DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING AN
HOTPOINT-ARISTON PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.hotpoint.eu/register

You can download the Safety Instructions
l‘w: ww and the Use and Care Guide by visiting our
— website docs.hotpoint.eu and following
the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

. Fan and circular heating
element (not visible)

.Lamp

. Shelf guides

(the level is indicated on the wall

of the cooking compartment)
Door

. Upper heating element/grill

. Identification plate

(do not remove)

. steam-® recess for drinking
water

W N

© Now

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2.LIGHT

With the oven switched on, press
& to turn the oven compartment
lamp on or off.
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3.SETTING THE TIME

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

DRIP TRAY *

WIRE SHELF

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

Use as an oven tray

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

* Available only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

« Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

- Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the runners.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FIRST TIME USE

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides. Disengage the guide’s
anchoring clips from the shelf guide, starting from the
lower part.

To reinstall the sliding guides, anchor the guide’s
upper clip to the shelf guide, then 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. Reposition the
shelf guides.

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

1. SETTING THE TIME
You will need to set the time when you switch on
the appliance for the first time: Press @ until the ®
icon and the two digits for the hour start flashing
on the display.
4
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Use & or = to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or = to set the minutes and press © to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The

oven must be empty during this time.
Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.
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FUNCTIONS

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

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

% | MAXI COOKING

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

PIZZA

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

“~| GRILL

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

DAILY USE

<~| TURBO GRILL

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

s RISING

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

| ECO FORCED AIR

€ For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.
When this ECO function is in use, the light will remain
switched off during cooking but can be switched on
again by pressing & .

steam - @
« FISH&ZX

« MEAT &
« BREAD &

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

1

%
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8

X

Please note: During cooking you can change the function

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

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

RISING

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

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

steam- @

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

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

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

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

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

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

. PROGRAMMING COOKING

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

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

inln'nintd
L

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

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press @ until the & icon and the current time
start flashing on the display.

1
l
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Use = or = to set the time you want cooking to end
and press © to confirm.

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

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

Delay to start functionality is not available for Grill and
Turbo Grill functions.

END OF COOKING

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

-
¢
Turn the selection knob to select a different function

orto 0 to switch the oven off.

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

. SETTING THE TIMER

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

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

T
LI
8

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

to confirm.

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

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

4 Hotpoint

ARISTON



COOKING TABLE

' EN

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 3
Leavened cakes Yes 160 30-50 _‘___2‘_;1_’_
& Yes 160 40 - 60 =
Filled cake = Yes 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 -\é”_ .\é.,
=] Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets & Yes 160 25-35 . 3 ;
Yes 150 35-45 42
I Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns = Yes 180 - 200 35-45 A2
Yes 180 - 200 35-45 Lo, 3 1
= Yes 90 150-200 .3
Meringues Yes 90 140-200 4, 2
= Yes 90 140-200 >, 3 1
Pizza / Focaccia @ Yes 190250 150 “E
Yes 190 - 250 20 - 50 A2
Frozen pizza @ ves 250 10-20 é’
= Yes 230-250 10-25 A2
= Yes 180 - 200 40 - 55 N
i/a:el;)étcgkl)(lzspie,quiche) @‘ ves 180 - 200 4> - 60 ‘\éﬁ ‘*éﬁ
= Yes 180 - 200 45 - 60 R L
= Yes 190 - 200 20 - 30 3
Vols au-vents / puff pastry Yes 180 - 190 20-40 4 2
Yes 180 - 190 20 - 40 o 3, 1
e ke pasta/ = s 10-200  dsees (2,
Lamb / veal / beef / pork 1 kg E‘ Yes 190 - 200 80-110 L3
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 - 190 110 - 150 @
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50-100 2,
Turkey / goose 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 @
oked fish ' en papiliote = Yes 170 - 190 30-45 2,
Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, @‘ Yes 180 - 200 50-70 _‘_3;1_,_
aubergines)
Toasted bread @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Fish fillets / slices i - 230 - 250 15-30% 4 .3,
FUNCTIONS @ @ % @
Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
Aernnr N J — |
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  LEVEL AND ACCESSORIES
ﬁztgggf;e/rlgebabs / spare ribs / @ _ 250 15 - 30 * -\..?...,- \vimr
Roast chicken 1-13 kg % Yes 200 - 220 55-70% 2 1.
Roast beef rare 1 kg Yes 200- 210 35-50** L3
Leg of lamb / knuckle Y Yes 200 - 210 60 - 90 ** L3
Roast potatoes Y Yes 200-210 35-55 wir
Vegetable gratin Ky - 200 - 210 25-55 L3
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** -\...i—...,- . 1 |
Fish and vegetables Yes 180 30-50%« | 4 2
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** _\é_ . 1 ,
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne (level 3) > Yes 180 - 190 40 - 120 *** '\%ﬁ _\%’_ L
/ meat (level 1)
Roast meat / stuffed roasting ) 170 - 180 100 - 150 3
joints (S

*Turn food halfway through cooking
**Turn food two thirds of the way through cooking

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

(if necessary). preference.
steam-@
s | . E 3 LEVEL AND
RECIPE FUNCTION  -SWATER(mI) 8 PREHEAT | 8 TEMPERATURE (°C) | ¢ DURATION (Min) ACCESSORIES

Fish fillets / cutlets

0.5-2cm steam-8 X 250 Yes 190 - 210 10 - 20 ‘ 3 u
Whole fish 300 - 600 g steom-8 L, 250 Yes 190 - 210 10- 25 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom-@ X, 250 Yes 180 - 200 20 - 40 L3
Roast Beef rare 1 kg steam @ (o 250 Yes 190 - 210 30-45 3
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom @ (2 250 Yes 170 - 190 60 - 75 2
Chicken / guinea fowl / duck cteorn. @ } _ 2
Whole 1-15 kg team @ (27 250 Yes 200 - 220 50-70

Chicken / guinea fowl / duck steorn. @ ) _ 3
Pieces 500G - 15 kg team @ (o 250 Yes 200 - 220 40 -60 ‘ u
Chicken / turkey / duck cteorn.@ ) ) 2
Whole 3 kg teom @ (o7 250 Yes 160 - 180 100 - 140

Lamb / Beef / Pork 1 kg steom @ (2 250 Yes 170 - 190 60 - 90 L3
Small bread 80 - 100 g steom-@ &, 200 Yes 200 - 220 20-30 3
Sandwich loaf in tin steorn. @ ) _ 3
300500 teorn- @ &, 250 Yes 170 - 190 35-50 2,
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Yes 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steon 8 &, 250 Yes 200 - 220 25 - 40 3

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

=

Conventional

FUNCTIONS

ACCESSORIES

Wire shelf

=

Forced Air Maxi Cooking

)

Pizza

Aalr

Baking dish or cake tin on
the wire shelf

ad

Grill

—J

Baking tray/Drip tray or
Baking dish on the wire shelf

Turbo Grill Eco Forced Air

A~

&

Fish
j W

Drip tray / Baking tray

steamn @ L steam-® (&> steam- @ 3,

Meat

TS

Drip tray / Baking tray with

200 ml of water

Hotpoint

ARISTON

Bread



CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much
as you can. Take a firm hold
of the door with both hands
- do not hold it by the
handle. Simply remove the
door by continuing to close
it while pulling it upwards

’ at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

4. Lower the door and

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

) Apply gentle pressure to
check that the catches are in the correct position.
5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS PANELS 3. Refit the intermediate pane (marked with “R”)

1. After removing the door and resting it on a soft before refitting the inside pane: To position the
surface with the handle downwards, simultaneously panes of glass correctly, make sure that the “R” mark
press the two retaining clips and remove the upper can be seen in the left-hand corner. First insert the

long side of the glass marked “R” into the support
seats, then lower it into position. Repeat this
procedure for both panes of glass.

2. Lift and firmly hold the inner

glass with both hands, remove it and place it on a soft . . L
surface before cleaning it. 4. Refit the upper edge: A click will indicate correct

positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution
Power cut. Check for the presence of mains electrical power and
The oven is not working. Disconnection from the whether the oven is connected to the electricity supply.
mains. Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The display shows the
letter “F” followed by a Oven failure.
number or letter.

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

Contact you nearest Client After-sales Service Centre
and state the number following the letter “F"

Allow the oven to cool down before activating the

Temperature too high. function. Select a different function.

start.
PRODUCT FICHE CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
@www The product fiche with energy data of this You can find our
appliance can be downloaded from the website contact details in the S——>
docs.hotpoint.eu warranty manual. When l ey

contacting our Client

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE After-sales Service, j/
> @ww Download the Use and Care guide please state the codes —
from the website docs.hotpoint.eu (you can [EI:R[E] | provided onyour | e oS (AR TN
use this QR code), specifying the product’s L product's identification
commercial code. plate.
> Alternatively, contact our Client After-sales Service.
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN
PRODOTTO HOTPOINT - ARISTON
Per ricevere un’assistenza piu
completa, registrare il prodotto su
www.hotpoint.eu/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e le
l‘w: ww istruzioni per l'uso collegandosi al sito
— docs.hotpoint.eu e sequire la procedura
indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

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

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Lampada

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

5. Porta

6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Cavita steam @ per l'acqua
potabile

&

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare
sulla posizione 0.

2.LUCE

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

23 4 5

3.IMPOSTARE L'ORA

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

A forno spento, per visualizzare l'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Hotpoint
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina.

Da posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura o come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli

TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa.

- Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

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

- Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprima i

due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

PRIMO UTILIZZO

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

Rimuovere le griglie laterali. Staccare le clip di
fissaggio dalla griglia laterale, iniziando dalla parte
inferiore.

Per reinstallare le guide scorrevoli, agganciare la

clip superiore della guida alla griglia laterale, quindi
abbassare l'altra clip spingendola in posizione. Per
fissare la guida, premere la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale. Assicurarsi che le guide
possano scorrere liberamente. Sistemare nuovamente
in sede le griglie laterali.

