Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT/ ARISTON
@ PRODUCT
Z ) Inorder toreceive a more complete assistance, please

register your product on www.hotpoint.eu/register

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

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door

. Upper heating element/grill
Lamp

. Meat probe insert point*

O ® N O Wn

. I[dentification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(non-visible)

* Available only in certain models

CONTROL PANEL

[#]
Ral
(]

1. LEFT HAND DISPLAY

2, LIGHT
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.

5. ROTARY KNOB

Turn this to navigate through
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.

6. START

For starting functions and
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 . DRIP TRAY . BAKING TRAY * . SLIDING RUNNERS *
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, : and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :
items of cookware. . or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect

: cooking juices.
TURNSPIT . AIR FRY TRAY *

: To be used when

: cooking foods with Air

: Fry function, with a

: baking tray positioned
. at a lower level to collect :
: possible crumbs and :
: drip. It can be cleaned in

: the dishwasher.

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

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

gl

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

USING THE TURNSPIT

Push the skewer through the
centre of the meat (bound
with string if poultry) and
slide the meat onto the
skewer until it is positioned
firmly on the fork and
cannot move. Push the
second fork onto the skewer
and slide it on until it holds
the meat firmly in place.
Tighten the fixing screw to
secure it in position.

Insert the end into the recess provided in the oven’s

cooking compartment and rest the rounded part on
the relevant support.

Please note: To collect the
cooking juices, position the
drip tray below and add
500 ml of water. To avoid
burning yourself when the
skewer is hot, only handle it
by the plastic handle (which
must be removed before Z
cooking).
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FUNCTIONS

%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 - @ BREAD/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.

. ED 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

. 6 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.

=1

<~ | 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.

CONVECTION BAKE

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

]

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.

ECO CYCLE

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

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

AIR FRY / 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.”

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.

PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. Two self cleaning cycles
are available: A complete cycle (Pyro) and a
shorter cycle (Pyro Eco). We recommend using the
complete cycle to experience the best cleaning
performance.
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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.

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

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (y 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 (3 to confirm.

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

DAILY USE

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.

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 (y to confirm and go
to the function menu.

o P

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 (y 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.
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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

- oem  mm .
.
s 4

@,

-

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 (y 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 " 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.

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.

-

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

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

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

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

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

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or

Hotpoint

ARISTON



gives off bad odours during cooking.

Access special functions and turn the knob to
select [ from menu. then press () to confirm.
Press [»] to startimmediately the cleaning cycle, or
press (o to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

. KEYLOCK

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

seconds.

Do this again to unlock the keypad.

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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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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21| AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries % 650 - 8509 Yes 200 25-30 @ - 2 -
3 . S 4 5
& Frozen Chicken Nugget 2 5009 Yes 200 15-20 =
& 5| 4 3
N Fish Sticks & 500 Yes 220 15-20 e
o o
= Onion Rings el 500g Yes 200 15-20 E;g 2
rh Fresh Breaded Zucchini = 400g Yes 200 15-20 T
< i & 4 2
= Homemade Fries 2 300-800¢g Yes 200 20-40 A r
B Y 4 2
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 R -
- Chicken Breasts & 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬂiﬂ N 2 ;
& Chicken Wings &y 2001500 g Yes 220 30- 50 — 2
e
< o
= Breaded Cutlet % 1-4cm Yes 220 20-50 Ef.;g N 2 -
H]
= Fish Fillet &y 1-4cm Yes 220 15-25 —_— 2

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

FUNCTIONS =
Air Fry
bl A==
ACCESSORIES . .
Drip t Bak t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf

Hotpoint

ARISTON




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
- 170 30-50 2
6 aFr
N 2
Leavened cakes / Sponge cakes % Yes 160 30-50 n—r
N 4 1
R Yes 160 30-50 P
3
Filled cakes 6 ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) N ) ) 4 1
5 Yes 160 - 200 35-90 e A=
= - 160 - 170 20-40 N
% Yes 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Small cakes T 2 1
5 Yes 150 - 160 20 -40 A roA -
N 5 4 3 1
P> Yes 135 50-90 N F o oe—ae A= Y r
N 5 4 3 1
Tarts P Yes 170 50-80 e A~ ae—n O p
- - 180 - 200 30-40 N
h b i Y, 4 1
Choux buns S es 180 - 190 35-45 A=,
N 5 3 1
P> Yes 180 - 190 35 -45* P r
. Yes 90 110- 150 N
Meringues S Yes 90 130 - 150 4 !
9 - A== —
N 5 3 1
P> Yes 90 140 - 160* Ae—r A=~ O -
=) Yes 310 712 —
S Yes 220 - 240 20 - 40 _\;’_ .
Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 ]
P> Yes 220-240 25 -50* 1 [ R
N 5 4 3 1
< - Yes 210 40-60 aFr aFr aFRr AR
— 2
Bread loaf 0,5 kg o - 180 - 220 50-70 —r
Small bread . - 180 - 220 30-50 N
N 4 1
Bread 5 Yes 180 - 220 30-60 a—, O -
. Yes 250 10-15 2
Frozen pizza = 2 1
5 Yes 250 10-20 AR, -
N 2
& Yes 180 - 190 45- 60 R
Savoury pies i 4 1
(vegetable pie, quiche) == ves 180-190 45-60 e R e )
N 5 3 1
R Yes 180-190 45 - 70*% A A, ——
- ~ 3 BYS ECO &
FUNCTIONS — 2 & = :=:]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ S =R 6
FUNCTIONS . .
Casserole Bread Pizza function Pastry
[ ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven't ke t Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ventray of cake frayon  BHp Hay /Baking fay OF - prip tray / Baking tray e ey Wi me
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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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 Solution

- Check for the presence of mains electrical power

; Power cut. and whether the oven is connected to the
- The oven is not working. . Disconnection from the electricity supply.
' { mains. : 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".

The display shows the letter “F"
- followed by a number. Software problem.

The display shows unclear text
and apbears to be broken. Another language set. Contact the Call Center

- Cooking cycle with probe ;

- ended without evident cause  : Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the  connected. :
- screen.

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

Hotpoint JACAMIRIN
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Manual do utilizador

ARISTON

A Leia as instrucdes de seguranga com atencdo antes

de usar o aparelho.

OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO HOTPOINT/

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa, registeo  PARA OBTER MAIS
seu produto em www.hotpoint.eu/register

INFORMAGCOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estad indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

W N & U

. Ponto de insercdo da sonda de
carne*

9. Placa de identificacao
(ndo remover)

10. Resisténcia inferior

(invisivel)
* Disponivel apenas em determinados
modelos

PAINEL DE CONTROLO

¥
7]
(]

1. VISOR ESQUERDO

2. ILUMINACAO
Para acender/desligar a luz.

3. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as defini¢cdes
durante a cozedura.

4. ON/OFF

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

5. MANIPULO ROTATIVO

Rode-o para navegar pelas
fungdes e ajustar todos os
parametros de cozedura. Prima
para selecionar, definir, aceder ou
confirmar fungdes ou parametros
e, eventualmente, para iniciar o
programa de cozedura.

6. INICIAR

Para iniciar funcdes e confirmar
definicdes.ou um valor definido.

7. TEMPO
Para definir a hora, bem como

definir ou ajustar o tempo de
cozedura.

8. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.
9. VISOR DIREITO

Hotpoint
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

=

: TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR *

. CALHAS DESLIZANTES*

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Oou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para
fornos.

: Para utilizagao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

i recolher sucos quando
: posicionado por baixo da :
: grelha metdlica. :

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
: pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

. papelote, etc.

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

ESPETO

: TABULEIRO AIR FRY *

/\

jE==2=22s0)

: Para ser utilizado ao

: cozinhar alimentos com
i afuncdo Air Fry, com um :
: tabuleiro posicionado :
: a um nivel inferior

i para recolher possiveis

: migalhas e pingos. Pode
: ser lavado na maquina

i de lavar loiga.

O nUmero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessorios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informagdes, contactar o servico pos-venda.
* Disponivel apenas em determinados modelos
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COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las no
suporte superior. Mantendo-as subidas, faga-as deslizar
para o interior do compartimento de cozedura e, em
seguida, posicione-as no suporte inferior.

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até ao maximo. Baixe o outro encaixe
para o posicionar. Para fixar a guia, pressione a parte
inferior do dispositivo de fixagdo firmemente contra a
guia de nivel. Assegure-se de que as corredicas se
movem livremente. Repita estes procedimentos para
a outra guia de nivel, no mesmo nivel.

Nota: As corredicas podem ser
instaladas em qualquer nivel.

COMO UTILIZAR O ESPETO

Empurre o espeto através do
centro da carne (atada com
fio, caso se trate de uma ave)
e faca deslizar a carne ao
longo do espeto até estar
firmemente posicionada no
garfo e imobilizada. Coloque
o segundo garfo no espeto e
faca-o deslizar até fixar
firmemente a carne. Aperte
o parafuso de fixacdo, para o
fixar na respetiva posicao.
Introduza a extremidade na cavidade existente no
compartimento de cozedura do forno e apoie a parte
arredondada no suporte indicado.

Nota: Para recolher os sucos
da cozedura, posicione o
tabuleiro coletor por baixo

e adicione 500 m| de agua.
Para evitar queimar-se
quando o espeto estd quente,
manuseie-o apenas através da
pega plastica (que tem de ser >
retirada antes da cozedura).

