
ENOwner’s Manual
THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www . register10 . eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel
2. Fan
3. Circular heating element  

(not visible)
4. Shelf guides  

(the level is indicated on the 
front of the oven)

5. Door
6. Water drawer
7. Upper heating element/grill
8. Lamp
9. Identification plate  

(do not remove)
10. Lower heating element  

(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ON / OFF
For switching the oven on and 
off and for stopping an active 
function, a long press is needed.
2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS
For quick access to the functions 
and menu.
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and 
decreasing the settings or values 
of a function.

 4. BACK
For returning to the previous 
screen.
During cooking, allows settings to 
be changed.
5. DISPLAY
For immediately starting a 
function.
6. CONFIRM
For confirming a selected function 
or a set value.

 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and 
increasing the settings or values of 
a function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT 
ACCESS 
For quick access to the functions, 
duration, settings and favorites.
9. START
For starting a function using the 
specified or basic settings.



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, 
vegetables, focaccia, etc. or 
position underneath the wire 
shelf to collect cooking 
juices.

Use for cooking all bread and 
pastry products, but also for 
roasts, fish en papillotte, etc.

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

AIR FRY TRAY *

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 the 
dishwasher.

* Available only on certain models
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 or 
www . hotpoint . eu.

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 the guides up and 

then gently pull the lower part out of its seating: 
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 (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove 
the protective plastic from the sliding runners.
Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide 
and slide it along as far as it will go. Lower the other 
clip into position. To secure the guide, press the lower 
portion of the clip firmly against the shelf guide. 
Make sure that the runners can move freely. Repeat 
these steps on the other shelf guide on the same 
level.

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



FUNCTIONS
MY MENU
These allow a fully automatic cooking for all 

types of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, 
Cakes & Pastries, Salty cakes, Bread, Pizza). To use 
at best this function, follow the indications on the 
relative cooking table.

MANUAL FUNCTIONS

• 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.

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

• GRILL FUNCTIONS
 » 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.

 » 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.

• MY FROZEN FOOD
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.

• SPECIAL FUNCTIONS
 » 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.

 » DEFROSTING
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.
 » KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp.
 » 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.

 » ECO FORCED AIR
For cooking stuffed roasting joints and fillet of 
meat on a single shelf. Food is prevented from 
drying out excessively by gentle, intermittent 
air circulation. When this ECO function is in 
use, the light will remain switched off during 
cooking. To use the ECO cycle and therefore 
optimise power consumption, the oven 
door should not be opened until the food is 
completely cooked.

 » 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.

• FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

FORCED AIR + STEAM
Combining the properties of steam with those 

of the forced air, this function allows you to cook 
dishes pleasantly crispy and browned outside, but 
at the same time tender and succulent inside. To 
achieve the best cooking results, we recommend 
to select STEAM 1 level for bread and desserts, and 
STEAM 2 for meat, fish and vegetables.

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
MY FAVORITES
For retrieving up the list of 10 favorite 

functions.
CLEANING

• DRAIN
For draining the boiler in order to prevent residual 
water remaining in there when the appliance will 
not be used for a certain period of time.



FIRST TIME USE
1. SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time 
when you switch on the appliance for the first time: 
“English” will show on the display.

English
Press or to scroll through the list of available 
languages and select the one you require. 
Press to confirm your selection. 
Please note: The language can subsequently be changed 
by selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing .
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).

POWER
Press or to select 16 “High” or 13 “Low” and press

to confirm.
3. SET THE TIME
After selecting the power, you will need to set the 
current time: The two digits for the hour will flash on 
the display.

CLOCK
Press or to set the current hour and press : The 
two digits for the minutes will flash on the display. 
Press or to set the minutes and press to 
confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” 
menu, available by pressing .
4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL
In order to allow the oven to work efficiently, and 
to guarantee that it regularly prompts the user to 
perform Descale cycle when needed, it is important 
to set the correct water hardness level. To set it, switch 
on the oven by pressing , press Settings  and 
use navigation buttons  and  to select “WATER 
HARDNESS”. Press  to confirm. Use navigation 
buttons  and  to select the correct level for the 
water of your area, based on the following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE

Level
°dH

German 
degrees

°fH
French 

degrees

°Clark
English 
degrees

1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Very hard 35-50 61-90 43-62

Press  to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

• DESCALE
For removing limescale deposits from the boiler. 
We recommend using this function at regular 
intervals. If you do not, a message will appear on 
the display reminding you to clean the oven.

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

MINUTEMINDER
For keeping time without activating a function.

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 “DEMO” is “On” all 
commands are active and menus available but the oven 
doesn’t heat up. To deactivate this mode, access “DEMO” 
from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and 
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.



5. 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.

DAILY USE
1. SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu. 
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu: To select an item from a menu (the display will 
show the first available item), press or to select 
the desired one, then press to confirm.
2. SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you 
can change its settings. The display will show the 
settings that can be changed in sequence. Pressing

allows you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

TEMPERATURE
When the value flashes on the display, press or to 
change it, then press to confirm and continue with 
the settings that follow (if possible).
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).
In “Forced Air + Steam” function, you can select the 
amount of steam from the following values: STEAM 1, 
STEAM 2.
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature/grill level can be changed using or .
DURATION

DURATION
When the icon flashes on the display, press or
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 or to confirm and start the function. By 
selecting this mode, you cannot program a delayed 
start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : press or to amend 
it and then press to confirm.

SEND 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.

END TIME
Press or to set the time you want cooking to end, 
then press to confirm and activate the function. 
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time will 
disable the oven preheating phase: The oven will reach the 
temperature you require gradually, meaning that cooking 
times will be slightly longer than those listed in the cooking 
table. During the waiting time, you can press or to 
amend the programmed end time or press to change 
other settings. By pressing , in order to visualize 
information, it is possible to switch between end time and 
duration.
. 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 / PIZZA (ROUND-TRAY-LAYERS)

KILOGRAMS

To set the function correctly, follow the indications 
on the display: when prompted, press or to set the 
required value then press to confirm.
DONENESS / BROWNING
In some My Menu functions it is possible to adjust the 
doneness level.

DONENESS



When prompted, press or to select the desired level 
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).
. COOKING WITH STEAM
By selecting the “Forced Air + Steam/Pure Steam” or 
one of the several My Menu dedicated recipes it is 
possible cook any kind of food thanks to the use of 
the steam. 
Steam spreads more quickly and more evenly 
through food compared to just the hot air typical of 
Conventional Functions: this reduce cooking times, 
locking in food’s precious nutrients and ensuring you 
obtain excellent, truly delicious results with all your 
recipes. Through the complete duration of the steam 
cooking the door must be kept closed.
To proceed with steam cooking, it will be necessary 
to provide water to the boiler located inside the oven 
using the extractable drawer on the control panel.
When requested on the display with ”ADD WATER” 
indications, open the drawer by pressing the 
tilting cap. Once extracted, open drawer’s lid and 
slowly pour in some drinking water until the notch 
corresponding to the level requested on the display 
(LEVEL 1 - 160 ml or LEVEL 2 - 300 ml, based on 
selected function) is reached. In any case, do not 
overfill the drawer exceeding the notch indicating 
Level 2. Close the drawer by pushing it carefully 
towards the panel until completely closed. The 
drawer must always remain closed, except for water 
filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles, 
once water will have ran out, it could be necessary to 
add it again, in order to complete the cycle: the oven 
will prompt it in case it is needed. 
Avoid to fill the drawer when the oven is switched off, 
or up to it is requested from the display.
We suggest emptying the drawer after the cooking 

steam cycle.
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 a function has been selected, the display 
will recommend the most suitable level for each function. 
At any time you can stop the function that has been 
activated by pressing .
If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will 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.

PREHEATING
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 by 
pressing or .
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final 
cooking result. Opening the door during the preheating 
phase will stop pause it.
The cooking time does not include a preheating 
phase. You can always change the temperature you 
want the oven to reach using or .
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.

TURN FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done. Open the door, do the action 
prompted by the display and close the door, then 
press to continue cooking.
In the same way, at 10% of time before the end of 
cooking, the oven prompts you to check the food.



CHECK ON FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done. Check the food, close the door 
and press or to 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.

END
Press to continue cooking in manual mode 
(untimed) or press to extend the cooking time by 
setting a new duration. In both cases, the cooking 
parameters will be retained.
BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown 
the surface of the food by activating the grill once 
cooking is complete.

PRESS v TO BROWN
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 to switch the oven off.
. MY FAVORITES
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.

ADD FAVORITE?
If you would like to save a function as a favorite and 
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press .
Once has been pressed, press the or to select 
the number position, then press to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen has 
already been taken, the oven will ask you to confirm 
overwriting the previous function.
To call up the functions you have saved at a later 
time, press : The display will show your list of 
favorite functions.

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by 
pressing , and then press to activate.
. CLEANING
• DIAMOND CLEAN
Press  to show “Diamond Clean” on the display.

Diamond Clean

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

• DRAIN
The drain function allows the water to be drained in 
order to prevent stagnation in the boiler. This product 
has been developed in order to automatically run 
a drain cycle once cooking has been stopped/has 
ended. Approximately 30min after the stop/end of 
cooking, the oven will automatically drain the system, 
moving the residual water into the drawer (be careful 
not to remove the drawer after cooking). Once done, 
the drawer can be extracted and emptied.
We recommend emptying the drawer as soon as the 
drain is completed, after the cooking cycle.
If needed, a manual drain can in any case be executed 
by the user following the instruction below.

Select the “Drain” function 
with the water drawer properly 
inserted in the oven, press 

 and wait for the cycle 
to automatically run. The 
average duration for full load 
drainage is about one minute. 
Once done, the drawer can be 
extracted and emptied.



Please note: to ensure that the water is cold, it is not 
possible to perform this activity before 30 minutes have 
elapsed from the last cycle (or the last time the product 
was powered). During this waiting time, the display will 
show the following feedback “WATER IS HOT” 

• DESCALE
This special function, activated at regular intervals, 
allows you to keep the steam system in the best 
condition. Once the function is started, follow all the 
steps indicated on the display and press  when 
done to start each phase. The average duration of the 
full function is around 100 minutes.
Please note: If the function is stopped at any time, the 
entire descaling cycle must be repeated.
The display will show you when it is time to run a 
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

<RECOMMENDED DESCALE>
It appears after around 15 hours of 

steam cycles* 

It is recommended to run a 
Descale cycle.

<PLEASE DESCALE>
It appears after around 20 hours of 

steam cycles*

Descale is mandatory. It is 
not possible to run a Steam 
cycle until a Descale cycle 

will be carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water hardness 
level. The number of hours of steam cycles that must pass 
before the Decale messages are shown depends on the 
water hardness level set on the appliance. 
The descaling procedure can also be performed whenever 
the user desires a deeper cleaning of the internal steam 
circuit.
Before to run the descaling phase, the appliance 
will check if some residual water is contained into 
the boiler, and a Drain cycle could be performed, 
if needed. In this case, you will have to empty the 
drawer after the Drain cycle, before continuing with 
the Descale Phase.
Please note: to ensure that the water is cold, it is not possible 
to perform this activity before 30 minutes have elapsed from 
the last cycle (or the last time the product was powered). 
During this waiting time, the display will show the following 
feedback “WATER IS HOT”.

 » PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)
When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>, 
please pour the descaling solution in the drawer. For 
best results in descaling, we recommend filling the 
tank with a solution composed of 75 g of the specific 
WPRO product and 250 ml of drinking water. Make 
sure the solution dissolves completely in the water 
so that no residue remains. WPRO descaler is the 
suggested professional product for the maintenance 
of the best performance of your steam function in 
the oven. For orders and information contact the 
after sales service or www .hotpoint. eu. Hotpoint will 
not be held responsible for any damage caused by 
the use of other cleaning products available on the 
market.

1 + +2

= 75 g

250 ml

3

Once the descaling solution is poured inside the 
drawer, press  to start the main descaling process. 
The descaling phases do not need you to stay in front 
of the appliance. After each phase is completed, an 
acoustical feedback will be played and the display 
will show instructions to proceed with the next 
phase.
Once the descaling phase has been completed, 
please drain the drawer.

 » PHASE 2/2: RINSING (30 min.)
To remove descale residuals from the drawer and the 
steam circuit, rinse cycle has to be done. When display 
shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank with 0,25 L 
of drinking water, then press  to start the rinsing. Do 
not turn off the oven until all the steps required by the 
function have been completed.
When the message “DESCALING COMPLETED” appears 
on the display, please press OK to confirm.
Please drain the drawer. Descale cycle is completed.
Cooking functions cannot be activated during the 
cleaning cycle. Please note: A message will be shown 
on display, to remind you to execute this operation 
regularly.
When Descale procedure is completed, it is suggested 
to dry the cavity from potential water residuals. It will 
be then possible to use all the steam functions.
Note: during the Descale cycle, some noise could 
potentially be heard since the oven pumps are 
activated in order to guarantee the optimal descale 
efficiency.
Once the maintenance cycle has started, do not remove 
the drawer unless requested by the appliance.
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.



. MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be 
used as a timer. To activate this function, make sure 
that the oven is switched off and press or : The

icon will flash on the display.
Press or to set the length of time you require and 
then press to activate the timer.

MINUTE-MINDER
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. Press or to change the time set on the 
timer.
Once the minuteminder has been activated, you can 
also select and activate a function.

Press to switch on the oven and then select the 
function you require. 
Once the function has started, the timer will continue 
to count down independently without interfering 
with the function itself.
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 retrieve the 
minuteminder screen press to stop the function that is 
currently active.
. KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least five 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

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



COOKING TABLE

FOOD CATEGORIES SUGGESTED QUANTITY TURN 
(of cook time) LEVEL AND ACCESSORIES

BAKED

Lasagna - 0.5 - 3 kg - 2

Salty cake - 0.8 - 1.2 kg - 2

PIZZA & BREAD

Thin pizza round - tray - 2

Thick pizza round - tray - 2

Pizza- frozen 1 - 4 layers - 2

Rolls 60 - 150 g each - 3

Big bread 0.7 - 2.0 kg - 2

CAKES & PASTRIES

Sponge cake in tin 0.5 - 1.2 kg - 3

Cookies 0.2 - 0.6 kg - 3

Tart in tin 0.4 - 1.6kg - 3

ROASTED

Beef roasted - 0.6 - 2 kg - 3
            

Pork-roasted - 0.6 - 2.5 kg - 3
            

Chicken-roasted - 0.6 - 3 kg - 2
            

Vegetables-roasted - 0.5 - 1.5 kg - 3
            

Roast potatoes - 0.5 - 1.5 kg - 3
        

GRILLED

Hamburgers - 1.5 - 3 cm 3/5 5 4

Chicken fillets - 1 - 5 cm 2/3 5 4

FISH & SEAFOOD
Fish fillets 0.5 - 3 (cm) - 3 2

Fillets-frozen 0.5 - 3 (cm) - 3 2

Vegetable-gratin - one tray - 3

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin  

on wire shelf

Drip tray /  
Baking tray or oven 
tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with  
500 ml of water  Air fry



FORCED AIR + STEAM COOKING TABLE
RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  

(MIN.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

Shortbread / Cookies STEAM 1 Yes 140 - 150 35 - 55 3
 

Small cake / Muffin STEAM 1 Yes 160 - 170 30 - 40 3

Leavened cakes STEAM 1 Yes 170 - 180 40 - 60 2

Sponge cakes STEAM 1 Yes 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia STEAM 1 Yes 200 - 220 20 - 40 3

Bread loaf STEAM 1 Yes 170 -180 70 - 100 3

Small bread STEAM 1 Yes 200 - 220 30 - 50 3

Baguette STEAM 1 Yes 200 - 220 30 - 50 3

Roast potatoes STEAM 2 Yes 200 - 220 50 - 70 3

Veal / Beef / 1 kg STEAM 2 Yes 180 - 200 60 - 100 3

Veal / Beef / (pieces) STEAM 2 Yes 160 - 180 60-80 3

Roast Beef rare 1 kg STEAM 2 Yes 200 - 220 40 - 50 3

Roast Beef rare 2 kg STEAM 2 Yes 200 55 - 65 3

Leg of lamb STEAM 2 Yes 180 - 200 65 - 75 3

Stewed knuckles STEAM 2 Yes 160 - 180 85 - 100 3

Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg STEAM 2 Yes 200 - 220 50 - 70 3

Chicken / guinea fowl / duck (pieces) STEAM 2 Yes 200 - 220 55 - 65 3

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) STEAM 2 Yes 180 - 200 25 - 40 3

Fish fillet STEAM 2 Yes 180 - 200 15 - 30 3

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin 

on wire shelf

Drip tray / Baking tray 
or oven tray on wire 

shelf
Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml 

of water  Air fry



FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry

AIR FRY COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION SUGGESTED 

QUANTITY PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min.) SHELF AND 
ACCESSORIES

Frozen French Fries 650-850g Yes 200 25 - 30 L4 L1
    

Homemade Fries 300 - 800g Yes 200 20 - 40 L4 L1
   

Fresh Breaded Zucchini 400g Yes 200 15 - 20 L4 L1
   

Mixed Vegetables 300 - 800g Yes 200 20 - 30 L4 L1
    

Frozen Chicken 
Nuggets 500g Yes 200 15 - 20 L4 L1

   

Breaded Chicken 
Breast 1 - 4cm Yes 200 20 - 40 L4 L1

   

Frozen Fish Sticks 500g Yes 220 15 - 20 L4 L1
    

Breaded Cutlet 1 - 4cm Yes 220 20 - 50 L4 L1
   

For cooking fresh or homemade foods, spread the oil evenly.
We suggest adding an empty tray on L1 in order to collect eventual grease residual coming from the Air fry tray during 
the cooking.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.



COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  (MIN.)

SHELF AND 
ACCESSORIES

Leavened cakes / Sponge cakes

Yes 170 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 2

Yes 160 30 - 50 4
        

1

Filled cakes  
(cheesecake, strudel, apple pie)

Yes 160 – 200 30 - 85 3

Yes 160 – 200 35 - 90 4   
            

1

Cookies / Shortbread

Yes 150 20 - 40 3

Yes 140 30 - 50 4
               

Yes 140 30 - 50 4
                               

1

Yes 135 40 - 60 5
  

3 1

Small cakes / Muffin

Yes 170 20 - 40 3

Yes 150 30 - 50 4
               

Yes 150 30 - 50 4
                               

1

Yes 150 40 - 60 5
  

3 1

Choux buns

Yes 180 - 200 30 - 40 3

Yes 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Yes 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Meringues

Yes 90 110 - 150 3

Yes 90 130 - 150 4
 

1

Yes 90 140 - 160 * 5 3 1

Pizza / Bread / Focaccia
Yes 190 - 250 15 - 50 2

Yes 190 - 230 20 - 50 4 1

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Frozen pizza

Yes 250 10 - 15 3

Yes 250 10 - 20 4 1

Yes 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Savoury pies 
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 190 45 - 55 3 

Yes 180 - 190 45 - 60 4 1

Yes 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Vols-au-vent / Puff pastry crackers

Yes 190 - 200 20 - 30
3

Yes 180 - 190 20 - 40
4 1

Yes 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

FUNCTIONS
Conventional Forced air Convection bake Grill TurboGrill Eco Forced air Air Fry



RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION  (Min.)
SHELF AND 

ACCESSORIES

Lasagne / Flans / Baked pasta / 
Cannelloni Yes 190 - 200 45 - 65

3

Lamb / Veal / Beef 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110
3

Chicken / Rabbit / Duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 3

Turkey / Goose 3 kg Yes 190 - 200 80 - 130 2

Baked fish / en papillote 
(fillets, whole)

Yes 180 - 200 40 - 60 3

Stuffed vegetables 
(tomatoes, courgettes, aubergines)

Yes 180 - 200 50 - 60 2

Toast — 3 (High) 3 - 6 5

Fish fillets / Steaks — 2 (Mid) 20 - 30 ** 4 3

Sausages / Kebabs / Spare ribs / 
Hamburgers — 2 - 3 (Mid - High) 15 - 30 ** 5 4

Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) 55 - 70 *** 2 1

Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60 - 90 *** 3

Roast potatoes — 2 (Mid) 35 - 55 *** 3

Vegetable gratin — 3 (High) 10 - 25 3

Complete meal: Fruit tart (level 5) /
lasagne (level 3) / meat (level 1)

Yes 190 40 - 120 * 5 3 1

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 100 * 4 1

Meat & Potatoes Yes 200 45 - 100 * 4 1

Fish & Vegetebles Yes 180 30 - 50 * 4 1

Stuffed roasting joints — 200 80 - 120 * 3

Cuts of meat
(rabbit, chicken, lamb)

— 200 50 - 100 * 3

* 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).

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.

ACCESSORIES
Wire shelf Oven tray or cake tin 

on wire shelf

Drip tray / Baking tray 
or oven tray on wire 

shelf
Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml 

of water  Air fry



CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

EXTERIOR SURFACES
. Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.
. Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with a 
damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
. After every use, leave the oven to cool and then 
clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues To 
dry any condensation that has formed as a result of 
cooking foods with a high water content, let the oven 
to cool completely and then wipe it with a cloth or 
sponge.
. Activate the “Smart Clean” function for optimum 
cleaning of the internal surfaces.
. 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.
WATER DRAWER MAINTENANCE
Caution: The water drawer is not suitable for 
dishwasher use: risk of damage!
At the end of each cooking cycle with steam, after 
about 30 min the oven automatically performs a drain 
cycle lasting about one minute, thus transferring all 
the water in the system to the extractable drawer. 
Once completed the auto-drain, proceed as follows:

1. Press the top of the drawer front cap, indicated 
with a recess, to pull out the handle

2. Grasp the handle and pull out the water drawer.
3. Remove the lid of the water drawer.
4. Empty the water drawer and clean it.
5. Dry the different components by using a soft cloth.
6. If necessary, allow the drawer to air dry without 

closing it with the lid.
7. Replace the water drawer lid.
8. Re-insert the washed and dried removable water 

drawer into its housing making sure to push it all 
the way down

9. Press the bottom of the drawer front cap to 
reposition the handle.

Note: If needed, a manual drain cycle can be performed: 
press the Cleaning icon  on the UI panel and by 
navigating with the + and - buttons, select the Drain 
option and press the icon  to start. The oven will drain 
the water in the system, conveying it to the extractable 
drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than 2 
days.
Use only room temperature water when filling the 
water drawer: hot water may affect the operation of 
the steam system. Use only drinking water.
BOILER
To ensure that the oven always works at optimum 
performance and to help prevent the build-up of 
limescale deposits over time, we recommend using 
the “Drain” and “Descale” functions regularly.
After a long period of non-use of the “Forced Air + 
Steam” function, it is higly suggested to activate 
a cooking cycle with the empty oven by filling 
completely the tank.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)
This oven is equipped with special catalytic panels 
that facilitate cleaning of the cooking compartment 
thanks to their special self-cleaning coating, which is 
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When 
repositioning and then refitting the shelf guides, 
make sure that the hooks at the top are slotted into 
the appropriate holes in the panels. To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning 

properties, we recommend heating the oven to 
200 °C for around one hour using the “Convection 



Bake” function. The oven must be empty during this 
time.
Then leave the appliance to cool down before 
removing any remaining food residues using a non-
abrasive sponge.
Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents, 

stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage 
the catalytic surface and compromise its self-cleaning 
properties.
Please contact our After-sales Service if you require 
replacement panels.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb 

and screw the cover back on the light.
3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen bulbs. 
The bulb used in the product is specifically designed for 
domestic appliances and is not suitable for general room 
lighting within the home. Light bulbs are available from our 
After-sales Service.
- If using halogen bulbs, do not handle them with your 
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do 
not use the oven until the light cover has been refitted.

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. 

b

a

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.

a

b

~15°

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.  

b

a

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

5. 

“CLICK”

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.



Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using the QR code in your appliance
• Visiting our website docs . hotpoint . 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.

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The oven is not working.
Power cut.
Disconnection from the mains.

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

The display shows the letter “F” followed 
by a number or letter. Oven failure. Contact you nearest Client After-sales Service Centre and 

state the number following the letter “F”.

The oven does not heat up.
The function does not start. 

“DEMO” mode is running. Acceess “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.

The light switches off. “ECO” mode is “On”. Acceess “ECO” from “SETTINGS” and select “Off”.

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

Drain pump activation some minutes 
after end/stop of steam cycle Expected automatic water drain No action needed.

400020014452



ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη
ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ ΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝ 
HOTPOINT
Για να λάβετε πλήρη τεχνική υποστήριξη, παρακαλούμε 
να καταχωρίσετε τη συσκευή σας στην ιστοσελίδα 
www . register10 . eu

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ QR ΣΤΗ 
ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά πριν 
χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
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1. Πίνακας ελέγχου
2. Ανεμιστήρας
3. Κυκλική αντίσταση  

(δεν είναι ορατή)
4. Οδηγοί ραφιού  

(το επίπεδο υποδεικνύεται στη  
μπροστινή πλευρά του φούρνου)

5. Πόρτα
6. Συρτάρι νερού
7. Άνω αντίσταση/γκριλ
8. Λαμπτήρας
9. Πινακίδα αναγνώρισης  

(να μην αφαιρείται)
10. Κάτω αντίσταση 

(δεν είναι ορατή)

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΕΛΕΓΧΟΥ

1 2 3 4 5 76 8 9
1. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΗ/
ΑΠΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΗ
Για το άναμμα ή το σβήσιμο του 
φούρνου και για την παύση ή τη 
διακοπή λειτουργίας, απαιτείται 
παρατεταμένη πίεση.
2. ΑΜΕΣΗ ΠΡΟΣΒΑΣΗ ΣΕ 
ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Για γρήγορη πρόσβαση στις 
λειτουργίες και το μενού.
3. ΚΟΥΜΠΙ ΠΛΟΗΓΗΣΗΣ MINUS 
(ΜΕΙΟΝ)
Για κύλιση του μενού και μείωση 
των ρυθμίσεων ή των τιμών μιας 
λειτουργίας.