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

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

premere & finché sul display lampeggiano l'icona
© e le due cifre relative all'ora.

I_II III_I

l [ l [

,Gl
Utilizzare = o = per impostare I'ora e premere @

per confermare. Sul display lampeggiano le due C|fre
relative ai minuti. utilizzare = o = per impostare
I'ora e premere @ per confermare.

Nota: quando l'icona ® lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2. RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.

Nota: € opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.
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FUNZIONI

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S VENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura.

Questa funzione permette di eseqguire la cottura senza
trasmissione di odori da un alimento all'altro.

% | MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori a 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.

& PIZZA

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

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane.

Quando si cuoce la carne alla griglia, si consiglia

di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido

di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 200 ml di acqua potabile.

<=

USO QUOTIDIANO

<~| TURBO GRILL

& Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

oy LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Per attivare questa funzione, ruotare la
manopola del termostato sull'icona corrispondente.

| ECO TERMOVENTILATO

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

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

steam:-

+ PESCEX
« CARNEX
« PANES

Le funzioni steam-@ permettono di ottenere risultati
eccellenti grazie all'impiego del vapore nei cicli di
cottura. A forno freddo, versare acqua potabile sul
fondo del forno e selezionare la funzione di cottura
corrispondente al tipo di preparazione. La quantita
d'acqua e la temperatura ottimali variano in base alla
categoria di alimenti e sono riportate nella tabella di
cottura. Si consiglia di preriscaldare il forno.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Lim

2. AVVIARE UNA FUNZIONE MANUALE

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

7
77N

8

X

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia
se la manopola del termostato € impostata su @ . Sara
possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se e
impostata una durata) e il timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione “Lievitazione”, ruotare la
manopola termostato in corrispondenza del simbolo
della funzione; in corrispondenza di temperature
differenti, la funzione non si avviera.

Nota: Sara possibile impostare durata, ora di fine cottura (solo
se & impostata una durata) e timer.

steam-@

A forno freddo, riempire la cavita
sul fondo del forno con la quantita
d'acqua potabile indicata nella
tabella di cottura.

Impostare e attivare la funzione
steam-@: Alla fine, aprire la porta
con attenzione facendo
fuoriuscire il vapore lentamente.

Nota: durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.
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3. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e
I'icona & fissa sul display indicheranno che il forno ha
raggiunto la temperatura impostata: a questo punto,
inserire gli alimenti e procedere alla cottura.

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

. PROGRAMMARE LA COTTURA

Per programmare la cottura e necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

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

Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata,
quindi premere @ per confermare.

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata: un
segnale acustico e il display avviseranno del termine
della cottura.

Nota: per annullare la durata impostata, premere © tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona &, quindi
utilizzare = per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.
PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA /
AVVIO RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare lI'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere @ fino a che sul display non
lampeggiano I’icona & e l'ora corrente.

N,

nd
[+] ‘%D l_l_

X4

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

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata:

la funzione restera in pausa fino ad avviarsi

automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato

per terminare la cottura all’'orario impostato.
Nota: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.

Il ritardo di avvio della funzionalita non ¢ disponibile per le

funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA

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

i
@
Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarla su 0 per spegnereiil
forno.

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

. IMPOSTARE IL TIMER

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

Premere ripetutamente . finché sul display
lampeggiano l'icona © e “00:00".

SN
HINNIN
[y
s N
8
Utilizzare = o = per impostare la durata desiderata e

premere © per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

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

T

PRERISCAL- . .
RICETTA FUNZIONE DAMENTO | TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
= Si 170 30-50 e
Torte lievitate & Si 160 30-50 qéﬁ
Si 160 40 - 60 A
Torte ripiene . @ S 160 - 200 35-90 2
(cheese cake, strudel, torta di N
frutta) Si 160 - 200 40-90 4 2
= Si 160 25-35 3
Biscotti / Tortine Si 160 25-35 3
Si 150 35 - 45 4 2
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Bigne Si 180 - 200 35-45 4 .2
Si 180 - 200 35-45 L2, 3 1
I Si 90 150 - 200 3
Meringhe Si 90 140-200 (4, 2
Si 90 140-200 >, 3 1
orn / Focace I Si 190 - 250 15 - 50 1/2
izza / Focaccia
Si 190 - 250 20 - 50 A2
Pizza surgelata @ o 230 10-20 =
Si 230-250 10-25 A2
= Si 180 - 200 40 - 55 NER
Torte salate N 4 2
(torta di verdura,quiche) Si 180 - 200 45-60 NS ==V
Si 180 - 200 45 - 60 e e
= Si 190 - 200 20- 30 3
\S/f(:)lgllei!;/ant/Salatml di pasta S 180 - 190 20 - 40 -\év,- ] ]
Si 180 - 190 20 - 40 o 31
Lasagne / Pasta al forno / — . 2
Cannelloni / Sformati = Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / @ Si 190 - 200 80 - 110 3
Maiale 1 kg : . ) —
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg & Si 180 - 190 110 - 150 u 3 ,
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = Si 200 - 230 50-100 2,
Tacchino/ Oca 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 " 2 )
Pesce al forno / al cartoccio s 2
(filetti, intero) @ 5i 170-130 30-45 —
Verdure ripiene S . 3
(pomodori, zucchine, melanzane) @‘ Si 180 - 200 50-70 A=
Pane tostato @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Filetti / tranci di pesce F‘ - 230 - 250 15-30* -\...4..,- o
FUNZIONI @ @ B £
Statico Ventilato Maxi Cooking Pizza Turbo Grill Eco Termoventilato
[ W r Y =—=—=p] J — |
ACCESSORI Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Le;c::;(ljliz;o teglia su Leccarda/ teglia Leccar;loaolﬁp]ilajlt;:qduzlci con
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PRERISCAL- . .

RICETTA FUNZIONE DAMENTO | TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Salsicce/Spiedini/Costine/ _ _ 5 4
Hamburger @ 250 15-30~ S R SO
Pollo arrosto 1-1,3 kg Y Si 200 - 220 55-70** _\_‘%._,_ "y
Roast beef al sangue 1 kg Y Si 200 - 210 35-50 ** L3
Cosciotto di agnello / Stinchi Y Si 200-210 60 - 90 ** : 3 ;

Patate arrosto Ky Si 200-210 35-55 2
Verdure gratinate & - 200 - 210 25-55 L3,
Carne & Patate m Si 190 - 200 45 - 100 *** _\__éb_ . |
Pesce & Verdure Si 180 30 - 50 *** é, 2
a1 ~ 1 ]
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 *** _\é’_ . 1 )
Pasto completo:
Crostata (Liv. 5) / Lasagne (Liv. 3) / Si 180 - 190 40 - 120 *** _\%’_ _\%’_ u 1 |
Carne (Liv. 1)
Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 | 3 u

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura
(se necessario).

*** La durata e approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

steam-@

RICETTA FUNZIONE | o3 ACQUA(m) | ¥ PRERISCAL:  § TEMPERATURA .oy iy | ILIVELLOE
gf'seft;/gi“‘:‘ di pesce steon@LL, 250 Si 190 - 210 10 - 20 L3
Pesce intero 300 - 600 g steom @ (X, 250 Si 190 - 210 10-25 L3
Pesce intero 600 g - 1,2 kg stearn-@ X 250 Si 180 - 200 20-40 éﬂ
Roast beef al sangue 1 kg steam @ (o 250 Si 190 - 210 30-45 ir
Egosciotto d'agnello 500 g - 1,5 steam @ (O 250 Si 170 - 190 60 - 75 \L
:’r?tlé? C{ fa_rj%ni é Anatra steom @ (2 250 Si 200 - 220 50 - 70 2
E‘;“g /Faraons g/ e steom®@. | 250 Si 200 - 220 40 - 60 L3
mg%/;sgm“a / Anatra seom®.( 250 Si 160 - 180 100 - 140 2
Agnello / Manzo / Suino 1 kg steam-@ (> 250 Si 170 - 190 60 -90 \i,
Panini 80 - 100 g steam @ &, 200 Si 200 - 220 20 - 30 L3
Fane e in stampo stem@ S, 250 Si 170 - 190 35-50 3.
Pagnotta 500 g - 2 kg stean @ &, 250 Si 160 - 170 50 - 100 L2
Baguette 200- 300 g steam @ &, 250 Si 200 - 220 25 - 40 L3

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

- (927 ey % et g %ae steam-@ X steam ® (> steam-@ .,
FUNZIONI . E - Eco Termo-
Statico Ventilato Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill ] Pesce Carne Pane
ventilato
[ vl [N =P _J — | )
ACCESSORI Teglia/L da o tegli L da / piastra dolci
Griglia Teglia o tortiera su griglia eglia/ ecca'r 'a ofeghasu Leccarda / teglia eccarda/ plas‘ ra dolctcon
griglia 200 ml d'acqua
(]
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
oghni operazione.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

Non usare 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, passare un panno
o una spugna a forno freddo.

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

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

« Per rimuovere il calcare rimasto sulla base del forno
dopo un ciclo di cottura steam-®, versare 250 ml di
aceto bianco nella cavita (oppure, usare uno speciale
prodotto anticalcare. Per i prodotti disponibili,
rivolgersi al Servizio Assistenza).

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

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino
a quando é possibile.
Prendere saldamente

la porta con entrambe

le mani, evitando di
tenerla per la maniglia.
Per estrarla facilmente,
continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. 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. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire
la lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Nota: usare lampadine alogene da 25 W/230 V tipo G9,
T300°C.

La lampada utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/20009).

Le lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza.
- Non maneggiare le lampade a mani nude, per evitare
che vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non

far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEI PANNELLI DI VETRO
1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
“R”) prima di rimontare il vetro interno: Per
posizionare correttamente i vetri, verificare che la
marcatura “R” sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire
dapprima il lato lungo del vetro contrassegnato con
“R” nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo in
posizione. Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

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

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

Soluzione

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

Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
problema persiste.

