Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.hotpoint.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

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

)

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides

3 eeedie gt @ ..... g fefe ol 7 (the level is indicated on the front
3 e of the oven)
1K ] 5. Door
a AR T O [ 8 6. Upper heating element/grill
e T2 7. Lamp
disl ik
> g | B 1 I 8. Identification plate
2\ s J (do not remove)
3 o 9. Lower heating element
/ (non-visible)
CONTROL PANEL
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: << : :
i 3 4 5 6 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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

confirming settings.or a set value.
7. TIME

For setting the time as well as
setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: removing accessories.

. AIR FRY TRAY *

: purchased.

: the after sales service.

T

: To be used when

: cooking foods with Air

: Fry function, with a

: baking tray positioned

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

: drip. It can be cleaned in

i the dishwasher.

: The number and the type of accessories may vary depending on which model is
: Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
« To remove the shelf guides, lift them up and pull the

lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (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.
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FUNCTIONS

Cé&MY MENU

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

. steam-@ greAD/MEAT/FISH

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

. @CASSEROLE

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

@& PIZZA

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

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.hotpoint.eu.)

. % PASTRY

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

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

GRILL

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

21

< | FORCED AIR

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

2]

CONVECTION BAKE

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

S | SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« TURBO GRILL

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

« ECOCYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

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

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

- 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.

- 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.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

s I o

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

Yaln
i

|
.
L I |

A

¢

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold @ for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

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

Turn the selection knob to select the rated current,
then press () to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A)

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold & for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours.Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

-]

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (5 to confirm and go
to the function menu.

PN B % S >

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

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

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

DURATION

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

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

Please note: You can adjust the cooking time that has been

set during cooking by pressing @ : Turn the knob to change
the hour and press () to confirm.
SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [»] to confirm and start
the function.

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

2L 27
- - )
o [

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table.

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

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

4. PREHEATING

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

-y

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.

«c”

np

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [5].

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

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the
oven to reach using the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [5].

6. SPECIAL FUNCTIONS
DIAMOND CLEAN

To activate the “Diamond Clean” function, with the
oven cold, distribute 200 ml of water on the bottom
of the oven cavity, then close the oven door.

Access special functions and turn the knob to
select & from menu. then press () to confirm.

Press [ to start immediately the cleaning cycle, or
press () to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

. KEYLOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

.NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.
Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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2 AIR FRY COOKING TABLE

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

8 Frozen French Fries % 650 - 850g Yes 200 25-30 EE;@ - 2 -
€  Frozen Chicken Nugget & 500g Yes 200 15-20 Efm Lr
§ Fish Sticks = 500g Yes 220 15-20 SR -
™ Onion Rings il 500g Yes 200 15-20 % 2
é’ Fresh Breaded Zucchini % 400g Yes 200 15-20 Hﬁﬂ ~ 2 -
0 s
E Homemade Fries & 300-800¢g Yes 200 20-40 % A 2 r
2 % 4 2
S Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 — -
-~ Chicken Breasts & T-4cm Yes 200 20-40 E?m ~ 2 -
=~ Chicken Wings &y 200-1500 g Yes 220 30- 50 —_— 2
e
< o
= Breaded Cutlet % T-4cm Yes 220 20-50 % N 2 -
[NH]}
= Fish Fillet &y 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

&

FUNCTIONS =]
Air Fry
ezc=zcocd a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
- 170 30-50 2
é abFr
N 2
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 a—r
N 4 1
'S Yes 160 30- 50 e e
3
Filled cakes é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) N ) ) 4 1
Y3 Yes 160 - 200 35-90 N
=) - 160 - 170 20 - 40 N
% Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes N 2 1
DY) Yes 150 - 160 20 -40 S
N 5 4 3 1
'S Yes 135 50 - 90 e e
Tarts 85 Yes 170 50-80 —_ 2
=) - 180 - 200 30-40 3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 _\;’_ N
N 5 3 1
'S Yes 180 - 190 35 - 45% L
. Yes 90 110- 150 N
Meringues % Yes 90 130- 150 _\;’_ N
% Yes 90 140 - 160* _\_;ﬁ _\;ﬁ L
=A) Yes 310 712 =
% Yes 220 - 240 20- 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 ]
% Yes 220 - 240 25 - 50* 1o U
N 5 4 3 1
@b Yes 210 40-60 abFr aFes AR r AR
Bread loaf 0,5 kg . - 180 - 220 50-70 —
Small bread . - 180 - 220 30-50 N
Bread S Yes 180 - 220 30- 60 —_
. Yes 250 10-15 T,
Frozen pizza = 2 1
% Yes 250 10-20 N R
% Yes 180 - 190 45-60 _\é’_
Savoury pies v 4 1
(vegetable pie, quiche) é ves 180-190 45-60 e e s )
'S Yes 180 - 190 45 - 70* _\_;ﬁ _\;ﬁ 1
_— <~ W\ BIAS ECO '3_5
FUNCTIONS — 2 % :=2]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ ) =R 6
FUNCTIONS ) .
Casserole Bread Pizza function Pastry
[ V. ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES ) . ) )
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
. Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers S Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ;
N 5 3 1
7> Yes 180 - 190 20 - 40* Al ae—s " ;
Lasagne / Flans & - 190 - 200 40-80 Loy
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Baked fish / en papillote (fillets, — 3
whole) . Yes 180 - 200 40-60 1T
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) & ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast N - 3 (High) 3-6 aln
Fish fillets / Steaks = . 2 (Mid) 20-30* | ~tie L2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % Yes 200-220 15 - 30%** 3
Hamburgers i==z) I
Roast chicken 1-1.3 kg &y Yes 200220 s5-700% | 2,
~~ . 3
Roast beef rare 1 kg % - 2 (Mid) 35 - 50%* —-
<~ . 3
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90** 1 r
Roast potatoes % Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin % Yes 200-220 20 - 40** 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) i ves 190 40-120 N e o T |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna DY Yes 190 40 - 120* ae— O Foae——n O -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat P : Yes 200 50 - 120* -u:..ii...q,- 1 ! f
Meat & Potatoes 5 Yes 200 45 -120% -\.|=|..4...:- 1 1 f
) N 4 1
Fish & Vegetebles &S Yes 180 30-50 N
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 L

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).
*** Turn food halfway through cooking.

I:‘ = g S ECO &
FUNCTIONS — & - = =l
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry

AUTOMATIC @ S £9) 6
FUNCTIONS . .

Casserole Bread Pizza function Pastry

Aeennn ~ e — | )
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Wire shelf y y ptray gtray Drip tray / Baking tray pray

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
o Yes 190 - 200 20-30 N
N 4 1
Vols-au-vent / Puff pastry crackers '39 Yes 180 - 190 20-40 1 [ A -
N 5 3 1
8 Yes 180 - 190 20 - 40* e e s
Lasagne / Flans & - 190 - 200 40-80 Lo g
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Baked fish / en papillote (fillets, — 3
whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 i
Stuffed vegetables o 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) =] ves 180 -200 >0-60 ~n
Toast bt - 3 (High) 3-6 sl
Fish fillets / Steaks bt - 2 (Mid) 20-30%% | ~tn W2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % Yes 200-220 15 - 30%** 3
Hamburgers == I
Roast chicken 1-1.3 kg &y Yes 200-220 s5-70% |2,
~~ . 3
Roast beef rare 1 kg S - 2 (Mid) 35 - 50%* —-
Leg of lamb / Shanks ? - 2 (Mid) 60 - 90** 1 3 i
Roast potatoes % Yes 200-220 35-55%* 1 3 r
Vegetable gratin % Yes 200-220 20 - 40** 1 3 f
Complete meal: Fruit tart (level 5) / O " 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) é ves 190 40-120 AEr aRe
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna ’8,5 Yes 190 40 -120* ae—n ° F o " -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat '8,5 Yes 200 50 - 120* -\j:4;l;- 1 ! [
Meat & Potatoes ’&5 Yes 200 45 - 120* -\%p 1 ! [
Fish & Vegetebles % Yes 180 30-50 e L
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 —

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

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

personal preference.

— = <= ~ n&
. ) ECO >
FUNCTIONS — & 89 =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ ) £9) 6
FUNCTIONS . .
Casserole Bread Pizza function Pastry
Aernnn ~ hlaanls — | I T
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Wire shelf y, y ptray 'g Y Drip tray / Baking tray pray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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steam- @ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 R 3 -
Bread 500g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
STEAM BREAD 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
Sponge Cake 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
STEAM MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 . ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
STEAM FISH 3
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -

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

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app"ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

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

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

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
nonabrasive sponge.

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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

. Problem . Possible cause

; - Power cut.

- The oven is not working. - Disconnection from the
: . mains.

The display shows the letter “F”

 followed by a number. - Software problem.

The display shows unclear text
- and appears to be broken. . Another language set.

- Cooking cycle with probe
. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

- Food Probe is not properly
i connected.

- screen.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter "F".

Contact the Call Center

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.hotpoint.eu

=

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N

our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

B
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Manuale d'uso

A

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.hotpoint.eu/register

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

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

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4, Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Luce

©® N O wun

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

%
I
(]

1

1. PARTE SINISTRA DEL
DISPLAY

2.LAMPADA

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

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

4. ON/OFF

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

< r

3 4 5 6 7

5. MANOPOLA ROTANTE

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

6. AVVIO

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

7. TEMPO

Per impostare I'ora e per regolare il
tempo di cottura.

8. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA
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ACCESSORI

GRIGLIA : LECCARDA

/)
i,

. TEGLIA

: GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

¢ Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

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

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: Per facilitare

: I'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :
: LECCARDA FRITTURA :
. I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

: AD ARIA *

T

: Da utilizzare quando

i si cucinano alimenti

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

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

: e sgocciolamenti.