Hotpoint
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FUNCOES

%MY MENU

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente
automadtica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados,
pao, pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao, siga
as indicacoes na respetiva tabela de cozedura.

steam @ PAO/CARNE/PEIXE

A funcao Vapor Carne/Peixe/Pao permite obter
excelentes desempenhos gracas a presenca

de vapor no ciclo de cozedura. Os tempos de
cozedura e a quantidade de agua (100 / 200 ml)
dos pratos principais sdao indicados na tabela de
cozedura relativa que pode encontrar online.
Ativar sempre esta funcao quando a camara de
cozimento estiver fria e depois de deitar 4gua
potdvel no fundo da cavidade.

. @ GRATINADOS

Esta funcdo sugere a melhor temperatura e
método de cozedura para pratos de massa.

. ED pizza

Esta funcdo permite-lhe cozinhar uma excelente
pizza caseira, em menos de 10 minutos, como
num restaurante. O ciclo de cozedura dedicado
funciona a um nivel de temperatura superior a
300 graus Celsius, proporcionando pizzas macias
por dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.

Combinando esta funcao com o acessoério Pizza
Stone WPro e pré-aquecendo durante 30 minutos,
pode cozer uma pizza em 5-8 minutos.

Para encomendas e informacgdes, contactar o servico
pos-venda ou www.hotpoint.eu

. )BOLOS DOCES

Esta funcdo sugere a melhor temperatura e
método de cozedura para todos os tipos de bolos.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

GRILL

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 500 ml de agua potavel.

21

<] ARFORCADO

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.

2 | COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num
tabuleiro.

FUNCOES ESPECIAIS

PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.
TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizagao de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha e
adicione 500 ml de dgua potavel.

CICLO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de
carne num Unico nivel. Quando este ciclo Eco

esta a ser utilizado, a luz permanece apagada
durante a cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de poténcia, a porta do forno
nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECCAO

A utilizacdo do tabuleiro dedicado para fritar

a ar (fornecido com alguns modelos) permite-

Ihe cozinhar batatas fritas, nuggets de frango

e muito mais utilizando menos 6leo, obtendo

um resultado agradavelmente estaladico. Os
elementos de aquecimento funcionam em ciclos
para aquecer corretamente a cavidade, enquanto
a ventoinha faz circular o ar quente. Coloque os
alimentos no tabuleiro Air Fry numa Unica camada
e siga as instrucdes da tabela de cozedura Air Fry
para obter os melhores resultados.

Em alternativa, esta funcdo pode ser utilizada

para obter excelentes resultados de torrefacao

em carnes e aves, batatas e legumes, de acordo
com a recomendacao da tabela de cozedura. Estas
receitas podem ser preparadas utilizando um
tabuleiro de forno normal”

DIAMOND CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a
facil remocao de sujidade e residuos de alimentos.
Deite 200 ML de 4gua no fundo da cavidade e
ative a funcao quando o forno estiver frio.

PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura
muito elevada. Estao disponiveis dois ciclos de
auto-limpeza: um ciclo de limpeza completo
(Pirolitica) e um ciclo de limpeza reduzido
(Pirolitica Eco). Recomendamos a utilizacdo do
ciclo completo para obter o melhor desempenho
de limpeza.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terd de definir a hora.

Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o botao
seletor para definir a hora e prima () para confirmar.

L2 T T

Os dois digitos dos minutos comec¢am a piscar. Rode
0 botéo para definir os minutos e prima () para
confirmar.

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido @ durante, pelo menos, um segundo com o
forno desligado e repita 0s passos acima.

Podera ser necessdario acertar novamente a hora apés
um longo corte de poténcia.

2. DEFINIGOES

Se necessario, é possivel alterar a corrente nominal
predefinida (16 A).

Rode o botao seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima o) para confirmar.

Nota: O forno estd programado para consumir um nivel
de energia elétrica compativel com uma rede doméstica

UTILIZACAO DIARIA

de poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terd de reduzir este valor
(13 A).

Nota: Para alterar a corrente nominal posteriormente,
pressione e mantenha pressionado 4 por pelo menos
cinco segundos enquanto o forno estiver desligado e repita
as etapas acima.

3. 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 cartdo ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulagdo de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura conveccao").
Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Quando o forno esta desligado, apenas a hora é
apresentada no visor. Prima e mantenha premido
para ligar o forno. Rode o botao rotativo para
visualizar as principais func¢des disponiveis no ecra do
lado esquerdo. Selecione uma e prima (y

=]

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em sequida, prima ()
para confirmar e aceder ao menu de fung¢oes.

X RIS

Rode o botdo rotativo para selecionar a funcao
pretendida de entre as subfuncdes no visor a direita
e, em seguida, prima () para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGCAO

Apds selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o icone °C piscar no visor, rode o botao

para alterar o valor e, em sequida, prima (y para
confirmar e continuar a alterar as defini¢cdes que se
seguem (se possivel). Também pode definir o nivel do
grelhador (3 = alto, 2 = médio, 1 = baixo) ao mesmo
tempo.
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Nota: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar a
temperatura ou o nivel do grelhador premindo % ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

- oem  mm .
.
s 4

@,

-

Quando o (% icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima () para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima

(y para confirmar e iniciar a funcao. Neste caso,
nao podera definir o tempo de fim da cozedura ao
programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo @ : Rode o botdo para alterar a hora e
prima () para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INiCIO
ATRASADO

Em muitas funcdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da fun¢ao, programando
a sua hora de fim. Quando for possivel alterar o tempo
de fim, aparece no visor a hora a que se espera a
conclusao da funcao com o ") icone a piscar.

Se necessario, rode o botao para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [») para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcado inicia-se automaticamente ap6s o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

12 2L
- - )
|

Lembre-se: Programar um inicio atrasado da cozedura
ird desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente,
o que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para
alterar o tempo de fim programado.

Prima €§ ou ® para alterar as definicdes da
temperatura e do tempo de cozedura. Prima () para
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNCAO

Apds aplicar todas as defini¢cdes pretendidas, prima
[>] para ativar a funcao.

Pode premir e manter premido [@], a qualquer

momento, para interromper a funcao que estiver
ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fung¢des dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o
visor indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

-

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicard que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [>].
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-
aguecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o
forno atinja utilizando o botéo.

5. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botao seletor para definir um novo
tempo de cozedura e prima [»].

. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apos a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessorios do forno, incluindo as guias

de nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
automadtica, todos os queimadores ou placas elétricas
estdo desligados.
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Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine . NOTAS

a sujidade maior com uma esponja humida antes de .
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacdao da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Aceda as funcgodes especiais e rode o botao seletor
para selecionar [ a partir do menu. Em seguida
prima (¢ para confirmar.

Premir [>] para iniciar imediatamente o ciclo de
limpeza, ou premir (5 para definir a hora de fim/
inicio retardado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é
bloqueada automaticamente.

Nao é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso: Manter-se-a
fechada até que a temperatura regresse a um nivel
aceitavel. Areje a divisao durante e apds a execucao
de um ciclo de limpeza pirolitica.

Nota: Nao é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza.

. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<< durante, pelo menos, cinco segundos.

Faca isto novamente para desbloquear o teclado.

Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [©] .

Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo

do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

Devido a temperatura mais elevada do ciclo

Pizza, prevé-se que o ruido da ventoinha de
arrefecimento seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcao, os acessérios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado

no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece

por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessorios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e
tabuleiros para assar metalicos e de cor escura. Também
podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou
pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura
serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcado “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
sera gerado vapor durante esta operagao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
fique demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estao os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulagao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significard que o bolo estd pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o0 bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura convecc¢do”. Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedagao com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparagao com uma levedacgao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacdo para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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steam-@ TABELA DE COZEDURA

ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE T(m:? ACESSORIOS AGUA
Paes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Pao de forma 300-500 g 40-60 . 3 -
Pao 5009 -2 kg 50 - 100 3
) Baguetes 200-300 g 30-45 R 3 -
PAO DE VAPOR 3 100 ml
Cookies um tabuleiro 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
< . 2
Pao-de-16 500-700 g 30-50 —r
) 2
Torta um tabuleiro 35-55 —r
Assado 1kg 60- 110 - 3 -
3
CARNE A Costeletas 500g-1,5 kg 50-75 . -
VAPOR Frango 1-1,5 kg 55-80 - 3 -
Frango/Peru 3kg 100 - 140 _ 3 -
3 200 ml
Bife de filete 0,522cm 15-25 . ;
Bife de filete 2-4cm 20-35 - 3 -
PEIXE A VAPOR 3
Peixe inteiro 300-600g 20-30 - -
Peixe inteiro 600-1200 g 25-45 - 3 -

Iniciar a funcado STEAM apenas quando a camara de cozimento estiver fria. Abrir a porta e encher com &gua durante a
cozedura pode ter um efeito adverso no resultado final.

