Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT-ARISTON

@ PRODUCT
Z ) Inorder to receive a more complete assistance, please

register your product on www.hotpoint.eu/register

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Shelf guides

5. Door

water

1. Control panel
2. Fan and circular heating

element (not visible)
— 3. Lamp
4,

T (the level is indicated on the wall
of the cooking compartment)

6. Upper heating element/grill
7. Identification plate

(do not remove)
. 7 8. steam-® recess for drinking

CONTROL PANEL

E‘.
@)
(©

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
& to turn the oven compartment
lamp on or off.

23 4 5

3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions.

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

POp up.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

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.

* Available only on certain models

BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

Before using the oven remove the protective tape
[a] and then remove the protective foil [b] from the

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple
the lower hooks (1) and pull the the sliding runners
upwards, removing them from the upper hooks (2).
REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

(L]

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1. To remove the shelf guides, firmly grip the external
part of the guide, and pull it towards you to extract
the support and the two internal pins from the
lodging.

2. To reposition the shelf guides, position them near
the cavity and initially insert the two pins into their
lodgings. Next, position the external part near its
lodging, insert the support, and firmly press towards
the wall of the cavity to make sure the shelf guide is
properly secured.

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press © until the ® icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.

N
I

L
Q

Use * or = to set the hour and press @ to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
=+ or = to set the minutes and press © to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. 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 250 °C for about one hour. The oven
must be empty during this time.

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

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

% | MAXI COOKING

For cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

PIZZA

— For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

“~| GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a dripping
pan to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

DAILY USE

<~| TURBO GRILL

& For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a dripping pan
to collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

s RISING

For helping sweet or savoury dough to rise
effectively. Turn the thermostat knob to the icon to
activate this function.

| ECO FORCED AIR

€ For cooking roasts and stuffed roasting joints
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 but can be switched on
again by pressing & .

steam @

« FISH&X

« MEAT &
« BREAD &

The steam-@ functions provide excellent results
thanks to the addition of steam to cooking cycles.
When the oven is cold, pour drinking water into

the bottom of the oven and select the function
corresponding to your preparation method. The
optimal water quantities and temperatures for each
food category are listed in the relevant cooking table.
Preheat the oven before adding food.

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.

7
7"\

8

X

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on 8. You can set the cooking time,

cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat knob
to the relevant symbol; if the oven is set to a different
temperature, the function will not start.

Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

steam @

When the oven is cold, fill the
recess with the quantity of
drinking water suggested in the
relevant cooking table.

Set and activate the steam-@
function: At the end, carefully
open the door and let steam
escape slowly.

Please note: During steam cooking, do not open the door
and never top up the water.
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3. PREHEATING

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon & on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

At the end of this phase, an audible signal and the
fixed icon # on the display will indicate that the oven
has reached the set temperature: at this point, place
the food inside and proceed with cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result.

. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.
DURATION

Keep pressing © until the & icon and “00:00” start
flashing on the display.

inln'nintd
L

¢
Use & or = to set the cooking time you require, then
press @ to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing @ until the & icon starts flashing on the display,
then use = to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START
After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press @ until the & icon and the current time
start flashing on the display.

1
l

D"II

S,
'm)
U

ND,

Use = or = to set the time you want cooking to end
and press @ to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: the function will
remain paused until it starts automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

Please note: To cancel the setting, switch the oven off by
turning the selection knob to the 0 position.

Please note: Delay to start functionality is not available for
Grill and Turbo Grill functions

END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that the function has finished.

-
¢
Turn the selection knob to select a different function

orto 0 to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show "END”
alternately with the remaining time.

. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
during while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressing © until the © and “00:00” icon and
“00:00" start flashing on the display.

T
LI
8

Use + or = to set the time you require and press ©

to confirm.

An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing ©. until the & icon
starts flashing, then use = to reset the time to “00:00".
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) AI(-ZEC‘QEI;:)\:II:S
= Yes 170 30-50 3
Leavened cakes Yes 160 30-50 _\é’_
& Yes 160 40 - 60 2
Filled cake = Yes 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 -\é’. -\é’.
I Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets @‘ Yes 160 25-35 . 3 ;
Yes 150 35-45 42
= Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35 - 45 42
= Yes 180 - 200 35-45 Lo, 31
= Yes 90 150-200 3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2
Yes 90 140-200 (>, 3 1
Pizza / Focaccia E‘ Yes 190250 1550 £
& Yes 190 - 250 20 - 50 —_ 2
Frozen pizza @ Yes 230 10-20 @
Yes 230-250 10-25 A2
= Yes 180 - 200 40-55 N
(Svae';yef;b"l‘jpielquiche) Yes 180 - 200 45-60 A 2
Yes 180 - 200 45 - 60 R
=] Yes 190 - 200 20 - 30 3
Vols au-vents / pulff pastry Yes 180 - 190 20-40 | 4 2
Yes 180 - 190 20-40 5 /3 1
oane batedpasta/ = ves 190200 | as-es 2,
Lamb / veal / beef / pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 é
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 - 190 110 - 150 é
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50-100 (2,
Turkey / goose 3 kg = - 190 - 200 100-160 2 |
%Tl';‘f Qihofe?” papillote = Yes 170 - 190 30 - 45 L2
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, Yes 180 - 200 50-70 -\...i—...,-
aubergines)
Toasted bread @ 5' 250 2-6 -\.E..,-
Fish fillets / slices @ - 230 - 250 15-30* _\_f‘f._,_ o
FUNCTIONS @ @ @ E @
Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
N = %ﬂ — tonf
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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. . LEVEL AND

RECIPE FUNCTION PREHEAT | TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) ACCESSORIES
Sausages / kebabs / spare ribs / ) _ 5 4
hamburgers @ 250 15 30 * [ TP r
Roast chicken 1-1,3 kg % Yes 200 - 220 55-70% 2 .1,
Roast beef rare 1 kg Yy Yes 200 - 210 35-50% 3
Leg of lamb / knuckle K Yes 200 - 210 60-90** | 3
Roast potatoes Y Yes 200 - 210 35-55 . 2 ;
Vegetable gratin Y - 200 - 210 25-55 ‘ 3 u
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45-100** 4 1

. } 4 2
Fish and vegetables Yes 180 30 - 50 *** A | ‘
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** qéﬁ . 1 .
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) m Yes 180 - 190 40 - 120 *** ‘_i_, ‘_i_, : 1 ,
/ meat (level 1) T T
Roast meat / stuffed roasting M ) 170 - 180 100 - 150 3
joints ¢ —J
*Turn food halfway through cooking *** Estimated length of time: dishes can be removed
**Turn food two thirds of the way through cooking from the oven at different times depending on personal
(if necessary). preference.
steam-@
s S , E3 LEVEL AND

RECIPE FUNCTION  SWATER(mI) & PREHEAT | B TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets
05 e steam @ 250 Yes 190 - 210 10 - 20 L3
Whole fish 300 - 600 g steom @ 250 Yes 190 - 210 10 - 25 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steamn @ T 250 Yes 180 - 200 20-40 \ 3 |
Roast Beef rare 1 kg steon-@ (27 250 Yes 190 - 210 30-45 3
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom @ (2 250 Yes 170 - 190 60 - 75 2
Chicken / guinea fowl / duck cteorn. @ 2
Whole 1 - 1.5 kg teom @ (2; 250 Yes 200 - 220 50-70
Chicken / guinea fowl / duck cteorn. @ ) ) 3
Pieces 500 G - 15 kg t N7 250 Yes 200 - 220 40 - 60 \ |
Chicken / turkey / duck cteorn. @ ) _ 2
Whole 3 kq teom @ . (2; 250 Yes 160 - 180 100 - 140
Lamb / Beef / Pork 1 kg stearn @ (2 250 Yes 170 - 190 60 - 90 3
Small bread 80 - 100 g steom @ &, 200 Yes 200 - 220 20-30 3
Sandwich loaf in tin steorn. @ ) ) 3
300500 tean @ &0, 250 Yes 170 - 190 35-50 R ,
Bread loaf 500 g - 2 kg steom 8 OO, 250 Yes 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steom @ &, 250 Yes 200 - 220 25-40 3

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

FUNCTIONS @ @ & @ steon @ L steom @ (> steom 8.5

Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air Fish Meat Bread
[ Ve e a1~ _J — M
ACCESSORIES Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray with

Wire shelf Drip tray / Baking tray

the wire shelf Baking dish on the wire shelf 200 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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.

- To remove the remaining limescale from the bottom
of the cavity after steam-® cooking, just pour 250 ml
of white vinegar into the recess (alternatively, use

a specific descaling product. For availability please
contact the After Sales Service).

Leave it to work at room temperature for 30 minutes,
then clean the cavity with warm drinking water and a
soft cloth. Cleaning is recommended at least every 5
to 10 steam-® cooking cycles.

« The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass

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

ACCESSORIES

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

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

g 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.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS PANELS
1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner
glass with both hands, remove it and place it on a soft
surface before cleaning it.

@

TROUBLESHOOTING

3. Refit the intermediate pane (marked with “R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both

panes of glass.

A/

|4

4, Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

Problem Possible cause

Solution

Power cut. Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. Disconnection from the whether the oven is connected to the electricity supply.
mains. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.
The display shows the . :
letter “F” followed by a Oven failure. Contact you nearest Client After-sales Service Centre

number or letter.

The display is showing the
message “Hot” and the
selected function will not
start.

Temperature too high.

and state the number following the letter “F"

Allow the oven to cool down before activating the
function. Select a different function.

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.

Hotpoint
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT - ARISTON

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.hotpoint.eu/register

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente

le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola ed elemento
riscaldante circolare (non
visibile)

3. Luce

4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
della cavita)

5. Porta

6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. steam-®@ incavo per l'acqua
potabile

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione 0.

2.LUCE

A forno acceso, premere & per
accendere o spegnere la luce
interna del forno.

23 4 5
3. IMPOSTARE L'ORA

Per accedere alle impostazioni
della durata di cottura, dell’avvio
ritardato e del timer.

A forno spento, per visualizzare
I'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Note: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.

Hotpoint
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ACCESSORI

GRIGLIA

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto per
teglie, tortiere e altre pentole
da forno.

LECCARDA*

|

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce, ecc. o
posizionare sotto la griglia per
raccogliere i succhi di cottura.

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

GUIDE DI SCORRIMENTO E GUIDE PER RIPIANI

GUIDE DI SCORRIMENTO *

=

Per facilitare I'inserimento o la
rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

Utilizzare per la cottura di
tutti i prodotti di panetteria
e pasticceria, ma anche per
arrosti, pesce en papillotte,
ecc.

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di
protezione [a] e successivamente rimuovere la

[a]
RIMOZIONE DELLE GUIDE DI

Agganciare i ganci superiori

SCORRIMENTO [c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento
per sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide
di scorrimento verso l'alto, rimuovendole dai ganci
superiori (2).
RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]

alle guide dei ripiani

(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di

scorrimento contro le guide
scattare i ganci inferiori (2).

PRIMO UTILIZZO

dei ripiani, fino a far

)

=

SSI
0 Dt

-

U

L

[d]

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

2. Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprima i
due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

1. IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora:
premere @ finché sul display lampeggiano l'icona ©

e le due cifre relative all'ora.

N_ 7
nlniuly

QLI
ol

Utilizzare = o = perimpostare l'ora e premere @ per
confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
Utilizzare = o = per impostare i minuti e premere © per

confermare.

Note: quando licona @ lampeqggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare [ora.

2. RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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FUNCTIONS (FUNZIONI)

CONVENTIONAL (STATICO)

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S FORCED AIR (TERMOVENTILATO)

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti, anche diversi, che richiedono
medesima temperatura di cottura. La funzione
permette di cuocere senza trasmissione di odori da un
alimento all’altro.

% | MAXI COOKING

Per cuocere carni di grosse dimensioni (superiori
ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne durante

la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si consiglia
inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto per evitare
che asciughi eccessivamente.

PIZZA

— Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane.
Quando si griglia la carne, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere i succhi di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

<=

USO QUOTIDIANO

<~| TURBO GRILL

& Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto
di manzo, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i succhi di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.
s RISING (LIEVITAZIONE)
Per agevolare la lievitazione di impasti dolci o
salati. Ruotare la manopola del termostato sull'icona
per attivare questa funzione.

i-| ECO FORCED AIR (ECO TERMOVENTILATO)

€ J Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti.

In questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e puo essere riaccesa premendo & .

steam:

« FISH (PESCE) &
« MEAT (CARNE) &

+ BREAD (PANE) &

Le funzioni steam-@ garantiscono risultati eccellenti
grazie all'aggiunta di vapore ai cicli di cottura. Quando
il forno e freddo, versare acqua potabile sul fondo

del forno e selezionare la funzione corrispondente

al proprio metodo di preparazione. Le quantita e le
temperature ottimali dell'acqua per ogni categoria

di alimenti sono elencate nella relativa tabella di
cottura. Preriscaldare il forno prima di aggiungere
gli alimenti.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo per la
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUAL (MANUALE)

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura
desiderata.
(LT
(1 1

N
7N

8

Note: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia
se la manopola del termostato & impostata su @8 . E possibile
impostare il tempo di cottura, il tempo di fine cottura (solo se
siimposta un tempo di cottura) e un timer.

RISING (LIEVITAZIONE)

Per avviare la funzione "Rising" (Lievitazione),
ruotare la manopola del termostato sul simbolo
corrispondente; se il forno € impostato su una
temperatura diversa, la funzione non si avvia.

