Quick guide

THANK YOU FOR BUYING AN ARISTON
PRODUCT

In order to receive a more complete assistance,

A

Before using the appliance carefully read the Safety

please register your product on Instruction.
www.aristonchannel.com
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS

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.

is off.
4. DISPLAY

SLIDING RUNNERS AND SHELF GUIDES

For accessing the cooking time settings,
delayed start and timer.

For displaying the time when the oven

For changing the cooking time settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

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

[a]
REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the lower
hooks (1) and pull the the sliding runners upwards, removing
them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

the lower hooks are clicking (2).

FIRST TIME USE

[b]

@)

I

X

i
J;. [

/ | AU

(L

[c]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

[d]

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.
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Use +. or —. to set the hour and press E to confirm, The
two digits for the minutes wil| start flashing. Use +, or —, to

set the minutes and press O 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.
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Heat the oven to 250 °C for about one hour. The oven must be
empty during this time.

FUNCTIONS & DAILY USE

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

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.

S MAXI COOKING

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

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

halfway through cooking.

GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread.

When grilling meat, we recommend using a dripping pan

to collect the cooking juices: position the pan on any of the
levels below the wire shelf and add 200 ml of drinking water.

<=

<~| 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.

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 & MEAT (& BREAD &

The steam-@ functions provide excellent results thanks to
the addition of steam in cooking cycles. Only when the oven
is cold, pour drinking water on the bottom of the oven and
select the specific function for your preparation. The optimal
water quantities and temperatures for each food category are
listed in the relative cooking table. Do not preheat the oven
before inserting 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.
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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 @ . 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-@

Only when the oven is cold, fill
the embossing of the cavity
with the quantity of drinking
water suggested in the relative
cooking table. Place the food
in the oven.

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.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

At the end of this phase, an audible signal and the fixed icon
§2 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.

After cooking and with the function deactivated, the icon @2
may continue to remain visible on the display even after the
cooling fan has switched off to indicate that there is residual
heat in the compartment.
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Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient
temperature and function used. In any case, the product should be
considered to be off when the pointer on the selection knob is at
‘0",

4. 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.
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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 &3
icon and the current time start flashing on the display.
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Use + or = to set the time you want cooking to end and
press G) 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 forcooking to finish at the time you have
set.

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

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

END OF COOKING

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

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

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

5.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 & icon and “00:00” start flashing
on the dlsplay
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Use * or = to set the time you require and press O 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".

COOKING TABLE
o DURATION LEVEL AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT  TEMPERATURE (°C) (MIN) ACCESSORIES

OJ Yes 170 30- 50 e

Leavened cakes S Yes 160 30-50 _\_”2|__._,._’_
— 4 1
> Yes 160 40 - 60* L
] Yes 160 25-35 3

Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
* Yes 160 20 - 35* 4 2
] Yes 190 - 250 15-50 2

Pizza / Focaccia — 4 2
> Yes 190 - 250 25- 50 .

Lasagne / baked pasta / cannelloni / 2

P O Yes 190 - 200 45-65 L

Lamb / veal / beef 1 k ] Yes 190 - 200 80-110 L2

Baked fish/en papillote 0.5 kg 2

Y 170 -1 -4
(fillets, whole) £ e 0-190 30-45 [
Chicken / rabbit / duck 1 kg O Yes 200 - 230 50- 100 L2
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o DURATION LEVEL AND
RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) (MIN) ACCESSORIES
Toasted bread EI 5' 250 2-6 5'_
Roast potatoes Yes 200-210 35-55%* 3
o ) — Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray /
ACCESSORIES o a Wire shelf n d on the wire shelf Baking dish on the wire shelf —_ Baking tray
** Turn food two thirds ofthe way through cooking (if necessary). * Switch levels halfvvay through cooking.
steam-@
RECIPE FUNCTION | &SWATER (ML),  PREHEAT 8 TEMPERATURE (°C) % DURATION (MIN) ?cég:éé\,g?
Fish fiIIets / cutlets 0.5 -2cm steam-@ X, 250 - 190 - 21 O 15-25 \ 3 J
Whole fish SOO 600 g steamn @ X 250 - 190 21 0 15-30 1 3 j
Whole fish 6OO 9- 1.2 kg steam-@ X, 250 - 180 200 25-45 \ 3 J
Roast Beef rare 1 kg steom @ (2 250 - 190 210 40 - 55 3
Lamb shank 500 g-1 5 kg steom @ (2 250 - 170 - 190 60 - 75 2
Chicken / guines fowl /duck ™ N N S A ‘—fz ,,,,,,,,,,,,,
Whole 1 - 1.5 kg S Pt s A M 2T —
Chicken / guinea fowl / duck
steom @ (2 250 - 200 - 220 40 - 60 L3
Pieces 500 9-1.5kg R N S
Chicken / turkey / duck steam @ (O 250 ) 160 - 180 100 - 140 2
Whole3kg S WA .
Lamb / Beef 1 kg steom @ (2 250 - 170 - 190 60 - 100 3
SmaII bread 80 - 100 g steam-@ &, 200 - 200 220 30-45 3
SandWICh Ioaf in tin 300 SOO g steam-@ &, 250 - 170 190 45 - 60 3
Bread Ioaf SOO g 2 kg steam-@ &, 250 - 160 170 50-100 2
Baguettes 200 300 g steam-®@ @ 250 - 200 220 30-45 3

The time |hd|cated |hc|udes the preheatlhg phase we recommend
placing the food in the oven and setting the cooking time when
starting the function.