: Puo essere lavata in

i lavastoviglie.

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

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

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

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

=" Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida

" e farla scivolare fino a fine

¥ corsa. Abbassare l'altra clip

[ in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

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

C% MY MENU

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seqguire le indicazioni della tabella di cottura.

. steam-@ greAD/MEAT/FISH

La funzione Vapore per Carne/Pesce/Pane consente
di ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza
di vapore nel ciclo di cottura.l tempi di cottura e

la quantita d'acqua (100 / 200 ml) delle pietanze
principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura reperibile online. Attivare sempre questa
funzione quando il forno e freddo e dopo aver
versato acqua potabile sul fondo della cavita.

. @ PRIMI PIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per le pietanze
a base di pasta.

@& PIZZA

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

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una
pizza morbida all'interno, croccante sui bordi e
con una doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puod cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini

e informazioni, contattare il servizio assistenza
clienti o www.hotpoint.eu.)

. 3 1orTE DOLCI

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

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni,

si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il
liquido di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto
la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

21

< | TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

COTTURA VENTILATA
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

S | FUNZIONI SPECIALI
« PRERISCALDAMENTO VELOCE

Per preriscaldare rapidamente il forno.
« TURBO GRILL

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

« CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco &

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano

per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare

gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seqguire le istruzioni della tabella

di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni.

In alternativa, questa funzione puo essere
utilizzata per ottenere ottimi risultati di
arrostimento di carne e pollame, patate e verdure,
secondo le raccomandazioni della tabella di
cottura. Queste ricette possono essere preparate
con una teglia standard.

- LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

- DIAMOND CLEAN

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

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione & necessario impostare l'ora.

) Tl
ho)

'—
1 71
nZoIe
kN

« 0

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

lQ
i

4

¢

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

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

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

2. IMPOSTAZIONI

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

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

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

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

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

Sequire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno e spento, sul

display viene visualizzata solo I'ora. tenere premuto
per accendere il forno. Ruotare la manopola
girevole per visualizzare sul display sinistro le
funzioni principali disponibili. e premere (y per
confermare.

-]

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

PN B % S >

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere (5 per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

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

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
(» per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che & possibile regolare.
Allo stesso modo, e possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

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

DURATA

Quando licona & lampegagia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere (5 per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere () per

confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo ® e possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare I'ora e
premere (¢ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

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

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

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

[
- )
1 N

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

Premere 8 o ® per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere (§ per confermare.
3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere [5] per avviare la funzione.

Tenere premuto [@) per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

-

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.
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A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [3].

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

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

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

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

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [3].

6. FUNZIONI SPECIALI

DIAMOND CLEAN

Per attivare la funzione "Diamond Clean", con il forno

freddo distribuire 200 ml d'acqua sul fondo della
cavita del forno, quindi chiudere la porta.
Accedere alle funzioni speciali[s] e ruotare la
manopola per selezionare & dal menu. Quindi
premere () per confermare.

Premere [ per avviare immediatamente il ciclo di
pulizia, oppure premere () per impostare 'ora di
fine/avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere |'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per piu di 15 minuti).

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

. BLOCCO TASTI

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

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

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

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

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

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

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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2 TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate % 650-8509 Si 200 25-30 EE;@ - 2 -
—E T
% é Nugget di pollo surgelati % 5009 Si 200 15-20 Ef-ﬁg Lr
% 2 Bastoncini di pesce gw 500 Si 220 15-20 4 2
<2 p I==:] 9 EEEES
Anelli di cipolle &y 500g 3 200 15-20 —_— 2
L Zucchini freschi impanati & 400g Si 200 15-20 — 2
[a's
2 . . . % ) 4 2
Q Patatine fritte fatte in casa 2 300-800g Si 200 20-40 e -
> Verdure miste &y 300-800g 5 200 20-30 —_— 2
W  Pettidipollo & 1-4cm Si 200 20-40 E,?E A 2 ;
T . % ) 4 2
a Alette dipollo = 200-1500¢g Si 220 30-50 —— -
w
Z  Cotolette impanat & 1-4 S 220 20- 50 4 L2
z panate B -4cm I - B —
S o 5 : 4 2
Filetti di pesce B T-4cm Si 220 15-25 _— -

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

FUNZIONI =
Frittura ad aria
T a1 R
ACCESSORI . .
L d tra dol
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia eccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
2
= | s |2,
Torte lievitate / Pan di Spagna 5 Si 160 30-50 _\;"_
% Si 160 30-50 —_
3
Torte ripiene é - 160 - 200 30-85 -
(cheesecake, strudel, torta di mele) 5 S 160 — 200 35-90 X 4 . 1 i
= - 160 - 170 20-40 3
& Si 150 - 160 20- 40 A
Biscotti / Crostatine . 2 1
85 Si 150 - 160 20 -40 -
% Si 135 50-90 N . L
Crostate 8 Si 170 50-80 -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;l’ _\F_‘i_‘_;l’ L
=) - 180 - 200 30-40 3
Bigné 8 si 180 - 190 35-45 —_
8 Si 180 - 190 35 - 45* _\;ﬁ _\;’ N
o Si 90 110- 150 N
. N N 4 1
Meringhe % Si 90 130 - 150 . s
8 Si 90 140 - 160* _\;ﬁ _\;’ L
) Si 310 712 —
% Si 220 - 240 20 - 40 “;F .
Pizza (sottile, alta, focaccia) . — 5 — 3 ]
8 Si 220 - 240 25 - 50% 107 U e
N N 5 4 3 1
’89 i 210 40-60 e I e RN e P e
Pagnotta 0,5 kg o - 180 - 220 50-70 —
Panini o - 180 - 220 30-50 N
N N 4 1
Pane 8 Si 180 - 220 30-60 —_—
o Si 250 10-15 e,
Pizza surgelata = 2 1
8 Si 250 10-20 R,
S N 2
A Si 180 - 190 45 - 60 —1r
Torte salate N R 4 1
) - -
(torta di verdure, quiche) é S 180-190 4>-60 e s
N . 5 3 1
8 Si 180 - 190 45 - 70* e M, ——
e <=~ W\ AT ECO '%
FUNZIONI —_ 'Sp 39 — hEEl-
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ S T 6
AUTOMATICHE o ) ) _
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Auernnn ~ AF=r — | I TS
ACCESSORI
o L i ... Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
o Si 190 - 200 20-30 | >,
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia DY Si 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ;
N N 5 3 1
5 Si 180-190 20 - 40*% R —— ;
Lasagne/Timballi 2 - 190 - 200 20-80 |
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Pesce al forno / al cartoccio E] . 3
(filetti, intero) 3 180 -200 40-60 S—
Verdure ripiene = . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) & S 180 -200 >0-60 A=e
= 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Ailees r
Filetti di pesce / Bistecche haad - 2 (media) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger %’ Si 200-220 15 - 30%** ~ 3 -
Pollo arrosto (1-1,3 kg) & Si 200-220 55.70% |2,
Roast beef al sangue (1 kg) E - 2 (media) 35 - 50** _\F_‘_i“q’_
Coscia d'agnello / Stinco E - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r
Patate arrosto % Si 200-220 35 - 55%* 1 3 [
Verdure gratinate &y i 200-220 20-40% |1 > g
Pasto completo: Crostata di frutta (livello R . N 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 39 3 190 40-120 e o Py
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne '&5 Si 190 40 - 120* a—, O om0 -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne BYS Si 200 50 - 120* -u:..ii...q,- 1 ! f
Carne e patate N Si 200 45 - 120* -\%p 1 1 f
Pesce e verdure '&5 Si 180 30-50 -\é,. 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carne in pezzi ECO ) 200 50 - 120* 3
(coniglio, pollo, agnello) | E—

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

—_— <~ A~ N B’
N ) ECO &
FUNZIONI — & = l:=2]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ S =) 6
AUTOMATICHE o . . .
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Aeeeen ~ a=r —r T TS
ACCESSORI ) ) .
. . ) .. Leccarda/piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 3
L Si 190 - 200 20-30 ~
S . N N 4 1
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia '89 Si 180 - 190 20-40 1 [ A -
N . 5 3 1
BYS) Si 180 - 190 20 - 40* e e s
Lasagne/Timballi & - 190 - 200 a0-80 |1 °
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Pesce al forno / al cartoccio E] . 3
(filetti, intero) 3 180-200 40-60 —
Verdure ripiene = N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = 3 180 - 200 >0-60 ~F=is
= 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Al r
Filetti di pesce / Bistecche bl - 2 (media) 20 - 30*** ntn '\vi{
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger & Si 200-220 15-30%%% | 3
Pollo arrosto (1-1,3 kg) % Si 200-220 55-70% |2
Roast beef al sangue (1 kg) ? - 2 (media) 35-50%* -\;u-
. . ~~ . 3
Coscia d'agnello / Stinco 85 - 2 (media) 60 - 90** 1 f
Patate arrosto e Si 200-220 35-55 |1 3
Verdure gratinate %’ Si 200-220 20 - 40** 1 3 f
Pasto completo: Crostata di frutta (livello e . x 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 39 S 190 40-120 N N |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne '&5 Si 190 40 - 120* a—n " F e O -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne '&5 Si 200 50 - 120* -\r..4=|...;- 1 ! [
N . 4 1
Carne e patate '&D Si 200 45 - 120* == [
Pesce e verdure '8,% Si 180 30-50 -\j:4;l;- 1 ! [
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Carne in pezzi ECO ) 200 50 - 120% 3
(coniglio, pollo, agnello) J—

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

— <= <~ ~ n&
< b ECO =
FUNZIONI —_ & 39 =]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ S8 <) -
AUTOMATICHE R . . .
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Aveeren ~ A== — T TS
ACCESSORI . . :
o L i .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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steam- @ TABELLA DI COTTURA

ALIMENTO RICETTA QUANTITA T(E/?frs()) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 -
Pane in cassetta 300-500g 40-60 R 3 -
Pane 500 g-2 kg 50-100 , 3 -
Baguette 200-300g 30-45 R 3 ;
STEAM PANE 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ,
Muffin 30-60g 25-45 R 3 -
Pan di spagna 500-700g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Crostata una teglia 35-55 _\|_i_,’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 , 3 -
STEAM CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 . 3 -
3 200 ml
Bistecca di manzo 0,52cm 15-25 . ,
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
VAPORE PESCE 3
Pesce intero 300-600g 20-30 R -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -

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

T a1 ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

ACCESSORI

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

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

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

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

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

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

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

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannellj,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della luce, contattare il servizio di assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando 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
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

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

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

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

<.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

Il display mostra la lettera "F"
Problema software. seque la lettera F"

Contattare il Call Center e indicare il numero che

seguita da un numero.