Il display mostra la lettera
“F” seguita da un numero o
una lettera.

Sul display compare il
messaggio “Hot” (caldo) e
la funzione selezionata non
si avvia.

SCHEDA TECNICA

@www | 3 scheda del prodotto comprensiva dei dati
energetici di questo forno puo essere scaricata dal
sito internet docs.hotpoint.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO
> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso dal sito
e,

Il forno é guasto.

Temperatura troppo alta.

web docs.hotpoint.eu (¢ possibile utilizzare
qguesto codice QR) specificando il codice
prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e
specificare il numero che segue la lettera “F"

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

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere
trovati sul manuale

di garanzia. Quando

si contatta il Servizio
Assistenza, prepararsi a
fornire i codici riportati
sulla targhetta matricola |
del prodotto.

l
PLEAT  Model: xo00(XXX0ox 7 AEEABE20O0GE  KXXXXIONXX
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PbKOBOACTBO 3A
BCEKMWOHEBHA CIPABKA

BNIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE
NMPOAYKT HA HOTPOINT - ARISTON

3a ga nonyymTe NO-NbJHO CbAENCTBUE U
noAfpbiKKa, peructpuparite Bawma ypen Ha
www.hotpoint.eu/register

MoxeTe ga ceanute "MHCTpyKUmn

3a 6e3onacHocT" 1 "PbKOBOACTBO 3a
iWWW ynotpeba n nopapbxKa' oT HawwmaA yebcant

docs.hotpoint.eu, kakTo 1 ga cnegeate

YKa3aHUATA Ha 3afiHaTa KOpWLUa Ha Ta3n KHXKa.

' I1pep,V| Aa n3nonssBarte ypepa, npoyerere BHNMaTe/NlHO pPbKOBOACTBOTO

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

3a 3apaBe n 6esonacHocT npu pa6ora.

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

1. KoHTponeH naHen
2. BeHTnatop v Kpbron
HarpeBaTesieH efleMeHT (He e
BUOVM)
3.Jlamna
. Hocauun (H1nBoTO € nocoueHo
Ha CTeHaTa Ha OTAeneHMeTo 3a
rorseHe)
. Bpatnuka
. TopeH HarpeBaten / [pun
. 3aBojicKa Tabenka
(He NnpemaxBawnTe)
. steam-@ MACTO 33 HAaNMBaHe Ha
BOJA

N

(0] NOW»n

&

1. KJ110M 3A UBBUPAHE

3a BK/0OUYBaHe Ha PpypHaTa C
n3bupaHe Ha GyHKLMA.
3aBbpTeTe Ha no3nuymAa 0,3a ga
n3knounTe GypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpw BKNtoUeHa pypHa HaTUCHeTe
&, 3a Ja BKJoUNTE nnn
N3KIUYNTE OTAENEHNETO Ha

dypHara.

23 4 5

3.HACTPOUKA HA YACOBHUKA
3a pocTbn OO HACTPOMKNTE Ha
BpeMe 3a FOTBEHE, OT/IOXKEH CTapT
n Tanmep.

3a u3BeXJaHe Ha Yyaca, KoraTto
¢dypHaTa e nusKnueHa.

4. AUCNNEN

5.BbYTOHMU 3A PEI'YJINPAHE

3a NpoMsAHa Ha HaCTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

6. BbPTALL CEBYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a Aa U3bepete
HeobxoanmaTa TeMmnepaTypa npu
aKTVBUPAHE HA PbUYHU GYHKLUN.
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NMPUHAONEXHOCTH

PELUETBYEH PAOT

13non3gawTe 3a NPUroTBAHE
Ha XpaHa 1nu KaTo onopa 3a
TaBK, GOPMU 3a KelKoBe 1
APy OTHEeYNOPHW rOTBAPCKM
CbAoBe.

TABA 3A OTUEXAAHE*

T r

I13non3galiTe KaTo Taea 3a dypHa
33 MPUroTBAHE Ha Meco, pu1ba,
3eneHyyLm, Gokauu 1 ap., unm
Pa3nonoeTe Nop PELIETbYHNA
padT 3a OTLeX/AaHe Ha CoCoBeTe

TABA 3A NEYEHE*

I3non3BawTe 3a NPUroTBAHE
Ha BCUYKM BUOBE X180 U

CNagKkuLLIV, a CbLLO Taka u
Ha neyeHu meca, pnba B
neprameHT 1 ap.

MIb3rAYn *

3a ynecHeHue Ha
NOCTaBAHETO U M3BaKOAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTU.

npu roTeeHe.

* HannuHo camo npu onpefeneny Moaenm

BpOﬂT N BAOBT Ha MPUHAONEXHOCTUTE MOXE ia € Pa3finyeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKyneHnAa MoAder.
OcTaHanute NONHaAANEXHOCTM MOTraT Aa Ce 3aKyNnAT OT OTAeS1a 34 CJ'IG,D,I'IDOLL8>K6€HO o6cny>e<BaHe.

NOCTABAHE HA PELLETDYHWA PAOT U APYTUTE
NMPUHARNEXHOCTU

« NocTaBeTe pelweTbyHMA padT Ha HEO6XOAUMOTO
HMBO, KaTO o XBaHeTe Nnoj fIeK HaKNOH Harope 1 NbpBo
nognpeTte NOBAUTHATUA 3a4€eH Kpal (HacouyeH Harope).
Cnepn ToBa ro Niib3HeTe XOPW3OHTANIHO MO HOCauuTe A0
Bb3MO>KHO Ha-KpalrHO MOJOXKeHMe.

» OcTaHanuTe NpUHaANeXHOCTK, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe, TpAOBa Aa Ce NOCTaBAT XOPU3OHTASHO, KaTo ce
MJb3HAT MO HocauunTe.

N3BAXAAHE U MOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 3a Aa M3BagMTe BOJlaya, XBaHeTe 3[1paBo BbHLIHATa
yacT Ha Bofaya v ro n3gbpnante KbM cebe cu, 3a

[la OTKauuTe onopara u ABaTa BbTPEeLHN wnudTa oT
rHe34oTo UM.

« 3a la NoCTaBKTe OTHOBO BOAAUNTE, PA3MoNoXKeTe v
611130 [0 BBTPELLHATA YacT Ha GypHATa 1 NbPBO BKapanTe
ABaTa wudTa B rHesgata um. Crieq ToBa pasrnonoxeTte
BbHLUHATA YacT 651130 A0 rHe3[0To M, MOCTaBeTe ornopaTta
1 A HATUCHETE KbM BbTPELUHATa CTEHA, 3a Aa CTE CUTYPHM,
ye BofauMTe ca AObpe 3aKpeneHm.

N3MNOJZI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

3AKPEMAHE HA HOCAYUTE (AKO IMA)

Ceanete Bogaunte. OTKauyeTe 3aKpenawmTe ckobun Ha
BOJauNTe, KaTo 3ano4yHeTe oT JoJsiHaTa 4acT.

3a pa nocTtaBUTe NAb3raunTe, 3aKayeTe ropHaTta

ckoba Ha nNnb3raya 3a BOAauva, cnej KoeTo CnycHeTe
Apyrata ckoba Ha MACTOTO M. 3a fa 3aKpenuTe BoAaua,
HaTUCHETe Ao/HaTa YacT Ha LWMNKaTa 34pPaBo KbM
BoJaua. [poBepeTe ganv Nab3raumTe ce ABMXKAT
cBo60oaHO. Peno3nunoHnpante BogaunTe.

ﬁg&ﬁ‘ SIS

Mona nmante noeasna: [nb3raumTte morar fa ce MOHTMPAT Ha
KOe [a € HMBO.

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTto BKntounTe ypepa 3a nbpsu NbT, Tps6Ba Aa
CBepuTe YacoBHUKA: HaTnckante @ , jokaTo
MKoHaTa © 1 AaBeTe UMdPU 3a Yaca 3anoyHar Ja
mMuraTt Ha gucnnes.
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Ypes = nnm = cBepeTe yaca u notebpaete c o .
ABeTe undpn 3a MUHYTUTE L 3aMOYHaT Aa MUrar.
Ypes = nnu = cBepeTe MUHYTUTE N NOTBbpAETe C O
Mons, UmaiiTe npeasua: Korato vkoHata & Mura, Hanpumep
Cnef AbAro NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, e TPAoBa Aa
HynMpaTe BpemeTo.

2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢pypHa moxe aa n3nycka mupusmu,
OCTaHanu oT npoLeca Ha HeMHOTO NPOM3BOACTBO:
TOBAa € HaMbJIHO HOPMAJTHO.

Mpenn ga 3anoyHeTe Aa roTBUTE XpaHa BbB
dypHaTa, NnpenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa, 3a
Aa npeMaxHeTe oCTaTbYyHMUTE MUPU3IMU.

CBaneTte npeanasHMA KapTOH UAN NPO3PaYHOTO
donuno ot dpypHaTa 1 n3BageTe HammpalmTe ce B
HeA NPUHaANEXHOCTU.

3arpenTe ¢pypHaTta go 250°C 3a okoso yac. B ToBa
BpeMe pypHaTta TpabBa Aa e npasHa.

Mons, nmante npeasug: Cnep MbpBoTO K3MOM3BaHe Ha
ypefa ce npenopbyBa ja NPOBETPUTE MOMELLEHUNETO.
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OYHKUUHN

KOHBEHLUWOHAJIHO rOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBM ACTWA CaMO Ha eHO

HMBO.
S BEHTUJIATOP

3a eHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKOJIKO ACTMUA
(HaM-MHOro TpW) Npu eHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuuHn HMBa. Ta3n GyHKLMA MOXKe Aia ce M3NOoN3Ba
3a roTBEHe Ha Pa3INYHM XxpaHu 6e3 NnpemnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT eiHaTa XpaHa KbM Agpyrara.

