PbKOBOACTBO 3A
BCEKMWOHEBHA CIPABKA

BJIATOAAPUM B, YE SAKYINUXTE MoskeTe ga csanute "VIHCTpyKLMK
MPOAYKT HA HOTPOINT - ARISTON 3a 6e3onacHocT" 1 "PbKOBOACTBO 3a
3a fa nonyynTe NO-NbJIHO CbAENCTBME U iWWW ynoTtpeba 1 nogapbKKa' oT Halwma yebcant
= nopppbXKKa, pernctpmnpante Bawwua ypen Ha docs.hotpoint.eu, KakTo 1 fa cnepBate
www.hotpoint.eu/register YKa3aHMATa Ha 3aHaTa KOPWLA Ha Ta3m KHUKKA.
' NMpean na nsnonssare ypeaa, npoyerere BHNUMaTeIHO PbKOBOACTBOTO
A 3a 3apaBe n 6esonacHocT npu pa6ora.
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(HMBOTO € MOCOYEHO Ha CTeHaTa
Ha OTAeNeHMEeTO 3a roTBEHe)
5. BpaTuuka
6. lopeH HarpeBaTen / lpun
7. 3aBojcKa Tabenka
.7 (He NnpemaxBawnTe)
8. steam-@ MACTO 3a HaNMBaHe Ha
BOAa
. 8
B ! O
@ B .3 .
[t &
FEN._S® © =
1 23 4 5 6
1.BbPTALL CEBYTOH 3A 3. HACTPOMKA HA 6. BbPTALL CEBYTOH HA
U3BUPAHE YACOBHUKA TEPMOCTATA
3a BK/0OUYBaHe Ha PpypHaTa C 3a [OCTbMN A0 HACTPOWMKUTE Ha 3aBbpTeTe, 3a Aa usbepete
n3bupaHe Ha GyHKLMA. BpeaMe gg roTBeHe, OT/IOKEH CTapT | HeobxofumaTa TemnepaTtypa npu
1 Tanmep.
32EEELeMTTee|-$ynpc:éngm 0,3apa 33 W3BEMAHE Ha Yaca, KOTATo aKTMBMpPaHe Ha PbYHU YHKLUMN.
2. OCBETNIEHUE ' dypHara e I/I?KﬂlOLIEHa. Mona, umanTe npensua: Boprawmre ce
I'I. b 4. AUCINEN 6YTOHM Ca NpUBMPaLLK Ce.
pw BKNOYEHA QypHa HAaTUCHETE HatucHeTe 6yTOHa B cpefata 1 ToW Le
7, 3a fa BKAOUNATE UK 5.6YTOHU 3A PEFVH!/IPAHE J3CKOULL y P
N3KNIOYNTE OTAENEeHNeTO Ha 3a NpomAHa Ha HaCTPOMKNTE Ha
dypHara. BpeMe 3a roTBeHe.

Hotpoint :

ARISTON




NMPUHAONEXHOCTH

PELLETDBYEH PAOT

TABA 3A OTLIEXKJAHE*

T

3non3eanTe 3a NPUroTBAHE Ha
XpaHa WA KaTo onopa 3a TaBW,
bopmM 33 KeikoBe U Apyrn
OrHeymnopHW roTBapCKM ChAOBe.

V3non3BaifTe KaTo Taga 3a dypHa 3a
MPUroTBAHE Ha MeCo, prba, 3eneHuyLm,
doKauw 11 ip, MK pasnonoxete nop
PeLeTBYHMA PAgT 33 OTUEK/JaHe Ha
COCOBETE MPU rOTBEHe.

* HannuHo camo npu onpefeneny Mogenm

TABA 3A NEYEHE* MJTb3rA4M *

3non3gaiiTe 3a NnpuroTesaHe
Ha BCUYKW BUAOBE XJ1A0 1
CNafKu1LLIY, @ CbLLO TaKa

Ha neveHn Meca, pvba B
neprameHT v Ap.

3a ynecHeHre Ha NoCTaBAHETO
N N3BaXKOaHETO Ha
NPUHAANEXHOCTN.

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHALNEXHOCTUTE MOXKE [1a € Pa3vYEH B 3aBMCUMOCT OT 3aKyrneHna MoJer.
OcTaHanuTe NPUYHaANEeXXHOCTV MOraT Aia Ce 3aKyMAT OT OTAeNa 3a CeAnpPoaaxbeHo 00CyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETDYHWA PAOT U APYTUTE
NMPUHARNEXHOCTU

« MNocTaBeTe pelweTbuHUs padT Ha HEOOXOANMOTO

HWBO, KaTO ro XBaHeTe MOA SIEK HAaK/IOH Harope 1 Mbpeo
noanpeTe NOBAUrHATUA 3aAeH Kpaii (HaCOYEH Harope).
Cnep ToBa ro MTb3HETE XOPU3OHTASHO MO HOCAUUTE A0
Bb3MOXHO Han-KPaHO MONOXKEHME.

+ OcTaHanuTe NpHagNeXHOCTH, KaTo TaBaTa 3a NeYeHe,
TpA6Ba Aa ce NOCTaBAT XOPM3OHTAJIHO, KaTo Ce MTb3HaT Mo
HocauuTe.

N3BAXAAHE U MOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a ja U3BaauTe BOAAYA, XBaHeTe 34PaBo BbHLIHATA YacT
Ha BOZlaua ¥ ro n3gbprante Kbm cebe cu, 3a ia OTKaunTe
onoparta v fiBaTa BbTPeLHN WwndTa OT THE3LOTO UM.

« 3a ja NOCTaBUTE OTHOBO BOAAUNTE, PA3NONIOXKeTe

1 61130 [0 BbTPeLIHaTa YacT Ha dypHaTa U NbpBo
BKapalTe gBaTa wudTa B rHesgata um. Cnep Toea
pa3nonoeTe BbHLUHATa YacT 651130 A0 FHEe3[0TO W,
NoCTaBeTe Onopara 1 A HaTUCHETE KbM BbTPELLHATA
CTEHa, 3a Aa CTe CUTYPHM, Ye BogaunTe ca aobpe
3aKpeneHu.

N3MNOJZI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

3AKPEMAHE HA HOCAYUTE (AKO IMA)

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

3a pa nocTtaBUTe NAb3raunTe, 3aKayeTe ropHaTta

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

— S

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

1. HACTPOUKA HA YACOBHUKA

KoraTto BKntounTe ypepa 3a nbpsu NbT, Tps6Ba Aa
CBepuTe YacoBHUKA: HaTnckante @ , jokaTo
MKoHaTa © 1 AaBeTe UMdPU 3a Yaca 3anoyHar Ja
mMuraTt Ha gucnnes.

N
ninfeln

L
Q.

Ypes = nnn = cBepeTe Yaca 1 noTBbpaeTe C © . [lgete
unbdpm 3a MUHYTUTE LLe 3aMoYHaT Aa Murat. Ypes = nnm
= CBepeTe MUHYTUTE 1 NOTBbpAeTe C ©.

Mons, UmaiiTe Npeasna: KoraTo vkoHata & Mura, Hanpumep
Cnef AbAro NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, e TPAoBa Aa
HynMpaTe BpemeTo.

2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢pypHa moxe aa M3nycka mmpusmu,
OCTaHanu oT npoLeca Ha HeMHOTO NPOM3BOACTBO:
TOBa € HaMbJIHO HOPMAJTHO.

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

CBaneTte npeanasHMA KapTOH MU NPO3PaYHOTO
donuno ot dypHaTa 1 n3BageTe HammpawmTe ce B
HeA NPUHaANEXHOCTU.

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

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

— | KOHBEHLUMOHAJIHO TrOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBM ACTWA CaMO Ha eHO

HMBO.
S BEHTUJIATOP

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

% | MAXI COOKING

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

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

nMAUA

&=

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

| TPUN

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

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

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

<~| TYPBO PUJ

& 3a neyeHe Ha efpw NapyeTa Meco (A»KonaH,
roBeXgo rneyeHo, nune). [penopbyBame ga 13nonssate
TaBa 3a CbOMpaHe Ha oTAeNsiHUTE NPY FOTBEHETO COKOBE:
nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj peleTbYyHMA
padT 1 HanenTe B Hess 200 ml nuTeliHa BoAa.

# | BTACBAHE

3a nobpo BTacBaHe Ha CNaZKo UNn
POMATU3MPaHO TECTO. 3a Aia aKTUBMPaTE Tasn GyHKLMS,
aBbpTETE KJll0UYa Ha TEpMOCTaTa KbM UKOHaTa.

.| EKO ®OPCUPAH Bb3YX

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

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

steam:-

w Q

« PUBA &
« MECO &
- XNAb &

DOyHKUMNTE steam-@ OCUrypABaT OTIIMYHW pe3ynTaTu
6narogapeHe Ha fO6aBAHETO Ha Napa KbM NporpammTe
3a rotBeHe. Korato ¢ypHaTa e CTyaeHa, Hanente nuTenHa
BOZa Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1 n3bepete QyHKUMATA,
KOATO OTrOBapsA Ha MeToAa Ha NPUroTBAHE Ha XpaHaTa.
OnTumanHuTe KonuyecTsa U TemnepaTypu Ha BogaTta

3a BCAKA KaTeropumsa xpaHa ca NocoYeHn B CbOTBETHATa
rotBapcka tabnuvua. 3arpente npeaBapuTENHO
¢dypHaTa, npeamn ga noctaBmTe XpaHarTa.

1. USBUPAHE HA OYHKLNA

3a fa nsbepete PyHKUMATA, 3aBbPTETE BYMOHA 34
u3bupaHe [0 cMMBOJa 3a HeobxoanmMaTta GyHKLMA:
yyBa Ce 3ByKOB CUIHaN 1 JUCMNEeAT CBETBa.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLINA

PBYEH PEXUM

3a pa ctapTupate n3bpaHata GpyHKUKMA, 3aBbpTETE
6ymoHa Ha mepMocmama 3a 3ajlaBaHe Ha
HeobxoaMMmaTa TemnepaTypa.
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Mons, umainte npensua: o Bpeme Ha roTBeHe MOoXKeTe Aa
npomeHuTe GYHKUMATE, KaTO 3aBbPTUTe ByTOHa 3a 13bnpaHe
WK fla perynupaTte TemnepaTtyparta, KaTo 3aBbpTuTe OyTOHa
Ha TepMocTaTa. Ta3n GyHKLMA HAMA [1a 3aM0YHe, ako Oy TOHBT
Ha TepmocTaTa e Ha B . MoxeTe fa 3a[1aaeTe BpemeTo 3a
rOTBEHE, KparHWA Yac 3a roteBeHe (Camo ako 3afafeTe Bpeme
3a roTBeHe) 1 Tanmep.

BTACBAHE

3a pa ctapTupate ¢yHKLMATa "BTacBaHe", 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha CbOTBETHUA CUMBOJT;
aKko ¢ypHaTa e 3agafeHa Ha gpyra Temneparypa,
byHKUMATa HAMA Ja cTapTupa.

Mons, nmaiiTe npensna: MoxeTe fa 3aaeTe BpeMeTo 3a
roTBeHe, KpalHWA Yac 3a roTeeHe (Camo ako 3afafeTe Bpeme
3a roTBeHe) 1 Tanmep.

steom ()

2/ Korato ¢pypHaTa e cTyfeHa,
— 7 HaneiiTe NOCOYEHOTO B

CbOTBETHAaTa roTBapcka Tabnumua
KONIM4YeCcTBO BOJa B onpefeneHoTo
3a TOBa MACTO.

3apaBaHe N akTUBMUpPAHeE Ha
byHKumnATa steam - @: Cnep Kpas
Ha nporpamarta oTBoperTe
BHMMATEJIHO BpaTuyKaTta n
OoCTaBeTe napara fa nsnese
MoCTerneHHo.

Monga, umarnTe npensua;: o Bpeme Ha roTBeHe Ha Mapa He
OTBapsANTE BpaTUUKaTa 1 HUKOra He AoMBaTe Boda.
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3. NMPEABAPUTEJIHO 3AITPABAHE

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

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

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

. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

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

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

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

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

NMPOrPAMUPAHE HA KPANHUA YAC HA
FTOTBEHE/

OTNIOXKEH CTAPT

Cnep KaTo 3afjafeTe BpemMe 3a roTBEHE MOXeTe [1a
OTNOXMWTe CTapTa Ha GYHKLMATA, KaTo Nporpammpare
KpalHuMA Yac: HaTUCKanTe ©, AOKATO MKOHaTa & 1
TEKyLMA yac 3arMoyHaT Ja MuraT Ha gucnnes.
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Ype3 = nnu = 3apanTe yaca, B KOWTO UCKaTe Aa
3aBbPLUN FOTBEHETO, M MNOTBbPAETEC T .