Il display visualizza un testo

. poco chiaro e sembra essere = Un‘altra lingua impostata. . Contattare il Call Center
guasto.

- Il ciclo di cottura con lasonda

. @ terminato senza una causa ¢ La sonda alimenti non &

- evidente o l'errore F3E3 & : collegata correttamente.

. stampato sullo schermo.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.hotpoint.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola
del prodotto.

O

i

\

B
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

HOTPOINT

www.hotpoint.eu/register

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
pomo, registrirajte svoj proizvod na adresi

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

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

C
f/
R \__
4 :
ks H
Aaztl o[ H-
g LT
S
-
7N

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator

3. Kruzni grijac
(ne vidi se)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

. Vrata
. Gorniji grija¢/grill
Zarulja

® N O un

. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

9. Donji grijac

(nije vidljiv)

UPRAVLJACKA PLOCA

%]
7]
(]

<<

1 2

1. LUEVI ZASLON

2.SVJETLO

Za uklju¢ivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

3 4 5 6 7

5. OKRETNI GUMB

Okrenite ga za kretanje kroz
funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i
eventualno pokretanje programa
kuhanja.

6. START

Za funkcije pokretanja i potvrdu
postavki ili postavljanje vrijednosti.
7.VRIUEME

Za postavljanje vremena kao i

za postavljanje ili namjestanje
vremena kuhanja.

8. TEMPERATURA

Za namjestanje temperature.
9. DESNI ZASLON

Hotpoint
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DODATNI PRIBOR

. PLITICA ZA

ZICANA RESETKA . SAKUPLJANJE SOKOVA

/)
i,

. PLITICA ZA PECENJE

: KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

. plitica za pe¢nicu za

: pecenje mesa, ribe,

: povréa, focacciaisl. ili se
: postavlja ispod zicane

: reSetke za prikupljanje

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

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,
- ali i pecenki, ribe u ovitku : pribora.
s itd. :

: Za lakSe umetanje ili
: vadenje dodatnog

: sokova pecenija.

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

: narudzbe i informacije.

T

: Upotrebljava se za

: kuhanje namirnica s

: pomocu funkcije Air

¢ Fry (Przenje na zraku),

: s limom za pecenje na

: donjoj razini da bi se :
. prikupile moguce mrvice :
: i sokovi. Moze se pratiu
¢ perilici posuda.

: Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
: Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti Obratite se postprodajnoj sluzbi za

: * Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

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

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

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

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

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA
(AKO JE UREDAJ OPREMLIJEN)

Uklonite vodilice reSetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

=~ PriCvrstite gornju kopcu

» vodilice na vodilicu reSetke i
? do kraja je klizno pomaknite.
? Donju kopcu spustite u

| polozaj.

Vodilicu uévrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio

——— kopce na vodilicu resetke.
y Provjerite mogu li se vodilice
: slobodno pomicati. Ove

— korake ponovite na drugoj

vodilici reSetke na istoj
razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.
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FUNKCLJE

C% MY MENU

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

. steam-@ KRUH/MESO/RIBA

Funkcije Steam Meat/Fish/Bread (Kuhanje
kruha/mesa/ribe na pari) omogucava dobivanje
izvrsnih karakteristika zahvaljujudi prisutnosti
pare u ciklusu kuhanja.Vrijeme kuhanja i koli¢ina
vode (100/200 ml) glavnih jela prikazani su u
pripadajucoj tablici koju mozete pronaci na
internetu. Ovu funkciju uvijek aktivirajte kad je
pec¢nica hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu na
dno unutrasnjosti.

. @ SLOZENAC

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za jela s tjesteninom.

@& PIZZA

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

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrSeno ravhomjerno zapecenom.

Kombiniraju¢i ovu funkciju s dodatkom Pizza
Stone WPro (kamen za pizzu WPro) i zagrijavanjem od
30 minuta pizza se moze ispedi za 5 - 8 min. (Obratite
se postprodajnoj sluzbi ili na www.hotpoint.eu. za
narudzbe ili informacije).

. % KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za sve vrste kolaca.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

GRILL

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

21

] KRUZENJE ZRAKA

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

KONVEKCIJSKO PECENJE

YA
p

a pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo jednoj
olici.

S | POSEBNE FUNKCIJE

BRZO ZAGRIJAV.
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

CIKLUS ECO

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

AIR FRY (PBzENJE NA ZRAKU)/CONVECT ROAST
(KONV. PECENJE)

Upotreba posebne plitice za przenje na zraku
(isporucene s odredenim modelima) omogucava
pripremu przenih krumpira, pile¢ih medaljona i
puno vise toga uz manje ulja, uz dobivanje ukusne
hrskavosti. Grijaci se elementi uklju¢uju da bi
ispravno zagrijali unutrasnjost dok ventilator
pokrece kruzenje vruceg zraka. Namirnice stavite
u pliticu Air Fry (przenje na zraku) u jednom sloju
i pratite upute iz tablice za przenje na zraku da
biste postigli najbolje rezultate.

Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se
dobili izvrsni rezultati peCenja mesa i peradi,
krumpira i povrda, a u skladu s preporukama iz
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz
upotrebu uobicajene plitice za pecenje.

DIZANJE TIJESTA

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

DIAMOND CLEAN

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

1. POSTAVITE VRIJEME

Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pednicu.

= m e
1 |
N

s I o

Dvije znamenke sata zapocet e treperiti: Okrenite
gumb za postavljanje sata i pritisnite () da biste
potvrdili.

o0

L.
F

L I |

—-s
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Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite () da biste
potvrdili.

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite

i drzite pritisnutim ® najmanje jednu sekundu sok je
pecnica isklju¢ena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadanu nazivnu jakost
struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite () za potvrdu.

Napomena: Pe¢nica je programirana za potrosnju razine
elektricne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu
snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat cete smanjiti tu vrijednost (13 A)

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drzite pritisnutim €} najmanje pet sekundi dok je pecnica
iskljuena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

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

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

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

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje na
zaslonu. Pritisnite i drzite [© za ukljuc¢ivanje pecnice.
Okrenite okretni gumb da biste prikazali glavne
dostupne funkcije na lijevom zaslonu. Odaberite
jednu i pritisnite () .

-]

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite
glavne funkcije i zatim za potvrdu pritisnite () iidite
na zbornik funkcije.

PN B % S o>

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite ()
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu e se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za
promjenu vrijednosti pa pritisnite () za potvrdu te
nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je moguce).
Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 =
visoka, 2 = srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu
ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na § ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANIJE

Kada ikona ® treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim
pritisnite (s za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite () za potvrdu

i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete
postaviti vrijeme zavrSetka kuhanja programirajuci
odgodu pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na ® : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite () za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako

da programirate vrijeme zavrSetka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ce se prikazati oc¢ekivano
vrijeme zavrSetka funkcije dok ikona n" treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrietka kuhanja, zatim pritisnite > za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se
automatski ukljucuje nakon isteka izraCunatog vremena
kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

390 -

1 '
[ [

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja
kuhanja onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice:
Pec¢nica ¢e postupno doseci potrebnu temperaturu, sto
znaci da ¢e vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog
navedenog u tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za
promjenu programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite #§ ili ® za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite (3 za potvrdu kada zavrsite.
3. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE

Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [>]
za ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati
pritisnut [@ za pauziranje trenutacno ukljucene
funkcije.

4. ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon

pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
ukljucena faza zagrijavanja pecnice.

-,

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i
na zaslonu ce se prikazati da je pecnica dosegna
postavljenu temperaturu.

- «c”
= ||||
I |
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Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu,
zatvorite vrata i zapocnite kuhanje pritiskom na [>].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju Zelite doseci uvijek mozete
promijeniti s pomoc¢u gumba.

5. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrseno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [].

6. POSEBNE FUNKCIJE
DIAMOND CLEAN

Kako biste ukljucili funkciju,Diamond Clean”
(Dijamantno ciS¢enje) dok je pecnica hladna, ulijte
200 ml vode na dno unutradnjosti pecnice i zatim
zatvorite vrata pecnice.

Pristupite posebnim funkcijama i okrenite gumb
za odabir & sizbornika. Zatim pritisnite (y za
potvrdu.

Pritisnite (> kako biste odmah pokrenuli ciklus
gid¢enja ili pritisnite () za postavljanje vremena
zavrSetka/odgode pokretanja.