Note: Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura
(solo se & impostata una durata) e il timer.

steam - @

Quando il forno é freddo, riempire
la nicchia con la quantita di acqua
potabile suggerita nella relativa
tabella di cottura.

Impostare e attivare la funzione
steam-@: Infine, aprire con cautela
la porta e lasciare che il vapore
fuoriesca lentamente.

Note: Durante la cottura a vapore, non aprire la porta e non
rabboccare mai l'acqua.
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3. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
I'icona & lampeggiante sul display segnalano che si e
attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, viene emesso un segnale
acustico e l'icona fissa & sul display indichera che

il forno ha raggiunto la temperatura impostata: a
qguesto punto, posizionare gli alimenti all'interno e
procedere con la cottura.

Note: introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMARE LA
COTTURA)

Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATION (DURATA)

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano I'icona & e “00:00".

T
LI
&
Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata,
quindi premere @ per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata
0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.
Note: Per annullare la durata impostata, premere @ tante
volte fino a che sul display lampeggia licona ¢, quindi
utilizzare = per riportare la durata a “00:00” La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (PROGRAMMARE L'ORA DI FINE
COTTURA/
AVVIO RITARDATO)
Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare lI'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere @ fino a che sul display non
lampeggiano lI'icona & e l'ora corrente.
N -

al
2 y:

v N

Utilizzare = o = per impostare |'ora di fine cottura
desiderata e premere @ per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata o
necessaria: la funzione rimarra in pausa fino a quando
non si avviera automaticamente dopo il periodo di
tempo stimato per far terminare la cottura all'ora
impostata.

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.

Note: La funzionalita di ritardo all'avvio non e disponibile per
le funzioni Grill e Turbo Grill

END OF COOKING (FINE COTTURA)

Un segnale acustico e il display avvisano del termine
della funzione.

I
~:

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione diversa o su 0 per spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta “END"in
alternanza al tempo rimanente.

. SETTING THE TIMER (IMPOSTARE IL TIMER)

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
quando il forno e spento.

Tenere premuto 2 fino a quando l'icona © e "00:00"
e "00:00" iniziano a lampeggiare sul display.

T
LI
8

Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata e

premere © per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere €. tante volte fino a
che licona ®& lampeggia, quindi utilizzare = per riportare la
durata a“00:00"
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
— R 3
= Si 170 30-50 .
Leavened cakes (Torte lievitate) @ Si 160 30-50 2
A=l
: 4
& Si 160 40- 60 _
Filled cake (Torta farcita) E Si 160 - 200 35-90 L 2 l
(cheese cake, strudel, fruit pie) (torta al 2 3
formaggio, strudel, torta di frutta) @ Si 160 - 200 40-90
abFr A=A
— R 3
= Si 160 25-35
Biscuits / tartlets (Biscotti/Tortine) @ Si 160 25-35 3
R 4 2
& Si 150 35-45
= Si 180 - 210 30- 40 3
Choux buns (Bign?) & Si 180 - 200 35-45 4 2
[ S—— i E—
& Si 180 - 200 35-45 2o
= Si 90 150 - 200 3
) T——
) . > N 4 2
Meringues (Meringhe) W Si 920 140 - 200 : )
R 5 3 1
& Si 90 140 - 200 o3
= Si 190 - 250 15- 50 1/2
Pizza/Focaccia = 4 5
& Si 190 - 250 20-50
aFrs
— R 3
o = Si 250 10-20
Frozen pizza (Pizza surgelata) 4 5
( i - -
& Si 230-250 10-25 —_
= Si 180 - 200 40-55 3
[ s Vol
Salty cakes (Torte salate) 4 2
JOTE ) ( R . )
;vuegﬁt;)ble pie,quiche) (torta di verdure, @ Si 180 - 200 45 - 60 a— P .
R 5 3 1
& Si 180 - 200 45-60 —
= Si 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers (Vol- . B B 4 2
au-vent/ Salatini di pasta sfoglia) @ Si 180 -190 20-40 "=, - -
> N 5 3 1
& Si 180 - 190 20- 40 — S
Lasagne / baked pasta / canneloni — 2
/flans (Lasagne / Pasta al forno / l; Si 190 - 200 45 - 65
Cannelloni / Sformati) —J
Lamb / veal / beef / pork (Agnello / —_ N 3
Vitello / Manzo / Maiale) 1 kg l; Si 190 - 200 80-110 1
Roast pork with crackling (Arrosto di = X _ _ 3
maiale con cotenna) 2 kg 2 Si 180-190 110-150 L J
Chicken / rabbit / duck (Pollo/Coniglio/ —_ . 2
e = Si 200- 230 50 - 100
Turkey / goose (Tacchino / Oca) 3 kg E - 190 - 200 100 - 160 L 2 )
Baked fish / en papillote(fillets, whole) —_ N 2
(Pesce al forno/al cartoccio (filetto, intero)) E Si 170 -190 30-45 1
Stuffed vegetables(tomatoes,
courgettes, aubergines) (Verdure @ Si 180 - 200 50-70 3
ripiene (pomodori, zucchine, melanzane)) e
Statico Termoventilato Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato
Aveeenn ~ [N =P _J — TS
ACCESSORI ; . .
Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia / leccarda o.teglla da Leccarda / teglia Leccarda / Teglia con 200 ml
forno sulla griglia d'acqua
[ ]
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RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Toasted bread (Pane tostato) @ 5' 250 2-6 >
Neseees -
Fish fillets / slices (Filetti / tranci di 4 3
pesce) @ . 230-250 15-307 BRI SEUT |
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (Salsicce / Spiedini/ @ - 250 15-30*
Costine / Hamburger) Reeeees T S
. o~ . 2 1
Roast chicken (Pollo arrosto) 1-1,3 kg Si 200- 220 55-70 ** .~ . r
Roast beef rare (Roast beef al sangue) e N 3
o Si 200- 210 35- 50 * Lo
Leg of lamb / knuckle (Cosciotto di e N 3
agnello / Stinchi) Si 200-210 60 -90 ** L
Roast potatoes (Patate arrostite) & Si 200-210 35-55 2
Vegetable gratin (Verdure gratinate) - 200 - 210 25-55 L 3 |
Meat and potatoes (Carne & Patate) Q} Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 L ;
AP/~
. N 4 2
_ XK
Fish and vegetables (Pesce & Verdure) Si 180 30-50 - - f
N 4 1
( _ *¥X
Lasagne and meat (Lasagne e carne) Si 200 50-100 a— . :
Pasto completo:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) / N ) B 5 3 1
meat (level 1) Crostata (livello 5) / lasagne Si 180-190 40-120 % = PN |
(livello 3) / carne (livello 1)
Roast meat / stuffed roasting joints ) ) ) 3
(Arrosti / Arrosti ripieni) 170- 180 100-150 _J

* Ruotare il cibo a meta cottura

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

*** L a durata & approssimata: i piatti possono essere estratti dal

forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

steam-@
~>ACQUA & ELIVELLOE
RICETTA FUNZIONE ° 4 i
(ml) PRERISCALDAMENTO [ﬂ TEMPERATURA (*C) DURATA (Min) ACCESSORI

Fish fillets / cutlets (Filetti di pesce/ - N B B 3

cotolette) 0,5 - 2 cm steam @ X 250 Si 190 - 210 10-20 u |

Whole fish (Pesce intero) 300 - 600 g stean- @ L0 250 Si 190 - 210 10 - 25 U 3 ,

Whole fish (Pesce intero) 600 g - 12kg | steam @ & 250 Si 180 - 200 20-40 \ 3 !

Roast Beef rare (Roast beef al sangue) = . 3

1'kg steam @ (o, 250 Si 190 - 210 30-45

Lamb shank (Stinco di agnello) 500 . 2

g-15kg steam-@ (o7 250 Si 170 - 190 60 - 75 o

Chicken / guinea fowl / duck (Pollo/faraona/ = N 2

anatra) Whole 1 - 1,5 kg steam @ (o, 250 Si 200 - 220 50-70 -

Chicken / guinea fowl / duck (Pollo/faraona/ 3

anatra) steam @ (o7 250 Si 200 - 220 40-60

Pieces (Pezzi) 500 g - 1,5 kg —J

Chicken / turkey / duck (Pollo/tacchino/ 2

anatra) steam-@ (>, 250 Si 160 - 180 100 - 140

Intero 3 kg e

Lamb / Beef / Pork (Agnello/Manzo/ N _ - 3

Maiale) 1 kg steam @ . (o; 250 Si 170 - 190 60-90

Small bread (Pane piccolo) 80 - 100 g steam-@ &, 200 Si 200 - 220 20-30 3
—r

Sandwich loaf in tin (Panino per . 3

sandwich in teglia) 300 - 500 g steam 8 & 250 Si 170-190 35-50 ~ s

Bread loaf (Pagnotta di pane) 500 g - 2 steamn-@ . 250 Si 160 - 170 50-100 2

kg = s

Baguettes (Baguette) 200 - 300 g steam-@ ., 250 Si 200 - 220 25-40 3

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la durata della
cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

=

Statico

FUNZIONI

ACCESSORI
Griglia

Termoventilato Maxi Cooking

Teglia o tortiera su griglia

EI

AaFir

Eco

steamn @ T steom-@ (& steam-@ >,

Pizza Grill Turbo Grill . Pesce Carne Pane
termoventilato
—J — TS
Teglia / leccarda o teglia da Leccarda / Teglia con 200 ml
gt . g ! Leccarda / teglia cear , ghac
forno sulla griglia d'acqua
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se

uno di questi prodotti entra inavvertitamente in
contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
immediatamente con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

» Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

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

« Per rimuovere il calcare residuo dal fondo della
cavita dopo la cottura steam-@, é sufficiente

versare 250 ml di aceto bianco nell'incavo (in
alternativa, utilizzare un prodotto specifico per la
decalcificazione). Per i prodotti disponibili, rivolgersi
al Servizio Assistenza).

Lasciare agire il prodotto a temperatura ambiente
per 30 minuti, quindi lavare la base del forno con un
panno morbido imbevuto di acqua potabile tiepida.
La pulizia e consigliata almeno ogni 5-10 steam-@ cicli
di cottura.

« La porta puo essere facilmente rimossa e rimontata
per facilitare la pulizia del vetro

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

: continuando a chiuderla e
tirandola contemporaneamente verso l'alto, finché
non si sgancia dalla propria sede. Posizionare la porta
su un lato, appoggiandola su una superficie morbida.

3. Rimontare la porta spostandola verso il forno,
allineando i ganci delle cerniere alla rispettiva sede e
fissando la parte superiore ad essa.

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

Applicare una leggera
pressione per verificare che i fermi siano nella
posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che
sia allineata al pannello di controllo. Nel caso
non lo fosse, ripetere i passi sopra descritti: La
porta potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.
2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.
3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230V di tipo G9,
T300 °C.

La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata
specificamente per gli apparecchi domestici e non
adatta all'illuminazione generale degli ambienti domestici
(Regolamento CE 244/2009).

Le lampadine sono disponibili presso il nostro Servizio
Assistenza Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani
nude, perché le impronte digitali potrebbero danneggiarle.
Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.

Hotpoint

ARISTON



CLICK & CLEAN - PULIZIA DEI PANNELLI DI
VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di se.

2. Sollevare e prendere

saldamente il vetro interno con due mani, rimuoverlo
e appoggiarlo su un piano morbido prima di eseguire
la pulizia.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Rimontare il pannello intermedio (contrassegnato
con "R") prima di rimontare il pannello interno: Per
posizionare correttamente i pannelli di vetro,
assicurarsi che il marchio "R" sia visibile nell'angolo
sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo del vetro
contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi di
supporto, quindi abbassarlo in posizione. Ripeta
questa procedura per entrambi i pannelli di vetro.

4. Rimontare il profilo superiore: Un clic indichera il
posizionamento corretto. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

Problema Possibile causa
Interruzione di corrente
. elettrica.
Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete
principale.

Soluzione

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
I'inconveniente persiste.

Il display visualizza la
lettera "F" seguita da un
numero o da una lettera.

[l display visualizza il
messaggio "Hot" (Caldo) e
la funzione selezionata non
si avvia.

Guasto del forno.

Temperatura troppo alta.

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino
e indicare il numero che segue la lettera "F".

Lasciar raffreddare il forno prima di attivare la funzione.
Selezionare una funzione diversa.

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

Utilizzare il codice QR sull'apparecchio
Visitare il sito web docs.hotpoint.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica(al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Quando si
contatta il Servizio Assistenza Tecnica, fornire i codici presenti sulla targhetta matricola del prodotto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYTNUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT-ARISTON

A I'Ipenln Aa n3non3Barte ypepna, npoyerete BHNMaTe/lHO

VHCTPYKLMNTE 3a 6e30nacHoCT.

