettes [each] - -
PIZZA & Round Pizza round
BREAD
Thick Pizza tray - - -
BAKED
1 layer* - - ,
2 layers*
Pizza [frozen]
3 layers*
4 layers*
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - -
Cookies 0.2-0.6 kg - - -
SWEET Choux Pastry one tray* - - -
BAKERY 5
Tart 0.4 - 1.6kg - - - N
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 -
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - -\...ZI——.—'..,-
0 0 3
Roast Beef 06-2kg (1041 | (1.0 4T) e
0
MEAT Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - (1:0:41) - - - -
. 0
ROASTED Roast Chicken 0.6 - 3 kg - (1:0:41) - - -
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 2 g ) - - 3 ,
SIDE DISH 0 5
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - (1:0: 1) - - -
0 5 4
Burger 1.5-3cm ©0: 1) - 3/5 Auerens A Y
Sausages & Wurstel 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{
GRILLED MEAT g i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A Y S
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '\WLN{
* Suggested gquantity
Aeennn ~ ol — o
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf pizza tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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“ MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DOL“é\E/’E'ESS BREEQI/ELNG (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Fillet 0.5-3 3 2
CRILLED FISH & illets 5-3(cm) - - - [ SR LAV
SEAFOOD Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - -«---3---'- \V\L{
Tomatoes Gratin one tray - - - -\%u-
Peppers Gratin one tray - - - .\%,.
GRILLED SIDE DISH | Broccoli Gratin one tray - - - -\...i_...r
Cauliflower Gratin one tray - - - -\...i_...r
Vegetables Gratin one tray - - - -\...i—...:-
* Suggested quantity
Al e M

ACCESSORIES

Wire shelf

Oven tray / Cake tray / Round
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of water
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2 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 ég Lr
TR 5 4 2
§ Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20 SRR -
= Onion Rings el 500g Yes 200 15-20 E;g 2
rh Fresh Breaded Zucchini = 400g Yes 200 15-20 T
oQ s
E Homemade Fries & 300-800¢g Yes 200 20-40 % N 2 r
B Y 4 2
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 R -
- Chicken Breasts & 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬂiﬂ N 2 ;
& Chicken Wings &y 2001500 g Yes 220 30- 50 — 2
e
< % 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e -
H]
= Fish Fillet &y 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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
bl A==
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
_ Yes 170 30-50 AFlr

Leavened cakes / Sponge cakes '&5 Yes 160 30-50 -uél...p
DY) Yes 160 30-50 e S
S 3

Filled cakes e Yes 160 - 200 30-85 1o

(cheesecake, strudel, apple pie) O 4 1
A Yes 160 - 200 30-90 e e
. Yes 150 20 - 40 N
% Yes 140 30-50 N

Cookies e 2 1
% Yes 140 30-50 e
5 Yes 135 40 - 60 NI S
. Yes 170 20 - 40 - 3 -
85 Yes 150 30- 50 N

Small cakes / Muffin B 2 1
8 Yes 150 30-50 A
% Yes 150 40 - 60 NP S
E] Yes 180 - 200 30- 40 N

Choux buns 8 Yes 180 - 190 35-45 A
% Yes 180 - 190 35-45* IR S
E] Yes 920 110 - 150 1i,-

Meringues '9§ Yes 20 130 - 150 L ;
% Yes 90 140 - 160 * NI S
E] Yes 190 - 250 15-50 N

Pizza / Bread / Focaccia e 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 S =
) Yes 310 7-12 R

Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* AFERe  AREER -
o Yes 250 10-15 T,

Frozen pizza '8,% Yes 250 10-20 -u:..i....:lp ;
% Yes 220 - 240 15-30 1 > ro 3 f N
P Yes 180 - 190 45 - 55 U

Savoury pies e 4 1

wegetable pie, quiche) S Yes 180 - 190 45 - 60 =
% Yes 180 - 190 45-70* I L

Dot E @ E ECO

DY Y
FUNCTIONS E

Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
Aeennn ~ el 1 f — T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
. Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers ’3,5 Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ér
% Yes 180 - 190 20-40* N, A
I(_Zzsnar?er;ﬁ)/nli:lans / Baked pasta/ : Yes 190 - 200 45 - 65 3
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg . Yes 190 - 200 80- 110 N,
. . [~ 2
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg . Yes 200-230 50-100 1 3 f
Turkey / Goose 3 kg . Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) : Yes 180 - 200 40 -60 1 3 f
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 -200 >0-60 N
Toast v - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks g - 2 (Mid) 20-30% | aethr L2y
Sausages /Kebabs/ Spare ibs/ = e | isesoe |23 LA
Roast chicken 1-1.3 kg g - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- -\g{
Leg of lamb / Shanks .W‘ - 2 (Mid) 60 - 90 *** 3
& -
<< . 3
oast potatoes hS - i - 1 i
Roast potat % 2 (Mid) 35 - 55 ***
egetable gratin .W‘ - 3 (High) 10-25 3
V bl B 1 i
Cookies = Yes 135 50-70 L -\%.;- -u%u- ;r
Cookies
Tarts = Yes 170 50-70 -\E-f_’.-.-lr -u:-.i-.-.:u- -u:-.%-.:u- -\1:-.1—-.-:11-
Tarts
Round pizzas = Yes 210 40-60 -\r..;l...,- -\%u- -\F.é'.r q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / T N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) 39 ves 190 40-120 o - —
Complete meal: Fruit tart (level 5) / — 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna = Yes 190 40-120* N TN —— PN
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat DY Yes 200 50-100* -y 1 ! r
Meat & Potatoes '8,5 Yes 200 45-100* q;,i....:l,- 1 ! r
Fish & Vegetebles '&5 Yes 180 30-50* -\j:4;l;- 1 ! [
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100  —

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

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

N —_— ~ <~ E'
{ S 49>’ ECO
FUNCTIONS E] — &% Xk
Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
Aveeenar Ry 1 f A oS
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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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 darkcoloured 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.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. app"ance.

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.

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.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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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.
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TROUBLESHOOTING

. Problem . Possible cause  Solution

The oven is not working. Power cut. Check for the presence of mains electrical power
: ‘ : and whether the oven is connected to the

¢ Disconnection from the electricity supply.

© mains. ,
' : Turn off the oven and restart it to see if the fault
. persists.

The door will not open. Cleaning cycle in progress. Wait for the function cycle to end and the oven

- Fault with the door lock. o cool down.
: - Turn off the oven and restart it to see if the fault
. persists.

The display shows the letter “F” Software problem. Contact the Call Center and state the number
- followed by a number. - following the letter “F".

. Cooking cycle with probe - Food Probe is not properly : Check connection of the food probe.
- ended without evident cause : connected. :
- orerror F3E3 is printed on the ;
. screen.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR on your product
Visiting our website docs.hotpiont.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

Hotpoint ATMTT AR

ARISTON 400011721808




Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPNJI PROIZVODA

HOTPOINT/ARISTON
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju

pomo, registrirajte svoj proizvod na adresi
www.hotpiont.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

HR

INFORMACLA
A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe
uredaja.
1. Upravljacka ploca
' 2. Ventilator
3. Kruzni grijac
(ne vidi se)
2. - 6
4. Vodilice reSetke
3 -7 (razina je oznacena na
3 prednjem dijelu pecnice)
L 5. Vrata
. ‘ 13| H— 6. Gornji grija¢/grill
Rikhe 7. Zarulja
TR 8. Identifikacijska plo¢ica
& (ne skidati)
f
5. k7. 9. Donji grijac
/ (nije vidijiv)
UPRAVLJACKA PLOCA
. @ @ . +
1 2 3 4 5 7
1. GUMB ZA ODABIR 3.STOP 6. POTVRDA
Za ukljucivanje pec¢nice odabirom Za zaustavljanje trenutacno Za potvrdivanje odabrane funkcije
funkcije. Okrenite u polozaj ,0” za ukljucene ili zadane vrijednosti.
iskljucivanje pecnice. funkcije.
2. NATRAG 4,ZASLON 7. GUMB ZA PQQESAVANJE
7a povratak na prethodni Za pregledavanje izbornika
zaslloon. P 5. START i primjenu ili promjenu postavki.
Tijekom kuhanja omogucuje Za trenutacno pokretanje
promjenu postavki. funkcije.

Napomena: Svi gumbi su gumbi koji se ukljucuju pritiskom. Pritisnite srediste gumba kako biste iskljucili njegovu postavku.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA
SAKUPLJANJE SOKOVA

© LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu
u pecnici.

: Upotrebljava se kao
. plitica za pecnicu za
. pecenje mesa, ribe,
: povrca, focacciaisl. ilise : itd.
: postavlja ispod Zicane :

: reSetke za prikupljanje

: sokova pecenija.

: Upotrebljava se za
: pecenje kruha i peciva,
: ali i pecenki, ribe u ovitku :

: Za lak3e umetanije ili
: vadenje dodatnog

pribora.

RAZANJ

: POSUDA AIR FRY (ZA
: PRZENJE NA ZRAKU)*

T

: Upotrebljava se za

¢ kuhanje namirnica s

: pomocu funkcije Air

¢ Fry (Przenje na zraku),

: s limom za pecenje na

: donjoj razini da bi se

. prikupile moguce mrvice
. i sokovi. Moze se prati u

: perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.
* Dostupno samo na odredenim modelima
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UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 3to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

- Za uklanjanje vodilica reSetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice reSetki sada se mogu
ukloniti.

« Vodilice resetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno
ih pomaknite u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u
polozaj donjeg sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz pe¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pri¢vrstite gornju kopcu vodilice na vodilicu reSetke i
do kraja je klizno pomaknite. Donju kopcu spustite u
polozaj. Vodilicu ucvrstite tako da Cvrsto pritisnete
doniji dio kopce na vodilicu reSetke. Provjerite mogu li
se vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite
na drugoj vodilici reSetke na istoj razini.

gl

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj
razini.

UPOTREBA RAZNJA

Razanj gurnite kroz sredinu
mesa (zavezite uzicom ako
se radi o peradi) i meso
klizno pomaknite po raznju
sve dok ne bude ¢vrsto
postavljeno na vilicu ne
moze se pomaknuti. Gurnite
drugu vilicu na razanj i
klizno je pomicite sve dok
meso ne ucvrsti na mjestu.
Zategnite pricvrsni vijak
kako biste osigurali polozaj.
Vrh umetnite u Supljinu u odjeljku za kuhanje
Stednjaka i zaobljeni dio oslonite na odgovarajucu
potporu.

Napomena: Za prikupljanje
sokova postavite posudu
ispod mesa i dodajte 500
ml vode. Kako biste izbjegli
opekline kada je razanj
vru¢ upotrebljavajte samo
plasti¢nu rucicu (mora se
skinuti prije pecenja). 2
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FUNKCLE

—J KONVENCIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

4

< | KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razli¢itih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

<=

GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja:
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.

%MY MENU

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrée, kolaci
i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

RUCNE FUNKCIJE

S

KONV. PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite
na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

MULTIFLOW MENU

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

8-

o—- POSEBNE FUNKCIJE

PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savr$eno ravnomjerno zapecenom.
Kombiniraju¢i ovu funkciju s dodatkom Pizza
Stone WPro (kamen za pizzu WPro) i zagrijavanjem
od 30 minuta pizza se moze ispeciza 5 - 8 min.
(Obratite se postprodajnoj sluzbi ili na www.
hotpoint.eu. za narudzbe ili informacije)

PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlic¢itih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pec¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pecnica vruca nakon ciklusa
kuhanja.

DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

ODMRZAVANIJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju resetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi izvana.

CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo e ostati iskljuceno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potrosnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje strane
jednako potamnilo. Najbolje ¢ete rezultate postici
povremenim polijevanjem mesa kako biste
sprijecili da se osusi.

SPORO KUHANJE

Za lagano pecenje mesaili ribe. Ova funkcija
polako kuha odrzavajuci namirnice njeznim i
soCnim. Zbog niske temperature hrana nema
zapecenu vanjsku koricu i krajnji je rezultat slican
kuhanju na pari. Preporucujemo da pecenke
najprije zapecete u tavi tako da zadrze svoje
prirodne sokove. Najbolje rezultate dobit cete
tako da vrata pecnice drzite zatvorenima tijekom
pecenja da bi se izbjeglo rasipanje topline.
Preporuceni vremenski rasponi za pecenje ribe
(300 g - 3kg) suod 2 -5 sati,amesa (1 -3 kg)
izmedu 4 i 7 sati.
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% ;
t=H] PRZENJE NA ZRAKU

Ova funkcija omogucava pripremu przenih krumpira,
pilecih dijelova i puno vise toga uz manje ulja, ali

uz dobivanje ukusne hrskavosti. Grijaci se elementi
ukljucuju da bi ispravno zagrijali unutrasnjost dok
ventilator pokrece kruzenje vruceg zraka. Najbolji

se rezultati postizu isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air
Fry (prZzenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry (przenje
na zraku) u jednom sloju i pratite upute iz tablice za
przenje na zraku da biste postigli najbolje rezultate.
Izbjegavajte upotrebljavati vise od jedne plitice da
biste sprijecili neujednaceno przenje.

4% BRZO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
+3 CISCENJE

« PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus
(Pirol. eko). Za najbolje rezultate &is¢enja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.

PRVA UPOTREBA

- DIAMOND CLEANING

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi omogucuje
lako otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte
200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo
kada je pecnica hladna.

@ POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,EKO” svjetlina zaslona smanijit ¢e se
nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ce se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno
automatski ukljucuje kada god se pritisne neki od
gumba. Kada je ukljucen nacin rada ,DEMO” sve su
komande aktivne i izbornici su dostupni, no pecnica
se ne zagrijava. Taj nacin rada iskljucite tako da
pristupite funkciji ,DEMO" na izborniku ,POSTAVKE"

i odaberete iskljucivanje ,Off”. Odabirom ,FACTORY
RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod se iskljucuje i vraca se
na prvo ukljucivanje. Sve ce se postavke izbrisati.

i} OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

1. ODABERITE JEZIK

Morat cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati
+English”.

HRVATSKI

Okrenite gumb za podesavanje za pregled popisa
raspolozivih jezika i odaberite zeljeni jezik.
Pritisnite M za potvrdu odabira.

Napomena: Jezik se naknadno moze promijeniti tako da
se odabere,JEZIK" u izborniku,,POSTAVKE" koji je dostupan
nakon okretanja gumba za odabir ovdje: &3

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potro3nju razine elektri¢ne
energije kompatibilne s mrezom u domacdinstvu snage
vece od 3 kW (16): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13).

SNAGA
Pritisnite 4 ili — da biste odabrali 16,High”
(Visoko) ili 13 ,Low” (Nisko) i pritisnite 4 za potvrdu.
3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat cete postaviti trenuta¢no
vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za
sate.

N 4

2L 7L
nZoad
7 >

SAT

Okrenite gumb za podesavanje za postavljanje
to¢nog sata i pritisnite [ : Na zaslonu ce treptati
dvije znamenke za minute. Okrenite gumb za
podesavanje za postavljanje minuta i pritisnite M za
potvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namijestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" kojiég dostupan nakon okretanja gumba za
odabir ovdje:

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,KruZenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Okrenite gumb za odabir za ukljucivanje pecnice i
prikaz Zeljene funkcije na zaslonu.

Za odabir stavke s izbornika (na zaslonu ce se prikazati
prva dostupna stavka) okrecite gumb za podesavanje
sve dok se ne prikaze trazena stavka.

Na zaslonu ¢e se pojaviti naziv funkcije i njene
osnovne postavke: Pritisnite 4 za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na <<
mozete ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

{_} §---- 2O
TEMPERATURA

Kad vrijednost treperi na zaslonu, okrenite gumb za
podesavanje kako biste je promijenili, a zatim pritisnite

M za potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je
moguce).

Napomena: Kada je funkcija ukljucena, temperatura / razina
rostilia moze se promijeniti pomo¢u gumba za podesavanje.
Na isti se nac¢in moze postaviti razina rostilja: Postoje tri
odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2 (srednja),
1 (niska).

TRAJANJE
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TRAJANJE

Kada ikona (& treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje kako biste podesili vrijeme kuhanja, a
zatim pritisnite M za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ograni¢enja): Pritisnite [>]za potvrdu
i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozZete postaviti
vrijeme zavrsetka kuhanja programirajuci odgodu
pokretanja.
Napomena: Mozete prilagoditi za vrijeme kuhanja
postavljeno tijekom kuhanja: pritisnite << ako zelite
promijeniti postavke.
VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)
U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena kuhanja
mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da programirate
vrijeme zavrietka. Na zaslonu se prikazuje vrijeme
zavrietka dok ikona (& treperi.

o4
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VRIJEME ZAVRSET.
Okrenite gumb za podesavanje kako biste podesili vrijeme
kad zelite da kuhanje zavrsi, a zatim pritisnite [ da biste
potvrdili i ukljucili funkciju.
Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se
automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog vremena
kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

C

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pec¢nice: Pecnica ce
postupno dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u tablici
kuhanja. Tijekom vremena ¢ekanja moZzete upotrijebiti gumb
za podesavanje da biste izmijenili programirano vrijeme
zavrdetka ili pritisnite << da biste promijenili postavke.

.MY MENU

Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin kuhanja,
snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pecenjaili
rostiljanja za sva dostupna jela.

Kada je to potrebno, samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.

TEZINA/VISINA (SLOJEVI U OKRUGLOJ PLITICI)
A
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KILOGRAMI

Da biste pravilno podesili funkciju, slijedite upute sa
zaslona i, kad se od vas to zatrazi, okrenite gumb za
podesavanje da biste podesili Zeljenu vrijednost, a zatim
pritisnite M za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim se funkcijama My Menu moze podesiti
stupanj pripreme.

N

STUPANJ PRIPREME

Kad se od vas to zatrazZi, okrenite gumb za podesavanje do
zeljene razine izmedu slabije peceno (-1) i dobro peceno
(+1). Pritisnite [ ili za potvrdu i pokretanje funkcije.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim funkcijama
My Menu moze se namjestiti jaCina kojom ce se jelo zapeci
izmedu niska (-1) i visoka (+1).

3. POKRETANJE FUNKCLJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one zeljene
ili kada primijenite postavke koje Zelite, pritisnite[>] za
ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete[>] peénica ¢e upitati
zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti funkciju.
Napomena: Nakon pokretanja pec¢enja na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti (O] i prekinuti
funkciju koja je uklju¢ena.

Napomena: Ako je pe¢nica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati poruka.
Pritisnite << za povratak na prethodni zaslon i odabir druge
funkcije ili pricekajte do potpunog hladenja.

4. ZAGRIJAVANIJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

Hotpoint
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ZAGRIJAVANJE

Po zavrietku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na

zaslonu ce se prikazati da je pecnica dosegla postavljenu
temperaturu trazeci da se , DODAJ NAMIRNICE". Tada
otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite vrata i
zapocnite kuhanje.

Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavréne rezultate
pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno
e pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu
zagrijavanja. Temperaturu koju Zelite doseci u pecnici uvijek
mozete promijeniti pomocu gumba za podesavanje.