ACESSORIOS

jaz=zzzzz:y AaF==r

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro Air Fr
y numa prateleira de arame

—

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha
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24 TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO 0 (MIN.) ACESSORIOS
2 Batatas fritas congeladas % 650-850g Sim 200 25-30 @ ~ 2 -
[a)
<
= Nugget de frango ') . ) 4 2
§ congelado =] 5009 Sim 200 15-20 ———— ;
O
- . . % . 4 2
S Palitos de peixe = 500 g Sim 220 15-20 — -
z
[IH}
= Anis de cebol % 500 Si 200 15-20 A
= neis ae cebola hEd- g m - =
& . 4 2

«» Courgette fresca panada = 400g Sim 200 15-20 ey v
= 5
8 Batatas fritas caseiras % 300-800g Sim 200 20-40 Efm - 2 -
— Legumes mistos &y 300-800 g Sim 200 20-30 — 2
., Peitos de frango & T-4cm Sim 200 20-40 % N 2 -
2 Asas de frango &y 200- 1500 g Sim 220 30- 50 —_— 2
[N}
w - % . 4 2
Z Costeleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50 T -
<
(V] 193

Filete de peixe % 1-4cm Sim 220 15-25 HE;'EB ~ 2 -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

FUNCOES =]
Air Fry
T al=—=r e
ACESSORIOS

Tabuleiro Air Fry

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

numa prateleira de arame

tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNCAO AQUE[,CF:I\EI;ENTO TEMPERATURA (°C) | DURAGAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
2
=3 : 0-50 |2,
< . = . 2
Bolos levedados / Pao-de-l6 % Sim 160 30-50 —-
o Si 160 30-50 4 !
- m AFr AR
3
Bolos recheados (cheesecake, é ) 160 - 200 30-85 —
strudel, tarte de maca) N . 4 1
b7 Sim 160 - 200 35-90 R
= - 160 - 170 20-40 N
% Sim 150 - 160 20- 40 A
Bolachas/Bolos pequenos N 2 1
b7 Sim 150 - 160 20 -40 N FooA -
N . 5 4 3 1
P> Sim 135 50-90 N F o oe—ae A= Y r
N . 5 4 3 1
Tartes P> Sim 170 50-80 e A, A O -
=) - 180 - 200 30-40 3
Massa "choux" o Sim 180 - 190 35-45 4 !
- A== —
N . 5 3 1
R Sim 180 - 190 35 - 45* R —— -
o Sim 90 110- 150 N
Meren o Si 90 130 - 150 M
gues > Im A==
N . 5 3 1
R Sim 90 140 - 160* A—r A " -
) Sim 310 712 —
N . 4 1
Pizza (massa fina, massa grossa, & Sim 220 - 240 20-40 A=, —
foccacia) VS Sim 220- 240 25 - 50* L I I
N . 5 4 3 1
< - Sim 210 40-60 aFr aFr aFRr AR
< — 2
Pao de forma 0,5 kg _ - 180 - 220 50-70 —r
Pao pequeno o - 180 - 220 30-50 N
< N . 4 1
Pao B> Sim 180 - 220 30-60 a—, O -
o Sim 250 10-15 NS
Pizza congelada = 2 1
5 Sim 250 10-20 A,
N . 2
N Sim 180 - 190 45- 60 R
Tartes salgadas e ) 4 1
(tarte de legumes, quiche) == >im 180 -190 4>-60 bt e s T
N . 5 3 1
D> Sim 180 - 190 45 - 70* e, A—s ——
- ~ 3 BYS ECO &
FUNCOES — & & = =]
Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por convecgao ECO Air Fry
FUNGOES @ S ) -
AUTOMATICAS . N < .
Gratinados Pao Funcéo de pizza Bolos doces
[ ~ AF—==r Y .\_r M
ACESSORIOS . . . . . .
Grelha metlica Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com
bolos numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha tabuleiro para assar 500 ml de agua
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PRE-

RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) | DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
o Sim 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa e . 4 1
folhada Y] Sim 180 - 190 20 - 40 1
N . 5 3 1
Y] Sim 180 - 190 20 - 40* e e
Lasanha/desenformados @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
Cozer massa/canelones @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Peixe no forno / en papillote (em — . 3
papelote) (filetes, inteiro) — >im 180-200 40-60 S—
Legumes recheados = ) 2
(tomates, curgettes, beringelas) = >im 180 -200 >0-60 ~n
< <= 5
Pao torrado - 3 (alto) 3-6 Aerenn r
Filetes de peixe / Bifes hoal - 2 (médio) 20 - 30%*** -\...4...:- '\v;{
SaI5|chlas / Espetadas / Costeletas / % Sim 200-220 15 - 30%** 3
Hambdurgueres i==c) I
Frango assado 1-1,3 kg &y Sim 200-220 s5-700% |2,
. S - 3
Rosbife mal passado 1 kg 1S - 2 (médio) 35 - 50%* —
. Nl - 3
Perna de borrego / pernis IS - 2 (médio) 60 - 90** 1 f
Batatas assadas % Sim 200-220 35 - 55%* 1 3 f
Gratinado de legumes % Sim 200-220 20 - 40** 1 3 f
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel e . . 5 3 1
5)/lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) é >im 190 40-120 AEr aRe
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5 4 5 1
5)/legumes assados (nivel 4) / lasanha ’89 Sim 190 40 - 120* — Y oy
(nivel 2) /fatias de carne (nivel 1)
Lasanha e Carne '8,% Sim 200 50 - 120* -\j:4;l;- 1 ! [
Carne e Batatas ’&5 Sim 200 45 - 120*% .\,|=|,,4,,,,. 1 ! [
. N . 4 1
Peixe e legumes '&D Sim 180 30-50 AR r
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Cortes de carne ECO . 200 50 - 120* 3

(coelho, frango, borrego)

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia

de cada um.

**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).
***\/ire 0 alimento a meio da cozedura.

ACESSORIOS
Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame

tabuleiro para assar

— = <= ~ ~ .&

3 ! % ECO 3
FUNCOES — & 89 =]

Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry
FUNCOES @ S8 £ -
AUTOMATICAS . ) B .
Gratinados Pao Funcao de pizza Bolos doces
Aernnn ~ ey ~—r 1T I T d

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
tabuleiro de assar na grelha

500 ml de &gua
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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 produtos de limpeza
avapor. aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
himido. 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
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apd6s cada utilizacdo, 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 agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco,
esfregodes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

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

« Ative a funcao "Diamond Clean" para obter os
melhores resultados de limpeza das superficies
internas do forno. (Apenas em alguns modelos).

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

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno estad equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gracgas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estao
instalados nas guias de nivel: Ao reposicionar e,
depois, reinstalar as guias de nivel, certifique-se de
gue os ganchos na parte superior estao inseridos nos
orificios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades
de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a fungao "Cozedura
Conveccdo". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes
de remover quaisquer residuos de alimentos através
de uma esponja nado abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica
e comprometer as suas propriedades de limpeza
automatica.

Se necessitar de painéis de substituicao, contacte o
nosso Servico Pos-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicao da lampada, contactar o servico pds-venda.
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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 quanto 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 macia.

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 até a sua posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

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

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

BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcao, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

. Problema  Causa possivel Solugao

; - Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. Corte de energia. . rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

- Desativagao da rede elétrica. = Desligue e reinicie o forno, para verificar se o
5 . problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra
- apresenta a letra "F", sequida de = Problema de software.
. um numero. '

. Contactar o Call Center e indicar o nimero a
© sequir a letra "F".

- O monitor mostra um texto g g
- pouco claro e parece estar - Definir outro idioma. - Contacte o Call Center

- partido.

- Ociclo de cozedura com sonda
- terminou sem causa evidente ou
- o erro F3E3 é indicado no ecra.

- A sonda de alimentos nao

esta corretamente ligada. Verifique a ligacdo da sonda de alimentos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

«  Utilizando o QR no seu produto

- Visitar o nosso sitio Web docs.hotpoint.eu

- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificacdo do

seu produto.
Hotpoint RN
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Eyxeipibio 161oKkTATN

IAX EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAXATE ENA MPOION

HOTPOINT/ARISTON

www.hotpoint.eu/register

MNa va Aaete mAfipn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TTAPAKANOUUE
Va KATOXWPICETE TN CUCKEUN 00G O0TNV 1I0TOoEANISa

A Ao AaoTe TIg 08NnYieC yia TNV ACPANELD TIPOGEKTIKA

TPV XPNOIUOTIOIOETE TN CUCKEUN.

>APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZXOTEPEZ MNAHPO®OPIEX

NMEPITPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveplotriipag

3. KukAIkn avtiotaon
(8ev gival opatn)

4. Obnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvUETal OTN
UrmpooTivr) MAeupd TOU POUPVOU)

. Noépta
. Avw avtiotaon/ykptA
. Aaumtnpag

W N O U

. 2nueio eloaywyng atodntripa
Kpéatoc*

9. Mivakida avayvwplong
(va pnv agatpeitan)

10. Katw avtiotaon
(bev eival opatry)

* NlatiBeTal pévo o€ oplopéva JovTEAT

MINAKAZ EAETXOY

% B
- < s ®
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APISTEPH OOONH 5. MEPISTPO®IKOE AIAKONTHE | 6. ENAPZH

2.00Qx

Ma dvappa/opAoipo tng Aapmag.
3.M01xQ

la emoTtpoPn oTnV MPonyouEvn
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOC, ETITPETTEL TNV
aAlayr Twv puBuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvaupa r To ooipo Tou
:Spo()pvou Kal yla tnv mavon n

LAKOTTH MLaG EVEPYACS AEITOUPYIag
ava mdoa oTiyun.

lupioTe TO yla va mAonynBeite oTIC
Aettoupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIC TTAPAPETPOUG HAYEIPEUATOG.
MatAoTe yla va emAe€eTe, va
puBuioeTe, va éxete mpdofBaon

Kal va emPBeBalwoeTe AelIToupyieg
Kl TTAPAUETPOUC, KABwC Kal yia
VO EKKIVAOETE TO MPOYPAUMQ
MOYEIPEUATOC.

la TNV €EKKivnon A&IToupyLwV Kal
v empBePaiwon pubpiccwv.n pia
KaBoplopévn TIun.

