Quick guide I E N

THANK YOU FOR BUYING AN ARISTON PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.aristonchannel.com Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

" 2. Fan

C 5¢C 5¢C > 3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N GO Wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Bottom heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
- ~

E ......... z @

12 34 5 6 7 8
1. ON/OFF 4. MANUAL FUNCTIONS 7. CONFIRMATION BUTTON
For switching the oven on and off For scrolling through the list of For confirming a selected function
and for stopping an active function. | manual functions. or a set value.
2. AUTOMATIC FUNCTIONS 5. DISPLAY 8. START
For scrolling through the list of For starting a function using the
automatic functions. 6. NAVIGATION BUTTONS specified or basic settings.

For changing the settings and

3.BACK values of a function.
For returning to the previous
settings menu.
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Download the Use and Care Guide from

Acc E SSO R I E S @WWW www.aristonchannel.com for more information
WIRE SHELF SLIDING RUNNERS

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

i
TURNSPIT
The number of accessories may vary according to 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 horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
=~ will go. Lower the other clip
Y into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the \
clip firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the same level.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

USING THE TURNSPIT

\

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

Insert the tip into the (
appropriate lodging A8,
inside the oven's cooking
compartment and rest
the rounded part on the
relative support.

Please note: To collect the
cooking juices, position the >
drip tray below and add 500
ml of potable water. To avoid
burning yourself when the skewer is hot, only handle it by

the plastic handle (which must be removed before cooking).
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FUNCTIONS

Download the Use and Care Guide from
www.aristonchannel.com for more information

Evww

maN. MANUALS

CONVENTIONAL* 1-9
For cooking any kind of dish on one shelf only.

CONVECTION BAKE 2-9

— ) For cooking meat or baking cakes with liquid
centre on a single shelf.

s
)

FORCED AIR 3-9

® | 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.

ey

GRILL 4-9

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

v

TURBO GRILL 5-9

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

FAST PREHEATING 6-9
For preheating the oven quickly.

B
I gz (] ECO FORCED AIR* 79

¥ |~ For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is prevented
from drying out excessively by gentle, intermittent
air circulation. When this function is in use, the ECO
light will remain switched off throughout cooking
but can be switched back on temporarily by pressing
the OK button. To use the ECO cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door should
not be opened until the food is completely cooked.

FIV I SELF-CLEAN s-9

PARL ey eliminating cooking residues with
an extra-high temperature cycle. Two self-cleaning
cycles are available: a complete cycle and a quick
cycle (ECO). It is advisable to use the complete cycle
only in case of a very dirty oven, and the shorter
cycle if the function is used at regular intervals.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014

SETTING 9-9

For changing the oven settings (time,
language, audible signal volume, brightness, ECO
mode, unit of measurement, power).

Please note: When Eco mode is active, the brightness of the
display will be reduced after a few seconds to save energy.

[t is reactivated automatically whenever any of the buttons
are pressed, etc.

auto AUTOMATIC MODES

l. IMI:p”r AuTo MEAT 1-9

This function automatically selects
the best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at
low speed to prevent the food from drying out too
much.

l, ‘lp[}t T wo POULTRY 29

This function automatically selects
the best temperature and cooking method for
poultry. This function intermittently activates the fan
at low speed to prevent the food from drying out
too much.

l} ‘l['lqcic:{: . CASSEROLE 3-9
" 777 This function automatically selects

the best temperature and cooking method for pasta
dishes.

l I'EF?F:H]} . BREAD a-9

SN This function automatically selects
the best temperature and cooking method for all
types of bread.

| Jprzzn - PIZZASss
This function automatically selects

the best temperature and cooking method for all
types of pizza.

l, l oo TR wo PASTRY CAKES 679
B This function automatically selects

the best temperature and cooking method for all
kinds of cakes (leavened cakes, filled cakes, tarts,

etc.).
QTOTY RISING 7-9

15HIN wr

l' : For helping sweet or savoury dough
to rise effectively. To maintain the quality of proving,
do not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.
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WARM KEEPING s-9

. ! I"Iﬁi:gl\“ AUTO
l l"" a For keeping just-cooked food hot and

SLOW COOKING 9-9

N L R Y e

l l For cooking meat and fish gently
while keeping them tender and succulent. We
recommend searing roasting joints in a pan first to
brown the meat and help seal in its natural juices.
The cooking times range from 2 hours for 300 g of
fish, to 4 or 5 hours for 3 kg of fish; for meats they
range from 4 hours for 1 kg roasts, to 6 or 7 hours for
3 kg roasts.