% | MAXI COOKING

3a roTBeHe Ha eagpu NapyeTa Meco (Hag 2,5

kg). MpenopbuBame Aa obpbLaTE MECOTO MO BPEME
Ha rOTBEHETO, 3a Aia Ce orneye eHaKBO OT [BeTe
cTpaHu. MpenopbyBame CblLO OT BpemMe Ha Bpeme fa
nonmBaTe MecoTo, 3a fja He CTaHe NpeKaneHo Cyxo.

nMAUA

&=

3a neyeHe Ha nMua n xna6 c pPas3nnyHn Bnaose n
pa3mepu. [lobpe e aa ce CMEHU NO3MLMATA Ha TaBUTe
3a neyeHe, cnen Kato Nos1oBMHATa OT BPEMETO 3a
roTBeHe n3teye.

| TPUN

3a neyeHe Ha rpun Ha Nbpxonu, keban,
HageHNUN, NPUroTBsAHE Ha 3eJIEHYYKOB OrpeTeH 1
npenunyaHe Ha xnAo.

KoraTto neueTte meco, npenopbyBame ga usnonssate
TaBaTa 3a NneyvyeHe, 3a Aa cbbupate otTgenaHuTe
COKOBe: NnocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa nof
peweTbyHMA padT 1 HanenTte B HeAa 200 ml nuTelHa
BOAa.

BCEKUAHEBHA YINOTPEBA

<~| TYPBO PUJ

& 3a neyeHe Ha egpwu NapyeTa Meco (A>KonaH,
roBeXao neveHo, nune). lNpenopbyBame ga U3Mnon3earte
TaBa 3a CbOUPaHe Ha OTAeNAHUTE NPY FOTBEHETO COKOBE:
NnocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Mo PeLeTbYHUA
padT 1 HanenTe B Hest 200 ml nuTeliHa Boaa.

# | BTACBAHE

3a pobpo BTacBaHe Ha CNafiko Unu
pPOMaTM3NPaHO TECTO. 3a Aa aKTMBMpPaTe Ta3n GyHKUKMA,
aBbpTETE K/ll0Ua Ha TEPMOCTaTa KbM UKOHaTa.

.| EKO ®OPCUPAH Bb3YX

€ 33 neueHe Ha eJHO HIBO Ha NapyeTa Meco ¢
nNnbHKa nnu 6e3. NpeKkoMepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa
ce NpefoTBpaTABa Nopaau cnabata, Npekbcaallya ot
BpeMe Ha Bpeme UMpKynauua Ha Bb3gyxa.

Mpwn nsnonseaHe Ha Ta3n ¢pyHKumA EKO namnunukaTta
He CBeTW Mo BpeMe Ha rOTBEHeTO, HO MOXe Ja ce
BKJIIOUM OTHOBO Ype3 HaTUCKaHe Ha 6yToHa & .

steam:-

w Q

« PUBA &
« MECO &
- XNAb &

OyHKUMKTe steam- @ OCUrypABaT OT/IMYHM Pe3ynTaTu
GnarofapeHe Ha 4OO6ABAHETO Ha Napa KbM NporpammTe 3a
rotBeHe. Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa, Hanente NuTeliHa BoAa Ha
ABHOTO Ha GypHaTa 1 n3bepeTe GyHKLMATA, KOATO OTrOBaPA Ha
MeTOZa Ha NPUroTBAHE Ha XpaHaTa. ONTyManHuTe KonmyecTsa
1 TeMnepaTypu Ha BofaTta 3a BCAKa KaTeropud XpaHa ca
MOCOYEeHM B CbOTBETHATa roTBapcka Tabnuua. 3arpeiire
npeasapuTenHo ¢pypHara, Npean Aa NnoctTaBuUTe XpaHara.

1. USBUPAHE HA OYHKLUNA

3a pa n3bepete GyHKUMATA, 3aBbPTETE OYMOHA 34
u3bupaHe [0 CMMBOJa 3a HeobxoamMaTta GyHKLMA:
yyBa ce 3ByKOB CUFHaN 1 AUCMNEeAT CBETBa.

2. AKTUBUAPAHE HA OYHKLINA

PBYEH PEXUM

3a pa ctapTupate n3bpaHaTta GyHKUUA, 3aBbpTETE
6ymoHa Ha mepMocmama 3a 3afaBaHe Ha
HeobxopumaTta TemnepaTypa.

=
7"\

N 7

Mons, nvaitTe npengua; o Bpeme Ha roTBEHE MOXETE Aa
NpoMeHWTe GyHKUWATA, KaTo 3aBbpTUTE OyTOHa 3a 130VpaHe

VAW fa perynvparte TeMnepatypata, Kato 3aBbpTuTe OyToHa Ha
TepMocTaTa. Tazu GyHKUMA HAMA 3 3aM0YHE, ako OYTOHBT Ha
TepmocTaTa e Ha 8 . MoxeTe fa 3aaa0eTe BPemeTo 3a roTeeHe,
KpamHmA yac 3a roteeHe (Camo ako 3adafieTe Bpeme 3a rotseHe) 1
Tanvep.

BTACBAHE

3a pa ctapTtupate ¢yHkumATa "BTracBaHe", 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepMocmama Ha CbOTBETHUA CUMBOJT;
ako ¢pypHaTa e 3agajieHa Ha gpyra Temneparypa,
byHKUMATa HAMA Ja cTapTupa.

Mons, nmaiiTe npensna: MoxeTe fa 3a1aeTe BpeMeTo 3a
roTBEHe, KpaiHMA Yac 3a rotBeHe (Camo ako 3aJajeTe Bpeme
3a roTBeHe) v Tanmep.

Korato ¢pypHaTa e cTyaeHa, HanenTe

[ MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA

| roTBapcka Tabnmua KonnyecTBo Boaa
B OMnpefeneHoTo 3a ToBa MACTO.
3afaBaHe 1 aKTUBMpPaHe Ha
dyHKUmMATa steamn-@: Cnep Kpad Ha
nporpamara oTBOpeTe BHMMAaTETHO
BpaTMuKaTa 1 OCTaBeTe naparta fa
n3nese nocTeneHHo.

Mons, nmaiiTe npensuna: o Bpeme Ha roTBeHe Ha napa He
OTBapAWTE BPATUYKaTa 1 HUKOra He JON1BanTe BoJa.

Hotpoint 3
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3. NMPEABAPUTEJIHO 3AITPABAHE

Cnep cTapTupaHe Ha pyHKUMATa Ce YyBa 3BYKOB
CUFHAN 1 Ha gucnnena ce NoKasBa MUralla MKoHa §,
nokasBalla, Ye ¢a3aTa Ha NpeaBapUTENHO 3arpaABaHe
€ aKTMBUpPaHa.

Korato Ta3n ¢asa npuknoum, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN
M VKOHaTa § cBeTu HenpekbCHATO Ha Agucnes, 3a
[a nokaxe, ye pypHaTa e JOCTUrHaNa 3ajageHaTa
Temnepartypa: Ha TO31 eTan NocTaBeTe NPOAYKTUTE
BbB QypHaTa 1 NpoAbIIKeTe C rOTBEHETO.

Mons, umante npensua: AKO NOCTaBMTE XpaHaTa BbB
dypHaTa Npean NpeaBapuUTeNHOTO 3arpaBaHe Aa 3aBbpLuv,
KaueCTBOTO Ha NMPUIrOTBEHOTO ACTME MOXKe [ia Ce BAOLLM.

. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

e e Heobxoammo aa n3bepete GyHKLMA, Npean ga
CTapTupaTe NpPorpaMmMpaHeTo Ha FOTBEHETO.
NMPOOADBJIKUTEJIHOCT

Hatuckante ©, gokato nkoHarta ¢ u,00:00” 3anoyHat
[a muraT Ha aucnnes.
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Ypes = unu = nsbepete Heo6XxoaMMOTO BpeMe 3a
roTBeHe 1 cfief TOBa HaTUCHeTe © 3a NOTBbPXKAEHME.
3a pa akTuBMpaTe GyHKUMATA, 3aBbpTETE OYMOHA

Ha mepmocmama po HeobxoanmaTa Temnepartypa:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHaN N Ha gucniea ce n3gexpa
NHPOpPMaL A, Ye rOTBEHETO € 3aBbPLUEHO.

Mona, umarnTe npeasua; 3a Aa OTMEHNUTE 3aa[leHOTO Bpeme
3a FOTBEHE, HaTUCKaWTe @, AOKATO MKOHaTa ¢ 3ano4yHe Ja
MWra Ha AWCed, cnefl KOeTo C MOMOLLTA Ha = HynnpawnTe
BpemeTo 3a roteeHe 10,00:00". BpemeTo 3a roteeHe He
BK/I0YBA Gasa Ha NoarpABaHe.

NMPOrPAMUPAHE HA KPANHUA YAC HA
FTOTBEHE/

OTNIOXKEH CTAPT

Cnep KaTo 3afjafeTe BpemMe 3a roTBEHE MOXeTe [1a
OTNOXMWTe CTapTa Ha GYHKLMATA, KaTo Nporpammpare
KpalHuMA Yac: HaTUCKanTe ©, AOKATO MKOHaTa & 1
TEKyLMA yac 3arMoyHaT Ja MuraT Ha gucnnes.

.
Lr

X4

N

—
=

Ype3 = nnu = 3apanTe yaca, B KOWTO UCKaTe Aa
3aBbpLUM FOTBEHETO, M NOTBbPAETEC ©.

3a pa akTuBMpaTe GyHKUMATA, 3aBbpTETE OYMOHA

Ha mepmocmama o HeobxognmaTa Temnepatypa:
byHKUMATA LWe oCTaHe Ha nay3a, 4OKaTo CTapTMpa
aBTOMATMYHO Cflef neproga ot Bpeme, KOUTo e
M3UYNCIIEH, 3a a 3aBbpLUM FOTBEHETO B 3ajajieHunA yac.
Mons, umanTe npeasua;: 3a Aa OTMEHUTE HACTPOMKaTa,
M3KtoYeTe GypHaTa, KaTo 3aBbPTUTe OyTOHA 3a M3bupaHe A0
nosuuyma 0 .