5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI
NAMIRNICE

Otvaranjem vrata kuhanje ¢e se privremeno prekinuti
iskljuc¢ujuci grijace. Za nastavak kuhanja zatvorite vrata.
Neke funkcije My Menu iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.
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OKRENI NAMIRNICE

Ukljucit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnja koju treba obaviti: Otvorite vrata, obavite radnju
zatrazenu na zaslonu i zatvorite vrata, a zatim nastavite
s peCenjem.

na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica traZi da provjerite namirnice.

PROVJERITE HRANU

Provjerite hranu, zatvorite vrata i nastavite s kuhanjem.

Napomena: Pritisnite [>] da biste preskocili te radnje. U
protivhom, ako se nista ne napravi, pec¢nica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrieno. Okrenite gumb za podesavanje
kako biste produljili vrijeme kuhanja i postavili novo
trajanje. U oba slucaju zadrzat ce se postavke kuhanja.

ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pe¢nice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela uklju¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

I:I m1°c
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PRI. v DA ZAPEC.

Kad se na zaslonu prikaze pripadajuéa poruka, prema
potrebi pritisnite za [ pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju mozete prekinuti u bilo
kojem trenutku tako da pritisnete [O] ili okrenete gumb
za odabir u polozaj ,0” da bi se pecnica iskljucila.

7. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju Zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutac¢ne postavke za buduc¢u upotrebu, pritisnite [
, U protivnom , zanemarite ih pritiskom na << . Nakon
Sto pritisnete M , okrenite gumb za podesavanje kako
biste odabrali polozaj broja, a zatim pritisnite [ za
potvrdu.

Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj
vec zauzet., pecnica ¢e od vas zatraziti da potvrditi
prepisivanje prethodne funkcije.

Funkciju spremljenu za kasnije pokretanje mozete
pozvati tako da okrenete funkcijski gumb u polozaj Y :
Na zaslonu ¢e se prikazati popis omiljenih funkcija.
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1. TRADICIONALNO

Okrenite gumb za podesavanje za odabir funkcije, a
zatim potvrdite pritiskanjem M , pa pritisnite [>] za
ukljucivanje.

8.CISCENJE

« PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pec¢nice, ukljucujudi i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samociscenja. Za optimalno ¢is¢enje najtvrdokorniju
necistocu uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe
funkcije Pyro. Preporucujemo da funkciju Pyro
primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav ili stvara
neugodne mirise prilikom Iﬁ;ﬁanja.
Okrenite gumb za odabir ( +Z) tako da se prikaze ,Pyro”
(Piroliticko) na zaslonu.
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Piroliticko
Okrenite gumb za podesavanje u poloZaj Zeljenog
ciklusa, a zatim pritisnite za potvrdu. Nakon $to
odaberete ciklus, ako Zelite, moZete okrenuti gumb
za podesavanje i postaviti vrijeme zavrsetka (odgodu
poc‘fetka), a nakon toga pritisnite za potvrdu. na
zaslonu ce se zatraziti da obavite sve radnje potrebne
za doblvan e najboljih rezultata ciséenja: Pratite upute i
pr|t|sn|te kad ste gatovi. Kada se dovrse svi koraci, ako
je potrebno pritisnite Iﬂ da biste uk|JUCI|I ciklus ¢iscenja.
pecnica ¢e zapoceti ciklus samocis¢enja, a vrata se
automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje poruka
upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje oznacava
stanje ciklusa u tijeku.
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Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu
razinu.

- DIAMOND CLEAN

Okrenite funkcijski gumb kako bi se na zaslonu prikazalo
~DIAMOND CLEAN” (Dijamantno ciS¢enje).

@
35
Diamond Clean

Pritisnite [>] za ukljucivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata ¢iS¢enja: Pratite upute i pritisnite

M kad ste gotovi. Kada se dovr3e svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite [>] da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ¢is¢enja ne otvarate
vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene pare jer bi
to moglo nepovoljno utjecati na konacni rezultat ¢is¢enja.
Odgovarajuca poruka pocet Ce treperiti na zaslonu kada
ciklus zavrsi. Pustite da se pecnica ohladi i zatim krpom
ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje povrsine.

9. MJERAC VREMENA

Kada je pecnica isklju¢ena zaslon se moze upotrebljavati
kao mjerac vremena. Za ukljucivanje ove funkcije
povijerite je li pe¢nica isklju¢ena i zatim okrenite gumb
za podesavanje: Na zaslonu ¢e treperiti lkona ( .
Okrenite gumb za podesavanje kako biste postavili
zeljenu duljinu, a zatim pritisnite M da biste ukljucili
mjerac vremena.

0

MJERAC VREMENA

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat
¢e se na zaslonu.

Napomena: Mjerac vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja. Upotrijebite gumb za podesavanje ako zelite
promijeniti postavljeno vrijeme na mjeracu.

Nakon ukljucivanja mjerac¢a vremena mozete odabrati

i ukljuciti funkciju. Okrenite gumb za odabir da biste
ukljucili pecnicu i zatim odaberite zeljenu funkciju. Kada
se funkcija pokrene, mjerac ¢e samostalno nastaviti s
odbrojavanjem, a da ne ometa samu funkciju.

Napomena: Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac
vremena (prikazuje (& se samo ikona), koji ¢e u pozadini
nastaviti odbrojavati. Ako Zelite otvoriti zaslon mjeraca
vremena, okrenite gumb za odabir u polozaj 0" kako biste
prekinuli funkciju koja je trenutac¢no ukljuc¢ena.

10. ZAKLJUCAVANJE TIPKI
Za zaklju¢avanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet

sekundi drzite pritisnutim gumb << . Isto ponovite za
otklju¢avanje tipki.

TIPKA

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. Iz sigurnosnih razloga pecnica se moze iskljuciti u
svakom trenutku okretanjem gumba za odabir u polozaj
,,O”.

.NAPOMENE
+ Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+  Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emaijla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. MozZete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pec¢nicuili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jo$
10 - 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢ine tekucine koju dodajete ili lakSe
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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“ TABLICA KUHANJA MY MENU

. x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STOPANE | ZATESENA | (VREMENA | RAZINA1DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
) 0 2
Lazanje 0,5 -3 kg — (1:0: +1) — AFn
GLAVNA Slani kolaci 0,8-1,2kg — ‘ O , — -\éu-
JELA (1;0,41)
Punjeno povrée 0.1 -0.5 kg — — — 3
[svaki] —_
Peciva 60-1509 — — — o ,
[svakil
. 400 - 600 g 2
Sendyvic kruh [svaki] — — — e
Velika Struca 0,7 -2,0 kg — — — L
. 200-300g 3
Bageti [svaki] — — — S
PIZZA & Okrugla pizza Okruglo -\.Ti.—'..:-
KRUH 5
} Debela pizza Polica — — — - .
PECENA 5
1 sloj* — — _ L
2 sloja* -\ném- '\—r1
Pizza [zamrznuta] S 3 i
3 sloja* N Y ——V 1 -
. 5 4 2 1
4 sloja* N Y = P e}
Biskvit 0,5-1,2kg — — — -\...‘é!r
Kolacici 0,2-0,6 kg — — — ;
SLATKA Princes krafne jedna plitica* — — — L
PECIVA : 2
Pita 0,4-1,6kg — — — AFn
Strudla 0,4-1,6kg — - - ‘—’3
Fruit Pie (Vo¢na pita) 0,5-2kg — — — -\éu-
N . 0 0 3
Pecena govedina 0,6 -2 kg (1: 0: 1) (1.0 41) — - -
- . 0 3
MESO Svinjsko pecenje 0,6 -2,5kg — (1:0: 1) — -
= Roast Chicken 0 2
PECERD (Pe¢ena piletina) 0.6-3kg o (-1;0;+1) o —
Peceno povrée 0,5-1,5kg — . O — L
PRILOG G % +1) .
Peceni krumpir 0,5-1,5kg — (1:0: +1) — -
Burger 1,5-3cm (O.%) — 3/5 -\---5---'- '&{
Kobasice i hrenovke 1,5-4,5cm — — 2/3 =~---5---:= '&{
GRILANO : MESO g i
Kebab jedna redetka — — 1/2 Al S
Fileti prsa 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- Q{-
* Preporucena koli¢ina
N R — Yonnd
DODATNI PRIBOR iti cenj iti
Ficana retetk ¢ rl;’llt/lcgkzra plecelnijttie/ F;I|t|cizzzaz Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova s 500
canaresetia orte VUQ 'a P cav @ p uza tekucine/plitica za pecenje ml vode
pecenje na resetki
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“~ TABLICA KUHANJA MY MENU

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA |\ REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA
)
RIBA | Fileti 0,53 (cm) _ _ N
GRILANO MORSKI 3 5
PLODOVI Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) — — — EN ~ 1 r
Gratinirane rajcice jedna plitica — — — -\1%1,-
Gratinirane paprike jedna plitica — — — .\él,.
GRILANO PRILOG Gratinirana brokula jedna plitica — — — -\.,,i—.,.,-
Gratinirana cvjetaca jedna plitica — — — -\%’,
Gratinirano povrce jedna plitica — — — -\%u-
* Preporucena koli¢ina
...... - aF==ir — T

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje / Plitica za

torte / Okrugla plitica za pizzu za
pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje sokova s 500
ml vode
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= TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLIGINA ZAGRIJAVANJE ©0) (MIN) POLICA | PRIBOR
L o % 4 2
Zamrznuti przeni krumpirici = 650-850g Da 200 25-30 T -
<
= 5
gg Smrznuti pile¢i medaljoni * 500 g Da 200 15-20 Efm i,-
B e % 4 2
= T Riblji stapici = 5009 Da 220 15-20 A r
= 1==:3
Koluti luka 2 500 g Da 200 15-20 E@Eg 2
T, % 4 2
o Pohane svjeze tikvice % 400 g Da 200 15-20 S -
& . % 4 2
8 Domaci przeni krumpirici = 300-800g Da 200 20-40 T A r
a , % 4 2
MijeSano povrce B 300-800¢g Da 200 20-30 T A r
Pilec¢a prsa & 1-4cm Da 200 20-40 EEE;‘IE ~ 2 s
£ Pileca krilca &y 200-1500 Da 220 30- 50 _— 2
o =
A Pohani kotlet &y 1-4cm Da 220 20-50 _— 2
= S 4 2
Riblji filet &y 1-4cm Da 220 15-25 e A

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

Air Fry

jp W
Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

DODATNI PRIBOR

Plitica za przenje na zraku Plitica za pecenje ili plitica za tortu na redetki

Hotpoint
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— 2
_ Da 170 30-50 =]
. . " . N 2
Kolaci od dizanog tijesta / Biskuviti '&9 Da 160 30-50 =]
% Da 160 30-50 N A
Nadjevene pite & Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od ———= 2 1
jabuka) B> Da 160 — 200 30-90 e A=
o Da 150 20 - 40 N
% Da 140 30-50 R
Kolacici e 2 1
% Da 140 30-50 N
S5 Da 135 40 - 60 NI S
o Da 170 20 - 40 N
85 Da 150 30-50 N
Mali kolaci / mufini — 2 1

Da 150 30-50 S

Da 150 40 - 60 - P eV I

Da 180 - 200 30-40 ~

[ =)=

Peciva za princes krafne '8,% Da 180 - 190 35-45 -
% Da 180 - 190 35-45* N S
E] Da 90 110 - 150 L3
Poljupci ) Da 90 130-150 |4 1
% Da 90 140-160% | . amomr '
E] Da 190 - 250 15-50 N
Kruh / Pizza/ Pogaca S 5 3 1
& Da 190 - 230 20 - 50 ey e
S 2
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 310 /-12 Raaaaad
focaccia) % Da 220 - 240 25-50* N e
o Da 250 10-15 T,
Zamrznuta pizza '8,% Da 250 10-20 -\F-.-i.-.:lr ;
% Da 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;
s Da 180 - 190 45 - 55 Ry
Pikantne pite YSS Da 180 - 190 45 - 60 e S
(pita s povréem, quiche)
% Da 180 - 190 4570 * N

~ o~ <=~
1 [ N ECO
E & @ & XLEI E
FUNKCUE K citsk
nvekci
Tradicionalno  Kruzenje Zraka OPegerc\jJes ° Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow menu  Ciklus ECO
Aennnr el | — p— o
Plitica za sakupljanje
DODATNI PRIBOR . Plitica za pecenje ili plitica . pVJ _J ... Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
Zicana reSetka L sokova/plitica pecenje ili . " L.
za tortu na resetki . L. . . tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
plitica za pecnicu na resetki

Hotpoint
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
. Da 190 - 200 20-30 N
v . . . N 4 1
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta ’39 Da 180 - 190 20-40 1 [~ s
% Da 180 - 190 20-40*% R S
Lasagne / vocne pite / zapecena - 3
tjestenina / cannelloni — Da 190 - 200 45-65 —)
Janjetina / teletina / govedina / — 3
svinjetina 1 kg _IZ ba 190 - 200 80- 1o S
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom 2
2 kg X@ — 170 110 - 150 1 r
Piletina / zeCetina / pacetina 1 kg . Da 200 -230 50-100 1 3 r
Puretina / guska 3 kg . Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena riba / en papillote (file, cijela) : Da 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Nadjeveno povice ~ & Da 180 - 200 50 - 60 e
(rajcice, tikvice, patlidzani) =
<~ . 5
Tost — 3 (visoko) 3-6 A
File ribe / odresci Nt — 2 (srednja) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,{
Kobasice / raznjici / rebarca / <~ 2 -3 (srednja - s 5 4
pljeskavice visoka) 15-30 |
M . Nl . 2 1
Peceno pile 1-1,3kg % — 2 (srednja) 55— 70 *** Aueraee S
Janjeci but / koljenica g — 2 (srednja) 60 — 90 *** 1 3 r
. . o . 3
Peceni krumpir % — 2 (srednja) 35 — 55 *** 1 r
Zapeceno povrée g — 3 (visoko) 10-25 1 3 r
Kolacici = Da 135 50 - 70 NI S S I
Kolacici
. — 5 3 2 1
Pite — Da 170 50-70 alFr aFedr alr AR
Pite
. — 5 3 2 1
Okrugle pizze ) Da 210 40 -60 e RN R o "
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ T . 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) 39 Da 190 40-120 o ~- ~ LT
Kompletno jelo: Voéna torta (razina — 5 4 5 1
5) / peceno povrce (razina 4) / lazanje = Da 190 40-120* N TN ——— P
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso DY Da 200 50 - 100 * -y 1 ! i
Meso i krumpiri &% Da 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Riba i povrce % Da 180 30-50% | ~mmme 1 g
Punjena pecenka ECO — 200 80-120* 1 3 f
Mesni odresci 3
ECO J— _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-100 —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
S T~ = <~
= T =
FUNKCLJE Komvekaiisk
Tradicionalno  Kruzenje Zraka ngge;i © Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow menu Ciklus ECO
[ VP ~ AF=r T — T

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje
sokova/plitica pecenje ili
plitica za pecnicu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Hotpoint
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razli¢itih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o kolic¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogucénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja. abr:
Nemojte upotrebljavati parne
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za CiScenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah odistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po mogu¢nosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ukljucite funkciju “Diamond Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

« Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdZzentom.

« Radi lak3eg cisc¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda. Plitica za przenje na zraku
(ako postoji) moze se prati u perilici posuda.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.

Hotpoint
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore

dok se ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane,
oslanjajudi ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravhom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.

Hotpoint
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RJESAVANJE PROBLEMA

. Problem - Moguéi uzrok Rjesenje

- Pe¢nica ne radi. - Nestalo je struje. . Provjerite ima li struje u mrezi i je |i pe¢nica

Doslo je doiskljucenja iz  ukopcana u struju.

- mreze. Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu kako biste
: . provjerili javlja li se kvar i dalje.

Vrata se ne otvaraju. Ciklus cis¢enja u tijeku. Pricekajte da ciklus funkcije zavrsi i da se pecnica
: ' . ohladi.

Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerilijavlja li se kvar i dalje.

. Pogreska s bravom vrata.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F* Softverski problem. Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
- iza kojeg slijedi broj. . broj iza slova ,F". :

. Ciklus kuhanja sa sondom - Sonda za hranu nije ispravno : Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.
- zavrsio je bez jasnog uzroka - prikljucena. :

- ili se na zaslonu prikazuje §
. pogreska F3E3.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.hotpiont.eu
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

Hotpoint AT AR
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

Prejete-li si obdrzet UplInéjsi podporu, zaregistrujte

. ZNACKY HOTPOINT/ARISTON
svUj vyrobek na adrese www.hotpoint.eu/register

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZIiSKALI VICE
INFORMACIi, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

S

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
T, O : O 2. Ventilétor
C ¢ o« D 3. Kruhové topné téleso
(r ~) 6 (nenf vidét)
2'.... doA b ———= R — % xx eoojelocfocee
4. Vodici miizky
RN IS @ ---- csftopeee 7 (Uroven je vyznacena na predni
T strané trouby)
{5 — | 5. Dvitka
. AT O H|-H 8 6. Horni topné téleso / grill
At HA 2T 7. Zérovka
" I 8. Identifika¢ni stitek
. \ v \/)ﬁ J 9 (neodstranujte)
5. 7 9. Spodni topné téleso
/// (neni vidét)
OVLADACI PANEL
=] : ] *
1 2 3 4 5 7
1. OVLADAC VYBERU 3.STOP 6. POTVRZENI

Pro zapinani trouby vybérem

funkce. Chcete-li troubu vypnout,

otoclte jej do polohy ,0"

2. ZPET

Navrat na predchazejici
obrazovku.

Umoziuje upravu nastaveni
béhem vareni.

Pro zastaveni funkce, ktera je
v soucasné dobé aktivni.

4. DISPLEJ

5.START
Pro okamzité spusténi

Pro potvrzeni vybrané funkce
nebo nastaveni hodnoty.

7. KNOFLIK NASTAVENI

Pro prochazeni nabidek
a pouziti nebo zménu nastaveni.

Upozornéni: Vsechny ovladace se aktivuji stiskem. Stisknutim uprostied uvolnite ovladac ze zajisténé polohy.

Hotpoint
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PRISLUSENSTVI

ROST i ODKAPAVACI PLECH : PLECH NA PECENI* i POSUVNE DRAZKY *
Pouziti: k peceni pokrm0 : Pouziti: jako plech pro . Pouziti: k peceni chleba : Pro usnadnéni vkladani
nebo jako podlozka pro : Ucely peceni masa, ryb, : apeciva, jakozZ i pfipravé : a vyjimani pfislusenstvi.
nadoby, dortové formy  : zeleniny, chlebového : peceného masa, ryb :

a jiné zaruvzdorné : peciva typu ,focaccia” : pecenych v papiloté atd.

nadobi. : atd. nebo k zachycovani

: uvolniujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

: PLECH HORKOVZDUS.

OTOCNY ROZEN SMAZ. *

: Pouziva se pfi pfipravé
. pokrm s funkci

: Horkovzdu$.smaz., kdy
. je pedici plech umistén

se zachytily pfipadné
: drobky a kapky. Lze jej
: myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych model(

Hotpoint
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatadhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté
posunte smérem dolli do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENI POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posurite
smérem dolU, dokud nedosdhne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlate pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné i na
druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vyskové
urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
urovné.