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. PLEASE SELECT LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“ENGLISH” will scroll along the display.

CoNIEZL T
I SINLDL. L

Use A or \/ to scroll through the list of available
Ianguages and select the one you require.
Press see to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
from the “Setting” menu.

2. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Use A or V to set the correct hour and press s to
confirm: The two digits for the minutes will flash on
the display.

Use A or \/ to set the minutes and press - to
confirm.

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

3.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW: If your
household uses a lower power, you will need to
decrease this value.

Press MAN until “SETTING” appears on the display and
press =s: to confirm.

Press A or V to select the “Power” menu item and
press s to confirm.

Use A or V to select “Low” and press % to confirm.

select

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake").

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

Press (D to switch on the oven, then press AUTO or
MAN. to scroll through the menus of the manual and
automatic functions.

Keep pressing MAN. or AUTO until the function you
require is shown on the display and then press s to
confirm.

2.SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, use A or \v/
change it, then press @ to confirm and continue to
alter the settings that follow (if possible).

Please note: Once the function has been activated, you can
adjust the temperature by using A or V.

DURATION

Voo, e P
CA.CACA
BA{/AER
z \-/":\ =-9

When the ¢ icon flashes on the display, use A or v
to set the cooking time you require and then press
X to confirm.

select

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press B to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: the selected cooking time can be adjusted while
the cooking is in progress by pressing << : Use A or\/ to
adjust it and same to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME (DELAYED START)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

The display shows the end time while the () icon
flashes.

Use A or V to set the desired end cooking time, and
press sas to confirm.

Insert the food into the oven, close the door, and
press [> to activate the function: the oven will switch
on automatically after the period of time calculated
for the cooking to end at the set time.

2'g°
SACACACA
0 e
¢®

Notes: whatever the case, it is possible to cancel the waiting
time and activate the function immediately by pressing [> .
This setting also deactivates the oven's preheating phase.
Press << atany time to change the previously set value.

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

0
R |
<

You can press (D at any time to pause the function
that is currently active.
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4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once

the function has started, the display indicates that the

preheating phase has been activated.

=) 1°C
I

i

V]

7R

(]
-0ou

)

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

(]
-ou

At this point, open the door, place the food in the
oven, close the door and start cooking.

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

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

The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want to reach
by pressing A or V.

5.END OF COOKING

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

3 1nec

. oo

Press [> to continue cooking in manual mode
(without a programmed cooking time) or use A to
extend the cooking time by setting a new duration.
In both cases, the temperature or the grill level
settings will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

CACICZCCIC
I |

When the displag shows the relevant message, if
required press X to start a five-minute browning

select

cycle.
71N 2 nec
A i [
FACACC
s _J
] &

. TIMER

When the oven is switched off, the display can be
used as a timer. To activate the function, make sure
that the oven is switched off and then press A or V:
The © icon will flash on the display.

~I

=
=%
|~ ]
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—

==
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4

~

Use A or V to set the length of time you require and
then press o to activate the timer.

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

Please note: The timer does not activate any of the cooking
cycles.

Use A or V to change the timer; press << to switch the
timer off at any time.

Once the timer has been activated, you can also select
and activate a function.

Press (D to turn on the oven, then select the desired
function.

Once the function has started, the timer will continue
to count down independently without interfering
with the function itself.

mrnec

M
o

(g

RN
LN

/I
I

-9

To deactivate the timer, press (D to stop the current
function, then press .

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold s and << at
the same time for at least five seconds.

X (]

Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing and holding D)
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. AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Before activating this function, make sure that you
have removed all the accessories from the oven,
including the shelf guides.

Press MAN. repeatedly to select “PYRO” from the main
menu and press - to confirm.

select
B3
_ALArn
Ll i

= B =

(v':
2>

There are two self-cleaning cycles available: a
complete cycle and a quick cycle (ECO).