Po zavrsetku ciklusa pustite da se pecnica ohladi

i uklonite preostalu vodu iz pecnice te zapocnite
¢is¢enje spuzvom navlazenom vru¢om vodom
(¢is¢enje mozda nece biti uspjesno ako se odgodi za
vise od 15 minuta).

Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa c¢is¢enja ne
mogu se postaviti.

. TIPKA

Za zakljuc¢avanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite
pritisnutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom na [@ .

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom folijom.

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

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

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza o¢ekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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= TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA ZAGRIJAVANJE 0) (MIN) POLICA | PRIBOR

< Zamrznuti przeni B )
g krumpirici = 650 -850 g Da 200 25-30 —
I YA
< Smrznuti pile¢i medaljoni % 5009 Da 200 15-20 R
o) i
S Riblji tapic &y 5009 Da 220 15-20 | e
2 Kolutiluka & 500G Da 200 15-20 e
w Pohane svjeze tikvice & 400g Da 200 15-20 T
% Domaci przeni krumpirici %’ 300-800¢g Da 200 20-40 B —
o BT

Mijeano povrée & 300-800g Da 200 20-30 e

Pile¢a prsa % T-4cm Da 200 20-40 L
£ Pileca krilca & 200-1500 g Da 220 30-50 —
o) ) S
Y Pohanikotlet B 1-4cm Da 220 20-50 “rEEEy
=

Riblji filet & 1-4cm Da 220 15-25 e

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

FUNKCIJE

Air Fry

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

aF=r

Plitica za pecenje ili plitica za
tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

—r

plitica za pecenje na redetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPT:::I)‘TURA TR(:,IJI::\;JE POLICA I PRIBOR
= | - w | s | 2
Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti & Da 160 30-50 _\;’_
N 4 1
8 Da 160 30-50 |
Nadjevene pite é — 160 - 200 30-85 A 3 ,
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od = ) 1
jabuka) &% Da 160 - 200 35-90 |
= — 160 - 170 20-40 | >
% Da 150 - 160 20-40 | %,
Keksi/Mali kolaci e 4 1
85 Da 150 - 160 20-40 |~ . o+
~ 4
8 Da 135 50-90 | > . . _\,_;’_ — .
Pite 9 Da 170 s0-s0 | > .+ 3 1
=) — 180 - 200 30-40 |- >,
Peciva za princes krafne @& Da 180 - 190 35-45 .“_i_,ﬁ N ! -
8 Da 180 - 190 35 - 45% _\;ﬁ _\;’ N
o Da 90 1M0-150 | >,
. . ~ 4 1
Poljupci % Da 90 130-150 | .-
hy 1
8 Da 90 140 - 160* _\;ﬁ _\;’ - .
) Da 310 712 —
N 4 1
Pizza (s tankim/debelim tijestom, I&Q Da 220 -240 20-40 A==~
. = 1
focaccia) VS Da 220 - 240 25-50 |17 1°
N 5 4 3
’89 Da 210 40-60 e R = —— PN ——
Struca kruha 0,5 g o — 180 - 220 s50-70 | 2
Mali kruh o — 180 - 220 30-50 | >,
Kruh % Da 180 - 220 30-60 _\é’_ .
o Da 250 10-15 [ ° g
Zamrznuta pizza = 2 1
% Da 250 10-20 | as=a~ -~ -
% Da 180 - 190 45 - 60 _\é’_
Pikantne pite O 4 1
(pita s povréem, quiche) é Da 180 -190 45-60 i s
hy 1
8 Da 180 - 190 45 - 70* _\;ﬁ _\;’ .
— St = T ECO &
FUNKCIJE —_— '39 &D hEE[
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ S £ =
FUNKCIJE . s Y.
Casserole (slozenac) Kruh Funkcija Pizza Kolaci
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
DODATNI PRIBOR
; Plitica za pecenje ili plitica Plitica za sakupljanje viska tekucine/pliticaza Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje
Zicana resetka . R L C L . - P
za tortu na resetki pecenje ili plitica za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA TRAJANJE POLICA I PRIBOR
(°C) (MIN.)
. Da 190 - 200 20-30 | >,
P . . " N 4 1
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta '39 Da 180 - 190 20-40 1 [ - ;
N 5 3 1
'S Da 180 - 190 20-40¢ | > .
Lasagne/Pita & — 190 - 200 20-80 |1
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Pecena riba / en papillote (file, cijela) : Da 180 - 200 40 - 60 1 3 [
Nadjeveno povrce = 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) & Da 180 -200 0-60 | .
Tost hoad — 3 (visoko) 3-6 -\...5...n
File ribe / odresci haad — 2 (srednja) 20 - 30*** -\...4...,- -\WLA,{
Kobasice / raznjici / rebarca / pljeskavice @ Da 200-220 15 - 30%** | | 3 -
Peceno pile 1 - 1,3 kg %y Da 200-220 s5-70% |2,
Slabije peceno govede pecenje od 1 kg g — 2 (srednja) 35 - 50** -u:...i...qn
Janjedi but / koljenica g — 2 (srednja) 60 - 90** 1 3 r
Peceni krumpir &y Da 200-220 35-55 |1
Zapeceno povrce % Da 200-220 20 - 40** 1 3 f
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ e N 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) 39 Da 190 40-120 aeeAs ame
Kompletno jelo: Voéna torta (razina 5) / 5 4 5
peceno povrée (razina 4) / lazanje (razina 2) / '3,5 Da 190 40 - 120* AN—1r " A, ——
mesni odresci (razina 1)
.. S 4 1
Lazanje i meso '39 Da 200 50 - 120* N f
Meso i krumpiri '&5 Da 200 45 - 120* -\j:4;lp 1 ! f
Riba i povrée 85 Da 180 30-50 | e g
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
ECO — _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-120 —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***QOkrenite hranu na polovici pecenja.
— ~~ A R £ECO %
FUNKCIJE — 23 Z = =2
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ = =N =
FUNKCIJE L. .
Casserole (slozenac) Kruh Funkcija Pizza Kolaci
[ W ~ AF==r Y .\_r M

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana resetka

za tortu na resetki

Plitica za pecenje ili plitica Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenjeili plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA | TRAJANJE POLICA I PRIBOR
(°C) (MIN.)
o Da 190 - 200 20-30 |3,
v . . " N 4 1
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta '89 Da 180 - 190 20-40 1 [ A -
N 5 3 1
BYS) Da 180 - 190 20-40% | > .
Lasagne/Pita & — 190-200 | 40-80 |1 > g
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 f
Pecena riba / en papillote (file, cijela) o Da 180 - 200 40-60 |1 3 :
Nadjeveno povrée 2
e o s 180 -2 -
(rajcice, tikvice, patlidzani) Da 80-200 >0-60 s
Tost hoad — 3 (visoko) 3-6 -
File ribe / odresci haad — 2 (srednja) 20 - 30%** -\...4...,- -\V;{
Kobasice / raznjici / rebarca / pljeskavice @ Da 200-220 15 — 30%** | 3 r
Pe¢eno pile 1-1,3 kg & Da 200220 | s5-70% | %,
Slabije peceno govede pecenje od 1 kg ? — 2 (srednja) 35 - 50** _\F_‘i_‘_;lﬁ
Janjedi but / koljenica g — 2 (srednja) 60 - 90** | 4 3 f
Peceni krumpir &y Da 200220 | 35-55% |1 > g
Zapeceno povrée % Da 200-220 20-40%* | 4 3 f
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ = . 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) 39 Da 190 40-120 N I P S|
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) / 5 4 ) 1
peceno povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) / S Da 190 40-120% | Foae—s O -
mesni odresci (razina 1)
. AY 4 1
Lazanje i meso '&9 Da 200 50 -120% | a1~ [
Meso i krumpiri '89 Da 200 45-120% | a1 [
. . . S 4 1
Riba i povrce ’39 Da 180 30-50 A== [
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* | 3 f
Mesni odresci 3
ECO — _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-120 r
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***Qkrenite hranu na polovici pecenja.
—_— <<~ A~ N &%
SR ECO &
FUNKCIJE —_— 83 89 tEd
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ ) =A) 6
FUNKCIJE . o N
Casserole (slozenac) Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aeeeen - === — T TS
DODATNI PRIBOR " Y . R . . . R . .
Zi¢ana Plitica za pecenjeili plitica  Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
resetka za tortu na resetki pecenje ili plitica za pecenje na resetki tekucine/plitica za pe¢enje  sokova s 500 ml vode
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steam-@ TABLICA KUHANJA

JELO RECEPT KOLICINA V?“IAJIEN)‘E DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40 -60 . 3 -
Kruh 500g-2kg 50-100 , 3 -
. 3
STEAM BREAD Bageti 200-300g 30-45 - 100 mi
(Pareni kruh) I ) . 3
Kolacici jedna plitica 25-35 - -
Mufin 30-60g 25-45 R 3 -
Biskvit 500-7009 30-50 _\F_‘_i“q’_
Pita jedna plitica 35-55 _\|_i_,’_
Pecenje 1kg 60- 110 - 3 -
STEAM MEAT Rebra 500g-1,5kg 50-75 A 3 -
(kuhanje mesa 3
na pari) Piletina 1-15kg 55-80 A ,
Piletina / Puretina 3kg 100 - 140 . 3 -
3 200 ml
Filet mignon 05-2cm 15-25 - ,
STEAM FISH Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
(KUHANJE RIBE 3
NA PARI) Cijela riba 300-600g 20-30 . -
Cijela riba 600-1200g 25-45 - 3 ;

Funkciju STEAM (Para) pokrecite samo dok je pec¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu

nepovoljno utjecati na zavréne rezultate.