POUZITI OTOCNEHO ROZNE

Jehlou propichnéte maso
uprostied (dribez omotejte
provazkem) a navléknéte na
ni maso tak, aby na vidlici
drzelo pevné a nemohlo
klouzat. Zatlacte druhou
vidlici na jehlu a navléknéte
tak, aby maso drzelo pevné
na misté. Pro zajisténi ve
spravné poloze utdhnéte
upeviovaci Sroub.

Vlozte konec do vyklenku,

ktery je soucasti vnitini ¢asti trouby a zakulacenou
¢ast podeprete prislusnym drzakem.

Upozornéni: Pro zachyceni
stav v prbéhu grilovani
umistéte dospod odkapavaci
plech a do néj napustte

500 ml vody. Aby nedoslo

k popaleni v pfipadé, ze je
jehlice horkd, manipulujte

s nf pouze pomoci plastové %
rukojeti (kterou je tfeba pred
zapocetim vafeni odstranit).

Hotpoint
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FUNKCE

— | TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

21

<] HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rGznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.

GRILL

Ke grilovani steakd, kebab( a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

%MOJE MENU

Umoznuje automatické peceni vsech druhd jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

MANUALNI FUNKCE

« TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pIlnénych kolacu pouze na
jedné drovni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se stdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

«  MULTIFLOW MENU
Slouzi k soucasné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazZeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

o—

SE= ZVLASTNI FUNKCE

- PIZZA
Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objedndavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.hotpoint.eu.)

ZMRAZENA JiDLA

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.

KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle
horka po dokonceni cyklu peceni.

UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stiedni Urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby se
povrch pfilis nevysusil.

CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk{ na jedné
arovni. Je-li sporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zUstdva béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,EKO’ tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kusi masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

POMALE VARENI

Pro pozvolné peceni masa a ryb. Tato funkce
slouzi pro pozvolnou tepelnou Upravu pokrm{,
aby zustaly stavnaté a kiehké. Diky nizké teploté
maso na povrchu nezlatne a vysledek je podobny
jako pfi vareni v pare. Doporucujeme maso
nejprve opéct na panvi, aby si uvnitf uchovalo
svou $tavnatost. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl ponechejte dvitka trouby béhem peceni
uzavienad, aby nedochazelo k rozptylovani tepla.
Doporucené doby tepelné upravy u ryb (300 g

az 3 kg) se pohybuji v rozmezi 2-5 hodin, u masa
(1-3 kg) mezi 4-7 hodinami.
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R . .
E5) HORKOVZDUS. SMAZ.

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky, kufeci
nugety a dalsi pokrmy na mensim mnozstvi oleje,
takze jsou pfijemné kifupavé. Vyhfivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje horky
vzduch. Nejlepsich vysledkd peceni Ize dosahnout
pouze pii pouziti plechu Horkovzdus.smaz. (dodava
se s nékterymi modely). Pro dosazZeni nejlepsich
vykon{ umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokynu

v tabulce pro pfipravu pokrm0 Horkovzdus.smaz.
Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby nedochézelo
k nerovhomérnému peceni.

4*| RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.
+) CISTENI

. PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze
dvou samodisticich cyklt: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

PRED PRVNIM POUZITIM

- DIAMOND CLEAN

Diky pusobeni pary, kterd se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

@ NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO* jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO?”, aktivni
jsou vsechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybé&rem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotfebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskerd nastaveni budou vymazana.

Y7 OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Ce3tina”.

CESTINA

K prochazeni seznamem dostupnych jazykud a vybéru
pozadovaného z nich otacejte oviadacem.

Stiskem & svou volbu potvrdite.

Upozornént: Jazyk Ize ndsledné zménit zvolenim polozky
JAZYK" v nabidce ,NASTAVEN" kterd je dostupna po otoceni
knofliku vybéru na &

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domadci sit, kterda ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
Stisknéte 4+ nebo — pro vybér moznosti 16
Vysoky” nebo 13 ,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte
M.

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

N mln
At
HODINY

Pro nastaveni spravné hodiny otacejte a stisknéte
ovladac¢ 4 : Na displeji budou blikat dvé cislice

pro minuty. Pro nastaveni minut otacejte ovlada¢

a stisknutim 4" volbu potvrdte.

Upozornéni: Cas miize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napéjent.V nabidce ,NASTAVENI" zvolte polozku
%?DINY kterou zpfistupnite otocenim knofliku vybéru na

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfhovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahiat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.Z trouby odstrante vSechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Priblizné na
jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby a zobrazeni pozadované funkce na
displeji otocte knoflikem vybéru.

Pro vybér polozky z nabidky (na displeji se objevi
prvni dostupna polozka) otacejte knoflikem
nastaveni, dokud se pozadovana polozka nezobrazi.
Na displeji se objevi ndzev funkce a jeji zakladni
nastaveni: Stiskem [ potvrdite.

2. NASTAVTE FUNKCI

Nastaveni mizete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Pfedchozi nastaveni Ize
opétovné zménit stisknutim << .

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

7
1°C
)

o
EN

TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji, otocte
knoflikem nastaveni a provedte zménu. Nasledné stisknéte
M pro potvrzeni a pokracujte v provadéni nasledujiciho

nastaveni (je-li to mozné).

Upozornént: Poté, co byla funkce aktivovana, Ize zménit
teplotu / vykon grilu pomoci knofliku nastaveni.

Stejnym zplsobem |ze nastavit Uroven grilu: Pro grilovani
jsou definovany tfi Urovné vykonu: 3 (vysoka), 2 (stfedni), 1
(nizka).

DOBA TRVANI

N7
N n?
7 X

DOBATRVANI

Kdyz ikona (& blika na displeji, pro nastaveni pozadované
doby ptipravy pouzijte nastavovaci knoflik a poté pro
potvrzeni stisknét 4 . Dobu peceni nemusite nastavovat,
pokud si prejete peceni fidit ru¢né (bez pouziti casovace):
Stiskem [>] potvrdite a spustite funkci. V tomto ptipadé
nemusite nastavovat konec ¢asu peceni programovanim
odlozeného startu.

Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem peceni,
mdzete upravit: stisknéte << pro zménu nastaven.

CAS UKONCENi (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili cas peceni, mlZete u mnoha funkci
odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu jejiho
ukonéeni. Na displeji se objevi ¢as ukonéeni a ikona (&
blika.

— X

Otécejte nastavovacim knoflikem a nastavte pozadovany
¢as ukonceni pfipravy. Poté pro potvrzeni volby a spusténi
funkce stisknéte [ .

Vlozte pokrm do trouby a zavfete dvirka: Funkce se spusti
automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby
pfiprava pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném
case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco deldi, neZ je uvedeno v tabulce

pro tepelnou Upravu pokrmU. Béhem ¢ekaci doby mdzete

pro Upravu nastaven( programovaného ¢asu ukonceni pouzit
nastavovaci knoflik nebo pro zménu nastaveni stisknout << .

. MY MENU (MOJE MENU)

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni pro
viechny dostupné pokrmy.

V pripadé potieby jednoduse uvedte charakteristiku
potravin, abyste dosahli optimalniho vysledku.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
A

N 7 X
Ki |
N

7
7N
X

KILOGRAMY
Pro spravné nastaveni funkce se po vyzvé fidte pokyny na
displeji a otacejteknoflikem nastaveni az na pozadovanou
hodnotu. Nasledné pro potvrzeni stisknéte [ .

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

V nékterych funkcich My menu je mozné nastavit

stupen vareni.

A

STUPEN VAREN

Po vyzvani otocte knoflikem nastaveni na pozadovanou
uroven mezi rare (-1) a well done (+1). Stiskem [ nebo
potvrdite a spustite funkci.

Stejnym zpUlsobem, v pfipadé, kdy je to povoleno, Ize

u nékterych funkci My Menu (Moje menu) nastavit Uroven
zezlatnuti od nizké (-1) az po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte[>] a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odlozeni se po stisku[>] trouba dotaze, zda si
prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.
Upozornéni: Po spusténi pecenf se na displeji zobrazuiji
doporuceni nejvhodnéjsi trovné kazdé funkce.

Zastavit spusténou funkci mazete kdykoli stisknutim[d] .

Upozornénf: Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte

<< pro navrat na predchozi obrazovku a zvolte jinou funkci,
popfipadé vyckejte az do Uplného vychladnuti.
4. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi predehrati trouby: Po spusténi
funkce se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana.

Hotpoint
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PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej bude
indikovat dosazeni nastavené teploty a zobrazovat pokyn
~LOZTE JIDLO". V tomto okamziku oteviete dvefe, vlozte
pokrm do trouby, zaviete dvefe a za¢néte peceni.

Upozornént: Viozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mUze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu. Otevienim dvifek béhem pfedehfevu se
tato faze prerusi. Cas peceni fazi predehféti nezahruije. Vzdy
mUzete pomoci nastavovaciho knofliku zménit teplotu, na
kterou si prejete troubu zahfat.

5. PRERUSEN[ PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhtivacich prvkd. Pokud si prejete
proces pripravy obnovit, zaviete dvirka. Nékteré funkce
nabidky My Menu mohou pozadovat otoceni jidla
béhem peceni.

} T e T
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OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce: Otevrete dvitka, provedte akci podle vyzvy na
displeji, zavrete dvitka a pokracujte ve vafeni.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pfed koncem peceni
trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

} Taln!
L (I
ZKONTROLUJTE JIDLO

Zkontrolujte jidlo, zaviete dvitka a pokracujte ve vareni.

Upozornéni: Pro preskoceni téchto akcf stisknéte [>]. Pokud
nebude proveden Zadny zasah, trouba bude po uplynuti
urcité doby pokracovat v peceni.

6. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze je peceni
ukonceno. Otac¢enim knofliku nastaveni nastavte novou

dobu trvani a prodluzte dobu peceni. V obou pripadech

budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu pokrmu
aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

1o
2o
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STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte pro [ spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Funkci muzete kdykoli pozastavit
stisknutim [O) nebo oto¢enim knofliku vybéru do
polohy ,0“ a trouba se tak vypne.

7. OBLIBENE

Po ukonéeni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

T—

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
M .V opacném pfipadé tento poZadavek ignorujte
stisknutim << . Po stisknuti [ otocte nastavovacim
knoflikem pro vybér ¢iselné polohy a pro potvrzeni
stisknéte [ .

Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
Cislo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
prepsani predchozi funkce.

Pro pozdéjsi vyvolani ulozenych funkci otocte knoflikem
funkce na <7 :Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

s
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1. TRADICNI

Otacejte knoflikem nastaveni pro vybér funkce, volbu
potvrdte stiskem & a nasledné ji spustte stiskem([>] .

8.CISTENI

- PYRO
Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.
Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mtizek.

V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ¢i elektrické ploténky. Pro
dosazeni dokonalych vysledk ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pfed zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi
nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvoliuji nepfijemné
pachy, doporucujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi. _

Otocte knoflikem vybéru na +J, aby se na displeji
zobrazilo ,Pyro”.

@

Pyro
Otacenim knofliku nastaveni zvolte pozadovany

cyklus a poté stiskem volbu potvrdte. Po volbé
cyklu mazete otdcenim knofliku nastaveni nastavit ¢as
ukonceni (dobu odkladu) a poté jej stiskem potvrdit.
Displej vas bude informovat o viech krocich, které je
tfeba provést, aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku
c¢iSténi: Ridte se témito pokyny a po jejich dokonéeni
stisknéte ™M . Po provedeni viech krokd spustte cyklus
cisténi stisknutim tlaéitkae@.

Trouba zahaji samocistici cyklus, zatimco se dvirka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav prabéhu cyklu.

Hotpoint
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Jakmile je cyklus dokon¢en, dvitka zdstanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou Uroven.

- DIAMOND CLEAN

Otocte knoflikem funkci tak, aby se na displeji zobrazilo
+~DIAMOND CLEAN".

@
35
Diamond Clean

Funkci obnovite stisknutim [>]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi: Rid'te se
témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte M . Po
provedeni viech krokud spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>] .

Upozornénfi: BEhem ¢isticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténf.

Jakmile cyklus skon¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytiete

a vysuste.

9. MINUTKA

Kdyz je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat jako

samostatny ¢asovy spinac. Pokud si prejete tuto funkci

aktivovat, ujistéte se, Ze je trouba vypnutd. Poté otocte

nastavovacim knoflikem: Na displeji bude blikat symbol
D

Otacenim nastavovaciho knofliku nastavte
pozadovanou dobu pfipravy a poté, pro zapnuti
casovace, opétovné stisknéte M .

@

MINUTKA

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vareni/
peceni. Pro zménu nastaveni doby pfipravy na ¢asovaci
pouzijte knoflik nastaveni.

Poté, co byla minutka aktivovéana, mizete vybrat

a spustit funkci. Pro zapnuti trouby a vybér pozadované
funkce otocte vybérovym knoflikem. Po spusténi funkce
Casovy spinac pokracuje nezavisle v odpoctu a do
samotné funkce nezasahuje.

Upozornéni: BEhem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona (& ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li znovu zobrazit
minutku, otoc¢te knoflikem vybérudo polohy 0", ¢imz
zastavite funkci, kterd je praveé aktivni.

10.ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte << . Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

CL)

| pao
ZAMEK KLAVES
Upozornént: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
7 bezpecnostnich ddvodi Ize troubu kdykoliv vypnout
otoc¢enim knofliku vybéru do polohy ,0".

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

« Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dverfe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vy33i hlu¢nost chladiciho ventilatoru.

101iec
2
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno naddoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat péra. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s ptl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U mouc¢nikud s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pred vlozenim néaplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

Hotpoint
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% MY MENU COOKING TABLE (MOJE JiDLA KUCHARKA

e N . < OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI ?/%;’il’\l‘ le{l%%\r(lEuNTl' (ZDOBY | UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECEN)
0 2
Lasagne 0,5-3 kg - (1:0: 41) - N
HLAVNI Slané kolace 0,8-1,2 kg - o N
CHODY (102D
PInéna zelenina 0,1-0.5 kg - - - 3
kazdy kus —
.. 60-150 g 3
Pecivo [kazdy] - - - - -
o 400-600 g 2
Sendvicovy chléb [kazdy] - - - NP
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - N
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - -
PIZZA Pizza (kulatd) Kulaté =
A CHLEB 5
Silnd pizza zasobnik - - - A ;
PECENA JIDLA 2
1 vrstva* - - - R -
2 vrstvy* .\é,. A ! n
Pizza [mrazend] & 3 i
3 vrstvy* AR AR o r
5 4 2 1
4 VrStVy* afAr aldr AR de A -
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - -\...léu-
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
i Zakusk . 3
SLADKE z odpal)cl)vaného tésta jeden plech* B - N —
PECIVO 2
Kola¢ 0,4-1,6 kg - - - a1
Zavin 0,4-1,6 kg - - - A 3 -
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - -\éﬁ
. 0 0 3
Rostbif 0,6-2 kg (1:0: 41) (1:0: 41) - -
MASO Vepiova pecené 0,6-2,5 kg - (_1,8+1) - A 3 ;
OPEKANA L "0 2
JIDLA Pecené kure 0,6-3 kg - (1:0: 41) - A ;
o Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - (—1‘(())‘+1) - A 3 ;
PRILOHY "0 3
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - (£1:0: 1) - A ,
Burger 1,5-3 cm (OEH) - 3/5 -\...5...,- -&{
. 5 4
GRIL,OVANA MASO Parky & wurstel 1,5-4,5 cm - _ 2/3 ao o
— Kebaby jedna mfizka - - 1/2 D -\é{
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e -\\&{
* Doporucené mnozstvi
Aveeenn ~ A= — TS
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kola¢e Odkapévaci plech / plech n
Rost / Kulaty plech na pizzu na draténé apa acp:éz;i plechna Odkapavaci plech s 500 ml vody
polici
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%4 MY MENU COOKING TABLE (MOJE JiDLA KUCHARKA

g . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN | 7 poBy |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
. 3 2
GRILOVANA RYBY & Filety 0,5-3 cm - - - LR S |
JpLA  MORSKE ) o 3 5
PLODY Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - ENU ~ 1 f
Gratinovana rajcata jeden plech - - - -u%u-
Zapecené papriky jeden plech - - - -u%u-
GRIJI],S\L/QNA PRILOHY |Zapecena brokolice jeden plech - - - '\-‘='--3---r
Gratinovany kvétak jeden plech - - - \%ﬂ
Gratinovana zelenina jeden plech - - - n%r
* Doporucené mnozstvi
al/==r ~ 1

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace
Rost / Kulaty plech na pizzu na draténé

polici

peceni

Odkapévaci plech / plech na

Odkapavaci plech s 500 ml vody

Hotpoint
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2 TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky &y 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
>
Zz A Lt % 4 p)
&= Mrazené kureci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 e v
< o L. .gw 4 2
g 5 Rybi tycinky = 5009 Ano 220 15-20 I -
o i==c)

Cibulové krouzky E’EEf 5009 Ano 200 15-20 Egﬂg ~ 2 r
< Cerstvé obalend cuketa % 4009 Ano 200 15-20 Eﬁm N 2 -
P4
Z  Domaci hranolky & 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
I-II\IJ . . . 'S 4 2

Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 R r
o Kufeci prsa & 1-4cm Ano 200 20-40 Eiﬂ N 2 r
S B Yy 4 2
oc  Kurecikfidla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 R r
<
g Obalovan4 kotleta @ 1-4cm Ano 220 20-50 E,;E,v ~ 2 r
= =2

Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 EE?E; ~ 2 r

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.

Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

Hotpoint
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE |PREDOHREV|  TEPLOTA (°C) DOB(AMITNR‘)"‘N' ROST A PRISLUSENSTVI
. Ano 170 30-50 e
. y - N 2
Kynuté kolace / Piskot '&D Ano 160 30-50 =]
D) Ano 160 30-50 e S
VS 3
PInéné mou¢niky t= Ano 160-200 30-85 |
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) = 4 1
> Ano 160-200 30-90 e e
. Ano 150 20-40 N
bS] Ano 140 30-50 R
Jemné pecivo T 2 1
B>} Ano 140 30-50 e
B3] Ano 135 40-60 NI S
. Ano 170 20-40 N
S Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny E——
D) Ano 150 30-50 A
% Ano 150 40-60 N S
. Ano 180-200 30-40 N
Odpalované pecivo '8,% Ano 180-190 35-45 L ;
% Ano 180-190 35-45*% O e
- Ano 90 110-150 N
Pusinky & Ano 90 130-150 A
% Ano 90 140-160 * NI S
. Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” BN 5 3 1
DY) Ano 190-230 20-50 S =
) Ano 310 7-12 =
Pizza (tenka, silna, focaccia) = 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * A, AR -
o Ano 250 10-15 T,
Mrazend pizza '8,% Ano 250 10-20 -u:..i....:lp ;
% Ano 220-240 15-30 1 > ro 3 r N
& Ano 180-190 45-55 U
slané kolace 'S Ano 180-190 45-60 e S
(zeleninové, quiche)
% Ano 180-190 45-70 * P L

< = g = ECO
FUNKCE \z] & @ @

Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Cyklus Eco
[ W ~ al=r '1 r
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody

Hotpoint
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RECEPT FUNKCE | PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(AMIT:‘)'AN' ROST A PRISLUSENSTVI
o Ano 190-200 20-30 LA
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést - ’8,5 Ano 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
& Ano 180-190 20-40 % R L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni L Ano 190-200 45-65 1o
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg _ Ano 190-200 80-110 1 3 f
Veprovd pecené s kizi 2 kg @ - 170 110-150 1 2 f
Kufe/kralik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 N,
Husa/krocan 3 kg o Ano 190-200 80-130 e,
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) : Ano 180-200 40-60 1 3 f
PInénd zelenina & Ano 180-200 50-60 g
(rajcata, cukety, lilky) =
Topinky/toasty Nt - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / Fizky g - 2 (stredni) 2030% | ~tie Ll
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery Nt - z_iéssgig)m_ 15-30 ** -\...5...,- \Viv{
Pecené kufe 1-1,3 kg Y - 2 (stiedn) 55-70 *** nlia g
Jehnéi kyta/Shanks (kyty) Y - 2 (stfedni) 60-90 *** N,
Pecené brambory ? - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 f
Zapékana zelenina ? - 3 (vysoké) 10-25 1 3 f
Jemné petivo — Ano 135 50-70 R 2 .\% .
YIS
Linecké kolace — Ano 170 50-70 VI I T
Lkm cké
oFace
Kruhové pizzy = Ano 210 40-60 -\ES;I;- -\F-f_'n-lrl -\F-%.-Flrl -\F-]_-Flr‘
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Grover e N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Grove 1) & Ano 190 40-120 A S |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / — 5 4 ) 1
pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne pm—y Ano 190 40-120* NP N r
(droven 2) / porce masa (droven 1) Menu
Lasagne a maso '8§ Ano 200 50-100 * -\j:4;l;- 1 ! [
Maso a brambory '3,5 Ano 200 45-100 * -\r..4=|...,- 1 ! [
Ryby a zelenina 8 Ano 180 30-50 * e g
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 i
Naporcované maso 3
ECO - _ *
(krali¢i, kuFeci, jehnéei) 200 °0-100 L

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
** Po uplynutf poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to treba).