3a ga nonyunTe NO-MbHO CbAeNCTBIE, PperncTprpante
Bawwus ypen Ha www.hotpoint.eu/register

MOJI, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMONTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALILA

OMMACAHUE HA NMPOAYKTA

; II;IaHen 3a yrnpasJieHume
L I O . BeHTUNatop 1 Kpbvrovn
@ HarpeBaTesieH efleMeHT ( He ce
= = BUKJAT)
3.Jlamna
2.l - -1 6 4. Bopaun Ha padToBeTe
° / ° (HMBOTO € yKa3aHO Ha CTeHaTa Ha
31t OTAENEHNETO 3a FOTBEHE)
5. BpaTnuka
6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun
7. UneHTndunkaumoHHa Tabenka
.7 (na He ce cBanga)
4 4 8. steam-@ HuLA 3a NUTENHa
BOAA
\ . 8
¢}
=
] ]
MAHEN 3A YOPABNIEHUE
B ! O
[N B .y =
g.-
‘ © , = :
1 23 4 5 6
1. BYTOH 3A USBUPAHE 3. HACTPOMKA HA 6. BbPTALY CEBYTOH HA
3a BKJIlOUBaHe Ha ¢ypHaTa C YACOBHUKA TEPMOCTATA

n3bupaHe Ha GyHKUUA.
3aBbpTeTe Ha no3uyma 0, 3a ga
n3knumnTe pypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpw BKNtoUeHa pypHa HaTUCHeTe
&, 3a Ja BKJUYNUTe nnn
M3KJIIOUNTE OTAENIEHMNETO Ha

dypHaTa.

3a [OCTHN A0 HACTPOMKMTE Ha
BpEeMe 3a FOTBEHE, OT/IOXKEH CTapT
n Tanmep.

3a u3BeXJaHe Ha Yyaca, KkoraTto
¢dypHaTa e nsKknoyeHa.

4. ANCNNEN

5.BbYTOHMW 3A PEIYJINPAHE

3a NpoMsAHa Ha HaCTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

3aBbpTeTe, 3a Aa usbepete
HeobxoanmaTa TemnepaTypa npu
aKTVBUPAHE Ha PbUYHU GYHKLUN.

Mona nmanTe npeasua: Bbprawumre ce
OYTOHM Ca NpubMpaly ce.

HaTvcHeTe 6yToHa B Cpefiata 1 ToW Lie
N3CKOUMN.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELUETBYEH PAOT

l/13non3BamnTe 3a rotBeHe Ha
XpaHa 1av Kato onopa 3a
TUraHu, Gopmm 3a CnaaKMLWm
1 Opyrv CbAaoBe, yCTONYMBN
Ha dypHa.

TABA 3A OTUEXAAHE *

_r

l13non3BaiTe KaTo Taga 3a
dypHa 3a rotBeHe Ha Meco,
prba, 3enenHuyLn, dokala

W p. UKW A NOCTaBeTe Nnof
TeneHus padT, 3a Aa cbbupare

TABA 3A MNEYEHE *

I/13non3BanTe 3a rotBeHe
Ha BCUMYKM BUIOOBE XN1a6
N CNaKMLLV, HO CbLLO U
3a neyeHo Meco, pvba en
papillotte 1 ap.

MIb3rAlU CE BOAAYN *

3a ynecHaBaHe Ha
BKapBaHeTO MK
13BaX/AaHETO Ha akCecoapu.

COKOBETe OT roTBeHeTO.

* HanuyHo camo npu onpeneneHy moaenm

BposT Ha padToBETE M TMMNA Ha aCKECOAPUTE MOXKE [la Bap1pa B 3aBMCMMOCT OT MOfiena.
[pyrv NpUHaANexxHOCTV MOraT Aa 6baT 3aKyrneHn OTAEHO OT CllenpoaaxbeHoTo 0bCnyKBaHe.

MIB3rAln CE BOAELL EJIEMEHTU U BOOAYNA

Mpeawv pna nsnonseate ¢pypHaTa, OTCTPaHeTe
npegnasHaTa neHTa [a] v cnep ToBa NpeanasHoOToO
¢donvo [b] oT nnb3raunTe.

CBAJTAHE HA M DB3TAYUTE [c]

M3TerneTe fonHaTa YacT Ha Nb3raya 3a pa3kadaHe
Ha gonHuTe Kyku (1) n nsternete ninb3raynTe Harope,
KaTo rv cBanuTe OT FOpHUTE KKK (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA MTb3rA4YUTE [d]

3aKaueTe ropHuUTe Kyku Bbpxy BogauuTte (1), cneg
KOETO HaTUCHEeTe A0JIHATa YacT Ha NMb3raynte Kbm
BOJAUMTE AOKATO AOSIHUTE KYKU He npuwpakart (2).

N3MNOJI3BAHE 3A MbPBU NMbT

)

S
[‘iu]

[c]

M3BAXXAOAHE U MOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a ga n3BaguTe BoAava, XBaHeTe 34paBo BbHLLUIHATA
YacT Ha BoJaya v ro n3gbpnanTte KbM cebe cu, 3a
[la OTKauuTe onopaTa 1 ABaTa BbTpelHu WwndTa oT
rHe34oTo UM.

2.3a aa NoCTaBMTE OTHOBO BOAAUUTE, PA3MOJIOXKeTe
rm 65130 4O BbTpellHaTa 4acT Ha dypHaTa U NbpBO
BKapanTe ABata wWudra B rHesgaTa nm. Cnep ToBa _
pa3nonoxeTe BbHLHATa YacT 6511M30 4O rHe3[0To U,
nocTaBeTe onopaTta 1 A HaTUCHETe KbM BbTpELLHaTa
CTEHQ, 3a Aa CTe CUTYpHK, Ye BOfAuunTe ca gobpe
3aKpeneHu.

[d]

1. HACTPOUKA HA YACOBHUKA

KoraTto BktoumTe ypega 3a nbpsu NbT, TpAGBa fa
CBepuUTe YacoBHMKA: HaTucKanTe © , LOKATO MKOHaTa
© v aBeTe undpU 3a Yaca 3anoyHaT ga MuraT Ha
aucnnes.
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€3 & UM = CBepeTe Yaca u noTBbpaeTe ¢ ©
EBeTe undpu 3a MUHYTUTE e 3anoYHaT Aa Murar.
pes * win = cBepeTe MUHYTUTe 1 NOTBbpAeTe C ©.
Mons nmaiTe npensua: Korato MkoHata @ mura, Hanpumvep
cnefl IbAro NpeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, Lie TpsAbBa Aa

HynpaTe BPEMETO.
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2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBata pypHa Moxe Aa 13nycka MUpr3Mm, OCTaHanm ot
npoveca Ha HeMHOTO NPOW3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HOpPMaJHO.

MNpepwn fa 3anoyHeTe fa rotTBUTe XpaHa BbB PpypHaTa,
npenopbyBame fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa npemaxHeTe
OCTaTbYHUTE MUPU3MM.

Ceanete npegnasHUA KapTOH UM MPO3PaYHOTO

donvo ot PypHaTa 1 n3BageTe HaMMpaLLmTe ce B Hed
NPVHagNeXXHOCTN.

3arpeuTe ¢pypHaTa go 250°C 3a okono yac. B tosa Bpeme
¢dypHaTa Tpabea fa e npasHa.

Mona nmaite npeasua: Cneg MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa fla MPOBETPUTE NOMeLLEHNETO.
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FUNCTIONS (OYHKL W)

CONVENTIONAL (KOHBEHLUWMOHANTHO
FOTBEHE)

3a roTBeHe Ha BCAKAaKBM ACTNA CaMO Ha e[JHO HUBO.
g | FORCED AIR (OOPCUPAH Bb3YX)

—J 3a eqHOBPEMEHHO rOTBEHE Ha HAKOJIKO ACTUA
(Han-mMHOro TpW) NPY efiHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3fMuHM HKBa. Ta3n GpyHKUMA MOXKe Aa ce M3Mon3Ba
3a roTBEHE Ha Pa3/IMYHN XpaHu 6e3 NpeMmnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT eHaTa XpaHa KbM apyraTa.

& | MAXI COOKING (MAKCU TOTBEHE)

—J 3a roTBeHe Ha efpu NapyeTa meco (Hag 2,5

kg). MpenopbuBame fa obpbLLaTe MECOTO MO Bpeme
Ha roTBEHETO, 3a ia Ce oneye efHAKBO OT fBeTe
cTpaHu. NpenopbyBamMe CbLO OT BpeMe Ha BpeMe Aa
nosinBaTe MecoTo, 3a fia He CTaHe NpeKasieHo CyXo.

PIZZA

&=

3a neyeHe Ha nMua n Xﬂﬂ6 C pa3nnyHn Bngose n
pasmepu. [lobpe e aa ce CMeHu No3nNLMATa Ha TaBuTe
3a neyeHe, cien Kato Nos1oBMHaATa OT BPEMETO 3a
roTBeHe n3teye.

GRILL (FPr)

3a neyeHe Ha rpun Ha Nbpxonu, keban,
HadeHuUn, MPUroTBAHE Ha 3efIeHYYKOB OrpeTeH n
npennyaHe Ha xnab.

KoraTto neuete meco, npenopbyBame ga usrnonspaTe
TaBaTa 3a neyveHe, 3a Aa cbbupate otTgenaHuTe
COKOBe: NOCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj
peweTbyHUA padT 1 Hanente B Hea 200 ml nuTenHa
BOAa.

=

BCEKWOHEBHA YINOTPEBA

<~| TURBO GRILL (TYPBO I'PW1J1)

& 3a neyeHe Ha egpwy NapyeTa Meco (gxonaH,
rope)ko neyeHo, nune). Npenopvusame ga
n3non3BaTe TaBa 3a CbOMpPaHe Ha OTAENAHUTE NpPU
rOTBEHETO COKOBEe: NOCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT
HUBaTa Noj peweTbyHnA padT 1 Hanente B Hea 200
ml nuTeriHa Boaa.

| RISING (BTACBAHE)

3a nobpo BTacBaHe Ha C/lafko uim
pOMaTM3npPaHO TecTo. 3a ia aKTMBUpaTe Ta3n GyHKUKMA,
aBbpTeTe K/loya Ha TepMocTaTa KbM MKOHaTa.

i| ECO FORCED AIR (EKO ®OPCUPAH Bb3AYX)

€ ) 3a neuyeHe Ha eqHO HMBO Ha NapyeTa Meco ¢
NAbHKa Unn 6e3. [peKomMepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa
ce npepoTBpaTABa Nopaam cnabata, NpekbcBalla

OT Bpeme Ha Bpeme LpKynauna Ha Bb3ayxa. [pu
n3non3BaHe Ha Ta3u ¢yHKumA EKO namnunukarta He
CBETW MO Bpeme Ha rOTBEHETO, HO MOXe [la Ce BKJIoUM
OTHOBO Ype3 HaTMCKaHe Ha byToHa T .

steam:-

w Q

« FISH (PUBA) &
« MEAT (MECO) &

+ BREAD (X)19B) &

DyHKUMUTE steam @ oCMTrypABaT OTINYHM PE3yNTaTh
6naropapeHune Ha Jo6aBAHETO Ha Mapa KbMm

umknuTe 3a roteeHe. Korato ¢pypHaTa e cTyaeHa,
HanenTe NUTeNHa BoJa Ha AbHOTO Ha dypHaTa U
nsbepete GyHKUMATA, KOATO OTrOBapA Ha MeToAa Ha
NPUroTBsiHe Ha XxpaHaTa. ONTUMaNHUTe KonnyecTsa
N TemnepaTypun Ha BOAATA 3a BCAKA KaTeropuma xpaHa
Ca NocoYyeHn B CbOTBETHATA roTBapCKa Tabnuua.
3arpente pypHaTa npeaBapuTenHo, npeau aa
pobGaBuTe XpaHaTa.

1. USBUPAHE HA OYHKLNA

3a pa n3bepete PyHKUMATA, 3aBbPTETE BYMOHA 3a
u3bupaHe 0o cMMBOna 3a HeobxognmaTa GyHKUNA:
uyBa Ce 3BYKOB CUTHaN U AUCNNEAT CBETBA.

2. AKTUBUAPAHE HA OYHKLINA

MANUAL (PBYEH PEXUM)

3a pa ctapTupate nsbpaHata GpyHKUMA, 3aBbpTETE
KJIl04a HA mepMocmama 3a 3ajaBaHe Ha
HeobxoAMMaTa TemnepaTypa.
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Monsa nmaiTte npensua: o Bpeme Ha roTBeHe MoxeTe Aa
npomeHuTe GYHKUMATA, KaTo 3aBbPTUTe OyTOHa 3a 13brpaHe,
W fa perynupate TeMnepaTypata, KaTto 3aBbpTuTe OyToHa
Ha TepMocTaTa. Ta3n GyHKLMA HAMA ia CTapTUPa, aKO Oy TOHBT
Ha TepmocTaTa e Ha B . MoxeTe fa 3agageTe BpemeTo 3a
roTBeHe, KpamHuA 4ac 3a rotBeHe (CaMo ako 3afageTe Bpeme
3a roTBEHEe) 1 Tamep.

RISING (BTACBAHE)

3a pa ctapTupate ¢yHkLUMATa "BTacBaHe", 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha CbOTBETHUA CUMBOJT;
ako dypHaTa e 3afjlageHa Ha fpyra Temneparypa,
byHKUMATa HAMA Ja cTapTupa.

Mona umaiTe npensuna: MoxeTe fa 3a4afeTe BpemeTo 3a
roTBeHe, KpalHWA Yac 3a roTBeHe (Camo aKo 3afafeTe Bpeme
3a roTBeHe) v Tanmep.

steam - @

Korato ¢ypHaTa e cTygeHa,
HanbnHeTe BANbOHATUHATa C
KONMYeCcTBOTO NUTENHA BOAA,
NMOCOYEHO B CbOTBETHaTa Tabnuua
3a roTBeHe.