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki

—r

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

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

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

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

Nemojte upotrebljavati

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

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

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

- Staklo vrata cCistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdzentom.

- Radi lak$eg ciScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

Ne Cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo cis¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci njihovom posebnom premazu s
funkcijom samociséenja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu. Te su ploce postavljene na
vodilice resetki: prilikom premjestanja i ponovnog
postavljanja vodilica reSetki provjerite jesu li kukice na
vrhu umetnute u odgovarajuce otvore na plocama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samocisc¢enja katalitickih ploca preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna. Zatim pustite da se uredaj ohladi
prije no $to uklonite ostatke jela neabrazivnom
spuzvom.

Napomena: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih
sredstava za cis¢enje, hrapavih cetki, sredstva za ribanje
ili rasprsivaca za cis¢enje pecnice mogla bi ostetiti
kataliticku povrsinu i unistiti njena svojstva samocis¢enja.
Obratite se naSem postprodajnom servisu ako trebate
zamjenske ploce.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

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

dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

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

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

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

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

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice reietke.

ZN / (@)}
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F*

iza kojeg slijedi broj.

Tekst na zaslonu nije jasan i ¢ini

se da je u kvaru.

. Ciklus kuhanja sa sondom : :
¢ Sonda za hranu nije ispravno
- prikljucena. :
- pogreska F3E3.

- zavrsio je bez jasnog uzroka
- ili se na zaslonu prikazuje

- mreze.

Mogucdi uzrok RjesSenje

: : E Provjerite ima li struje u mrezi i je li pe¢nica
Nestalo je struje. ukopcana u struju.

Doglo je do iskljucenja iz . Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerili javlja li se kvar i dalje.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite

Softverski problem. broj iza slova ,F"

Postavljen je neki drugi jezik. : Obratite se pozivhom centru

- Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Upotreba QR koda na proizvodu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da: 1
=

posjetite nase web-mjesto docs.hotpoint.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). 4 N
Kada se obracate nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. = \ :
e
\ETE%

Hotpoint A

ARISTON 400020004733




Priruénik vlasnika

HOTPOINT
Da biste dobili kompletniju podrsku

proizvod na veb stranivi www.hotpoint.eu/register

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

, registrujte svoj

INFORMACLA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

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

1. Kontrolna tabla
2. Ventilator
3. Kruzni grejac

(r N 6 (nije vidljiv)
2“". Jod b — ————— > eoosfodecdefocfeces
YSj:Z? / 4. Vodice
S 0 i e @ ettt 7 (nivo je prikazan na prednjem delu
4 L pecnice)
I (| 5. Vrata
: i O N T
4 3T —13 8 6. Gornji grejac / grill
ik milEl ' 7. Lampica
disl ik
> copu i | I 11| I 8. Plocica za identifikaciju
2\ 2 J (ne uklanjajte je)
e 9. Donji grejni element
/ (nije vidjiv)
KONTROLNA TABLA

PN

]

e ' \

G Y Y S D
= CQC00CE
N Tl Pl T R
g o o | A

<< : ® :
3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI DISPLEJ 5. ROTACIONI PREKIDAC 6. START

2. OSVETLJENJE
Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.
3.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

4, UKLJyCIVANJE |
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

Okrenite za navodenje kroz
funkcije i podesavanje svih
parametara za pripremanje
hrane. Pritisnite da biste odabrali,
postavili, pristupili ili potvrdili
funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje podesavanja.ili
postavljene vrednosti.
7.VREME

Za podesavanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za podesavanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

Hotpoint
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DODACI

ZICANA RESETKA

/)
i,

: PLEH ZA SAKUPLJANJE
: MASNOCE

: KLIZNE VODICE*

: PLEH ZA PECENJE

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u
pecnici.

¢ Koristi se kao pleh za
. pecenje mesa, ribe, povrda, :
: fokace itd. ili je mozZete

. postaviti ispod Zi¢ane

. reSetke ako Zelite da

. prikupite saft od pecenja.

: Da bi olaksale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

: Koristi se za pecenje
svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

: PLEH ZA PRZENJE

: VAZDUHOM*

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
: Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se

: postprodajnom servisu.

T

: Koristi se za pripremu

: hrane pomocu funkcije

: przenja vazduhom, tako

: $to je pleh za pecenje

: postavljen na nizi

. nivo radi prikupljanja

- mogucih mrvicaili :
: masnoce. Moze se prati u :
i masini za pranje sudova. :

: * Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

UKLANJANJE I PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

- Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODBICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pednice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

» klizaca za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

» Zabicu spustite na zeljeni

I polozaj.

Da biste pric¢vrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da

se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.

Hotpoint
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FUNKCLJE

C% MY MENU

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrda, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli
za kuvanje.

. steam-@ 4 EB/MESO/RIBA

Funkcija Para meso/riba/hleb omogucava
postizanje odli¢nih performansi zahvaljujudi
prisustvu pare u ciklusu kuvanja. Vremena kuvanja
i koli¢ina vode (100 / 200 ml) glavnih jela je
prikazana u odgovarajucoj tabeli za kuvanje koju
mozete pronaci na mrezi. Uvek aktivirajte ovu
funkciju kada je pecnica hladna i nakon sto sipate
vodu za pi¢e na dno pecnice.

. @ KASEROLA

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme pasta.

&= PIZZA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicama i
sa savrseno ujednacenim zapecenim koricama.
Kombinovanjem ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem od 30 minuta moze
se ispeci pica za 5 do 8 minuta. (Za porudzbine i
informacije, obratite se postprodajnom servisu ili
na adresu www.hotpoint.eu.)

. % PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme svih vrsta kolaca.

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 500 ml vode za pice.

21

] KRUZ. VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne me3aju medusobno.

[

KONVEKCIONO PECENJE

Za pripremu mesa, pecenje kolac¢a sa punjenjem samo
na jednoj resetki.

S | SPECIJALNE FUNKCIJE

« BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

- TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod resetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
redetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potrosnja energije, vrata
pecénice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

«  PRZENJE VAZDUHOM / KONVEKCIONO PECENJE

Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢ce medaljone i
jos mnogo toga przite u manje ulja, a sa istim
hrskavim rezultatom. Grejni elementi obezbeduju
pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a ventilator
omogucava cirkulaciju toplog vazduha. Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom sloju
na pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za
dobijanje sjajnih rezultata pri pecenju za piletinu
i druga mesa, krompir i povrce, u skladu sa
preporukama iz tabele za kuvanje. Ove recepte
mozete pripremiti i pomocu standardnog pleha za
pecenje.

« NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolaZzenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je pecnica jos uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

« DIAMOND CLEAN
Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode
za pice i aktivirajte funkciju tek kada se pecnica
ohladi.

Hotpoint

ARISTON



PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

= m e
1 |
N

s I o

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite dugme da biste podesili sate i pritisnite (y
za potvrdu.

A
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L |
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Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.

Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite
(y za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
vreme, pritisnite i zadrZite ® najmanje jednu sekundu dok
je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.
Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

2. PODESAVANJA

Po potrebi moZete da promenite podrazumevanu
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite () za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da
koristi nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16

A): ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A)

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
nazivnu struju, pritisnite i zadrzite €§ najmanje pet sekundi
dok je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moZe ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

Hotpoint

ARISTON



SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica iskljuena, samo vreme se prikazuje na
displeju. Pritisnite i zadrzite da biste ukljucili
pecnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali

glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju.
Odaberite jednu i pritisnite () .

-]

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno),
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite () da
biste potvrdili i presli na meni sa funkcijama.

PN B % %S o>

Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim
pritisnite (y za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon 5to ste odabrali zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite () za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).

U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja (3 =
visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Molimo Vas obratite paZnju na sledece: Kada se funkcija
pokrene, mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na €} ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANIJE

Kada ikona ® treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite zeljeno vreme kuvanja, a
zatim pritisnite () za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane
ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite ()
da potvrdite i zapocnete funkciju. U ovom slucaju,
ne mozete da podesite vreme zavrietka kuvanja
programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na ®

: Okrenite dugme sa biste promenili sate i pritisnite (o) za
potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako $to cete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Kada mozete da
promenite vreme zavrietka, na displeju ¢e se prikazati
vreme kada se ocekuje zavrietak funkcije dok ikona

h treperi.

30
B | I

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [ za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji
je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje
ste vi podesili.

1CL 20
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Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize Zeljenu
temperaturu, $to znaci da je vreme pecenja nesto duze
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, mozete pomoc¢u dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite @} ili ® da biste promenili podesavanja
temperature i viemena kuvanja. Pritisnite () za
potvrdu kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [
da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite [© u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.
4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

-,

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvucni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.
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Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i poCnite kuvanje pritiskom na [].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pec¢nicu
pre zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja

i pauzira.

Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.
Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [].

6. SPECIJALNE FUNKCUJE
DIAMOND CLEAN

Da biste aktivirali funkciju,Diamond Clean”, dok je
rerna hladna, prelijte dno unutradnjosti rerne sa 200
ml vode, zatim zatvorite vrata rerne.

Pristupite posebnim funkcijama i okrenite dugme

da biste izabrali & iz menija. Zatim pritisnite (y za
potvrdu.

Pritisnite [ da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja,
ili pritisnite () da biste podesili vieme zavrietka/
odlozeni pocetak.

Na kraju ciklusa, ostavite rernu da se ohladi i uklonite

svu preostalu vodu i pocnite sa ¢iS¢enjem pomocu
sundera navlazenog vru¢om vodom (Cis¢enje nece
biti efikasno ako se odlozi za vise od 15 minuta).