CTapTMpaHeTo CbC 3aKbCHEHME He ce NpeAnara 3a
byHkyumTe Grill n Turbo Grill.

KPAU HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CUTHan 1 Ha ANCNNEeA ce N3Bexnaa
NHPopmaumsa, ye PyHKUMNATA e 3aBbpLUeHa.

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fa nsbepete
ppyra dyHkuus, nnm Ha nosuuma 0, 3a ga nsknounte
dypHaTa.

Mons, umaiite npeasna: AKO TanMepbT PaboTk, Ha Anchnes
e ce pegysa END v ocTaBalloTo Bpeme.

. MIPOTPAMUPAHE HA TAUMEPA

Ta3n onuuma He NpeKbCBa UM NPorpaMmmnpa roTBEHETO,
HO BV NO3BOJIABA Aa U3MNon3BaTe Ancriesa Kato
TaliMep No BpeMe Ha paboTewa GyHKUMA Uiy npu
M3KoYeHa GpypHa.

Hatuckainte 2@, gokaTto nkoHata & u ,00:00” 3anoyuHar
Ja MuraT Ha aucnnes.
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Ypes = unu = 3apgante Heo6X0AMMOTO BpeMe 1
noTebpAeTe € ©.
KoraTto 3ajafjeHOTO BpeMe n3Teye, e ce Yyye 3BYKOB
curHan.
3abenexku: 3a Aa OTMeHUTe TaMepa, HaTucKanTe ©., oKaTo
MKOHaTa & 3amnouHe fa Mura, cnepf KoeTo C MOMOLLTa Ha =
HynnpanTe BpemeTo Ao,00:00",
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

' BG

PELIENTA OYHKLUA EZE;;:’;:,;";;?E' TEMNEPATYPA(°C)  MPOABIVKUTENHOCT (mu) HUBO U MPUHAZSIEXKHOCTY
= Oa 170 30-50 |3
KelikoBe, 3ameceHm ¢ Man Ja 160 30-50 _\é’_
& Na 160 40 - 60 2
Kelk ¢ nbHKa @ Aa 160 - 200 35-90 L2
(Unn3KeK, Wwpyaen, Nioaos na) JiF) 160 - 200 40 - 90 -\éu- .\é,.
= JiF 160 25-35 3
BucksuTn / TapTanetn @‘ Ha 160 25-35 . 3 ;
Na 150 35-45 42
= Na 180 - 210 30 - 40 3
CragKwLLM OT NapeHo TecTo Na 180 - 200 35-45 4 2
= Na 180 - 200 35-45 Lo, .3 1
I Aa 90 150 - 200 3
Lienyskn JiF: 90 140-200 [ 4, 2
Na 90 140-200 |, >, 3 1
a6 = Na 190 - 250 15 - 50 1/2
nua / pokaua
& Na 190 - 250 20 - 50 =2
; I Na 250 10-20 L3
ampaseHa nmua
Na 230-250 10-25 A2
= Na 180 - 200 40-55 NN
ConeHn KelikoBe 4 2
(3eN1EeHUYKOB Nal, K1) fa 180 - 200 4>-60 N AR
Na 180 - 200 45 - 60 R
= Na 190 - 200 20-30 3
g;iE:MMT;nanem/xpynKaBM fa 180 - 190 20 - 40 .\él,. ] )
Oa 180 - 190 20-40 > 3 1
JlazaHA / nacTa Ha pypHa / ) _ 2
KaHesoHY / N10o40BY NUTK @ Ha 190 - 200 45-65 —J
égaif:g{lgnemko / ToBexgo / @ fa 190 - 200 80 - 110 3
lMeyeHO CBUHCKO C KopudKa 2 kg @ Ha 180 - 190 110 - 150 u 3 ,
Munewwko / 3aelwko / Matewwko 1 kg @ Ha 200 - 230 50-100 u 2 j
Myiika / Mbcka 3 kg = - 190 - 200 100-160 [ 2 |
Pnba Ha pypHa / Pnba, obsrTa B _ ; 2
XapTuA 3a neyexe (puneta, Uana) @ Aa 170 - 190 30-45 —J
MMbiHEHW 3e1eHYYy LM ) ) 3
(DomaTu, TMKBUYKY, NaTNag»KaHu) Aa 180 - 200 50-70 a=ir
MpeneueH xnAa6 @ 5' 250 2-6 _\”5_'_
Pu6Hu puneta / napueta @ - 230 - 250 15-30* _\”_z!._,_ -\mivr
= & & & ]
OYHKLK
KOHB[_e;TLéVéa:a"HO ®QopcupaH Bb3ayx Maxi Cooking Muua lpwun Typ6o rpun EKO;:;’Z&?(WH
[ VR ~ a1 J — M
I'IPI/II:)/E}J- TaBa 3a neyeHe nnn dopma 3a Tapa 3a neuete/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaaHe /TaBa3a TaBa 3a oTuexnaHe / TaBa 3a
JIEXHOCT PewetbueH pag KelK Ha pelleTbyHmA padTt ome:;”;gigf:qimf;a%iqe% neyexHe nevexe ¢ 200 ml Boga
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PELIEMTA OYHKLUA :Zif‘:ﬁ,;'gﬁ’l: TEMMNEPATYPA(°’C)  MPOABJDKUTENHOCT (mus) HUBO U MPUHAZNEXXHOCTY
HapeHunum / Keban / Pebpa / ) _ 5 4
XaM6yprepM @ 250 15 30 * [ VP Val @I
NeueHo nune 1-1,3 kg Y Ha 200 - 220 55-70** ,\_‘%._, @
loBex /0 neyeHo anaHrne 1 kg Y Ja 200 - 210 35-50 ** \ 3 |
Arnewku 6yT / gxkonaH & [a 200 - 210 60 - 90 ** \ 3 |
KapTodu Ha dypHa & Ja 200 - 210 35-55 2
3eneHuyKkoB orpeTeH Y - 200 - 210 25-55 , 3 u
Meco v kapTodu Na 190 - 200 45-100** | 4 1

2

Pn6a v 3eneHuyum Jda 180 30 - 50 *** -\éu- “ ﬂ
JlazaHs 1 meco Ha 200 50 - 100 *** qéﬁ . 1 .
MbnHO MeHlIo:
naofoB TapT (HKBO 5)/ & Ja 180 - 190 40 - 120 *** _“_i_,'_ _“_i_,'_ , 1 ,
nasaHa(HmMBo 3)/meco (hmBO 1) |
MeueHO Meco / MbIHEHO Meco 3
oo %] - 170 - 180 100-150 | 3,

*O6pr€T€ XPaHaTa npu n3tnyaHe Ha No1oB/HATA OT BDEMETO 3a rOTBEHE
** O6preT€ XPaHata Npu n3TnyaHe Ha ABe TPETK OT BPEMETO 3a FOTBEHE

** MprbnnsnTenHa NPOABMKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXeE Aa 13BaauTe
ACTVIATA OT hypHaTa NO PA3AMUHO BPEME B 3aBVICMOCT OT JINUHITe Bu

(ako e HeobxogVMO). NPeanoYUTaHNA.
steam @
peuenTa ovHA | oS5omAm | I, 8 rewneearyea ) POmmen. | wsounen
PubHun puneta/ crekose 0,5-2cm | steom @ X 250 Ha 190 - 210 10-20 @
Liana pu6a 300 - 600 g steorn @ X, 250 Jla 190 - 210 10 - 25 L3
Lisna puba (600 g - 1,2 kg) steomn @ I, 250 Jla 180 - 200 20 - 40 L3
loBeX a0 neveHo anadre 1 kg | steom-® (2 250 Ha 190 - 210 30-45 ;
ArHeluky kpaueta 500G - 15 kg | steom® (2 250 JiF 170 - 190 60 - 75 2
Dﬁﬂiﬁ”ﬁ‘?'k‘; /mnatiua steom @ (2 250 Na 200 - 220 50 - 70 2
nisne i ees@ 250 fa 200:20  40-60 3,
DZJ?: ; @ e fnamiue seom®L2 250 fa 160 - 180 100 - 140 2
Artelwko / ToBexpo / CBIHCKO 1 kg | steem-@ (o 250 Ha 170 - 190 60 - 90 L3
Xne6ue 80 - 100 g stean @ &, 200 Jla 200 - 220 20 - 30 3
Cannon gy”° B Tasa steom 8 & 250 Na 170 - 190 35-50 L3
CamyH x186 500 g - 2 kg steam 8 &, 250 Nla 160 - 170 50 - 100 2
Baretut 200 - 300 g steom 8., 250 Na 200 - 220 25-40 L3

MocoueHaTa NPOABIKUTENHOCT He BKITI0UBa (a3aTa Ha NpeaBapuTeNIHO 3arpsBaHe: npernopbysame NpoayKTUTe aa ce
NOCTaBAT BbB dypHaTa 1 BPEMETO 3a roTBeHe fa ce 3afaje eaBa cef AoCTUraHe Ha HeobxoavmaTa TemnepaTypa.

@ E % @ steam- @ L steam @ (2 steam-@ O,
OYHKLMN KoHBeH- DobcupaH Eko
LMOHaNHO 353 px Maxi Cooking Muua lpun Typbo rpun  dopcupar Pnba Meco Xna6
rotBeHe Ay Bb3AYX
[T ~ Y =P _J — TS
neviAL TaBa 3a neveHe nnmn popma 3a Tasa 3a neuere/Tasa 3a TaBa3aoTuexpaHe /TaBa3a  TaBa3aoTuexpaaHe /TaBa3a
JIEXKHOCTU PeleTbueH padt ” P OTLiEX/AaHe UK Cbf 3a NeyeHe LEAKA, LUeKA
KelK Ha peLleTbuHusA padT Ha peweTbUHIA padT neuyeHe neuexe ¢ 200 ml Boga
[ d
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDXKKA

Mpean Aa npucTbNUTE KHM
noaAapbXKKa Win NOYNCTBaHe Ha

cnapa.