3a fa akTmBupate GyHKLMATA, 3aBbpTETE OYMOHA

Ha mepmocmama po HeobxoaumaTa TemnepaTtypa:
byHKLMATA We oCTaHe Ha nay3a, AoKaTo cTapTupa
aBTOMATUYHO C/ief Nepuoga ot BpeMe, KOMTO €
M34KnCSIeH, 3a ja 3aBbpPLUM FTOTBEHETO B 3afafeHNA Yac.
Mona, umarnTe npeasua; 3a Aa OTMEHNTE HACTPOWKaATa,
M3KMtoYeTe GypHaTa, KaTto 3aBbPTUTe OyTOHA 3a M3bupaHe 0
nosmuma 0.

CTapTupaHeTo CbC 3aKbCHEHNe He Ce npepJiara 3a
dyHKummTe Grill v Turbo Grill.

KPAU HA TOTBEHETO

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

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

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

. MIPOTPAMUPAHE HA TAUMEPA

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

Hatuckainte 2@, gokaTto nkoHata & u ,00:00” 3anoyuHar
Ja MuraT Ha aucnnes.

N e
min"nlE
L

\\

4

8
Ypes = unu = 3apgante Heo6X0AMMOTO BpeMe 1
noTebpAeTe € ©.
KoraTto 3ajafjeHOTO BpeMe n3Teye, e ce Yyye 3BYKOB
curHan.
3abenexku: 3a Aa OTMeHUTe TaMepa, HaTucKanTe ©., oKaTo
MKOHaTa & 3amnouHe fa Mura, cnepf KoeTo C MOMOLLTa Ha =
HynnpanTe BpemeTo Ao,00:00",
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEJBAPUTEN- . NPOABLIMKUTENHOCT HUBO U
PELIEMTA OYHKLMA HO3ATPABAHE |- MIEPATYPA(°C) (Mun) NPUHARNIEXXHOCTU
= fla 170 30-50 3
KelkoBe, 3ameceHu ¢ mas (9} Ha 160 30-50 .\é,.
nia 160 40 - 60 =
Kelik c nibHKa @ Aa 160 - 200 35-90 u$lz
(Unrskenk, Wpyaen, N1ogos naw) fla 160 - 200 40 - 90 M_i_,’ -.ri—u-
= fla 160 25-35 3
buckeBuTn / Taptanetn Oa 160 25-35 3
[la 150 35-45 4 2
= fla 180 - 210 30 - 40 3
CnagKnwm oT napeHo TecTo Ha 180 - 200 35-45 4 2
[la 180 - 200 35-45 5, 3 1
I [la 90 150 - 200 3
Lienysku [la 90 140 - 200 L4, 2
Ra 90 140 - 200 Lo, 03
s = fla 190 - 250 15 - 50 1/2
nua / dokaua
fla 190 - 250 20-50 A2
; = fla 250 10-20 L3
aMpaseHa nuua =
S [a 230-250 10-25 A2
= fla 180 - 200 40 - 55 =N
ConeHn Kerkose 4 2
( - -
(3en1eHYyKOB Nalt, KULL) Aa 180 - 200 45- 60 AFAr AR
fla 180 - 200 45 - 60 5 3 1
~ AFs aRks L)
= fla 190 - 200 20-30 3
gagfgmmTilnanem/xpynKaBm fla 180 - 190 20 - 40 -\év,- ] r
fla 180 - 190 20 - 40 oo 3, 1
Na3aHna / nacta Ha pypHa / 3 ) 2
KaHelIoHW / N1I0A0BU MUTK @ Aa 190 - 200 45-65 —J
Arnewko / Tenewko / fosexao / @ 3
190 - 200 80-110
CBuHCcKoO 1 kg Aa —J
MNMeueHo CBUHCKO € KopuuKa 2 kg & Oa 180 - 190 110 - 150 L 3 )
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg = [la 200 - 230 50 - 100 L2
Myitka / Fbcka 3 kg = - 190 - 200 100-160 |, 2 |
Puba Ha dypHa / Puba, ob6eunTa B — ) ) 2
XapTuA 3a neyeHe (duneTta, Lana) D Ha 170 - 190 30-45 J
MbnHeHW 3eneHyyumn ) ) 3
(momaTu, TMKBUYKM, NaTnagKaHw) Ha 180 - 200 50-70 AF=r
MpeneueH xnn6 F‘ 5' 250 2-6 -‘..ﬁ..,-
PubHu Ppuneta / napuyeta @ - 230 - 250 15-30* _\”_‘!._'_ ”\w3wr
= & & & ]
GYHKLMN KoHBeHUMoHanHo Eko ¢opcupat
roTBEHE ®QopcupaH Bb3ayx Maxi Cooking Muua lpwun Typ6o rpun Bb3aYX
Averens ~ [N == J — oS
HE;IV]'F(;/E)EIM P Tasa 3a neueHe nm Gpopma 3a Tasasaneuene/Tasasa  1,q, 5 oTuexpaaHe / TaBa 3aTaBa 3a oTyexpaaHe / Tasa 3a
elweTbueH pagT KeMK Ha peLlleTbyHuA padt OT"‘?:;AS:EJ2::‘;1;;;3;6]1?&@ neyeHe neyeHe c 200 ml Boga
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MPELBAPUTEI- ... MPORBMKUTENHOCT HUBO 1
PELIENTA OVHKLUA HOATPSBAHE |- MNEPATYPA (°C) (MuH) MPUHABNEXHOCTU

HapeHunun / Keban / Pebpa / _ _ 5 4
Xambyprepu @ 250 15-30% Avrenr b
Meuero nune 1-1,3 kg 5 Na 200 - 220 55-70% 2 .1,
loBex /10 NeyeHo anaHrne 1 kg & [a 200 - 210 35-50 ** \ 3 |
ArHewkun 6yT / g>konaH Y Oa 200- 210 60 - 90 ** , 3 u
KapTodu Ha bypHa Ky JiF 200 - 210 35-55 2
3eneHuyKoB OrpeTeH & - 200- 210 25-55 L3
Meco v KapTodpu m Ja 190 - 200 45 - 100 *** ,‘__é__,__, 1
Puba v 3eneHuyuu & Ha 180 30 - 50 *** ,‘”i_’"’ : 2 ﬂ
Jasams v Meco Na 200 50-100%* | 4 1
MbAHO MeHI0: N/10708 TapT (HKBO ) ) 5 3 1
5)/nasaHa(Hneo 3)/meco (HnBo 1) Aa 180 - 190 40 - 120 ¥ N S TN —— P B
MeueHo meco / Mb/IHEHO Meco 3
s oo - 170 - 180 100-150 3 |

*OObpHeTe XpaHaTa Mpw U3THYaHe Ha NMONOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE
** ObbpHeTe xpaHata Npu U3T1YaHe Ha [1Be TPETU OT BPEMETO 3a roTeeHe

*** [prbnm3vTeNHa NPOABIKATENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXeE 113 U3BaauTe
ACTWATA OT GypHaTa NO PasNMYHO BpeME B 3aBVCUMOCT OT IUHITE By

(ako e HeobxoarMO). npeanoYMTaHNA.
steam @
& npenga- Crnpogbnku- | EIHMBO M nPK-
PELIENTA OYHKUMA | »~3BOAA (ml) JPUTEHO 8 TemnepatyPare) i fRORE (muH) | HAZJIEXXHOCTU
PnbHn duneta / ctekose steorn. @ 3
05-2cm teom @ X, 250 Ha 190 - 210 10-20 \ |
Liana puba 300-600 g steom-@ X 250 Oa 190 - 210 10-25 ‘ 3 u
Liana pu6a (600 g - 1,2 kg) steom @ (X, 250 Ja 180 - 200 20 - 40 L3
loBeX A0 neyeHo anaHre 1 kg steam-@ . (or 250 Ha 190 - 210 30-45 3
ArHewkm kpaueta 500g-15kg | steem® (2 250 Ha 170 - 190 60-75 2
Mune / Tokauka / natuua steom 8 _ _ 2
Lana 1-15 kg team @ (2 250 Ha 200-220 50-70
Mune / Tokauka / natuua cteom. @ _ _ 3
Mapueta 500G - 1,5 kg t N> 250 Ha 200 - 220 40 - 60 \ |
Mune / nyika / natuua stearn. @ ) ) 2
Liana 3 kg team-@ (o7 250 Ha 160 - 180 100 - 140
A /T /C
1 Lgemko oBeXa0/ CBUHCKO | g > 250 Mla 170 - 190 60 - 90 3
Xne6ue 80-100g steom-@ .3, 200 Ha 200 - 220 20-30 3
CaHaBWu pyrno B Taea steomn. @ ) ) 3
300-500 team @ &, 250 Ha 170 - 190 35-50 . ,
CamyH xn516 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Na 160 - 170 50 - 100 2
Baret1 200-300g steam @5, 250 Ha 200 - 220 25-40 3

MocoyeHaTa NPOOBIKUTENHOCT He BKIIIOYBa $pa3aTa Ha NpeBapuUTENHO 3arpsaBaHe: NpenopbyBamMe NPOAYKTUTE f1a ce
MOCTaBAT BbB QypHaTa 1 BPEMETO 3a roTBeHe f1a Ce 33[aje eABa Cnef AoCTUraHe Ha HeobxoarmaTa TemnepaTypa.

@ E % @ E steam @ L steam @ (2 steam @ &,
OYHKLUN KoHBeH- Dopcupan Eko
LMOHaNHO 353 pX Maxi Cooking Muua lpun Typbo rpun  ¢dopcupar Pn6a Meco Xns6
roTeeHe Ay Bb3JyX
[V ~ Al _J ~— o
NPUHA[-
J'IE)KHOCQI'I/I PeweTbueH padT TaBa 3a nevere wn popmasa l;faaiaer;e;: 21?/ T:: i:ﬁ ene l1aBasaoTuexnaHe/Tasasa TasasaoTuexnaHe/Tasa3a
P KeliK Ha peLueTbyHmA papT u HanpemequHmF;la padt neyeHe neyeHe c 200 ml Boga
[J
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDXKKA

Mpean pa npucrbnuTe KbM
noaapbXKKa UM NoYNCTBaHe
Ha QpypHarTa, ce y6epeTe, ye He e
ropeuya.

He nsnonssaiite ypean,
NoYMCTBaLYM C Napa.

BbHLUHU MOBBbPXHOCTU

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

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

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

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

€ olLe TONNa, 3a ja OTCTPaHMTE OTNaraHMATa 1
neTHaTa, NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa
OTCTPaHWUTE KOHAEH3MPaaTa Bfara Npy roTBeHe Ha
NPOAYKTM C BUCOKO CbAbprKaHMe Ha BOAa, N3vaKanTte
dypHaTa Hanb/IHO fa Ce OXJlagun U cnep ToBa A
noacyleTe ¢ Kbpna unu rooa.

He nsnonsBanrte ctromaHeHa
BbJIHA, CTbpraakv nnm
abpasuBHu/passxKpam
nouncTBally Nnpenapartu, Toi
KaTo Te MoraT Aa noBpeaAaTt
NOBbPXHOCTUTE Ha ypeAaa.

HoceTe npegnasHu pbkaBuun.
QypHaTta Tpsa6Ba ga ce U3KNOUU
OT efleKTpnyecKaTa Mmpexa npeamn
M3BbpLIBaHe Ha KAKBUTO U fla e
AENHOCTU NO NoagApPbKKa.

« 33 Ja OTCTpaHUTe OCTaHaNMA Mo AbHOTO Ha dypHaTa
Hakun cnep steam-@ roTBeHETO, NPOCTO HanenTe 250
ml 6An oueT B MACTOTO 3a BOAaA (KaTo anTepHaTMBa
MoOXeTe Aa M3Nosi3BaTe npenapar 3a NpemaxBaHe Ha
KOTNEH KaMbK. 3a HAJIMYHOCT Ha TakbB Npenapar ce
CBBbPIKETE C OTAEeNa 3a cNieanpoaaxbeHo 06cnyXBaHe).
OcTtaBeTe ga paboTu Ha CTallHa TemnepaTypa 3a

30 MUHY TN, CNep, KOeTo NoyncTeTe BbTPELHOCTTA
Ha ¢ypHaTa c Tonna Boga U MeKa Kbpna.
MNpenopbumTenHo e ga nouncTeate ypHarta Hain-
MasKo Ha BceKn 5 go 10 uymkbia Ha roTBEHe C
dyHKumnATa steam-@.

« BpaTnukata moxe C neKoTa Aa ce CBann 1 NOCTaBu
06paTHO 3a NO-NECHO NOYNCTBAHE HA CTHKIIOTO

« [louncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUyKaTta C NoAxXo4AL
TeyeH npenapar.

NMPUHAONEXXHOCTU

BenHara cnep ynotpeba HakMcHeTe NPUHAANEXHOCTUTE
BbB BOfa C A00aBEH TeueH Muell npenapar, KaTo
13ron3BaTe pbKaBULM 3a GYpHA, aKO NPUHAANEXHOCTUTE
BCe oLle ca ropewyn. OcTaTbUy OT XpaHa mMoraT fa ce
npemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa unm rooa.

CBAJIAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pacBanunte
BpaTunykKarta, OTBOpeTe

A HAMbJIHO U 3aBbpTETE
durKcaTopuTe B OTBOPEHO
NonokeHue.

2. 3aTBopeTe BpaTuukKaTa,
JIOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3apaBo BpaTUYKaTa
C ABe pbue (He A XBalanTe
3a ApbXkKaTa). OTKaueTte
BpaThuKaTa, KaTo A
3aTBOPUTE OLLEe MASIKO U

’ CblLLEBPEMEHHO A n3ternAate
Harope, 3a fia n3nese ot rHesgata. OctaBeTe
BpaTUUYKaTa Ha NOAXOAALWO MACTO BbPXY MeKa
NMOBDBPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuTe BpaTnyKaTta, NbpBeo A
npubnumxeTe fo dypHaTa, cyiefl KOETo BKapanTe
NaHTWTe B rHe3JaTa Taka, Ye aa ce uKcmpar B
ropHaTa cu vacT.

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

[0 NbPBOHAYANHOTO UM
nonoxeHue: lNpoeepeTte
panu dpmkcaTopuTe ca
CrycHaTu JOKpan.

HaTtucHeTe neko, 3a Aa nposepuTte ganu ¢nkcatopute
Ca pa3nonoXeHn NPaBuUIHO.

5. MNpo6BaiTe ga 3aTBOpUTE BpaTUYKaTa 1
npoBepeTe Aanuv TA 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabnoTto
3a ynpasrneHue. AKO TOBa He e TaKa, NoBTopeTe
nocoyeHuTe No-rope CTbnku. Bpatnukata moxe ga ce
nospeau, ako He PyHKLMOHMPa NPABUITHO.

CMAHA HA TAMIATA

1. M3kntoueTe ypepa oT eNekTpo3axpaHBaHETO.

2. Pa3BuiiTe Kanaykata Ha OCBETUTESIHOTO TANO,
CMeHeTe flaMnaTa 1 3aBuinTe OTHOBO Kamnaykara.

3. CBbpKeTe OTHOBO dypHaTa KbM efieKTpuueckarta
mMpexa.

Monga, umanTe npeasua; M13non3sante camo XanoreHHu namnm 25
W/ 230V, Tnn G9, T300 °C.

JlamnaTa, n3non3eaHa B 130eMeTo, e NpeaHasHaveHa cneuyanHo
33 IOMAKMHCKM ypeauy 1 He e NOAXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha
nomeLleHvs B goma (PernameHT Ha EO 244/2009).

KpyLUKI1TE MOTaT Aa Ce 3aKynAT OT HalwmA OTAEN 33
cnepnponaxbeHo obcnyxeaHe. - He nunaite 6anoHa Ha namnara,
Tbi4 KaTO OCTaBaLLWTE MO HEro OTMeYaTbLM MOraT [a A MOBPeadT.
He m3non3gaiite dypHaTa npeawv Aa NoCTaBUTe Ha MACTO
KarnaukaTta Ha flamnarta.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBbKJIEHUTE
NAHENN

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

2. [MoBaWrHeTe 1 XBaHeTe 3[1paBo

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

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

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

OTKPUBAHE U OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem Bb3moKHa npuynHa
Hama 3axpaHBaHe ¢
enekTpOeHeprus.

®ypHata He paboTu. YpenwT e U3KouYeH oT
Mpexara.

PeweHne

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

VI3kntoueTe 1 BKNtoYeTe ypea OTHOBO, 3a [a BUAWTE
Aanu NpobnemsT He e OTCTPaHEH.

Ha gucnnes ce n3Bexpga
“F", nocnefBaHo OT undpwu
nnu 6yKBu.

Hen3npaBHOCT Ha dypHaTa.

Ha gncnnesn ce nosBsBa
cbobueHneTo “Hot” n
n3bpaHarta GyHKUMA He
cTapTumpa.

JINCTOBKA HA YPEQOA

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

KAK AA CE CAOBUETE C PbKOBOACTBOTO 3A
YMNOTPEBA U NOAAPDBKKA

> @www Cpanerte PbBKOBOACTBOTO 3a ynotpeba
1 nogapbXKKa OT HawmA yebcanT
docs.hotpoint.eu (MoxxeTe ga n3nonseate
1031 QR Kop), KaTo nocounTe Koja Ha
npoaykra.

mem
S

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

TBbpAEe BMCOKa Temnepatypa.

CBbpeTe ce C Hal-6NM3KMA LIeHTbP 3a
cneanpoaaxbeHo 00CNyKBaHe Ha KNNEHTN 1 CboblieTe
umcnoTo cnep bykeata F.

OcTaBeTe QypHaTa Aa Cce oxaav, Npeav Aa akTmeupare
dyHKUWMATA. V3bepeTe pas3nnuHa GyHKUMS.

CBBbP3BAHE C OTAENA 3A CNIEANPOAAMBEHO
OBCJNTYKBAHE

NHdopmaumaTa 3a
KOHTaKT e NprBefeHa

B PbKOBOACTBOTO

3a rapaHUMOHHO
obcny»xBaHe. Mpwu
KOHTAKT C oTAena 3a
cnegnpopax6eHo
obcnyXBaHe Ha KNNeHTn
cbobLaBaTe HOMepaTa, MOCOYEHU Ha 3aBofCKaTa
Tabenka Ha Bawwsa ypep.
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GUIDA
RAPIDA

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

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

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello di controllo

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Lampada

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

5. Porta

6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. steam-@ per l'acqua potabile

&

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

Per spegnere il forno, ruotare
sulla posizione 0.

2.LUCE

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

23 4 5

3.IMPOSTARE L'ORA

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

A forno spento, per visualizzare
I'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

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

Hotpoint
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

TEGLIA* GUIDE SCORREVOLI *

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

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

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

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

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

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

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

PRIMO UTILIZZO

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI (SE PRESENTI)

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

Per reinstallare le guide scorrevoli, agganciare la

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

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

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

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

I_II III_I

l [ l [

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

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

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

2. RISCALDARE IL FORNO

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

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

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

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

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S TERMOVENTILATO

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

% | MAXI COOKING

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

& PIZZA

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

GRILL

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

Quando si cuoce la carne alla griglia, si consiglia

di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido

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

<=

USO QUOTIDIANO

<~| TURBO GRILL

& Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti, roast

beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda per

raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello

sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.
oy LIEVITAZIONE

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

| ECO TERMOVENTILATO

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

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

steam:-

+ PESCEX
« CARNEX
PANEZ

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

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

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

Lim

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

W
RN
1

8

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

LIEVITAZIONE

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

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

steam-@

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

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

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

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

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

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

. PROGRAMMARE LA COTTURA

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

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

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

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

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

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

N,

nd
[+] ‘%D l_l_

X4

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

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

la funzione restera in pausa fino ad avviarsi

automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato

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

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non & disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA

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

I
i

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

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

. IMPOSTARE IL TIMER

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

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

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

premere © per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

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

T

RICETTA FUNZIONE P; :;':;:;' TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
= Si 170 30-50 e
Torte lievitate & Si 160 30-50 qéﬁ
Si 160 40 - 60 A
Torte ripiene . @ S 160 - 200 35-90 2
(cheese cake, strudel, torta di
fruta) Si 160 - 200 40-90 4 2
= Si 160 25-35 3
Biscotti / Tortine Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 42
= Si 180 - 210 30 - 40 3
Bigne Si 180 - 200 35-45 4 .2
Si 180 - 200 35-45 L2, 3 1
I Si 90 150 - 200 3
Meringhe Si 90 140-200 (4, 2
Si 90 140-200 >, 3 1
orn / Focace I Si 190 - 250 15 - 50 1/2
izza / Focaccia
Si 190 - 250 20 - 50 A2
y o = Si 250 10- 20 L3
izza surgelata
? si 230-250 10-25 4 2
I Si 180 - 200 40 - 55 NER
Torte salate N 4 2
(torta di verdura,quiche) Si 180 - 200 45 - 60 AFr A
Si 180 - 200 45 - 60 e e
= Si 190 - 200 20- 30 3
Voulevant / Salatini di pasta N 4
sfoglis Si 180 - 190 20 - 40 A2
Si 180 - 190 20 - 40 o 31
Lasagne / Pasta al forno / — . 2
Cannelloni / Sformati = Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / @ Si 190 - 200 80 - 110 3
Maiale 1 kg : . ) —
él:gsto di maiale con cotenna S 180 - 190 110 - 150 @
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg = Si 200 - 230 50-100 2,
Tacchino / Oca 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 u 2 ,
Pesce al forno / al cartoccio . 2
(filetti, intero) = Sl 170 -190 30-45 —
Verdure ripiene N 3
(pomodori, zucchine, melanzane) @‘ Si 180 - 200 50-70 A=
Pane tostato @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
FUNZIONI @ @ £ & @
Statico Termoventilato Maxi Cooking Pizza Grill TurboGrill Eco Termoventilato
[ W r Y =—=—=p] J — |
ACCESSORI Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Le;c::;(ljliz;o teglia su Leccarda/ teglia Leccar;loaolﬁp]ilajlt;:qduzlci con
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PRERISCAL- . .

RICETTA FUNZIONE DAMENTO ~ TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Filetti / tranci di pesce ﬁ - 230 - 250 15-30*% _\_ﬂ._,_ 1w3wr
Salsicce/Spiedini/Costine/ < 5 4
Hamburger ﬂ - 250 15 - 30 * [ W PERNNNN)

Pollo arrosto 1-1,3 kg T Si 200 - 220 55-70 ** L2 Ul
Roast beef al sangue 1 kg 5 Si 200 - 210 35-50* 3 |
Cosciotto di agnello / Stinchi Ky Si 200 - 210 60-90** 3

Patate arrosto Y Si 200- 210 35-55 2
Verdure gratinate & - 200 - 210 25-55 L3

Carne & Patate Si 190 - 200 45-100%** 4 1
Pesce & Verdure Si 180 30 - 50 *** ,\éﬁ : 2 ‘
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 *** qéﬁ . 1 .
Pasto completo:

Crostata (Liv. 5) / Lasagne (Liv. 3) / Si 180 - 190 40 - 120 *** _\%’_ _\%’_ u 1 |
Carne (Liv. 1)

Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 | 3 u

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

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

steam-@
s 8 PRERISCAL-| 8 TEMPERATURA | . . EILIVELLOE
RICETTA FUNZIONE | 3 ACQUA (ml) DAMENTO ) ( DURATA (Min) ACCESSORI

Filetti/tranci di pesce steorn @ N . ) 3
0,5-2cm team @ X 250 Si 190 - 210 10-20 \ |
Pesce intero 300 - 600 g stearn-@ 250 Si 190 - 210 10-25 | 3 u
Pesce intero 600 g - 1,2 kg stearn-@ X 250 Si 180 - 200 20-40 | 3 u
Roast beef al sangue 1 kg steam @ (o 250 Si 190 - 210 30-45 3
Cosciottodagnello 5009~ seme.@ | 250 Si 170 - 190 60- 75 2

, g “_ r
Pollo / Faraona / Anatra cteorn. @ . ) ) 2
Intero 1 - 1.5 kg teom @ . (2; 250 Si 200 - 220 50-70
Pollo / Faraona / Anatra steorn. @ N ) ) 3
(in pezz) 500 g - 15 kg teom @ (2 250 Si 200 - 220 40 - 60 \ |
Pollo / Faraona / Anatra steorn. @ . } ; p)
Intero 3 kg teom @ (2 250 Si 160 - 180 100 - 140
Agnello /Manzo / Suino 1 kg | steom-@ (2 250 Si 170 - 190 60 - 90 3
Panini 80- 100 g steam 8 &, 200 Si 200 - 220 20-30 3
Pane a cassetta in stampo cteom @ N } ) 3
300-500 g teom @ ., 250 Si 170 - 190 35-50 . .
Pagnotta 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Si 160 - 170 50 - 100 2
Baguette 200 - 300 g steam @ &, 250 Si 200 - 220 25-40 3

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

: (9} @ % et g %ae steam-@ {( steam-@ (2 steam- @ O,
FUNZIONI Termoventi- Eco Termo-
Statico Maxi Cooking Pizza Grill TurboGrill ] Pesce Carne Pane
lato ventilato
[ ~ [N =P J — | )
ACCESSORI Teglia / Leccarda o tegli L da / piastra dolci
Griglia Teglia o tortiera su griglia eglia/ ecca'r 'a otegliasu Leccarda / teglia eccarda/ plas‘ ra dofctcon
griglia 200 ml d'acqua
(]
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

» Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

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

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

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

la porta con entrambe

le mani, evitando di
tenerla per la maniglia.
Per estrarla facilmente,
continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

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

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

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

far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEI PANNELLI DI
VETRO

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

2. Sollevare e prendere

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
IIRII)

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

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

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

Soluzione

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

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

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

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

Il forno é guasto.

Temperatura troppo alta.