To remove the remaining limescale from the bottom of the
cavity after the steam-® cooking, just pour 250 ml of white

TROUBLESHOOTING

vinegar onto the embossmg of the cavity (alternatlvely, 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 for every 5
to 10 steam-® cooking cycles.

Problem . Possible cause

Solution

The oven is not working. . Power cut.

. Disconnection from the mains.

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

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

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

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

The dlsplay is showmg the
message “Hot” and the selected

- Temperature too high.
function will not start. ‘

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

W Download the complete Use and Care Guide from www.aristonchannel.com for more informations about your
product

EIﬂIEI

Visiting our website www.aristonchannel.com
Using QR Code

plate.

P0|ICIeS, standard documentation and additional product information can be found by:

- 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
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Guide rapide | FR
MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

ARISTON , , , o
Afln de profiter d'une assistance compléte, A Lisez attentivement les consighes de sécurité avant

veuillez enregistrer votre appareil sur d’utiliser I'appareil.
www.aristonchannel.com

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

F o
B ' O
® B el E E
[ o. B
‘e ©) =
1 2 3 4 5 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 5. BOUTONS DE REGLAGES
Pour allumer le four en sélectionnant Pour accéder les réglages pour le Pour changer les réglages du temps de
une fonction. Tournez dans la position temps de cuisson, le départ différé, etla  cuisson.
0 pour éteindre le four. mmuterlle. 6. BOUTON THERMOSTAT
2. LAMPE —_ Pour afficher I'heure lorsque le four est Tournez pour sélectionner la
Avec le four allumé, appuyez sur 2 éteint. température désirée lorsque vous
pour allumer ou éteindre I'ampoule du 4. ECRAN utilisez les fonctions manuelles.

compartiment du four.

PATINS COULISSANTES ET SUPPORTS DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection [a] puis inférieurs s'enclenchent (2).
enlevez la feuille de protection [b] des grilles coulissantes.

[c] [d]

. [a] (bl ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c] 1. Pour enlever les supports de grille, agrippez fermement la
Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher partie externe du support et tirez-le vers vous pour sortir le
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers le support et les deux goupilles internes de leur appui.
haut, en les détachant des crochets supérieurs (2). 2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de la
REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d] cavité et insérez en premier les deux goupilles dans leur
Accrochez les crochets supérieurs des supports de grille (1), appui. Ensuite, placez la partie externe prées de son appui,
puis appuyez sur la partie inférieure des patins coulissants insérez le support, et appuyez fermement vers la paroi pour
contre les supports de grille, jusqu'a ce que les crochets s'assurer que le support est bien inséré.
PREMIERE UTILISATION
1. REGLAGE DE 'HEURE confirmer.

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil pour ~ Remarque : Lorsque le voyant © clignote (par exemple apres
la premiére fois : Appuyez sur Q. jusqu'a ce que le voyant ) des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure
et les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran. de nouveau.

7 2. CHAUFFER LE FOUR

= I Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
- fabrication : ceci est parfaitement normale.

O Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de chauffer

Utilisez * ou — pour régler I'heure et appuyez sur ©. pour le four a wgle pour eI'|m|ner les odeurs. Enlevez le carton
de protection ou le film transparent du four et enlevez les

confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez ires de lintéri
. ou —, pour régler les minutes et appuyez sur ©, pour accessoires de finterieur.
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Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure. Le four
doit étre vide durant cette opération.

Remarque : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

FONCTIONS ET UTILISATION QUOTIDIENNE

CONVENTIONNELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

S| AIRPULSE

— Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a l'autre.

S MAXI COOKING

——J Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a
2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant la
cuisson pour s'assurer que les deux cotés brunissent de facon
égale. Nous vous conseillons d'arroser le roti de temps en
temps pour éviter qu'il ne s'asseche.

PIZZA

— Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza.
Nous vous conseillons d'échanger la position des plaques de
cuisson a la mi-cuisson.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des [égumes et griller du pain.

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons d’utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : placez la
lechefrite, contenant 200 ml d'eau, sur un quelconque niveau
sous la grille.

<=7

§ TURBOGRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti de
beeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une léchefrite
pour recueillir les jus de cuisson : placez la lechefrite, contenant
200 ml d'eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

LEVEE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux lever.
Tournez le bouton du thermostat sur I'icOne pour activer cette
fonction.

%,| ECO AIRPULSE

= Pour cuire les rotis farcis et les rétis sur une seule
grille. Les aliments ne s'assechent pas trop grace a une légére
circulation d'air intermittente.

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste éteint
durant la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyantsur & .

steam:-

POISSON & VIANDES & PAIN &

Les fonctions steam-@ donnent d'excellents résultats grace

a l'ajout de vapeur dans les cycles de cuisson. Placez de

I'eau potable au fond de la cavité et sélectionnez la fonction
spécifique pour votre préparation, uniquement lorsque le four
est froid. Les quantités et températures optimales de I'eau pour
chaque catégorie d'aliments sont énumérées dans le tableau
de cuisson correspondant. Ne préchauffez pas le four avant
d'insérer les aliments.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection
sur le symbole de la fonction désirée : I'écran s'allume et un
signal sonore retentit.