3apaBaHe 1 akTMBMpPaHe Ha
dyHKUyMATa steam-@: Cnep
Kpaa Ha nporpamara oTBopeTe
BH/MATENHO BpaTUYKaTa u
oCTaBeTe MapaTa fa u3nese
NoCTeneHHo.

Mona nmainte npensua: o Bpeme Ha roTBeHe Ha Napa He
OTBapANTe BpaThYKaTa 1 HUKOra He oNMBanTe Boaa.

Hotpoint 3
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3. PREHEATING (MPEABAPUTEJTHO 3ATPABAHE)

Cnep cTapTupaHe Ha pyHKUMATA Ce YyBa 3BYKOB
CUrHanN 1 Ha gucnnes ce nokassa Murallla MkoHa &,
nokasBalla, Ye paszata Ha NpeaBapUTENTHO 3arpsiBaHe
€ aKTMBMpPaHa.

Korato Ta3u ¢asa npuknaoum, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN

N NUKOHaTa § CBeTW HeNMpeKbCHATO Ha aucnnes, 3a

[ Nokaxe, ye pypHaTa e JOCTUTHaNa 3agajeHaTa
TemnepaTypa: Ha TO3u1 eTan NocTaBeTe NPOAYKTUTE
BbB QpypHaTa 1 NpoabIIKeTe C TOTBEHETO.

Monsa vmaiiTe npensna: AKO NOCTaBUTE XpaHaTa BbB GypHaTa,
npean NpefBapuTeIHOTO 3arpsABaHE Aa 3aBbPLUIN, Pe3yNTaTsbT
OT FOTBEHETO MOXE [1a HE € 3a0BOSUTENEH.

. PROGRAMMING COOKING (MPOrPAMUPAHE
HA TOTBEHETO)

e e Heobxoammo aa n3bepete GyHKLMA, Npean ga
CcTapTupaTte NPorpaMmMpaHeTo Ha FOTBEHETO.
DURATION (MPOABJIXXUTEJTHOCT)

Hatuckante 2, pokaTto nkoHata ¢ n,00:00” 3anouHat
Ja MuraTt Ha gucnnes.

Ypes = nnm = n3bepete He06XOAMMOTO BpeME 3a
roTBEHe N Cfief TOBa HaTUCHETE © 3a NOTBbPXKAEHME,
3a pa akTuBMpaTe GYHKLUMATA, 3aBbPTETE KJ1o4a

Ha mepmocmama [o HeobxoanmaTa Temnepartypa:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHasl N Ha Aucniea ce n3sexpa
NHbOpPMaL A, Ye rOTBEHETO € 3aBbPLUEHO.

Mons nmarTe npensua: 3a Aa OTMeHWTe 3aaaeHoTo Bpeme
33 FOTBEHE, HaTUCKaWTe @, AOKATO MKOHAaTa ¢ 3ano4yHe Ja
MWra Ha AWCned, cnef KOeTo C MOMOLLTa Ha =, HynnpawnTe
BpemeTo 3a roteeHe 10,00:00". BpemeTo 3a roteeHe He
BKMOUBa dasa Ha noarpaBaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/ .
DELAYED START (MPOrPAMUPAHE HA KPAUHNA
YACHATOTBEHE/

OTNOXEH CTAPT)

Cnep KaTo 3ajafieTe BpeMe 3a FOTBEHE MOXeTe Ja
OTNOXWTe CTapTa Ha PpyHKLUMATa, KaTo Nporpamuparte
KpalHWA Yac: HaTUCKanTe ©, JOKaTO MKOHAaTa & U
TEKYLMA Yac 3anoyHaT fa MuraT Ha gucnes.
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Ypes = unm = 3apanTe yaca, B KOMTO NcKaTe Aa
3aBbpPLUM FOTBEHETO, M NOTBbpAETE C ©.

3a pa akTMBMpaTe GyHKLUMATA, 3aBbPTETE K/1K0YA

Ha mepmocmama o HeobxognmaTa Temneparypa:
byHKLMATA We oCTaHe Ha nay3a, AoKaTo CTapTupa
aBTOMATUYHO cflief neproga ot Bpeme, KONTo e
M3UNCSIEH, 3a a 3aBbpLUM FOTBEHETO B 3ajajieHunA Jvac.
Mons nmarTe Npensua: 3a Aa OTMEHUTE HACTPOWKaTa,
n3KMoyeTe GypHaTa, KaTo 3aBbpTUTe OyTOHA 33 M3bMpPaHe 10
nosumumsa 0 .

Monsa nmarte npeasna: QyHKUMATa 3a OTaraHe Ha
CTapTUPaHeTO He e HannyHa 3a QyHKumuTe pun 1 Typbo
rpun

END OF COOKING (KPA/ HA TOTBEHETO)

YyBa ce 3ByKOB CUIHan 1 Ha JuUCnnes ce n3Bexaa
nHopmauma, ye PyHKUUATA € 3aBbpLUEHa.
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3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fa n3bepete
ppyra dyHkuus, nnm Ha nosuums 0, 3a ga nsknounte
dypHarTa.
Mons vmaiite npeasna: AKO TaliMmepbT PaboTy, Ha Ancrnes
e ce pegysa END v ocTaBalloTo Bpeme.

. SETTING THE TIMER (HACTPOMKA HA
TAUMEPA)

Ta3n onums He NpeKkbCBa UK NPorpamMmnpa roTBEHETO,
HO BV NO3BOJIAABA Aa U3MNoN3BaTe aAncrniea Kato
Tanmep no qu_)yeme Ha paboTewa GyHKUMA Uiy npu
n3KnyeHa QypHa.

Hatuckante 2, gokaTto nkoHata © "00:00" n "00:00"
3aMoyYyHaT Aa MUraT Ha aucnnes.

“}'l a'uint

4

9

£y

N
a2

Upes = unu = 3apante HeO6X0AMMOTO Bpeme 1
noTebpaeTe C ©.

KoraTto 3agafeHoTo BpeMe n3Teue, Le ce Yyye 3BYKOB
CUrHarn.

3abenexku: 3a Aa OTMeHUTE TaMepa, HaTUCKanTe ., oKaTo
MKOHaTa © 3amoyHe Ja M1ra, cnej KoeTo ¢ MoOMOLLTa Ha =
HynupawTe BpemeTo Ao,00:00"
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJIHO o NPOABIIMKUTESIHOCT HUBO U
PELENTA OYHKUMA 3ATPABAHE TEMMNEPATYPA (°C) (MuH) NPUHALJIEXXHOCTU
= fla 170 30-50 3
P e P
Leavened cakes (KelikoBe ¢ man) @} Oa 160 30-50 2
[y )
4
fa 160 40 - 60 I,
Filled cake (MbnHeHa TopTa) : Oa 160 - 200 35-90 { 2 j
(cheese cake, strudel, fruit pie) (uninskeiik, 2 5
Lipy/aen, NNoJos nai) Ja 160 - 200 40-90 s
_ fa 160 25-35 2
Biscuits / tartlets (buckBuTn / TaptaneTn) @B’ [a 160 25-35 . 3 R
S fa 150 35-45 S
- fa 180- 210 30-40 3
Choux buns (ByxTnuku wwy) @} Oa 180 - 200 35-45 4 2
@ fa 180 - 200 35 -45 Lo
_ fa 90 150 - 200 3
— | S—
Meringues (Llenysku) @B’ [Ha 90 140 - 200 L 4 j 2
] 5 3 1
[ Aa 90 140 - 200 . y L
- fla 190 - 250 15- 50 1/2
Pizza / Focaccia (Muua / pokaya) Y 2 5
1= Ha 190 - 250 20-50 - o R
—_ 3
) — Oa 250 10-20 L j
Frozen pizza (3ampaseHa nuua) — 2 5
% Ja 230-250 10-25 P i
—_ 3
|— Oa 180 - 200 40-55 — -
Salty cakes (ConeHun cnagkuwm) ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) (3eneHuyKoB nan, KuL) Aa 180-200 45-60 BN P ==V
5 3 1
ﬂa 180 - 200 45 B 60 alF/=r aF/=—=r %l
— fa 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers (Vols-au- [ ) ) 4 2
vents / Kpekepw oT byTep TecTo) % Aa 180-190 20-40 I e PR -
[ 5 3 1
- - % Ja 180 - 190 20-40 JEL . )
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans -_ R B 2
(JlTazaHs / nacTa Ha dypHa / KaHenoHu / dnax) Fod Ha 190-200 45-65 J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg (ArHeLuko / [—] ; ) 3
Tenewko / lfoexpao / CBUHCKO 1 kg) =] Ha 190 - 200 80-110 J
Roast pork with crackling 2 kg (Meuero = . . 3
CBWHCKO C KpeHBUpLK 2 kg) % Ha 180 - 190 110-150 J
Chicken / rabbit / duck 1 kg (Munewko / [—] 2
3aewko / natewko 1 kg) ol Ha 200-230 50-100 J
Turkey / goose 3 kg (Myitka / rbcka 3 kg) —_ - 190 - 200 100 - 160 \ 2 |
Baked fish / en papillote(fillets, whole) 5
(MeueHa puba / eH nanunoT @ Oa 170-190 30-45 L j
(duneta, uana))
Stuffed vegetables(tomatoes, courgettes,
aubergines) (MbnHeHV 3eneHyyum (nomatu, Oa 180 - 200 50-70 3
TUKBUYKM, NaTNAKaHM) N——N
Toasted bread (MpeneueH xns6) @ 5' 250 2-6 N > .
omam = S & £ il
H i Eko ¢popcmpaH
KoHBeHumoHanHo ®opcupaH Bb3ayx  Makcu rotBeHe Muua lpun Typ6o rpun BB3AYX
[ P ~ == _J — M
NMPUHALJTEXKHOCTU Tasa 3a nevene vnm Tasa 3anevene /Taga 3a TaBa 3a oTuexxgaHe / TaBa TaBa 3a oTuexJaHe / TaBa

PeweTtbueH padt dopma 3a Kellk Ha

peweTbyHMA padT

oTUeXAaHe 1nv CbA 3a
reyeHe Ha peLleTbyHuA padT

3a neyeHe 3a neveHe ¢ 200 ml Boga

Hotpoint
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NMPEABAPUTEJIHO o0 MPOADBJIXKUTENTHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKLWUA 3ATPABAHE TEMMEPATYPA (°C) (MuH) NPUHALJIEXXHOCTU
Fish fillets / slices (PvbHn duneTa / napueta) haat - 230-250 15-30* 4 - L\ENI.
Sausages / kebabs / spare ribs / hamburgers 5 4
(Konbacwu / kebanueta / pebpa / @ - 250 15-30*% -
xambyprepu) L P b
Roast chicken 1-1,3 kg -~ . . 2 1
(NMeueHo nfvme 1-1,3 kg) Aa 200-220 35-70% ..l oS
Roast beef rare 1 kg (foBexxpo neueHo o~ 3
200-210 35-50 **

anaHrne 1kg) & Ha _J
Eeg of)lamb/ knuckle (ArHelwuko kpaue / Jla 200 - 210 60 - 90 ** 3

yTue L] —J
Roast potatoes (MeyeHn KapTodu) E Oa 200 - 210 35-55 2 R
Vegetable gratin (3eneHuykoB orpeteH) E - 200-210 25-55 L 3 J
Meat and potatoes (Meco v kapTodu) % Ha 190 - 200 45 -100 *** " 4 -1 1 |
Fish and vegetables (Pn6a v 3eneruyum) @B’ a 180 30 - 50 *** " 4 -1 2 |
Lasagne and meat (J1azaHs 1 meco) Oa 200 50 - 100 *** - 4 0 1 |
Lisaino meHto:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) / meat ) ) 5 3 1
(level 1) (nnopoB TapT (HWBO 5) / NasaHaA (HMBO Ha 180-190 40-120 *** aflr A L)
3) / meco (HuBo 1))
Roast meat / stuffed roasting joints (MeueHo 3
MeCO / MbJIHEHW MNELLIKY 33 MeyeHe) B 170- 180 100-150 |

* ObbpHeTe xpaHaTa No cpeAaTa Ha roTBEHETO
** O0bpHeTe XpaHaTa Ha ABe TPETK OT FOTBEHETO

(ako e HeobxoaMMO).