N — ~ <~ 'j E'
P x ECO
FUNKCE E] % X2
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Cyklus Eco
Aveeren ~ AF=e 7 — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkdi, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pripravu rdznych druh jidel.
Doba peceni se pocita od okamziku vioZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete
suchym hadrikem.

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatrenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

Pred provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrické sité.

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.

« Aktivujte funkci ,Diamond Clean” pro optimalni
¢isténi vnitfnich povrchi. (Jen u nékterych modeld.)

« Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyrnské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu nebo masovou sondu (pokud
jsou k dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech
Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Hotpoint
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dviika na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posurite smérem doltl a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dold az na
doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

Hotpoint
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ODSTRANOVANI ZAVAD

. Problém

Trouba nefunguje.

. Dvere nelze oteviit.

Na displeji je pismeno ,F*

- nasledované cislem.

- Cyklus vafeni se sondou skon¢il

- bez zjevné pfriciny nebo se na

- Mozna pfic¢ina
- Preruseni napajen.

Odpojeni od elektrické sité.

 Probihé cyklus cistént.
- Zévada zémku dvitek.

Softwarovy problém.

Potravinova sonda nenf
. spravneé pfipojena. :
. obrazovce vypise chyba F3E3.

. Reseni

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
- trouba pfipojena k elektrickému napajen.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pretrvava.

Vyckejte, dokud funkce neskonc¢i a trouba
. nevychladne.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pretrvava.

- Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici -
- za pismenem ,F". :

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.hotpoint.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim stitku produktu.

Hotpoint AT AR
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Eyxeipibio 161oKkTHTN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA NPOION

HOTPOINT/ARISTON
la va Aafete mMAfipn TEXVIKN UTTOOTNAPLEN,
=) mopaKANOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG OTNV
10to0eAiba www.hotpiont.eu/register

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

EL

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YA TNV ACPANELN TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINCETE TN GUCKEUN.

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

2..
3 ..
4

a8 H—
4 ;.

ﬂ:: 2 Lt

1| H T

S

1. Nivakag eAéyxou
2. Aveiotnpag

3. KukAIkA avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to eninedo vmodelkvUETAL OTN
UTTPOCTIVH TTAEUPE TOU GpOUPVOU)

. Noépta
. Endvw avtiotaon/ykpiA
. Aauntipag

W N & Un

. Mvakida avayvwpiong
(va unv apatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(Gev gival opatn)

MINAKAZ EAErXOYy

K .. -
: 00 L
1 2 3 4 5 6 7
1. KOYMNI ENINOTHZ 3.STOP 6. ENIBEBAIQXH

la tnv evepyomoinon Tou goupvou
eMA£yovTag pla Agttoupyia.
MeplotpéPte oTn Béon “0” yia
ATIEVEPYOTTOINON TOU POUPVOUL.

2.0izQ

lta emoTpoPn oTnV MPonNyouuEvn
006vn.

Katd tn Sidpkela Tou Ynoipatog
EMTPETEL TNV AAAayn

TNV aAAayn Twv pubuicewv.

Ma ™ diakomn TNG Asttoupyiag mou
gival

AUTA TN OTIyUN EVEPYN.
4, OOONH

5. ENAP=H

la tnv dueon évapén uiag
AelToupyiag.

Na tnv empPePfaiwon piag
eMAgypEVNG AelToupyiag
N pla kaBoplopévn TIUA.

7. KOYMNI PYOMIZHX
Ma KONoN oTa pevou

Kal epappoyr n ahAayn
pubpuicswv.

> nueiwon: OAa Ta KOUPTIA EvepyOTTOlOUVTAL LE TTiEON. [TIECTE OTO KEVTPO TOU KOUUTTIOU Yia VA EAeLBepwBEl ammd Tnv urmodoxr Tou.
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A=ZEZOYAP

ZXAPA NMNOXZYNNEKTHX TAYI YHIIMATOX* KINHTOI OAHIOI*
XpnogomolnoTe Toug yia : Na xpnon wg tayi yua : Na va YAvete Ywui kat  : Na va Badete kal
TO PACIHO TOU paynToU : TO PAYEipERa KpéaTog,  : TTEC AANA Kal Kpéag, : va Byalete eUkoAa
A yla tn otAPEn oKeLwy, : YapLwyV, AaXaVIKWY, : PApt og N\adOkoANa KA. | e€apTrApaTa.
TaPIWV KEIK Kal AAAwV : (poKATOolQ, K.ATL A Yla : :

OKEVWV KATAAANAWV yla  : TomoBéTnon KATW

XPrion oTo gpoupvo. : amo TN OXApa yla

: OUANOYH TWV XUUWV
! HOYEIPEPATOG.

: AIZKOZ THFANIZ. ME

SOYBAA AEPA

: Na xpnoipomoleitat

i OTavV HayEIpeVETE

: @aynTd he Tn Aettoupyia
: Tnyaviopatog pe

L agpa, e éva tagi

: TomoBeTnuévo o€
 xapnAoétepo eminedo

: yla va cuAAéyel mBava
- pixouAa Kal oTayovec.
: Mrmopei va m\uBei oo
: TAUVTAPLO TATWV.

O ap1Bud¢ kat o TUToC TWV €€APTNUATWY UTTopEi va Slagépel avAloya pe To HOVTENO TTOU ayopdoaTe.

AN\ a€ecoudp umopoLV va ayopacTouV XWELoTA. YId TApayYENIEC KAl TANPOQOPIEC ETIIKOIVWVAOTE UE TNV
umnpecia e€umnPETNoNG TEAATWV.

* AlatiBetal povo o€ oplopéva HovVTEN
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TONOOETHXZH THZ ZXAPAX KAl ANAQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetoTE TN OXApa optl{dVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd ue
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUPLOPEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta dANa a&eooudp, OTIWE 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomobeTouvTal 0plldvTia Pe Tov idlo
TPOTO ONWE N oxdpa.

AOQAIPEZH KAI ENANATOMOOETHZH OAHIQN
PAO®IOY

« Nla va agaipécete Toug 0dNyoug TWV paPlwy,
ONKWOTE Ta KAl TPABAETE TIC KATW MAEUPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPECETE TOUG
o&nyouc paPLwV.

« Na va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyouS pagiwy,
TTPWTA TOMOOETAOTE TOUG TNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwHEVOUG, CUPETE PECA OTO
BdaAapo Ynoipatog kat KateBAoTe Toug 0Tn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

AgalpéoTe Toug 0dnyouC paglwy amo To YolPVo

KAl aQAIPECTE TO TTPOCTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
KlvnTtoug odnyouq.

2 @i&Te TO Avw KA ToU KivntoL odnyol atov odnyod
pPa@loL Kal CUPETE TOV HEXPL TéPMa. KateBdoTe To
AANo kKA ot B€on Touc. lNa va ac@alioel o 0dnyodc,
TMEOTE TO KATW TP A TOU KAITT TPO¢ ToV 00Nnyo
pa@lov. BeBaiwbeite 6T1 o1 KivnTtoi 0dnyoi umopouv va
KivnBouv eAetBepa. EmavaldBete Ta fApata otov
AaAlo odnyod pagiol oto idlo emimedo.

2 nueiwon: Ot kivntol odnyoi umopouv va TormoBetnBouv o
OTTOI0SATTIOTE PAL.

XPHXZH THXZ ZOYBAAX
Miéote Tn ooUPAa péca amod
TO KEVTPO TOU KPEATOC
(depévo pe omdyko av gival
KOTOTIOUAO) Kal CUPETE TO
Kpéag péoa otn ocoVPBAA €wg
o6Ttou otaBepormolnbei mavw
OTO MPOUVI XWPIG va
Kiveital. Méote 10 de0TEPO
mpPoUVI TAvw oTn coLPAa
KQl OUPETE TO £WG OTOU
otaBepomolioel To Kpéag
KaAd otn Béon tou. Xoiéte
Tn Bida otepéwonc yia va ac@aliosl otn B€on Tou.
TomoBeTOTE TO AKPO OTNV UTTOSOXI TTOU UTIAPXEL OTO
BdaAapo Ynoipatog Tou oUPVOU Kal AKOUUTIHOTE TO
OTPOYYUAO TUAMA OTO UTTOOTHPLYUA.
|

Y nuelwon: NMa tn cuAloyn
TWV XUHWV Ynoiuatog,
TornoBetroTe To TAi AiTToug
and kdtw kal mpoobéote 500
ml vepd. Na va pnv Kaeite

otav n couPAa eival eotn, I
TMAOTE TNV KOVO amod TNV

TAQOTIKY XElpoAafry (n omola 7
TIPETEL va agalpeBel mplv and
TO PNOIUO).
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AEITOYPTIIEX

—J WHZIMO NANQ KATQ
Ma 1o Yroipo omoloudnmote €idoug payntou oe
€va UOVO pagL.

A

< | EZANATK. AEPAX

MNa Yoo S1lapopeTIKWY TPOPIUWVY TOU amaltolyv TNV
i61a Bepuokpacia o Sla@opeTika emimeda (UéyloTo TPia)
Tautoxpova. AuTA n Aettoupyia umopei va xpnaotpomnolnBei
yla T0 PAOIUO SIAQOPETIKWY GayNTWV Xwpig va
METAPEPOVTAL OOMEC ATTIO TO €va PAYNTO 0TO AANO.

<=

FKPIA
MNa va YPrioete 0to YKPIA umpildAec, couAdKIq,
AOUKAVIKQ, AaXaVIKA OyKpaTEV, KaBWwG Kal yla va
@puyavioete Pwpi. Otav Privete Kﬁs’ac OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TOV ALTTOCUAAEKTN YLd
TN oVAAOYA TV XUUWV Pnoiyatog: TomoBetrote Tov
Oioko o€ omolodnmote emimedo KATW amo Tn oxdpa
kat mpooBéote 500 ml moécipo vepod.

%MY MENU

AuTn n AElToupyia EMTPETEL TO EVTIEAWC AUTOUATO
*r']omo yla 6Aa ta payntd (Aalavia, Kpéag, Yapt,
axavikd, Kéik & Mukd, AApupad kéik, Ywui, Mitoa).
MNa 1o KAAUTEPO amoTEAEOHA UE QUTHV T A&tToupyia,
0KOAOUBAOTE TIG 00NYiEG OTOV OXETIKO TTIVAKA

HOYEIPEUATOG.
XEIPOKINHTEXZ AEITOYPTIEX

+  XYYMBAT. WHZIMO
Ma va payeipePete KpEAg, va PriOETE KEIK UE
YEMION O€ €va POVO pagl.

+ TURBO GRILL
MNa va Yoete peydAa KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTIY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOIUOTIOIEITE TO ATTOGUANEKTN Yia T OUAAOYN
TWV XUHWV Pnoipatoc: TomobeTnoTe 1O Tayi o
omolodnmoTe emimedo KATW amd Tn oxAapa Kal

npooBéote 500 ml mdouo vepo.

«  MENOY MULTIFLOW . .
MNa To HayEipePa SIAPOPETIKWY GAYNTWY TTOU
amraITouVv TNV 1910 BEpUOoKPaACia HAYEIREUATOG OE
Téooepa emimeda TAUTOXpova. AUTN N AelToupyia
MTTOPEI Va Xp o,luc;nom( €l yl0 VO P OETE YTTIOKOTA,
KEIK, OTPOYYUAN TIiToQ (Kal Kateuypévn) Kat va
TIPOETOIUACETE €va MANPEG YeLUA. AKOAOUONOTE
TOV TTVAKA JOYEIPEUATOC YIa VA €XETE KANUTEPA

amoteAéopaTa.

D_
Si- EIA. AEITOYPTIEX

« TITZA

AuTi n AelIToupyia 0ag EMTPETEL VA HAYEIPEPETE
UTTEPOXN OTILTIKN| TIiTOQ, 0 AtyoTePo amd 10 Aemtq,
OTIWG O€ €va £0TIATOPIO.

O €181K6¢ KUKNOG payelpEUATOC AEITOUPYE( O
emimedo Bepuokpaciag dvw twv 300 Babuwv
KeAaiov, mapéxovtag mitoa HAAAKR 0TO
EOWTEPLKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMOLOUOP PO POSOKOKKIVIOUA.

Yuvduadlovtag autr Tn Asltoupyia pe 1o afeocouvdp
Pizza Stone WPro kal mpoBepuaivovtag yia 30
AETTA, PTTOPEITE Va q)r‘s\oew Mla mitoa o€ 5-8 Aemtd.
(Ma mapayyeAiec kal MANPOPOPIEC EMKOIVWVHOTE
ME TO TUAMA EEUTTNPETNONG TTEAATWV | UE TO WWW.
hotpiont.eu.)

WHX. KATEW.

H Aertoupyia aun"}\em)\éyen avtopata tnv 1davikn
ng)UOKpaoia Kal A&lToupyia Ynoipatog yia

5 S1aQOPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYHEVWV
@ayntwv. Aev xpeldletal va TpoBepUAVETE TO
poupvo.

OOYZKQMA

MNa 10 16avikd @oUCKWHA YAUKIAG 1} AAMUPAG
QOunc. MNa va ecac@aliceTe TNV MOLOTNTA
(POUCKWHATOG, KNV EVEPYOTIOLEITE TN AerToupYia
av 0 poUPVOoG elval akOun (€0TOG HETA amd Evav

KUKAO Ynoipatoc.

AIATHPHXZH ZEXTO
MNa va dtatnproete (eo0td Kal Tpayavo 1o ayntod
TTOU POAIG YrioaTE.

ZEMATQMA

Fla va emrayuveTe TNV anoPuin Twv TPOPWV.
TomoBeTrioTe TO PAyNTO OTO UeCaio emimedo
OXApag. ZUVIOTATAL VO APAVETE TO PaynTd 01N

OUOKELACIA TOV, WOTE va Unv epabei e€wTepika.

KYKAOX ECO

la 1o YHOIUO YEUIOTWV Ko%lomu')v Kal QINETWVY
KpEATOG O€ €va uc')voEpdcpl. ‘Otav xpnolugomolegital o
OlKOVOHIKOG KUKAoG ECO, To pwTtaki Ba mapaueivel
ofnoto katd tn Sidpkela Ynoipatod. MNa va
Xpnotgomoloete Tov KUKAo ECO (Oikovouikd) Kat
KATA CUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PeLUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU bev TIPETTEL Va
avol&el £wG OTOU TO PAYNTO va €ival EVTEAWG

MayELPEPEVO.

YHZIMO MAXI

H Aeitoupyia emAéyel autopata tnv KAAUTEPN
A&lToupyia payelpépaTog Kat TNV KaTaAAnAoTEPN
Beppokpacia yia 10 payeipepa peyaAwv
KOUMATIWV KPEATOG (Mavw amod 2,5 KIAG). Na
OUOLOUOPPO POSOKOKKIVIGUA Kal 0TI OVO
TTAEUPEG, OUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG Katd
TO g(pr]omo. Eival kaAd va mepIxUVETE TO KpEag

pE CWHO O€ TAKTA XPOVIKA S100TAHATA YIa VA N
OTEYVWOEL

APTO MATEIPEMA

Mo amalo payeipepa kpéatog Kat papilov. Me

TN AerToupyia autn To aynTo PAVETE apyd

yia va diatnpeital pahako Kat oupepo. Xapn
crgxaun)\r'] Beppokpacia, To aynto dev
POOOKOKKIVI(El 0TO e€WTEPIKO KAl TO TEAIKO
AmoTéAECUA Eival TTAPOUOLO PE TO PACIUO OTOV
ATHO. ZuvioTdTal va TGIYGpiCléTE TA KOMPATIA
Kp€ag o€ éva TNyAavi mpwta yia va podioel To
KPEaC Kal va KPATHOEL LECA TOU TOUG cguomo()c
XUHoug. Na kaAUTtepa anoreréoparta, dlatnpeite
TNV MOPTA TOU POUPVOU KAEIOTNA KaTd Tn StdpKEla
TOU HAYEIPEUATOG, VIO VA aTTOQUYETE TN Staxuon
™G OgppotnTag. To evpog Xpévou HOYEIQEUATOG
yia ta Pdpia (300 yp. - 3 KIAQ) ival petalv 2-5
WPWV, yla To Kp€ag (1-3 KIAA) HeTadL 4-7 wpwv.
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EH) THFANIZMA STON AEPA

AuTn n A&lToupyia 0AG EMTPETEL VA YPrVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEC KAl TTOAAA AAAa
XPNOIHOTOLWVTAG AlyOTEPO AADL, PE amOTENECUA

va ival euxaptota tpayaves. Ot avtioTAoElg
AEITOUPYOUV KUKAIKA Yia va Bepudvouv cwoTtd Tov
@OoUpPVO, EVW O AVEMIOTAPAC KUKAO@OopEi (e0TO
aépa. Ta KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECHATA
YNnoipaTog umopolv va emrtevx0ouv HOvo UE TN
XPHon evog Siockou Tnyaviopatog e aépa (mapexetal
o€ oplopEva povtéAa). TomoBetrate To payntod otov
6ioKo TnyaviopaTog PE aépa o€ Wi oTpwon Kal
akoAouBnroTe Tig 0dnyieg Tou Mivaka Tnyaviopatog
ME aépa yla KAAUTEPEG EMOOOEIC. ATTOPUYETE va
XPNOIUOTIOIEITE TTEPIOCOTEPOUG aTO €vav SioKoUG yla

0 ATTOPUYETE TO AVOUOLIONOP PO YR CIUO.
la FPHIOPH NMPOOGEPMANZH
MNa ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

+-J] KAOAPIZMOX

« [TTYPOAYZH

MNa Tov KaBaplopod Twv akabapaoiwy mou mapdyovtal
ano payeipgpa pe évav KUKAo vPnAng Beppokpaociag.
Yndpyxouv dtaBeoipol SUo KUKAOL autokaBapiopou:
‘Evac mARpenc¢ kOkAo¢ (MYPOAYZH) kat évag mo
ouvTopoc KUKAOC (MYPOAYZH ECO). ZuviotoUue va
XPNOLUOTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO Yla VO EXETE TNV
KaAUtepn anmodoon kabaptopov.