 4. ΠΙΣΩ
Για επιστροφή στην προηγούμενη 
οθόνη.
Κατά τη διάρκεια μαγειρέματος, 
επιτρέπει την αλλαγή των 
ρυθμίσεων.
5. ΟΘΟΝΗ
Για άμεση έναρξη μιας λειτουργίας.
6. ΕΠΙΒΕΒΑΙΩΣΗ
Για επιβεβαίωση της επιλογής μιας 
λειτουργίας ή μιας επιλεγμένης 
τιμής.

 7. ΚΟΥΜΠΙ ΠΛΟΗΓΗΣΗΣ PLUS 
(ΣΥΝ)
Για κύλιση του μενού και αύξηση 
των ρυθμίσεων ή των τιμών μιας 
λειτουργίας.
8. ΑΜΕΣΗ ΠΡΟΣΒΑΣΗ ΣΤΙΣ 
ΕΠΙΛΟΓΕΣ / ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ 
Για γρήγορη πρόσβαση στις 
λειτουργίες, διάρκεια, ρυθμίσεις 
και τα αγαπημένα.
9. ΕΝΑΡΞΗ
Για να ξεκινήσετε μια λειτουργία 
χρησιμοποιώντας τις ειδικές ή 
βασικές ρυθμίσεις.



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
ΣΧAΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ ΤΑΨΙ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ ΚΙΝΗΤΟΙ ΟΔΗΓΟΙ*

Χρησιμοποιήστε τους για το 
ψήσιμο του φαγητού ή για τη 
στήριξη σκευών, ταψιών κέικ 
και άλλων σκευών 
κατάλληλων για χρήση στο 
φούρνο.

Για χρήση ως ταψί για το 
μαγείρεμα κρέατος, ψαριών, 
λαχανικών, φοκάτσια, κ.λπ. ή 
για τοποθέτηση κάτω από τη 
σχάρα για τη συλλογή των 
χυμών μαγειρέματος.

Για να ψήνετε ψωμί και πίτες 
αλλά και κρέας, ψάρι σε 
λαδόκολλα κ.λπ.

Για να βάζετε και να βγάζετε 
εύκολα εξαρτήματα. 

ΔΙΣΚΟΣ AIR FRY *

Να χρησιμοποιείται όταν 
μαγειρεύετε φαγητά με τη 
λειτουργία Air Fry, με ένα ταψί 
τοποθετημένο σε χαμηλότερο 
επίπεδο για να συλλέγει 
πιθανά ψίχουλα και σταγόνες.
Μπορεί να πλυθεί στο 
πλυντήριο πιάτων.

* Διατίθεται μόνο σε ορισμένα μοντέλα
Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά. Για παραγγελίες και πληροφορίες επικοινωνήστε με την υπηρεσία 
εξυπηρέτησης πελατών ή μεταβείτε στην ιστοσελίδα www . hotpoint . eu.

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα οριζόντια σύροντας στους 
οδηγούς του ραφιού και βεβαιωθείτε ότι η πλευρά με 
το ανυψωμένο άκρο είναι γυρισμένη προς τα επάνω.
Τα άλλα αξεσουάρ, όπως ο λιποσυλλέκτης και το 
ταψί ψησίματος, τοποθετούνται οριζόντια με τον ίδιο 
τρόπο όπως η σχάρα.
ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ 
ΡΑΦΙΟΥ
• Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών, σηκώστε 

τους οδηγούς και στη συνέχεια τραβήξτε απαλά 
το κάτω τμήμα έξω από την υποδοχή του: Τώρα 
μπορείτε να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών.

• Για να τοποθετήσετε ξανά τους οδηγούς ραφιών, 
πρώτα τοποθετήστε τους στην άνω υποδοχή. 
Κρατώντας τους σηκωμένους, σύρετε μέσα στο 
θάλαμο ψησίματος και κατεβάστε τους στη θέση 
τους στις κάτω υποδοχές.

ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΤΩΝ ΚΙΝΗΤΩΝ ΟΔΗΓΩΝ (ΕΦΟΣΟΝ 
ΔΙΑΤΙΘΕΝΤΑΙ)
Αφαιρέστε τους οδηγούς ραφιών από το φούρνο 
και αφαιρέστε το προστατευτικό πλαστικό από τους 
κινητούς οδηγούς. Σφίξτε το άνω κλιπ του κινητού 
οδηγού στον οδηγό ραφιού και σύρετε τον μέχρι 
τέρμα. Κατεβάστε το άλλο κλιπ στη θέση τους. Για να 
ασφαλίσει ο οδηγός, πιέστε το κάτω τμήμα του κλιπ 
προς τον οδηγό ραφιού. Βεβαιωθείτε ότι οι κινητοί 
οδηγοί μπορούν να κινηθούν ελεύθερα. Επαναλάβετε 
τα βήματα στον άλλο οδηγό ραφιού στο ίδιο επίπεδο.

Σημείωση: Οι κινητοί οδηγοί μπορούν να τοποθετηθούν σε 
οποιοδήποτε ράφι.



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
MY MENU
Αυτή η λειτουργία επιτρέπει το εντελώς 

αυτόματο ψήσιμο για όλα τα φαγητά (Λαζάνια, 
Κρέας, Ψάρι, Λαχανικά, Κέικ & Γλυκά, Αλμυρά κέικ, 
Ψωμί, Πίτσα). Για να χρησιμοποιήσετε αυτήν τη 
λειτουργία με τον καλύτερο τρόπο, ακολουθήστε 
τις οδηγίες στον σχετικό πίνακα μαγειρέματος.

ΧΕΙΡΟΚ. ΛΕΙΤΟΥΡ.
• EΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ

Για ψήσιμο διαφορετικών τροφίμων που απαιτούν 
την ίδια θερμοκρασία σε διαφορετικά επίπεδα 
(μέγιστο τρία) ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία 
μπορεί να χρησιμοποιηθεί για το ψήσιμο 
διαφορετικών φαγητών χωρίς να μεταφέρονται 
οσμές από το ένα φαγητό στο άλλο.

• ΣΥΜΒΑΤ. ΨΗΣΙΜΟ
Για να μαγειρέψετε κρέας, να ψήσετε κέικ με 
γέμιση σε ένα μόνο ράφι.

• ΛΕΙΤΟΥΡΓ. GRILL
 » GRILL

Για να ψήσετε στο γκριλ μπριζόλες, σουβλάκια, 
λουκάνικα, λαχανικά ογκρατέν, καθώς και για να 
φρυγανίσετε ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο γκριλ, 
συνιστάται να χρησιμοποιείτε τον λιποσυλλέκτη για 
τη συλλογή των χυμών ψησίματος: Τοποθετήστε τον 
δίσκο σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη σχάρα 
και προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

 » TURBO GRILL
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (μπούτια, 
ροστ μπιφ, κοτόπουλο).
Συνιστάται να χρησιμοποιείτε το λιποσυλλέκτη για 
τη συλλογή των χυμών ψησίματος: Τοποθετήστε 
το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη 
σχάρα και προσθέστε 500 ml πόσιμο νερό.

• MY FROZEN FOOD
Η λειτουργία αυτή επιλέγει αυτόματα την ιδανική 
θερμοκρασία και λειτουργία ψησίματος για 5 
διαφορετικούς τύπους ήδη κατεψυγμένων φαγητών. 
Δεν χρειάζεται να προθερμάνετε το φούρνο.

• ΕΙΔ. ΛΕΙΤΟΥΡΓ.
 » AIR FRY 

Αυτή η λειτουργία σάς επιτρέπει να ψήνετε 
τηγανιτές πατάτες, κοτομπουκιές και πολλά άλλα 
χρησιμοποιώντας λιγότερο λάδι, με αποτέλεσμα 
να είναι ευχάριστα τραγανές. Οι αντιστάσεις 
λειτουργούν κυκλικά για να θερμάνουν σωστά τον 
φούρνο, ενώ ο ανεμιστήρας κυκλοφορεί ζεστό 
αέρα.
Τα καλύτερα αναμενόμενα αποτελέσματα 
ψησίματος μπορούν να επιτευχθούν μόνο με τη 
χρήση ενός δίσκου Air Fry (παρέχεται σε ορισμένα 
μοντέλα). Τοποθετήστε το φαγητό στον δίσκο Air 
Fry σε μία στρώση και ακολουθήστε τις οδηγίες 
του Πίνακα Air Fry για καλύτερες επιδόσεις. 
Αποφύγετε να χρησιμοποιείτε περισσότερους από 
έναν δίσκους για να αποφύγετε το ανομοιόμορφο 
ψήσιμο.

 » AΠΟΨΥΞΗ
Για να επιταχύνετε την απόψυξη των τροφών. 

Τοποθετήστε το φαγητό στο μεσαίο επίπεδο 
σχάρας. Συνιστάται να αφήνετε το φαγητό στη 
συσκευασία του, ώστε να μην ξεραθεί εξωτερικά.

 » ΔΙΑΤΗΡ. ΖΕΣΤΟ
Για να διατηρήσετε ζεστό και τραγανό το 
φαγητό που μόλις ψήσατε.

 » ΦΟΥΣΚΩΜΑ
Για το ιδανικό φούσκωμα γλυκιάς ή αλμυρής 
ζύμης. Για να εξασφαλίσετε την ποιότητα 
φουσκώματος, μην ενεργοποιείτε τη 
λειτουργία αν ο φούρνος είναι ακόμη ζεστός 
μετά από έναν κύκλο ψησίματος.

 » EΞΑΝ. ΑΕΡ. ECO
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και φιλέτων 
κρέατος σε ένα μόνο ράφι. Το στέγνωμα του 
φαγητού αποτρέπεται με διακεκομμένη, απαλή 
κυκλοφορία αέρα. Όταν χρησιμοποιείται η 
οικονομική λειτουργία ECO, το φωτάκι θα 
παραμείνει σβηστό κατά τη διάρκεια ψησίματος. 
Για να χρησιμοποιήσετε τον κύκλο ECO 
(Οικονομικό) και κατά συνέπεια να βελτιώσετε 
την κατανάλωση ρεύματος, η πόρτα του 
φούρνου δεν πρέπει να ανοίξει έως ότου το 
φαγητό να είναι εντελώς μαγειρεμένο.

 » ΑΡΓΟ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ
Για απαλό μαγείρεμα κρέατος και ψαριού. Με 
τη λειτουργία αυτή το φαγητό ψήνετε αργά 
για να διατηρείται μαλακό και ζουμερό. Χάρη 
στη χαμηλή θερμοκρασία, το φαγητό δεν 
ροδοκοκκινίζει στο εξωτερικό και το τελικό 
αποτέλεσμα είναι παρόμοιο με το ψήσιμο στον 
ατμό. Συνιστάται να τσιγαρίζετε τα κομμάτια 
κρέας σε ένα τηγάνι πρώτα για να ροδίσει το 
κρέας και να κρατήσει μέσα του τους φυσικούς 
χυμούς. Για καλύτερα αποτελέσματα, διατηρείτε 
την πόρτα του φούρνου κλειστή κατά τη 
διάρκεια του μαγειρέματος, για να αποφύγετε 
τη διάχυση της θερμότητας. Το εύρος χρόνου 
μαγειρέματος για τα ψάρια (300 γρ. - 3 κιλά) είναι 
μεταξύ 2-5 ωρών, για το κρέας (1-3 κιλά) μεταξύ 
4-7 ωρών.

• ΤΑΧ. ΠΡΟΘΕΡΜ.
Για τη γρήγορη προθέρμανση του φούρνου.

 EΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ+ΑΤΜΟΣ
Συνδυάζοντας τις ιδιότητες του ατμού με 

εκείνες του εξαναγκασμένου αέρα, η λειτουργία 
αυτή σας επιτρέπει να μαγειρεύετε τραγανά πιάτα 
και ροδοκοκκινισμένα εξωτερικά, αλλά ταυτόχρονα 
τρυφερά και ζουμερά μέσα. Για να επιτύχετε τα 
καλύτερα αποτελέσματα ψησίματος, συνιστούμε να 
επιλέξετε το επίπεδο ΑΤΜΟΣ 1 για ψωμί και επιδόρπια 
και το ΑΤΜΟΣ 2 για κρέας, ψάρι και λαχανικά.