*** OyakBaHa NPOOBLIIKUTENHCOT: ACTUATA MOraT fla ce
M3BaxaaT OT dypHaTa Mo PasMYHO Bpeme B 3aBUCUMMOCT OT
JINYHWTE NPeanoYnTaHmA.

steam-@
& ¢ E IHuBO M
PELIEMTA OYHKUMA s>BOJA (ml) \NMPEABAPUTEJIHO 8 TEMMEPATYPA (°C) NPOADBIIKUTENHOCT
MPUHAANEXXHOCTU

3ATPABAHE (MuH)
Fish fillets / cutlets (Pn6bHu t B } 3
duneta/crtekoBe) 0,5-2 cm steom- @ L%, 250 Ha 190-210 10-20 _J
Whole fish 300 - 600 g (Usna t R } 3
puba 300 - 600 ) steom @ L 250 fa 190- 210 10-25 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg (Liana ) ) 3
py6a (600 g - 1.7 kg) stean-@ 5 250 Na 180 - 200 20 - 40 \ |
Roast Beef rare 1 kg (foBexpo ® B ) 3
neyero anaHre 1 kg) steom @ (o 250 Ha 190 - 210 30-45 Lo
Lamb shank 500 g - 1.5 kg @ _ - 2
(ArHewKm KpayeTa 500 g - 1,5 kg) steom @ (o 250 Ha 170-190 60-75 ~
Chicken / guinea fowl / 5
duckWhole 1 - 1.5 kg (Mune / steam-@ . (cr 250 Na 200 - 220 50-70
TOKauka / natvua ugano 1 - 1.5 kg) _
Chicken / guinea fowl / duck (Mune /
TOKauKa / natuua) @ - - 3
Pieces 500 g - 1.5 kg (Mapueta 500 steom @ . 250 Aa 200-220 40-60 - J
g-15kg)
Chicken / turkey / duckWhole 3 2
kg (Mune / nyiika / natua steam-@ (> 250 Ja 160 - 180 100 - 140
Lisna 3 kq) ~ -
Lamb / Beef / Pork 1 kg (ArHewko - ) B 3
/ ToBexpo / CBuHcKo 1 kg) steon-@ (o 250 Ha 170 - 190 60 - 90 o
Small bread 80 - 100 g (Xne6ue @ } B 3
80-100) steam-@ ., 200 Ha 200-220 20-30
Sandwich loaf in tin (Canasuy t } B 3
pyno B Ta8a) 300 - 500 g steam- @ &, 250 Na 170 - 190 35-50
Bread loaf (CamyH xna6) 500 steomn-@ OO, 250 Jla 160 - 170 50-100 2
g- 2 kq fp S—
Baguettes (baretu) 200-300 g steam-@ &, 250 Ja 200 - 220 25-40 3

MocoyeHOTO BpemMe He BK/oYBa GpasaTa Ha NPeABaPUTENHO 3arpaBaHe: H1Me NpenopbYBame [a NOCTaBUTE XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 ja 3a[jafeTe BPEMETO 3a roTBEHe eflBa Cllef] KaTo e A0CTUrHaTa HeobxoamnmaTa TemnepaTypa.

=

ad

OYHKLAA K QopcmpaH Makcu Eko
OHBEHUMNOHANHO Bb3AYX roTBEHE Muua lpun Typ6o rpun  dopcupaH Pn6a
Bb3JyX
[ Y ~ abFr —J —
NMPUHAONEXHOCTU TaBa 3a nevyeHe unmn TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a

PeweTbueH padT

dopma 3a Keiik Ha
peweTbuHUA padT

oTLEXAaHEe UK CbA 33
neyeHe Ha peLLeTbuHUA padT

3a neyeHe

steamn @ T steom-@ (& steam-@ >,

Meco Xna6

TS

TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa TaBa 3a oTLeXAaHe / TaBa
3a neyeHe ¢ 200 ml Boga
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBepere ce, ye pypHaTa e CTyfieHa,
npeau fa U3BbpLUBaTE KaKBaTo 1
Aa e noaApPbKKa UK NOYNCTBaHe.
He nsnonsgaiite napouncrauku.

ypepna.

BbHLUHW MNOBBPXHOCTU

Mounctete NOBbPXHOCTMTE Ha PypHATa C BaXKHa
MUKPOdMOBPHA Kbpra. AKO ca MHOFO 3aMbpPCeHM,
fo6aBeTe HAKOMKO Kanku NoYnCTBaLy npenapat ¢
HeyTpanHo pH. 3abbplueTe cbc cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHM 1N abpPa3nBHYM
nouncTealym npenapatn. AKo nogobeH NpoayKT
CnyyaliHo nonagHe BbpXy NOBBPXHOCTTA Ha Ypena,
nouncTeTe He3abaBHO C BRa)kHa MUKPOPNOBbPHa Kbpa.

BBTPELWWHU NOBBbPXHOCTHU

- Cnep BCAKO M3Mon3BaHe n3yakante dpypHaTa fa ce
oXNlafi U A NOYNCTETe, 3a NPeAnoYMTaHe JOKaTo e
olle TOMNNA, 3a la OTCTPaHUTe OTNaraHMATa U NeTHaTa,
NMPUYNHEHWN OT OCTaTbUWTE OT XpaHa. 3a fa u3cywmnTe
KOHAEH3a, KONTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTar Ha
roTBEHe Ha XpaHu C BUCOKO CbAbpKaHue Ha BOA3,
ocTaBeTe pypHaTa Aa U3CTMHE HaMbJIHO U CNef ToBa A
ns3bbpuieTe C Kbpna unm roba.

He nsnonssaiite TeneHa Barta,
aGpasnBHM NoUNCTBaLLM
npenapartu unu abpasmBHu/
KOPO3VIBHM NOYMNCTBaLLA
npenaparu, Tbil KaTo Te Morat
Aa NoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha

Hocete pbkaBuun.

QypHata TpabBa aa 6bae
N3KJIOYEeHa OT efleKTpuyecKara
MpeX<a, Npeau Aa ce U3BbpLluBaT
KaKBUTO 1 Aa 6uno aennHocTM No
noaAapbXKKa.

33 fla OTCTPaHUTe OCTaHaNuA No 4bHOTO Ha

dypHaTa Hakmn cnep rotBeHeTo ¢ steam-@, npocTo
HanenTe 250 ml 6an oueT B MACTOTO 3a Boa (KaTo
anTepHaTMBa MOXKETe Aa 13Mosi3BaTe npenapar 3a
npemaxBaHe Ha KOTNeH KamMmbK. 3a HaIMYHOCT Ha TaKbB
npenapar ce CBbp’KeTe C OTAeNa 3a cneanponak6eHo
obcnyxBaHe).

OcTtaBeTe ga paboTu Ha CTallHa TemnepaTtypa 3a

30 MUHYTKY, CNef KoeTo nouncTeTe BbTPELHOCTTA

Ha ¢ypHaTa c Tonna Boga 1 Meka Kbpna.
MNpenopbunTenHo e ga nouncrTeate pypHaTa Hal-
Masniko Ha Bcekn 5 0o 10 uymkbna Ha roTBeHe C
dyHKUMATa steam-@.

« BpaTaTa mo»e necHo ga ce gemMoHTUpa 1 ga ce
MOHTMPa OTHOBO, 3a fa Ce yNeCHM MOYNCTBAHETO Ha
CTBKNOTO

« [TouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUuKaTa C NOAXOAAL
TeyeH Npenapar.

NMPUHARNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakMcHeTe NpYHaANeXHOCTUTE
BbB BOAa C JOOaBeH TeueH MueLL npenapar, KaTo
13non3Bare pbKaBuLy 3a GypHa, ako NPUHAANEXHOCTUTE
BCe oule ca ropelyn. OcTaTbLmM OT XpaHa MoraT Aa ce
npemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa unm rooa.

AEMOHTUPAHE U MOHTUPAHE OBPATHO HA BPATATA

1. 3a cBansAHe Ha BpaTarTa,
OTBOpPETE A HaMbJIHO U
CNyCHeTe K/oYankunTe,
[IOKaTO Ce OKakaT B
MoSIOXKeHe 3a OTKJII0UBaHe.

2, 3aTBopeTe BpaTuyKarta,
JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTn4yKaTa
C OBe pbue (He A xBallanTe
3a gpbkKaTta). OTKaueTe
BpaTU4KaTa, KaTo A
3aTBOPMUTE OLLE MANKOo n

, CbLLEBPEMEHHO A U3TErnATe
Harope, 3a fa nsnese o1 rHesfata. [locTaBeTe BpaTaTa Ha
eflHa CTPaHa, KaTo A NOCTaBNTE BbPXY MeKa NOBbPXHOCT.

3. NocTtaBeTe OTHOBO BpaTaTa KaTo A NpemecTuTe
KbMm PypHaTa, NoApaBHUTE KyKWUTE Ha NaHTUTE C
MecTaTa UM M 3aKpenuTe ropHaTta 4acT Ha MACTOTO .
4. CnycHeTe BpaTaTta u cneg
TOBa A OTBOPETe HanbJIHO.
CnycHeTe dukcaTtopute
Hagony A0 NbPBOHAYaNHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTte
panu dpmkcaTopuTe ca
CrycHaTn AOKpaw.

HaTuncHeTe neko, 3a ga npoBepute fanu pukcatopute
ca pa3nosioXKeHn NPaBUITHO.

5. MNpob6BainTe ga 3aTBOpUTE BpaTUYKaTa 1
npoBepeTe Aanu TA 3acTaBa yCNopeaHo Ha TabnoTo
3a ynpaBneHue. AKO TOBa He e TaKa, NoBTopeTe
nocoYeHnTe No-rope CTbMKK: BpaTnukaTta moxe fa ce
noespean, ako He GYHKLNOHMPA NPABUITHO.

CMAHA HA TAMIIATA

1. VI3knioyeTe ypena oT eflekTpo3axpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiTe KanaykaTta Ha OCBETUTESIHOTO TANO,
CMeHeTe namMnaTta 1 3aBMiNTe OTHOBO KamnaykaTa.

3. Bknouete 0THOBO PpypHaTa KbM eneKkTpuyeckara
Mpexa.

Monsa nmante npensu;: V3non3sante XanoreHH: namnm
25W/230V mmn G9, T300 °C. Jlamnarta, M3non3BaHa B ypeaa,
e cneumanHo npeaHasHayeHa 3a IOMaKMHCKN ypean 1

He e NoAXOAALLA 3a OCBETABAHE Ha MOMELLEeHMA B JOMA
(PernameHT Ha EO 244/2009). KpywkmTe moraT fja ce 3aKkynaT
OT HalwA oTaeN 3a cleanpoaakbeHo obcnykeaHe. - He
HopaBeTe C KPYLIKWUTE C FONM pbLie, Thil KAaTo OTneYaTbLmuTe
OT NPBbCTUTE BM MOTaT Aa 'y NoBpeadAt. He nsnonsgante
dypHaTa, 10KaTO CBETIIMHHUAT Kanak He Obfle NocTaBeH
OTHOBO.
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WPAKHU N NOYNCTU - NTOYNCTBAHE HA
CTBbKNEHWUTE NAHENN

1. Cnep KaTo cBanuTe BpaTaTta 1 A NOCTaBUTE BbPXY
MeKa NOBBPXHOCT C ApbXKKaTa Haaosy, HaTUCHeTe
eAHOBPEMEHHO fiBeTe pUKCMpalLm ckobu 1 n3sagerte
ropHMA Kpai Ha BpaTaTa, KaTo A n3abpnaTe Kbm cebe

2. [MoBaWrHeTe 1 XBaHeTe 3[1paBo

BBTPELIHOTO CTHKJIO C [IBE pblLie, U3BafeTe ro 1 ro
nocTaBeTe BbpPXy MeKa NOBbPXHOCT, Npean Aa ro
noumncrTure.

3. NocTaBeTe OTHOBO MeXAMHHUA NaHen (MapKnpaH
C nRu)

npeau Aa noctaBmTe OTHOBO BbTPELIHOTO CTHKIO: 3a
[ NoCTaBMTe NPaBWUIHO CTbKNaTa, yBepeTe Ce, Ye B
neBuA brbn ce BuxKAa 3HakbT "R" NbpBO BKapante
AbaraTa CTpaHa Ha CTbKNOTO, MapKmupaHa ¢ "R", B
OMOpHNTE rHe3Aa, cnef KOeTo ro CnycHeTe Ha MACTO.
lNoBTopeTe Ta3m npoueaypa 3a ABeTe CTbKNa.

4. MNocTaBeTe OTHOBO ropHuA pbb: LLpakBaHeTo We
yKarke NnpaBuIHO NO3MLNOHMPaHe. YBepeTe ce, ue
YNABTHEHNETO e CTabunHo, Npeamn Aa MOHTUpaTe
OTHOBO BparTara.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem Bb3moKHa npuymHa
HAama 3axpaHBaHe ¢
enekTpoeHeprus.

®ypHara He pabotu. YpenwT e U3K/ouYeH ot
Mpexarta.

PeweHune

MpoBepeTe fann MMa HanpexeHne B MpexaTta 1 fanu
dypHaTa e BK/ItoYeHa KbM MpexxaTa.

VI3knioueTe 1 BKNoYeTe ypea OTHOBO, 3a [a BUAWTe
Aanv NpobnemsT He e OTCTPaHeH.

Ha pucnnes ce usBeXxpaa
“F”, nocnepBaHo oT undpu
nnn 6yKeu.

Ha gucnnea ce noasaBsa
cbobueHneTo “Hot” n
n3bpaHarta GyHKUMA He
cTapTupa.

Hewv3npaBHOCT Ha GypHaTa.

TBbpae BUCOKa Temnepatypa.

CBbprKeTe ce C Hal-6nmn3KMa LEHTBP 3a
cneanpoaaxkbeHo obCny4BaHe Ha KNMEeHTW 1 CbobLieTe
umncnoto cnep bykeata F.

OcTaBeTe dypHaTa fa ce oxnaan, Npeav Aa akTmBmuparte
dyHKLWATA. V36epeTe pasznnuHa GyHKUMS.