7. XPONOX

Ma pvOIoN TG WPAC Kal yia
pLBUION TOU XPOVOU YNCiPaTOC.
8. OEPMOKPAZIA

MNa puBuion Tn¢ Bepuokpaaciac.

9. AEZIA OOONH
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A=EZOYAP

ZXAPA

. AINOXYAAEKTHE

TA¥YI WHZIMATOX *

. KINHTOI OAHTOI *

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yia
TO YACIUO TOU PpaynTou
N yla tn oTAPIEN OKELVWY,
TaPLWV KEIK Kat AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

¢ NMa xprion w¢ tayi ya

: TO MAYEIpEPQ KPEATOC,
S paplwv, Aaxavikwy,

© OKATOLQ, K.ATLL 1} Yla

: TomoBETNON KATW

¢ NMa va Prjvete Pwpi kat
: TTiTeq aAAG Kal Kpéacg,

: Papt o€ NaSOKOANA K.ATT.

: Na va Badete kat
: va Byddlete evkoAa
: e€apTRpata.

Xprion oTo gpoupvo. : amd TN oxapa yla
: OUANOYH TWV XUMWV
: MAYEIPEUATOC. :
ZOYBAA : AIZKOX THFANIZ. ME AEPA* :
// P

: Na xpnowomoleital

: OTAV PAYEIPEVETE

: (payNnTA YE TN AgIToupyia

¢ TNyaviopatog Ye agpa, e :
: éva TaYi TomoBeTnuévo

: 0€ XauNAOTEPO emimedo

: yla va cUAAéyel mBava

: Pixoula Kal oTayoveg.

: Mnopei va mAuBei oto

: TAUVTAPLO TATWV.

O ap1Budc kat o TUTMo¢ TWV €APTNUATWY UTopEi va Slagépel avAloya e TO HOVTENO TTOU ayopdoaTe.

A\ a€ecoudp umopoUuV va ayopacToUV XWPLoTA. Yid TapayYENEC KAl TANPOQOPIEC ETTIKOIVWVAOTE UE TNV
umnpeoia eEuTNPETNONC TTEAATWV.

* AlatiBetal povo o€ oplopéva oVTEN

Hotpoint

ARISTON




TOMOGETHZH THX XAPAX KAIAAAQN EEAPTHMATQN

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

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

AOQAIPEZH KAI ENANATOMOOETHZH OAHIQN
PAO®IOY

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

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

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

A@alpéote Toug odnyoug paPLwV amod To YoUpPVo

KOl aQAIPECTE TO TTIPOCTATEVTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
KlvnToug o6nyouc.

2 @i&te TO AvW KT TOu KivnTtoU 0dnyou otov 0dnyd
pPa@LoL Kal CUPETE TOV HEXPL TEpUA. KatedoTte To Ao
KA otn B€on touc. Na va ac@alicel o odnyoc, MECTE TO
KATW TUAMA TOU KA TTpo¢ Tov 08nyo pa@lou.
BeBawwOeite 611 o1 KivnToi 0dNnyoi pmopouv va KivnBouv
eAevBepa. EmavaldPete ta ripata otov AAAo odnyo
paelov oTo idlo eminedo.

2 nueiwon: Ot kivntol odnyoi pmopouv va TormoBetnBouv o
OTTOI0OATTIOTE PAL.

XPHXZH THX ZOYBAAX

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

Y nueiwon: Na tn cuhloyr
TWV XULWV Ynofuatog,
TonoBeTNOTE TO TAY( AiTToug
ano katw kat mpooBeote 500
ml vepd. Na va pnv kaeite
otav n couPia eivat eotn,
TMAOTE TNV POVO amod TNV
TAQOTIKH XElpoAaRn (n omola
TIPETEL va agalpeBel plv and s
TO PN OILO).
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AEITOYPTIEX

C%MY MENU

AuTn n AeItoupyia EMTPEMEL TO EVIEAWC AUTOUATO YPrCIUO
yla 6Aa ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aaxavikd, Kk
& Mukd, AANpupd kéik, Ywpi, Mitoa). NMa 1o KaAUTEPO
QTTOTEAECUA UE AUTIV TN AEITOUPYIA, AKOAOUBONOTE TIC
08nyieC 0TOV OXETIKO TTHiVAKA PAYEIPEUATOC.

steam-@  wamI/KPEAS/WAPI
H Aettoupyia Atpou Kpéag/Yap/Ywpi emrpénel
e€alpeTikég emOOOEIG XApNn OTNV TTAapousia
aTMOU O0TOV KUKAO payelpépatoc. Ot xpédvol
MaYEIPEPATOC Kal N TocoTNTA veEPOoU (100 / 200
ml) TwV KUPLWV TATWV @AIVOVTAl OTOV OXETIKO
TMVOKA PHOYEIPEPATOC TTOU UTTOPEITE va Bpeite
oto dladiktvo. Evepyomoleite mavta autiv Tn
A&lToupyia 6tav o YoUuPVoC eival KPUOC Kal agou
pifete mMOOIUO vEPO OTO KATW PEPOC TOu Baldpov.

. THX KATZAPOAAX

AuTi n AelIToupyia MPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
BepuoKkpacia Kat TPOTIO HAYEIPEUATOC Yia TATA
CUPOPIKWV.

. EDmTza

AuTA n AelToupyia oag EMTPEMEL VA HAYEIPEPETE
UTTEPOXN OTTITIKA TTiTOQ, 0€ AlydtEpo amd 10

AEMT4, OTIWC O€ €va 0TIATOPI10. O €18IKOC KUKAOC
Mayelpéuatoc Astitoupyei o€ emimedo Bepuokpaaiag
avw Twv 300 Babuwv Kehaoiou, mapéxovtag mitoa
MAAQKI OTO E0WTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl JE
TENELIQ OUOIOUOPPO POSOKOKKIVIGUA.
Yuvdualovtag autr Tn Aertovpyia e To afecoudp
Pizza Stone WPro kai mpoBepuaivovtag yia 30 Aemtd,
MTTOPEITE va YPriOETE Hia TTToA O€ 5-8 AemTdl.

[a mapayyehiec Kat MANPOPOPIES ETTIKOIVWVAOTE e
NV urnpeoia e€UMNEETNONG TIEAATWY 1] HETAPE(TE
oTnv 1otooeAidba www.hotpoint.eu

. 6 FAYKA KEIK

AuTi n AelToupyia MPoTeivel TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kat TPOTO PNCiHaToC yia OAOUG TOUG
TUTTOUC KELK.

2YMBATIKO

la to YPriotpo omoloudrimote €idouc payntou o€ éva
povo pdol.

<=

FKPIA
Ma va Yroete oto YKPIA umptldAeg, oouBAdKia,
AOUKAVIKA, AaXaVIKA OYKPATEVY, KaBWG Kal yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAveTe KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV ATTOGUANEKTN YIa
TN cUAANOYN TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBetrioTe Tov
bioko og omolodnmote emimedo KATW amd Tn oxapa Kal
npooBéote 500 ml méoipo vePO.

=1

<~ | EZEANATK. AEPAZ

MNa Yoo S1apopETIKWY TPOPIUWY TTOU Armaltoly TV
i6la Beppokpacia os dlagopeTikd emimeda (UEyloTO TPIO)
TauToxpova. AuTh n Asttoupyia umopei va xpnotpomolnOei
Y10 TO YA OO SIAPOPETIKWY PAYNTWV XWPIG va
METAPEPOVTAL OOEC AT TO £Va PAYNTO OTO AANO.

S | WHEZIMO ME AEPA
Ma va payelpéPete Kpéag, va YAOETE KEIK UE YEUION OF
€va povo pagl.

S | EIAIKEX AEITOYPFIEX

« TAXEIA NPOGEPM.
MNa tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

« TURBO GRILL
MNa va PAoete HeyaAa KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT UTTIY, KOTOTTOUAO). ZuVIoTATAL Va
XPNOUOTIOLEITE TO MITTOGUAAEKTN YIa TN GUAAOYR
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetnote 10 TAYIi O€
omotodnmote emimedo KATw anmd Tn oxapa Kat
npooBéote 500 ml méoipo vepod.

KYKAOX ECO

Ma T0 YPAOIMO YEUIOTWY KOPUATIWY KAl INETWV
KPEATOG O€ €va HOvo pa@l. Otav xpnoLUoTIoLETAL O
0lKOVOMIKOC KUkAo¢ ECO, To owTtdakl Ba mapapeivel
oBNnoto katd tn Sldpkela Ynoipatod. MNa va
Xpnotuormoloete Tov KUKAO ECO (Oikovouiko) Kat
KATA CUVETTELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PELUATOC, N TTOPTA TOU PoUPVOU Sev MPETTEL VA
avoiéel éwg 6Tou To PaynToé va gival eEVTEAWC
MayEIpEUEVO.

«  THIANIZMA ZTON AEPA/WHTO ME AEPA

H xpnon €181kou diokou yla Tnydviopa otov aépa
(mapéxetal og oplopéva HOVTEND) OAG EMITPETEL
VA UOYEIPEVETE TNYAVNTEC TTATATES, KOTOUTTOUKIEG
Kal AAAa Le Atydtepo AAdL, e amoTéNETA va gival
euxdplota Tpayavd. Ot avtioTAcELG AEITOUpYOUV
KUKAIKA Yla va Bgppdvouv owoTd Tov goupvo,
EVW 0 aVEPIOTAPAC KUKAO@OpEi (€0TO aépa.
TomoBetrioTe TO PaynTo otov 6ioKo TNyaviopaTtog
ME aépa o€ Hia oTpwon Kal aKoAOUBAOTE TIC
odnyieg Tou MNivaka Tnyaviopatog e aépa yia
KaAUTEPEC EMOOOEIC.