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε 

ένα μόνο ράφι.
ΑΓΑΠΗΜΕΝΑ ΜΟΥ
Για εμφάνιση της λίστας των 10 αγαπημένων 

λειτουργιών.
 ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ



ΠΡΩΤΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΕΞΤΕ ΓΛΩΣΣΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε τη γλώσσα και την ώρα 
όταν ανάψετε τη συσκευή για πρώτη φορά: Στην 
οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη «English».

English
Πατήστε το ή το για να κυλήσετε τη λίστα με τις 
διαθέσιμες γλώσσες και επιλέξτε αυτήν που θέλετε. 
Πατήστε το για επιβεβαίωση της επιλογής. 
Σημείωση: Η αλλαγή της γλώσσας μπορεί να γίνει και στη 
συνέχεια επιλέγοντας “ΓΛΩΣΣΑ” στο μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ”, 
που είναι διαθέσιμο πατώντας το .
2. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΕΝΕΡΓΕΙΑΣ
Ο φούρνος είναι προγραμματισμένος να καταναλώνει 
ηλεκτρική ενέργεια σε επίπεδο συμβατό με το οικιακό 
δίκτυο με ισχύ μεγαλύτερη από 3 kW (16): Αν στην 
οικία σας χρησιμοποιείται χαμηλότερη ισχύς, θα 
χρειαστεί να την μειώσετε την ισχύ (13).

IΣXYΣ
πατήστε το ή το για να επιλέξετε 16 “High” ή 13 
“Low” και πατήστε το για επιβεβαίωση.
3. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Αφού επιλέξετε την ισχύ, θα χρειαστεί να ρυθμίσετε 
την τρέχουσα ώρα: Στην οθόνη αναβοσβήνουν τα 
δύο ψηφία για την ώρα.

ΡΟΛΟΙ
πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε την ώρα και 
πατήστε το : Στην οθόνη αναβοσβήνουν τα δύο 

ψηφία για τα λεπτά. 
Πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε τα λεπτά και 
πατήστε το για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Ενδέχεται να χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την 
ώρα έπειτα από διακοπές ρεύματος μεγάλης διάρκειας. 
Επιλέξτε “ΡΟΛΟΪ” στο μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ”, που είναι 
διαθέσιμο πατώντας το .
4. ΡΥΘΜΙΣΗ ΤΟΥ ΕΠΙΠΕΔΟΥ ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ 
ΝΕΡΟΥ
Για να μπορέσει ο φούρνος να λειτουργεί 
αποτελεσματικά και να διασφαλιστεί ότι προτρέπει 
τακτικά τον χρήστη να εκτελεί τον κύκλο αφαίρεσης 
αλάτων όταν χρειάζεται, είναι σημαντικό να ρυθμίσετε 
το σωστό επίπεδο σκληρότητας νερού. Για να το 
ρυθμίσετε, ενεργοποιήστε το φούρνο πατώντας , 
πατήστε Ρυθμίσεις και χρησιμοποιήστε τα κουμπιά 
πλοήγησης και  για να επιλέξετε “ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ 
ΝΕΡΟΥ”. Πιέστε  για επιβεβαίωση. Χρησιμοποιήστε 
τα κουμπιά πλοήγησης  και  και επιλέξτε το σωστό 
επίπεδο για το νερό της περιοχής σας, με βάση τον 
παρακάτω πίνακα:

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΠΙΠΕΔΩΝ ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑΣ ΝΕΡΟΥ

Επίπεδο
°dH

Γερμανικοί 
βαθμοί

°fH
Γαλλικοί 
βαθμοί

°Clark
Αγγλικοί 
βαθμοί

1 Πολύ 
μαλακό 0-6 0-10 0-7

2 Χαμηλή 7-11 11-20 8-14
3 Μέτρια 12-16 21-29 15-20
4 Υψηλή 17-34 30-60 21-42

5 Πολύ 
σκληρό 35-50 61-90 43-62

Πιέστε  για επιβεβαίωση. Για το επίπεδο 
σκληρότητας νερού η προεπιλογή είναι “Σκληρό”.

• ΑΠΟΣΤΡΑΓΓΙΣΗ
Για την αποστράγγιση του λέβητα προκειμένου να 
αποφευχθεί η παραμονή νερού όταν η συσκευή 
δεν πρόκειται να χρησιμοποιηθεί για ένα ορισμένο 
χρονικό διάστημα.

• ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ
Για την αφαίρεση των αλάτων από το βραστήρα. 
Συστήνουμε να χρησιμοποιείτε αυτή τη λειτουργία 
σε τακτικά διαστήματα. Διαφορετικά, στην οθόνη 
θα εμφανιστεί ένα μήνυμα υπενθυμίζοντας ότι 
πρέπει να καθαρίσετε τον φούρνο.

• DIAMOND CLEAN
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται 
κατά τον ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή 
θερμοκρασία, επιτρέπει την εύκολη αφαίρεση της 
βρωμιάς και των υπολειμμάτων τροφίμων. Ρίξτε 
200 ml πόσιμο νερό στην κάτω επιφάνεια του 
φούρνου και ενεργοποιήστε τη λειτουργία όταν ο 
φούρνος κρυώσει.

MINUTEMINDER (ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗΣ 
ΛΕΠΤΩΝ)
Για τη διατήρηση του χρόνου χωρίς την 

ενεργοποίηση μιας λειτουργίας.
 ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ
Για προσαρμογή των ρυθμίσεων του φούρνου.

Όταν είναι ενεργή η λειτουργία “ECO”, η φωτεινότητα της 
οθόνης μειώνεται και το φως σβήνει μετά από 1 λεπτό για 
εξοικονόμηση ενέργειας. Θα ενεργοποιείται ξανά αυτόματα 
κάθε φορά που θα πατηθεί κάποιο από τα κουμπιά. Όταν 
είναι ενεργοποιημένη “On” η λειτουργία “ΔΟΚΙΜΗ” όλα τα 
χειριστήρια είναι ενεργοποιημένα και τα μενού διαθέσιμα 
αλλά ο φούρνος δεν θερμαίνεται. Για να απενεργοποιήσετε 
αυτή τη λειτουργία, αποκτήστε πρόσβαση στη λειτουργία 
“ΔΟΚΙΜΗ” από το μενού “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και επιλέξτε “Off”.
Επιλέγοντας “ΕΠΑΝΑΦ. ΕΡΓΟΣΤ.”, το προϊόν απενεργοποιείται 
και στη συνέχεια επιστρέφει στην πρώτη ενεργοποίηση. 
Όλες οι ρυθμίσεις διαγράφονται.



5. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει 
οσμές που έχουν παραμείνει από την διαδικασία 
κατασκευής: Αυτό είναι απόλυτα φυσιολογικό. 
Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, συνιστάται 
να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο έτσι ώστε να 
απομακρυνθούν τυχόν οσμές. Αφαιρέστε τα χαρτόνια 
ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το φούρνο και αφαιρέστε 

από μέσα τα εξαρτήματα. Θερμάνετε το φούρνο 
στους 200 °C για περίπου μία ώρα, χρησιμοποιώντας 
καλύτερα τη λειτουργία κυκλοφορίας αέρα (π.χ. 
"Eξαναγκ. αέρας" ή “Συμβ. ψήσιμo”).
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά.

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Πατήστε το για να ανάψετε το φούρνο: Στην 
οθόνη εμφανίζεται η τελευταία κύρια λειτουργία που 
χρησιμοποιήθηκε ή το κύριο μενού. 
Μπορείτε να επιλέξετε τις λειτουργίες πατώντας 
το εικονίδιο για μία από τις κύριες λειτουργίες ή 
με κύλιση του μενού: Για να επιλέξετε ένα στοιχείο 
από το μενού (στην οθόνη εμφανίζεται το πρώτο 
διαθέσιμο στοιχείο), πατήστε ή  για να επιλέξετε 
το επιθυμητό, μετά πατήστε για επιβεβαίωση.
2. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ
Αφού επιλέξετε τη λειτουργία που θέλετε, 
μπορείτε να αλλάξετε τις ρυθμίσεις. Στην οθόνη θα 
εμφανιστούν οι ρυθμίσεις που μπορούν να αλλάξουν 
διαδοχικά. Πιέζοντας το μπορείτε να αλλάξετε την 
προηγούμενη ρύθμιση ξανά.
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ / ΕΠΙΠΕΔΟ ΓΚΡΙΛ / ΕΠΙΠΕΔΟ 
ΑΤΜΟΥ

ΘEPMOKPAΣIA
 Όταν η τιμή αρχίσει να αναβοσβήνει στην οθόνη, 
πατήστε το ή το για να την αλλάξετε, στη 
συνέχεια πατήστε το για επιβεβαίωση και για 
να συνεχίσετε σε αλλαγή των ρυθμίσεων που 
ακολουθούν (εφόσον είναι δυνατό).
τον ίδιο τρόπο, μπορείτε να ρυθμίσετε το επίπεδο του 
γκριλ: Υπάρχουν προκαθορισμένα επίπεδα ισχύος 
για το ψήσιμο στο γκριλ: 3 (υψηλό), 2 (μεσαίο), 1 
(χαμηλό).
Στη λειτουργία “Εξαν. αέρας + Ατμός”, μπορείτε να 
επιλέξετε την ποσότητα ατμού από τις ακόλουθες 
τιμές: ΑΤΜΟΣ 1, ΑΤΜΟΣ 2.
Σημείωση: Μόλις ενεργοποιηθεί η λειτουργία, μπορείτε να 
αλλάξετε τη θερμοκρασία/επίπεδο γκριλ χρησιμοποιώντας 
το ή το .
ΔΙΑΡΚΕΙΑ

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
Όταν αναβοσβήνει το εικονίδιο στην οθόνη, 
πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε το χρόνο 
που απαιτείται για να ολοκληρωθεί το μαγείρεμα, 
στη συνέχεια πατήστε το για επιβεβαίωση. Δεν 

χρειάζεται να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος αν 
θέλετε να διαχειριστείτε το ψήσιμο μη αυτόματα 
(χωρίς χρόνο ψησίματος): Πατήστε το ή το 
για επιβεβαίωση και έναρξη της λειτουργίας. 
Επιλέγοντας αυτή τη λειτουργία, δεν μπορείτε να 
προγραμματίσετε καθυστερημένη έναρξη της 
λειτουργίας.
Σημείωση: Μπορείτε να προσαρμόσετε το χρόνο 
μαγειρέματος που ρυθμίστηκε κατά τη διάρκεια 
μαγειρέματος πιέζοντας το : πατήστε το ή το να 
τον τροποποιήσετε και μετά πατήστε το για 
επιβεβαίωση.
ΧΡΟΝΟΣ ΑΠΟΣΤΟΛΗΣ (ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗ 
ΕΚΚΙΝΗΣΗΣ)
Σε πολλές λειτουργίες, μόλις ρυθμίσετε το χρόνο 
μαγειρέματος μπορείτε να καθυστερήσετε την 
έναρξη της λειτουργίας προγραμματίζοντας το χρόνο 
τέλους. Στην οθόνη εμφανίζεται το τέλος χρόνου ενώ 
το εικονίδιο αναβοσβήνει.

ΤΕΛΟΣ ΧΡΟΝΟΥ
Πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε την ώρα 
που θέλετε να ολοκληρωθεί το μαγείρεμα, μετά 
πατήστε το για επιβεβαίωση και ενεργοποίηση της 
λειτουργίας. Βάλτε το φαγητό στο φούρνο και κλείστε 
την πόρτα: Η λειτουργία θα ξεκινήσει αυτόματα 
μετά από το χρονικό διάστημα που υπολογίστηκε 
προκειμένου να τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο 
που επιλέξατε.
Σημείωση: Ο προγραμματισμός χρόνου καθυστέρησης 
έναρξης μαγειρέματος απενεργοποιεί πάντα την φάση 
προθέρμανσης του φούρνου: Ο φούρνος θα φτάσει στην 
επιθυμητή θερμοκρασία βαθμιαία, κάτι που σημαίνει ότι οι 
χρόνοι μαγειρέματος θα είναι ελαφρώς μεγαλύτεροι από 
αυτούς που αναγράφονται στον πίνακα μαγειρέματος. Κατά 
τη διάρκεια του χρόνου αναμονής, μπορείτε να πατήσετε 
το ή το για να αλλάξετε το προγραμματισμένο τέλος 
χρόνου ή πατήστε το για να αλλάξετε άλλες ρυθμίσεις. 
Πατώντας το , για εμφάνιση πληροφοριών, μπορείτε να 
αλλάξετε μεταξύ τέλους χρόνου και διάρκειας.
. MY MENU
Αυτές οι λειτουργίες επιλέγουν αυτόματα τον 
καλύτερο τρόπο μαγειρέματος, τη θερμοκρασία και 
τη διάρκεια μαγειρέματος ή ψησίματος για όλα τα 
διαθέσιμα φαγητά. Όταν απαιτείται, απλά υποδείξτε 



τα χαρακτηριστικά του φαγητού για να έχετε το 
καλύτερο αποτέλεσμα.
ΒΑΡΟΣ / ΥΨΟΣ / ΠΙΤΣΑ (ΣΤΡΟΓΓΥΛΟ-ΔΙΣΚΟΣ-
ΕΠΙΠΕΔΑ)

ΚΙΛΑ

Για να ρυθμίσετε σωστά τη λειτουργία, ακολουθήστε 
τις ενδείξεις στην οθόνη: όταν σας ζητηθεί, πατήστε 
ή για να ρυθμίσετε την απαιτούμενη τιμή και, στη 
συνέχεια, πατήστε για επιβεβαίωση.
ΨHΣIMO / POΔOKOKKINIΣMA
Σε ορισμένες λειτουργίες My Menu μπορείτε να 
ρυθμίσετε το επίπεδο ψησίματος.