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMeHTauunA n AonbJIHUTE/NIHA MH¢OPM3I.|VI5I 3a NpoAyKTa MoXeTe la HaMepuTe, KaTo:

«  M3non3eaHe Ha QR KopAa Ha BalLeTo yCTPONCTBO
«  TNoceTtute Hawwms yebcant docs.hotpoint.eu

- KaTo antepHaTriBa MOXeTe fia ce CBbpXKeTe € oTAena 3a cnegnpoaa)k6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenepoHHUA HOMep B
rapaHLUvoHHaTa KHIXKa). [py KOHTaKT € oTaena 3a cleanpopakbeHo ob6cnyBaHe cbobLuaBalite KOJOBETE, MOCOYEHU Ha

naeHTUdMKaluoHHaTa Tabenka Ha Bawwms ypes.

g Hotpoint
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO, WO NPUABANN BUPIB HOTPOINT-ARISTON

[lns oTprMaHHA GinbLU NOBHOT LONMOMOTM 3apeeCTpyiTe CBil
npunaa Ha canti www.hotpoint.eu/register

Mepen BUKOPMCTAaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoumnTanTe
iHCTPYKLiT 3 TeXHiKn 6e3neKn.

IHOOPMALIIO

BIZICKAHYWTE QR-KO[, HA
CBOEMY NPUNAJ], LLIOB
OTPUMATU fOAATKOBY

ornnc BUPObBY

1. lNaHenb KepyBaHHHA

2. BeHTunaTtop i Kpyrosum
HarpiBasbHUI eNemMeHT (He
BMHO)

3.Jlamnouka

4. HanpAMHi gna pewiTku
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLU
pobouoi kamepn)

5. 1BepuAarTa

6. BepxHin HarpiBanbHUin

enemMeHT / rpunb

7. |lneHTndikauiiHa Tabnnuka
(He 3HiMaTn)

8. steam @ 3arnn6neHHA onn
NMUTHOI BOAN

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTU fyxoBYy wwady,
06epiTb byab-aKy GyHKLiO.

o6 BUMKHYTW gyxoBy wady,
MOBEPHITb KHOMKY y nonoxeHHA 0

2.CBITNO

Konu gyxoBa wady yBiMKHeHa,
HaTUCHITb & , W06 YBIMKHYTK abo
BUMKHYTW namny y ayxoBin wadoi.

23 4 5
3. HAJIAWUTYBAHHA YACY
Ana poctyny A0 HanawTyBaHb Yacy
NPUroTYBaHHA, 3aTPUMKN 3aNYCKY i
Tanmepa.

Ana BinobparkeHHA yacy, Konu
AYXOBY Wady BUMKHEHO.

4. AUCNNEN

5. KHOMKW PETYJIIOBAHHA

[nA 3mMiHK HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wo6 obpaTn 6arkaHy
Temnepartypy, KOfnm akTMBOBaHO
GYHKLUIT pyYyHOro pexumy.

3BEPHITb yBary: Pyukn B1CyBaloTbCA.
HaTWCHITb Ha LeHTp pyuKH, Wob
BUCYHYTW i1 HA30BHI.

Hotpoint
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NPUNAQAA

PELUITKA

MIAOOH *

|

B1KOpPUCTOBYETLCS ANS
NPUroTyBaHHA CTPaB abo
AK NiACTaBKa 19 KacTpy/ib,
bopm ANa BMMiKaHHA TOPTIB
Ta IHWOrO XapOCTiKOro
KYXOHHOrO Nocyay.

B1KOPUCTOBYETLCA Y AKOCTI
Jleka Ans NpUroTyBaHHS
Mm'Aca, prby, oBouiB, pokauli
ToLWo abo AK NiACTaBKM Nif
PEeLLITKO AN1A COKY, Lo
BUTIKAE Nif YacC roTyBaHHA.

* [IOCTYMHO NuiLLe Ha AeAKMX MOAeNsIX

AEKO ANA BUNIKAHHA *  TEJIECKOMIYHI HAMPAMHI *

=

[Ina nonerweHHs
BCTaHOBNEHHA abo
BUTATYBaHHA Npunaaaq.

BukopurcToBy€eTbCA ANA
NPUroTYBaHHA X1i60OYN0YHKIX
i KOHAUTEPCHKNX GOPOLLIHAHNX
BMPODIB, a TAaKOX NeYyeHi,
3aneyeHol B neprameHTi prowu
Toulo.

KinbKicTb Ta TMN Npunaana Moxe BiapisHATUCA 3aneXXHo Bia npuadaHol moaeni.
[HLWi akcecyapy MOXHa NPKAGATV OKPEMO B LIeHTPI NICAANPOAAKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

TEJIECKOMIYHI HANPAMHI TA HANPAMHI ANA PEWLITKU

MNepen BUKOPUCTAHHAM [yXOBOI Wadu 3HIMITb
3aXUCHY CTPIiuKy [al, a NoTiM BUAaNiTb 3aXnCcHy donbry

[a]
3HATTA TENECKONIYHNX HANPAMHMUX [c]

[MOTArHITE HMXHIO YaCTVHY TeNeCKOMiYHOT HaNnPAMHOI,
o6 BiAYennTn HUXKHI radku (1), i NOTArHITL
TeneckoniyHi HanpPAMHI Bropy, 3HABLUM X i3 BEPXHiX
raukis (2).

MOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHMUX [d]

3ayeniTb BEPXHi rauykn Ha HaNPAMHUX ANA PeLLiTKn
(1), NOTIM NPUTUCHITb HVUXKHIO YaCTUHY TeNeCKOMNiYHUX
HaNPAMHMX 0 HaNPAMHUX ANA pewWwiTKN, NOKW HUXKHI
raykuy YyTHO He 3adikcyoTbea (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA PELLITKU
1. o6 3HATN HaNpPAMHI ANA peLwiTkn, MiLHO
TPUMaOUMCb 3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HarpasAlYoi,
NOTATHITb 11 Ha cebe, W06 BUTArTK oNopy i ABa
BHYTPIiWHI WTNTU 3i CBOIX MHI3A.

2. lLlo6 BCTAaHOBUTK Ha MicLe HAaNPSIMHI ANA pPeLwiTKy,
po3TawywnTe ix 6ina 3arnnbneHb, nonepeaHbLO
BCTAHOBMBLUYM Ha Micusa wtudTn. Micnsa yoro
PO3MICTiTb 30BHILLIHIO YacTUHY 6inA 1T rHi3aa,

BCTaBTe Onopy i MiLHO MPUTUCHITb 1T A0 CTIHKN 3
3arnmbneHHAMN, Wo6 BNEBHUTMCA, WO HAaNPAMHaA
HaneXXHUM YNHOM 3aKpinneHa.

NMEPEA] NEPWUINAM BUKOPUCTAHHAM

1. HAJAWWTYBAHHA YACY

Mpu nepliomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxiaHo
BCTAHOBUTM Yac: HaTuckante © , NOKK 3HaYoK © Ta
ABi undpm rognH He NOYHYTb 6MMaTK Ha gucnnei.

) SR
nlninly
QLI
ol

3a JONOMOrY KHOMKK + abo = BCTAaHOBITb 3HAYEHHA
rOAWH i HAaTUCHITL @ ANA NigTBepAXeHHA. [ToUHyTb
6numaTti aBi undpu XBUNNH. 3a 4OMNOMOTN KHOMOK +
abo = BCTAHOBITb 3HAUYEHHS XBUIMHW Ta HATUCHITb
KHOMKY © ANA NiATBepAXKEHHS.

3BEpPHITb yBary: AKLIO 3Ha4YOK @ bAnMae, Hanpyknag, nicns

TpuBanunx NepeboiB y Nofavi enekTpoeHeprii, HeobxiaHO
CKMHYTW HanalTyBaHHA Yacy.

2. MPOrPIBAHHA AYXOBOI LWWA®U

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3aNUWIUANCA NiCAA 1T BUFOTOBJIEHHA: Lie He €
HecnpaBHICTIO. ToMy, NepLU HiX roTyBaTtu >y,
peKkoMeHAYEMO NPOrpiTV MOPOXKHIO AyXOBY Wady, 106
YCYHY T ByAb-AKi MOXKMBI 3aMaxu. 3HiMITb i3 JyXOBOI
wadu 3axXMCHY KAPTOHHY YNAKOBKY abo Npo3opy nniBKy
Ta BUTATHITb 3 HEl BCe npunaaaA.

Harpinte gyxoBy wady ao 250 °C npoTtarom npnbansHo
opHiei roguHw. Npy ubomy ayxoBa wada mae OyTu
MOPOKHBOIO.

3BEpHITb yBary: peKoMeHAy€eTbCA MPOBITPUTI NMPUMILLIEHHS
nicnA NepLoro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.
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FUNCTIONS (OYHKLI)

CONVENTIONAL (CTAHOAPTHUI)

Ana npurotyBaHHA Oyab-AKOT CTPaBW NuLe Ha
OfHIN nonunui.

S FORCED AIR (MPUMYCOBA BEHTUNALIA)

[nAa npuroTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB i3
O[lHaKOBOI TEMMEPATYPOI0 NPUroTyBaHHA Ha
AeKiNIbKOX NofnYKax (MakCMmym TPbOX) OJHOYACHO.
Lia ¢yHKuia po3BONAE OQHOYACHO rOoTyBaTU Pi3Hi
CTpaBu i NpU LbOMY YHMKATV 3MillyBaHHA apoOMarTiB.

% | MAXI COOKING

[nA roTyBaHHA BENVKUX WMATKIB M'Aca
(noHag 2,5 kr). PekomeHgyemo nosepTtati M'ACO
nif Yac rotyBaHHA, Wob yci 60Ky nigcmax<yBanmca
pPiBHOMipHO. TaKOX peKoMeHAYEMO yac Bif vacy
MONIMBATM LUMATOK M'ACa COYyCcOoM, LW o6 BiH He 6yB
HaaToO CYyXuM.

PIZZA (NMILA)
—J [1na BUnikaHHA NiLy Ta xni6a PisHUX TUNIB i

pO3MipiB. Y cepefunHi npouecy NnpurotyBaHHA 6a>kaHo
MOMIHATM MiCLLAMMN AEKO ANA BUMIKAHHSA.

<~| GRILL (TPUJIb)

[na cMa)keHHA Ha rpuni cTerkie, kKe6abis i
KOBOACOK; AnA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK i
rPiHOK.

Mig yac cmaxkeHHA m'Aca Ha rpwsli peKoMeHZYEMO
KOpMCTyBaTUCA NiAAOHOM ANns 36MpPaHHA COKY:
MocTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY piBHI Nif peLwiTKo
Ta HanMnTe y Hboro 200 M MUTHOT BOAM.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

<~| TURBO GRILL (TYPBOTIPUJIb)

& [na cMmaXkeHHs BeTMKMX WIMATKIB M'Aca (Hi>KOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY
Nig4oH AnA 36MpaHHA COKy: NOCTaBTe NiAAOH Ha 6yab-
AIKOMY PiBHI Nifj peLliTKoto Ta HanuiiTe y Hboro 200 mn
MUTHOT BOAWN.

& | RISING (MAHIMAHHA TICTA)

AnAa cnpuAaHHA epeKTUBHOMY MigHIMAaHHIO
05104KOro abo nikaHTHOro TicTa. [ToBEPHITb PyuKy
epMocTaTa Ha MO3HauKy, Wob akTBYBaTH L0 GYHKLitO.

i | ECO FORCED AIR (MPUMYCOBA
e’ ] BEHTUNALUIA ECO)

AnAa npurotyBaHHA neyeHi Ta papLuMpoBaHMX WMATKIB
M'AICa Ha OAHIM nonuui. Ky 3axuLiae Big HagMipHOro
nepecuxaHHA nepiognyHa nerka UMpKynauisa nosiTpsA.
Mpw BUKOpUCTaHHi GyHKUIT «Eco» iHanKaTop
3aNMWAETbCA BUMKHEHUM NPOTArOM roTyBaHHA, ane
MOro MO>KHa 3HOBY YBIMKHYTU, HATUCHYBLUW KHOMKY & .

steam:-

=1 N

+ FISH (PUBA) &
+  MEAT (M'ACO) &

« BREAD (XJ1Ip) &

DyHKUIT steam-@ 3a6e3neyyioTb YyAoBi pe3ynbTaT
3aBAAKM JOJaBaHHIO Mapu 4O LMKNIB rOTYBaHHA.
Konn gyxoBa wada xonogHa, HanmnTe NUTHY BoAy
Ha AHO Ta BMOepiTb QyHKLUi0, WO BiANOBigaE Bawomy
cnocoby npurotyBaHHA. ONTUManbHa KinbKicTb BOAN
Ta TeMmnepaTtypa A/ KOXKHOT KaTeropil NpoayKTiB
HaBefeHa y BignoBigHin Tabnuui roTyBaHHA.
Posirpinte gyxoBy wady nepea Tum, K goaasatu
npoayKTU.

1. BUBIP OYHKU|II

o6 obpaTtn PpyHKLUiO, BCTAHOBITb pyuKy 8UbOpPY Ha
CMMBOJ, WO BigNoBigae 6akaHin GyHKUiT: 3acBiTUTLCA
ancnnen i NponyHaE 3BYKOBUIA CUTHa.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKL|I

MANUAL (PYYHUU PEXKUM)

Ana noyatky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT NOBEpPHITb
py4YKy mepmocmama, wob BCTaHOBUTK BaxKaHy
Temneparypy.

N
7

8

3BepHiTb yBary: ig Yyac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHUTY
dyHKLUito, noBepTatoum pyyky Brbopy, abo BiaperynioBaTu
TemnepaTtypy, NoBepTaoun pyuky TepmocTata. OyHKUiA He
Oyae 3anyLieHa, AKLIO pyyKa TepMOCTaTa 3HaXOAMTbCA B
nonoxerHi 8. MoxHa HanawTyBaTV Yac roTyBaHHS, 4ac
3aBepLIEHHA roTyBaHHA (TiNbKK y pasi BCTaHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHA) i Taimep.