EvaAlakTikd, n Aeltoupyia autrh umopei va
XPNoUomoInBei yla va Exete eAIPETIKA
anmoTeAéopata PNoilaTtog o€ KPEAC Kal TTOUAEPIKA,
TTATATEG Kal Aayavikd, COUPPWVA E TIC CUCTACELG
TOU TTivaka PaYEIPEUATOG. AUTEG Ol CUVTAYEG
MTTOPOUV VA TAPACKEVAOTOUV XPNOIHMOTIOIWVTAG
Kavoviko Tayi Ynoipatoc.

« DIAMOND CLEAN

H dpdon tou atpou mou anelevBepwveTal

KaTd Tov €161KO KUKAO KaBaplopou pe XapnAin
Beppokpaocia, EMTPEMEL TNV EUKOAN A@aipeon TNG
BpwUIAC Kal TWV UTTOAEIMUATWY TPO@iUwV. Pi&te
200 ml méo1po vepd 0TNV KATW EMPAVELA TOU
(OoUPVOU Kal EVEPYOTIOINOTE TN AElTOupYia 6Tav o
POUPVOG KPUWOEL.

« MYPOAYZH

Ma Tov KaBaplopd Twv akabapoiwy mou
mapdyovTal and payeipepa pe €vav KUKAO
vPnAR¢ Beppokpaciag. Yrndpyouv Stabéaiuot Svo
KUKAol autokaBapiopou: Evac mAripng KUKAOC
(MYPOAYZH) kat €vag mo cUVTOUOG KUKAOG
(MYPOAYZH ECO). ZuvioTOUUE VA XpNnOLUoTIOLEiTE
OAOKANPO TOV KUKAO Yla va €XETE TNV KAAUTEPN
andédoon kabapiopov.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA
Oa xpelaoTei va pubpioete TNV Wpa OTav avAapeTe TN
OUOKEUN Yla TTpwTn Qopda.

Ta dvo Yneia TnG wpag Ba apxicouv va
avaoofrvouv: [upiote Tov

S10KOTITN yia va puBUIcETE TNV WPA Kal TIECTE TO ()
yla empBePaiwon.

Ta Vo Yneia Twv Aentwv Ba apxicouv va
avaBoofrvouv. Nupiote

Tov S1aKOTITN yla va puBuiceTe Ta AenTd Kal TECTE TO
(@ yia emPBePaiwon.

> nuelwon: NMa va aA\&&eTe TNV Wwpa o SeUTEPO XPOVO,
KpatroTe matnuévo 1o @ yla TOLAAXIoToV éva
OEVTEPOAETTTO LE TO POUPVO OBNOTO Kal EMaVANAPBETE Ta
o mavw Pripata.

Ev&éxetal va xpelaotei va pubpuioete Eavd tnv wpa
émetta anmd Slakomég pevATOC HEYAANC SLdpKELaC.

2. PYOMIZEIX

Edv amatteital, pmopeite va aANAEETE TO TTPOEMAEYEVO
OVOMOOTIKO pevpa (16 A).

KAOHMEPINH XPHZH

MeploTPEYPTE TO KOUUTTE EMAOYNAC YIa va EMAEEETE TO
OVOMOOTIKO pEVUA, OTN OUVEXELD TTIEOTE TO yla
empPeBaiwon.

> Nueiwon: O povpvoc sival TPOYRAUATIOHEVOC VA
KOTAVOAWVEL NAEKTPIKY EVEQYELQ OF ETTIMEGO CUUPBATO LE TO
OIKIOKO SIKTUO PE 10XV MeyaAUTepn amd 3 kKW (16 A): Av oTtnv
OlKia 0a¢ XpnolUoToleTal XapnAOTePN 10XUC, Ba XpelaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 1oXL (13 A).

Y nuelwon: Ma va aAAGEETE TO OVOUAOTIKO PEYUA

0e OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO 4 yia
TOUAAKIOTOV TTEVTE OEUTEPOANETTTA UE TO POVPVO GRNOTO KAl
enmavaAdBeTe ta mo mavw Bripata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kavoupylog goUpvog UMOPE( va EKAUEL OCUEC TTOU
€xouv napapeivel améd tnv S1adIkacia KATAOKELNG: AuTd
€ival améAuTa PUOIONOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YA OIPO PaynTou, CUVICTATAL VA
(eoTaiveTe TO POUPVO AOEIO £TOL WOTE VA AMTOUAKPEUVOOUV
TUXOV OOHIEC. AQAIPEDTE TA XAPTOVIA 1} TUXOV TTAACTIKO PIAW
Ao TO POUPVO KAl APAIPECTE Ao Uéoa Ta €apTripaTa.
OgppaveTe To Poupvo oToug 200 °C yia mepimou Jia wpa,
XPNOILOTTOIWVTAG KAAUTEPA TN AEITOUPYIa KUKAOPOPIAg
aépa (n.é. "E€avayk. aépac” i “Zuup. YAoiuo”).
AkoAouBoTE TIC 0ONYIEC Y1 TN OWOTH PUBUION TNG
Aertoupyiac.

Y NuUeiwon: 2uvIoTATal VA agPICETE TO XWPO LETA TN XPron
TNC OUCKEUNC YIA TTPWTN QOPA.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o eoupvog eival oBNoTéc, epgaviletal povo n wpa
otnv 006vn. Kpatjote matnuévo 1o [@ yia va
avAayete 1o @oLpvo. MeploTpéPte ToV S1aKOTTN yia va
Oeite TI¢ S10B€01uEC KUPLEC AEITOVPYIEC OTNV APLOTEPN
006vn. EmAé€te pia kat méote 1o

-]

MNa va emAé€ete pla devtepevovoa Aeitoupyia (émou
SiatiBetat), emA&€Te TNV KUPLA AEITOUPYIA KAl OTN

ovvéxela matote o (¢ yia empBePaiwon kat yia va
UETABEITE OTO PEVOU AEITOUPYIWV.

MeplotpéPte ToV SIAKOTTN Yia va eMAEEETE ATTO TIC
O1a6éo1pec deutepevovoec Aeltoupyieg otn 6e1d
006vn Kat petd matote 1o (& yia emPBePaiwon.

2. PYOMIXITE TH AEITOYPTIA

A@ov emiAé€eTe TN AelToupyia Tou B€AeTE,

pmopeite va al\d&ete TI¢ pubuioelc. ZTnv 086vn Ba
EU@AVIOTOUV Ol pUBUIcEIC TTOU umopoUV va aAAd&ouv
Sl1adoxIKa.

OEPMOKPAZIA / ENMEAO GRILL

‘Otav 1o elkovidlo °C avaoofrvel otnv 006vn,
yupioTe ToV S10KOTITN Yia va aAAAEETE TNV TIPN Kal,
oTn ouvéxela, matote () yia empBeBaiwon kat
ouveyiote va aldalete Ti¢ pubpioelg mou akoAouBolv
(edv gival duvatov).Mnopeite emiong va puBuioste
Tautoxpova To eminedo YKPIA (3 = uPnAo, 2 = HETPIO,
1 = xaunAo).
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2 nUeiwon: MoOAC Eekivrioetn )\aToupg[a, UIMopE(te va
OMAEETE T BepuoKpacia 1 To emimedo TOU YKPIA TIATWVTAG
10 % 1 neplotpépovtac ameubeiag Tov SIaKOMT.

AIAPKEIA

‘Otav avafoofrivel To elkovidlo (5 otnv 0806vn,
XPNOIUOTIOIROTE TOV €MAOYEa pUBUIONG yia

VO PUOUICETE TO XPOVO TTIOU aTalTEITAL YA va
OAOKANPwWOEl TO payeipepa, OTN CUVEXELD TTATAOTE TO
(¥ ya emBeBaiwon.

Aev gival amapaitnto va pubuiocete to xpbdvo
MAYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: Natiote 10 yla
emBePBaiwon kal Tn Aettovpyia évaping. X& auth

TNV MEPIMTWON, SV UMOPEITE va PUBUIOETE TO

XPOVO TEAOUG HAYEIPEUATOG TIPOYPaUpaTi{ovTag pia
Kabuotepnuévn evapén.

> nuelwon: Mmopeite va mpooapuoosTe TO XpOVO
HAYEIREUATOC TTOU pUBUICTNKE KATA TN SIAEKELQ UAYEIDELATOC
méCovtacto @ : MeploTPEPTE TO KOUTT yia va AANAEETE TNV
wpa kal méote 10 (& yia emPBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOY X WHXIMATOZX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & TOANEG AetToupyieg, HONIG pUBUICETE TO XPOVO
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV £vapén
TNC AEITOLPYIAC npoyi)a uatifovtag To Xp6vo TEAOUC.
‘Otav pmnopeite va aA dgﬁs TOV XPOVO TEAOUG, OTNV
006vn epgpavifetal n wWPA oTNV OTIoIa AVAUEVETAL VA
TEAEIWOEL TO PHOIUO EVW TO €IKOVIOIO r) avaBoofriveL

Av gival amapaitnTto, MePIOTPEYPTE TO KOUUTTI yia

va puOUicETE TNV Wpa Tou BENETE va TEAEIWOEL TO
YAOIUO, peTd matAoTe TO [ yia emPBeBaiwon kat yia
va gkivnoel n Aettoupyia.