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour démarrer la fonction que vous avez choisie, tournez le
bouton de thermostat pour régler la température requise.
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Remarque : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction
en tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en
tournant le bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas
tant que le bouton du thermostat est sur 8 . Vous pouvez régler
le temps de cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous
réglez le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVEE

Pour lancez la fonction « Levage de la pate », tournez le bouton
thermostat au symbole correspondant; si le four est réglé a une
température différente, la fonction de démarrera pas.
Remarque : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps de

fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la
minuterie.

steam - @

Une fois que le four est froid
seulement, remplissez le
gaufrage de la cavité avec la
quantité d'eau potable
suggérée dans le tableau de
cuisson correspondant.
Enfournez le plat.

Réglez et activez la fonction
steam-@ : A la fin, ouvrez
la porte avec précaution et
laissez la vapeur s'échapper
lentement.

Remarque : Pendant la cuisson a
la vapeur, n'ouvrez pas le four et ne rajoutez jamais d'eau.

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal sonore et un
voyant @2 qui clignote a I'écran confirmant que la phase de
préchauffage est activée.

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant stable
[ilﬁ indique que le four a atteint la température désirée : vous
pouvez alors placer les aliments a l'intérieur et commencer la

cuisson.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Aprés la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant 3’
peut rester visible sur I'écran méme aprés que le ventilateur de
refroidissement s'est éteint pour indiquer qu'il y a de la chaleur
résiduelle dans le compartiment.
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Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne varie car
cela dépend d'une série de facteurs tels que la température
ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit
étre considéré comme éteint lorsque le curseur sur le bouton de
sélection est sur « 0 ».

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer
un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche )
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

jusqu'a ce que le voyant (¥

4
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Utilisez '+ ou = pour régler la durée de cuisson et appuyez
sur '© pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : un signal sonore et I'écran indiquent la
fin de la cuisson.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur Q.
jusqu'a ce le voyant & clignote dur I'écran, utilisez ensuite =
pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ». Ce temps de cuisson
inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/

DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder
le début de la fonction en programmant le temps de fin de
cuisson : appuyez sur ©, jusqu'a ce que l'icéne T et
I'heure actuelle clignotent al'écran.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : la fonction reste en veille et démarre
automatiquement apreés la période d’attente calculée pour
que la cuisson se termine a I'heure désirée.

Remarque : Pour annuler le réglage, éteignez le four en tournant le
bouton de sélection dans la position « 0 ».

Remarque : Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas

disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine pour
indiquer que la fonction est terminée.
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une

différente fonction ou placez-le dans la position 0 pour

éteindre le four.

Remarque : Sila minuterie est activée, I'écran affiche « END » en
alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la
cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie,
durant le fonctionnement d'une fonction ou quand le four est

éteint.

Appuyez sur la touche .

jusqu'a ce que le voyant

et « 00:00 » clignotent a I'écran.

3\ —
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Utilisez =

ou = pour régler I'heure désirée et appuyez sur

‘© pour confirmer. Un signal sonore se fait entendre lorsque

la minuterie a terminé le compte a rebours.

art
:| Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur © jusqu'a ce
oy que le voyant © clignote, utilisez ensuite .= pour remettre le
,END\\ temps a « 00:00 ».
Utilisez = ou = pour régler la durée de cuisson et appuyez
sur © pou ur confirmer.
- z ° - NIVEAU ET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE: TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN) ACCESSOIRES
] oui 170 30-50 —
R s oA . . . 2
Gateaux a pate levée > Oui 160 30-50 —1n
- : N 4 1
& Oui 160 40 - 60 —r —r
] Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes S Oui 160 25-35 3
> Oui 160 20 - 35 4 2
] Oui 190 - 250 15- 50 2
Pizza/Focaccia —
oui 190 - 250 25 - 50* — 2
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ . ) ) 2
osad ] oui 190 - 200 45 - 65 Lo
Agneau/Veau/ Beeuf 1 kg O oui 190 - 200 80-110 L2
Poisson au four / en papillote 0,5 kg . 2
0O 170-190 30-45
(filets, entier) |:| Ul —J
Poulet/lapin/canard 1 kg O oui 200-230 50- 100 L
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. . . . NIVEAU ET
RECETTE FONCTION :PRECHAUFFAGE: TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN) ACCESSOIRES
Pain grillé i 5 250 2-6 Lo
e = . o 3
Pommes de terre réties Oui 200-210 35-55
: Grille Plaque de cuisson ou Plaque de cuisson/léchefrite oui Léchefrite/
ACCESSOIRES | =eeeees ~ stalli § AR moule a gateausurla | L—J plat de cuissonsurgrille  :© ~ - Plaque de
: metallique grille métallique métallique cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson. * Changez les niveaux a mi-cuisson.
steam- @
3 : . . 5 EINIVEAU ET
RECETTE FONCTION | +3EAU (ML) PRECHAUFFAGE 8 TEMPERATURE (°C) *DUREE (MIN) ACCESSOIRES
!:lzlect:nde poisson / cotelettes 0,5 stearn-®@ X, 250 ) 190 -210 15-25 3
P0|sson entler BOO 6OO g steam-® X 250 - 190 21 0 15-30 \ 3 J
P0|sson entler 6OO g- 1 2kg steam @ X, 250 - 180 200 25-45 \ 3 J
ROSbe salgnant kg steam @ . Cor 250 - 190 21 0 40-55 3
Jarret d agneau 500 g-1,5 kg steam-@ (o7 250 - 170 190 60-75 2
Poulet/plntade / canard steamn @ (O 250 ) 200 - 220 5575 2
Entier 1-1,5 kg N O W o
Poulet / pintade / canard
steam @ . Cor 250 - 200 - 220 40 - 60 1 3 j
Morceaux de 5009 1,2 kg O N S S R m———————
Poulet / dinde / canard teom. @ ) ) ) 2
Entier3Ka....... e ] 20T Eanad - —
Agneau / Boeuf 1 kg steam-@ (27 250 - 170 190 60 - 100 3
Petit pain 80 - 100 g steam-@ &, 200 - 200 220 30-45 3
5Pglonqa sandwich en moule 300 - stean @ 3, 250 ) 170-190 45 - 60 3
Pain 500 g - 2 kg steam-@ &, 250 - 160 - 170 50-100 2
Baguettes 200 300 g steam- l @ 250 - 200 220 30-45 3