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura
ciklusa c¢iS¢enja se ne mogu podesiti.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom
na [o].

.NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

+ Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+ Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, oCekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.
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2 TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA |
TRAJANJE

RECEPT FUNKCIA PREDLOZENA | prepzagrevanye | TEMPERATURA DODATNI

KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR

. . % 4 2
< Zamrznuti pomfrit B 650-850 g Da 200 25-30 T A -
% <Z': Zamrznuti piledi nageti & 500¢g Da 200 15-20 % N 2 -

s S 4 3
<§E T Riblji stapici = 500¢g Da 220 15-20 EEEET A r

N o % 4 2
Koluti¢i od luka I3 500¢g Da 200 15-20 —— -
W Sveze pohovane tikvice & 400 ¢ Da 200 15-20 Efm N 2 r

= . : B 4 2
8 Domaci pomfrit B 300-800 g Da 200 20-40 T A r

o - , & 4 2
Mesavina povrca B 300-800 g Da 200 20-30 I -
Pilece grudi & 14 cm Da 200 20-40 — 2,

s o % 4 2
o Pilecakrilca B 200-1500¢g Da 220 30-50 I -

2 o % 4 2
¥ Pohovana 3nicla = 1-4cm Da 220 20-50 T A -

=

Riblji filet & -4 cm Da 220 15-25 —_— 2

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

FUNKCUE =
Air Fry
T === “
DODACI - . - . P
.. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
Pleh za przenje vazduhom vy G
Zicanoj polici pleh za rernu na zicanoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPI(EOI;I)\TURA TR(A'\::::‘;JE POLICA I DODATNI PRIBOR
2
- : [ ses | I,
Kolaci sa kvascem / pati$panji & Da 160 30-50 _\;’_
N 4 1
BYS) Da 160 30-50 N
3
Kola¢i sa nadevom é - 160-200 30-85 —
(¢izkejk, strudla, pita sa jabukama) N 4 1
B3 Da 160-200 35-90 N
= - 160-170 20-40 3
& Da 150-160 20-40 A
Keks/sitni kolaci e 4 1
8 Da 150-160 20 -40 -
N 4 1
bS] Da 135 50-90 L . _\,_;’_ — .
Tartovi S Da 170 50-80 _\;ﬁ _\é’ ﬂéﬁ .
=) - 180-200 30-40 3
Princes krofne 8 Da 180-190 345 | 4
N 5 3 1
B> Da 180-190 3545 | 2
o Da 90 10150 | >,
. N 4 1
Puslice Y] Da 90 130-150 | . A
N 5 3 1
BYS) Da 90 140-160% | > S . .
=n) Da 310 712 —
85 Da 220-240 20-40 A,
. " al==. ~
Pica (tanka, debela, fokaca) e 5 3 1
% Da 220-240 2550 |17 1
N 5 4 3 1
’89 Da 210 40-60 e R = N —— PN ——
Vekna hleba 0,5 kg o - 180-220 s-70 | 2
Manji hleb o - 180-220 30-50 | >,
Hleb & Da 180-220 30-60 _\é’_ N
o Da 250 0-15 |12
Zamrznuta pica = 2 1
l&a Da 250 10-20 AR,
& Da 180-190 45-60 _\é’_
. . . i v N 4 1
Pikantne pite (pita od povrca, ki$) Y] Da 180-190 45-60 R
hY 1
bS] Da 180-190 45-70% _\;ﬁ _\;’ -
— Aaad g S ECO &
FUNKCIJE —_ '3; 39 hEE[
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
AUTOMATSKE @ S T 6
FUNKCIJE - .
Kaserola Hleb Funkcija pice Pecivo
Aveenen ~ e — T T j )
DODACI N
Zitana  Plehzapecdnicuiliplehza  Pleh za sakupljanje masnoce /plehza  Pleh za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje masnoce
resetka kolace na zi¢anoj polici  pecenje ili pleh za rernu na Zicanoj resetki / pleh za pecenje sa 500 ml vode

Hotpoint

ARISTON




TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTOF;‘)\TURA TR(AR:II::;JE POLICA I DODATNI PRIBOR
o Da 190-200 2030 | >,
Volovani / lisnato testo / krekeri 'S Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
N 5 3 1
5 Da 180-190 20-40* R —— ;
Lazanje/pite & - 190-200 s0-80 |1 °
Pecena testenina/Kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) o Da 180-200 20-60 |1°
Punjeno povrée 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) — Da 180-200 >0-60 AF=r
= . 5
Tost - 3 (visoka) 3-6 A
Fileti / odresci hoal - 2 (srednji) 20-30*** -\...4...:- '\WLN{
quasme/ raznjici / svinjska rebra / % Da 200-220 15_30% 3
pljeskavice —
Peceno pile 1-1,3 kg ) Da 200-220 55-70%% | 2,
Slabo pecen rozbif 1 kg g - 2 (srednji) 35 - 50** -u:...i...:u-
Jagnjeci but / kolenice E - 2 (srednji) 60 - 90** | 3 3 [
Peceni krompir & Da 200-220 35-55% |1 2
Povrce gratinirano % Da 200-220 20 - 40** 1 3 r
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / T N 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) = Da 190 40-120 A== A
Kompletno jelo: Vo¢ni kolac (nivo 5) / 5 4 5 1
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / ‘ : Da 190 40-120* a—, " om0 -
ise¢eni komadi mesa (nivo 1))
Lazanja i meso 'S Da 200 50-120* .-u:...i...q,. 1 ! f
Meso i krompir BYS Da 200 45-120* -u:..ii...q,- 1 ! f
Riba i povrée BYS Da 180 30-50 -u:..ii...q,- 1 ! f
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Komadi mesa 3
ECO — _ *
(zeCetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-120 [ —

* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.

J— <~ S~ hY N &
A 0 S ECO &
FUNKCIJE — 23 & =2
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
AUTOMATSKE @ S =R 6
FUNKCIJE L .
Kaserola Hleb Funkcija pice Pecivo
[ VP r Ab=r — | TS
DODACI - - . -~ , - ,
Zicana  Plehzapecdnicuiliplehza  Pleh za sakupljanje masnoce /plehza  Pleh za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje masnoce
resetka kolace na zi¢anoj polici  pecenje ili pleh za rernu na Zicanoj reetki / pleh za pecenje sa 500 ml vode

Hotpoint

ARISTON




RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPT:::?TURA TR(A'\::I\:;JE POLICA | DODATNI PRIBOR
. Da 190-200 2030 |,
P . S 4
Volovani / lisnato testo / krekeri '39 Da 180-190 20-40 1 [ A -
hY 5 1
'S Da 180-190 20-40¢ | > 2 .
Lazanje/pite & - 190-200 20-80 | °
Pecena testenina/Kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) . Da 180-200 20-60 | ° g
Punjeno povrce = 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) & Da 180-200 >0-60 AF—=ir
= . 5
Tost - 3 (visoka) 3-6 A
Fileti / odresci hoal - 2 (sredniji) 20-30%** -\...4...:- oS
quasmg / raznjici/ svinjska rebra / % Da 200-220 15_30% 3
pljeskavice I
Peceno pile 1-1,3 kg &y Da 200-220 s5-700 | 2,
Slabo pecen rozbif 1 kg g - 2 (sredniji) 35 - 50%* -u:;:ln
Jagnjedi but / kolenice g - 2 (srednji) 60 — 90** 1 3 f
Peceni krompir &y Da 200-220 3555 |1 >
Povrée gratinirano 'E?%’ Da 200-220 20 - 40** 1 3 f
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / e N 5 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) 39 Da 190 #0120 AT amsm~ T
Kompletno jelo: Vo¢ni kolac (nivo 5) / 5 4 5 1
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / ’&5 Da 190 40-120* a— O o O -
ise¢eni komadi mesa (nivo 1))
P S 4 1
Lazanja i meso ’39 Da 200 50-120* A== [
. . RS 4 1
Meso i krompir '39 Da 200 45-120* aFs r
Riba i povrce '3,5 Da 180 30-50 -\j:4;l;- 1 ! [
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 f
Komadi mesa 3
ECO — _ *
(zecCetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-120 I
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
— S~ <= ~ n&
SR 5 ECO 3
FUNKCIJE —_— SP 83 EEE[
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
AUTOMATSKE @ ) &) 6
FUNKCIJE L .
Kaserola Hleb Funkcija pice Pecivo
[ T ~ === — T TS
DODACI N
Zi¢cana  Pleh za pec¢nicuilipleh za kolate  Pleh za sakupljanje masnoce / plehza  Pleh za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje
resetka na zicanoj polici pecenje ili pleh za rernu na zicanoj resetki / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode

Hotpoint

ARISTON




steam-@ TABELA PRIPREME HRANE

HRANA RECEPT KOLICINA \:;EINM)E DODACI VODA
Mali hleb 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ vekna u kalupu 300-5009 40-60 A 3 .
Hleb 500 g-2 kg 50-100 3
Bageti 200-300g 30-45 . 3 -
STEAM BREAD 3 100 ml
Kolacici jedan pleh 25-35 - ,
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PatiSpanj 500-700 g 30-50 -\;...i...q,-
Tart jedan pleh 35-55 _\|_i_,’_
Pecenje 1kg 60-110 1;,
Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
STEAM MEAT 3
Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 - -
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 . 3 -
3 200 ml
File minjon 0,5-2cm 15-25 - ;
. L 3
STEAM FISH File minjon 2-4cm 20-35 - -
(RIBA NA PARD Whole Fish (Cela riba) 300-600g 20-30 . 3 -
Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 - 3 ;

Funkciju STEAM pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima
nezeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