S .2 crn
Vv
4<..-\\ cLu

Press A or V to select the desired cycle and press

0K
select *

Please note: like with the other manual functions, it is also
possible to set the end time for the self-cleaning cycle.

Press [> : the oven begins the self-cleaning cycle, and
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

I::| &

(Y

_
L
¢

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

| &

The display will then show the current time.
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COOKING TABLE

: : i TEMPERATURE . LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT Q) COOK TIME (Min.) AND ACCESSORIES
b fprsre- 160-180 3000 283
Leavened cakes : T
| o | Yes 160-180 3090 4 1
: . , 3
| |paste w ; - -
Filled cake t 160-200 08
(cheesecake, strudel, fruit pie) l l Yes 160-200 35.90 4 1
@ - - e L ——V]
L O0CTR e 3
o fprse - 170 - 180 15 - 45
Biscuits/tartlets @ Yes 160-170 20-45 -\;u- %H
. Yes 160-170 20-45%% > 3 T
— 3
B Yes 180-200 30-40
Choux buns o Yes 180-190 3545 4 T
o Yes 180-190 35-45%0 > - 3 1
— 3
o Yes 90 110-150
Meringues o Yes 90 130-150 4 1
e Yes 90 1404160 % > - 3 T
(T 770 aoro 2
[ Przm 220 - 250 20-40 Lo
Pizza (Thin, thick, focaccia) ] Yes 220 - 240 2040 4 1
| | o] Yes 220 - 240 25-50 %% > 3 1
Bread loaf 1 kg | Jwesn 180 - 220 50- 70 2
Rolls | werne 180 - 220 30 - 50 2
Bread |« Yes 180-200 30-60 & 1
CTT770 auro 3
. | Jprzzne Yes 250 10-15
Frozen pizza 4 1
o Yes 250 10-20 %
— 2/3
B Yes 180-190 4055 412
Salty cakes 4 1
(vegetable pie, quiche) @ ves 180-190 45-60 N e
5 3 1
. Yes 180-190 45-70 %% 2 2
— 3
B Yes 190-200 20-30
Vols-au-vents/puff pastry crackers @ Yes 180-190 20-40 _\,;,,_ \ 1 ,
5 3 1
mr Yes 180-190 20-40 %% 2 S 1
Lasagne/soufflé [ AlEHSEiE - 190-200 40-65 . ;‘ .
Baked pasta/cannelloni [ -I[ZHSSE - 190-200 25- 45 \ 3 ,
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. TEMPERATURE | . LEVEL
RECIPE | FUNCTION | PREHEAT | 0) | COOKTIME (Min.) o eccoRIES
Lamb/veal/beef/pork 1 kg | opear - - 100200  60-90 3
Poultry/rabbit/duck 1 kg b= - 200230 50-80 3
Turkey/goose 3 kg b oo - 100200 90-150 2
Baked Whole Fish (fillet, whole) ] Yes 180200 060 3
Stuffed vegetables N _ _ 2
(tomatoes, courgettes, eggplants) - Yes 180-200 >0-60 L
Toasted bread - 3 (High) 3-6 _\_E__’_
Fish fillets/slices 7 - 2Medium) 2030 43
Sausages / Kebabs / Spare ribs / b ) 2 -3 (Medium -: 15-30 * 5 4
Hamburgers High) meeeeeen oo
Roast chicken 1-1.3 kg . - 2 (Medium) 55-70 ** _\_E__’_ : 1 ;
Roast chicken 1-1.3 kg 7 - 3Hign 080 2 ',
Roast beef rare 1 kg . - 2(Medium) = 35-50** =
Leg of lamb/knuckle . - 2 (Medium) 60-90 ** 3 u
Roast potatoes . - 2(Medium) = 35-55%% 3
Vegetable gratin . - 3(High) 10-25 =
Lasagne and meat - |e]  Yes 200 - 50-100 *** aa ‘ ! |
Meat and potatoes o le]  Yes 200 ~ 45-100 ** = ‘ !
Fish and vegetables o le]  Yes 180 ~30-50 *** 2 ‘ !
Complete meal: fruit tart (level 5)/ ) %% 5 3 1
lasagne (level 3)/meat (level 1) e o Yes 190 40120 .
Stuffed roasting joints l . ]EE o - 200 ~ 80-120 *** 3
Cutsof meat (abbit, chicken, lamb) | . JECO - 200 50-100% 3
¥ Turn food halfway through cooking. @www Download the Use and Care Guide by visiting the
**Turn food two thirds of the way through cooking (if website www.aristonchannel.com to consult the table
necessary). of tested recipes filled out for the assessment institutes in
*** Estimated length of time: dishes can be removed accordance with the IEC 60350-1 standard.
from the oven at different times depending on personal
preference.
MANUAL lwl |“:v l ® l l . ECD
FUNCTIONS .
Conventional Grill TurboGrill Forced Air Convection Bake Forced Air Eco
AUTOMATIC | Jrenr [ oy | Jorsse - | Jwens - | Jprzzn [ prstR -
FUNCTIONS .
Meat Poultry Casserole Bread Pizza Pastry cakes
[ VP val A=~ —J .\_r M ~
ACCESSORIES . . Drip tray / Dessert i i
Rack Baking tray.or cake tin tray / Baking tin on Drip tray Drip tray with 500 ml Baking tray
on the wire shelf wire shelf of water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