NMPQTH XPHZH

- DIAMOND CLEANING

H 8pdor) Tou atpou mou aneheuBepwvetal KATA TOV
€181k KUKMo kabaplopou pe xaunAn Bepuokpaaia,
ETTPETEL TNV EVKOAN APaAlpeon TNC BPWUIAC Kal TwV
UTTOAEIUMATWY TPO@ipwv. Pigte 200 ml mooiuo vepd
OTNV KATW EM@PAVELD TOU GOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N A&lToupyia 6TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

@ PYOMIZEIZ

la mpooappoyn Twv pubuicewyv Tou poupvou. Otav
eivar evepyn n Aertoupyia “ECO”, n pwtevotnta

NG 086VNC HEIWVETAL KAl TO QWC OPBNVEL YETA aTd

1 AemT6 yia e€olkovounon evepyelac. H oBovn
gvepyoroleital Lavda autopata otav natnbei kdmolo
a6 ta kovumid. Otav gival evepyomnoinuevn “On”

n Aeitoupyia “AOKIMH" éAa Tag(aglon']pla gival
gvepyorolnuéva Kal Ta pevou diabéoipa alid o
cpoupvoc}\éev Beppaivetal. Na va anevepyomnoloete
autn TN slrougl)(Yla, QTTOKTNOTE Trp(’)olPaor] ot
Aettoupyia “AOKIMH” amd to pevou “PYOMIZEIY” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtac “EMANAQ. EPTOXT.”, To
TIPOIOV ATTEVEPYOTTOLEITAL KOl OTN OUVEXELA ETTIIOTPEPEL
otnv MpwTn gvepyormoinon. OAeC ol pubuioelg
SlaypdagovTal.

i? ATANHMENA

Ma ep@dvion tng Aiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYIWV.

1. ENINEZETE TAQXXA

©a xpelaoTei va pubuioete TN YAwood Kal TV wpa
Otav avAyPETe TN CUOKELUN YA TPWTN QOopA: 2TNnV
006vn gpgaviletal n évdegn «English».

EANHNIKA

MeplotpéPte TO Kovumi pUBUIGNG YIa VA KUNIOETE TN
AioTa pe Tig Slabéaiuec YA\wooeg Kal eMAEETE AUTAV
mou BéAeTe.

Méote M yla emPePaiwon TnG emMAOYNAG.

> nuelwon: H y\wooa pmopei va al\a&el otn ouvéxela
emAéyovtag TAQZ > A" oto pevol "PYOMIZELY" Siabéoiun
TEPIOTPEPOVTAC TOV EmAOYéa OTO (33 .

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXZH ENEPTEIAX

O @oUpVoC ival TPOYPAUMUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL

g)\EKrler'] evépyela og eminedo OUEBGT(') € TO OIKIAKO
(KTUO HE 1loXU peyalutepn amod 3 kW (16): Av otnv

olKia oag xpnotuormoleital xapnAdtepn 1oXUG, Oa
PELAOTEL va TNV PEIWOETE TNV oYXV (13).

I2XY2
Natote + 1 — yla va emAé€ete 16 “High” (YYnAn)
N 13 “Low” (XaunAn) kat matnote & empBePfaiwon.
3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBuioete Kal TNV TPEXOVOA WPA: TNV 006vN
avaoofrivouv ta dvo Yneia yia tnv wpa.

N

1 ZLTTL
[ |
7 A

PONQI
MeplotpéPte TO KOouumi pUBUIONG Y1 va puBpiceTE

TN oWOoTH WP KAl TMESTE TO [ : Xtnv 00dvn
avafoofrivouv ta dvo Yneia yia ta Aemta.
MeplotpéPte TO KOouumi pUBUIONG YA va pubpiceTe Ta
OWOTA AeMTA Kal MEOTE TO M yia emPBePaiwon.

Y nuelwon: Evoéxetal va xpelaoTel va puBuioeTe Eava Tnv
Wpa Emerta anod SIaKOTTEC PEVHATOG LEYAANG SIGPKEIAG.
EmAécte "POACI" oT0 pevoy "PYOMIZELY, mepiotpépovTag Tov
Slakémtn emAoyri¢ oTo

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kalvoUpylog @oupvog umopei va eKAUEL OOUEG
TTOU €XOUV TTapapEivel amd TNV 1adIkaoia KATAOKEVAG:
AuTo ival amoAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv £eKIVAOETE TO PAOIUWO QaynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO POUPVO ABELO £TOL WOTE Va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQAIPECTE TA XAPTOVIA
1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO KAl APAIPEDTE
anmd péoa ta e€apTAUATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
0Tou¢ 200 °C yla nepimou pia wpa, XpnOILOTIOIWVTAG
KaAUTEPQ TN AElTOUpYia KUKAOopiag aépa (m.y.
"E€avayk. agpac” N “Zuup. Ynouo”).

> nuelwon: 2uviotatal va agp{OeTe TO XWPO LETA TN XPron
TNC OUCKEUNC YIA TTPWTN QOPA.

Hotpoint
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

MePIOTPEYTE TOV EMAOYEX YA VO QVAPETE TO YOUPVO Kal
Va EMPAVIOTEL N amaltouPevn Aettoupyia otnv 00ovn.
Ma va emAé€ete €va oTolxEiO Ao TO PEVOU (N

006vn Ba eppavioel To Mpwto Slabéctpo otolxeio),
TIEPIOTPEPTE TOV EMAOYEa UEXPL VA EUPAVIOTEL TO
QTTAITOUMEVO OTOIXE(O.

>tnv 006vn Ba eppavioTei To Ovopa TN Asttoupyiag
Kal ol Bacikég puBuioelc: Méote M yla emPBePaiwon.
2. PYOMIZH MIAX AEITOYPIIAX

Ao emAé€eTe TN AelToupyia Tou BENETE, umopeite va
aAN&éete TIC pubpioelc. ZTnv 0066vn Ba eupavioTouV
ol pUBUIoEIC TTOU PTTOPOULV Va a)\)\dr%ouv tadoxika.
MeCovtag 1o <K pmopeite va aANAEeTE TNV
mponyouuevn puBuion avda.

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL

Lﬂ- R
OEPMOKPAZIA

‘Otav n T otnv 086vn avaoofrivel, TePIOTPEPTE TOV
S81akomTn emAoyn¢ yla va TNV oAAEETE, HeTd mEoTe M
yia emPePaiwon Kat cuvexioTe yia aAayn Twv pubuicewv
TTOU akoAouBoUV (epooov sival duvatd).

Zr&ua’wm: A@oU evepyorolnOel g A\elToupyia, Umopeite va
aMAEeTe TN Oepuokpacia/eminedo YKPIA XPNOOTTOIWVTAG
TO Kouumi puBuiong.

Tov {810 TpdMO, umopeite va pubuiocete To emimedo Tou
YKPIA: YITapxouv mpokaBopiopéva emineda 1ox0og yia 1o
Yoo oto YKpIA: 3 (UPnAd), 2 (pecaio), 1 (xapnAo).
AIAPKEIA

AIAPKEIA

Otav avaBooBrvet to sikovidio (& otnv 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV emAoyéa puBUIoNG yla va pubuicete
TO XPOVO TIOU amarteiTal yia va oAoKANpwOEei To payeipeua,
oTn ouvéxela matiote 1o [ yia emPBePaiwon. Agv
Xpeldletal va pubpioeTe To Xpovo Pnaoipatog av BéAeTe
va SlaxXElPIoTETE TO YPAOIUO KN auTtdpaTa (XWPIg
Xpovo Ynaipatog): Natote 1o [ yta emPBePaiwon kat
™ Aeltoupyia évapénc. € aut TNV mepintwon, dev
MITOPEITE VA pUBUICETE TO XPOVO TEAOUC LAYEIPEPATOC
nipoypaupatifovtag yia kabuotepnuévn évapln.
> nueiwon: Mmopeite va mpocapuOCeTe TO XPOVO
LAYEIPEUATOC Mo pubuioTnke Katd Tn SldpKela
HAYEIPEUATOG: TTATAOTE <K YA va AAMAEETE TIC PUBUIOEL,
TEANOX XPONOY (ENAP=H KAGYXITEPHXHX)
> & TONEC AelToupyieg, MOAIC puBpioeTE TO XpOVOo
kayslpéuaroc MITopEiTe va KaBuoTEPHOETE TNV évapén TG
grroupyiag mpoypappati(ovtag To XPOvo TEAOUG. 2TV
006vn gpgavietal n wpa oAOKAHPWONG EVW TO EIKOVIOIO
& avapooPrvel.
o4
mLE (M
] l_l'lil l_l
QPATEAOYZ

MeplotpéPte T0 Kouumi pUBUIONCE YO va PpUBUIoETE TNV
WPA TTOU OENETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEUQ, UETA TTATAOTE
10 M yia emPePaiwon kat yia va Eekivrioel n Aertoupyia.
BdAte To aynto oto poUpvo Kal KAeioTe Tnv mépta: H
Aertoupyia Ba EeKIvrogl AUTOUATA UETA ATTO TO XPOVIKO
S1doTnUa TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEI
TO PJOYEIPEPA OTO XPOVO TToU eMAEEQTE.

N 7
Sn?
77X

12171 C
i

Telmke
12

> nueiwon: O TPOYPAUUATIOUOC XPOVOoU KaBUoTEPNONG
EVaPENC HAYEIPEUATOC ATTIEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV Ao
TPoBEpuavonc Tou poupvou: O polpvog Ba GTACEL OTNV
emBuunTr Beppokpacia Babulaia, KATL TOU Oﬂ;\in’VEl ot
Ol XpOVOL HayelpéuaTog Ba ival EAa@EWS HEYAAUTEQOL
Qo aUTOUC TTIOU AvaypAPoVTal OTOV TTIVAKA JAYEIPEUATOC.
Katd tn SiépKela tou xpovou avapovig, Umopeite

Va XPNOILOTIOINOETE TO Koupumi puBUIONG YA va TOV
TPOTIOTIOIOETE TOV TPOYPAULATIOUEVO XPOVO TEAOUC N
TATAOTE TO <K Yla VA AAMAEETE TIC PUBUIOELC.

.MY MENU

AuTEC ol AelToupyieg EMAEYOUV AUTOUATA TOV KAOAUTEPO
TPOTO payelpéuatoc, Tn Bepuokpacia kal Tn SlapKela
payelpéuatoc i Ynoipatog yia 6Aa ta diabéoipa paynta.
Otav amnalteital, avagépeTe amAwe T0 XAPAKTNPIOTIKO TWV

TPOPIMWV yla va emiteuxDei To BEATIOTO AMOTEAECUA.
BAPOXZ / YWOZX (XTPOITYAO-AIZKOZ-ENIMEAA)

A

N, 7 N oF
Kg 120

AR |
277X

XINOTPAMMA

MNa va puBuicete cwoTtd TN A&lTOLPYIA, AKOAOUBNOTE TIC
obnyiec otnv 006vn, étav oag {NTnOsi, Kal TEPIOTPEYTE TOV
S1akomTn emAoyn¢ yla va puBUICETE TNV AAITOUREVN TIUN,
pyetdméote M yia empPBePaiwon.

WYHXIMO / POAOKOKKINIZMA

Y€ oplopEéveg AetToupyieg Tou My Menu (To pevou pou)
gival duvatn n pvBuIoN Tou

emmédou Pnaoipatoc.

2N

7N\

~N__7

iEI'III'IEAO WHZIMATO2

Otav oag (ntnBei, meploTpéPTe TO Kouumni pUBUIONG 0TO
emBuunTd eminedo and piooPnuévo (-1) Ewe KaAA Pnuévo (+1).
Matiote M 1N yia emPBeBaiwon kat Evapén tng Aettoupyiac.
Me Tov 810 TpdTO, OTTIOU EMITPEMETAL, OE OPIOUEVEC
Aettoupyieg My Menu, umopeite va pubpioste 1o
POOOKOKKIVIGHa ard (-1) éwg (+1).

3. ENAP=H AEITOYPTIAXZ

> & oTTOlAOATIOTE OTIYMN, AV Ol TIPOETAEYUEVEC TIUEC Eival
QUTEC TTOU ETMBUUEITE 1 LONIG EQAPUOTETE TIC PUBUICEIC
mou embupeite, matote o [>]yla va evepyormolnosTe T
AeToupyia.

Katd tn gdon kabuotépnong, matwvtag [>] o povpvog
Ba (nTro&l av BENeTE va TTAPAKAPPETE AUTAV TN @AoN,
Eekivivtag dueoa Tn Asttoupyia.

> nueiwon: MOAIG Eekvioel To payeipepa, n 08dévn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAMNAGTEPO emimedo yia KABe Aeltoupyia.
OmnoladAmoTe OTIyun UMmopEite va matnoeTe 1o (O] yia va
OTOAMATNOETE TN AElTOUPYIA TTOU EVEPYOTTOIONKE.

> nueiwon: Eav o poupvoc eival (eoTde Kal n Asitoupyia
QTTAITE! IO OUYKEKPIUEVN L€YIoTN Beppokpaoia, Ba
EUQAVIOTE! éva urvupa oTnv 08ovn. <L MathoTeE yia
ETMOTPOPK OTNV TTPONYOULEVN 080VN KAl ETIIAEETE
OlAPOPETIKK AEITOUPYIA ) TIEPILEVETE VA KOUWOEL EVTEAWC,
4,.NMPOOGEPMANZH

Oplopévec AelToupyieg €xouv pia @daon poBépuavongc:
MOoAig Eekiviioel n Aettoupyia, n 08ovn Seixvel Ot
gvepyormolntnke n Asitoupyia mpoBépuavonc.

Hotpoint

ARISTON



MPOGEPMANZH

MO&AIG oAokANPwWOEl auT N @AoN, EKMEUTTETAL VA NXNTIKO
ofjua kat otnVv 00évn epgavifetal n EvoeiEn 6T 0 PoUPVOC
€pTaoe oTnv emAeypévn Beppokpacia katl Ba oag (ntnBei
n "MPOXO. DATHTOY". 210 onueio autd, avoilte TNV MopPTq,
TOTTOBETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO
Kal EEKIVNOTE TO Hayeipepa.

2 nuelwon: H tomoBétnon tou q)agnroo OTO POUPVO TPV
ONOKANPwOEl N npo@épkavon EVOEXETAL VA EXEL avemBUUNTa
QMOTEAECHATA VI TO TEAIKO YrOIUo. To AVOolypa TNE TOPTAG
Katé T don mpobépuavong Oa otauatroet tn Asttoupyia. O
XPOVOC HAYEIPEUATOC OeV TTEPIAAUPBAVEL TN Pdon
npoBépuavonc. Mmopeite o€ omoladrmoTe oTiyur) va aAGEETe
™ Bepuokpacia otny omnoia BEAeTE va QTACEL O POUPVOC
XPNOIOTIOIWVTAG TO KoupTi puBuiong.

5. TAMATHXZTE TO WHXIMO /TYPIZXTE H
EAEF=TE TO ®ATHTO

Avoiyovtag tnv mopTa, To paysipepa dlakoémTeTal
TPOowWPIVA orér'wovwc TG avTiotdoelc. Na va ouveyioete
N Sladlkaoia payelpépatog, KAeioTe TNV mépTA.
Oplopeveg ouvtayeg payeipepatog My Menu amaitouv
VA YUPIOETE TO aynTO KATA TO Y OIUo.

} L)
L Fi
IYPIZMA QATHTOY

‘Eva nxnTikd ofpa Ba nxroel kat n 08évn epgavilel tnv
EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YivEL: AvoiéTe Tnv mMOPTA, KAVTE TNV
evépyela ou oag {nTtBnke otnv 0806vn, KAEIoTE TRV MOPTA
KOl OUVEXIOTE TO payElpEpa.

Me Tov (010 TpOTO, 0T0 10% TOU XpPdVOoU TPV aTd TO TENOC
TOU Ynaoipatog, o oupvog oag {NTdel va eAEyEETE TO GAYNTO.

10)1ec
N2

} LY e
L 1 0 O | 1
EAEMXOZ QATHTOY

EAéyETe TO aynTo, KAgioTe TNV MOPTA KAl CUVEXIOTE TO
payeipepa.

Ynueiwon: Matrote [Plyia va mapakaupeTe auTéc TI¢
EVEPYELEC. AIAPOPETIKA, PETA ATTIO VA CUYKEKPIUEVO
XPOVIKO S1A0TNUA XwpIC Kapia evépyela, 0 poUpvog Ba
ouvexioel To payeipeua.

6. TEAOX WHXZIMATOXZ

EkméumeTal éva nxnTikd onua Kat otnv o8ovn
eppavifetal n €voelfn OTI TO payeipea ONOKANPWONKE.
MeploTpéPte TOV S1aKOmMTH PUOUIONC V1O VA TTAPATEIVETE
TOV XPOVO Ynoipatog emA&yovTag pla véa Sidapketa. Kat
OTIG OUO TIEPITITWOELC, Ol TAPAMETPOL PaYEIPEPATOC Ba
SlatnpnBouv.

POAOKOKKINIZMA

Oplopévec AelToupyieg Tou poUpPVoU OAC EMITPETOLY Va
POSOKOKKIVIOETE TNV EMQPAVELQ TOU PAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAC
TO YKPIA PETA TNV OAOKAPWON TOU HAYEIPEUATOG.

MIEXTE MNA POA.

‘Otav otnv 006vNn eu@avioTei To KATAAANAO pAvuua,

av anarteital matHoTe To yia M va Eekivriosl évag

KUKAOG poOOKOKKIVIopaTog mévte Aemtwv. Mmopeite va

OLOKOYETE TN AELTOUPYIA OTTOIASOHTIOTE OTIYMN TTATWVTAG
1 TEPIOTPEPOVTAC TO KOUWTTi EmAOYNC 0To “0” yla

ofnoiuo Tou poupvou.

7. ATAMMHMENO

MoAIC ohokAnpwOei To payeipepa, n 066vn Ba cag
TTPOTPEYPEL va amoBnKeVOETE TN AElTOUpYia o€ Evav
aptBud amo 1o 1 €éwc 1o 10 TN AioTa AyarTnpéVwy.

MPO20O. ZE ATAI,;

Av BéAeTe va amoBnkeloeTe Uia AelToupyia oTa
ayamnuéva Kat va amoBnKeUoEeTE TIG TPEXOUTEC
PUOUIoEIC yia peEANOVTIKA Xprion, matnote [
OlaQOPETIKY, Yla va TNV ayvorjoete matnote << . Apou
natioste [ , meplotpéPte Tov S1akomTn pubuionc ya
va emMAECeTe TN B€on TOL APIOPOU Kal, OTN CUVEXELD,
natnote M ya smgsﬁaiwon.