SCHEDA TECNICA

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

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso dal sito

web docs.hotpoint.eu (e possibile utilizzare El:gEl
questo codice QR) specificando il codice L
prodotto.

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

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

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

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere
trovati sul manuale

di garanzia. Quando

si contatta il Servizio
Assistenza Tecnica,
prepararsi a fornire i

codici riportati sulla | S Y [ T
targhetta matricola del
prodotto.
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AOBIOHUK
[NOCIBHUK

DAKYEMO 3A NPUOBAHHA BUPOBY Llo6 3aBaHTaXXUTW IHCTPYKLIT 3 TEXHIKM
HOTPOINT— ARISTON 6e3nekun Ta «[JOBiAHUK i3 BUKOPUCTaHHA
o6 oTpumaty BcebiuHy gonomory Ta iWWW Ta JornAagy», BiaBigante Haw Be6-canT
=/ niaTpUMKY, 3apeecTpymnTe CBill BUPiO Ha Be6- docs.hotpoint.eu i goTpumyntecb
canti www.hotpoint.eu/register IHCTPYKUiN Ha 3afHin oObKnagnHui bykneTy.
' MepeA BUKOpUCTaHHAM NpUNaay YBa)XKHO NpouYnTanTe NoCi6HMK
° «TexHika 6e3neKn Ta OXOpOHa 340POB'A».

ornnc BUPOBY

_ 1. MNaHenb KepyBaHHA
I @ 2. BeHTnnAaTop i Kpyrosun
HarpiBasbHUN eNeMeHT (He
7 7 3 BUOHO)
| 3. Jlamnouka
o 4. HanpAMHi gnAa pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHL
pobouoi kKamepn)
5. lBepuAra
6. BepxHin HarpiBanbHui
enemeHT / rpunb
. 7 7. lneHTndikauinHa Tabnnuka
(He 3HiMaTn)
8. steam @ 3arnnbneHHA onA
NMUTHOI BOAWU

. 8
e 1 0
& . B vy .
o ‘&
/@ ©) =
1 23 4 5 6
1. PYYKA BUBOPY 3.HAJIALUTYBAHHA YACY 6.PYYKA TEPMOCTATA
LLlo6 yBiMKHYTV flyxoBy Wwady, 0bepitb | [Ana 4ocTyny A0 HanawTyBaHb Yacy MoBepHiTb, W06 06paTy HaxkaHy
6yab-sKy dyHKLUitO. NPUroTyBaHHS, 3aTPVMKM 3arycKy i TemnepaTypy, KOn akTMBOBaHO
LLlo6 BMMKHYTV gyx0BY Lady, Tarimepa. GYHKLT pyUHOro pexunmy.
MOBEPHITb PYYKy B nonoxkeHHs 0/F. na BigobpakeHHA yacy, Konm .
2.CBIT/IO AyxoBy mad)y BUMKHEHO. 3BepHITb yBary:. PyLJKl/I BMCYBalOTbCA.
: . VUCTNEN HaTUCHITb Ha LIEHTP PYUKM, LLIOO BUCYHYTI
Konu pyxoBa wady yBiMKHeHa, 4.0 il Ha30BH.
HaTWCHITb & , Wo6 YBIMKHY T abo 5. KHOTMKW PEFYIIOBAHHSA
BUMKHYTI NamMny y JyXOBilA Ladi. .
[nA 3MiHEHHSA HanaLTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHS.
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NPUNALLA

PEWLITKA

B1KOPUCTOBYETHCS AN
NPUroTyBaHHA CTPaB abo
AK MifCTaBKa 1A KacTpy b,

MigOoH*

T

B1KOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
[ieKa Ans NpUroTyBaHHA M'ACa,
pPYbK, 0BOIB, pOoKauUi TOLLO

AEKO ANA BUNMIKAHHA*

BukopwcToByeTbCA ANA
NPWrOTYBaHHA XNiIO0OYNOUHWX
| KOHAWTEPCHKIX OOPOLWIHAHMX

TEJIECKOMIYHI
HANPAMHI *

[lns nonerweHHA
BCTAHOBJEHHSA ab0
BUTATYBaHHA NPUNaaas.

abo AK NiACTaBKM Nif, PELLiTKO
A9 COKYy, WO
BUTIKAE Nif Yac roTyBaHHA.

bopM AnA BUMiKaHHA TOPTIB
Ta IHLWOrO XapOCTINKOro
KYXOHHOTO Mocymy.

* [IOCTYMHO NnLe Ha OeAKNX MOLENAX

BUPOOIB, a TAKOX NeueHi,
3aneveHol B neprameHTi prom
TOLLO.

KinbKicTb Ta TMN NpUnaana Moxe BiApi3HATUCA 3aneXHo Bia NpuadaHol moaeni.
[HWi akcecyapn MOXHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOTO OOCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELWUITKA TA IHLWIOIro nPUNAAAA

« CnoyvaTKy BCTaBTe PeLLiTKY Ha 6a>kaHOMY PiBHi, yTPVIMYOUN
1T TPOXM HAXMIEHOO BropY, i HATUCHITb Ha NIAHATY 3aJHI0
CTOPOHY (CMPAMOBaHyY Bropy) OHU3Y.

Micna uboro NocyHbTe it FOPU3OHTANIbHO B3A0BX HAMPAMHMX
sIKomora gani.

« [HWe Npunagan, Hanprknag, AeKo ANA BUMIKaHHS,

Cif, BCTABAATN FOPU3OHTaNbHO, MPOCYBakoym Oro no
HaNPAMHVM.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PELLITKA

« LLlo6 3HATW HaNPAMHI ANA peLUiTKy, MiLHO TPYMAUNCh 3a
30BHILLHIO YaCTVHY HaMpPaBAYOI, NOTArHITH il Ha cebe, LWob
BUTAITI OMNOPY i ABA BHYTPILUHI LWTUGTK 3i CBOIX MHI3A.

« LLlo6 BCTAHOBWUTM Ha MiCLIe HAMPAMHI AN1A PeLLITKY,
po3TaLuywTe ix 6ins 3arnunbneHb, nornepeaHbO BCTAHOBMBLUM
Ha micua WtndTw. Micna Yoro, PO3MICTiTb 30BHILLHIO YaCTUHY
6inA ii rHi3ga, BCTaBTe ONopy, i MiLIHO NPUTUCHITB T JO

CTiHKM 3 3arnmbneHHAM, o6 BNEBHUTUCA, LLIO HANpAMHa
HaneXXHVIM YMHOM 3aKpinsieHa.

NEPEA NOYATKOM EKCNNYATALLII

BCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHOCTI)

3HIMITb HANPAMHI ANA PeLLiTKN. Bio'eaHanTe KpinneHHa
3aTMCKauiB HANPAMHOI Bif, PELUITKM, MOUYNHAKOUN 3 HAXHBOI
YaCTUHMW.

[InA nepeBCcTaHOBMIEHHA HANPAMHIUX PELLITKIM 3aKpiniTb

Ha MicLAX 3aTUCKaYi BEPXHbOI HAMPAMHOI PeLLITKN, MOTiM
HWPKHbOI Ta peLwuTy. LLlo6 3adikcyBaTn HanNpPAMHY, MiLHO
NPUTUCHITb H/XHIO YaCTVHY 3aT1CKaya O HaNpPAMHOI AA
nonunuku. NepekoHarnTecs, WO Noio3n MOXYTb BiflbHO
pyxatuca. BctaHOBITb Ha MicLie HanpAMHI AnA peLwliTKu.

3BepHiTb yBary: BrcyBHi Nono3un MoxHa BCTaHOBNIOBATY Ha Oyab-
AKOMY PIBHI.

1. HANAWWTYBAHHA YACY

Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI npunagy HeobxiaHo
BCTAHOBUTU Yac: HaTuckanTe © , NOKM 3HAYOK @ Ta
ABi undpu roguH He NOYHYTb BAMMaTK Ha gucnnei.

N
iy
QLI
ol

3a JONOMOTI KHOMKN = abo = BCTAaHOBITb 3HAYEHHS
FOAVIH i HAaTUCHITL © ANA NigTBepAXeHHA. [TOUYHYTb
6nmatu ABi UMPY XBUINH. 38 LONOMOINN KHOMOK +
ab0 = BCTAHOBITb 3HAYEHHA XBUIMHU Ta HAaTUCHITb
KHOMKY © ANA NigTBepAXKeHHS.

3BepHITh yBary: AKLIO 3HauYoK @ 6nvmac, Hanpwknag, nicns
TpvBanvx nepeboiB y Noaadi enekTpoeHeprii, HeobxigHO
BCTaHOBWTM Yac.

2. MPOTPINTE AYXOBY WA®Y

HoBa nyxoBa wada moxe BUAINATX 3anaxu, Wo
3anuwmnuca nicna 1i BUrotoBneHHs: Lle uinkom
HOpPMaJibHO.

Tomy, nepLu HiX rotyBaTtn iy, peKomeHayEMO
NPOrpiTV NOPOXKHIO Ayx0BY Wady, Wob yCyHyTH
Oyab-AKi MOXNNBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyX0BOI Wadu 3aXUCHY KaPTOHHY
ynakoBKy abo npo3opy nniBKy Ta BUTATHITb 3 Hel
BCe npwunapan.

Harpinte gyxoBy wady go 250 °C npotarom
Npn6nn3Ho ofHiei roguHu. Mpu ubomy gyxosa wada
Ma€ 6y TV NOPOKHbOIO.

3BepHiTb yBary: PekomeHAYyeTbCA NPOBITPUTM NPUMILLEHHA
nicnA nepLIoro BUKOPUCTaHHA Npunagy.
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| UK

OYHKUII
= TPAAVLIVHNIA PEXXUM
AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBu nuLLe Ha
ofHin nonuui.
85 NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

[nAa npuroTyBaHHA pi3HMX CTPaB, ANA AKMX
noTpibHa ogHaKoBa TeMnepaTypa NpUroTyBaHHs,

Ha KinbKOX NoAnUAX (MakCMMyM Tpu) OfHOYACHO. LA
bYHKLUiA 0O3BONAE OQHOYACHO rOTYBaTM Pi3Hi CTPaBK i
Npuv UbOMY YHUKATK 3MillyBaHHA apOMaTiB.

S BEJIUKI MOPLUII

[nA rotTyBaHHA BeNMKNX WIMATKIiB M'Aca (MoHag
2,5 Kr). PekomeHgyemo nosepTaTii M'ACO Nif, Yac
roTyBaHHs, Wob yci 60KM NigcmakyBannca piBHOMIpHO.
TakoX pekoOMeHAYEMO Yac Bif Yacy NOAMBaTU LUMATOK
M'ACa COycom, o6 BiH He 6yB HAATO CyXMM.

MiuA

Ana BunikaHHA Niyy Ta xniba pisHUX TMNIB i
po3mipiB. Y cepefinHi npoLecy NPpUroTyBaHH=A 6axaHo
MOMIHATM MiCLLAMWN AEKO ANA BUMNIKaAHHA.

<~| TPUJ1b

InAa cMaXkeHHA Ha rpuni CTelnkis, Keb6abiB i
KoBOACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK i
rPiHOK.

Mig yac cMaXkeHHA M'Aca Ha rpWi PeKoOMeHAYEMO
KOPUCTYBaATUCA NigL0HOM ANA 36MpaHHA COKY: MOCTaBTe
nigaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig PeLwiTKO Ta HanuinTe y
Hboro 200 mn NUTHOI BOAWN.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

<~| TYPBO-ITPUJIb

& [na cmaXkeHHA BENVKKUX WIMaTKIB M'sica (Hi>KOK,
pocT6idiB, KypoK). PEeKOMEHAYEMO BMKOPNCTOBYBATU
nigaoH AnA 36upaHHA coKy: [NocTaBTe NigaoH Ha byab-
AKOMY PiBHi Nif, peLwiTKo Ta HanunTe y Hboro 200 mn
MUTHOI BOAMN.

s NIAHIMAHHA TICTA

AnAa cnpuaHHA epeKTBHOMY NigHIMAHHIO
0N10AKOro abo MikaHTHOro TicTa. [OBEPHITb PyUKy
epMOoCTaTa Ha NO3HauKy, Wob akT1BYBaTK Lito GYHKLtO.

| MPUMYCOBA BEHTWJIALIA EKO

€ J Nina NPUroTyBaHHA NeyeHi Ta papLumpoBaHMX
LIMATKIB M'AACa Ha OAHIn nonuui. Ky 3axumuiae Big
Ha4MipHOro NepecnxaHHA NepiofmnyHa nerka
LUMpPKynAUia nosiTps.