Le temps mdlque comprend Ia phase de prechauffage nous
recommandons de placer les aliments dans le four et de régler la

durée de cuisson lors du démarrage de la fonction.

Pour enlever le calcaire résiduel du fond de la cavité apres la

de detartrage speaﬂque Pour connaitre la dlsponlblllte
contactez le Service aprés-vente). Laissez-le fonctionner a la

température ambiante pendant 30 minutes, puis nettoyez

la cavité avec de I'eau potable tiede et un chiffon doux. Le

cuisson, steam-@il suffit de verser 250 ml de vinaigre blanc

sur le gaufrage de la cavité (en variante, utilisez un produit

GUIDE DE DEPANNAGE

nettoyage est recommandé au moins tous les 5 a 10 steam-®
cycles de cuisson.

Probléeme

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

¢ Coupure de courant.

. Débranchez de I'alimentation

. principale.

i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le

. four est bien branché.
: Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

¢ persiste.

L'écran affiche la lettre « F » suivi

d un numero ou d une Iettre

Défaillance du four.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez
: le Service aprés-vente le plus proche.

Lecran afﬂche le message « Hot » . g
9 Temperature trop élevée.

et la fonction ne démarre pas.

Laissez le four refroidir avant d’activer la fonction.
i Sélectionnez une fonction différente.

W Pour plus d'information sur notre produit, téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien complet sur
www.aristonchannel.com;

sur le produit:

Ey?

. En utilisant le

code QR

. En visitant notre site Internet www.aristonchannel.com

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le
livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes
figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

(A ARISTON
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Guia rdpida | ES
GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

@ ARISTON f} Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre de seguridad.

su producto en www.aristonchannel.com

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

F o
B ' O

® B el E E

[ o. B

‘@ ©) =

1 2 3 4 5 6
1. SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 5. BOTONES DE REGULACION
Para encender el horno seleccionando Para acceder a la configuracién del Para cambiar la configuracién del
una funcién. Girelo hasta la posicién 0 tiempo de coccidn, el inicio diferidoy el  tiempo de coccion.
para apagar el horno. temporizador. 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
2. LUz —_ Para mostrar la hora cuando el horno Gire para seleccionar la temperatura
Con el horno encendido, pulse & esta apagado. deseada cuando active las funciones
para apagar o encender la bombilla del 4. PANTALLA manuales.

compartimento del horno.

GUIAS DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a] y luego
extraiga la lamina protectora [b] de las guias deslizantes.

@)

X
N

v I
Al

U]

(L

=

7S

[c] [d]
COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS PARA
[b] ESTANTES
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c] 1. Para extraer las guias para estantes, sujete firmemente la parte
Tire de la parte inferior de la guia deslizante para desacoplar los externa gle I_a guiay tire hac_ia u_sted para extraer el soporte y las
ganchos inferiores (1) y tire de las guias deslizantes hacia arriba dos clavijas internas del alojamiento.
para extraerlas de los ganchos superiores (2). 2. Para volver a colocar las guias para estantes, coléquelas
VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d] cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas en
Enganche los ganchos superiores en las guias de los estantes sus alojamientos. Luego, coloque la parte externa cerca de su-
(1)y, a continuacion, presione la parte inferior de las guias alojamiento, |n'§roduzca el soporte y presione f|rn)emente hacia la
deslizantes contra las guias de los estantes hasta que los ganchos ~ pared de la cavidad para asegurarse de que la guia para estantes
inferiores (2) se enganchen. quede bien sujeta.
PRIMER USO
1. AJUSTE DE LA HORA +. 0 —. para ajustar los minutos y pulse E para confirmar.
La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajustar la Nota: Cuando el icono () parpadee, por ejemplo, después de un
hora: Pulse ©. hasta que el icono ® y los dos digitos de la hora  corte de suministro prolongado, tendrd que volver a configurar la
empezaran a parpadear en la pantalla. hora.
A\ A 2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han quedado

Ci
L

7 N impregnados durante la fabricacion: es completamente normal.
JOX 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.

Utilice +. o = para ajustar la hora y pulse Q para confirmar.
Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear. Utilice

(A ARISTON



Caliente el horno a 250 °C durante una hora aproximadamente.
Durante este tiempo, el horno debe permanecer vacio.