Evww

Download the Use and Care Guide from
www.aristonchannel.com for more information

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.

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

CLEANING THE COOKING COMPARTMENT WITH THE PYRO CYCLE

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

This function enables you to eliminate cooking
spatters using a high temperature. At this
temperature, food residues turn into deposits that can
be easily wiped away with a damp sponge once the
oven has cooled down.

If the oven is installed below a hob, make sure that
all the burners or electric hotplates are switched off
while running the self-cleaning cycle.

Remove all accessories from the oven before
running the Pyro function (including the shelf
guides).

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function.

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

Then oven has two different pyrolytic cleaning
functions: the complete cycle provides for a thorough
cleaning if the oven is extremely dirty, while the quick
cycle (ECO) is shorter and consumes less energy, thus
making it suitable for use at regular intervals.

Only run the Pyro function if the appliance contains
heavy soiling or gives off bad odours during cooking.

Please note: The oven door cannot be opened while
pyrolytic cleaning is in progress. It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level.

Ventilate the room during and after the pyrolytic
cleaning cycle (until the room has been completely
aerated).

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: Only use 25-40W/230V type E-14, T300°C
incandescent lamps, or 20-40W/230 V 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.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

TROUBLESHOOTING

Download the Use and Care Guide from
www.aristonchannel.com for more information

(Evww

Problem

The oven is not working. . Power cut.

© mains.

The door will not open.

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

. Possible cause

¢ Disconnection from the

Fault with the door lock.
- Cleaning cycle in progress.

Software problem.

Solution

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

- electricity supply.

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

- Switch the oven off and on again to see if the
- fault persists. Wait for the function to finish and
- for the oven to cool down.

- Contact you nearest Client After-sales Service
- Centre and state the number following the letter
”FH.
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USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from
www.aristonchannel.com for more information

Evww

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

The “Forced Air” function enables you to cook
different foods (such as fish and vegetables) on
different shelves at the same time. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Using QR Code

identification plate.

E 'F: E Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- S err - Visiting our website www.aristonchannel.com
. .

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
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Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT ARISTON

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.aristonchannel.com

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bandeau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

© N O u

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

]
I[<10>]

A
§;|

[
dof

1. ON/OFF

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. FONCTIONS AUTOMATIQUES

Pour naviguer a travers la liste de
fonctions automatiques.

3. RETOUR
Pour retourner au menu précédent.

4. FONCTIONS MANUELLES

Pour naviguer a travers la liste de
fonctions manuelles.

5. ECRAN

6. TOUCHES DE NAVIGATION

Pour changer les réglages et les
valeurs d'une fonction.

7. TOUCHE DE CONFIRMATION

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

8. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

s Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation
[;W et entretien sur www.aristonchannel.com

GRILLE METALLIQUE | LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES

MNeeeonn Yol
TOURNEBROCHE
Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Apres-Vente.
/

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
coté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la leéchefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au

= support de grille et glissez-
- la aussi loin que possible.

¥ Abaissez I'autre agrafe en

| place.
Pour fixer le guide, appuyez

la partie inférieure de la
fermeture sur le support

de grille. Assurez-vous que

les grilles ne bougent pas.