Mpw BUKopucTaHHI GyHKLUiT <EKO» iHauKkaTop
3aNMLIAETHCA BUMKHEHNM NPOTArOM roTyBaHHS, ane
MNOro MOXHa 3HOBY YBIMKHYTW, HATUCHYBLUW KHOMNKY & .

steam:-

b= a)

+ PUBA L
« MACO &
« XJIb&

Lli steam-@ PyHKLiT 3abe3neuyoTb YUyaoOBI pe3ynbTati
3aBAAKM AOAABAHHIO MApW A0 LMKNIB rOTYBaHHA.
Konu gyxoBa wada xonogHa, 3anninte NUTHy BOAy Ha
[HO Ta B1bepiTb QyHKLiIO, WO BiANOBIAA€E BaloMy
cnocoOby npurotyBaHHA. ONTUManbHa KinbKiCcTb BOAN
Ta Temnepatypa AnA KOXHOI KaTeropii npoayKTis
HaBefeHa y BignoBigHin Tabnuui rotysaHHA. MNepen
BCTAaHOBJIEHHAM CTpaB po3irpinTe gyxosy wadgy.

1. BUBIP OYHKLII

o6 obpatu PyHKUiO, BCTAaHOBITb pyuyKy 8ubopy Ha
CMMBOJ, WO BignoBigae 6axaHin pyHKUiT: 3acBiTUTbCA
auncnnen i NpoayHaE 3BYKOBUIA CUTHaT.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHA OYHKUIA

[nAa noyaTky BMKOHaHHA 06paHoi GpyHKLiT NOBEPHITb
py4Ky mepmocmama, Wwob BCTAaHOBUTM HaxaHy
Temneparypy.

8

PEIN

N\

3BepHiTb yBary: ig Yyac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHUTY
GyHKUit0, NOBEPTatoUN pyyKy BMOOpPY, abo Biaperynosaty
TemnepaTypy, NoBepTatoun pyuky TepmocTaTa. OyHKUiA He
Oyfe 3anyLieHa, AKLLO pyyka TepMoCTaTa 3HaXO4NTbCA B
nonoxeHHi 8. MoxHa HanalwTyBaTI Yac roTyBaHHS, vac
3aBepLIEHHA rOTyBaHHA (TiNbKK y pa3i BCTaHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHsA) i Taimep.

NIAHIMAHHA TICTA

o6 po3noyaTtn BUKOHAHHA GYHKUIT «[ligHIMaHHAY,
BCTAHOBITb pyykKy mepMmocmamad Ha BifnoBigHWN
cumBon; AKWO Y AyXOBin wadi BCTAHOBNEHO iHWY
TemnepaTypy, PyHKLUilo He Byae 3anyLieHo.

YBaral MoxHa HanaluTyBaTh Yac roTyBaHHA, Yac 3aBepLleHHA
FOTYBaHHA (TiNbKM Y Pa3i BCTAHOBIEHHA YaCy rOTyBaHHS) i
Tanmep.

steam - @

Konn gyxoBa wada oxonoHe,
3aMOBHITb 3arNMONeHHA NUTHO
BOAOIO, KiNIbKICTb 3a3HayeHo y
BiANOBIAHIN Tabnuui roTyBaHHA.
HanawTynte Ta akTuBymTe
byHKUit0 steam-@: B KiHUi
06epeXkHO BifKpuiTe ABEpUATA i
JanTe napi NOBINIbHO BUNTN.

3BepHIiTb yBary: [ig yaC NPUroTyBaHHA Ha Napy He
BiAKPVBaMTe ABEPI Ta HIKONW He OONBalTe BOAY.

Hotpoint 3
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3.MPOTPIBAHHA

Konun noyHeTbCA BUKOHAHHA PYHKLiT, 3BYKOBUI
curHan i bnumatrounii 3HauyoK & Ha gucnnei 6ygyTb
BKa)KyTb Ha Te, WO akTMBOBaHO a3y nonepeaHboro
nigirpisy.

Y KiHUi Ui€l da3n nponyHae 3ByKOBUIN CUTHAN i
3HAUOK § Ha gmcnneil NoYHe NocCTiNHO CBITUTUCA,
Le BKa3syBaTMMe Ha Te, Wo AyxoBa Wwada gocarna
3afaHol TemnepaTypu: Y Len MOMeHT NoKNagith Ky
BCepeavHy i nepexoabte [0 roTyBaHHA.

3BepHiITb yBary: AKLIO NOCTaBUTL XKy B Lady A0 3aKiHUEHHA
nonepeaHLOro NPOrpiBaHHA, Lie MoXe NoripwnTm
OCTaTOYHWIA pe3ynbTaT roTyBaHHA.

. MPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen noyaTKOM NporpamMmyBaHHA roTyBaHHSA
HeoOxigHO BMOpaTn GyHKLUit0.

TPUBANICTb

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

N 2
Euinlnly
LI

3a fonomoro KHOMKN = abo = BCTaHOBITb

6axaHuWi Yac roTyBaHHsA, NOTIM HaTUCHITb O,

nigTBepAMXeHHA.

AKTUBYNTE QYHKLUIO, BCTAHOBUBLUWN PYYKY

mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTtypy: lMponyHae

3BYKOBMWI CUTHan i Ha gucnnel 3'aBUTbCA

NOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO NPUroTyBaHHA Xi

3aBepLueHo.

Ygara! [Llob ckacyBaTV BCTaHOBAIEHNIA YaC roTyBaHHS,

HaTVCKaWTe KHOMKY ©., MOKM Ha AWCNEl He MoYHe 6armaTy

3HAYOK ¢, MOTIM 33 JOMOMOMM KHOMKM = CKMHbTE Yac

roTyBaHHA Ha 3HauyeHHA "00:00" Llen yac rotyBaHHA BKIIOYAE
a3y nonepeaHbOro HarpiBaHHA.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA

TOTYBAHHA/

3ATPUMKU 3ATTYCKY

lMicnAa BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA Mo4aToK
BMKOHaHHA PyHKLUiT MOXKe 6yTy BigKnageHo 3a
paxyHOK rnporpamMyBaHHA Yyacy 3aBepLlueHHA Ti
BMKOHAHHA: HaTncKanTe KHONKY ©, NOKW Ha gucnnel
He NoyHe 6NMMaT 3HAYOK & | 3HAYEHHA MOTOYHOrO
yacy 3anycky.

'II'I Inf
|_|1|

3a JONOMOTIOI0 KHOMKK =+ abo = BCTaHOBin Oa*kaHui
yac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHA | HATUCHITb © ANA
niaTBepAXKeHHs.

AKTnBYNTE QYHKLUIO, BCTAHOBUBLUWN PYYKY
mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTypy: OyHKuUito
6yne Npu3ynMHeHo Ao i aBTOMaTUYHOTO 3anycKy
nicna nepiogy yacy, AKUIN po3paxoBaHoO TakK, Wo6
3aKiHYNTN NPUrOTYBAHHA Y BCTAHOBNEHWI Yac.
3BEpHITb yBary: [lna ckaCcyBaHHA LIbOro HanalUTyBaHHA
BMMKHITb AyXOBY LWady, BCTAHOBMBLLN PYUKy BMOOPY Y
nonoxeHHsa 0.

© AnAa

DyHKUiA 3aTPUMKM 3anycKy HefoCTynHa Ana GyHKLUin
«punb» Ta «Typborpunb».

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUTrHaN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMMEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA PyHKLUIT
3aBeplLUeHo.

i
&
MoBepHiTb pyuKky subopy, o6 obpatu iHWY PyHKLUitO,
a6bo y nonoxeHHa 0, W06 BUMKHYTY AyxoBy wady.
3BEPHITb yBary: AKLIO TalMep YBIMKHEHWI, Ha aucnnel
nonepemiHHO 3'aBnATUMEeTbCA Hanuc «<END» Ta vac, wo
3a/MLLINBCA.

. HANALITYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBac Ta He Nnporpamye GyHKLiT
rOTYyBaHHA, ane [03BONIAE BUKOPUCTOBYBATU ANCEN
AnA BinobpakeHHA Tamepa Nif Yac BUKOHAHHSA
$yHKUiT ab0 KoM [yXOBY Wady BUMKHEHO.
HaTtuckainte ©, nokn ® i3Hauyok «00:00» ta «00:00»
He NoYyHe 6AnMmMmaT Ha aucnrel.

inlninly

LI
8

3a gonomoroio KHOI'IKI/I + abo = BCTaHOBITb 6axaHui

yac i HaTUCHITbL © anA I'II,EI,TBep,q)KeHHFI

Micna Toro AK TanmMmep 3aBepLwnTb 3BOPOTHUN BiANIK

06paHoro yacy, NPoNyHa€e 3ByKOBMI CUTHA.

MpumMiTKK: LL|06 BUMKHYTV TaliMep, HaTUCKaNTe KHOMKY ©.

, MOKM 3HaYOK & He noyHe 6AMMaTH, NOTiM 33 AOMNOMOroi0

KHOMKM = CKUHbTE Yac A0 3HaueHHs «00:00».
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TABJINUA TOTYBAHHA

| UK

PELIENT OYHKLIA nr:c))::r: :": : 5 TEMNEPATYPA(°C) | TPUBAJICTb (xs.)  PIBEHD I MPUNALAA
= Tak 170 30- 50 3
Muporu 3 ApixaXoBoro TicTa ) Tak 160 30-50 _i‘
Tak 160 40-60 4
Mupir i3 HauMHKOK @ Tak 160—200 35-90 L2
(YmzkeliK, WTpyaenb, GpyKTOBMIM NMPIr) Tak 160—200 40-90 _|_4_| -.—i—..
= Tak 160 25-35 3
MeunBo/TapTaneTku @‘ Tak 160 25-35 N 3 3
S Tak 150 35—45 42
= Tak 180 - 210 30 - 40 3
3aBapHi TicTeuka @‘ Tak 180 - 200 35—45 . 4 . 2 R
S Tak 180 - 200 35—45 Lo, 3
= Tak 90 150—200 3 |
Bese = Tak 90 140-200 (4, 2
= Tak 90 140-200 (>, 3 1
s / bokaus I Tak 190—250 15—50  1/2
& Tak 190 - 250 20-50 = 2
3aMopo»KeHa niLia = Tak 250 10~ 20 L
= Tax 230-250 10 - 25 =2
- Tak 180—200 40 - 55 e
(osoueaut nopt ) e Tax 180 - 200 45-60 | e
= Tak 180 - 200 45 - 60 N N
= Tak 190 - 200 20 - 30 3
BonosaHw / neunBo 3 IMCTKOBOrO TicTa Tak 180 - 190 20 - 40 _i 13 .
& Tak 180 - 190 20- 40 23
o ool T 9000 asees 2,
?g::;:gaﬁ(ernmma/ﬂnosmq|/|Ha/ @ Tak 190 — 200 80 - 110 é
CMaXkeHa CBMHIIHA 3i CKOPUHKOIO 2 KI = Tak 180 - 190 110—150 | 3 ;
KypsaTrHa / KponsaTrHa / KayaTuHa 1 Kr z Tak 200—230 50-100 | 2 |
IHAMYKa / rycKka 3 Kr z - 190 - 200 100 - 160 | 2 |
?dgjq:lqu?:)pm% /y neprameHTi @ Tax 170—190 30 - 45 ‘;]
éﬂgﬁ/\ﬁzgga?::éa(:iﬁ%aKnamaHM) Tak 180—200 »0-70 '\---3‘;!"
MigcmaxkeHun xnié @ 5' 250 2—6 -\..ﬁ..,-
Pu6He dine / cknbkm = - 230 - 250 15-30* 4 3

Benuki nopuii

2

Miua

—J

[leko ans BUNiKaHHA/ NOTOK abo

= & [
OYHKLI TpagunuinHun Mpumycosa
pexum BeHTUNALiA
[ T ~ a1
nPUNALANA ) Dopma Ana BUNikaHHA abo
PewiTka . -
dbopma gna TopTis Ha peLwiTui

dopma ana BUNiIKaHHA Ha pewiTui

had

punb

Typ6o-rpunb

—r

MNippoH / neko gna

BUNiKaHHA

MpumycoBa
BEHTUNALIA eKo

S

MNippoH / neko gna

BUMiKaHHA 3 200 MmN BoAMN

Hotpoint
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PELIENT OYHKLIA n'l%'::r:f::ﬂ TEMMEPATYPA (°C) | TPUBAJICTb (x8.) PIBEHb I NPUNIAAAA
Kobackun/kebabu/nopebpurHa/ _ 5 4
raM6yprepM @ 250 15 - 30 * s TR s M
CmaxeHe Kypuya 1-1,3 kr Y Tak 200—220 55-70** _\_‘%._,_ W
PocT6id 3 kpos'io (1 k1) Yy Tak 200 - 210 35-50% 3
Hora aruati / rominka g Tak 200 - 210 60 — 90 ** \ 3 )