FUNCIONES Y USO DIARIO

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

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de plato en un solo estante.

% | 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

—J) Para cocinar piezas de carne de gran tamafio (mas de
2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne durante

la coccidn 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 posicion de las bandejas pasteleras

a medio proceso de coccién.

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 afiada 200 ml de
agua potable.

=

<~| TURBO GRILL

& 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 anada 200 ml de
agua potable.

FERMENTAR MASA

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

5| AIREFORZADO ECO

= 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
ol

steam:-

PESCALZ CARNE & PANS

Las funciones steam-@ brindan excelentes resultados
gracias a la adicion de vapor a los ciclos de coccion. Cuando
el horno esté frio, vierta agua potable en el fondo del horno
y seleccione la funcién especifica para su preparacion. Las
cantidades y temperaturas dptimas de agua para cada
categoria de alimentos se detallan en la tabla de coccién
correspondiente. No se recomienda precalentar el horno
antes de introducir alimentos.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta el simbolo
de la funcién deseada: la pantalla se iluminara y sonara una
sefal acustica.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

N
[c =]
7\

Nota: Durante la coccién puede cambiar la funcion girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del termostato.
La funcion no se iniciara si el selector del termostato estd a @
Puede programar el tiempo de coccion, el tiempo de finalizacion
de la coccién (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 coccion, el tiempo de
finalizacién de la coccién (solo si selecciona un tiempo de coccidon)
y un temporizador.

steam-@

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

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcion, una sefal acustica y un icono
parpadeando 82 en la pantalla le indicaran que la fase de

precalentamiento se ha activado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonard una
sefal acustica y el icono fijo @2 en la pantalla le indicard
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.

Después de la coccidn y con la funcion desactivada, el icono

% puede permanecer visible en la pantalla incluso después
de que se apague el ventilador de refrigeracion para indicar
que hay calor residual en el compartimento.

(A ARISTON



Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varia porque
depende de una serie de factores, como la temperatura ambiente o
la funcion utilizada. En cualquier caso, el producto debe
considerarse apagado cuando el puntero del selector se encuentra
en 0"

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccidn, debera seleccionar una funcién.

DURACION

Mantenga pulsado ‘© hasta que el icono % y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

3
IR I
LI
G
Utilice + o = para configurar el tiempo de coccién deseado
y después pulse '© para confirmar.
Active la funciéon girando el selector del termostato hasta la

temperatura deseada: Sonard una sefal acustica y la pantalla
indicara que la coccién ha terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccion programado, mantenga
pulsado ©. hasta que elicono ¢: empiece a parpadear en la
pantalla y después use -, para reconfigurar el tiempo de coccion a
“00:00". Este tiempo de coccion incluye una fase de precalentado.

Active la funcion girando el selector del termostato hasta la
temperatura deseada: la funcién se iniciard automaticamente
cuando haya transcurrido el periodo de tiempo calculado para
que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Para cancelar la programacion, apague el horno girando el
selector a la posicion “ 0 "

Nota: La funciéon de inicio retardado no esta disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION

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

Gire el selector para seleccionar una funcion diferente o
péngalo en ( paraapagar el horno.

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

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la coccion, pero le
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si la
funcion esté activada como si el horno esta apagado.
Mantenga pulsado ©. hasta que el icono y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA . I'II [

COCCION/ [y I l\\

INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccidn, se puede retrasar Utilice = o = para configurar la hora y pulse @ para

el inicio de la funcién programando su hora de finalizacion:
pulse © hasta que el icono %y la hora actual empiecen a
parpadear en la pantalla.

.

rud
D Q;

X4

'm)
O

2

NI

Utilice = o = para ajustar el tiempo deseado de finalizacion
de la coccion y pulse ©, para confirmar.

confirmar. Una vez que haya finalizado la cuenta atras sonara
una sefal 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".

TABLA DE COCCION
RECETA FUNCION  PRECALENTAR TEMPERATURA (°C) DU(mCN')ON NIVEL Y ACCESORIOS
O 5i 170 30- 50 —
Tartas esponjosas Ey Si 160 30-50 qéﬁ
% si 160 40 - 60* —
] Si 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas > Si 160 25-35 1;,
> 5i 160 20 - 35% A2
. . ] si 190 - 250 15-50 L2
Pizza/Focaccia S 190 - 250 S5 sor _\é’_ _\ir
It_)isa'air:‘ae/spasta al horno/canelones/ lj Si 190 - 200 45 - 65 ;a
Cordero /Ternera/ Carne de res 1 kg EI Si 190 - 200 80-110 ;‘
;izzgz:tlef:g)mo / en papillote 0,5 kg E‘ Si 170-190 30- 45 K;]
Pollo / Conejo / Pato 1 kg |:| Si 200-230 50-100 ;,
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RECETA FUNCION PRECALENTAR : TEMPERATURA (°C) DU(mCNI)ON NIVEL'Y ACCESORIOS

Pan tostado EI 5' 250 2-6 _\_”5“_'_
Patatas asadas Si 200-210 35-55%* ;
ACCESORIOS  ~wwom  Rejila  ~mme  Fleliepaahomoo %aoﬂﬁﬁ’if,};{cz%i%?é hornear ~—s Bfﬁé}j}: e
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la cocciéon * Cambiar de nivel a mitad de la coccion.
(si fuera necesario).