BbHLUHU MOBBbPXHOCTU

MouncTeTe NOBbPXHOCTUTE Ha dypHATa C BNaxHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO ca CUJTHO 3aMbpCeHH,
fob6aBeTe HAKONKO Kanku mueLy npenapart ¢
HeyTpanHo pH. 3abbplueTe cbC cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHU UK abpa3nBHK
noyncTBawm npenapat. AKo NnogobeH NnpoayKT
CNyyarHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypenaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNaXHa MUKpodnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnepi BCAKO M3MNoN3BaHe U3vakanTe pypHaTa fa ce
oXNagun 1 A NoYnNcCTeTe, 3a NpeanoYnTaHe 4OKATO

€ olLe TONNa, 3a Aa OTCTPaHMTE OTNaraHMATa 1
neTHaTa, NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa
OTCTPaHWUTE KOHAEH3MPaaTa Bfara Npy roTBeHe Ha
NPOAYKTM C BUCOKO CbAbprKaHVe Ha BOAa, U3vaKkanTte
dypHaTa Hanb/IHO fa Ce OXJlagun U cnep ToBa A
noacyleTe ¢ Kbpna unn rooa.

He n3nonsBaiTe cToMaHeHa

BbJIHA, CTbpraaku unv abpasnsHun/
¢dypHarTa, ce y6epete, ue He e ropellja. passKAaLLy NOYNCTBALLN

He nsnonsBarite ypeau, nouncTeawiy npenapari, Tbil KaTo Te Morar Aa
NoBpeAAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

Hocete npeanasHmn pbKaBuum.
QypHarta Tpsa6Ba Aa ce n3KIOUN
OT eneKTpuyecKaTta Mpexa npegu
M3BbpLUBaHe Ha KAKBITO U fja e
AENHOCTU MO NOAAPBKKA.

« 33 Ja OTCTpaHUTe OCTaHaNMA Mo AbHOTO Ha dypHaTa
Hakun cnep steam-@ roTBeHETO, NPOCTO HanenTe 250
ml 6An oueT B MACTOTO 3a BOAaA (KaTo anTepHaTMBa
MOXeTe Aa u3nos3BaTe npenapar 3a NpemaxBaHe Ha
KOTNEH KaMbK. 3a HAIMYHOCT Ha TaKbB Npenapar ce
CBBbPIKETE C OTAEeNa 3a cyiegnpoaxbeHo 06cnyXBaHe).
OcTaBeTe fa paboTu Ha cTaiHa TemnepaTypa 3a 30
MUHYTW, Clef KOeTO NoYncTeTe BbTPELHOCTTA Ha
¢dypHaTa c Tonna Boga 1 Meka Kbpna. lNpenopbumTenHo
e Aa noumcTeaTte ¢pypHaTa Haln-manko Ha Bceku 5 go 10
LUMKba Ha roTBeHe ¢ pyHKUMATa steam @,

« BpaTnukaTta moxe c nekoTta fja ce CBanu 1 NocTasu
06paTHO 3a NO-NIeCHO NMOYNCTBAHE Ha CTHKNIOTO

+ MouncreTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C NOAXOAALL,
TeyeH npenapar.

NMPUHARNEXHOCTHU

BepHara cnep ynotpeba HakMCHETE MPUHAANIEXHOCTHTE
BbB BO/Ia C A0OABEH TeueH MuelL Npenapar, Kato
13Mon3BaTe PbKaBULM 33 GYPHa, aKO MPUHALNEKHOCTUTE
BCe olwe ca ropewun. OcTaTbLm OT XpaHa Morart aa ce
npemaxHaT C MOMOLLTA Ha YeTKa Unn rvoa.

CBANTAHE U MOCTABAHE HA BPATUHKATA

1. 3a pgacBanunte
BpaTMuKaTta, OTBOpeTe

A HaMbJIHO U 3aBbpTETE
durKcaTopuTe B OTBOPEHO
nonokeHue.

2, 3aTBopeTe BpaTuyKarta,
AOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTn4KaTa
C OBe pbue (He A xBalanTe
3a gpbKKaTta). OTKaueTe
BpaTU4KaTa, KaTo A
3aTBOPMUTE OLLE MANKo n
CbLLEBPEMEHHO A U3TernaTe
Harope, 3a Aa usnese ot rHesfgata. OctaBeTe BpaTnyKaTta
Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY MeKa MOBBbPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuTe BpaTnyKaTta, Nbpeo A
npubnumxeTe fo dypHaTa, cyief] KOETO BKapainTe
MaHTUTe B rHe3aaTa Taka, ye fa ce GuKcmpar B
ropHarta cu yacT.

4. CnycHeTe BpaTMuKaTa
Hagony n A oTBopeTe
pokpawn. CnycHete
dukcaTtopute Hagony

[0 MbPBOHAYA/THOTO UM
nonoxeHue: MNposepeTe
panu dpmkcaTopuTe ca
CnycHaTn AOKpaw.

HaTuncHeTe neko, 3a ga npoBepute fanu pukcatopute
Ca Pa3nosioXKeHn NPaBUITHO.

5. MNpo6BainTe fa 3aTBOpPUTE BpaTMUKaTa U
npoBepeTe Aanun TA 3acTaBa yCNOpPeAHO Ha TabsioTo
3a ynpaBneHue. AKO TOBa He e TaKa, NoBTopeTe
MOCOYEHNTE NO-rope CTbMKK. BpaTnukaTa Moxe fa ce
noepenn, ako He GYHKLNOHNPA NPABUITHO.

CMAHA HA TAMIIATA

1. VI3kntoyeTe ypeaa oT eflekTpo3axpaHBaHeTo.

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

3. CBbprKeTe OTHOBO PypHaATa KbM eneKkTpuyeckara
Mpexa.

Mona, umante npeasua;: 13non3eante Camo xanoreHHN
namnmn 25 W/ 230V, Tun G9, T300 °C.

Jlamnarta, n3non3eaHa B U34eNMeTo, e NpeaHasHayeHa
CneuvanHo 3a AOMaKMHCKM ypean 1 He e MOAXOAALLA 33
OCBeTABaHEe Ha nomelleHns B foma (PernameHT Ha EO
244/2009).

KpyLLKn1Te MoraT Aa ce 3aKkynAaT OT HallmAa oTaen 3a
cneanpopaaxbeHo obcnyxBaHe. - He nunante 6anoHa Ha
namnaTa, T KaTo OCTaBallMTe MO HEro oTNeYaTbLM MoraT da
A noBpenAt. He n3nonsgaite dypHaTa Npeamn aa NocTaBuTe
Ha MACTO KanaykaTa Ha namnara.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBbKJIEHUTE
NAHENN

1. Cnep cBansAHe Ha BpaTUYKaTa U 06n1AraHeTo 1 Ha
MeKa MOBbPXHOCT C ApbXKKaTa Hajosy, e4HOBPEMEHHO
HaTUCHeTe ABeTe 3aAbpXKally WKMKN 1 OTCTPaHeTe
ropHus pbb Ha BpaTUUKaTa, KaTo ro APbINHETE KbM
cebe cn.

2. [MoBaWrHeTe 1 XBaHeTe 3[1paBo

BBTPELIHOTO CTHKIIO C iBE pbLie, U3BaAeTe ro 1 ro
nocTaBeTe BbpPXY MeKa NOBbPXHOCT, Npean aa ro
noumcreare.

3. lNMocTaBeTe MeXXANHHMA NaHen (MapkupaH ¢ “R”)
npenu aa nocraBmTe BbTPELHMA NaHen: 3a fa cre
CUTYpPHWU, Ye CTe NOCTaBWUIN NPABUTHO CTbKEHUTe
naHenu, ygepere ce, Ye mapkuposkaTa “R” ce Buxga
B neBuA broJi. [bpBO NocTaBeTe gbararta cTpaHa Ha
CTbKNOTO, 0603HaueHa ¢ "R", B nogabpxKawmre
rHespga, csief ToBa ro cnycHete Ha MAcTo. [oBTopeTe
npoueaypaTa v 3a ABaTa CTbK/IEeHW NaHena.

4. 3akpeneTe ropHMaA pbb: NO3NLNOHUPAHETO e
NpaBWJTHO, KOraTo UyeTe LpakBaHe. YBepeTe ce, ue
YNABTHEHNETO € HafleXXAHO, Npean Aa nocTaBuTe
BpaTunuKaTa.

OTKPUBAHE U OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem Bb3moKHa npuynHa
HAma 3axpaHBaHe ¢
enekTpoeHepru.

OypHara ne pabotu. YpeqvT e M3KUeH oT
Mpexarta.

PeweHne

MNpoBepeTe fanu ViMa HanpexeHwe B MpexaTa 1 Aanv
dypHaTa e BKMtoueHa KbM MpesKaTa.

VI3knioyeTe 1 BKIOUETe ype/a OTHOBO, 3a [1a BUaAWTE fann
NPOGNEMBT He € OTCTPaHEH.

Ha gucnnes ce nssexpa “F’,
nocneaBaHo ot Lundpm nm
OyKBW.

Ha gncnnen ce nosBaABa
cbobuieHneTo “Hot” n
n3bpaHata PyHKUMA He
cTapTupa.

JINCTOBKA HA YPEQOA

Hew3npaBHOCT Ha dypHaTa.

TBbpLe BMCOKa TemMnepaTtypa.

CBbprKeTe Ce C Har-6nm3KKA LIeHTbP 3a CneanpoaaKbeHo
00CNyKBaHe Ha KNMEHTH 1 CbobLLeTe UnCnoTo crep OykeaTa

OcTaBeTe dypHaTa Aa ce oxnaan, Npean Aa akTmempate
OyHKUMATA. V136epeTe pa3nmuHa GyHKUWSA.