= §
Répétez ces étapes pour

l'autre support de grille du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

UTILISER LE TOURNEBROCHE

Poussez la broche a travers
le centre de la viande
(attachez la volaille avec de
la ficelle) et glissez la viande
jusqu'a la fourchette; la
viande ne doit plus pouvoir
bouger. Poussez la deuxieme
fourchette sur la broche
pour qu'elle maintienne la
viande fermement en place.

Serrez la vis de fixation.

Insérez I'extrémité dans le
support prévu a cet effet
dans le compartiment

de cuisson du four

et appuyez la partie
ronde sur le support
correspondant.

Veuillez noter : Pour recueillir e
les jus de cuisson, placez
une lechefrite contenant 500
ml d'eau sous la broche. Pour éviter de vous braler lorsque
le tournebroche est chaud, toujours utiliser la poignée de
plastique pour le manipuler (elle doit étre enlevée avant la
cuisson).
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FONCTIONS

* Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation
£ et entretien sur www.aristonchannel.com

maN. MANUELLES

CONVEC NATURELLE* 1-9
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

CONVECTION FORCEE 2-9

Pour cuire de la viande ou des gateaux avec un
centre liquide sur une seule grille.

s
)

CHALEUR PULSEE 3-9

© | Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a l'autre.

GRILL 2-9

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 lechefrite pour recueillir les jus de cuisson
: Placez la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

77| TURBO GRILL 5-9

* | Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
rétis, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le modéle)
peut étre utilisé avec cette fonction.

l PRECHAUFFAGE RAPIDE 6-9
O | Pour préchauffer le four rapidement.
E;.-- 1 ECO CHALEUR PULSEE 7-9
¥ |5 pour cuire les rétis farcis et les filets

de viande sur une seule grille. Les aliments de
s'assechent pas trop grace a une légeére circulation
d'air intermittente. Lorsque cette fonction est utilisée,
le voyant ECO reste éteint durant la cuisson, mais

peut étre rallumé temporairement en appuyant sur la
touche OK. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser
la consommation d'énergie, la porte du four ne devrait
pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

NET T | {23 AUTO-NETTOYANT s-9

HL. =~ Pour éliminer les résidus de caisson avec
un cycle a tres haute température. Il est possible

de sélectionner entre deux cycles de nettoyage
automatique : un cycle complet et un cycle rapide
(ECO). Nous suggérons d'utiliser le cycle complet
uniquement en cas de four tres sale, et le cycle réduit si
l'on utilise la fonction a des intervalles réguliers.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE)
n°65/2014

() | i T SETTING 9-9

LT L poyr changer les réglages du four
(heure, langue, volume du signal sonore, luminosité,
mode ECO, unité de mesure, puissance).

Veuillez noter : Lorsque le mode Eco est actif, la luminosité
de I'écran est réduite apres quelques secondes pour
économiser de I'énergie. elle est automatiquement
réactivée lorsque vous appuyez sur une des touches, etc.

auto MODES AUTOMATIQUES

n . VIANDES 1-9

L e

Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour la viande. Cette
fonction active de facon intermittente le ventilateur
a basse vitesse pour empécher les aliments de trop

sécher.
VOLAILLE 2-9

(anl
- VoL
l l Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour la volaille. Cette
fonction active de facon intermittente le ventilateur
a b?]sse vitesse pour empécher les aliments de trop
sécher.

{ 1 AuTO

| Jpagoy - RAGOUT s
o Cette fonction sélectionne

automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour les pates.

| |z e PAINes

o Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
pain.

l_ ‘lp 1770 wo PIZZA 5-9

Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
pizza.

l} l IrJHﬂ:H AuTO GATEAUX 6-9

o Cette fonction sélectionne
automatiquement la meilleure température et la
meilleure méthode de cuisson pour tous les types de
gateaux (gateaux a pate levée, fourrés, tartes, etc.).

l l A, we LEVAGE DE LA PATE 7-9

Pour obtenir une meilleure
fermentation des pates sucrées ou salées. Pour
assurer la qualité de levage, n'activez pas la fonction
si le four est encore chaud apreés un cycle de cuisson.
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l' lp,hﬁj.l\ . MAINTIEN AU CHAUD s-9
Pour conserver les aliments cuits

chauds et croustillants.
CUISSON LENTE 9-9

l l Pour cuire la viande et le poisson
lentement tout en les gardant tendres et succulents.
Nous vous conseillons de saisir les rétis dans une
plague en premier pour dorer la viande et aider a
sceller ses jus naturels. Les temps de cuisson varient
entre 2 heures pour 300 g de poisson, et 4 a 5 heures
pour 3 kg de poisson; pour la viande, les temps
varient de 4 heures pour un rétide 1 kga 6 ou 7
heures pour un réti de 3 kg.