CmaeHa KapTonns Y Tak 200 - 210 35-55 2
OBoueBa 3anikaHka % - 200 - 210 25-55 L 3 )
M'sico Ta KapTonns [ Tak 190 - 200 45 - 100 *** _\éﬁ L
Pun6a i1 oBoui @‘ Tak 180 30 - 50 *** _‘é,_ K 2 ﬂ
NNasaHbA Ta MACO Tax 200 50-100** 4 1
MNoBHouUiHHa cTpaBa:
OpyKTOBWIA NKPIT (PiBEHD 5) / N1a3aHbs Tak 180 - 190 40 - 120 *** _\;’_ _\;’_ : 1 ,
(piBeHb 3) /MAco (piBeHb 1) T
CmarkeHe M'aco/bapLumpoBaHi LUMaTKK } B 3
o 170—180 100-150 3 |
*[lepeBepHiTb CTPaBY, KON MUHE MOMOBKHA Yacy (AKWO HeobXiaHO).
NPUroTyBaHHA *** MepenbauyBaHa TpMBaNiCTb YacCy: CTPABM MOXHa BUMMATY
** [NepeBepHiTb CTpaBy yepes ABi TOETUHM Yacy 3 yXOBOI LWadu vepes pi3Hi MPOMIXKIA Yacy, 3aNeXHO Bifl
NPUroTyBaHHA OCOBUCTOrO CMaKYy.
steam - @
5 8 nonepegHe . C: TPUBANICTD E3PIBEHD |
PELIENT OVHKUIA | ~3BOAA (mn) POFPIBAHHS 8 TEMNEPATYPA (°C) x8) nPMAARAA
e o seom@CY | 250 Tak 190 - 210 10 - 20 L3,
Lina pu6a 300 - 600 r stearn @ (X, 250 Tak 190 - 210 10 - 25 L3
Llina pu6a 600 - 1,2 kr steom-@ X 250 Tak 180—200 20-40 ‘ 3 u
PocT6idp 3 kpoB'io 1 K steom®.(2 250 Tak 190 - 210 30-45 3
lominka arHAT 500 r - 1,5 kr steom-@ .(Cor 250 Tak 170—190 60-75 2
Kypka / Luecapka / Kauka steorn. @ 2
Lina 1-15 kr teom-@ (o7 250 Tak 200—220 50-70
Kypka/ Lecapka / Kauka steam. @ — - 3
Wmatkamu, 5001 - 1,5 Kkr teom® L 250 Tak 200—220 40-60 —J
KypaTtuHa / KponAtuHa /
KavatiHa steom®.( | 250 Tak 160 - 180 100 - 140 2
Llina, 3 kr
ArHaTvHa / anosnunHa / steom @ . } 3
CBAHMHA 1 K teom-@ (o7 250 Tak 170—190 60 - 90 > .
Xni6Ha 6ynouka 80 - 100 kr steom @ &, 200 Tak 200—220 20-30 3
ByTepbpogHuii xnié y dopmi cteorn. @ o : 3
300-500 teamn 8 &, 250 Tak 170—190 35-50 -2
ByxaHka xni6a 500 1 - 2 kr steam-8 & 250 Tak 160 - 170 50-100 2
BareT 200 - 300 T steom @, | 250 Tak 200—220 25—40 3

BinobparaeTbca uac, AKuM
BCTaHOBJIOBATW Yac roTyBa

He BpaxoBye Ga3y nonepeAHLOro NifirpiBaHHA: PekoMeHAyEMO KNacTv XKy 10 AyXOBOT Wadw i
HHSA TiNbKM NiCNA AOCATHEHHA HeOOXinHOT TemnepaTypw.

@ E @ g steam @ L steam @ (> steam @ O,
OYHKUIT TpaguuinHun MpumycoBa MpumycoBa
Y _ Benuki nopuii Miua lpunb Typ6o-rpunb y . Pun6a M'sco Xni6
pexum BeHTUAALiA BEHTUAALIA eKo
Averennr e J — |
NPUNAALOA ) Dopma Ana BunikaHHA a6o  [leko AN1A BUNiKaHHA/ NOTOK abo MignoH / peko ana MinnoH / aeko ana
PewiTtka
dopma ana TopTiB Ha pewiTui  dopma ANA BUNIKaHHA Ha peLwiTui BUNiKaHHA BUNikaHHA 3 200 mn Bogn
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YMNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepuw Hi>K BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHsA a60 ounLLeHHS,
nepeKoHamlTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouulyBaui.

30BHILWHI MOBEPXHI

3a6opoHAETbCA

MpoTpiTb MOBEPXHI BOMIOrOK TKAHUHOI 3 MIKPOBOJIOKHA.

AKLWO BOHM Ay»e 6pyAaHi, goaanTe Kinbka Kpanesb
pH-HenTpanbHOro MuiiHoro 3acoby. Ha 3aBepLueHHA
NPOTPITb CYXOI0 raH4ipKOIO.

He kopucTyiiteca Kopo3iiHumm abo abpasrBHUM
3acob6amu gnsa umieHHA. AKLWwo 6yab-AakKi 3 LMx 3acobis
BMMNAAKOBO NOTPANIATb HAa NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPIiTb IX BOJIOrOI0 raH4YipKOIo 3 MiIKPOBOJSIOKHA.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

« [Micna KOXXHOro BUKOPWCTaHHA JariTe fyxoBin wadi
OXOJOHYTW, @ MOTIM OUNCTITb iT Big Oyab-AKoro ocagy
4” NNAM Bif MPOAYKTIB, Lie 6a>kaHO 3pobuTu, NOKM BOHa
we Tenna. LLlo6 BuCyInTM KOHAEHCAT, AKUIA yTBOPUBCA
BHaC/iJOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMiCTOM BOAN,
JanTe ayxoBin wadi NOBHICTIO OXONOHYTK, @ NOTIM
BUTPITb I TKAHUHO abo ry6Koio.

BMKOPUCTOBYBaTU APOTAHI
MouYanku abo 3acobu ansa
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKINbKN BOHV
MO>XXYTb NOLWKOAUTU NOBEPXHi

npunagy.

HapAaranTte 3axncHi pykaBuiku.
Mepepn BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauin o6cnyroByBaHHA
Heo6XigHO Big'eqHaTN fyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

+ LLlo6 BMAaanuTn 3 AHa HaKun, WO 3annLWLNBCA

nicnA steam-@ nNpuroTyBaHHA, NPOCTO BUIWIATE

B 3arimbneHHa 250 mn 6inoro ouTy (B AKOCTI
anbTepHaTUBY BUKOPUCTOBYITE CreliafibHUN

NPOAYKT AnA BMAaneHHs Hakuny. LLlo6 gisHaTtnca npo
JOCTYMHICTb, 3BepHiTbcA Ao LleHTpy nicnanpogakHoro
06CnyroByBaHHs).

3anuwTe NOro Npu KiMHaTHIN Temnepatypi npotarom 30
XBUJIVH, NOTIM OUYNCTITb 3arMONEeHHA TEMNIO MUTHOIO
BOAOI0 | M'AKOIO TKaHMHO. OuNLLeHHA peKOMeHOY€ETbCA
NPVHaNMHI KOXKHi 5-10 steam-@ LIMKNIB NPUrOTYBaHHA.
« [1nA nonerweHHA OYnLLEHHA CKNa ABepuATa Nerko
3HIMAIOTbCA | NOTIM BCTAHOBJIOIOTLCA Ha MicLie

+ CKNo gBepuAT MUNTe BIANOBIAHVM PIAKMM MUIOUYNM
3acobom.

nPUNAQAA

3amouyinTe Npunagaa y BOQHOMY PO3UnHi MUAHOIO
3aco0y Bigpa3y nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMaoUM NOro
3a JOMOMOrOI0 NPUXBATKN, AKLLO BOHO JOCi rapaye.
3anunWKy TKi MOXHa BUOAUTY 3a AOMOMOrO0 WiTKK abo
ryokum.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATN ABepLATa,
MOBHICTIO BigUMHITb

X | ONyCTiTb 3aCyBKN,

MOKM BOHU He b6yayTb y
NONIOXKEHHI PO36IOKYBaHHS.

2. 3auuHiTb ABepLUATa Ao
ynopy. MiyHo Bi3bMiTbCA

3a ABepuATa oboma
pyKamu, He TpumanTe

X 3@ pyuky. o6 3HATK
ABepuATa, NpoJoBXynTe
3aUYMHATK iX | BOAHOYAC
NOTArHITb 1X yropy, noku
BOHMW He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHisga. [NNoknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. lLlo6 BcTaHOBUTM ABepLUATa Ha Micle, NigHeCiTb
iX 4O Ayx0BOi Wadu, BUPiBHANTE rauky netenb
BiANOBIAHO A0 TXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YaCTUHY Yy Nasi.

4. OnycTiTb ABEPUAT], A
MOTIM MOBHICTIO BiAUYNHITb
iX. ONycTiTb 3aCyBKU B
NoYyaTKOBE MOJIOKEHHA:
lNepeKoHanTecs, WO BOHM
NMOBHICTIO ONyLeHi.

© Jlerko HaTUCHITb, WOO6
nepeKkoHaTMUCA, WO 3acyBKK NepebyBaloTb y
NpPaBUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. CnpobyiiTe 3aUMHNTLK ABepLUATa 1 NepeBipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW HA OAHIN NiHii 3 naHenso
KepyBaHHA. AKLO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLO ABepuATa He NpayoloTb
NPaBUbHO, BOHM MOXYTb Oy TV NOLIKOZKEHI.

3AMIHA TAMNOYKN

1. BigkniouiTb ayxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTiITb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBY MigKNoYiTh AYXOBY Wady Ao
eneKkTpomepexi.

YBaral Bukopuctosynte ranoreHosi namnu tuny G9, 25 Bt/
230 B, T300°C.

Jlamna, o BUKOPUCTOBYETHCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBUX eNEKTPUYHUX MPUNALIB |

He NiaxoanTb ANna NobyTOBOrO OCBITAEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHosa EC 244/2009).

Jlamnun moxHa npwadaty 8 LleHTpi nicnanpogaxHoro
00CyroByBaHHA. — He TopKanTecsa namn OroseHmum
PYKamu, OCKINbKM BIOUTKM NasnbLiB MOXYTb MOWKOANTH iX.
He kopucTyTeca ayxoBoto Wadoto, 0K He BCTaHOBUTE
nnadoH Ha Micue.
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CLICK & CLEAN - OMULLEHHA CKNAHUX NAHENEN
1. Konu 3HimeTe aBepuATa i noKnagere iX Ha M'AKyY
NOBEPXHIO PYUKOIO AOHWN3Y, OAHOYACHO HATUCHITb ABa
dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLAT,
MOTArHYBLUM iX Ha cebe.

2. MigHiMiTb i MiLHO YTpUmyiTe
BHYTPILLHE CKNIO 060Ma pyKamu, A1l OUMLLEHHSA 3HIMITb i
NOKNagiTb NOro Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. BcTaHoBITb NpOMiXKHY NaHenb (Mo3HaueHy «R»)

nepes BCTaHOBJIEHHAM BHYTpPILLUHbOI NaHeni: LLlo6
NpPaBUIbHO BCTAaHOBUTW CKNAHI NaHeni,
nepekoHanTecs, WO MapKyBaHHA "R" MoXkHa nobaunTn
y niBomy KyTKy. CnoyaTKy BCTaBTe JJOBI'Y CTOPOHY
CKIa, NO3HavyeHy cMmMBOSIOM «R», B OMOPHI MHi3aa,
NOTiM ONYCTiTb MOr0 Y BiANOBIAHE NONOXEHHA.
MoBTOPITb Lo Npoueaypy Ans 060X CKNAHWX NaHeNen.

4. BcTaHOBITb Ha MicLe BepxHI0 KpomKy: KnauaHHsA
CBiAYMTb NPO NPaBuUSibHE BCTAHOBMEHHA. [lepLu HixK
BCTAHOBUTM ABepLATa, NepeKoHanTeca y HagilHOCTI
YW iNbHEHHS.

NMOLWYK TA YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

Mpo6nema

BigknioyeHHA X1BNEeHHs.
Bin'enHaHHsA Bif
efnekTpomepexi.

JyxoBa wada He npayloe.

Mo>xnvBa npnynHa

PiweHHA

[lepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEPeXi, a TaKOX Y
nigKkMto4YeHo ayxoBy Wady [0 enNekTpoMepesi.
BUMKHITb AyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITH Ti, OO
nepeBipuTH, Yn 3anMWmnnaca HeCnpPaBHiCTb.

Ha pucnnei
Bigo6paxaeTbca nitepa F i
YNCIIO YW iHWa niTepa nicna
Hel.
Ha gucnnei
BigoOpakaeTbcA
nosigomneHHs «Hot»
Ta obpaHa PpyHKUiA He
3anyCcKaeTbCA.

AOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYMHUX BAHUX

@wvww MoBHi TexHiuHi XapakTepucTukn Bupooby,
AKi MiCTATb NOKa3HUKKN eHeproepeKTUBHOCTI ANns
LbOro Npunagy, MoXHa 3aBaHTaXXnTu 3 Beb-canTy
docs.hotpoint.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3 BUKOPUCTAHHA
TA gornapy»

> @vww 33ganHTaxTe «[JoBigHUK i3
BMKOPWCTAHHA Ta Jornagy» 3 Haworo Be6- [=]
canty docs.hotpoint.eu (MoxHa BuKopucTatu &

15[l
uen QR-Kopf), BKasaBLLM KOMEPUINHNN Kog ETE%

BMPOOY.
> A6O 3BepHITbCA [0 HaLOi CNyX6m nicnanpoaaXHoro
06CNYroByBaHHA KIEHTIB.