BaAte to gayntd 0to golpvo Kal KAEIOTE TNV mopTa:
H }\enougyia a EEKIVNOEL AUTOUATA PETA aTTO TO
XPOVIKO 6140TNUA TTOU UTTONOYIOTNKE TlpOKElkuVOU va
TEPMUATIOTEI TO Payeipepa 0To XpOVO oV MIAEEATE.

T e
|

C

>nueiwon: O mMPoYPARHATIONOE XpOVoUL KaBuoTtépnong
€vapENC HayEIPEUATOC omsvspéonom[ TTAVTa TNV paon
nmpoBeppavonc Tou poupvou: O polEVoc Ba TACEL
oTnV emBuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KATI TOU
onuaivel Ot oL xpoOvol hayelpgpatog Ba elvat ehagpwg
HEYAAUTEPOL ATTO AUTOUC TTOV AVAYPAPOVTAl GTOV
Tivaka payelpeUaToc.

Katd 1o xpOvo avauovhg, UIMOPEITE va XPNOIUOTTIOOETE
TO KOUWTTL YIa Va OANAEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TENOUC,

Natmote 1o & 10 ® yia va aMEEeTe TI¢ pubuioslg
Depuokpaociac kal xpdvou Pnoipatoc. Miéote yla
empPBePBaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTOMOIHXZH AEITOYPTIAX

MOAIC epapuooeTe ONEC TIC pUBUIoELC TTOU O€AETE,
TMEOTE TO [B) yla va evepyomolnBei n Aertoupyia.
Mmopéeite va KpaTtoeTe matnUéVo To [@ omoladimoTe
OTIYMUN Yl TaUoN TNG TPEXOVOAG AEIToupYiag mou
gival evepyn.

4. NMMPOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @daon
npoBépuavonc: MoAig Eekivroel n AelToupyia, n
006vn &eixvel 6T evepyomolOnke n Aettoupyia
npoBépuavonc.

-

MOoAIC ohoKANpwBEi auth N @Acon, eKMEUmeTal éva
NXNTIKO onua Kal otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTL 0 POUPVOC £QPTAOE OTNV EMAEYUEVN BepuoKpaaia.

2TO onueio auto, avoilte TNV MéPTA, TOMOOETACTE TO
@aynTé 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEIpEUA TATWVTAC TO [B].

>nueiwon: H tomoBétnon Tou gpayntol 6To poUPVO
TPV ohokANpwBel N TpoBépuavon evdéxeTal va Exel
avemBuuNTa amoTEAECHATA YIa TO TEAKO payeipepa.

To dvolyua tTn¢ mépTag Katd tn edon npobépuavong Ba
OTAMATAOEL TN AelToupyia.

O xpovoc payeipéuatog dev mephapPavel Tn @daon
TpoBépuavonc.

Mmopeite mavta va aAa&eTte Tn Bepuokpacia otnv
ormoia BéNeTE va PTACEL O POUPVOC XPNOIUOTIOIWVTAC TOV
OlaKOmTN.

5. TEANOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTikO orjpa Kal otnv 00dévn
en@aviletal n évoeln 61L To payeipepa
OAOKANPWONKE.

la va mapateivete 10 XpOvo Ynoipatog xwpig va
AANAEETE TIC PUOUICELC, TTEPIOTPEYTE TO KOUWUTTI YIa Va
puBuioete éva véo XpOVo YPNnoiUaTog Kal TATHOTE TO [3].
. EIAIKEXZ AEITOYPIIEXZ

AYTOMATOZ KAGAPIZMOX - MYPOA. KAGAPIZMA

Mnyv ayyi{eTe T0 (poUpVO KATA TOV KUKAO TUpOAuUGNG.

Awatnpeite Ta madia kai ta {wa pakpida ano 1o
(OUPVO KATA TN SIAPKELA KAl HETA TOV KUKAO
MUPOAUONG (Ewg 6Tou OAOKANPWOE 0 E§agPIOOG
TOU XWPEOU).

Agalpéote OAa Ta e€apTrApaATa amod To YoUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINCETE TN AelTOUpYia MUPOA. KaBaplopou
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(ka1 Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o polpvog
eival TomoBeTnuévog KATW amod povada e0Tiwy,
BeBaiwOeite 6TI OAOL Ol KAUOTAPEG 1] Ol NAEKTPIKEG
€oTieg €xouv amevepyomnolnBei katd tn Asttoupyia
autopatou kabapilopou.

MNa va éxete 10 BEATIOTO amOTéAECUA KaBaplopou,
OTTOMOKPUVETE TN XEIPOTEPN PPOULA PE EVa VWTIO
omdyyo TPV XPNOIMOTIOIOETE TNV TTUPOAUTIKA
Agttovpyia. ZuvIOTOUUE va XPNOIUOTIOINOETE TN
Aettoupyia mupoOAuong Hévo €AV N CUCKEUN €XEL
OUOKOAEC Bpopiéc i} avaduel Sucoopia KaTd To
payeipepa.

AmokTtrioTe Mpocaon oTIC eI6IKEC AEITOVPYIEC
KAl TTEPIOTPEPTE TOV EMIAOYEQ YIa va EMAEEETE |4

amd 1o pevoU Kal petd matiote () yia emPBePaiwon.

MatAote To [ yla va EEKIVAOEL APEOWE O KUKAOG
kabapiopou | matrjote 1o () yia va emAéEeTe TO
XpoOvo téhouc/évapén kabuotépnonc.

O @oupvocg Ba ekivrioel ToV KUKAO KaBaplopou Kal n

nopTa Ba ac@aliosl avtopata.
H mopta Tou oupvou dev avoiyel katd Tn didpkela

TOUL KaBaplopou ue mupoAuon: Mapapével KAEIOWHEVN

€w¢ 6Tou n Beppokpacia emavéNBel o amoOeKTO

emimedo. Aepilete TO XWPO KATA TN SlAPKELA KAl UETA

TNV OAOKARPWGCN Tou KUKAOU mupdAuonC.

>nueiwon: H Sidpkela kat n Beppuokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopou Sev umopei va puBuIoTEl.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va kAetldwoete 10 MANKTPOASOYI0, KPATAOTE
maTnPéVo To <L yla TOUAAXIOTOV TTEVTE SEVUTEPONETTTA.

Emavaldfete yla va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO.
> nueiwon: H Aeitoupyia autr unopel va evepyornolinOei
kat otn Slapkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug acpAaAelag,
urmopel va of3rjoet omoladnmoTe oTlyur| MaTwVTag T0
Koupni [@] .

. ZHMEIQZEIX

«  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPLKO TUAHA TOU OUPVOU
ME AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAloBaivete moTé okelN 1) TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUpPVOU, KABWC £TOL umopEi va
TMPOKANOEl {nUIA oTNV gpayLE EMIOTPWON.

Mnv tomoBeteite Bapld Bdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIECTE ATTO TNV TTOPTA.

«  Noyw tTnc uPnAdtepng Bepuokpaaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal ehappw¢ vPnAotepoc B6pufog
amd Tov aveplotipa Youénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

2TOV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
e€aptripata Kat emimedo mou mMpémel va
Xpnotpomoinfouv yla Toug S1agopPETIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYMR TTOU TOTOBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufdavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Bepuokpacieg Kat ol xpovol Pnoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTnTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTo Tou €apTANATOC TTOU
Xpnolgormoleital. XpnolUomoInoTe apXLKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWHEVEG TIMEG KA, €AV TO @aynTo dev
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPINOTE O PEYANUTEPEC
TIPEG. XpNOIPOTIOINOTE Ta ag00Udp TTOU TTapExovTal
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
POPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAC Xprong. Mmopeite
€MIONG va XPNOIUOTIOINCETE OKEUN Kal aeooudp amno
mpEEE N oTeaTiTn, WOTOOO TIPEMEL va AdPBeTe uTOYN OTL
0 XPOVOG payelpéuatog Ba givat Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va payelp€éPeTe TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SIAPOPETIKA pA@la. AQaIpEDTE

TO PAyYNTO IOV ATAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNOipnaTogq
KOl apOTE OTO YOUPVO TO PAyNTO TTOL ATTAITE( TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNOIPATOG.

Xpnotyomolnote omolovdnmote TUMOo Tayilol golpPVou
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOC yla TO KOPMATL

Kpéatog mou Ba payelpéPete. Na Pntd, ivat KaAo

va npooBéoete (WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog yia
KaAUTePN yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapayxOei atudc. Otav 10
PNTO €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1) TUAIETE TO O€ ahoupivoxapTo.

Otav BéAeTe va PrioeTe Kp€ag 0To YKPIA, EMAEETE
KOMUATIO E OHOIOHOPPO TTAXOG YIA OUOLOHOPYPA
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOC
xpeldlovtal meplocdTEPO XpoOvo Ynaipatod. Na va
MNV KaE&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTnPAOTE TO PAYNTO TTIO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
lupioTe TO KP€ag ota SVO TPiTa TOU CUVOAIKOU XPOVOoU
Pnoipatoc. Avoifte mpooekTIKA TNV mopTa Sedouévou
o011 Oa Byel (eoTOC ATUOG.

Ma va cuNAEEeTE TOUG XUPOUG KATd TO YPOLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETAOETE éva AITTOCGUANEKTN UE
MIoO ATPO MOGIHOU VEPOU aKPIBWC KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO PAyNTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XPEIAoTEL

EMNIAOPIIO

Mayelpépte YAUKd mou amattolv delotexvia Pe T
oupfaTtikn Aettoupyia pévo oe éva pdot.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emAéETe Tn Aettouvpyia e€avaykaopévou
0épa Kal TOTMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba Bonbrioel Tn BEATIOTN KUKAO@OpIa
Tou Oeppov aépa.