Ynueiwon: EAv n pvAun gival yepdatn 1 o eMAeYUEVOC
aplOuoc RdN xpnotuomoleital, o ovpvog Ba cag
{ntAoet va dlaypa@ei n mponyouuevn Asltoupyia yia va
amoBnKevuTei n véa.

la va avakKaAeoeTe TIC AelToupyieg Tou anmoBnkevoATe O
AAAN XPOVIKN OTIyMN, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI AsiToupyiag
oTo :H 086vn gugavilel Tn Aiota ayamnuévwy oag
AEITOUPVIWV.

1. ZYMBATIKO

MeplotpéPte TOV S1akdémTn pUBUIONG yia va eMAEEeTE
™ Aetrtoupyia, empPePfaiwote mefovtac 1o [ |, Kal HETA
méote |>] yla va evepyorolnOei.

8.KAGAPIZMOZX

« NYPOAYZH

Mnv ayyi{ete T0 @oUpvo Katd Tov KUKAO mupoAuang.
Aatnpeite Ta maidia kat Ta {wa paKpia anoé To ¢oupvo
KaTd T S1ApKELa Kal META TOV KUKAO TUpOAuonG (Ewg
610U oAoKANPwOEi 0 e§aEPIGNAC TOU XWPOU).

Agalpéote Oha ta e€apTAMATA ATIO TO YOUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUPYia TTUPOA. KaBapIouoU

(kat Toug 00NnyoL¢ paglwv). Eav o polpvog gival
TOTTOBETNUEVOC KATW amd povada eoTiwy, PeBaiwbdeite
OTL ONOL Ol KAUO TN PEC 1 Ol NAEKTPIKEC EOTIEC EXOUV
amevepyoToinBei Katd Tn AelTovpyia auTOUATOU
KaBaplopov. la va éxete To BEATIOTO AMOTENECHA
KaBapIopoU, ATTOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN PpouLd Ue éva
vwré oTidyyo TIPLV XPNOIUOTIOINCETE TNV TUPOAUTIKN
AElTOUPYia. ZUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOINOETE TN
AerToupyia TUPOAUGNC POVO €AV N CUOKEUN €xEl SUOKOAEC
BpouiEc i avaduel Sucoopia KATA To YayEipeUa.
MeplotpéPte TO KoL emAoyA¢ oto + yla va
EMPaVIOTEL 0TNV 006VN TO “Pyro”.

€
200
MYPOAYZH
MeploTpéPte TO KOUUTTE PUBUIONC Eclu va emAé€eTe TOV
emBUUNTS KUKAO Kal TATACTE TO M yla empeBaiwon.
MOoAig emAé€eTe évav KUKAO, EAv TO emBUEiTE,
TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTE pUBUIONC yia va puBuioete Tov
)ﬁ%’évo Té\oucg (évapén kaBuoTépnong), ETA TTATAOTE
i yla empBePaiwon. n 066vn Ba cag mpotpéPel va
KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU ATTAITOUVTAL YIO VA EXETE
TO KOAUTEPO amoTéAeopa Kabaplopol: AKOAOUBAOTE TIC
odnyieg Kal 0Tn CUVEXELD TTATAOTE OTaV ONOKANPWOEL.
‘Otav ohokAnpwBouv 6Aa ta Prpata, 6tav analteital
natiote 2lyla evepyomoinon tou KUKAoU KaBaplouou.

Hotpoint
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O @oUpvo¢ Ba Eekivioel Tov KUKAO autokaBapiopou Kal
n mépta KAEISwvel autépata: Ztnv 00ovn gugavifetal
éva mmpoeldomoinTikd pivupa padi pe tTnv avtiotpoen
pE€TpNoN mou SEiXVEL TNV KATACTACN TOU TPEXOVTOC
KUKAOU.

MOAIC oOAoKANPwOEl 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €wC OTOU N BEPUOKPACIA OTO ECWTEPIKO TOU
(POUPVOU EMOTPEYPEL O€ £va amoOeKTA aoPalég emimedo.

- DIAMOND CLEAN

lupioTe Tov S1AKOTTN AElTOUPYIAC VIO VA EUPAVIOTEL
otnv 08ovn n évéei€n "DIAMOND CLEAN".

@
E
Diamond Clean

Nathote [P] yia evepyomnoinon Tng Aettoupyiac: n 086vn
Ba cag TPOTPEPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU
ATAITOUVTAL VIO VA €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEANECHA
kaBaptopou: AkolouBrioTte Ti¢ 0dnyieg Kal 0TN CUVEXELD
matnote M otav ohokAnpwOei. Otav oAokAnpwBouv
OAa ta Prigata, 6Tav aAnalTeital MATHOTE yla
gvepyoroinon Tou KUKAoU KaBaplouov.

2 NUEIWON: ZLVICTATAL VA NV AVoiEeTe TNV MOPTA KATA TN
OIAPKEIN TOU KUKAOU KABAPIoHOU YIa Va ATOQUYETE TNV
AMWAELQ aTpoL TTou Ba umopoloe va eMnEeACEl APVNTIKA TO
TENIKO QMTOTENEGA KABAPICUOU.

To katdAAnho privupa Ba apyioetl va avapBoofrivel otnv

006vn POAIC ohoKANPwOEL 0 KUKAOG. APriOTE TO POUPVO
VO KPUWOEL KAl 0T OUVEXELO OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE

TIC EOWTEPIKEG ETIPAVELEG E EVa TTAVI ) CQOLYYApL.

9.METPHTHZXZ AENTQN

‘Otav o poupvoc gival ofNoTtog, N 00dvn umopei

va xpnotuomolnBei w¢ xpovodlakomtng. lNa va
EVEPYOTIOINOETE AUTH TN Asttoupyia, BeBaiwbeite 611
0 @oUPVOC €ival oBNOTOC KAl UETA TTATHOTE TO KOUUTTI
pUBuionc: To eikovidio (& avapooPrivel otnv 006vN.
MeplotpéPte Tov StakdémTn pUOuUIon¢ yia va
PUOUIcETE TO UAKOC TOU XPOVOU TTIOU ATTaITEITAl Kal
OTN OUVEXELD TATAOTE TO [ yla va evepyomolndei o
XpovodlakoénTng.

0

YMENOG. AEMTON

Oa nmapayOei éva nxnTiko orjua katl 6a urtodelxBei otnv
0046vn POAIC N uTTEVOUUION AETITWV OAOKANPWOEL TNV
avTioTpo®n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

2nueiwon: O ETENTAC AeTTTWV SEV EVEPYOTIOLE! KAVEVAY
ATd TOUC KUKAOUG UAYEIPEUATOC. XPNOILOTIOINOTE TO
Kouuri puBUIGNG yia va AANAEETE TO XPOVO TTOU EXEl
puBuIoTEl 0TO XPOVOOIAKOTTN.

MOoAI¢ evepyomoinBei n urrevBuUIoN AeMTWY, UmopEite
emiong va emAEEETE KAl VA EVEPYOTIOINOETE HId
Aettoupyia. MNeploTpéYPTe TO KOLUT EMAOYNAC Yid va
AVAPETE TO POUPVO KAl OTN CUVEXELD EMAEETE TN
Aettoupyia mou embupeite. MOAIC Eekivrioel N AstToupyia,
0 xpovodlakomtng Ba ouveyioel va petpdel avtiotpopa
Xwpic va mapepBAareTal ue TnVv idla tn Asttoupyia.
>nueiwon: Katd t Sidpkela autic NS edong, Sev
umopeite va Seite 1o peTpnTA ATV (eppavileTal pévo To
eikovidio (& mou ouveyilel Tnv avtiotpoen pétenon.. Na
Va QVOKTACETE TNV 08OvVN UETENTH AETTTWY TIEQIOTREPTE
Tov Stakémtn emAoync oto “0” yia va Slakorel n Tpéxovoa
AelToupyia.

10.KAEIA. MTAHKTPQN

la va kKAeldwoeTe TO TANKTPOAOYI0, KPATAOTE
matnUévo 1o << yla TOUNAXLIOTOV TTEVTE OEUTEPOAETTTA.
Emavaldfete yia va EeKAelOWOETE TO MANKTPOAOYIO.

C,
IR
KAEIA.MAHKTPQN
>nueiwon: H Aetitoupyia autr pumopel va evepyormolinOet
kat otn Sldpkela Tou Ynoluatod. Ma Adyouc ac@dAelag,

UITOPE(TE va OBNOETE TO POUEVO OTTOIAONTIOTE OTIYUA
TIEPIOTEEPOVTAC TO KOUUTTI emAoyri¢ oto "0".

. ZHMEIQZXEIX

«  Mnv KOAOTITETE TO EOWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete MOTE OKELN 1} TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUPVOU, KOBWC £€TOL UMOpPE( va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé EMIOTPWON.

+  Mnv tonoBeteite Bapid Bdpn otnv méPTA Kal PNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

«  Noyw TnC uPNAOTEPNC BEPUOKPATIiag TOu KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAdTepog B6puPog
and Tov aveulothpa Yuénc.

C
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANAITNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épeTtal n KaAUTePN AlToupyia,
eaptipata Kai emimedo mou TMPETEL va
Xxpnotomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekivd amod tn

oTIyur) mou TomoBeTeital To aynté oTo YoUupPVo,
Xwpic va mepiAapuBavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Ynaoinatog
gival evdelkTiKd Kal e€aptwvTal amd Tnv moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotlgotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEC CUVIOTWUEVEG TILEG Kal, €AV TO @aynTod Ogv
€XEl MAYEIPEVTEI APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEC. XpnolporolioTe Ta a§eooudp TToU TTapExovTal
KAl KOTA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MioNG va XPNOIUOTIOIOETE OKELUN Kal afecoudp amod
mpé€ | oTeaTiTn, WOTOO0O MPémel va AAPete utdPn OTL
0 XPOVOC payelpéuatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépag”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQAIPECTE

TO (PAYNTO TTOL ATTAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNOipaToq
KAl APNOTE OTO YOUPVO TO PAyNTO TTOV ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnotponojote omotovdAmoTe TUTO TAYIoU POoUPVOoU
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOMUATL

Kpé€atog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, ivat KaAo

va mpooBéoete {WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 61t katd tn Sidpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTo €ival £TOIO, APOTE PECA OTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAIETE TO 08 ahoupuvoxapTo.

‘Otav BéAeTe va PrioeTe KpEag 0To YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOC YIA OUOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
xpeldlovtal meploodtePO XpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Ka&l To Kp€ag e€wTePIKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTnPAOCTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
lupioTe 1O Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatoc. Avoifte mpooekTIKA TNV mopTa dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUG XUHOUG KATA TO YPrOLUO,
OLVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOGUANEKTN UE
HIoO NTpO MOGIUOUL VEPOU aKPIPWE KATW amod N
oxdpa émou BpiokeTal TO AYNTO. ZUUTTANPWOTE VEPS
otav XpelaoTei.

EMIAOPMIO

MayelpéPte yYAUKd mou amaitolv SefloTexvia Pe Tn
ouupatikn AelToupyia povo o€ éva pagt.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paogla, emA&ETe TN Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQLa,
yeyovocg mou Ba BonBrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpPIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite gdv éxel PnOei €éva apdaTo KEIK,
tomoBeTroTe pia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIMO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEC, N
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOUOPPA OTIC AKPEG TOU.

Av “@ouoKwOoEl” Katd Tn S1dpKELa TOU PNnoipaTog,
XPNOIUOTIOINOTE XaunAdTEPN BEpoKpacia Tnv
EMOUEVN POPA KAl EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTOU
MPOOBEoaTE 1} AVAKATEYTE TO HEIYMA TTIO ATTAAA.

MNa yAUKA Pe uypn Yéion 1 yapvitoUpa (Toll KEIK A
QPPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Prioluo”. Eav n Bdaon tou KEIK gival vuypr, xapnAwoTe
TO PAQPL KAl OKOPTIOTE PixouAd PWHIOU 1} UTTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TIPLV TTPOOBOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BaieTe oto PoUupvo. Katd autdv Tov
TPOTO, YEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHUATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatoc yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimou pia wpa.
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““MINAKAZ MATEIPEMATOX MY MENU

I'YPIZMA
KATHIOPIES TPOOIMON NosoTHTA | EMINEAOC EMIMEAO =
® YHEIMATOZX | POAOKOKKINIZMATOX LPI(-|XZPH\(3\'21Q(§Z) EMINEAC KAI EZAPTHMATA
. 0 2
Aalavia 0,5-3 kg — (1:0:41) — =
Salty cakes (AApupa 0 2
KYPIATIATA | kéi) 0,8-1,2kg — (10 41)" — NS
. . 0,1-0,5kg 3
lepiota Aayavika [kaBéval — — — 5 -
. 60 - 150 yp. - o o 3
Ywpakia [kaB2val] ~
Wopdx yia oavtovite | 400 ~600 vp. — — — ‘;IZ ~
Haxty ¢ [kaBéva] "
Meydho pwpi 0,7-2,0 kg — — — A 2 -
. 200 - 300 yp. - - o 3
MmaykéTeg [KaBéval] -\ -
MITXA KAl >TpOoYYUAN Titoa OTPOYYUAN -\éu-
YoM
Xovtpn mitoa Siokog — — — 2
WYHTA —
1 otpwpa* — — — R 2 .
, % 4 1
2 oTpwpaTa QY ===V S
Pizza [katepuypévn] 5 3 i
3 otpwpata® e -
4 otpwpata* > 4 2 !
A@pdTo KEIK 0,5-1,2kg — — —
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — —
TAYKA Z0un yla cou évag diokog * — — —
APTOMOIIAZ ;
Tapta 0,4-1,6kg — — —
STPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — A 3 -
Mita pe polTa 0,5 -2 kg — — — -\.lri..—u-
0 0 3
Poot ume 06-2kg | (10,4 (-1:04+1) e P
. . 0
KPEAX Wnto xolpivo 0,6 -2,5kg — (1:0:41) — R -
WHTA WNT6 KOTOMOUNO 0,6 -3 kg — o g_ 0 — L2,
, : 0 3
SYNOAEYTIKA Wntda Aaxavikd 0,5-1,5kg — (1:0:41) — A -
MIATA . . 0 3
WYntég matdreg 0,5-1,5kg — (1:0: 41) — R . - ,
0
Burger 1,5-3cm ©0: 1) — 3/5 e m Y
aof"t“‘l’“(“ Kat 1,5-4,5cm — — 23 ety
STH SXAPA KPEAZ urste : "
YouBAdkia pia oxdpa — — 1/2 e Al
O1NéTo kat oTrBog 1-5cm — — 2/3 -\Sn-\viN{
* MNpotelvouevn moootnta
Aeeeene ~ A= Y M
A=EXOYAP Aiokog @oUpvou / AioKOG yla KELK
Yxapa / Z1poyyuhdg Siokog yia mitoa o€ AtmoCUANEKTNG / Tawi Ynoipatog  AtmoouAAEKTNG Pe 500 ml vepo
CUPUATIVO pa@L

Hotpoint

ARISTON




““ MINAKAX MATEIPEMATOX MY MENU

F'YPIZMA
EMINEAO EMNEAO -
KATHIOPIEXZ TPOOIMQN MOXOTHTA =
YHXEIMATOZX | POAOKOKKINIZMATOX WI(-i)(ZPI!\?I':%%Z) EMINEAC KAI EZAPTHMATA
. 3 2
SsTH sxapa WAPIA KAI O\éta 0,5-3(cm) — — — ST SO
OANAZZINA OiNéTa 0,5-3 (cm) . o o N 3 . 2
[kaTepuypéval SO RN NN N S b

. . . . 3

Toudteg oykpaTteV évag Siokog — — — =
. . . . 3

Mmnepiég oykpatev évag Siokog — — — =1
. . . . 3

>TH >XAPA ZYNﬁﬁAﬁ.XTIKA Mmpokolo oykpatév | évag Siokog — — — ==
, . . , 3

Kouvoumidi oykpatév | évag diokog — — — —r
. . . . 3

Aayavikd yKkpatév évag 6iokog — — — QI=—=N

* [poTelvopevn moootnTa
[ Ve ~ A==~ Y M
A=EXOYAP Aiokog @oupvou / AioKog yia KEIK
Xxdpa / Ztpoyyuhdg Siokog yia mitoa o AtmooUANEKTNG / Tawi Ynoipatog  AtmooUANEKTNG pe 500 ml vepo
OUPUATIVO pA@L

Hotpoint
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= MINAKAZ THFTANIZMATOX ME AEPA
MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA OXOTHTA MPOOEPMANSH 0) (AETITA) EZAPTHMATA
KatePuyuéveg TnyaviTtég % . ) 4 2
<z( TTOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 s r
w <
= = Katepuypévo KoTomoulo % ) 4 2
£ 3 Nugget B 500 vp. Naut 200 15-20 A r
i & 4 2
EF Mmaotouvdakia Ypapilov = 500 vp. Nat 220 15-20 T
2 o
Kpeupudopobéheg EEE[ 500 yp. Nat 200 15-20 Ef_ﬁg - 2 -
KoAokuBdkia @péoka % ) 4 2
;.: wnuéva B 400 yp. Nat 200 15-20 s r
= oy
S ZTMTIKEG TNYAVITEG TTATATES @ 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 @ - 2 r
< AVAUIKTO Aayavikd % 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 EEEQ'IB - 2 -
, , B 4 2
F Xtibo¢ kotoémoudo % T-4cm Nat 200 20-40 R A -
= %] 4 )
= DTePOUYEC KOTOTTOUAOU % 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 T A -
< , , S 4 2
Z KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Naut 220 20-50 T A -
a 5 4 2
X D\éTo Paplov = T-4cm Nat 220 15-25 e A ,

Ma 1O payelpeua PECKWY 1 OTITIKWY PAYNTWY, ATAWOTE VA AETTTO OTPWUA AadIol OTNV EMEAVEIA TOU @aynTou.
Ma va S1ac@aNOETE OUOIOPOPPA ATTOTEAECUATA PNOIUATOC, AVAKATEYTE TO GAYNTO OTN WECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
LAYEIPEUATOC.