RISING (MIAHIMAHHA TICTA)

o6 po3noyaTn BUKOHaHHA PyHKUiT «[ligHiMaHHA
TicTa», BCTAHOBITb pyYyKy mepMmocmama Ha
BiANOBIAHMI cumBoON; AKLWO y AyXOBi wadi
BCTAHOBJ/IEHO iHLWY TeMnepaTypy, GyHKUio He byae
3anyLieHo.

3BepHITb yBary: MoxHa HanawTyBaTV YaC roTyBaHHs, uac
3aBepLIEHHA rOTYBaHHA (TiNbKK Y pa3i BCTAHOBMEHHS Yacy
rOTyBaHHA) i Tanmep.

steam @

Konu gyxoBa wada oxonoHe,
3aMOBHITb 3arNM6NEHHA MUTHOIO
BOAOIO Y KiNIbKOCTI, BKa3aHin y
BIiANOBIAHIN KyniHapHin Tabnuui.
Hanawtyinte Ta akTuBymnre
oyHKLUilo steam-@: B KiHUi
obepexHo BigKpunTe gBepuATa i
JanTe napi NOBIIbHO BUNTW.

3BEpHiITb yBary: [ig yac NPUroTyBaHHA Ha Napy He
BIAKPVBaNMTE ABEPLATA Ta HIKONN He JONMBalnTe BOAY.
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3. PREHEATING (MPOrPIBAHHA)

Konun noyHeTbCA BUKOHAHHA PYHKLiT, 3BYKOBUI
curHan i bnumaroumnii 3Ha4YoK & Ha gucnnei BKaxyTb
Ha Te, WO akTnBoBaHO ¢a3y nonepeaHbOro
nporpiBaHHA. Y KiHUi Li€ei $pa3m nponyHae 3ByKOBUIA
CUrHan i 3Ha4YoK & Ha gucnnei noyHe NOCTINHO
CBITUTUCA, Le BKasyBaTUMe Ha Te, Wwo gyxoBa wada
gocarna 3afjaHol TemnepaTtypu: Y uen MOMeHT
NoKNagiTb XXy BcepeAnHy i nepexoabTe A0 roTyBaHHA.
3BEPHITb yBary: AKLLO NOCTaBUTH XKy B AyXOBY Wady Ao
3aKiHUEHHA NonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOoripwnTy
OCTaTOYHWNIA Pe3yNbTaT FOTYBaHHA.

. PROGRAMMING COOKING (MPOrPAMYBAHHA
FTOTYBAHHA)

Mepen noyaTKOM NporpamMmyBaHHA roTyBaHHSA
HeoOxigHO BMOpaTn GyHKLUit0.

DURATION (TPUBANICTb)

HaTtncHiTb i yTpumyiite KHOHKy ©, NOKW Ha amucrnel He
noyHe 6nmmaTy 3Hauok € i «00:00».

N, o 7
minimln
JILFLILL
&
3a JoNoOMorot KHomnkn = abo = BCTAHOBITb
6axaHuWi Yac roTyBaHHA, NOTIM HAaTUCHITb © ANA
niaTBepaXeHHA. AKTMBYNTE QYHKLit0, BCTAHOBMBLUY
py4YKy mepmocmama Ha 6axkaHy Temnepatypy:
MponyHae 3ByKOBW CUrHan i Ha gucnnel 3'ABUTbCA
NOBIAOMMIEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA Xi
3aBeplLUeHo.
3BepHiTh yBary: LL|ob ckacyBaTu BCTaHOBNEHMI Yac
FOTYBaHHS, HAaTUCKaWTe KHOMKY @, MOKW Ha AWCTel He
noyHe 6MmaTh 3HayoK ¢, NOTIM 338 AOMOMOTM KHOMKM
= CKMHbTe Yac roTyBaHHA Ha 3Ha4yeHHA "00:00" Llen yac
roTyBaHHA BKOUaE a3y nonepenHboro HarpiBaHHs.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (MPOFPAMYBAHHA YACY
3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKU 3ANYCKY)

Micna BCTaHOBNEHHA Yacy rotyBaHHA NOYaToK
BMKOHaHHA PyHKLUiT MOXe 6yTn BifKnageHo 3a
paxyHOK rnporpamMyBaHHA Yyacy 3aBepLlueHHA Ti
BUKOHAHHA: HaTuCKanTe KHOMNKY ©, MOKW Ha gucnnei
He NMoyHe 61MMaTh 3HAYOK & | 3HaYEHHA NOTOYHOrO
yacy 3anycky.

N 4

3

4 -
a l_'_l

4

>

JEND

3a 4ONOMOroI0 KHOMKN =+ abo = BCTaHOBITb 6a)kaHW
yac 3aBeplLUEeHHA rOTyBaHHﬂ i HATUCHITL © ANA
niaTBepPAXKEHHS.

AkTMBYITE QYHKLiIO, BCTAHOBUBLUWN PYYKY
mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTypy: GyHKuUilo byne
NPU3YNMHEHO 10 11 aBTOMATUYHOro 3anycKy nicna
nepiogy yacy, AKNIN po3paxoBaHO TaK, WOO6 3aKiHUNTK
NPUroTyBaHHA y BCTAaHOBIEHUI Yac.

3BEPHITb yBary: [na ckacyBaHHA LibOro HanallTyBaHHA
BMMKHITb AyXOBY Wady, BCTAHOBMBLIN PYUKy BUOOPY Y
nonoxeHHsa 0.

3BepHiTb yBary: OyHKLiA 3aTPUMKWM 3aMyCKy HeoCTynHa AnA
GYHKUIM rpunb | Typborpunb

END OF COOKING (3AKIHYEHHA TOTYBAHHA)
MNponyHae 3ByKOBUI CUTrHaN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMMEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA PyHKLUIT
3aBeplLUeHo.

i
&
MoBepHiTb pyuKky subopy, Wob obpaTtu iHWY PyHKLUitO,
a6bo y nonoxeHHa 0, W06 BUMKHYTY AyxoBy wady.
3BEPHITb yBary: AKLIO TalMep YBIMKHEHWI, Ha aucnnel
nonepemiHHoO 3'aBnATUMETbCA Hanuc «<END» Ta vac, wo
3a/MLLINBCA.

. SETTING THE TIMER (HAJIAWUTYBAHHA
TAI/IMEPA)

Lia onuia He nepepuBac Ta He Nporpamye GyHKUii
roTyBaHHA, ane [03BOJNIAE BUKOPUCTOBYBATU AUCMNEN
ANnA BinobpakeHHA Tamepa Nif Yac BUKOHaHHA
dyHKuUii abo konu ayxoBy wady BI/IMKHEHO

HaTucHiTb | yTpumyiiTe KHOMKY &, NOKK Ha gncnnei He
novyHe 6nvw|aT|/| 3HauvoK © i “00:00” i “00:00".

I
3a ONOMOTrY KHOMKK *abo = BCTaHOBITb 6akaHui
yac i HAaTUCHITb © ANA NiATBEPAXKEHHA.

Micna Toro AK TaimMep 3aBePLUNTb 3BOPOTHUI Bianik
06paHoro yacy, NPoNyHa€e 3ByKOBMI CUTHA.
MpumiTKK: LL|06 BUMKHY TV TaliMep, HaTUCKaNTe KHOMKY &

, MOKM 3HaYOK & He noyHe bnmmaty, NoTiM 3a JONOMOro
KHOMKWM = CKUHbTE Yac A0 3HaueHHs «00:00».
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

NMONEPEAHE
PELIENT OYHKUIA TEMMEPATYPA (°C TPUBAJIICTb PIBEHb | MPUNIALQAA
. 4 MPOrPIBAHHS Q) (x8) AA
—_ 3
l; Tak 170 30-50 — -
Leavened cakes (Muporu 3 2
APiAXKOBOTO TiCTa) @ Tak 160 30-50 N
@ Tak 160 40 - 60 4
=~
Filled cake (Mupir i3 Haqm_Hquo) o li Tak 160 - 200 35-90 { 2 j
(cheese cake, strudel, fruit pie) (uiskelik, 2 5
wTpynens, GPyKTOBUIA NUPIr) @ Tak 160 - 200 40-90
abFs AR
E Tak 160 25-35 R 3 R
Biscuits / tartlets (lMeunso/TapTaneTku) @ Tak 160 25-35 . 3 R
@ Tak 150 35-45 S
— Tak 180 - 210 30-40 3
Choux buns (3aBapHi TicTeuka) @ Tak 180 - 200 35-45 4 2
U e, T ——
& Tak 180 - 200 35 - 45 o3
E Tak 90 150 - 200 3
j W
. D 4 2
Meringues (be3e) (O Tak 90 140 - 200 L j
& Tak 90 140 - 200 03
= Tak 190 - 250 15 - 50 1/2
Pizza / Focaccia (Miua / pokauya) & 2 5
& _ _
Z Tak 190 - 250 20-50 — - B
— 3
' ) l; Tak 250 10-20 L j
Frozen pizza (3amopoxeHa niya) 2 5
@ Tak 230-250 10-25 — -
— 3
l; Tak 180 - 200 40 -55 - -
Salty cakes (ConoHi nuporn) ) ) 4 2
(vegetable pie,quiche) (oBoueBwiA NMPIr, KiLw) @ Tak 180-200 45-60 aFs a1
& Tak 180 - 200 45-60 R
E Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers ) ) 4 2
(BonoBaHu / Ne4mBo 3 INCTKOBOTO TiCTa) @ Tak 180 - 190 20-40 s v~ r
@ Tak 180 - 190 20-40 > 3 !
Ak L—J -
Lasagne / baked pasta / canneloni
/flans (JlTazaHbs / 3anikaHku 3 —_ 2
MaKapoHamu / KaHenoHi / BigKpuTi E Tax 190 -200 45-65 J
nvuporu)
Lamb / veal / beef / pork (iratuHa/ —_ ) 3
TenATUHA/AN0BMYMHA/CBUHWHA) 1 K |; Tak 190 - 200 80-110 __J
Roast pork with crackling (CmasxeHa = . . 3
CBUHWHA 3i CKOPVIHKOI0) 2 KI @ Tax 180-190 110-150 __J
Chicken / rabbit / duck (KypsatunHa/ —_ 2
KposniATUHa/KavatuHa) 1 kr E Tax 200 - 230 50-100 J
Turkey / goose (IHAMYKa / rycka) 3 Kr li - 190 - 200 100 - 160 L 2 j
Baked fish / en papillote(fillets, whole) — 5
(3anevena puba/y neprameHTi l; Tak 170 - 190 30-45 L j
(dine, uina)
Stuffed vegetables(tomatoes, 3
courgettes, aubergines) (DaplumpoBaHi @ Tak 180 -200 50-70
0BOUI) (MoMigopw, kabauku, 6aknaxaHu) A -
Toasted bread (MigcmaxkeHuin xni6) E 5' 250 2-6 5
Neseeos -
Fish fillets / slices (Pu6He dine / cknbkn) E - 230-250 15-30* o 4 - 1\3\,\/’-
-~ S~
(DYHKLlI'I' @ @ lg E @
CraHpapTHuiA KoHBeKuin Maxi Cooking MNiua lpunb Typ6orpunb KoHBekKuia Eco
Averenn ~ [N =P J — | )
MPUNALAA . Dopma ans BuMikaHHA abo J;leKo ANA BUNIKaHHA / MipnoH / neko ansa MNippoH / neko gna
PewiTtka ) -~ . nippoH abo dopma ana - -
bopma s TOpTiB Ha peLwiTyi BUNIKaHKA Ha pewiTyi BUMiKaHHA BuMiKaHHA 3 200 Mn Boawn

Hotpoint

ARISTON



MONEPEAHE
PELENT OYHKUIA I'IPOFPIBIleHiI TEMMEPATYPA (°C) TPUBAJICTDb (xB) PIBEHb I IPUNAQAA
Sausages / kebabs / spare ribs / 5 4
hamburgers (Kosbackn/keb6abu/ @ - 250 15-30*
pebepusa/rambyprepu) Aenn roheoed
Roast chicken (CmaxeHe Kypua) 1-1,3 kr Tak 200 - 220 55-70 ** - 2 P ! r
Roast beef rare (PocT6id 3 KpoB'to) 1 Kr Tak 200-210 35-50** L 3 J
Leg of lamb / knuckle (Hora aruatun / e 3
rominka) Tak 200-210 60 -90 ** L J
Roast potatoes (CmaxkeHa KapTonnsa) Tak 200 - 210 35-55 2
Vegetable gratin (OBoueBa 3anikaHKa) - 200-210 25-55 L 3 J
Meat and potatoes (M'aco Ta kapTonns) @} Tak 190 - 200 45 - 100 *** " 4 ~ 1 1 |
Fish and vegetables (Pvn6a i1 oBoui) Tak 180 30 - 50 *** a 4 -1 2 |
4 1

L. ' . T: 2 - 100 ***

asagne and meat (JlTazaHbA Ta M'AcO) aK 00 50-100 . .\ ;
MoBHoOLiHHa cTpaBa:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) / . ) ) ok 5 3 1
meat (level 1) dpykTOBNI NUPIr (piBEHB 5) Tax 180-190 40-120 =" J
/ nasaHba (piBeHb 3) / MAco (piBeHb 1)
Roast meat / stuffed roasting joints 3
(CmaxeHe m'aco/dapLunpoBaHi WMaTKm %“e - 170 - 180 100 - 150 L J
m'aca)

* [NepeBepHiTb CTpaBy Yepe3 MNOAOBUHY Yacy MPUroTYBaHHA
**[NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy NPUrOTYBaHHA

(AKLLO HEOOXigHO).