Rizzczczz:) Al ~
DODACI PN . A , T
. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenjeiili
Pleh za przenje vazduhom . R yix S
zi¢anoj polici pleh za rernu na zi¢anoj resetki

Hotpoint
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
ciscenje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

- Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili peénicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za Cis¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

- Za najefektnije ¢is¢enje unutrasnjih povrsina,
koristite funkciju ,Diamond Clean”. (Samo kod nekih
modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im tecnim
deterdZentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
ciscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju cCis¢enje odeljka za pecenje
zahvaljujuci svojoj specijalnoj povrsini sa
sposobnos¢u samociséenja, koja je veoma porozna i
moze da apsorbuje masti i prljavstinu. Ove ploce su
postavljene na vodicama: Prilikom promene polozZaja i
ponovnog postavljanja vodica, vodite racuna da kuke
na vrhu udu u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Za najbolje koris¢enje funkcije samocis¢enja
katalitickih ploca, preporucujemo grejanje rerne

na 200 °C oko sat vremena pomocu funkcije
~Konvekciono Pelenje”. Tokom ovog procesa, pecnica
mora biti prazna. Zatim ostavite uredaj da se ohladi
pre nego sto neabrazivnim sunderom skinete sve
ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdzenata, ¢vrstih Cetki, Zivce za sudove
ili spreja za ciscenje pecnice moze da oSteti kataliticku
povrsinu i ugrozi njene karakteristike samocisc¢enja.
Kontaktirajte postprodajni centar ako je potrebna
zamena ploca.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

Hotpoint
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SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li suu
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

O

¢

<.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodedi
racuna pri tome da lezi na bo¢nim osloncima.

Hotpoint
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem
Pecnica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo
,F" uz broj.

Na displeju se prikazuje nejasan
tekst i ¢ini se da je pokvaren.

. Ciklus kuvanja sa sondom se
- zavrsio bez ociglednog uzroka
- ili je greska F3E3 odstampana

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

Podesen je drugi jezik.

¢ Sonda za hranu nije pravilno
{ povezana.
' na ekranu.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i
da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
. proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj

napisan nakon slova ,F".

Obratite se centru za podrsku

. Proverite prikljucak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Pomocu QR koda na proizvodu
na nasem veb sajtu docs.hotpoint.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). ¥
Prilikom kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda. = \ =
e
\ETE%

O

i

\

Hotpoint
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

HOTPOINT
Izdelek registrirajte na spletni strani
=_) www.hotpoint.eu/register, da vam bomo lahko
nudili vsestranski servis in podporo.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

OPIS IZDELKA

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

1. Upravljalna plosca
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar
Luc

® N O wun

. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)

9. Spodnji grelnik
(ni viden)

NADZORNA PLOSCA

[#]
Ral
(]

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2.LUC

Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje

nastavitev med pripravo.
4.VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

5. VRTLJIVI GUMB

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave hrane. S
pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

6. START

Za zagon funkcij in potrditev
nastavite ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Hotpoint
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PRIBOR

RESETKA

/
i,

. PRESTREZNI PEKAC

. ORIGINALNI PEKAC

. DRSNA VODILA. *

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na
toploto.

: Univerzalni pekac

: uporabite za pripravo

: mesa, rib, zelenjave in

: fokace oz. ga namestite
. pod redetko za

. prestrezanje sokov.

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

: Za peko kruha in peciva
¢ ter tudi za pripravo

. pecenke, rib v lastnem

¢ soku itd.

: PEKAC ZA ZRACNO
: CVRTJE*

T

: Za uporabo pri kuhanju

: hrane s funkcijo zraénega :

: cvrtja, pri cemer je

¢ univerzalni pekac

: postavljen na nizjo

: raven, da lahko zbira

: morebitne drobtine in

: kapljice. Lahko se cisti v
i pomivalnem stroju.

: Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

: Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na
¢ poprodajno sluzbo.

: * Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V

PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot

resSetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE

VODIL ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. vV
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del

vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

=" drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se

drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke Cvrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte
se, da je mogoce drsna vodila
nemoteno premakaniti.
Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace, ki je
na enaki visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

Hotpoint
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FUNKCLJE

C% MY MENU

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo
vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posameznih preglednicah za pripravo jedi.

. steam-@ KRUH/MESO/RIBE

Funkcija Para Meso/Ribe/Kruh zagotavlja odli¢ne
rezultate zaradi prisotnosti pare v ciklu kuhanja.
Cas priprave in koli¢ina vode (100/200 ml) za
glavne jedi sta prikazana v ustrezni preglednici
kuhanja, ki jo najdete na spletu. Funkcijo vedno
vklopite, ko je pecica hladna in ste na dno
vdolbine vlili pitno vodo.

. @ NARASTEK

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

&= PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odli¢cno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo uporabite skupaj z dodatkom
Pizza Stone WPro in 30-minutnim predgretjem,
lahko pico specete v 5-8 minutah (za narocila in
informacije se obrnite na poprodajno sluzbo ali pa
obiscite www.hotpoint.eu.)

. % PECIVO

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

CONVENTIONAL
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
Naad RV

ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

21

| TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

VENTILACIJSKA PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.

S | POSEBNE FUNKCIJE
. HITRO PREDGRETIJE

Za hitro predgretje pecice.
. TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkorisc¢anje funkcije ECO CYCLE in
varCevanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

« ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA

Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilozen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompircek,
pis¢anc¢je medaljone in druge jedi pripravite

z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi krozijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem.

To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite
v standardnem pekacu.

- VZHAJANIJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega testa.
Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zakljuceni
pripravi hrane Se vedno vroca. Tako boste
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

- DIAMOND CLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢&is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

= m e
hZ )
N

s I o

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obracanjem gumba
nastavite uro in pritisnite () za potrditev.

\J

|
r

¢

K4

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite () za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite ® , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektri¢cnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite () za potrditev.

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruZljiva zdomacim elektri¢nim omrezjem
zmocjo nad 3 kW (16 A): ¢e v svojem gospodinjstvu
uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa pritisnite in drzite
vsaj pet sekund €] , ko je pecica izklopljena, in ponovite
zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S
pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku
naveden le Cas. Drzite (@], da vklopite pecico. Zavrtite
vrtljivi gumb, da si ogledate glavne razpolozljive
funkcije na levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in
pritisnite (o .

-]

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite (), da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

PN B % %o o>

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite (¢, da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCUJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v

nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na () in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko
temperaturo ali stopnjo Zara spremenite tako, da
pritisnete € ali preprosto obrnete gumb.

TRAJANIJE

Ko na zaslonu utripa ikona &, z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na () .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite ()

za potrditev in zacetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na @ : z obra¢anjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na () .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljucka funkcije, ikona ") pa bo utripala.

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [ za potrditev in vklop funkcije.
Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izracunan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

B

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo ¢asi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni
¢as konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa
priprave, pritisnite € ali ® . Ko izberete Zelene
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na () .

3. VKLOP FUNKCIJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [5],
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite [©] za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

-,

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

¢’

np

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [3].

Hotpoint
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Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na konéni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje zac¢asno ustavilo.

Cas priprave ne vkljucuje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitey,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite ).

6. POSEBNE FUNKCIJE

DIAMOND CLEAN

Za vklop funkcije ,Diamond Clean” na dno notranjosti
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.
Dostopajte do posebnih funkcij in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete &, nato pa pritisnite ()
za potrditev.

Pritisnite [»], e Zelite takoj zaceti CiSCenje, oziroma
(9 , ¢e Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Ko je cis¢enje koncano, pocakajte, da se pecica
ohladi, nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo
ocistite z gobico, prepojeno z vroCo vodo (Ciscenje
bo morda manj ucinkovito, ¢e boste ¢akali vec kot 15
minut).

Opomba: trajanja in temperature cis¢enja ni mogoce
nastaviti.

.ZAPORATIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <Klvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar kol
izklopite, tako da pritisnete [@].

. OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

+ Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pedici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

«  Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pricakovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.
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=) PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR
% 4 2
Zamrznjen pomfrit % 650-850 Da 200 25-30 N r
<Z( Jen p = 9 SR
w Zamrznjeni pis¢ancji % 4 2
< 5 _
%=, kroketi I3 5009 Da 200 15-20 T A -
= E - . & 4 2
<§E Ribje pal¢ke = 500¢ Da 220 15-20 S -
N ) . % 4 p)
Cebulni obrocki = 5009 Da 200 15-20 e v
< Sveze panirane bucke & 400g Da 200 15-20 % N 2 -
< —
% Domaci ocvrti krompir %’ 300-800 g Da 200 20-40 Eagﬁg N 2 r
—
e . . % 4 2
N MeSana zelenjava B 300-800 g Da 200 20-30 I v -
e E AN 5 3 B 4 2
w Pis¢ancja prsa EEEI 1-4cm Da 200 20-40 T A -
2 . L 5 4 2
; Pis¢ancje perutnicke = 200-1500 g Da 220 30-50 T A -
o _— % 4 2
g Panirani kotlet %:j 1-4 cm Da 220 20-50 e
= % 4 2
Ribji file 132 1-4 cm Da 220 15-25 L -

Pri pripravi svezih ali domacih zivil povrsino zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporoc¢enega ¢asa pecenja.