NEITOYPTIEX EEE[
Tnydviopa otov aépa
T al=—=r e
A=EXOYAP

AioKOG Tnyaviopatog pe aépa

Tayi @ovpvou A TaYi yla KEIK EMAVW o€

oxdapa

AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatogn

Tai yevikng xpriong emdvw oe oxapa

Hotpoint
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPIIA | MTPOOEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PAOIA KAl EEAPTHMATA
— 2
o Nat 170 30-50 =]
Kéik pe Q0N TTou POUCKWVEL/APPATA KEIK '&5 Nat 160 30-50 -\é...n
Y3 Nat 160 30-50 e S
% Nat 160 - 200 30-85 3
MNiteg pe yéuion (tollKEIK, OTPOUVTEA, | =] | S—
punAdmita) SR _ i, 4 !
% Nat 160 - 200 30-90 A—r A=
. Nat 150 20 - 40 2
% Nat 140 30-50 N
Mmiokéta oo 4 1
'S Nat 140 30-50 NP
Y3 Nat 135 40-60 R S
. Nat 170 20 - 40 - 3 -
YSS Nat 150 30-50 .
Mikpd K€k / Magv T
0SS Na 150 30-50 A
% Nat 150 40 - 60 NI S
E] Nat 180 - 200 30-40 1;
SousdKIa S Na 180 - 190 35-45 A
% Nat 180 - 190 35-45* NI S
E] Nat 90 110- 150 1;
Mapéyka 0SS Nau 90 130-150 |4, 1
B Nat 90 140-160% |+, amome ',
E] Nat 190 - 250 15-50 L
MNitoa / Ywui / ®okdtola N 5 3 1
B Nat 190 - 230 20-50 NP = PN
=) Nau 310 7-12 e
MNitoa (Aemtn, XovTpn, GOKATOLA) = 5 3 ]
% Nat 220 - 240 25-50* N S P
. Nat 250 10-15 N,
Kateuypévn mitoa '3,5 Nat 250 10-20 qj:..i....:u- ;
% Nat 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r;
% Nat 180 - 190 45-55 Ty
AAUUpEG it % Nau 180 - 190 45-60 S S
(xoptémITQ, KIG)
% Nat 180 - 190 45-70* P BN
5 I g @ B
S & >
JupBatikd E€avayk. aépag Wriowo pe aépa TKpIA lkpA tovpurmo  Maxi Cooking Mevou Multiflow  Kukhog Eco
Aueeann = AFee | — o]
_ AUTOGUANEKTNG/TAW
A=EXOYAP Svana Tayi povpvou r Tayi yia ynoipatog A tayi AtmoculAékTnG/ Tagi  AtmoouAAéKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ OXapa YEVIKAG XProng EmMavw o€ ynoipatog VEPO
ouppdtivn oxdpa
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ZYNTATH NEITOYPTIA | TIPOGEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAl EEAPTHMATA
o Nat 190 - 200 20-30 N
Bohofdav / aApupd Kpdkep Pe @UANO e 4 1
kpoloTac [ Nat 180-190 20-40 1 [ —
% Nat 180 - 190 20-40* NI L
Nalavia/Ohav/Zupapikd 6To @oupvo/ — 3
Kavehdvia L Nat 190 - 200 45 - 65 1
Apvi/ Mooxdapt/ Bodivo / Xoipvo 1 kg _ Nat 190 - 200 80-110 1 3 [
Wntd xolpvo pe kpouota 2 kg @ — 170 110 - 150 1 2 r
Kotomoulo / kouvéN / mama 1 kg : Naut 200 - 230 50-100 1 3 r
FahomovAa / Xrva 3 kg o Nat 190 - 200 80-130 |1 > f
Wdap1 oto poupvo / oe AadokoAa (@INETo, — ) i 3
oAokAno) L Nat 180 - 200 40 - 60 17T
fepordaxavika , B Nau 180 - 200 50 - 60 s
(vropdteg, kohokuBdkia, peht{avec) =)
DOpuyaviopévo Pwui Nt — 3 (uPnAR) 3-6 -\...5...,-
Wapt @AéTo / umpt{OAeg Nt — 2 (ueoaia) 20 - 30 ** -\...4...;- -\g{
Noukdvika / couPAdkia / maiddkia / <~ 2- 3 (ueoaia- % 5 4
XAUITOUPYKED vYNAn) 15-30 Tl e
Wnt6 kotémoudo 1-1,3 kg g — 2 (peoaia) 55-70 *** "l @
MmouTi apvioio / Kétot g — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 r
. . Aol , 3
Yntég matdteg % — 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 [
. . ol . 3
Naxavikd oykpaTtév % — 3 (uYnAn) 10-25 1 [
Mmiokéta = Nat 135 50-70 '\ir -\...4|~—.—'..,- .\“,3|—__—.,_, #
Mmiokoéta
. — 5 3 2 1
Tépteg == Naut 170 50-70 = N L =Y ——]
Tptec
o — 5 3 2 1
STPOYYUAR pizza ) Nat 210 40-60 N Y R R
Nitoa
MARpeg yeupa: Tapta @pouTwy (emimedo 5) e N 5 3 1
/ Naldvia (eminedo 3) / Kpéag (emimedo 1) — Nat 190 40-120 ki o gl m—
MARpeg yeupa: Tapta (Emimedo 5) / pntd — 5 4 5 1
Aaxavikd (emimedo 4) / Aafavia (emimedo 2) = Nat 190 40-120* N N = VI
/ koupdtia kpéac (emimedo 1) Mevou
Nalavia kal Kpéag '&5 Nat 200 50-100* .\___4|—__—,__,. 1 ! f
Kpéag kat matdreg P : Nat 200 45 -100 * -\1:..1....:1,- 1 ! [
Yapt kat Aayavika OIS Nat 180 30-50*% -\r..4=|...r 1 ! [
MEUOTA KOPPATIA PNTA ECO — 200 80-120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog ECO . ) . 3
(KOUVENL, KOTOTIOUAO, OPVi) 200 >0-100 —

* EkTpwpevn xpovikn diapkela: Mmopeite va agaipeite To @ayntéd and 1o ¢oupvo o€ SIaPoPETIKOUE XpOvous, avaloya

UE TNV TPOCWTTIKY TTPOTINON.

** TuploTe TO PAYNTO GTO UECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiUaToc.
*** [uploTe TO aynTd 0Ta SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNGILATOC (av givarl amapaitnTo).

N — <~ el
5 ] B B o«
AEITOYPTIES E] . & XL
Jupfatikd E€avayk. aépag Wrouo pe aépa TKpIA [KpA Tovpumo  Maxi Cooking Mevou Multiflow  KukAog Eco
Aerennr Sl J p— oo
= A ANé /Tapi i
A=EXOYAP , Tayi polpvou | Taiya moc?u eKan T(,npl k])r]O'}}.lC(TOC AumooUANéKTNG / Tawi  AtmoouAAEKTNG pe 500 ml

Ixapa ] ) K N Tayi yevikng xpriong endvw oe , )

KEIK EMAVW O€ oxapa . ) Ynoipatog VEPO

OUPHATIVN OXAapa

Hotpoint

ARISTON




TPOMOZ ANATNQXHX TOY MNINAKA WHXIMATOZ

2Tov TTivaKka ava@épeTal n KaALTeEPN AelToupyia, eaptruata Kal minedo mou MEETEL Va XPNOIUOTTOINBoUV yid TOUG

SlAPOPETIKOUG TUTTOUG GpaynTou.

H d1dpkela PnoipaToc Eekiva amd Tn OTIyUr TTOU TOTTOBETETAL TO PAyNTO OTO YOUPVO, XWEIC va TiepIANapBAveTal n

nmpoBépuavon (eav xpeialetan).

Ol Beppokpaaieg kal ol Xpovol PNGIUAToC eival EVOEIKTIKA Kal eEapTWVTAl amd TNV MOcOTNTA TOU ¢paynTou Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XPNOIOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC OUVIOTWUEVES TIMEG Kal, AV TO payNTO OEV €XEL UAYEIDEVUTE! APKETA, TTPOXWPENOTE O

LEYAANVTEPEC TIHEC.

XpNOIWOToINOTE Ta AEECOUAP TTOU TTAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTILNGN OKOUPOXPWUES LETAAAKES POPUES YAUKOU Kal TaPId
YEVIKAC Xprione. Mmopeite emiong va xpnOILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECOUAP amod TPEE 1 OTEATITN, WOTOOO TTPETIEL Va
AABeTE UTIOYN OTI O XPAVOC HAYEIPEUATOC Ba eival Aiyo peyaAUTEQOC.

KAOGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwBeite 0TI | CUCKEUN €XEL
KPUWGOEL TIPLV TIPOXWPINOETE OE
ouvtpnon \ KaBapiouo.

Mnv xpnowpomnoleite
atpokadaploTéc.

EZQTEPIKEZ ENMIOANEIEZ

« KaBapioTe Ti¢ empdveleg e €va vypd mavi ano
MIKpoivec. Edv umapyxouv moAAéC akaBapaoieg,
MPOCOE0TE OTO VEPO AiyEG OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oubétepo pH. ZkouTtioTe pe éva oTeyVO TTAV.

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTIKA A amo&eoTIKA
aArmopPUTAVTIKA. Eav Kammolo amd autd ta mpoiovta
€p0Oel kKatd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMQPAVEIEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTte To apuéowg Ye E€va vypo mavi pe
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

+ MeTd tn Xpron, a@rioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval AKOWN
(€0TOC, yla va a@alpECETE TIG EMKABIOEIG ) TOUG
Aekédec mou SnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIHHATA
TPpoPwv. [a va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amod To payEipePa aynTwy Ue
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APrOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN CUVEXELD KaBapioTe Ye Eva
veaopua n oeouyyapt.

Mnv xpnopomnoleite petalMika
opouyyapakia, AElavTika
CUPHATAKLA i} AglavTIKA/
Safpwtika KaBaploTiKa, Kadwg
UmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.

DopATE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anmdé tnv mapoxn
PELHATOC TTPIV ATIO omoladnmoTe
gpyacia cuvtipnong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Diamond Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUA TWV ECWTEPLKWV ETTIPAVELWV.
(Movo o€ oplopéva HovTEAQ).

« KaBapilete 1o KpUOTAANO TNC TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« [a va 61euKOAUVETE ToV KaBapIoud Tou Poupvou,
pmopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va HOUAIAOOUV O€ VEPO HIE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPrion. XpNOoIUOTIOINOTE YAvTIa ¢OoUPVOU

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMOTA @aYNTWY PIMOPOoUV va agalpebouv
€UKOAa pe KataAANAn BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov alobntrpa @ayntou rj Tov
aloOnTRPa KPEATOoG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTAPLO
mdtwv. O dioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (€av ummdpxel)
Mmopei va kaBaploTel 6To MAUVTAPIO TMATWV.

ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA

Ma TNV avTIKATaoTaon Tou AAUITTAPA, ETIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIA EEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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AQAIPEZH KAI EMANATOMOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va apaipéoete TNV MOPTA, AVOIETe EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV MOPTA GO0 TIEPICOOTEPO UMOPEITE.
Mdote KaAd Tnv mépTa Kat pe ta dUo XEpla — Pnv TNV
KpaTdaTe amod Tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPARBWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA €WG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TTAELPQ, TTAVW OE PIa POAAKE ETTIPAVELQA.

3. EnavaTomoPEeTAGTE TNV TOPTA HETAKIVWVTOC TV
TTPOC TNV MAELPA TOU PoUpvou, evBuypaupilovtag
TOoUC YavTt{oug TwV HeVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@aAilovtag Tnv emMavw MAEVPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEQE.

4. Xapn\woTe TNV mdPTa Kal 0Tn OUVEXELD AVOiETe
TNV EVTEAWG.

XapunAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BefaiwOeite 611 Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTa Kat BePaiwdeite
OTL €ival EVBVYPAUMIOPEVN E TOV TTHIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovika pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnVv méPTaA.
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ANTIMETQMNIZH I1POBI\HMATQN

I'IpoBJ\npa nleavn artia I\t’mn
O PoUpPVOC 65v )\slToupyel AIQKOTH’] peLUATOC, BeBaiwbeite 611 0 povpvoc TpopodoTeital e
5 : - pebpa Kal OTl eival owoTd ouvdeSEPEVOC OTNV

. Amoouveon ané Ty - ToiCa
¢ TTapoxr PEVLATOC. :
5 - 2note kat avayte Eava To @oupvo yla va

- dlamotwoete €Gv n BAABN MapapeveL

Agv avoiyel n mépTa. BpiokeTal og C€ANIEN KUKAOG MeplpéveTe va ohokAnpwBOel n Aeitoupyia kal va
: : kaBaplopou. - KPUWOEL O POUPVOC,.
MPoPANua pe kAeibwa tng - 2BNoTe Kat avayTe £ava To GoUPVOo yia va
nopmc - dlamoTWOoETE €av N BAAPN TTOPAPEVEL
>tnv 006vn gpgaviletal To ﬂpoB)\an )\oyloleou ETTIKOIVWVAGOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
vpduua “F" akoAouBoupevo - dnAWOTe Tov aplBud mou akoAouBel To ypdupa
otrro evav apleuo F

-0 KUK)\O(; payelpauaroc petov | O aobntripag tpogiuwy dev - EAéyETe TN oUvdeon Tou AloONTAPA TPOPIHWV.
- aloOnTARPa TEPUATIOTNKE XWPIG  elval owoTd ouvdedepevoc.
- Tpo@avn attia f otnv 08ovn 5
- eppaviCetat to opdApa F3E3.

Mnopslrs va Bpeite MOMTIKEG, TUMTIKI TEKUNPIWGN Kal TPOoOeTEC MANPOYOpPieg MPOIOVTOG:
Xpnrion tou QR o1o mpoidv cag
Metafaivovtag otnv IotooeAiba pac docs.hotpiont.eu
EVaAAOKTIKE, MTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE ME TRV YIInpecia e§unnpétnong meAatwv (BA. tTnAe@wviko
aplOué oto PiPAlapdki eyyunong). Otav emkovwveite pe To Kévtpo e§umnpétnong meEAATWY, AVaQEPATE TOUG
KwGSIKOUG TTOU avaypa@ovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWPELONG TTPOIOVTOC.

Hotpoint AT AR

ARISTON 400011721808




Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI SPOTREBIC
HOTPOINT/ARISTON

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat
pomoc, zaregistrujte svoj spotrebi¢ na

www.hotpiont.eu/register

VIAC INFORMACIi ZiSKATE, AK

SK

OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
Ziarovka

© NGO Wn

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

OVLADACI PANEL

K .. -
: o b =
1 2 3 4 5 7
1. VOLIACI GOMBIK 3. ZASTAVIT 6. POTVRDIT

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Aby ste ruru vypli, otocte ovladac
do polohy ,0"

2. SPAT

Pre navrat na predchdadzajicu
obrazovku.

Pocas pripravy jedla umoziuje
zmenit

nastavenia.

Na zastavenie funkcie, ktora je
prave aktivna.

4. DISPLEJ

5. START

Na okamzité spustenie
funkcie.

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

7. NASTAVOVACi OVLADAC

Na prechadzanie ponukami
a pouzitie alebo zmenu nastaveni.

Upozornenie: Vsetky ovladace su aktivované stlacenim. Zatlacte na stred ovlddaca, aby ste ho uvolnili z jeho polohy.
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ARISTON




PRISLUSENSTVO

ATCN D : NADOBA NA x ¢ nE
DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE . PLECH NA PECENIE . POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac : Pouziva sa na pecenie : Na lahSie vlozenie
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby, : akéhokolvek chleba : a vyberanie
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod. : a cukrarenskych . prislusenstva.
a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytdvanie  : vyrobkov, ale tiez :
pecenie v rure. : Stiav pod rostom. . pec¢eného masa, ryby
: : pec¢enych v alobale atd.

ANV B AFER : PLECH NA SMAZENIE NA

OTOCNY RAZEN . VZDUCHU*

: Pouziva sa pri priprave

: jedla s funkciou

: Smazenie na vzduchu,

: pricom je plech na

: pecenie umiestneny

: na spodnej Urovni na

i zachytavanie pripadnych
: omrviniek a kvapiek. Da
: sa umyvat aj v umyvacke
: riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mozu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiISLUSENSTVA

VloZzte rost vodorovne posuivanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné ¢asti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu listu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mo6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky
na druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

POUZIVANIE OTOCNEHO RAZNA

Prepichnite razen cez stred
masa (hydinu zviazte
$nurkou) a posunte maso po
razni, aby pevne dosadlo na
vidlicu a nemohlo sa hybat.
Nasurite na razen druhu
vidlicu a posunte ju, aby
pevne pridrzala maso na
mieste. Zatiahnite
upeviovacie skrutky, aby ste
ju upevnili v tejto polohe.
Vlozte koniec do Zliabka

v priestore rury a oprite okruhlu ¢ast na prislusnu
oporu.

Upozornenie: Na zbieranie
stavy, ktord vznika pri
peceni, vlozte pod jedlo
odkvapkavaciu nadobu

a nalejte do nej 500 ml
vody. Aby ste sa nepopalili
o horuci razen, manipulujte
s nim iba pomocou plastovej 2
racky (pred pecenim ju treba
vybrat).

Hotpoint

ARISTON



FUNKCIE

— ] TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

21

<~ | HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy

z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

%MOJE MENU

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

MANUALNE FUNKCIE

« KONV. PECENIE
Na pripravu masa, pecenie koldcov s plnkou iba na
jednej Urovni.

« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehnd, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

e MULTIFLOW MENU

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

o—
SE: SPECIALNE FUNKCIE RURY

- PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvell domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informdacie kontaktujte popredajny servis alebo
www.hotpiont.eu.)

MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii
mrazenych hotovych jeddl. Ruru netreba
predhrievat.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este hortca po cykle pripravy
jedla.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej urovni. Ked sa pouziva tento usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rury by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.
MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vy$e 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch strandch. Idedlne je z ¢asu na¢as maso
oblievat stavou, aby nevyschlo.

POMALE PECENIE

Na pomalu pripravu masa a ryb. Pri tejto funkcii
sa jedlo pripravuje pomaly, aby zostalo makké

a Stavnaté. Vdaka nizkej teplote jedlo zvonku
nezhnedne a vysledok je teda podobny duseniu
v pare. Odporic¢ame maso na pecenie najprv
osmazit na panvici, aby zhnedlo a stavy sa
uzavreli vo vnutri. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak nechate dvierka rury pocas pripravy jedla
zatvorené, aby nedoslo k rozptylu tepla.
Navrhovany cas pripravy ryb (300 g -3 kg) je2-5
hodin, madsa (1 - 3 kg) 4 - 7 hodin.
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&3] AIR FRY

Tato funkcia vam umoznuje pripravovat hranolceky,
kuracie nugetky a iné s mensim mnozstvom oleja a
vysledok je pritom prijemne chrumkavy. Ohrevné
telesa kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie o¢akdvané
vysledky pripravy jedal mozno dosiahnut iba s
pouzitim plechu Smazenie na vzduchu (dodéva sa

s niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na plech
Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a postupujte
podla pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli najlepsi
vysledok. Nepouzivajte viac plechov, inak pecenie
nebude rovhnomerné.

4*| RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

<) CISTENIE
« PYRO

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle

s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su dva
samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE)
a skrateny cyklus (EKO). Odporucame pouzit cely
cyklus, aby ste dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

PRVE POUZITIE

- DIAMOND CLEANING

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umozniuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa zniZi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked' je
zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. Vsetky nastavenia budu vymazané.

7 OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Otacanim nastavovacieho ovlddaca sa posuvajte
v zozname dostupnych jazykov a vyberte si, ktory
chcete mat nastaveny.

StlaCenim [ svoj vyber potvrdte.

Upozornenie: Jazyk mozno nasledne zmenit zvolenim
polozky , L ANGUAGE" (JAZYK) v ponuke , SETTINGS”
(NASTAVENIA), ktord je dostupna po otoceni voliaceho
gombikana &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
Stla¢te 4 alebo — zvolte 16 ,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stlacenim 4 potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

Nl
//l [ )
HODINY

Otacajte nastavovacim ovldda¢om na nastavenie
spravnej hodiny a stlacte [ : Na displeji blikaju dve
minutové Cislice. Otacajte nastavovacim ovliddacom
na nastavenie spravnych minut a stlacte [ .
Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Zvolte polozku,CLOCK"
(HODINY) v ponuke , SETTINGS" (NASTAVENIA), ktord je
dostupnéa po otoceni voliaceho gombika na

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vSetky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Otocenim voliaceho gombika ruru zapnete a zobrazite

Zelanu funkciu na displeji.