CBBbP3BAHE C OTAENA 3A CNIEANPOAAMBEHO

OBCJNTYKBAHE

NHdopmaumaTa 3a
KOHTaKT e npuBejeHa

@www NuctoskaTa ¢ eHeprunHuTe NokKasaTtenn Ha
TO3U ypen Moxe Aa 6bae cBaneHa oT Hawwus yebcant
docs.hotpoint.eu

B PbKOBOACTBOTO =
KAK AAA CE CAOBMETE C PbKOBOACTBOTO 3A | 33 raparimontio =
YNOTPEBA U NOAAOPDXKKA obcny»xBaHe. Mpwu j/
> @ww Cganete pbkoBOACTBOTO 32 KOHTaKT C oT/1eNa 3a

mem
S

> Mo»eTe Cbllo TaKa fja Ce CBbPKeTe C Haluua oTAen
3a cnegnpopax6eHo 06cny>KBaHe Ha KIMEHTH.

cnegnpopax6eHo
obcnyXBaHe Ha KNNeHTn
cbobLiaBaniTe HoMepaTa, NOCOYEHN HA 3aBOACKATA
Tabenka Ha Bawwus ypep.

o |
ynotpeba 1 nogapbKKa OT Hawwma yebcanTt £AC e JIPRIN RDERAN]
docs.hotpoint.eu (MoxxeTe ga n3nonseate
1031 QR Kop), KaTo nocounTe Koja Ha

npoAyKTa.
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GUIA DE CONSULTA
DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM PRODUTO Pode transferir as Instru¢cdes de Seguranca e o

HOTPOINT - ARISTON ; s S -
parareceber informasoes e assisencia (W o2 e Ll din e Menheened o
=/ completas, registe o seu produto em -nhotp . 9

www.hotpoint.eu/register as instrucdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o produto, leia atentamente o Guia de Saude e Seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

_ 1. Painel de controlo
L @ 2. Ventilador e resisténcia
circular(ndo visiveis)
> 3 y 3. Lampada
| 4. Guias de nivel
o (o nivel estd indicado na parede
do compartimento de cozedura)
5. Porta
6. Resisténcia superior/grill
7. Placa de identificacao
(nao remover)
. 7 8. steam-@ Reentrancia para dgua
potavel

B ! O

B S ..y =

@,“ ‘&

@ - =

1 23 4 5 6
1.BOTAO SELETOR 3. ACERTAR A HORA 6.BOTAO DO TERMOSTATO
Para ligar o forno selecionando Para aceder as definicdes do Rode o botdo para selecionar a
uma funcao. tempo de cozedura, de inicio temperatura pretendida ao ativar
Para desligar o forno, rode o diferido e do temporizador. as funcdes manuais.
botao para a posicao 0. Para apresentar o tempo em que
2.LUZ o forno esta desligado.

Com o forno ligado, prima o botao | 4-VISOR

& para ligar ou desligar alampada | 5, BOTOES DE AJUSTE
do compartimento do forno. . o
Para aceder as defini¢des do

tempo de cozedura.
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ACESSORIOS

GRELHA

TABULEIRO COLETOR *

T

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte de recipientes de
cozedura, formas para assar e
quaisquer outros adequados
para fornos.

Para utilizacdo como tabuleiro
para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc., ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metalica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

TABULEIRO PARA ASSAR * CALHAS DESLIZANTES*

=

Para facilitar a insercdo ou a
remogao de acessorios.

Para a cozedura de todos

0s produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico Pés-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

- Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para

cima; em sequida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro.

Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto
quanto possivel.

« Os restantes acessoérios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas calhas deslizantes do forno.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

- Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa
da guia e puxe-a na sua direcao de forma a extrair o
suporte e os dois pinos internos do alojamento.

- Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as
junto a cavidade e comece por inserir os dois pinos
nos seus alojamentos. De seguida, posicione a parte
externa junto do seu alojamento, insira o suporte

e pressione firmemente em direcao a parede da
cavidade de forma a garantir que a guia de nivel se
encontra devidamente presa.

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Remova as guias de nivel. Desencaixe os grampos

de fixacao da guia de nivel, comecando pela parte
inferior.

Para reinstalar as guias deslizantes, prenda o grampo
superior da guia a guia de nivel e, de seguida, baixe o
outro grampo até que este encaixe. Para fixar a guia,
pressione a parte inferior do dispositivo de fixacao
firmemente contra a guia de nivel. Assegure-se de
que as corredicas se movem livremente. Reponha as
guias de nivel.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em qualquer
nivel.

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir
a hora: prima @ até que o icone ® e os dois digitos
da hora comecem a piscar no visor.

N
nln'nly

JILELIL
o

Utilize = ou = para acertar a hora e prima © para
confirmar. Os dois digitos dos minutos comecam a
piscar. Utilize = ou = para definir os minutos e
prima @ para confirmar.

Lembre-se: Quando o icone @ esté a piscar, por exemplo, durante

cortes de energia prolongados, é necessario acertar a hora.

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora,
aproximadamente. Durante este periodo de tempo,
o forno deverd estar vazio.

Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.
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FUNCOES
—] CONVENCIONAL

Para confecionar qualquer tipo de prato
utilizando apenas um nivel.

5| AR FORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que
requerem a mesma temperatura de cozedura em
diferentes prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo.
Esta funcdo permite cozinhar alimentos diferentes
sem transmitir odores de uns alimentos para os
outros.

% | MAXI COOKING

Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
que regue a carne esporadicamente, para evitar que
fique excessivamente seca.

PIZZA

—J Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e pizza. Recomendamos que troque a posicao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

~~| GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao.

Ao grelhar carne, recomendamos a utilizacao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

UTILIZACAO DIARIA

<~| TURBO GRILL

& Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

—| LEVEDURA
O A
Para uma levedacao eficaz de massas doces
ou salgadas. Para ativar esta funcdo rode o botao do
termédstato para o respetivo icone.

%] ECO AR FORCADO

€ J Para assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulagao de
ar suave e intermitente.

Quando esta funcao esta a ser utilizada, a luz
mantém-se apagada ao longo da cozedura, mas pode
acender-se temporariamente, premindo & .

steam:-

« PEIXEZ
. CARNE &
. PAO &

As funcdes steam @ proporcionam excelentes
resultados gracgas a adicao de vapor aos ciclos de
cozedura. Quando o forno estiver frio, deite dgua
potdvel na base do forno e selecione a funcao
correspondente ao seu método de preparacgado. As
quantidades e temperaturas adequadas da agua para
cada categoria de comida indicadas na tabela de
cozedura correspondente. Preaqueca o forno antes
de adicionar a comida.

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

(1111
[

N
7N

8

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcao
rodando o botao seletor ou regular a temperatura rodando
0 botéo do termdstato. A funcédo sé é iniciada se o botdo do
termostato estiver na posicao 8 . Pode definir o tempo de
cozedura, o tempo de fim da cozedura (apenas se selecionar
um tempo de cozedura) e um temporizador.

LEVEDURA

Para dar inicio a funcao "Levedura", rode o botdo do
termdstato até ao icone relevante; Se o forno tiver
uma temperatura diferente definida, a funcao nao
sera iniciada.

Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo
de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de
cozedura) e um temporizador.

steam-@

Quando o forno estiver frio, encha
a reentrancia com a quantidade de
agua potavel sugerida na tabela
de cozedura relevante.

Configure e ative a funcao
steam-@: No final, abra
cuidadosamente a porta e deixe
0 vapor sair lentamente.

Lembre-se: Nunca abra a porta ou coloque dgua em excesso
(até ao topo) durante a cozedura a vapor.
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3. PREAQUECIMENTO

Uma vez iniciada a funcao, é emitido um sinal sonoro
e oicone § a piscar no visor indica que a faze de
preaquecimento foi ativada.

Terminada a fase de preaquecimento, é emitido um
sinal sonoro e o icone & fixo no visor indicam que

o forno atingiu a temperatura definida: nessa altura,
coloque os alimentos no interior do forno e dé inicio a
cozedura.

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o
preaguecimento estar concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcdo antes de
programar a cozedura.

DURACAO

Mantenha o icone © premido até que o icone & e a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

Ut|||ze & ou = para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em sequida, prima @ para confirmar.
Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura estd concluida.

Lembre-se: Para cancelar o tempo de cozedura definido,
mantenha premido o botao @ até queo fcone % comece
a piscar no visor e, em sequida, prima = para repor o tempo
de cozedura para "00:00". Este tempo de cozedura inclui uma
fase de preaquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/

INICIO DIFERIDO DA COZEDURA

Apds definir um tempo de cozedura, o inicio da
funcao pode ser diferido, programando o tempo
de fim: prima © até que o icone & e a hora atual
comecem a piscar no visor.

S,
l M| Ny

’END\\

Utilize = ou = para definir o tempo de fim da
cozedura pretendldo e, em seguida, prima © para
confirmar.

Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para

a temperatura requerida: a funcao ird permanecer
em pausa até ser iniciada automaticamente apés o
periodo de tempo calculado para concluir a cozedura
a hora programada.

Lembre-se: Para cancelar a defini¢do, desligue o forno
rodando o botdo seletor para a posicao 0 .

A funcionalidade de atraso de arranque nao estd
disponivel para as funcdes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA

E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a
funcdo esta concluida.

i
&
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao
ou para 0 para desligar o forno.

Lembre-se: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica
a mensagem "END" alternada com o tempo restante.

. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao nao interrompe, nem programa a cozedura
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador,
quer enquanto uma fungao esta ativada, quer quando
o forno esta desligado.

Mantenha o icone ©. premido até que os icones © e
"00:00" e "00:00" comecem a piscar no visor.