HecnpasHicTb AyxoBoi wadw.

3aBMCOKa Temneparypa.

3BEPHITLCA A0 HAMBAMMKYOrO LEHTRY NICNANPOAAXKHOIO
06CNyroByBaHHA KNIEHTIB | MOBIgOMTE M UMCNO, AKe
BifOOpaxkaeTbcs nicna nitepu F.

3anuwTe gyxoBy Wady OXONOHYTH, NICNA YOrO aKTUBYITE
dyHKuito. ObepiTb iHLY QyHKL 0.

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJ1IYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KoHTakTHa iHbopMauis
BKa3aHa B rapaHTinHomy
KepiBHULTBI.
3BepTalyuncb Jo Cyx6m
nicnANpoga»Horo
ob6cnyroBsyBaHHA
KNi€HTIB, noBigomMmTe |
KOAM, 3a3HayeHi Ha
ideHTUdiKaLinHin Tabnuyyi Baworo smpooy.

===

O LM

Hotpoint

ARISTON



Guia rdapida

GRACIAS POR COMPRAR UN
PRODUCTO HOTPOINT-ARISTON

=D

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.hotpoint.eu/register

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

@ 1. Panel de mandos
Todie 2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)
> > 3. Luz
) .6 4. Guias para estantes
o /” o (el nivel esta indicado en la
0 A 1A pared del compartimento de
coccion)
5. Puerta
6. Resistencia superior / grill
7. Placa de caracteristicas
.7 (no debe retirarse)
45 8. steam-®@ cavidad para agua
potable
& . 8
B
] ]
DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL
B ! O
8c. B .y .
@,“ -2
g..-@ . "@ E .
1 23 4 5 6
1. SELECTOR 3.AJUSTE DE LA HORA

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Péngalo en la posicion 0 para
apagar el horno.

2.LUZ

Con el horno encendido, pulse &
para apagar o encender la bombilla
del compartimento del horno.

Para acceder a la configuraciéon
del tiempo de coccidn, el inicio
diferido y el temporizador.

Para mostrar la hora cuando el
horno esta apagado.

4. PANTALLA

5.BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO

Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funciones manuales.

Nota: Los selectores son retractiles.
Presione en el centro para extraerlos de
su alojamiento.

Hotpoint
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ACCESORIOS

REJILLA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos

GRASERA *

T

Para utilizar como bandeja

de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos de

BANDEJA PASTELERA *

Se utiliza para pan y pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extracciéon de accesorios.

para horno. la coccion debajo de la rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

El nimero y el tipo de accesorios pueden variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba).Luego desplacela horizontalmente por las
guias hasta el tope.

« Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen
por las guias.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para extraer las guias para estantes, sujete
firmemente la parte externa de la guia y tire hacia
usted para extraer el soporte y las dos clavijas internas
del alojamiento.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
coloquelas cerca de la cavidad e introduzca primero
las dos clavijas en sus alojamientos. Luego, coloque
la parte externa cerca de su alojamiento, introduzca
el soporte y presione firmemente hacia la pared de la
cavidad para asegurarse de que la guia para estantes
guede bien sujeta.

PRIMER USO

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)

Extraiga las guias para estantes. Desenganche los
cierres de anclaje de la guia para estantes empezando
por la parte inferior. Para volver a colocar las guias de
deslizamiento, ancle el cierre superior de la guia a la
guia para estantes, después baje el otro cierre hasta
su posicion. Para fijar la guia, empuje la parte inferior
del cierre contra la guia para estantes. Asegurese de
que las guias se pueden mover libremente. Vuelva a
colocar las guias para estantes.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse @ hasta que el icono ® y los
dos digitos de la hora empezaran a parpadear en la
pantalla.

N
minteln

L
Q

Utilice = o = para ajustar la horay pulse @ para
confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran
a parpadear. Utilice = o = para ajustar los minutos y
pulse © para confirmar.

Nota: Cuando el icono ® parpadee, por ejemplo, después
de un corte de suministro prolongado, tendré que volver a

configurar la hora.

2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal. Antes de empezar a
cocinar, le recomendamos calentar el horno en
vacio para eliminar cualquier olor. Quite todos los
cartones de proteccion o el film transparente del
horno y saque todos los accesorios de su interior.
Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar
el aparato por primera vez.
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FUNCIONES

' ES

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de plato en un solo
estante.

g | AIRE FORZADO

— Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

& | MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafo
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a
la carne durante la coccién para que los dos lados se
doren uniformemente. También le recomendamos
rociar las piezas de carne de vez en cuando para que
no se seque demasiado.

PIZZA

— Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
y pizza. Es recomendable cambiar la posicién de las
bandejas pasteleras a medio proceso de coccion.

“~| GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan.

Cuando ase carne, le recomendamos colocar la
grasera debajo para recoger los jugos de coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afnada 200 ml de agua potable.

USO DIARIO

<~| TURBO GRILL

ol Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de coccion: coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y ahada 200 ml de agua potable.

A FERMENTAR MASA

Para hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Gire el selector del termostato hasta
el icono para activar esta funcion.

%] AIRE FORZADO ECO

€ J Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.

Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccion, pero se puede volver a
encender pulsando &

steam:-

« PESCAZX
. CARNE-&
« PANS

Las funciones steam-@ brindan excelentes resultados
gracias a la adicién de vapor a los ciclos de coccién.
Cuando el horno esté frio, vierta agua potable

en el fondo del horno y seleccione la funcién
correspondiente a su método de preparacion. Las
cantidades y temperaturas 6ptimas de agua para
cada categoria de alimentos se detallan en la tabla de
coccién correspondiente. Se recomienda precalentar
el horno antes de agregar alimentos.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta
el simbolo de la funcién deseada: la pantalla se
iluminard y sonard una sefial acustica.

Lin

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

_I_
j

N 7
77\

8

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funciéon girando
el selector o regulando la temperatura con el selector
del termostato. La funcion no se iniciara si el selector del

termostato estd a 8 . Puede programar el tiempo de coccion,

el tiempo de finalizacion de la coccion (solo si selecciona un
tiempo de coccion) y un temporizador.

FERMENTAR MASA

Para activar la funcién “Fermentar masas”, gire el
selector del termostato al simbolo correspondiente;
si el horno esta programado con una temperatura
diferente, la funcién no se activara.

Nota: Puede programar el tiempo de coccién, el tiempo de
finalizacion de la coccidn (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

steam:-

Cuando el horno esté frio, llene la
cavidad con la cantidad de agua
sugerida en la tabla de coccion
correspondiente.

Configure y active la funcién
steam-@: Al final, abra con
cuidado la puerta y deje que el
vapor escape lentamente.

Nota: Durante la coccion al vapor, no abra la puerta y nunca
llene el agua.
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3. PRECALENTAMIENTO

Una vez iniciada la funcién, una sefal acustica y un
icono parpadeando & en la pantalla le indicaran que
la fase de precalentamiento se ha activado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y el icono fijo & en la pantalla le
indicara que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: en ese momento, coloque los alimentos
dentro y proceda con la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccidn, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

Mantenga pulsado © hasta que el icono ¢y “00:00”
empiecen a parpadear en la pantalla.

N 2
hnin'nly
LI

¢

Utilice = o = para configurar el tiempo de coccién

deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato

hasta la temperatura deseada: Sonara una senal

acustica y la pantalla indicara que la coccién ha
terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de cocciéon programado

mantenga pulsado @ hasta que el icono @ empiece a

parpadear en la pantalla y después use = para reconﬁgurar

el tiempo de coccion a“00:00" Este tlempo de cocciéon
incluye una fase de precalentado. )

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA

COCCION/INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccién, se puede

retrasar el inicio de la funcién programando su hora

de finalizacién: pulse @ hasta que el icono &y la hora
actual empiecen a parpadear en la pantalla.

'II‘I rl”

l_l_

Va

S 2

Utilice = o = para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de la coccion y pulse @ para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Esta funcion
permanecera en pausa hasta que inicie
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno
girando el selector a la posicién” 0"

“D’
,,U

Notas: La funcion de inicio retardado no esta
disponible para las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

1t
¢
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente
o poéngalo en 0 para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente "END"y el tiempo restante.

. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la

coccioén, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcion esté activada como
si el horno estd apag_ado

Mantenga pulsado @ hasta que el icono © “00:00" y
“00:00” empiecen a parpadear en la pantalla.

HIN" I_ll—l
l JE Y
ot
Utilice =o = para establecer el tiempo que desee 'y
pulse © para confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atrds sonara
una senal acustica.

Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado ©
hasta que el icono & empiece a parpadear y después use =
para reconfigurar el tiempo a “00:00".
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TABLA DE COCCION

' ES

RECETA FUNCION PRECALENTAR | TEMPERATURA (°C) | DURACION (Min) | NIVEL Y ACCESORIOS
= Si 170 30-50 3
Tartas esponjosas Si 160 30-50 _\ép
= Si 160 40-60 4
Bizcocho relleno = Si 160 - 200 35-90 2,
(Tarta de queso, strudel, tarta de S 160 - 200 40 -90 4 5
fruta) : ) - S e
= Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas @‘ Si 160 25-35 3
Si 150 35-45 4 2
= Si 180 - 210 30-40 |3
Lionesas Si 180 - 200 35-45 4 2
& Si 180 - 200 35-45 0, 3 1
I Si 90 150-200 3
Merengues Si 90 140-200 4, 2
Si 90 140-200 (>, 3 1
. . = Si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia ® Si 190 - 250 0- 50 é, 5
y " = Si 250 10-20 3,
izza congelada
’ Si 230-250 10-25 4 2
= Si 180 - 200 40-55 | 3
Tartas saladas . 4 p)
(tarta de verduras, quiche) @‘ Si 180 - 200 45-60 R ]
Si 180 - 200 45 - 60 o3 1
= Si 190 - 200 20-30 |3
Volovanes/hojaldres Si 180 - 190 20-40 Ré’_ 2
Si 180 - 190 20-40 5 /3 1
Lasana / pasta al horno / , 2
canelones / budines @ Si 190 - 200 45-65 —
/Cgracrlggo]/lj';rnera/Carne deres @ S 190 - 200 80-110 3
Cerdo asado con torreznos 2 kg @ Si 180 - 190 110-150 3 |
Pollo / Conejo / Pato 1 kg I Si 200-230 50-100 2,
Pavo / Oca 3 kg = - 190 - 200 100-160 |, 2 |
Pescado al horno / en papillote , ) . 2
ot o = Si 170 - 190 30-45 2,
Hortalizas rellenas . 3
(tomates, calabacines, berenjenas) S 180 - 200 50-70 AE=2r
Pan tostado @ 5' 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Filetes/rodajas de pescado @ - 230 - 250 15-30*% _‘_i_,_ L§vvr

FUNCIONES li @

& E3 ]

Convencional Aire forzado Maxi cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco aire forzado
o YT s~ Al J — M
Bandeja pastelera / Grasera
ACCESORIOS Bandej h G / Bandej tel
Rejilla andejapara hornearo o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera rasera/ fandeja pastefera

molde en la rejilla

200 mld
sobre la rejilla con ml de agua
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RECETA FUNCION PRECALENTAR | TEMPERATURA (°C) | DURACION (Min) | NIVELY ACCESORIOS

Salchichas, pinchos morunos, ) B 5 4
costillas, hamburguesas @ 250 15-30% 2 iy
Pollo asado 1-1,3 kg S Si 200 - 220 55-70%* 2 .1,
Rosbif poco hecho 1 kg Ky Si 200 - 210 35-50% 3
Pierna de cordero / codillo & Si 200 - 210 60-90 ** u 3 ,
Patatas al horno Y Si 200 - 210 35-55 2
Verduras gratinadas & - 200-210 25-55 \ 3 |
Carnes y patatas Si 190 - 200 45-100 *** -\..i—...,- . 1 ;

‘ _ R%¥ 4 2
Pescados y verduras Si 180 30-50 A= | ﬂ
Lasafas y carnes Si 200 50-100 *** _\é’_ . 1 ,
Menu completo:
Tarta de fruta (nivel 5) / lasana & Si 180 - 190 40 - 120 *** q,_;m q,_;m \ 1 :
(nivel 3) / carne (nivel 1)
Carne asada/ carne rellena 3
B - 170 - 180 100-150 3 |

***Tiempo de coccidon estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la

cocciodn (si fuera necesario). personales.
steam @
) s 2 | e ] EINIVELY
RECETA FUNCION &3 Agua (ml) PRECALENTAR 8 TEMPERATURA (°C) ¢ DURACION (MIN) ACCESORIOS
Filetes de pescado / chuletas cteorn. @ . ) ) 3
0,5-2cm team @ (X 250 Si 190 - 210 10 - 20 ‘ u
Pescado entero 300 - 600 g steom-@ X 250 Si 190 - 210 10-25 ‘ 3 u
Pescado entero 600 g - 1,2 kg steom-@ X 250 Si 180 - 200 20-40 \ 3 |
Rosbif poco hecho 1 kg steamn-@ (2 250 Si 190 - 210 30-45 3
Pierna de cordero 500 g- 1,5 kg | steem®.(Co 250 Si 170 - 190 60-75 2
Pollo / pintada / pato steam. @ { - - 2
Entero 1 - 15 kg teom @ (o7 250 Si 200 - 220 50-70
Pollo, pintada y pato stearm @ 1 - - 3
Piezas 500 g - 1.5 kg teom @ (o7 250 Si 200 - 220 40 - 60 ‘ u
Pollo / pavo / pato stearn-@ { 2
Entero 3 kg teom-@ (o7 250 Si 160 - 180 100 - 140
Cordero / ternera / buey 1 kg steam-@ (o7 250 Si 170 - 190 60-90 3
Pan pequefo 80 - 100 kg steamn-8 &, 200 Si 200 - 220 20-30 3
Pan de sandwich en lata cteorn. @ . ) 3 3
300-500 g team @ &, 250 Si 170 - 190 35-50 - ;
Barra de pan 500 g - 2 kg steom @ &, 250 Si 160 - 170 50-100 2
Baguette 200 - 300 g steom @ &, 250 Si 200 - 220 25 - 40 3

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentamiento: recomendamos colocar los alimentos en el horno y ajustar el
tiempo de coccidn una vez alcanzada la temperatura deseada.