FUNKCIJE =
Cvrtje z zrakom
T a1 R
PRIBOR . . . i L . Lo Prestrezni pekac/originalni pekac ali
Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki K . . L
univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPTORC?TURA TR(:AJII::‘J)JE RESETKA IN PRIBOR
2
— : | s |2
. R = 2
Kvaseno pecivo / biskvitne torte S Da 160 30-50 —r
N 4 1
BYS) Da 160 30-50 S
Nadevano pecivo é - 160-200 30-85 A 3 ,
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, N 2 ]
jabol¢na pita) ’39 Da 160-200 35-90 R
=) - 160-170 20-40 N
o Da 150 - 160 20-40 R
Piskoti / kolacki T ) 1
8 Da 150 - 160 20-40 -
N 4 1
BYS) Da 135 50 - 90 N . _\,_;’_ — .
Tarts S Da 170 50-80 _\;ﬁ _\é’ ﬂéﬁ .
=) - 180-200 30-40 3
Princeske g5 Da 180-190 3545 | 2
B> Da 180-190 35-45* _\;ﬁ _\;’ N
o Da 90 110-150 | >,
. . . vy. S 4 1
Beljakovi poljubcki '89 Da 90 130-150 —. O -
hY 1
BYS) Da 90 140-160* _\;ﬁ _\;’ - .
=A) Da 310 712 —
85 Da 220-240 20-40 | 4 1
Pica (tanka, debela, fokaca) = 5 3 ]
BYS) Da 220-240 25-50* I R T
N 5 4 3 1
’89 Da 210 40-60 N e I = LN e P ——
Struca kruha 0,5 kg o - 180-220 50-70 —
Majhen kruh o - 180-220 30-50 |
Kruh % Da 180-220 30-60 _\é’_ N
o Da 250 10-15 e,
Zamrznjena pica = 2 1
Qp Da 250 10-20 A, o~
o Da 180-190 45-60 _\é’_
Slane pite e 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) & Da 180-190 45-60 i s
hY 1
BYS) Da 180-190 45-70% _\;ﬁ _\;’ -
e <~ W\ AT ECO '8.5
FUNKCIJE —_ '3; 39 — hEE[
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
SAMODEJNE @ S ) 6
FUNKCIJE L .
Narastek Kruh Funkcija pice Peciva
Aveenen r A=~ — | I of
PRIBOR
Retetka Univerzalni ali peka¢  Prestrezni pekac/originalni pekac ali ~ Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni peka¢ s 500 ml
za torto na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA | TRAJANJE RESETKA IN PRIBOR
(°C) (MIN.)
o Da 190-200 2030 | >,
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega testa '8,% Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! ;
N 5 3 1
BYS) Da 180-190 20-40% | > ° .
Lazanje/pite & - 190-200 | 40-80 |y >
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) o Da 180-200 20-60 |1 °
Polnjena zelenjava = 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) 2 Da 180-200 30-60 | e,
== . 5
Toast - 3 (visoka) 3-6 Al ~
Ribji fileji / zrezki ot . 2 (srednja) | 20-30%%* | ~tr L2
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji % Da 200-220 15-30*** | . 3 -
Pecen piscanec, 1-1,3 kg &y Da 200220 | 55-70%* | % .
Rostbif, anglesko pecen 1 k by 2(srednja) | 35-50%* | >
ostbif, anglesko pecen 1 kg B - srednja - —r
Jagnjed¢ja kraca / bo¢nik g - 2 (srednja) 60-90%* | 4 3 r
Pecen krompir &y Da 200220 | 35-55%% |4 >
Gratinirana zelenjava % Da 200-220 20 -40%% | 4 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ lazanja (3. e " 5 3 1
visina)/meso (1. visina) 89 Da 190 40-120 e s o
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5. visina)/
roasted vegetables (pecena zelenjava) (4. visina)/ e " 5 4 2 1
lasagna (lazanja) (2. visina)/cuts of meat (kosi 89 Da 190 40-120 A, Y A
mesa) (1. visina)
.. S 4 1
Lazanja in meso ’&D Da 200 50-120% | a2 9 f
Meso in krompir ’&5 Da 200 45-120* -\%p 1 ! f
Ribe in zelenjava '8,% Da 180 30-50 .-u:...i...q,. 1 ! f
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120% | 4 3 [
Kosi mesa (zajec, pis¢anec, jagnjetina) ECO - 200 50-120* | 3 3 [
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
I:‘ = g S ECO &
FUNKCIJE — & - = =]
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
SAMODEJNE @ S £9) ﬁ
FUNKCLE o ]
Narastek Kruh Funkcija pice Peciva
Aueennn ~ AF=lr — | TS
PRIBOR
BO Retetka Univerzalni ali peka¢  Prestrezni pekac/originalni pekac ali  Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac s 500 ml
za torto na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN PRIBOR
(°C) (MIN.)
. Da 190-200 2030 |,
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega testa '3,5 Da 180-190 20-40 1 4 [ A ! -
N 5 3 1
'S Da 180-190 20-40% | > .
Lazanje/pite & - 190-200 s0-80 |1
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) . Da 180-200 20-60 | g
Polnjena zelenjava = 2
(paradizniki, bu¢ke, jaj¢evci) & Da 180-200 >0-60 ~n
Toast Nt - 3 (visoka) 3-6 -«...5...:-
Ribji fileji / zrezki st - 2 (srednja) 20307 | ~tin W2
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji % Da 200-220 15-30%** N 3 -
Pecen piscanec, 1-1,3 kg &y Da 200-220 s5-70% | 2,
. . . o . 3
Rostbif, anglesko pecen 1 kg % - 2 (srednja) 35-50** J—
Jagnjec¢ja kraca / bocnik g - 2 (srednja) 60-90** 1 3 f
Pecen krompir &y Da 200-220 3555 1>
Gratinirana zelenjava 'E?%’ Da 200-220 20 - 40** 1 3 f
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ lazanja e . 5 3 1
(3. visina)/meso (1. visina) & Da 190 40-120 N e o g |
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5. visina)/
roasted vegetables (pecena zelenjava) (4. visina)/ T " 5 4 2 1
lasagna (lazanja) (2. visina)/cuts of meat (kosi & Da 190 40-120 aFAs T aRs
mesa) (1. visi na)
Lazanja in meso '3,5 Da 200 50-120* -\j:4;l;- 1 ! [
. . Y 4 1
Meso in krompir '39 Da 200 45-120* AR r
Ribe in zelenjava '&5 Da 180 30-50 n...4|——.—'..n 1 ! [
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 f
Kosi mesa (zajec, pis¢anec, jagnjetina) ECO - 200 50-120* 1 3 f
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
— = <= N n&
< [ ECO =
FUNKCIJE —_— 'SF 89 =]
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
SAMODEJNE @ ) £9) 6
FUNKCIJE o ,
Narastek Kruh Funkcija pice Peciva
Aueeenn - aF=ls — T oS
PRIBOR . Univerzalni ali peka¢ za Prestrezni pekac/originalni peka¢ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
Resetka v L . . P N
torto na resetki ali univerzalni pekac na resetki pekac vode
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steam-@ PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

2IVILO RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100g 30-45 - 3 -
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500 g 40-60 A 3 ,
Kruh 500 g-2 kg 50-100 , 3 -
Bagete 200-300¢g 30-45 R 3 .
PARA KRUH 3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - -
Mafini 30-60g 25-45 R 3 -
S 2
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —r
. . 2
Pite en pekac 35-55 —-
Pecenke 1kg 60-110 - 3 -
Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 , 3 -
PARA MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 . -
Pis¢anec/puran 3 kg 100-140 . 3 -
3 200 ml
Zrezek 0,5-2cm 15-25 . ,
3
STEAM FISH Zrezek 2-4cm 20-35 - -
(PARARIBE) Celariba 300-600 g 20-30 . 3 -
Celariba 600-1200 g 25-45 - 3 ;

Funkcijo PARA vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni
rezultat priprave.

Rez=zzczc:y a1 ~ r

PRIBOR Prestrezni pekaé/originalni peka¢ ali

Pekac¢ za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki . ) . "
univerzalni pekac na resetki

Hotpoint
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povriino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Vklopite funkcijo ,Diamond Clean” za optimalno
¢is€enje notranjih povrsin. (Samo pri nekaterih
modelih).

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim ¢istilnim
sredstvom.

- Za lazje ¢iscenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (e je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zra¢no cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
plos¢ami, ki lajsajo ¢is¢enje notranjosti aparata zaradi
samodistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo. Te plosce so pritrjene na
vodila za pekace: ko premikate in nato znova
namescate vodila za pekace, se prepricajte, da sta
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v
ploscah.
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Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
.Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. V tem ¢asu mora biti
pecica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi,
preden odstranite morebitne ostanke hrane z
neabrazivno Cistilno gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev, grobih krtac, Cistil za pekace ali razprsil za
¢is¢enje pecic lahko poskoduje kataliticne povrsine in
zmanjsa njihove samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne plosce, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

/ﬁ'—.\ / \( <.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.

Hotpoint

ARISTON



ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok Resitev
.. ) Izpad elektricne energije. : priklopliena na elektri¢no napajanje.

Pecica ne deluje. . o _ . . .. .
: . Prekinitev napajanja. . Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite,
: - ali je napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F“, | Motnja programske e . e . y
ki ji sledi $tevilka. opreme. Poklicite klicni center in navedite stevilko za ¢rko ,F".

Zaslon prikazuje nejasno

besedilo in je videti v okvari. Nastavljen je drug jezik. Obrnite se na klicni center

. Cikel kuhanja s sondo se kon¢a

. brez otitnega vzroka alipase S%Ef.jjéan?v"a ni pravilno . Preverite prikljucitev sonde za Zivila.
. na zaslonu izpi$e napaka F3g3.  P"Y ' f

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na
naslednje naéine: 1
«  Uporabite kodo QR na izdelku. O j]
z obiskom nase spletne strani docs.hotpoint.eu
Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). - AN
Ko stopite v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. ‘ \
[=]
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