ΨHΣIMO

Όταν σας ζητηθεί, πατήστε ή για να επιλέξετε το 
επιθυμητό επίπεδο από μισοψημένο (-1) έως καλά 
ψημένο (+1). Πατήστε ή για επιβεβαίωση και έναρξη 
της λειτουργίας. Με τον ίδιο τρόπο, όπου επιτρέπεται, 
σε ορισμένες λειτουργίες My Menu, μπορείτε να 
ρυθμίσετε το ροδοκοκκίνισμα από (-1) έως (1).
. ΨΗΣΙΜΟ ΜΕ ΑΤΜΟΣ
Επιλέγοντας “Εξαναγκ. αέρας + Ατμός/Καθαρός 
ατμός” ή μία από τις πολλές ειδικές συνταγές My 
Menu μπορείτε να ψήσετε οποιοδήποτε φαγητό χάρη 
στη χρήση του ατμού. 
Ο ατμός εξαπλώνεται ταχύτερα και πιο ομοιόμορφα 
στα τρόφιμα σε σύγκριση με τον ζεστό αέρα που 
είναι χαρακτηριστικός των Συμβατικών Λειτουργιών: 
αυτό μειώνει τους χρόνους ψησίματος, παγιδεύει 
τα πολύτιμα θρεπτικά συστατικά του φαγητού 
και εξασφαλίζει εξαιρετικά, πραγματικά νόστιμα 
αποτελέσματα με όλες τις συνταγές σας. Σε όλη 
τη διάρκεια ψησίματος με ατμό η πόρτα πρέπει να 
παραμένει κλειστή.
Για να συνεχίσετε το ψήσιμο με ατμό, θα πρέπει να 
γεμίσετε με νερό τον λέβητα που βρίσκεται μέσα στο 
φούρνο χρησιμοποιώντας το εξαγόμενο συρτάρι 
στον πίνακα ελέγχου.
Όταν ζητηθεί στην οθόνη με τις ενδείξεις "ADD 
WATER" (ΠΡΟΣΘΕΣΤΕ ΝΕΡΟ), ανοίξτε το συρτάρι 
πιέζοντας το ανακλινόμενο καπάκι. Μετά την 
εξαγωγή, ανοίξτε το καπάκι του συρταριού και ρίξτε 
αργά λίγο πόσιμο νερό μέχρι να φτάσετε στην εγκοπή 
που αντιστοιχεί στο επίπεδο που ζητείται στην οθόνη 
(ΕΠΙΠΕΔΟ 1 - 160 ml ή ΕΠΙΠΕΔΟ 2 - 300 ml, με βάση 
την επιλεγμένη λειτουργία). Σε κάθε περίπτωση, 
μην γεμίζετε υπερβολικά το συρτάρι υπερβαίνοντας 
την εγκοπή που υποδεικνύει το Επίπεδο 2. Κλείστε 
το συρτάρι σπρώχνοντάς το προσεκτικά προς το 
πάνελ μέχρι να κλείσει τελείως. Το συρτάρι πρέπει να 
παραμένει πάντα κλειστό, εκτός εάν γίνεται πλήρωση 
νερού.

Μετά το πρώτο γέμισμα, σε περίπτωση μεγαλύτερων 
κύκλων ψησίματος, μόλις τελειώσει το νερό, 
μπορεί να χρειαστεί να το προσθέσετε ξανά, για να 
ολοκληρωθεί ο κύκλος: ο φούρνος θα το ζητήσει σε 
περίπτωση που θα χρειαστεί. 
Αποφύγετε να γεμίζετε το συρτάρι όταν ο φούρνος 
είναι σβηστός ή μέχρι να ζητηθεί από την οθόνη.
Προτείνουμε να αδειάζετε το συρτάρι μετά τον κύκλο 
ψησίματος με ατμό.
3. ΕΝΑΡΞΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Σε οποιαδήποτε στιγμή, αν οι προεπιλεγμένες τιμές 
είναι αυτές που επιθυμείτε ή μόλις εφαρμόσετε τις 
ρυθμίσεις που επιθυμείτε, πατήστε το για να 
ενεργοποιήσετε τη λειτουργία.
Κατά τη φάση καθυστέρησης, πατώντας το 
ο φούρνος θα ζητήσει αν θέλετε να παρακάμψετε 
αυτήν τη φάση, ξεκινώντας άμεσα τη λειτουργία.
Σημείωση: Μόλις επιλέξετε μια λειτουργία, η οθόνη θα 
προτείνει το καταλληλότερο επίπεδο για κάθε λειτουργία. 
Μπορείτε να σταματήσετε τη λειτουργία οποιαδήποτε 
στιγμή πατώντας το κουμπί .
Εάν ο φούρνος είναι ζεστός και η λειτουργία 
απαιτεί μια συγκεκριμένη μέγιστη θερμοκρασία, θα 
εμφανιστεί ένα μήνυμα στην οθόνη. Πατήστε το 
για επιστροφή στην προηγούμενη οθόνη και επιλέξτε 
διαφορετική λειτουργία ή περιμένετε να κρυώσει 
εντελώς.
4. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Ορισμένες λειτουργίες έχουν μια φάση 
προθέρμανσης: Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, η 
οθόνη δείχνει ότι ενεργοποιήθηκε η λειτουργία 
προθέρμανσης.

ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Μόλις ολοκληρωθεί αυτή η φάση, εκπέμπεται ένα 
ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη 
ότι ο φούρνος έφτασε στην επιλεγμένη θερμοκρασία 
και θα σας ζητηθεί η "ΠΡΟΣΘ. ΦΑΓΗΤΟΥ". Στο σημείο 
αυτό, ανοίξτε την πόρτα, τοποθετήστε το φαγητό 



στο φούρνο, κλείστε το φούρνο και ξεκινήστε το 
μαγείρεμα πατώντας ή .
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο πριν 
ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει 
ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα. Το 
άνοιγμα της πόρτας κατά τη φάση προθέρμανσης θα 
σταματήσει τη λειτουργία.
Ο χρόνος μαγειρέματος δεν περιλαμβάνει τη φάση 
προθέρμανσης. Μπορείτε πάντα να αλλάξετε τη 
θερμοκρασία στην οποία θέλετε να φτάσει ο φούρνος 
χρησιμοποιώντας το ή το .
5. ΣΤΑΜΑΤΗΣΤΕ ΤΟ ΨΗΣΙΜΟ / ΓΥΡΙΣΤΕ Η 
ΕΛΕΓΞΤΕ ΤΟ ΦΑΓΗΤΟ
Ανοίγοντας την πόρτα, το μαγείρεμα διακόπτεται 
προσωρινά σβήνοντας τις αντιστάσεις. 
Για να συνεχίσετε τη διαδικασία μαγειρέματος, 
κλείστε την πόρτα. Ορισμένες συνταγές μαγειρέματος 
My Menu απαιτούν να γυρίσετε το φαγητό κατά το 
ψήσιμο.

ΓΥΡΙΣΜΑ ΦΑΓΗΤΟΥ
Ένα ηχητικό σήμα θα ηχήσει και η οθόνη εμφανίζει 
την ενέργεια που πρέπει να γίνει. Ανοίξτε την πόρτα, 
κάντε την ενέργεια που σας ζητήθηκε και κλείστε την 
πόρτα, στη συνέχεια πατήστε το για να συνεχίσει 
το μαγείρεμα. Με τον ίδιο τρόπο, στο 10% του χρόνου 
πριν από το τέλος του ψησίματος, ο φούρνος σας 
ζητάει να ελέγξετε το φαγητό.

ΕΛΕΓΧΟΣ ΦΑΓΗΤΟΥ
Ένα ηχητικό σήμα θα ηχήσει και η οθόνη εμφανίζει 
την ενέργεια που πρέπει να γίνει. Ελέγξτε το φαγητό, 
κλείστε την πόρτα και πατήστε ή για να 
συνεχιστεί το ψήσιμο.
Σημείωση: Πατήστε το για να παρακάμψετε αυτές τις 
λειτουργίες. Διαφορετικά, μετά από ένα συγκεκριμένο 
χρονικό διάστημα χωρίς καμία ενέργεια, ο φούρνος θα 
συνεχίσει το μαγείρεμα.
6. ΤΕΛΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη 
εμφανίζεται η ένδειξη ότι το μαγείρεμα 
ολοκληρώθηκε.

TEΛOΣ
Πατήστε το για συνέχιση του μαγειρέματος σε 
χειροκίνητη λειτουργία (χωρίς χρόνο) ή πατήστε το 

για παράταση του χρόνου ψησίματος επιλέγοντας 
μια νέα διάρκεια. Και στις δύο περιπτώσεις, οι 
παράμετροι μαγειρέματος θα διατηρηθούν.
POΔOKOKKINIΣMA
Ορισμένες λειτουργίες του φούρνου σάς επιτρέπουν 

να ροδοκοκκινίσετε την επιφάνεια του φαγητού 
ενεργοποιώντας το γκριλ μετά την ολοκλήρωση του 
μαγειρέματος.

ΠΙΕΣΤΕ ΓΙΑ ΡΟΔ.
Όταν στην οθόνη εμφανιστεί το κατάλληλο μήνυμα, 
αν απαιτείται πιέστε το για να ξεκινήσει ένας 
κύκλος ροδοκοκκινίσματος πέντε λεπτών. Μπορείτε 
να σταματήσετε τη λειτουργία οποιαδήποτε στιγμή 
πατώντας το κουμπί για να σβήσετε το φούρνο.
. ΑΓΑΠΗΜΕΝΑ ΜΟΥ
Μόλις ολοκληρωθεί το μαγείρεμα, η οθόνη θα σας 
προτρέψει να αποθηκεύσετε τη λειτουργία σε έναν 
αριθμό από το 1 έως το 10 στη λίστα αγαπημένων.

ΠΡΟΣΘ. ΣΕ ΑΓΑΠ.;
Αν θέλετε να αποθηκεύσετε μια λειτουργία στα 
αγαπημένα και να αποθηκεύσετε τις τρέχουσες 
ρυθμίσεις για μελλοντική χρήση, πατήστε το 
διαφορετικά, για να την αγνοήσετε πατήστε το .
Μόλις πατηθεί το , πατήστε το ή το για να 
επιλέξετε τον αριθμό θέσης, μετά πατήστε το για 
επιβεβαίωση.
Σημείωση: Εάν η μνήμη είναι γεμάτη ή ο επιλεγμένος 
αριθμός ήδη χρησιμοποιείται, ο φούρνος θα σας ζητήσει να 
διαγραφεί η προηγούμενη λειτουργία για να αποθηκευτεί η 
νέα.
Για να εμφανίσετε σε μεταγενέστερο χρόνο τις 
λειτουργίες που αποθηκεύσατε, πιέστε το 
: Η οθόνη εμφανίζει τη λίστα αγαπημένων σας 
λειτουργιών.

1. ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Πατήστε το ή το για να επιλέξετε τη λειτουργία 
και επιβεβαιώστε πατώντας το , στη συνέχεια 
πατήστε το για ενεργοποίηση.
. ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ
• DIAMOND CLEAN
Πατήστε για να εμφανιστεί στην οθόνη το 
“Diamond Clean”.

Diamond Clean

Πατήστε για ενεργοποίηση της λειτουργίας: 
η οθόνη θα σας προτρέψει να κάνετε όλες τις 
ενέργειες που απαιτούνται για να έχετε το καλύτερο 
αποτέλεσμα καθαρισμού: Ακολουθήστε τις οδηγίες 
και στη συνέχεια πατήστε όταν ολοκληρωθεί. 
Όταν ολοκληρωθούν όλα τα βήματα, όταν 



απαιτείται πατήστε για ενεργοποίηση του κύκλου 
καθαρισμού.
Σημείωση: Συνιστάται να μην ανοίξετε την πόρτα κατά τη 
διάρκεια του κύκλου καθαρισμού για να αποφύγετε την 
απώλεια ατμού που θα μπορούσε να επηρεάσει αρνητικά 
το τελικό αποτέλεσμα καθαρισμού.
Το κατάλληλο μήνυμα θα αρχίσει να αναβοσβήνει 
στην οθόνη μόλις ολοκληρωθεί ο κύκλος. Αφήστε το 
φούρνο να κρυώσει και στη συνέχεια σκουπίστε και 
στεγνώστε τις εσωτερικές επιφάνειες με ένα πανί ή 
σφουγγάρι.