- (927 Y ) et g %ae steam-@ X steam ® (> steam- @ .,
FUNCIONES ~ = - Feo aive
Convencional Aire forzado Maxi cooking Pizza Grill Turbo Grill forzado Pescado Carnes Pan
[ S ~ aFlr —J — | )
Bandeja pastelera / Grasera
ACCESORIOS . Bandeja para hornear o ) p. . Grasera / Bandeja pastelera
Rejilla . o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera
molde en la rejilla = con 200 ml de agua
sobre la rejilla
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

' ES

Asegurese de que el horno se
haya enfriado antes de llevar a
cabo las tareas de mantenimiento
o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un paito humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un paino humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos lared eléctrica antes de llevar
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las
superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.
El horno debe desconectarse de

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Para eliminar las incrustaciones de cal restantes del
fondo de la cavidad después de la coccion steam-@

, basta con verter 250 ml de vinagre blanco en la
cavidad, o bien utilice un producto descalcificador
especifico. Para consultar su disponibilidad, por favor
contacte con el Servicio Postventa).

Deje que funcione a temperatura ambiente durante
30 minutos. Luego limpie la cavidad con agua potable
tibia y un pafo suave. Se recomienda limpiar al menos
cada 5 a 10 steam-®@ ciclos de coccion.

- La puerta se extrae y se vuelve a montar facilmente
para facilitar la limpieza del cristal

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta,
abrala por completo y baje
los pestillos hasta que estén
en posicién desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto
como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos
-no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga
la puerta continuando
cerrandolay a la vez

’ levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y abrala
por completo. Baje los
pestillos a su posicion
original: Asegurese de
haberlos bajado por
completo.

Presione suavemente para
comprobar que los pestillos estan en la posicién
correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la [dmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara.
3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice bombillas halégenas de 25W/230V tipo G9, T
300 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio
Postventa. - No manipule las bombillas con las manos
desprotegidas, ya que las huellas dactilares podrian danarlas.
No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla.
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CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DE HOJAS DE CRISTAL
1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retencién y
extradiga la parte superior de la puerta tirando hacia
ustea.

2. Sujete los cristales interiores

firmemente con las dos manos, extraigalos y
coloéquelos sobre una superficie blanda antes de
limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

3. Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
“R") antes de volver a colocar la hoja interna: Para
colocar las hojas de cristal correctamente, asegurese
de que la marca “R” se vea en la esquina de la
izquierda. Primero introduzca el lado largo del
cristal marcado con una “R” en los soportes y
después bajelo hasta su posicion. Repita este
procedimiento en ambas hojas de cristal.

4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic le
indicara que se ha colocado correctamente.
Asegurese de que el precinto esté asegurado antes de
volver a montar la puerta.

Problema Posible causa

Corte de suministro.
Desconexion de la red
eléctrica.

El horno no funciona.

Solucién

Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que
el horno esté enchufado a la toma de electricidad.
Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar
si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd
la letra “F” seguida de un
numero o letra.

Fallo del horno.

La pantalla muestra el
mensaje “Hot” y la funcién
seleccionada no se inicia.

Temperatura demasiado alta.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa mas
cercano e indique el nimero que aparece detras de la
letra“F".

Deje que el horno se enfrie antes de activar la funcion.
Seleccione otra funcion.

Eﬁ :

Usando el codigo QR

"y

producto.

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el
numero de teléfono en el folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro
Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacion adicional
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:
- Visitando nuestra pagina web docs.hotpoint.eu

T ], T
St [ VT

oo
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Quick guide

THANK YOU FOR BUYING A
. HOTPOINT-ARISTON PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please

Instruction.

register your product on www.hotpoint.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

_ 1. Control panel
LI 2. Fan and circular heating
@ element (not visible)
—C 7 3. Lamp
) .6 4. Shelf guides
“lo /” o (the level is indicated on the wall
3B of the cooking compartment)
5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Identification plate
(do not remove)
.7 8. steam-® recess for drinking
4 water
NS . 8
B
] ]
CONTROL PANEL DESCRIPTION
B ! O
. B .y .
@,“ ‘&
T ‘@ B = :
1 23 4 5 &
1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

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

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

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

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

pop up.

Hotpoint
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

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

DRIP TRAY *

Use as an oven tray

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

BAKING TRAY *

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

SLIDING RUNNERS *

==

To facilitate inserting or
removing accessories.

* Available only on certain models

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FIRST TIME USE

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

To reinstall the sliding guides, anchor the guide’s
upper clip to the shelf guide, then lower the other

clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Reposition the
shelf guides.

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

1. SETTING THE TIME

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

N_
ninfnln
)L

Ol
Use = or = to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or = to set the minutes and press © to confirm.
Please note: When the & icon is flashing, for example

following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

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

2 Hotpoint
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FUNCTIONS

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

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

‘% | MAXI COOKING

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

PIZZA

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

“~| GRILL

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

DAILY USE

<~| TURBO GRILL

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

8 RISING

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

%,| ECO FORCED AIR

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

steam @
« FISH&Z

« MEAT &
. BREAD &

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

N
77\

§

Please note: During cooking you can change the function

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

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

RISING

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

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

steam:-

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

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

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

Hotpoint 3
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3. PREHEATING

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

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

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

. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

27

N -

£

7 S
¢

Use = or = to set the cooking time you require, then

press @ to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob

to the temperature you require: an audible signal will

sound and the display will indicate that cooking is

complete.

Please note: To cancel the cooking time you have set, keep

pressing @ until the & icon starts flashing on the display,

then use = to reset the cooking time to “00:00". This cooking

time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

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

N— . —
g huly
AL
Y
(END\\

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

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

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

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

END OF COOKING

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

6
Turn the selection knob to select a different function
orto 0 to switch the oven off.

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

. SETTING THE TIMER

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

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

T
LI

7 S
8.

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

to confirm.

An audible signal will sound once the timer has

finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing ©. until the & icon

starts flashing, then use = to reset the time to “00:00".
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COOKING TABLE

' EN

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
= Yes 170 30-50 |3
Leavened cakes Yes 160 30-50 qéﬁ
Yes 160 40-60 4
Filled cake = Yes 160 - 200 35-90 L2
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 40 - 90 “Hi‘;’ _‘“.2:’_
= Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 ir
Yes 150 35 - 45 42
= Yes 180 - 210 30 - 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 A2
Yes 180 - 200 35 - 45 Lo, 3
= Yes 90 150-200 3
Meringues Yes 90 140 - 200 é L
Yes 90 140-200 >, 3 1
Pizza / Focaccia @ Yes 190 - 250 150 &
& Yes 190 - 250 20 - 50 =2
Frozen pizza E‘ Yes 230 10-20 u;x
& Yes 230-250 10 - 25 —_ 2
= Yes 180 - 200 40 - 55 NER
i/aelg)étc:kt(lzspie,quiche) Yes 180 - 200 45 -60 -\ém -\én
Yes 180 - 200 45 - 60 R
= Yes 190 - 200 20-30 3
Vols au-vents / puff pastry Yes 180 - 190 20-40 4 2
53] Yes 180 - 190 20-40 > /3 1
Lrsgne e ot/ = ves 10200 | 456 2,
Lamb / veal / beef / pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 @
Roast pork with crackling 2 kg 2 Yes 180 - 190 110-150 3,
Chicken / rabbit / duck 1 kg = Yes 200 - 230 50 - 100 L2
Turkey / goose 3 kg E‘ - 190 - 200 100 - 160 @
oied fish ' en papilote = Yes 170 - 190 30-45 2
(Sttourg:g;se%?)?rgleiies Yes 180 - 200 50 - 70 =
aubergines)
Toasted bread @ 5' 250 2-6 o
Fish fillets / slices @ - 230 - 250 15-30* -‘...‘!..,- o
FUNCTIONS @ @ %
Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Turbo Grill Eco Forced Air
Aeeenar e —J — oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT = TEMPERATURE (°C) DURATION (Min)  |LEVEL AND ACCESSORIES
Sausages / kebabs / spare ribs / _ _ 5 4
hamburgers @ 250 15 30 * L TR 7~ M
Roast chicken 1-13 kg Y Yes 200 - 220 55-70** _\_‘%._,_ Wl
Roast beef rare 1 kg & Yes 200- 210 35-50 ** , 3 u
Leg of lamb / knuckle S Yes 200 - 210 60-90** | 3
Roast potatoes Ky Yes 200 - 210 35-55 2
Vegetable gratin - 200 - 210 25-55 L 3 J
Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100 *** qéF . 1 |
Fish and vegetables @‘ Yes 180 30 - 50 *** _\_f“;b_ : 2 ;
Lasagne and meat Yes 200 50 - 100 *** _\ér . 1 )
Complete meal:
fruit tart (level 5) / lasagne Yes 180 - 190 40-120%* o 3 1
(level 3) / meat (level 1)
Roast meat / stuffed roasting 3
ionts - 170 - 180 100-150 3 |
*Turn food halfway through cooking *** Estimated length of time: dishes can be removed
**Turn food two thirds of the way through cooking from the oven at different times depending on personal
(if necessary). preference.
steam-@
s | e | EJLEVELAND
RECIPE FUNCTION | ~SWATER(ml) & PREHEAT = 8 TEMPERATURE (°C) CDURATION (Min) ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets steorn. @ 3
05-2cm teom @ X, 250 Yes 190 - 210 10-20 | u
Whole fish 300 - 600 g steam @ X 250 Yes 190 - 210 10 - 25 q 3 u
Whole fish 600 g - 1.2 kg steam @ X 250 Yes 180 - 200 20-40 q 3 u
Roast Beef rare 1 kg steam-8 (27 250 Yes 190 - 210 30-45 ir
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steamn-@ (2 250 Yes 170 - 190 60-75 2
Chicken / guinea fowl / duck cteorn.@ ; ) 2
Whole 1-15 kg teom @ (2 250 Yes 200 - 220 50-70
Chicken / guinea fowl / duck cteorn. @ ) _ 3
Pieces 500 g - 1.5 kg team @ (2 250 Yes 200 - 220 40 - 60 \ u
Chicken / turkey / duck steorn. @ ) _ 2
Whole 3 kg teom @ (> 250 Yes 160 - 180 100 - 140
Lamb / Beef / Pork 1 kg steam 8 (2 250 Yes 170 - 190 60 - 90 3
Small bread 80 - 100 g steam 8 &, 200 Yes 200 - 220 20 - 30 3
Sandwich loaf in tin cteorn. @ ) B 3
300-500 tean @ &, 250 Yes 170 - 190 35-50 - ,
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ OO, 250 Yes 160 - 170 50 - 100 2
Baguettes 200 - 300 g steom @ &, 250 Yes 200 - 220 25 - 40 3

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

FUNCTIONS @ @ % @ g steam-@ L steam @ (2 steam- @ >,

Conventional Forced Air Maxi Cooking Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air Fish Meat Bread
o YT e a1 _J — M
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tinon  Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

200 ml of water

the wire shelf Baking dish on the wire shelf
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has

cooled down before carrying out

any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners.
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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

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

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

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

seats, then lower it into position. Repeat this
procedure for both panes of glass.

2. Lift and firmly hold the inner

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

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

TROUBLESHOOTING

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

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

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

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

Allow the oven to cool down before activating the

Temperature too high. function. Select a different function.

Visiting our website docs.hotpoint.eu

- « Using QR Code
- 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 IR
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