e steom. ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

RECETA FUNCION | ~3AGUA (ML) PRECALENTAR | § TEMPERATURA (°C) ¢ DURACION (MIN) ACECEN;\(/J%JS

7 B I F N . O S N - R
Pescado entero 300 - 6OO g steom @ X, 250 - 190 - 21 o 15-30 w3
Pescado entero 600 - 1,2 kg | steom (4 T 250 e "'1 80 - 200 """"""""" 25-45 L3,
R05b|f poco hecho kg steor;;- @’ ' 250 _ ’| 90 - 2‘]0 """"""""""" 40-55 | _\ir """"""""
P|ema de cordero 500G-1,5 kg | steom® N7 T 250 . "'1 70 - 190 """"""""" 60-75 | L """"""""
o LSk | rere@ | w0 - e | ssrs B
e g I T (b T B R -
S N Dot - B Ot O O 100-140 | .
Cordero / ternera / buey kg steam-@ (27 250 - 170 190 60-100 ,‘ir
Pan pequeno 80 100 kg steor;\"'\‘- @ ' 200 - 200 220 """"""""""" 30-45 | _‘i’_ """"""""
CPlan de sandwich en lata 300 - 500 stean @ D, 250 ) 170-190 45 - 60 L
Barra de pan 500 - 2 kg qeon@ @ 250 - 0170 50-100 2
Baguette 200-300g steom-@ ® 250 e Hzoo 220 """"""""" 30-45 3

El tiempo mdlcado mcluye la fase de precalentamlento
recomendamos colocar los alimentos en el horno y ajustar el

tiempo de coccién al iniciar la funcion.

Para eliminar las incrustaciones de cal restantes del fondo
de la cavidad después de la steam-® coccidn, basta con
verter 250 ml de vinagre blanco en el relieve de la cavidad

(o blen utlllce un producto descalcmcador espeaﬂco Para
consultar su disponibilidad, por favor contacte con el Servicio

Postventa). Deje que funcione a temperatura ambiente

RESOLUCION DE PROBLEMAS

durante 30 minutos. Luego limpie la cavidad con agua potable
tibia y un pano suave. Se recomienda limpiar al menos cada 5
a 10 steom-@ ciclos de coccidn.

Problema - Posible causa . Solucién
Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y que el horno
: Corte de suministro. . esté enchufado a la toma de electricidad.

El horno no funciona.

: Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha

¢ Desconexion de la red eléctrica.

¢ solucionado el problema.

En la pantalla apareceré la letra“F”
segwda de un numero 0 Ietra

Fallo del horno.

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

La pantalla muestra el mensaje”Hot" :

y Ia funC|on selecaonada nose |n|C|a

Temperatura demasiado alta.

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

W Descargue la Guia de uso y cuidado completa en www.aristonchannel.com para mas informacién sobre su

producto

EIﬂIEI

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacién adicional sobre
productos mediante alguna de las siguientes formas:
Visitando nuestra pagina web www.aristonchannel.com
«  Usando el cédigo QR
»  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 codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Guia rdpido

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM
PRODUTO ariston
Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,

A

- PT

Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes de usar

registe o seu produto em o aparelho.
www.aristonchannel.com
DESCRIQT\O DO PAINEL DE CONTROLO
F o]
B ' O
[ B e E E
B ‘=
e 1 ) = :
1 2 3 4 5 6
1. BOTAO SELETOR 3. ACERTAR A HORA 5. BOTOES DE AJUSTE

Para ligar o forno selecionando uma
funcdo. Para desligar o forno, rode o
botao para a posicao 0

2. LUz —
Com o forno ligado, prima o botdo £
para ligar ou desligar a lampada do
compartimento do forno.

CALHAS DESLIZANTES E GUIAS DE NiVEL

temporizador.

esta desligado.
4,VISOR

Para aceder as definicdes do tempo
de cozedura, de inicio diferido e do

Para apresentar o tempo em que o forno

Para aceder as definicdes do tempo de
cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botédo para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar as
funcdes manuais.

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de protecao
[a] e, em seguida, remova a pelicula de protecao [b] das
corredicgas.

[a]
REMO(;AO DAS CORREDICAS [c]

Puxe a parte inferior da corredica para desacoplar os ganchos
inferiores (1) e puxe as corredicas para cima, removendo-as
dos ganchos superiores (2).

REINSTALA(,'T\O DAS CORREDICAS [d]

Fixe os ganchos superiores as guias de nivel (1) e, em seguida,
pressione a parte inferior das corredicas contra as guias de
nivel até que os ganchos inferiores estejam engatados e ouvir

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

[b]

um clique (2).

=)

I

8

<l

/A

[c] [d]

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NIVEL

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

2. Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as junto

a cavidade e comece por inserir os dois pinos nos seus
alojamentos. De seguida, posicione a parte externa junto do
seu alojamento, insira o suporte e pressione firmemente em
direcao a parede da cavidade de forma a garantir que a guia
de nivel se encontra devidamente presa.

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terd de definir a hora:
Prima ©, até que o icone () e os dois digitos da hora
comecem a piscar no visor.

N
minteln

)L
JO

J—

Utilize +. ou —. para acertar a hora e prima ©, para
confirmar. Os dois digitos dos minutos comecam a piscar. Utilize
. ou —, para definir os minutos e prima &, para confirmar.