Utilize = ou E para definir o tempo pretendido e
prima © para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um
sinal sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botdo @ até que o icone & comece a piscar e, em seguida,
utilize = para repor o tempo para "00:00"

4 Hotpoint

ARISTON



TABELA DE COZEDURA

. PT

RECEITA FUNGAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURAGAO (MIN.) NIVEL E ACESSORIOS
= Sim 170 30-50 3
Bolos com levedura Sim 160 30-50 _\_‘Ti___!’_
& Sim 160 40 - 60 =
Bolo recheado = Sim 160 - 200 35-90 L2
(cheesecake, strudel, tarte de
frutas) Sim 160 - 200 40 - 90 a2
= Sim 160 25-35 3
Biscoitos/queques & Sim 160 25-35 . 3 3
Sim 150 35 - 45 4 2
= Sim 180 - 210 30 - 40 3
Massa choux @‘ Sim 180 - 200 35-45 4 2
Sim 180 - 200 35-45 AT AL
I Sim 90 150 - 200 3
Merengues Sim 90 140-200 4, 2
S Sim 90 140-200 (>, 3 1
ra/Focace = Sim 190 - 250 15-50 1/2
izza/Focaccia
Sim 190 - 250 20 - 50 A2
y " I Sim 250 10- 20 L3,
izza congelada
’ & Sim 230-250 10-25 4 2
= Sim 180 - 200 40 - 55 NER
Bolos salgados = . ) ) 4 2
(tarte de legumes, quiche) @‘ Sim 180 - 200 45-60 AF=s Ak
@ Sim 180 - 200 45 - 60 o 3 1
= Sim 190 - 200 20 - 30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de . ~ _ 4 2
s Sim 180 - 190 20-40 4
Sim 180 - 190 20 - 40 NERE L
Lasanha / massa ao forno / . 2
canelones / flans @ Sim 190 - 200 45-65 —J
Borrego / vitela / vaca / porco 1 kg E‘ Sim 190 - 200 80-110 | 3 |
Lombo assado estaladico 2 kg & Sim 180 - 190 110 - 150 | 3 |
Frango / coelho / pato 1 kg @ Sim 200 - 230 50-100 \ 2 j
Peru/ganso 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 \ 2 j
Peixe no forno / em papelote . 2
(filetes, inteiro) @ Sim 170-130 30-45 e
Legumes recheados = . 3
(tomates, curgetes, beringelas) @‘ Sim 180 - 200 50-70 ~E=n
Pé&o tostado @ 5' 250 2-6 >
Filetes/postas de peixe F‘ - 230- 250 15-30* -\...‘}..;- W

FUNCOES @ @ @ E

Convencional Ar forcado Maxi Cozedura Pizza
[ S r~ Ak |
< Tabuleiro para assar /
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou u irop '
Grelha tabuleiro coletor ou forma

forma de bolos na grelha
para assar na grelha

Grelhador turbo

—r

Tabuleiro coletor / tabuleiro
para assar

Ar Forcado Eco
S

Tabuleiro coletor/tabuleiro
para assar com 200 ml de

adgua
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RECEITA FUNGAO PREAQUECIMENTO| TEMPERATURA (°C) DURAGAO (MIN.) NIVEL E ACESSORIOS
Salsichas/espetadas/costeletas/ = } } 5 4
hamburgueres [ 250 15-30* N ===
Frango assado 1 - 1,3 kg ® Sim 200 - 220 55-70% 2 .1,
Rosbife mal passado 1 kg @ Sim 200 - 210 35-50 ** u 3 ,

Perna de borrego/pernis & Sim 200 - 210 60 - 90 ** \ 3 )
Batatas assadas @ Sim 200 - 210 35-55 2
Gratinado legumes ® - 200 - 210 25-55 L3

Carne e batatas @ Sim 190 - 200 45 - 100 *** -\..i—...,- 1
Peixe e legumes = Sim 180 30-50%« | 4 2
Lasanha e carne @ Sim 200 50 - 100 *** _\é’_ . 1 ,
Refeicao completa:

Tarte de frutas (nivel 5) / lasanha & Sim 180 - 190 40 - 120 *** R%’. '\%’- \ 1 :
(nivel 3) / carne (nivel 1)

Carne assada/carne assada 3

e % - 170 - 180 100-150 3,

*Vire o0 alimento a meio da cozedura
**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de
cozedura (se necessario).

***Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser
retirados do forno quando o desejar, dependendo da
preferéncia de cada um.

steam-@
" Ny '3 8 TEMPERATURA  ’DURAGAO EINIVELE
RECEITA FUNGHO *> AGUA (m) PREAQUECIMENTO () (MIN.) ACESSORIOS
Filetes de peixe / costeletas steorn @ . ) ) 3
0,5-2cm team-@ L 250 Sim 190 - 210 10-20 ‘ u
Peixe inteiro 300 g - 600 kg stearn-@ X, 250 Sim 190 - 210 10 - 25 L3
Peixe inteiro 600 g - 1,2 kg steom-8 %, 250 Sim 180 - 200 20- 40 L3
Rosbife mal passado 1 kg steam @ (o 250 Sim 190 - 210 30-45 3
Perna de borrego 500 g- 1,5 kg | steom-® (2 250 Sim 170 - 190 60-75 2
Frango / galinha-d‘angola / pato cteom. @ . _ _ 2
Inteiro 1 - 15 kg teom @ (o7 250 Sim 200 - 220 50-70
Galinha / galinha d'angola / pato steorn. @ . ) ) 3
Pedacos de 500 g - 15 kg team @ (7 250 Sim 200 - 220 40 - 60 ‘ u
Galinha / peru / pato steorn. @ . ) ) 2
Inteiro 3 kg teom-@ (o7 250 Sim 160 - 180 100 - 140
Borrego / vaca/ porco 1 kg steomn-® (> 250 Sim 170 - 190 60 -90 3
Pao pequeno 80 - 100 g steom-8 O, 200 Sim 200 - 220 20-30 3
Sandes de péo de forma steorn. @ . ) ) 3
300- 500 team 8 &, 250 Sim 170 - 190 35-50 . ,
P50 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Sim 160 - 170 50 - 100 2
Baguetes 200-300¢g steam-8 & 250 Sim 200 - 220 25-40 3

O tempo indicado ndo inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e defina o tempo
de cozedura apenas apds 0 mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

: (9} E % et g %Ge steamn @ C( steam @ (> steam-@ .,
FUNGOES i Maxi . . Grelhador  Ar Forgado . .
Convencional Ar forcado Pizza Grill Peixe Carne Pao
Cozedura turbo Eco
e = L J R T
4 Tabulei / Tabulei letor/tabulei
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou a u €lro para assar Tabuleiro coletor / tabuleiro oo ¢! 0 COIETONTabUIEITO
Grelha tabuleiro coletor ou forma para assar com 200 ml de
forma de bolos na grelha para assar )
para assar na grelha agua
(]
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza
a vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra
huamido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente em
contacto com as superficies do aparelho, limpe-as
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

+ Ap6s cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

aparelho.

Nao utilize um acessorio de palha Use luvas de protecao.
de aco, esfregoes abrasivos ou
produtos de limpeza abrasivos/
corrosivos, pois estes podem
danificar as superficies do

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

- « Para remover o restante calcario do fundo da
cavidade do forno ap6és a cozedurasteom-@, basta
adicionar 250 ml de vinagre branco na marca em
relevo da cavidade (em alternativa, utilize um
produto descalcificante especifico). Para consultar a
disponibilidade, contacte o Servi¢o Pés-venda).
Deixe atuar a temperatura ambiente durante 30
minutos e, em seguida, limpe a cavidade com

agua potavel morna e um pano macio. A limpeza

é recomendavel a cada 5 a 10 ciclos de cozedura
steam - @.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta,
abra-a totalmente e baixe

as linguetas até ficarem na
posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto
qguanto possivel. Segure
firmemente a porta com
ambas as maos - nao

a segure pela pega.
Remova, simplesmente,
a porta, continuando

a fecha-la enquanto a
puxa, simultaneamente, para cima, até se libertar
do respetivo suporte. Coloque a porta de parte,
apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em
seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a
respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa
totalmente.

y Aplique uma pressao
suave, para se assegurar de que as linguetas estao na
posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

SUBSTITUIR A LAMPADA

1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
[ampada e aperte novamente a cobertura da mesma.
3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize lampadas de halogéneo 25 W/230V tipo
G9, 1300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e ndo é adequada para

a iluminacao geral de divisdes da casa (Regulamento CE
244/2009).

As lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pés-Venda. -
Ndo manuseie as lampadas com as maos desprotegidas, uma
vez que as suas impressdes digitais podem danificé-las. Nao
utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha sido
reposta.
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CLICK & CLEAN - LIMPAR OS PAINEIS DE VIDRO
1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

2. Levante e segure firmemente o

vidro interior com ambas as maos, removendo-o e
colocando-o sobre uma superficie suave antes de
proceder a sua limpeza.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

3. Reinstale o painel intermédio (marcado com um "R")
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que
é possivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo.
Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta. Repita esta procedimento
para ambos os painéis de vidro.

4. Instale novamente a extremidade superior: ira
ouvir um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacao esta segura antes de
montar novamente a porta.

Problema

O forno ndo esta a
funcionar.

Corte de energia.

Causa possivel

Desativacao da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e
se o forno estéd ligado a tomada elétrica.

Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
problema ficou resolvido.

O visor apresenta a letra
"F", seguida de um numero
ou uma letra.

O visor apresenta a
mensagem "Hot" (Quente)
e a funcao selecionada nao
é iniciada.

Falha do forno.

FICHA DO PRODUTO
@www A ficha do produto, incluindo os dados

energéticos para este aparelho, pode ser transferida a
partir do website docs.hotpoint.eu

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAOE
MANUTENCAO

> @www Transfira o Guia de Utilizacdo e
Manutencgao a partir do nosso website
docs.hotpoint.eu (pode utilizar este cédigo
QR), especificando o cédigo comercial do
produto.

mem
S

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

Temperatura demasiado alta.

Contacte o seu Servico Técnico de Pds-Venda mais
proximo e indique o nimero que acompanha a letra "F".

Deixe o forno arrefecer antes de ativar a funcao.
Selecione uma outra funcéo.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os
Nnossos contactos no
manual de garantia.
Ao contactar o nosso
Servico Pés-Venda,
indique os codigos
fornecidos na placa de |
identificacdo do seu
produto.
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