• ΑΠΟΣΤΡΑΓΓΙΣΗ
Η λειτουργία αποστράγγισης επιτρέπει την 
αποστράγγιση του νερού προκειμένου να αποφευχθεί 
η συσσώρευση στον λέβητα. Αυτό το προϊόν έχει 
αναπτυχθεί για να εκτελεί αυτόματα έναν κύκλο 
αποστράγγισης μόλις σταματήσει/τερματιστεί το 
ψήσιμο. Περίπου 30 λεπτά μετά τη διακοπή/λήξη του 
ψησίματος, ο φούρνος θα αποστραγγίσει αυτόματα 
το σύστημα, μετακινώντας το υπόλοιπο νερό στο 
συρτάρι (προσέξτε να μην αφαιρέσετε το συρτάρι 
μετά το ψήσιμο). Μόλις γίνει αυτό, το συρτάρι μπορεί 
να εξαχθεί και να αδειάσει.
Συνιστούμε να αδειάσετε το συρτάρι αμέσως μόλις 
ολοκληρωθεί η αποστράγγιση, μετά τον κύκλο 
ψησίματος.
Εάν χρειάζεται, μια χειροκίνητη αποστράγγιση μπορεί 
σε κάθε περίπτωση να εκτελεστεί από τον χρήστη 
ακολουθώντας τις παρακάτω οδηγίες.

Επιλέξτε τη λειτουργία 
«Αποστράγγιση» με το συρτάρι 
νερού σωστά τοποθετημένο 
στον φούρνο, πατήστε  
και περιμένετε να εκτελεστεί 
αυτόματα ο κύκλος. Η μέση 
διάρκεια για την πλήρη 
αποστράγγιση του φορτίου 
είναι περίπου ένα λεπτό. Μόλις 
γίνει αυτό, το συρτάρι μπορεί 

να εξαχθεί και να αδειάσει.
Σημείωση: για να διασφαλιστεί ότι το νερό είναι κρύο, δεν 
είναι δυνατόν να πραγματοποιηθεί αυτή η ενέργεια προτού 
παρέλθουν 30 λεπτά από τον τελευταίο κύκλο (ή την 
τελευταία φορά που ενεργοποιήθηκε το προϊόν). Κατά τη 
διάρκεια του χρόνου αναμονής, στην οθόνη θα εμφανιστεί 
το ακόλουθο μήνυμα "ΤΟ NEΡΟ ΕΙΝΑΙ ΖΕΣΤΟ" 

• ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ
Αυτή η ειδική λειτουργία, όταν ενεργοποιείται σε 
τακτικά διαστήματα, σας επιτρέπει να διατηρείτε 
το κύκλωμα ατμού στη βέλτιστη κατάσταση. Μόλις 
ξεκινήσει η λειτουργία, ακολουθήστε όλα τα βήματα 
που υποδεικνύονται στην οθόνη και πατήστε όταν 
ολοκληρωθεί για να ξεκινήσει κάθε φάση. Η μέση 
διάρκεια της πλήρους λειτουργίας είναι περίπου 100 
λεπτά.
Σημείωση: Αν διακοπεί αυτή η λειτουργία οποιαδήποτε 
στιγμή, ο πλήρης κύκλος καθαρισμού αλάτων πρέπει να 
επαναληφθεί.

Η οθόνη θα σας υποδείξει πότε είναι ώρα να 
εκτελέσετε έναν κύκλο αφαλάτωσης (δείτε τον 
παρακάτω πίνακα).

ΜΗΝΥΜΑ ΑΦΑΛΑΤΩΣΗΣ ΣΗΜΑΣΙΑ

<ΣΥΝΙΣΤΑΤΑΙ ΑΠΑΣΒΕΣΤΩΣΗ>
Εμφανίζεται μετά από περίπου 15 

ώρες κύκλων ατμού* 

Συνιστάται η εκτέλεση ενός 
κύκλου αφαίρεσης αλάτων.

<ΚΑΝEΤΕ ΑΦΑΛΑΤΩΣΗ>
Εμφανίζεται μετά από περίπου 20 

ώρες κύκλων ατμού*

Η αφαλάτωση είναι 
υποχρεωτική. Δεν είναι 

δυνατή η διεξαγωγή ενός 
κύκλου με ατμό έως ότου 

διεξαχθεί ένας κύκλος 
αφαίρεσης αλάτων.

*λαμβάνοντας υπόψη την προεπιλεγμένη τιμή (4 - Hard) 
του επιπέδου σκληρότητας του νερού. Ο αριθμός των 
ωρών κύκλων ατμού που πρέπει να περάσουν πριν 
εμφανιστούν τα μηνύματα Αφαλάτωσης εξαρτάται από το 
επίπεδο σκληρότητας του νερού που έχει οριστεί στη 
συσκευή. 
Η διαδικασία καθαρισμού αλάτων μπορεί επίσης να 
εκτελεστεί όποτε ο χρήστης επιθυμεί έναν βαθύτερο 
καθαρισμό του εσωτερικού κυκλώματος ατμού.
Πριν από την εκτέλεση της φάσης αφαίρεσης αλάτων, 
η συσκευή θα ελέγξει εάν υπάρχει υπολειπόμενο νερό 
στον λέβητα και θα μπορούσε να πραγματοποιηθεί 
ένας κύκλος αποστράγγισης, εάν χρειάζεται. Σε αυτήν 
την περίπτωση, θα πρέπει να αδειάσετε το συρτάρι 
μετά τον κύκλο αποστράγγισης, πριν συνεχίσετε με τη 
φάση αφαίρεσης αλάτων.
Σημείωση: για να διασφαλιστεί ότι το νερό είναι κρύο, δεν 
είναι δυνατόν να πραγματοποιηθεί αυτή η ενέργεια προτού 
παρέλθουν 30 λεπτά από τον τελευταίο κύκλο (ή την 
τελευταία φορά που ενεργοποιήθηκε το προϊόν). Κατά τη 
διάρκεια του χρόνου αναμονής, στην οθόνη θα εμφανιστεί το 
ακόλουθο μήνυμα "ΤΟ NEΡΟ ΕΙΝΑΙ ΖΕΣΤΟ".

 » ΦΑΣΗ 1/2: ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΑΛΑΤΩΝ (70 ΛΕΠΤΑ)
Όταν στην οθόνη εμφανιστεί η ένδειξη 
<ΠΡΟΣΘΕΣΤΕ 0,25 L ΔΙΑΛΥΜΑΤΟΣ>, ρίξτε το 
διάλυμα απομάκρυνσης αλάτων στο συρτάρι. Για 
καλύτερα αποτελέσματα αφαλάτωσης συνιστούμε 
να γεμίζετε τη δεξαμενή με διάλυμα αποτελούμενο 
από 75 g του συγκεκριμένου προϊόντος WPRO και 
250 ml πόσιμο νερό. Βεβαιωθείτε ότι το διάλυμα 
διαλύεται πλήρως στο νερό, ώστε να μη μείνει 
κανένα υπόλειμμα. Το καθαριστικό αλάτων WPRO 
είναι το προτεινόμενο επαγγελματικό προϊόν 
για τη διατήρηση της βέλτιστης απόδοσης της 
λειτουργίας του ατμού στο φούρνο. Για παραγγελίες 
και πληροφορίες επικοινωνήστε με την υπηρεσία 
εξυπηρέτησης πελατών ή μεταβείτε στην ιστοσελίδα 
www .hotpoint. eu. Η Hotpoint δεν μπορεί να 
θεωρηθεί υπεύθυνη για οποιαδήποτε ζημιά που 
μπορεί να προκληθεί από η χρήση άλλων προϊόντων 
καθαρισμού που διατίθενται στην αγορά.
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Μόλις ρίξετε το διάλυμα αφαλάτωσης στο συρτάρι, 
πατήστε για να ξεκινήσει η κύρια διαδικασία 
αφαίρεσης αλάτων. Κατά τις φάσεις καθαρισμού 
αλάτων δεν είναι απαραίτητο να στέκεστε μπροστά 
στη συσκευή. Μετά την ολοκλήρωση κάθε φάσης, θα 
ακουστεί μια ηχητική επιβεβαίωση και στην οθόνη 
θα εμφανιστούν οι οδηγίες για να προχωρήσετε στην 
επόμενη φάση.
Μόλις ολοκληρωθεί η φάση αφαίρεσης αλάτων, 
αδειάστε το συρτάρι.

 » ΦΑΣΗ 2/2: ΞΕΠΛΥΜΑ (30 λεπτά.)
Για να αφαιρέσετε τα υπολείμματα αφαίρεσης αλάτων 
από το συρτάρι και το κύκλωμα ατμού, πρέπει να γίνει 
ο κύκλος ξεπλύματος. Όταν εμφανιστεί στην οθόνη 
<ΠΡΟΣΘΕΣΤΕ 0,25 L ΝΕΡΟ> γεμίστε τη δεξαμενή με 
0,25 L πόσιμο νερό και, στη συνέχεια, πατήστε  
για να ξεκινήσει το ξέπλυμα. Μην απενεργοποιείτε τον 
φούρνο μέχρι να ολοκληρωθούν όλα τα βήματα που 
απαιτούνται από τη λειτουργία.
Όταν στην οθόνη εμφανιστεί το μήνυμα «Η ΑΦΑΙΡΕΣΗ 
ΑΛΑΤΩΝ ΟΛΟΚΛΗΡΩΘΗΚΕ», πατήστε OK για 
επιβεβαίωση.
Αδειάστε το συρτάρι. Ο κύκλος αφαίρεσης αλάτων 
έχει ολοκληρωθεί.
Οι λειτουργίες μαγειρέματος δεν μπορούν να 
ενεργοποιηθούν κατά τη διάρκεια του κύκλου 
καθαρισμού. Σημείωση: Στην οθόνη θα εμφανιστεί 
ένα μήνυμα για να σας υπενθυμίζει την τακτική 
διενέργεια της εργασίας αυτής.
Όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία αφαίρεσης 
αλάτων, προτείνεται το στέγνωμα του φούρνου από 
πιθανά υπολείμματα νερού. Τώρα θα μπορείτε να 
χρησιμοποιήσετε τις λειτουργίες ατμού.
Σημείωση: κατά τη διάρκεια του κύκλου αφαίρεσης 
αλάτων, ενδέχεται να ακουστεί κάποιος θόρυβος, 
καθώς οι αντλίες του φούρνου είναι ενεργοποιημένες 
για να εξασφαλιστεί η βέλτιστη απόδοση αφαίρεσης 
αλάτων.
Μόλις ξεκινήσει ο κύκλος συντήρησης, μην αφαιρείτε το 
συρτάρι εκτός εάν ζητηθεί από τη συσκευή.
ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ
• Μην καλύπτετε το εσωτερικό τμήμα του φούρνου 

με αλουμινόχαρτο.
• Μην ολισθαίνετε ποτέ σκεύη ή ταψιά στο κάτω 

μέρος του φούρνου, καθώς έτσι μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στην εμαγιέ επίστρωση.

• Μην τοποθετείτε βαριά βάρη στην πόρτα και μην 
κρατιέστε από την πόρτα.

. ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗΣ ΛΕΠΤΩΝ
Όταν ο φούρνος είναι σβηστός, η οθόνη μπορεί 
να χρησιμοποιηθεί ως χρονοδιακόπτης. Για να 
ενεργοποιήσετε αυτή τη λειτουργία, βεβαιωθείτε ότι 
ο φούρνος είναι σβηστός και μετά πατήστε το ή το 

: Στην οθόνη αναβοσβήνει το εικονίδιο .
Πατήστε το ή το για να ρυθμίσετε τη χρονική 
διάρκεια που χρειάζεστε και στη συνέχεια πατήστε το 

για να ενεργοποιήσετε το χρονοδιακόπτη.