*** MepenbavyBaHa TpWBaNiCTb Yacy: CTPaBW MOXHA BUAMATH
3 IyXOBOI Wady Yepe3 pi3Hi MPOMIXKKIM Yacy, 3aNexHO Bif
0COBMCTOrO CMaKy.

steam-@
& E3PIBEHD I
PELLENT OYHKUIA | ~3BoAA(mn) MONEPEAHE | B TEMNEPATYPA (°C) & TPUBARICTB (xB) NPUNARAA
NMPOrPIBAHHA
Fish fillets / cutlets (Pn6He dine / 3
KoTneTH) steam- @ 250 Tak 190 - 210 10 - 20 \ |
05-2cm
Whole fish (Llina pu6a) 300 — 600 r steam @ (X, 250 Tak 190 - 210 10-25 \ 3 |
Whole fish (Llina pn6a) 600 r - 1,2 kr steam-@ T 250 Tak 180 - 200 20-40 \ 3 J
Roast Beef rare (PocT6id 3 kpoBs'io) 1 kr | steam-@ (o 250 Tak 190 - 210 30-45 3
IW_?STE shank (Tominka arHaTtu) 500 1 — steam @ (2 250 Tax 170 = 190 60-75 2
Chicken / guinea fowl / duck (Kypka/ 2
Liecapka/kauka) steam-@ (o 250 Tak 200 - 220 50-70
Llina 1 -15 «&r e
Chicken / guinea fowl / duck (Kypka / 3
Liecapka / Kauka) steam-@ (o 250 Tak 200 - 220 40 - 60 ‘ u
Pieces (LmaTkamm), 500 1 = 1,5 Kr
Chicken / turkey / duck (KypsaTtuHa / 2
KponAaTuHa / KayaTunHa) steam-@ (o 250 Tak 160 - 180 100 - 140
Llina, 3 kr el
Lamb / Beef / Pork (ArHsTuHa / o B 3
ANOBMYMHA / CBUHWHA) 1 Kr steom @ (o 250 Tak 170-190 60-90 s
Small bread (Xni6Ha 6ynouka) 80 - 100 | oo @ o) 200 Tak 200 - 220 20-30 3
Kr j S
Sandwich loaf in tin (ByTepbpopgHuii = 3
x1i6 y dopmi) steam - @ O, 250 Tak 170 - 190 35-50
300-500r
Bread loaf (ByxaHka xni6a) 500 1 — 2 Kr steam @ O, 250 Tak 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes (bareTu) 200 - 300 1 steam @ &, 250 Tak 200 -220 25-40 3

BinobpaxaeTbca uac, AKUIM He BpaxoBye Ga3y nonepeaHboro nigirpiBaHHA: PEKOMeHAYEMO KNacTu XKy A0 AyXOBOI wadn i
BCTAHOBJIIOBATY YacC rOTYBaHHA TiIbKM MiCNA AOCATHEHHA HeOOXiAHOT TeMnepaTypu.

) — &
OYHKUII
CrangapTtHuin Koneekuia Maxi Cooking
e T Yal
nPUNALLA
PewiTtka

5

&

Miya

D®opma fna BuNiKaHHA
abo dopma ana TopTiB Ha
pewiTui

et g %ae steam-@ L steom @ (> steam-@ O,
KoHBeKuin
lpunb Typ6orpunb Eco 4 Pn6a M'aco Xni6
S — )

[eko ana BunikaHHA /
nippoH abo dopma ana
BUMIKaHHA Ha peLwliTyi

MNippoH / neko gna
BMMiKaHHA 3 200 mn BOAK

MipooH / neko gnsa
BUMiKaHHA
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YMNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTIn 3a6opoHAETbCA
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHs,
nepeKoHamTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETLCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouulyBaui.

npunaay.

30BHILWHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEpPXHi BONOroOK TKaHMHOK 3 Mikpodibpu.
AKWoO BOHM Ayxe OpyAHi, AofanTe KinbKka Kpanenb
pH-HelnTpanbHOro mmitHoro 3aco6y. Ha 3aBeplueHHsA
NPOTPITb CYXOI0 raH4ipKolo.

He kopucTyiiteca KoposiiHuMmn abo abpasvBHUM
3aco6amu gna umweHHaA. AKwo 6yab-AaKi 3 Lux

3aco6iB BMNagKoOBO NOTPANATb Ha MOBEPXHI
npunagy, HeramHo 3iTpPiTb X BONOrol0 raHYyipKolto 3
MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« Micna KOXKHOro BUKOPUCTaHHA JanTe AyXoBin wadi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bi NPOAYKTIB, Lie 6aXkaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa e Tenna. Wo6 BucywmnT KoHgeHcart, AKUN
YTBOPMBCA BHACNIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, flaliTe AyXOBi Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM BUTPITb i TKaHNHOIO abo rybKoto.

BMKOPUCTOBYBaTU APOTAHI
mMouankm abo 3acobu gna
YunLeHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOIO A1i€10, OCKiNbKN BOHN wWwady Bia enekTrpomepexi.
MOXYTb NOLWKOAUTY NOBEPXHi

HapgaramTte 3axucHi pyKkaBu4ku.
MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyroByBaHHA
Heob6XigHO Big'egHaTN fyXOBY

« LLllo6 BUAanuTy 3 AHa HaKWM, 1O 3a/NLLMBCS

nicnAa NpuroTyBaHHA steam @, NpoCTo BUANNTE

B 3arnn6neHHA 250 mn 6inoro ouTy (B AKOCTI
anbTepHaTUBM BUKOPUCTOBYINTE cnevlianbHUN
NPOAYKT ANA BUAaneHHA Hakuny. Wo6 pisHatrca npo
JOCTYIMHICTb, 3BepHiTbcA Ao LleHTpy nicnanpoga»Horo
06cnyroByBaHHsA). 3anuwTe NOro NP KiMHaTHIN
Temnepatypi npotaromMm 30 XBUAWH, NOTIM OYNUCTITb
3arnnobnieHHA TENI0 NUTHO BOAOI i M'AKOI0
TKaHUHOW. OUnILEeHHA peKOMEeHAYETbCA NPUHANMHI
KOXHi 5-10 steam-@ UMKNiB NPUrOTYBaHHA.

« [1nA nonerweHHA O4YMLEHHA CKNa ABepuATa MOXKHA
Nerko 3HATW | MOTiM BCTAaHOBUTK Ha MicLe

+ CKNIO ABEpPUAT MUIATE BiANOBIGHUM PiAKM MUOYNM
3acobom.

nPUNAAAA

3amouynTe npunag[a y BOGHOMY PO3UMHI MUMNHOTO
3aco0y Bifpa3sy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUKM NOro
3a JONOMOrOK NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0CI rapave.
3annWKN TKi MOXXHa BUAANUTY 32 4OMNOMOIO0 WiTKN
abo ry6ku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATN ABepLATa,
MOBHICTIO BigUMHITb

X | ONyCTiTb 3aCyBKN,

MOKM BOHU He b6yayTb y
NONIOXKEHHI PO36IOKYBaHHS.

2. 3auuHiTb gBepLUATa A0
yrnopy. MiyHo Bi3bmiTbCA

3a ABepuaTa oboma
pykamu, He TpumanTe

X 3@ pyuky. o6 3HATK
ABepuATa, NpoJoBXynTe
3aUMHATN IX | BOAHOYAC
NOTArHITb TX BrOpY, NOKW
BOHMW He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. Noknaaitb 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MNOBEPXHIO.

3. llo6 BcTaHOBUTK ABepUATa Ha Miclue , NigHeciTb
iX 4O AyxoBOT Wadu, BUPIBHANTE rauky netenb 3
TXHIMWM Na3amMm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B Masi.
4. OnycTiTb ABEPUAT], A
MOTIM MOBHICTIO BigUNHITb
iX. OnycTiTb 3aCyBKU B
NOYaTKOBE NOJTIOXKEHHS:
lNepeKoHanTecs, WO BOHM
NMOBHICTIO ONyLeHi.

Jlerko HaTUCHITb, W00
nepeKkoHaTUCA, WO 3acyBKK NepebyBaloTb y
NpPaBuUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. CnpobyiiTe 3aUMHNTK ABepLUATa 1 NepeBipTe,

yn nepebyBaloTb BOHW HA OAHIN NiHii 3 NaHenso
KepyBaHHA. AKLLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaunTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLO ABepuUATa He NpauoloTb
NPaBUbHO, BOHM MOXYTb Oy TV NOLIKOZKEHI.

3AMIHA TAMNOYKN

1. BigkniouiTb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHanKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKAYITL AYXOBY Wady Ao
enekTpomepexi.

3BEpHITb yBary: BukopnctoyiTe ranoreHoBi namnu tuny G9,
25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, 1o BUKOPUCTOBYETLCA Y NMpWnagi, po3pobneHa
CneujianbHO AnA NobyTOBMX eNeKTPUYHUX NPUNAAIB i

He NiaxoanTb A1A MoOYTOBOro OCBITNEHHSA NPUMIlLEHb
(MocTtaHosa EC 244/2009).

Jlamnu MOXKHa NprabaTy B LIeHTPI NiCNANPOAaKHOro
00CyroByBaHHs. - He Topkanteca namn ronvmm pykamu,
OCKIfTbKM BIAOUTKM NanbLiiB MOXYTb MOLIKOANTK X. He
KOPUCTYMTEeCA AyXOBOIO Wadot, AOKM He BCTaHOBMTE MNadoH
Ha micLe.
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CLICK & CLEAN - OYULWIEHHA CKNAHUNX
NMAHEJNEUN

1. 3HABWN ABepuATa | NOKNABLWM 1X HA M'AKY
NOBEPXHIO PYUKOI JOHM3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb Ha
ABa dikcaTopu i 3HIMITb BepXHili Kpan ABepLUAT,
NOTArHYBLUN iX Ha cebe.

2. MigHiMIiTb | MiLHO yTpUMynTe
BHYTPILWHE CKI0 0O60Ma pyKamu, nepes YnLeHHAM
3HIMITb | MOKNaAITb NOro Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. BcTaHOBITb NpOMIXHY NaHenb (NO3HayYeHa Nitepoto
R) nepen BcTaHOBNEHHAM BHYTPiLHbOI NnaHeni: LLo6
NpaBUIbHO BCTAHOBUTU CKAIAAHI NaHeni,
nepeKkoHamTecs, Wo B iIBOMY KYTKY BUAHO MO3HAUKYy
R. CnouyaTKy BCTaBTe AOBry CTOPOHY CKfa, NO3HayeHy
cnmBonom R, B onopHi rHisga, noTim onycTiTb MOro Ha
micue. MoBTOpPITb Lo Npoueaypy AnA 000X CKAAHMX
naHenemn.

4. BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA
CBiUNTb NPO NpaBUJibHE BCTAaHOBMEHHA. [lepLu Hix
BCTAHOBUTY ABepuATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTI
YWiNbHEHHA.

MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

Mpo6nema MoxxnuBa npnunHa

BigkntoueHHs XnBneHHs.
Big'eqHaHH#A Bif
efiekTpoMepexi.

AyxoBa wada He npaytoe.

PiweHHA

[lepeBipTe, Yn € Hanpyra B €NEKTPOMEPEXKI, 8 TAKOXK YN
nigKkoYeHo OyxoBy Wady 4O eNeKTPOMEPEeXi.
BUMKHITb AyxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITb i, 10O
nepesipuTK, YK 3aNnLLINNacA HeCMPaBHICTb.

Ha gpucnnei
BigobpaxaeTbca nitepa F i
4YMCIIO UM iHWa fniTepa nicnA
Hel.

Ha pucnnei
Bigo6GpakaeTbcs
nosigomneHHsa «Hot»
Ta obpaHa PpyHKUiA He
3anyCKaeTbCA.

3aBKCOKa TeMnepaTypa.

HecnpasHicTb AyxoBoi wadwu.

3BEPHITLCA A0 HAMBAMKYOrO LEHTPY NICNANPOLAKHOTO
00CNyroByBaHHA KNIEHTIB | MOBIAOMTE iM UMCNO, AKe
BigoOpakaeTbCa nicna nitepn F.

3anuwTe AyxoBy LWady OXONOHYTW, NiCNA YOro aKTVBYITe
dyHKuito. ObepiTb iHLY QyHKLO.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta AOAaTKOBOI iHpopMmaLi€to npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMUTUCA 3a

appecoio:
+  3aponomoroto QR-Koay Ha Balomy nobyToBOMY npunagi
- BigsiganTte Haw Be6-canT docs.hotpoint.eu

(B

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALIOro LieHTpa nicnAnpogakHoro 06cnyroByBaHHA Ki€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HayeHo E@
y rapaHTilfiHOMy TasnoHi). 3BepTalounchb JO LEeHTPY NicnanpofaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiJOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha E e
Tabnuyyi 3 NacNOPTHUMYK JaHVMU BUPOOGY.
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