MNa va deite gdv éxel PnBei éva agpdTto KEIK,
tomoBeTtrote pia VAV odovtoyAuida o0To KEVTIPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byet kaBapr, To KEIK gival
£TOIMO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEC POPUEC, KN
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouoKkwoel” Katd Tn dldpKela Tou Ynaoipatog,
XPNOIUOTIOINOTE XauNAOTEPN BEpUOKpATia TNV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTOU
MPOooBOEoate ] AvaKATEYTE TO UElYA TTIO aTTAAd.

Ma yAUKA Pe uypn Yéuion 1 yapvitoUpa (totl K€K N
QPPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priotuo”. Edv n Bdaon Tou KEIK gival vuypr, xapnAwote
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa PwHIOU 1) PTTIOKOTWV
oTtn BAaon tTou KEIK TIPIV TPOCHECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTTeTe TN (UUN UE éva
vypo6 mavi piv TN PaieTte oto Poupvo. Katd auTtov Tov
TPOTO, JEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuato¢ yta {uun yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
mepimou pia wea.

Hotpoint

ARISTON



steam-@ MINAKAZ YHZIMATOZ

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZESOYAP NEPO
(AEMTA)
Mikpd Ywpdakia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>davtoultg og TaPi 300-500 yp. 40-60 R 3 -
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . 3
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
YOMI ATMOY 3 100 ml
Mrmiokota ¢vac Slokog 25-35 N -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
APpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
Wntoé kpéag T KN 60- 110 - 3 -
e 3
KPEAS STON Maiddakia 500 yp-1,5 kg 50-75 - -
ATMO Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . 3 -
Kotémouho/TalomoUAa 3 KINA 100 - 140 R 3 -
3 200 ml
ONéTo pmptloAag 05-2cm 15-25 . -
STEAM FISH OiNéTo pmptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
(WAPI XTON 3
ATMO) OASKANpoO Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 - 3 -

ZekIvAoTe TN Astoupyia STEAM pévo otav o poupvoc elvatl Kpuog. AvoiyovTag Tny mépta Kal yepulovTag Ue vepd Katd

SldpKela PNo{UaTog UMoPEl va eMNPEACEL APVNTIKA TO TEAIKO ATTOTEAECUA YNnoluaTtocd.

AZEXOYAP

T

AioKog Tnyaviopatog e aépa

Tapi oVpvou A TaYi yla KEIK EMAvVw o€
oxdapa

—

AumoouAAékTNG / Tawi Ynoipatog
Tai yevikng xpriong emdvw o oxapa

Hotpoint

ARISTON




=
&
=) MINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA
MPOTEINOMENH OEPMOKPASIA AIAPKEIA PAOQIA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA NOXOTHTA MPOOEPMANSH ¢0) (AETTTA) ESZAPTHMATA
< Katepuypéveg tnyavitég ) ) 4 2
g TTOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 o -
o
&  Katepuypévo KOTomoulo ') ) 4 2
: Nugget = 500 yp. Nat 200 15-20 o -
=
= : ; ® 4 )
= Mmaotouvdkia Yaplov = 500 vp. Nau 220 15-20 TET A r
=F
< Kpeupudopobéheg = 500 yp. Nau 200 15-20 e -
KohokuBdkia ppéoka % i 4 2
;: wnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 N -
Z , , , % 4 2
X 2TITIKEG TNYAVITEG TTATATEG 2 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 N r
< Avdapikta Aaxavikd @ 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 % N 2 r
T ZtBogkotodmoudo & 1-4cm Nat 200 20-40 uazg;@ N 2 ;
= , , % 4 3
= OtepOUYEG KOTOTTOUAOU = 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 R -
x N
Q KotoAéta mavapiopévn @ 1-4cm Nat 220 20-50 E‘;{g N 2 r
i
< , , % 4 2
OW\éTo Yaplov = 1-4cm Nat 220 15-25 R -

Ma TO payelpepa PECKWY 1) OTIITIKWY QaynTWY, AmADOTE éva AeTTO oTPpWHA Aadlol oTnv EMEAVEIA TOU GayNnToU.
Ma va Slac@aMOETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNOIHATOS, AVAKATEPTE TO (paynTd OTN UECN TOU TTIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HAYEIPEUATOC,

]'8,5[
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
Rez=z=s=s:y al=r ~
AZEIOYAP ; , , Taypi govpvou A Tayi yia KEIK emMavw o€ AtmoouAAékTNG / Tagi Ynoipatocn
A{okog Tnyaviopatog pe aépa X . . . . .
oxapa Tayi yevikAg xpriong emavw og oxapa

Hotpoint

ARISTON




MINAKAZ WHXZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPIIA | MTPOGEPMANZH OEPM(??)PAHA AIAPKEIA (NENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
170 30-50 2
é - aFr
Kf.u( e (0PN oL POUCKWVEL/aPpATa % Nat 160 30-50 2
KEIK Al
N 4 1
BYS) Nat 160 30- 50 A
3
Miteg pe yépion (tollkéik, oTpoUVTEN, é - 160 - 200 30-85 —
pnAomita) X _ - 4 1
DY) Nat 160 - 200 35-90 N
=) — 160 - 170 20 - 40 N
o Nat 150 - 160 20-40 A
Mmokota / Mikpd KEIK T 2 1
8 Nat 150 - 160 20 -40 e
N 4 1
B> Nat 135 50 - 90 N 1 _\;ﬁ -~
TapTec 8 Nau 170 50- 80 _\éﬁ _\éﬁ _\éﬁ .
=) — 180 - 200 30- 40 3
TouddKia % Nau 180 - 190 35-45 _\;’_ .
T 5 3 1
B Nat 180 - 190 35 - 45* P
o Na 90 110- 150 N
Mapéyka % Nau 90 130- 150 _\;’_ .
T 5 3 1
BYS) Nat 90 140 - 160* e
=A) Nat 310 712 —
% Nau 220 - 240 20 - 40 _\;’_ .
Mitoa (Aemth, xovTten, @OKATOLA) Bl — 5 — 3 ]
% Nat 220 - 240 25 - 50* 1o 1
T 5 4 3 1
'89 Nat 210 40-60 aFr aFr aFRr AR
DpatlOAa Ywii 0,5 KNG o — 180 - 220 50-70 _\;”_
Mikp6 Y o — 180 - 220 30-50 3
Yoo % Nat 180 - 220 30-60 _\é’_ .
o Na 250 10-15 NS
Katepuypévn nitoa
N 4 1
BYS) Nat 250 10-20 "R,
N 2
A Nat 180 - 190 45 - 60 —r
ANJUpEC TTiTEC v 4 1
(OPTOMTE, K1) ] & Nat 180 - 190 45 - 60 e
N 5 3 1
BYS) Nat 180 - 190 45 - 70* e e, ——
— < 7 i ECO &
AEITOYPFIES — 2 & = :=:]
JupBatikd TKPIA [KpIA ToLpumo E€avayk. aépag  Wnoiuo otov @oupvo pe aépa  ECO  Tnydvioua otov aépa
AYTOMATES @ =) &) 6
AEITOYPTIES ) ) ) o )
Mpwta mata Ywpi Nertoupyia mitoag Z0pn
Aeeeene o AF—==r Y .\_r M
AZEXOYAP ., A . L . . . .
Tvéoa Tayi povpvou i Tagiyta  AtmocuAAékTne / Tapi pnoipatogry  AtmooulAéktng/ Tapi AtmoouANéKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oxapa  Tayi yevIKAG Xpriong EMavw og oxapa ynoipatog VEPO

Hotpoint
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ZYNTATH AEITOYPIIA | MTPOGEPMANZH GEPM(?;PAZIA AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
. Nat 190 - 200 20-30 N
Bohofav / aApupd kpdkep pe UANO e 4 1
KEOUOTAC S Nat 180-190 20-40 1 [ - r
N 5 3 1
7> Nat 180-190 20 - 40* A, A -
Aalavia/ONav 2 — 190 - 200 40-80 Lo
Zupapikd pnuéva/Kavelovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 f
Wdp1 oto @poupvo / oe \adOKOAAA — ) i 3
(@IAéTO, OAOKANPO) — Na 180 - 200 40-60 —
lepioTa Aayavika = 2
(vroudteg, kohokuBdkia, pehitldveg) & Nau 180 -200 >0-60 AF==r
Dpuyaviopévo Ywpi Nt — 3 (uynAn) 3-6 n...5...n
Wapt @INéTO / umpt{OAeg hoal — 2 (peoaia) 20 - 30%*** -\---4---:- '\v;{
/\f)UKC(VlK(] / oouPNdkia / maiddkia / % Nat 200-220 15 - 30%** 3
XAUTTOUPYKEP i==:) I
YN kotémouro 1-1,3 kg &y Nau 200-220 s5-700% |2,
Polurmip wud 1 kiNo g — 2 (ueoaia) 35 - 50%* “___;F
MmouTi apvioto / Kétot g — 2 (ueoaia) 60 - 90** 1 3 f
Yntég matdateg % Nat 200-220 35 - 55%% 1 3 r
Naxaviké oykpaTtév % Nat 200-220 20 - 40** 1 3 f
MAnpeg yeupa: Tapta @poUTwv (emimedo 5) e R 5 3 1
/ NaCdvia (emimebo 3) / Kpéag (emimedo 1) i Nau 190 40-120 N e o g |
MAApeg yeupa: Tapta gpoutwv (Eminedo 5) / 5 4 5 1
YnraAaxavikd (emimedo 4) / halavia (emimedo DY Nai 190 40 - 120* a—1 oo O -
2) / koppdtia Kpéag (emimedo 1)
Nalavia Kal Kpéag P : Nat 200 50 - 120% -\j:4;l;- 1 ! [
Kpéag kat matdreg pYS Nat 200 45 - 120* -\%p 1 ! [
Wapt kat Aaxavika B Nat 180 30-50 e L
lepoTd Koppdtia YnTd ECO — 200 80 - 120* 1 3 f
Koppdtia kpéatog 3
ECO — _ *
(kouvéM, kotdmouo, apvi) 200 >0-120 —

* EKTIuwevn Xpovikr didpkela: Mmopeite va agalpeite To @aynto and To eoupvo o SIAQOPETIKOUC XPOVOUC, AvANOYA e

TNV TPOCWTIKY TTPOTIUNON.
**TuploTe To PaynTé oTa SUO TPITA TOLU CUVOAIKOU XPOVOU PNnaoiuatog (av eival armapaitnTo).
*** TuploTe TO PAyNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU Xpdvou Ynaoiuatod.