]

UTSY e

UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiére fois : « ENGLISH »
défile a I'écran.

CoNIEZL T
I SINLDL. L

Utilisez A0u \/ pour naviguer a travers la liste de
langues dlsponlbles et sélectionnez la langue désirée.
Appuyez sur == pour confirmer la sélection.

Veuillez noter : La langue peut aussi étre changée plus tard a
partir du menu « Setting ».

2.REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

Ut|||sez A\ ou V pour régler I'heure et appuyez sur
== pour confirmer : Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran.

Utlllsez AOuU \/pour régler les minutes et appuyez sur
pour confirmer.

select

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée.

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur.

Appuyez sur MAN. pour afficher « SETTING » sur I'écran
et appuyez sur == pour confirmer.

Appuyez sur A ou V pour selectlonner I'élément du
menu « Power » et appuyer sur s pour confirmer.

Utilisez A\ ou V pour sélectionner « Bas » et appuyez
sur - pour confirmer.

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : Ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres
avoir utilisé l'appareil pour la premiere fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur (D pour allumer le four, utilisez ensuite
sur AUTO ou MAN. pour accéder au menu pour les
fonctions manuelles et automatiques.

Appuyez sur MAN. ou AUTO jusqu'a ce que la fonction
désirée s'affiche a I'écran et appuyez ensuite sur saes
pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

Lorsque les valeurs clignotent a I'écran, utilisez A ou
V pour les changer, appuyez ensuite sur saz pour
confirmer, et continuez de modifier les réglages (si
cela est possible).

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, vous pouvez
ajuster la température et utilisant A oU V.

DUREE
2 1M
S z
rararn” -
WA{AUAR
z -"\ =-'3

Lorsque le voyant ¢ clignote a I'écran, utilisez A ou
V pour regler le temps de cuisson désiré, et appuyez
ensuite sur pour confirmer.

select

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez ' intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur 9%
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : le temps de cuisson sélectionné peut étre
ajusté lorsque la cuisson est en cours en appuyant sur <<
- Utilisez A ou \/ pour l'ajuster et appuyez sur sgeet POUr
confirmer.

pour confirmer et lancer la fonction.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON (DEPART
DIFFERE)

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson.

L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le voyant

™) clignote.

Utilisez A ou V pour régler le temps de cuisson
désiré, appuyez sur sre pour confirmer.

Placez les aliments dans le four, fermez la porte, et
appuyez sur [> pour lancer la fonction : le four
s'allume automatiquement apres une période de
tenr}ps calculée a partir de I'heure de fin de cuisson
réglée.

210
[
(' I —_Jdid

Remarques : dans tous les cas, il est possible d'annuler le
temps d'attente et lancer la fonction immédiatement en
appuyant sur [>

Ce réglage désactive aussi la phase de préchauffage du four.
Appuyez sur << en tout temps pour changer la valeur
précédente.

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur [> pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur (D a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.
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4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

3 nec

- oo

2

n
ou_

—-

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et
I'écran indiquent que le four a atteint la température
désirée :

]
-0u

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments
dans le four, et commencez la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la
porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
appuyant sur A ou V.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et |'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Appuyez sur [> pour continuer la cuisson en mode
manuel (sans une durée de cuisson programmeée)

ou utilisez A pour prolonger la durée de cuisson en
réglant une nouvelle durée.

Dans les deux cas, les réglages pour la température ou
le niveau du gril sont conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

Lorsque I'écran affiche Ie message pertinent, au
besoin, appuyez sur & pour démarrer un cycle de
brunlssage de cing minutes.