ΥΠΕΝΘ. ΛΕΠΤΩΝ
Θα παραχθεί ένα ηχητικό σήμα και θα υποδειχθεί 
στην οθόνη μόλις η υπενθύμιση λεπτών ολοκληρώσει 
την αντίστροφη μέτρηση του επιλεγμένου χρόνου.
Σημείωση: Ο μετρητής λεπτών δεν ενεργοποιεί κανέναν 
από τους κύκλους μαγειρέματος. Πιέστε το ή το για 
αλλαγή του επιλεγμένου χρόνου στο χρονοδιακόπτη.
Μόλις ενεργοποιηθεί η υπενθύμιση λεπτών, μπορείτε 
επίσης να επιλέξετε και να ενεργοποιήσετε μια 
λειτουργία.
Πατήστε για να ανάψετε τον φούρνο και στη 
συνέχεια επιλέξτε την επιθυμητή λειτουργία. 
Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, ο χρονοδιακόπτης 
θα συνεχίσει να μετράει αντίστροφα χωρίς να 
παρεμβάλλεται με την ίδια τη λειτουργία.
Σημείωση: Κατά τη διάρκεια αυτής της φάσης, δεν μπορείτε 
να δείτε το μετρητή λεπτών (εμφανίζεται μόνο το εικονίδιο 

), ωστόσο, η αντίστροφη μέτρηση συνεχίζεται. Για 
εμφάνιση της οθόνης υπενθύμισης λεπτών πατήστε το 
για διακοπή της τρέχουσας ενεργής λειτουργίας.
. ΚΛΕΙΔ.ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Για να κλειδώσετε το πληκτρολόγιο, κρατήστε 
πατημένο το για τουλάχιστον πέντε δευτερόλεπτα. 
Επαναλάβετε για να ξεκλειδώσετε το πληκτρολόγιο.

ΚΛΕΙΔ.ΠΛΗΚΤΡΩΝ
Σημείωση: Η λειτουργία αυτή μπορεί να ενεργοποιηθεί και 
στη διάρκεια του ψησίματος. Για λόγους ασφάλειας, μπορεί 
να σβήσει οποιαδήποτε στιγμή πατώντας το κουμπί .



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ
ΓΥΡΙΣΜΑ 
(χρόνος 

ψησίματος)
ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΑΞΕΣΟΥΑΡ

ΨΗΜΕΝΑ

Λαζάνια — 0,5 - 3 kg — 2

Αλμυρό κέικ — 0,8 - 1,2 kg — 2

ΠΙΤΣΑ & ΨΩΜΙ

Λεπτή πίτσα στρογγυλό - δίσκος — 2

Παχιά πίτσα στρογγυλό - δίσκος — 2

Κατεψυγμ. πίτσα 1 - 4 στρώσεις — 2

Ψωμάκια 60 - 150 γρ. το καθένα — 3

Μεγάλο ψωμί 0,7 - 2,0 kg — 2

ΚΕΪΚ & ΓΛΥΚΑ

Παντεσπανi κουτακι 0,5 - 1,2 kg — 3

Cookies 0,2 - 0,6 kg — 3

Τάρτα 0,4 - 1,6 kg — 3

ΨΗΤΑ

Ψητό μοσχάρι — 0,6 - 2 kg — 3
            

Ψητό χοιρινό — 0,6 - 2,5 kg — 3
            

Ψητό κοτόπουλο — 0,6 - 3 kg — 2
            

Λαχανικά-Ψητά — 0,5 - 1,5 kg — 3
            

Ψητές πατάτες — 0,5 - 1,5 kg — 3
        

ΣΤΗ ΣΧΑΡΑ

Χάμπουργκερ — 1,5 - 3 cm 3/5 5 4

Chicken fillets (Φιλέτα 
κοτόπουλου) — 1 - 5 cm 2/3 5 4

ΨΑΡΙΑ ΚΑΙ ΘΑΛΑΣΣΙΝΑ
Φιλέτα ψαριού 0,5 - 3 (cm) — 3 2

Φιλέτα-κατεψυγμ. 0,5 - 3 (cm) — 3 2

Λαχανικά-ογκρατέν — ένας δίσκος — 3

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί γενικής χρήσης  

επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης / 
ταψί ψησίματος ή 

ταψί γενικής χρήσης 
επάνω σε συρμάτινη 

σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με  
500 ml νερό  Air fry



 ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ ΜΕ ΕΞΑΝ. ΑΕΡΑ+ΑΤΜΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΕΠΙΠΕΔΟ ΑΤΜΟΥ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ 

(ΛΕΠΤΑ)
ΡΑΦΙ ΚΑΙ 

ΑΞΕΣΟΥΑΡ

Κουλουράκια / Μπισκότα ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 140 - 150 35 - 55 3
 

Μικρό κέικ / Μάφιν ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 160 - 170 30 - 40 3

Κέικ που φουσκώνουν ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 170 - 180 40 - 60 2

Αφράτο κέικ ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 160 - 170 30 - 40 2

Focaccia (Φοκάτσια) ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 200 - 220 20 - 40 3

Kαρβέλι ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 170 -180 70 - 100 3

Μικρό ψωμί ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 200 - 220 30 - 50 3

Μπαγκέτες ΑΤΜΟΣ 1 Ναι 200 - 220 30 - 50 3

Ψητές πατάτες ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 200 - 220 50 - 70 3

Αρνί / Μοσχάρι / 1 kg ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 180 - 200 60 - 100 3

Μοσχαρίσιο / Βοδινό / (κομμάτια) ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 160 - 180 60-80 3

Ροστ μπιφ - μισοψημένο 1 kg ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 200 - 220 40 - 50 3

Ροστ μπιφ - μισοψημένο 2 kg ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 200 55 - 65 3

Αρνί ψητό ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 180 - 200 65 - 75 3

Βραστό κότσι ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 160 - 180 85 - 100 3

Κοτόπουλο / φραγκόκοτα / πάπια 1 - 1,5 kg ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 200 - 220 50 - 70 3

Κοτόπουλο / φραγκόκοτα / πάπια (κομμάτια) ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 200 - 220 55 - 65 3

Γεμιστά λαχανικά  
(ντομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 180 - 200 25 - 40 3

Φιλέτο ψαριού ΑΤΜΟΣ 2 Ναι 180 - 200 15 - 30 3

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί γενικής χρήσης 

επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης/ταψί 
ψησίματος ή ταψί 
γενικής χρήσης 

επάνω σε συρμάτινη 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με 
500 ml νερό  Air fry



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Εξαναγκασμένος 

αέρας
Ψήσιμο στον 

φούρνο με αέρα Grill Turbo Grill Εξαναγκασμένος 
αέρας ECO Air fry

ΠΙΝΑΚΑΣ ΤΗΓΑΝΙΣΜΑΤΟΣ ΜΕ ΑΕΡΑ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΤΕΙΝΟΜΕΝΗ 

ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ (λεπτά) ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κατεψυγμένες 
τηγανιτές πατάτες 650-850 γρ. Ναι 200 25 - 30 L4 L1

    

Σπιτικές πατάτες 
τηγανιτές 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 40 L4 L1

   

Κολοκυθάκια φρέσκα 
ψημένα 400 γρ. Ναι 200 15 - 20 L4 L1

   

Ανάμικτα λαχανικά 300 - 800 γρ. Ναι 200 20 - 30 L4 L1
    

Κοτομπουκιές 500 γρ. Ναι 200 15 - 20 L4 L1
   

Στήθος Κοτόπουλου 
Παναρισμένο 1 - 4 cm Ναι 200 20 - 40 L4 L1

   

Κατεψυγμένα 
μπαστουνάκια ψαριού 500 γρ. Ναι 220 15 - 20 L4 L1

    

Κοτολέτα παναρισμένη 1 - 4 cm Ναι 220 20 - 50 L4 L1
   

Για το μαγείρεμα φρέσκων ή σπιτικών φαγητών, απλώστε το λάδι ομοιόμορφα.
Προτείνουμε να προσθέσετε έναν άδειο δίσκο στο L1 για να μαζέψετε τυχόν υπολείμματα λίπους που προέρχονται από 
τον δίσκο Air fry κατά τη διάρκεια του ψησίματος.
Για να διασφαλίσετε ομοιόμορφα αποτελέσματα ψησίματος, ανακατέψτε το φαγητό στη μέση του προτεινόμενου χρόνου 
μαγειρέματος.



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ (ΛΕΠΤΑ)

ΡΑΦΙ ΚΑΙ 
ΑΞΕΣΟΥΑΡ

Κέικ με ζύμη που φουσκώνει/αφράτα 
κέικ

Ναι 170 30 - 50 2

Ναι 160 30 - 50 2

Ναι 160 30 - 50 4
        

1

Πίτες με γέμιση (τσιζκέικ, στρούντελ, 
μηλόπιτα)

Ναι 160 – 200 30 - 85 3

Ναι 160 – 200 35 - 90 4
            

1

Μπισκότα / Κουλουράκια

Ναι 150 20 - 40 3

Ναι 140 30 - 50 4
               

Ναι 140 30 - 50 4
                               

1

Ναι 135 40 - 60 5
  

3 1

Μικρά κέικ / Μάφιν

Ναι 170 20 - 40 3

Ναι 150 30 - 50 4
               

Ναι 150 30 - 50 4
                               

1

Ναι 150 40 - 60 5
  

3 1

Σουδάκια

Ναι 180 - 200 30 - 40 3

Ναι 180 - 190 35 - 45 4
               

1

Ναι 180 - 190 35 - 45 * 5
  

3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 110 - 150 3

Ναι 90 130 - 150 4
 

1

Ναι 90 140 - 160 * 5 3 1

Πίτσα / Ψωμί / Focaccia (Φοκάτσια)
Ναι 190 - 250 15 - 50 2

Ναι 190 - 230 20 - 50 4 1

Πίτσα (λεπτή, χοντρή, φοκάτσια) Ναι 220 - 240 25 - 50 * 5 3 1

Κατεψυγμένη πίτσα

Ναι 250 10 - 15 3

Ναι 250 10 - 20 4 1

Ναι 220 - 240 15 - 30 5 3 1

Αλμυρές πίτες  
(χορτόπιτα, κις)

Ναι 180 - 190 45 - 55 3 

Ναι 180 - 190 45 - 60 4 1

Ναι 180 - 190 45 - 70 * 5 3 1

Βολοβάν / αλμυρά κράκερ με φύλλο 
κρούστας

Ναι 190 - 200 20 - 30
3

Ναι 180 - 190 20 - 40
4 1

Ναι 180 - 190 20 - 40 * 5 3 1

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Εξαναγκασμένος 

αέρας
Ψήσιμο στον 

φούρνο με αέρα Grill Turbo Grill Εξαναγκασμένος 
αέρας ECO Air fry



ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΘEPMOKPAΣIA (°C) ΔΙΑΡΚΕΙΑ (λεπτά)
ΡΑΦΙ ΚΑΙ 

ΑΞΕΣΟΥΑΡ

Λαζάνια / Φλαν / Ζυμαρικά / Κανελόνια Ναι 190 - 200 45 - 65
3

Αρνί / Μοσχάρι / Βοδινό 1 kg Ναι 190 - 200 80 - 110
3

Κοτόπουλο / κουνέλι / πάπια 1 kg Ναι 200 - 230 50 - 100 3

Γαλοπούλα / Χήνα 3 kg Ναι 190 - 200 80 - 130 2

Ψάρι στο φούρνο / σε λαδόκολλα 
(φιλέτα, ολόκληρα)

Ναι 180 - 200 40 - 60 3

Γεμιστά λαχανικά 
(tomatoes, courgettes, aubergines) 
((τομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες))

Ναι 180 - 200 50 - 60 2

Φρυγανισμένο ψωμί — 3 (υψηλή) 3 - 6 5

Ψάρι φιλέτο / μπριζόλες — 2 (μεσαία) 20 - 30 ** 4 3

Λουκάνικα / σουβλάκια / παϊδάκια / 
χάμπουργκερ — 2- 3 (μεσαία-υψηλή) 15 - 30 ** 5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 kg — 2 (μεσαία) 55 - 70 *** 2 1

Μπούτι αρνίσιο / Κότσι — 2 (μεσαία) 60 - 90 *** 3

Ψητές πατάτες — 2 (μεσαία) 35 - 55 *** 3

Λαχανικά ογκρατέν — 3 (υψηλή) 10 - 25 3

Πλήρες γεύμα: Τάρτα (Επίπεδο 5) /
λαζάνια (Επίπεδο 3) / κρέας (Επίπεδο 1)

Ναι 190 40 - 120 * 5 3 1

Λαζάνια και κρέας Ναι 200 50 - 100 * 4 1

Κρέας και πατάτες Ναι 200 45 - 100 * 4 1

Ψάρι και Vegetebles (λαχανικά) Ναι 180 30 - 50 * 4 1

Γεμιστά κομμάτια ψητά — 200 80 - 120 * 3

Κομμάτια κρέατος
(κουνέλι, κοτόπουλο, αρνί)

— 200 50 - 100 * 3

* Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε το φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, ανάλογα με την προσωπική προτίμηση. 
** Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου ψησίματος. 
*** Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).

ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να χρησιμοποιηθούν για τους διαφορετικούς τύπους φαγητού.
Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη στιγμή που τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, χωρίς να περιλαμβάνεται η προθέρμανση (εάν χρειάζεται).
Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος είναι ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα του φαγητού και τον τύπο του εξαρτήματος που 
χρησιμοποιείται.
Χρησιμοποιήστε αρχικά τις ελάχιστες συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν έχει μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε μεγαλύτερες τιμές.
Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής χρήσης. Μπορείτε επίσης 
να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα Ταψί γενικής χρήσης 

επάνω σε σχάρα

Λιποσυλλέκτης/ταψί 
ψησίματος ή ταψί 
γενικής χρήσης 

επάνω σε συρμάτινη 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης με 
500 ml νερό  Air fry



ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ
Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή έχει 
κρυώσει πριν προχωρήσετε σε 
συντήρηση ή καθαρισμό.
Μην χρησιμοποιείτε 
ατμοκαθαριστές. 