— <~ << N &
5 & ECO 2
AEITOYPTIES — " .
, ) , OlHo OTOV nydviopa otov
px TKPIA TKpIA E . ECO
vppatiké KpL KPIA ToVpuTO Eavayk. aépag 0ofiovo LE otoa atoa
AYTOMATES @ ) £9) 6
NAEITOYPTIEX
MNpwta mata Yowui Aeltovpyia mitoag Z0pun
Aveeren ~ AF=e — T TS
AZEXOYAP Co . . . . . . . .
Svéoa Tayi povpvou A tagiyia  Aumoouléktng / Tayi Ynoipatog i AOCUANEKTNG/  ATOGUANEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oXdpa Tayi yevikng xpnong emdvw oe oxdpa  Tayi pnoipatog VEPO

Hotpoint
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TPOXWPNOETE OE
ouvTtiipnon n Kabapiouo.

Mnv xpnoipomnolsite
aTpoKa0aploTEG.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

« KaBapioTte Ti¢ empdveleg pe €va vypd mavi ano
Hikpoiveg. Edv unmdpyouv moANEG akaBapaieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkouTtioTe Ye €va oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomoleite S1afpwTIKA | Aamo&eoTIKA
amoppumnavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
€pBel KaTd NaBo¢ o€ emagn UE TIG EMPAVELEG TNG
OUOKEUNC, KaBapioTe To auéowc Ye éva vypod Tavi Ye
MIKpOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

+ MeTa TN Xprion, aprioTe TO POUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIioTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Eival KON
(€0TOC, yla va a@alpECETE TIC EMKABIOEIC I} TOUC
Aeké€Seg mou dnuioupyolvTal Ao Ta UTTOAEIUUATA
TPOPWV. lNa va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE amod TO paysipepa aynTwy Ue
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APrOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe e éva
veacua n ceouyyapl.

Mnv xpnoipomnolgite peTalAika
opouyyapaxkia, AElavTika
GUPHATAKLA 1) AE1aVTIKA/
Safpwtika kabapioTikd, Kabwg
HmopEi va KatacTPEPouV TiG
EMUPAVELEG TNG OUCKEUNG.

DopAte MPOCTATEVTIKA YAvTIA.

H cuokeun mpénel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PELHATOG TIPIV A6 omoladnoTE
gpyacia cuvtipnong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Diamond Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUA TWV ECWTEPLIKWV ETTIPAVEIWV.
(Movo o€ oplopéva HovTéNQ).

+ KaBapilete 1o KpUOTAANO TNG TOPTAC HE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Ma va dleukoAUveTe ToV KABaPIoUO TOL YoUpPVOU,
pmopeite va BydAete Tnv moépTa.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va HOUAIAOOUV C€ VEPO HE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnolgomoljote yavtia ¢oupvou

Yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akopun (eotd. Ta
UTTOAEIPUOTA @ayNTWV PUImopoUV va agalpebouv
€UKOAa pe KATAAANAN BolpToa 1} GPouyYyapPdKL.

Mnv kaBapilete Tov aloOnTrpa @ayntou Kal Tov
alcbnTApa Kp€atog (€av untdpxeEl) 0To MAUVTHPLO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (av uTTAPXEL) UMopE( va
KaBaploTel 0TO MALUVTAPLO TIIATWV.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omAileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLIA
mmou S1EUKOAUVOULV ToV KaBaplopod tou BaAduou
HayelpépaTtog xdpn otnv 161K avtokaBapt{Ouevn
emioTpwon, n omnoia gival e€alpeTikd mopwdng Kat
gival og B€on va amoppo@roel Ta Airn Kal TN Bpwiid.
AuTd ta Kamakia epapudélovtal oTouc 0dnyoug
paglwv: Otav emavatomoBeTeite Kal
emavanpooapuolete Toug 0dnyoug paglwy, va
BeBalwveote 0TI o1 Yavt{ol aTNV KOpLuPN Eival
TOTOBETNUEVOL OTIC KATAAANAEG OTTEC OTA KATIAKIA.

Ma Tnv KaAuTEPN XPNOoN TwV IBI0TATWV
QUTOKABAPIOPOU TWV KATIAKIWY, OAC TIPOTEIVOUE va
CeoTtavete 1O Youpvo otouc 200 °C yia mepimou pia
wpa xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia “Convection
Bake” (ZuppaTiko). O @olpvoc katd tn SidpKela authg
NG AelToupyiag PEMel va gival AGELOG. 2T CUVEXELQ,
APrOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV APALPECETE
TUXOV UTTOAE(PMATA aynToU XPNOIHOTIOIWVTAG VA N
AglavTikd o@ouyydpl.

Ynueiwon: H xprion S1aBpwTIKWVY 1 amoeoTIKWY OUCIWVY,
XOVTPEC BOUPTOEC, CUOTPEC YIa TTOUPI 1} OTIPEL POUPVOU
TIOU UTTOPOUV VA TTIPOKAAEOOULV {NUI& OTNV KATAAUTIKK
ETIIPAVELQ KAl VA KATAOTEEPOULV TIC IO1OTNTEC AUTOLATOU
kaBaplopou TNG.

Av anarteital avTikataotaon Twv KAamakiwy,
ETIKOIVWVAOTE We To KévTpo EEumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTIKATACTAON TOU AAUTTTHPA, ETTIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIA EUTTNPETNONC TTEAATWV.

Hotpoint
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AQAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHXZH NMNOPTAX
1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV MTOPTA G0O0 TEPICOOTEPO UMOPEITE.
Mdote kKald Tnv mépTa Kat pe ta dUo XEpla — Pnv TNV
KpaTdaTe amod Tn xelpoAapn.

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

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

4. Xapn\woTe TNV mdPTA Kal 0Tr OUVEXELD AVOiETe
TNV EVTEAWG.

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

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

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

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIXTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mAaivouc 08nyoU¢ Tou pa@lov.

2. Tpapréte TV avtiotaon eha@pwe Aiyo mpog ta
¢€w Kal XapuNAWOTE TNV.

2 ——\
S—=<
/ \‘ <.

ZN

3. Ma va emavagépeTe TV avtictaon otn Béon tne,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOC TN
HEPLA oag Kal BeBalwbeite 0TI KABeTAL MAVW OTA
TAEVUPIKA OTNpPiyuaTa.

7
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

. Ztnv 006vn gpgaviletal To
- ypappa “F” akohouBolpevo
- amo évav aplouo.

- H 006vn gugavilel acapég
. Keipevo Kat gaivetal va ivat
. OTTAOMEVN.

- O KUKAOG HaYEIPEUATOC UE TOV
- alodnTnpa TEpUATIOTNKE XWPIC
- mpo@avn attia i otnv 06ovn
- gpgaviCetal To o@dipa F3E3.

AlakoTr pevuaToC.

- ArooUvSeon and tnv
| TTApOXM| PEVUATOC.

- 0 alodNTAPAC TPORIHWY Bev
- elvalowotd ouvOeSEUEVOC.

- MOavn artia - Noon

- BeBaiwbeite 411 0 povpvoc TpoPoSoTeltal Pe pelua
© Kal ot elval owoté ouvdedepévog otny mpida. :

- 2Brote kat avayTe £ava To POLPVO yia va
- SlamMOTWOETE €AV N PAAPN TTAPAPEVEL

EMKOIVWVNOTE UE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal
- dnhwote tov apiBpd mou akohouBel To ypdupa "

ANNO OET YAWOOAC. ETTIKOIVWVAOTE LE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO

- EAéyCte Tn 0Uvdeon tou aloOntrpa Tpoipwy.

Mnoparrt-: va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPOoOETEG MANPOPOPIEC TTPOIOVTOG:

Xprion tou QR oto Tpoidv oag

Metafaivovtag otnv iotooelida pac docs.hotpoint.eu

EVOANOKTIKG, HTTOPEITE VA EMKOIVWVHOETE PE TNV YTInpeoia e§umnpétnong meAatwv (BA. TNAe@wvikd
ap1Buo oto BiBAapdkt eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo eunnpétnong meAATwy, avapEPaTE TOUG =
KWSIKOUG TTOU avaypd@ovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWELIoNG TPOIOVTOC. ‘

Hotpoint JCAMIRIN
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