X o210
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. MINUTERIE

Lorsque le four est éteint, I'écran peut étre utilisé
comme minuterie. Pour activer la fonction, assurez-
vous que le four est éteint et appuyez sur Aou V:Le
voyant & clignote a I'écran.

Utilisez A ou V pour regler le temps nécessaire et
appuyez ensuite sur s pour lancer la minuterie.
Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur ne démarre pas de cycle de
cuisson.

Utilisez A\ ou V pour changer la minuterie; appuyez
sur & pour éteindre la minuterie en tout temps.

Une fois que la minuterie a commencé le compte a
rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer une
fonction.

Appuyez sur (D pour allumer le four, sélectionnez
ensuite la fonction désirée.

Une fois que la fonction est activée, la minuterie
continu son compte a rebours sans interférence avec
la fonction.

mrnec
[N

-9
Pour désactiver la minuterie, appuyez sur (D pour

interrompre la fonction en cours, appuyez ensuite sur
<.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrounler le clavier, appuyez en méme temps
SUr st et << pendant au moins cing secondes.

1 L

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, le four peut étre éteint en tout
temps en appuyant sur la touche (D
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.NETTOYAGE AUTOMATIQUE-NETTOYAGEPYRO

Avant de lancer cette fonction, assurez-vous que
tous les accessoires sont retires du four, incluant les
supports de grille.

Appuyez sur MAN. a plusieurs reprises pour
sélectionner « NETTO » a partir du menu principal, et
appuyez sur X pour confirmer.

Il est possible de choisir entre deux cycles de
nettoyage automatique : un cycle complet et un cycle
rapide (ECO).

.2 n
46.’.5\\ R
Appuyez sur A ou V pour sélectionner le cycle
désiré et appuyez sur

select *

Veuillez noter : comme avec les autres fonctions manuelles,
il est possible de régler un temps de fin pour le cycle d'auto-
nettoyage.

Appuyez sur [>: le four commence un cycle d’auto-

nettoyage et la porte se verrouille automatiquement
: un message d’avertissement et le compte a rebours
apparaissent a I'écran, indiquant le progres du cycle.

-
LM 8

S6

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

UL D @

L'affichage indique alors I'heure actuelle.
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TABLEAU DE CUISSON

: ; ‘ { TEMPERATURE : TEMPS CUISSON NIVEAU ET
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGEi ©C) : (Min) ACCESSOIRES
[ 160-180 3000 23
Gateaux a pate levée § § 4 1
el ou 160-180 3000 4 1
gateau fourré | Jerer - 160 - 200 30- 85 3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux : } 4 1
fruits) ] ou 160 - 200 35-90
b ofoen- 170-180  15-45 3
Biscuits/tartelettes ® Oui 160 - 170 20-45 N;F : ! |
.| oui 160-170  20-45%* 5 3
— ) 3
B Oui 180-200 30-40
Choux ronds 2] ou 180-190 35-45 4 T
2] oui 180-190  35-45%%x > - 3
— : 3
B Oui 90 110 - 150
Meringues »|  ou 90  mo0-150 4 T
2] ou 90 140-160% > 3
: AT 770 aoro . 2
| Jprzza e . 220 - 250 20 - 40 !
Pizza(Mince, épaisse, focaccia) ) Oui 220-240 20-40 -\...4;;,- 1 :91
o]  oui 220-240  2550%* > - 3
. : ™ e 2
Pain 1 kg b 180-220  50-70 !
H H TR wwi 2
Petits pains [ .IF RIN i - 180 - 220 30-50 \ |
: ; . 41
Pain |l ou 180-200 30-60
[ ,IPIZZP. Oui 250 10-15 3
Pizza surgelée : § 4 1
o  oui 250 10-20 2 '
L] oui 180-190 4055 213
Gateaux salés : . 4 1
(tarte aux légumes, quiche) ® Oui 180-190 45-60 e e
.| oui 180-190  4570%* 3 3
— ) 3
B Oui 190-200 20 - 30
Vol-au-vent/biscuits a pate § . ) ) 4 1
yol-au-ve «|  ou 180-190 20-40 2,
o oui 180-190  20-40%+* 2 3
Lasagne/soufflé e TR . 190-200 40-65 3
Ab—r
Pates au four/cannellonis l -IF?HEUH - 190-200 25-45 : 3 :
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_ FONCTION | PRECHAUFFAGE