Ak chcete vybrat polozku z menu (na displeji

sa zobrazi prva dostupna polozka), otacajte
nastavovacim ovlddacom, kym sa nezobrazi polozka,
ktoru potrebujete.

Na displeji sa zobrazi ndzov funkcie a jej zakladné
nastavenia: Stlatenim [ potvrdte.

2. NASTAVTE FUNKCIU

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite <<,
mozete znova zmenit predchadzajuce nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

{_} §---- 200
TEPLOTA

Ked'na displeji blikd hodnota, otocenim nastavovacieho
gombika ju zmente, potom potvrdte stlacenim M

a pokracujte zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to
mozné).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/uroven
grilu menit nastavovacim ovladacom.

Rovnakym spdsobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu: 3
(vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

TRVANIE

@
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TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (& , pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlacenim [4 . Dobu pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu): Stla¢te [>] na potvrdenie
a spustenie funkcie. V tomto pripade nemézete nastavit
¢as ukoncenia pelenia naprogramovanim odloZzeného
Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete

v priebehu pecenia upravovat: stlacenim << zmenite
nastavenia.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked'uz ste nastavili dobu pripravy

jedla, moZete odlozit zaciatok naprogramovanim ¢asu
ukoncenia. Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikona
(& bude blikat.

@
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CAS UKONCENIA
Otacanim nastavovacieho gombika nastavte zelany Cas
ukonc¢enia pecenia, potvrdte stlatenim M a spustite
funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa spusti
automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného tak, aby sa

C

priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odloZzeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, ze ¢asy pecenia budu
o trochu dlhsie ako tie, ¢o s uvedené v tabulke pripravy
jedal. Pocas doby cakania mdZete pomocou nastavovacieho
oviddaca upravit naprogramovany koniec alebo stlacenim
< zmenit nastavenia.

.MOJE MENU

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

V pripade potreby jednoducho uvedte charakteristiku
jedla,

aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH - VRSTVY)
LN

DR Y
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KILOGRAMY

Pre spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve otocte nastavovacim gombikom
na nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlatenim [ .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkciach Moje menu je mozné nastavit
Uroven prepecenia.

N

PREPECENA OST

Po vyzve otocte nastavovacim ovlidda¢om na volbu
zelanej urovne od polosurové (-1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim [ alebo potvrdte a spustite funkciu.

V pripadoch, ked'je to mozné, pri niektorych funkciach
Moje Menu, sa da nastavit Uroven zapecenia na nizku (-1) a
vysoku (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek alebo

ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu vzdy aktivujete

stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu sa po stla¢eni(>] rdra opyta, ¢&i chcete
preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz sa priprava jedla zacala, na displeji sa

zobrazi odporicana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
Stlacenim[Od) mézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

Upozornenie: Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Stlacenim
<< sa vrdtite na predchadzajucu obrazovku a mézete zvolit
inU funkciu alebo pockajte do Uplného vychladnutia.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Hotpoint

ARISTON



PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na displeji
sa ukdze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu a treba
PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do
rary, zatvorte dvierka a zacnite pecenie.

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy Uc¢inok na konec¢ny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju
pozastavi. Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy
zmenit pomocou nastavovacieho ovlddaca.

5.ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla docasne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov. Priprava jedla bude
pokracovat, ked zatvorite dvierka. Pri niektorych
funkcidch Moje Menu bude potrebné jedlo pocas
pripravy obratit.

OBRA'ITEJEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi ¢innost,
ktora sa ma vykonat: Otvorte dvierka, vykonajte
pozadovany ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla
bude pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

SKONTROLUJTE JEDLO

Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a pokracujte v
priprave jedla.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacif stlacte

[>]. Inak, ak ni¢ neurobite, po ur¢itom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRiPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncend. Otocenim nastavovacieho
ovlddacéa pred|zite ¢as pripravy nastavenim novej doby
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu jedla
aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

1§ ----" 80

STLACTE v NAZHNEDNUTIE

Ked sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stla¢te na [ spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stla¢cenim [O] alebo oto¢enim voliaceho
gombika na ,0" ¢im sa rdra vypne.

7. OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblUbenych.

PRIDAT K OBLUB?
Ak si chcete funkciu ulozit ako oblUbenu a ulozit
aktualne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
M , inak poziadavku ignorujte a stla¢te << . Po stlaéeni
M otolte nastavovacim gombikom, aby ste zvolili
¢iselnu poziciu, a potom potvrdte stla¢enim M .
Upozornenie: Ak je pamat pIn3, alebo je ¢islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete neskor vyvolat ulozenu funkciu, otocte

voliaci gombik na Y .: Na displeji sa zobrazi zoznam
oblubenych funkcii.

_II (T
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1. TRADICNE

Otocenim nastavovacieho gombika zvolte funkciu,
potvrdte stlatenim [ a potom spustite stlacenim[>] .

8.CISTENIE
- PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po iom (kym nie je miestnost
vyvetrand), nepustajte deti a zvierata do blizkosti rury.

°C

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je
rdra nainstalovand pod varnou doskou, uistite sa, ze
vSetky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samocistenia (pyrolyzy) vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrarite najvacsie znecistenie vihkou
Spongiou. Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas pecenia
vychadza neprijemny pach.

Otocte voliacim gombikom na 3 ana displeji sa
zobrazi ,Pyro”.

©
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Pyro
Otacanim nastavovacieho gombika vyberte pozadovany
cyklus a potom ho potvrdte stlacenim . Po zvoleni
cyklu mézete otocenim nastavovacieho ovladaca
nastavit ¢as ukoncenia (odloZenia Startu) a potom
potvrdit stlacenim . Displej vas vyzve, aby ste
vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonceni stlacte M . Po
@konani vietkych krokov, ked' je to potrebné, stlacenim
aktivujte cistiaci cyklus.
Rdra za¢ne samodistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom 3$tadiu je prebiehajuci
cyklus.
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Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
uroven.

+  DIAMOND CLEAN

Otocte funkénym gombikom tak, aby sa na displeji
zobrazilo ,DIAMOND CLEAN” (DIAMOND CISTENIE).

@
35
Diamond Clean

Na aktivovanie funkcie stlacte [>]: Displej vas vyzve,

aby ste vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonceni stla¢te M . Po
vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné, stlacenim
\ﬁ aktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rury pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konec¢ny vysledok cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo $pongiou.

9.CASOMER

Ked'je rura vypnuta, displej mozno pouzit ako nezavisly
¢asovac. Ak chcete funkciu aktivovat, presvedcte sa,

¢i je rdra vypnutd, a potom otocte nastavovacim
oviddaéom.: Na displeji bude blikat ikonka (& .
Otacanim nastavovacieho gombika nastavte
pozadovanu dlzku ¢asu a potom stlacenim M ¢asovac
aktivujte.

Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného ¢asu,
ozve sa zvukovy signdl a zobrazi sa displej.

Upozornenie: Casova¢ neaktivuje Ziadne cykly pripravy
jedla. Pomocou nastavovacieho ovlddac¢a mozete menit
¢as nastaveny na ¢asomere.

Po aktivovani casomeru mézete zvolit a aktivovat aj
funkciu. Otocenim voliaceho ovladaca zapnite riru

a potom zvolte pozadovanu funkciu. Po spusteni funkcie
bude ¢asovac dalej odpocitavat nezavisle, bez toho, aby
zasahoval do samotnej funkcie.

Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka (& ), ktory pokracuje v odpocitavani
v pozadi. Ak chcete znovu zobrazit obrazovku ¢asomeru,
otocte voliacim gombikom na ,0" a funkcia, ktord je
momentalne aktivna, sa zastavi.

10.ZAMOK OVLADANIA

Kldvesy zamknete stla¢enim a podrzanim << aspon na
pat sekind. Zopakovanim tohto postupu klavesy opat
odomknete.

CL)

B EN
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy

jedla. Z bezpecnostnych dévodov mozno ruru kedykolvek
vypnut otocenim voliaceho gombika na 0.

POZNAMKY

« Vnutro rary nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte nic¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

C

e
N2
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostriujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie $tiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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“~TABULKA PRIPRAVY MOJHO MENU

. y . ‘ OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO UROVEN UROVEN (ZCASU | UROVEN A PRISLUSENSTVO
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA PRIPRAVY)
0 2
Lasagne 0,5 -3 kg - (1:0: +1) - ==V
HLAVNE | Slané kolace 0,8-1,2 kg - o N
JEDLA C1.0:£D)
Plnené zelenina 01-0,5kg - - - 3
(kazdy) —
. 60 -150g 3
Rozky [kazdy] - - -
Sendvi¢ovy bochnik 400-600g B B B 2
chleba [kazdy] — )
Velky chlieb 0,7-2,0kg - - - N 2 -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - - S
PIZZA Okruhla pizza okruhla -\.Ti.—'..;-
A CHLIEB 3
L Hruba pizza plech - - - - -
PECENE 5
1 vrstva* - - - N -
2 vrstvy* -\1:4;[! N ! -
Pizza (mrazend) £ 3 i
3 vrstvy* AR AR o r
5 4 2 1
4 vrstvy* Y Y =P =—— P} -
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg - - - -\...léu-
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - N 3 ;
PECIVO . 2
Kolaciky 0,4-1,6kg - - - N
Zavin 0,4-1,6kg - - - _—
Ovocny koléa¢ 0,5 -2 kg - - - -\éu-
L R . 0 0 3
Pecené hovadzie maso 0,6 -2 kg (1:0: 1) (1:0: 1) - - -
MASO Pecené bravéové 0,6 -2,5kg - (0 g ) - - 3 -
) S "0 p)
PECENE Petené kurca 0,6 -3kg - (10 41) - -
i Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 1 é) ) - ;r
PRILOHY “B 3
Pecené zemiaky 0,5-15kg - (1:0: 1) - .
Burger 1,5-3cm (O;(:—]) - 3/5 -\...5...,- -&{
i B Udeniny a parky 1,5-4,5cm - - 2/3 el -\é{
GRILOVANE : MASO & i
Kebab jeden rost - - 1/2 A R S
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -\é{
* navrhované mnozstvo
Aeeeenn ~ S — S
PRISLUSENSTVO Y ac
Droteny rost Plgi?udh?yn;:/;li;hp?:ztorid Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie s 500
drotenom roste na pecenie mivody

Hotpoint
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“> TABULKA PRIPRAVY MOJHO MENU

. y . . OBRATIT
S 1 5 UROVEN UROVEN = . - ‘ &
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA P:{ZI'PCR/-,\AS\/L# UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
3 2
i RYBY ] Filé 0,5-3(cm) - - — Aeereen A S
GRILOVANE : A MORSKE
S . 3 2
PLODY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - EN Y
. . . . 3
Gratinované paradajky | jeden plech - - - N
. . . 3
Gratinované papriky jeden plech - - - .
z 7 . . 3
GRILOVANE @ PRILOHY |Gratinovand brokolica | jeden plech - - - NS
. 3
Gratinovany karfiol jeden plech - - - A=
. . 3
Gratinovana zelenina jeden plech - - - N
* navrhované mnozstvo
[ T ~ aF=r r | )
PRISLUSENSTVO N L. PIECh,dO rdry/Plech r.ma kolac/ Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie s 500
Droteny rost Okruhly plech na pizzu na

R i na pecenie ml vody
drétenom roste

Hotpoint
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2 TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA 5 ° .
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové S ; 4 2
L+ hranoléeky =y 650 - 850 g Ano 200 25-30 |semmee o -
Zzz =
N E Mrazené kuracie nugetky % 5009 Ano 200 15-20 % A 2 ;
EE o % ) 4 2
E 8 Rybie tycinky = 500¢g Ano 220 15-20 R A -
G & ) 4 5
Cibulové kruzky % 5009 Ano 200 15-20 e v
< Cerstva obalovana cuketa & 400 g Ano 200 15-20 % A 2 -
E Domace hranolceky %’ 300-800g Ano 200 20-40 HE;‘E; N 2 -
—
ﬁ sy . & P 4 2
Zmiesana zelenina B 300-800g Ano 200 20 -30 mEr A r
D' . 4 2
Pecené kuracie prsi % 1-4 A 200 20 - 40 .
> ecené kuracie prsia EEE[ cm no -
Lo % ‘ 4 2
Z  Kuracie kridla & 200 - 1500 g Ano 220 30-50 | ey o
<
% Obalovana kotleta % 1-4cm Ano 220 20 - 50 mi&r A 2 -
Rybie filé & 1 - 4cm Ano 220 1525 | ey 2~
Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporucaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.
FUNKCIE -tEd
Air Fry
Riz=z=zzc:y AabFr ~
PRISLUSENSTVO . Plech do riry alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
Plech Air Fry R . . alebo
drotenej polici . .
pekac na roste

Hotpoint
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— - 2
_ Ano 170 30-50 =]
. (v A . (v N P 2

Kysnuté kolace / Piskotové kolace '&9 Ano 160 30-50 N
DY) Ano 160 30-50 s S

Plnené kolace & Ano 160 - 200 30-85 1 3 r

(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy ] - 4 1

kolag) & Ano 160 - 200 30-90 R
o Ano 150 20 - 40 N
'S Ano 140 30-50 R

Cookies S - 4 1
bS] Ano 140 30 - 50 .
S Ano 135 40 - 60 P e
o Ano 170 20 - 40 . 3 .
S Ano 150 30-50 A

Malé kolaciky/Mafiny T 2 7

Ano 150 30-50 S

Ano 150 40 -60 A o A

Ano 180 - 200 30-40 ~

[ =)=

Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 A R -

Ano 180 - 190 35-45* s aFEHs -

Ano 90 110 - 150 -

[ ==

Snehové pusinky 8 Ano 90 130 - 150 —
% Ano 90 140-160* | >+ amms .
E] Ano 190 - 250 15 - 50 L
Pizza / chlieb / focaccia T - 5 3 7
& Ano 190 - 230 20 - 50 S = .
=) Ano 310 7-12 2
Pizza (tenka, hruba, focaccia) = - 5 3 1
% Ano 220 - 240 25-50* AR ARERR -
o Ano 250 10-15 T,
Mrazend pizza B> Ano 250 10 - 20 -\;:..ii...q,- ;
T ; 1
bS] Ano 220 - 240 15 -30 1 > ro 3 [
& Ano 180 - 190 45 - 55 -\J—%u-
Pikantné kolace % Ano 180 - 190 45 -60 S S
(zeleninové, slané)
hY re 1
% Ano 180 - 190 45-70* P L
% 2 ~ E = E
= & E E o
FUNKCIE K Keng
Tradicné Horuci vzduch (;)Z\é‘:ncize Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eko cyklus
[ S ~ AF—=r T I Y oo
PRISLUSENSTVO R L, Plech do rury alebo plech na Nadoba navod.kvapkavamel/v Nadoba na odkvapkavanie/ Na’dob? ne
Dréteny rost . A . ... plechnapecenie alebo pekac L odkvapkavanie s 500 ml
kolace na drétenej polici . plech na pecenie
na roste vody

Hotpoint
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
. Ano 190 - 200 20 - 30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové R ‘ 4 1
cesto - B Ano 180 - 190 20 - 40 17
% Ano 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3
cannelloni . Ano 190 - 200 45 - 65 1
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / — i 3
Bravéové 1 kg . Ano 190 - 200 80-110 1 r
Bravcové pecené s kozou 2 kg @ - 170 110 - 150 1 2 r
Kuréa / Krélik / Kacica 1 kg . Ano 200 - 230 50 - 100 T,
Morka / Hus 3 kg . Ano 190 - 200 80 - 130 Vg
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — ‘ 3
ety celé) | . Ano 180 - 200 40 - 60 1T
PInen?,zeIenlna (paradajky, cukety, & Ano 180 - 200 50 - 60 N 2 .
baklazény) —
Hrianka bt - 3 (vysoka) 3.6 -
Rybie filé / filety g - 2 (stredna) 20-30% |~ Oy
Klobasky / kebaby / rebierka / <~ 2 -3 (stredna - Y 5 4
hamburgery vysoka) 1530 T heoed
Pecené kuréa 1-1,3 kg g - 2 (strednd) 55— 70 *** nlin '\WLN{
Jahnacie stehno / Koleno g - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 3 r
. o ) 3
Pecené zemiaky % - 2 (strednd) 35 — 55 **x 1 [
. , . o . 3
Gratinovana zelenina % - 3 (vysoka) 10-25 1 [
Cookies = Ano 135 50 - 70 L2 -uél...;- -u%l...;- L
Cookies
- . = A 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolac Ano 170 50-70 AFRr AR ARRs aRee
zkre E1Fe‘eho
cesta
I — A 5 3 2 1
Okruhla pizza ) Ano 210 40 -60 e RN —— N
Pizza
UpIné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ R p N 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Grover 1) & Ano 190 40 -120 e S |
Uplné jedlo: Ovocny kolac (Groven 5) — 5 4 5 1
/ pecena zelenina (Groven 4) / lasagne pm—y Ano 190 40-120* A, N T r
(Groven 2) / kusky mésa (Grover 1) Menu
Lasagne a miso YS) Ano 200 50 - 100 * -u:..i....:l,- 1 ! i
Méso a zemiaky DY) Ano 200 45-100* -u-.f:ﬁ...— 1 ! r
Ryba so zeleninou &S Ano 180 30-50* . 1 ! i
PInené kusy mésa ECO - 200 80 -120*% 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kurca, jahiia) 200 20~ 100 | —
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moZete z rury vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
**V/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
e = Naad g E] ECO
FUNKCIE E & 'aw X,LF
Tradi¢né Horuci vzduch Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eko cyklus
Aeeann - A== I — TS

PRISLUSENSTVO
Dréteny rost

plech na pecenie

Plech do rury alebo plech Nadoba na odkvapkavanie/plechNddoba na odkvapkavanie/Nddoba na odkvapkévanie
na kolace na drotenej polici na pecenie alebo pekac na roste

s 500 ml vody

Hotpoint
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vloZenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho méZzete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze pecenie sa trochu predlzi.

CLEANING AND MAINTENANCE (CISTENIE A UDRZBA)

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ci rara vychladla.

Nepouzivajte parné distice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Diamond Clean”. (Iba pri niektorych
modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouZziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu alebo masovu sondu (ak je k
dispozicii) necistite v umyvacke riadu. Zasobnik

na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je k
dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.

Hotpoint
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

Hotpoint
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RIESENIE PROBLEMOV

. Problém

Rara nefunguje.

- Dvierka sa neotvaraju.

- Na displeji svieti pismeno ,F*

- azanim dislo.

. Cyklus varenia so sondou sa

- sa na obrazovke vypise chyba

F3E3, | |

- Mozné pri¢ina
Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej
siete.

Prebieha cyklus cistenia.
- Chyba zamky na dvierkach.

Softvérovy problém.

: Potravinova sonda nie je
. skoncil bez zjavnej priciny alebo :

spravne pripojena.

. Riesenie

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i
- jerura pripojena k elektrickej sieti.

. Raru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

. Pockajte, kym sa funkcia ukonci a rura vychladne.

- RUru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
problém odstranil.

. Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
- uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.hotpiont.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného Stitku vasho spotrebica.

Hotpoint AT AR
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