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά 
συρματάκια ή λειαντικά/
διαβρωτικά καθαριστικά, καθώς 
μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

Φοράτε προστατευτικά γάντια.
Η συσκευή πρέπει να αποσυνδεθεί 
από την παροχή ρεύματος πριν 
από οποιαδήποτε εργασία 
συντήρησης.

ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
. Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί με μικροΐνες. 
Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, προσθέστε στο 
νερό λίγες σταγόνες απορρυπαντικού με ουδέτερο pH. 
Σκουπίστε με ένα στεγνό πανί.
. Μη χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή αποξεστικά 
απορρυπαντικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει 
κατά λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της συσκευής, 
καθαρίστε το αμέσως με ένα υγρό πανί με μικροΐνες.
ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
. Μετά από κάθε χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει 
και μετά καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμα 
ζεστός, για να αφαιρέσετε τα υπολείμματα ή τους λεκέδες 
από τα τρόφιμα. Για να στεγνώσει τυχόν υγρασία που 
δημιουργήθηκε λόγω ψησίματος φαγητού με υψηλή 
περιεκτικότητα σε νερό, αφήστε το φούρνο να κρυώσει 
εντελώς και στη συνέχεια καθαρίστε τον με ένα ύφασμα ή 
ένα σφουγγάρι.
. Ενεργοποιήστε τη λειτουργία “Smart Clean” για βέλτιστο 
καθαρισμό των εσωτερικών επιφανειών.
. Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό υγρό 
απορρυπαντικό.
. Για να διευκολύνετε τον καθαρισμό του φούρνου, 
μπορείτε να βγάλετε την πόρτα.
ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό μετά 
τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου για το χειρισμό 
τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα υπολείμματα φαγητών 
μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα με κατάλληλη βούρτσα ή 
σφουγγαράκι.
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΣΥΡΤΑΡΙΟΥ ΝΕΡΟΥ
Προσοχή: Το συρτάρι νερού δεν είναι κατάλληλο για 
χρήση στο πλυντήριο πιάτων: κίνδυνος ζημιάς!
Στο τέλος κάθε κύκλου ψησίματος με ατμό, μετά από 
περίπου 30 λεπτά ο φούρνος εκτελεί αυτόματα έναν 
κύκλο αποστράγγισης διάρκειας περίπου ενός λεπτού, 
μεταφέροντας έτσι όλο το νερό του συστήματος στο 
εξαγόμενο συρτάρι. Μόλις ολοκληρωθεί η αυτόματη 
αποστράγγιση, προχωρήστε ως εξής:

1. Πιέστε το επάνω μέρος του μπροστινού καπακιού του 
συρταριού, που υποδεικνύεται με μια εσοχή, για να 
τραβήξετε προς τα έξω τη λαβή

2. Πιάστε τη λαβή και τραβήξτε έξω το συρτάρι νερού.
3. Αφαιρέστε το καπάκι του συρταριού νερού.
4. Αδειάστε το συρτάρι νερού και καθαρίστε το.
5. Στεγνώστε τα διάφορα εξαρτήματα χρησιμοποιώντας 

ένα μαλακό πανί.
6. Εάν είναι απαραίτητο, αφήστε το συρτάρι να στεγνώσει 

στον αέρα χωρίς να το κλείσετε με το καπάκι.
7. Επανατοποθετήστε το καπάκι του συρταριού νερού.
8. Τοποθετήστε ξανά το πλυμένο και στεγνωμένο 

αφαιρούμενο συρτάρι νερού στη θήκη του, 
φροντίζοντας να το σπρώξετε μέχρι κάτω

9. Πατήστε το κάτω μέρος του μπροστινού καπακιού του 
συρταριού για να επανατοποθετήσετε τη λαβή.

Σημείωση: Εάν χρειάζεται, μπορεί να πραγματοποιηθεί ένας μη 
αυτόματος κύκλος αποστράγγισης: πατήστε το εικονίδιο 
Καθαρισμός  στον πίνακα Διεπαφής Χρήστη και με 
πλοήγηση με τα πλήκτρα + και - επιλέξτε Αποστράγγιση και 
πατήστε το εικονίδιο  για να ξεκινήσετε. Ο φούρνος θα 
στραγγίσει το νερό στο σύστημα, μεταφέροντάς το στο 
εξαγόμενο συρτάρι.
Σημείωση: Αποφύγετε να αφήνετε το νερό στο σύστημα για 
περισσότερες από 2 ημέρες.
Χρησιμοποιείτε μόνο νερό σε θερμοκρασία δωματίου 
όταν γεμίζετε το συρτάρι νερού: το ζεστό νερό μπορεί 
να επηρεάσει τη λειτουργία του κυκλώματος ατμού. 
Χρησιμοποιήστε μόνο πόσιμο νερό.
ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ
Για να διασφαλίσετε ότι ο φούρνος λειτουργεί πάντα με 
άριστη απόδοση και για να βοηθήσετε να προληφθεί 
ο σχηματισμός αλάτων με το χρόνο, συστήνουμε να 
χρησιμοποιείτε τακτικά τις λειτουργίες “Αποστράγγιση” και 
“Καθαρισμός αλάτων”.
Μετά από μια μεγάλη περίοδο χωρίς να χρησιμοποιείται 
η λειτουργία “Εξαναγκ. αέρα + Ατμός”, προτείνεται να 
ενεργοποιηθεί ένας κύκλος ψησίματος με τον φούρνο 
άδειο γεμίζοντας εντελώς το δοχείο.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΤΑΛΥΤΙΚΩΝ ΚΑΠΑΚΙΩΝ
(ΜΟΝΟ ΣΕ ΟΡΙΣΜΕΝΑ ΜΟΝΤΕΛΑ)
Ο φούρνος εξοπλίζεται με ειδικά καταλυτικά καπάκια 
που διευκολύνουν τον καθαρισμό του θαλάμου 
μαγειρέματος χάρη στην ειδική αυτοκαθαριζόμενη 
επίστρωση, η οποία είναι εξαιρετικά πορώδης και 
είναι σε θέση να απορροφήσει τα λίπη και τη βρωμιά.
Αυτά τα καπάκια εφαρμόζονται στους 
οδηγούς ραφιών: Όταν επανατοποθετείτε και 
επαναπροσαρμόζετε τους οδηγούς ραφιών, να 
βεβαιώνεστε ότι οι γάντζοι στην κορυφή είναι 

τοποθετημένοι στις κατάλληλες οπές στα καπάκια.

Για την καλύτερη χρήση των ιδιοτήτων 



αυτοκαθαρισμού των καπακιών, σας προτείνουμε να 
ζεστάνετε το φούρνο στους 200 °C για περίπου μία 
ώρα χρησιμοποιώντας τη λειτουργία “Συμβ. ψήσιμο”. 
Ο φούρνος κατά τη διάρκεια αυτής της λειτουργίας 
πρέπει να είναι άδειος.
Στη συνέχεια αφήστε τη συσκευή να κρυώσει πριν 
καθαρίσετε τα υπολείμματα τροφών με ένα μη 
διαβρωτικό σφουγγαράκι.

Σημείωση: Η χρήση διαβρωτικών ή αποξεστικών ουσιών, 
χοντρές βούρτσες, ξύστρες για πουρί ή σπρέι φούρνου που 
μπορούν να προκαλέσουν ζημιά στην καταλυτική 
επιφάνεια και να καταστρέψουν τις ιδιότητες αυτόματου 
καθαρισμού της.
Αν απαιτείται αντικατάσταση των καπακιών, επικοινωνήστε 
με το Κέντρο Εξυπηρέτησης Πελατών.

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΦΩΤΟΣ
1. Αποσυνδέστε τον φούρνο από την ηλεκτρική 

τροφοδοσία.
2. Ξεβιδώστε το καπάκι από το φως, αντικαταστήστε 

το λαμπτήρα και βιδώστε ξανά το καπάκι.
3. Συνδέστε ξανά τον φούρνο στην ηλεκτρική 

τροφοδοσία.

Σημείωση: Λαμπτήρες αλογόνου 40 W/230 ~ V τύπου G9, 
T300°C. Ο λαμπτήρας που χρησιμοποιείται στη συσκευή 
είναι ειδικά σχεδιασμένος για οικιακές συσκευές και δεν 
είναι κατάλληλος για το γενικό φωτισμό δωματίου μέσα στο 
σπίτι. Μπορείτε να προμηθευτείτε τους λαμπτήρες από το 
Κέντρο Τεχνικής Υποστήριξης.
- Αν χρησιμοποιείτε λαμπτήρες αλογόνου, μη χειρίζεστε 
τους λαμπτήρες με γυμνά χέρια καθώς τα αποτυπώματα 
μπορεί να τους καταστρέψουν. Μην χρησιμοποιήσετε το 
φούρνο πριν τοποθετήσετε ξανά το καπάκι του λαμπτήρα.

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και 

κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση 
απασφάλισης.

2. 

b

a

Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε. 
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια – μην 
την κρατάτε από τη χειρολαβή. 
Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την κλείνετε 
τραβώντας προς τα επάνω ταυτόχρονα έως ότου 
βγει από την έδρα της. Ακουμπήστε την πόρτα στη 
μία πλευρά, πάνω σε μια μαλακή επιφάνεια.

a

b

~15°

3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την 
προς την πλευρά του φούρνου, ευθυγραμμίζοντας 
τους γάντζους των μεντεσέδων με τις έδρες τους 
και ασφαλίζοντας την επάνω πλευρά στην έδρα 
του κάθε μεντεσέ.

4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε 
την εντελώς. Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική 
τους θέση: Βεβαιωθείτε ότι τα κατεβάσατε εντελώς 
κάτω. 

b

a

Ασκήστε ελαφριά πίεση για να βεβαιωθείτε ότι τα 
άγκιστρα βρίσκονται στη σωστή θέση. 

5. 

“CLICK”

Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε 
ότι είναι ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου. 
Διαφορετικά, επαναλάβετε τα παραπάνω βήματα: 
Αν δεν λειτουργεί κανονικά μπορεί να προκληθεί 
ζημιά στην πόρτα.



ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ
ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ

Ο φούρνος δεν λειτουργεί.
Διακοπή ρεύματος.
Αποσύνδεση από την παροχή 
ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος τροφοδοτείται με ρεύμα και 
ότι είναι σωστά συνδεδεμένος στην πρίζα.
Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο για να διαπιστώσετε 
εάν η βλάβη παραμένει. 

Στην οθόνη εμφανίζεται το γράμμα “F” 
ακολουθούμενο από έναν αριθμό ή ένα 
γράμμα.

Βλάβη φούρνου. Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο Κέντρο Εξυπηρέτησης 
Πελατών και αναφέρετε τον αριθμό μετά το γράμμα “F”.

Ο φούρνος δεν θερμαίνεται.
Η λειτουργία δεν ξεκινάει. 

Ο τρόπος λειτουργίας επίδειξης 
βρίσκεται σε εξέλιξη.

Ανοίξτε το “ΔΟΚΙΜΗ” από τις “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και επιλέξτε 
“Off”.

Το φως σβήνει. Η λειτουργία “ECO” είναι 
ενεργοποιημένη “On”. Ανοίξτε το “ECO” από τις “ΡΥΘΜΙΣΕΙΣ” και επιλέξτε “Off”.

Δεν ανοίγει η πόρτα. Βρίσκεται σε εξέλιξη κύκλος 
καθαρισμού.

Περιμένετε να ολοκληρωθεί η λειτουργία και να κρυώσει ο 
φούρνος.

Ενεργοποίηση αντλίας αποστράγγισης 
λίγα λεπτά μετά το τέλος/διακοπή του 
κύκλου ατμού

Αναμενόμενη αυτόματη 
αποστράγγιση νερού Δεν χρειάζεται καμία ενέργεια.

Μπορείτε να βρείτε πολιτικές, τυπική τεκμηρίωση και πρόσθετες πληροφορίες προϊόντος:
• Χρήση του κωδικού QR στη συσκευή σας
• Την ιστοσελίδα μας docs . hotpoint . eu
• Εναλλακτικά, μπορείτε να επικοινωνήσετε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών (Βλ. τηλεφωνικό αριθμό 

στο βιβλιαράκι εγγύησης). Όταν επικοινωνείτε με το Κέντρο εξυπηρέτησης πελατών, αναφέρατε τους κωδικούς που 
αναγράφονται στην ετικέτα αναγνώρισης προϊόντος.
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