Lembre-se: Quando o icone @ estd a piscar, por exemplo,
durante cortes de energia prolongados, é necessdrio acertar a
hora.

2. AQUECER O FORNO

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

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos, recomendamos
que aqueca o forno, vazio, para eliminar eventuais odores.
Remova do forno qualquer elemento de protecdo em cartao
ou pelicula transparente e retire quaisquer acessorios do
respetivo interior.
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Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora,
aproximadamente. Durante este periodo de tempo, o forno
deverd estar vazio.

FUNCOES E UTILIZACAO DIARIA

Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

—| CONVENCIONAL

—— Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

%] ARFORCADO

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

FS MAXI COOKING

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

PIZZA

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

| GRILL

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

Ao grelhar carne, recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram abaixo
da grelha e adicione 200 ml de 4gua potavel.

<~| TURBO GRILL

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

LEVEDURA

Para uma levedacéo eficaz de massas doces ou salgadas.
Para ativar esta funcdo rode o botao do terméstato para o
respetivo icone.

%| ARFORCADO ECO

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

Quando esta funcéo esta a ser utilizada, a luz mantém-

se apagada ao longo da cozedura, mas pode acender-se

temporariamente, premindo & .

steam:-

=

PEIXE & CARNE & PAO &

As funcdes steam-@ proporcionam excelentes resultados
gracas a adicao de vapor aos ciclos de cozedura. Quando o forno
estiver frio, deite 4gua potdvel na base do forno e selecione

a funcao correspondente ao seu método de preparacao.

As quantidades e temperaturas adequadas da dgua para

cada categoria de comida indicadas na tabela de cozedura
correspondente. Nao preaqueca o forno antes de adicionar a
comida.

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

2. ATIVAR UMA FUNGCAO

MANUAL

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botao do terméstato
para definir a temperatura requerida.

N\ 7
(=)
VAR

Nota: Durante a cozedura é possivel e alterar a fungao rodando o
botdo seletor ou regular a temperatura rodando o botdo do
termdstato. A funcao so é iniciada se o botdo do termdstato estiver
na posicdo @ . Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim
da cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e um
temporizador.

LEVEDURA

Para dar inicio a funcédo "Levedura", rode o botao do terméstato
até ao icone relevante; Se o forno tiver uma temperatura
diferente definida, a funcdo nao sera iniciada.

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

steam-@

Quando o forno estiver frio,
encha a reentrancia com a
quantidade de dgua potavel
sugerida na tabela de cozedura
relevante. Coloque os alimentos
no forno.

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

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

3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

Uma vez iniciada a funcdo, é emitido um sinal sonoro e o icone
[ﬂﬁ a piscar no visor indica que a faze de preaquecimento foi
ativada.

Terminada a fase de preaquecimento, é emitido um sinal
sonoro e o icone 32 fixo no visor indicam que o forno atingiu
a temperatura definida: nessa altura, coloque os alimentos no
interior do forno e dé inicio a cozedura.

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

Terminada a cozedura e desativada a funcao, o icone @‘ podera
permanecer visivel no visor e a ventoinha de arrefecimento
desliga-se, indicando a existéncia de calor residual no
compartimento.

(A ARISTON



Lembre-se: O tempo apds o qual o icone é desativado varia, pois
depende de uma série de fatores, como a temperatura ambiente e
a funcao utilizada. Em qualquer caso, devera considerar que o
aparelho esta desligado sempre que o ponteiro do botdo seletor se
encontre em “0".

4, PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcio antes de programar a
cozedura.

DURACAO

Mantenha o icone © premldo até que o icone (¥: e a indicacao
"00:00" comece a piscar no visor.

4

,)__

4

PIRES __

V

S

Utilize + ou = para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima © para confirmar.

Ative a funcdo rodando o botao do termostato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o visor
indica que a cozedura esta concluida.

Lembre-se: Para cancelar o tempo de cozedura definido, mantenha
premido o botdo ©. até que o icone (: comece a piscar no visor
e, em seguida, prima = para repor o tempo de cozedura para
"00:00". Este tempo de cozedura inclui uma fase de
preaquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/

INICIO DIFERIDO DA COZEDURA

Ap6s definir um tempo de cozedura, o inicio da funcao pode
ser diferido, programando o tempo de fim: prima ©, até que o
icone && e a hora atual comecem a piscar no visor.

N,

rud
D Q;

X4

N
m|
o

N

Utilize + ou = para definir o tempo de fim da cozedura
pretendldoe em seguida, prima O, para confirmar.

Ative a funcao rodando o botao do termdstato para a
temperatura requerida: a funcédo ira permanecer em pausa
até ser iniciada automaticamente apds o periodo de tempo
calculado para concluir a cozedura a hora programada.

Lembre-se: Para cancelar a definicao, desligue o forno rodando o
botao seletor para a posicao 0 .

Lembre-se: A funcionalidade de atraso de arranque nao esta

disponivel para as funcdes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA

E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a funcao esta

concluida.

Rode o botéo seletor para selecionar uma outra funcdo ou
para 0 paradesligar o forno.

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

5. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

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

desligado.

Mantenha o icone .©. premido até que o icone ea
indicagao "00:00" comece a piscar no visor.

i
J L lI

\\

Utilize =

ou - para definir o tempo pretendido e prima ©

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

sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o botdo

©. até que o icone

para repor o tempo para "00:00".

comece a piscar e, em sequida, utilize =

TABELA DE COZEDURA
i . DURACAO ‘ . '
RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO: TEMPERATURA (°C) (MIN)) NIVEL E ACESSORIOS
] Sim 170 30-50 —
Bolos com levedura £y Sim 160 30-50 “‘;IZ "
= ) N 4 1
& Sim 160 40 - 60 —r p—
] Sim 160 25-35 3
Biscoitos/queques S Sim 160 25-35 3
B Sim 160 20 - 35* 4 2
] Sim 190 - 250 15-50 2
Pizza/Focaccia —
Sim 190 - 250 25 - 50* — 2
Lasanha/massa ao forno/canelones/flans lz’ Sim 190 - 200 45 - 65 \ 2 j
Borrego / vitela / vaca 1 kg EI Sim 190 - 200 80-110 \ 3 |
Peixe no forno/em papelote 0,5 kg . 2
(filetes, inteiros) |:| Sim 170-190 30-45 —J
Frango/coelho/pato 1 kg lz' Sim 200-230 50-100 \ 2 j
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RECEITA FUNCAO PREAQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DL(’,'\}“I‘I\?')“O NIVEL E ACESSORIOS
P&o tostado ] 5' 250 2-6 L
Batatas assadas Sim 200-210 35-55%* 3

Tabuleiro coletor/

5 Grelha — Forma para assar ou Tabuleiro para assar/ tabuleiro coIetor ;
ACESSORIOS Treeee d metdlica @ " forma de bolos na grelhag — ou forma para assar na grelha Tabuallilsr:rpara
**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura ~ * Alterar niveis a meio da cozedura.

(se necessario).
steam - @
i 5 8 TEMPERATURA | (3. EINIVELE
RECEITA FUNCAO  s3AGUA (ML) PREAQUECIMENTO -C) C:DURACAO (MIN.) ACESSORIOS

Filetes de peixe / costeletas 0,5 - 2 N T I ) T P e 3
m s eOf? &= 250 1 190-210 e 15-25 —
Peixe inteiro 3OO g- 6OO kg steamn @ X 250 - 190 210 15-30 1 3 j
Pelxe |nte|ro 6OO g- 1 2 kg steom @ X 250 - 180 200 25-45 \ 3 J
Rosblfe mal passado kg steam-@ (o7 250 - 190 - 210 40-55 3
Perna de borrego SOO g-15 kg steam @ . Cor 250 - 170-190 60-75 2
Frango/gallnha -d’angola / pato” stearn-@ (O 250 ) 200 - 220 5575 2
Inteiro 1-1,5 kg R P S S S o
Gallnha/gallnhadangola/pato 3

steam @ . Cor 250 - 200 - 220 40 - 60 1 j
Pedacos de 5009 - 1,5 kg P W— — S S
Galinha / peru / pato steon® (2 | 250 - 160180 100 - 140 2
Inteiro 3 kg R S R — SN N T
Borrego /vaca 1kg steam @ . Cor 250 - 170 - 190 60 - 100 3
Pao pequeno. 80 - 100 9 steam @ &>, 200 - 200 220 30-45 3
Sandes de pao de forma 300 - 500 9 steam @ 3, 250 - 170 - 190 45 - 60 3
Pao 500 g-2 kg steom @ &, 250 - 160 - 170 50-100 2
Baguetes 2OO 3OO g steam-@ &, 250 - 200 220 30-45 3

O tempo |nd|cado |nCIU| afase de preaguecimento: recomendamos
que cologue os alimentos no forno e defina o tempo de cozedura
antes de iniciar a funcéo.

Para remover o restante calcario do fundo da cavidade do
forno apés a cozedura steam-®, basta adicionar 250 ml de

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

vinagre branco na marca em relevo da cawdade (em alternativa,
utilize um produto descalcificante especifico). Para consultar a
disponibilidade, contacte o Servico Pds-venda). Deixe atuar a
temperatura ambiente durante 30 minutos e, em seguida, limpe
a cavidade com agua potavel morna e um pano macio. A limpeza
é recomendavel a cada 5 a 10 ciclos de cozedura steam-®@.

Problema

Solucao

: Causa possivel

Corte de energia.

O forno néo esta a funcionar. : s -
: Desativacao da rede elétrica.

: Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se o
i forno estd ligado a tomada elétrica.

‘ Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema

i ficou resolvido.

O visor apresenta a Ietra "F" segmda

Falha do forno.
de um ndmero ou uma letra.

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais préximo e
‘indique o nimero que acompanha a letra "F".

O visor apresenta a mensagem
"Hot" (Quente) e a funcdo

‘ Temperatura demasiado alta.
seIeaonada nao é |n|C|ada ;

: Deixe o forno arrefecer antes de ativar a fungao. Selecione uma
‘outra funcdo.

h 4 Transﬂra o Guia de Ut|||zagao e Manutencao completo em www.aristonchannel.com para obter mais informacées
sobre o seu produto

EIﬂIEI

consultadas

- Utilizando o cédigo QR

de identificagdo do seu produto.

As politicas, a documentacao padréo e as informagoes de produto adicionais poderao ser
Visitando o nosso website www.aristonchannel.com

- Em alternativa, contacte o nosso Servico P6s-Venda (através do nimero de telefone contido no
livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa
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