TEMPERATURE ;TEMPS CUISSON NIVEAU ET

RECETTE . (°C) : (Min) ACCESSOIRES
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg | {VIAND w - 190-200 60 - 90 ;ﬂ
Volaille/lapin/canard 1 kg | ]inDLHI w - 200-230 50-80 ;ﬂ
Dinde/oie 3 kg | foar- - 190200 90-150 2
Poisson au four (darne, entier) Oui 180200 40-60 3 |
kgg‘ggse,gzggtes, aubergines) ¥ Oui 180-200 50-60 ;ﬂ
Pain grillé - . 3 (élevée) 36 2
Filets/tranches de poisson : o : - - 2(moyenne)  20-30* _\_f._,_ \miNf

. N L — : : 2-3 :
/Sﬁ:::si::: glelc:;ochettes / cotes Ieveesi ; i (mé?gsgg o- 15-30 * _\5 B \mivf
Poulet réti 1- 13 kg - - 2 (moyenne) 55-70 %% ...,%..,. \m;f
Poulet réti 1 - 13 kg "" ;  3(@levée) 6080 2 !
Rosbif saignant 1 kg . - 2 (moyenne) 35-50 ** ,\,%“.
Gigot d'agneau/jarret . - 2 (moyenne) 60-90 ** ;ﬂ
Pommes de terre roties . - 2 (moyenne) 35-55 ** ;ﬂ
Gratin de légumes . : - 3 (élevée) 10-25 ﬂ,;l,
Lasagnes & viande ® Oui 200 50-100 *** _\é,_ ;,
Viande et pommes de terre ® Oui 200 45-100 *** _\é,_ ;,
Poisson et légumes ® Oui 180 30-50 *** _\é,_ ;,
Repas complet : tarte aux fruits ‘ 5 3 1
(niveau 5)/lasagne (niveau 3)/viande ® ; Oui ; 190 - 40-120%% L e L
(niveau 1)
Rétis farcis . oo - 200 80120 3
:av(;(r:gﬁ?ux de viande (lapin, poulet, l IEEU ) 200 50-100 *** ;ﬂ

* Tourner les aliments a mi-cuisson.

(®ivww Téléchargez le Guide d'utilisation et entretien en visitant

** - Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.  notre site Web www.aristonchannel.com pour consulter le
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retire en tout tableau de recettes testées pour les institutions dévaluation

temps, selon les préférences personnelles.

conformément a la norme CEl 60350-1.

FONCTIONS l ‘ l I v ® L0
MANUELLES .
Convec naturelle Grill TurboGrill Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS [ JrAng we [ ]q [ ]F@H{;ﬂu | ]fp | lPrzz6 e | ] GATER we
AUTOMATIQUES . . . . . A
Viandes Volaille Ragolt Pain Pizzas Gateaux
[ VR ~ A=~ _ J l ‘ M L
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / Moule a R ;
. NP - R . Léchefrite contenant .
Grille moule a gateau surla gateaux/ plaque de Léchefrite \ Plaque de cuisson
. R . ) 500 ml d'eau
grille métallique cuisson sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation
et entretien sur www.aristonchannel.com

Evww

Assurez-vous que l'appareil
est froid avant de le nettoyer
ou d'effectuer des travaux
d’entretien.

N'utilisez pas de nettoyeur a
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si
I'un de ces produits entre en contact avec des surfaces
de 'appareil, nettoyez immédiatement a I'aide d'un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments

I'appareil.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

- Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Faites tremper les accessoires dans de |'eau contenant
un détergent a vaisselle, utilisez des gants de cuisine
s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle
ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

NETTOYER LE COMPARTIMENT DE CUISSON AVEC LE CYCLE PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Cette fonction vous permet d’éliminer les résidus de
cuisson en utilisant une température élevée. A cette
température, les résidus d'aliments se transforment en
dépots qui peuvent facilement étre essuyés avec une
éponge humide une fois que le four est refroidi.

Si le four est installé sous une table de cuisson,
assurez-vous que les braleurs ou les plaques
électriques sont éteints pendant le cycle d'auto-
nettoyage.

Enlevez tous les accessoires du four (incluant les
supports de grille) avant de lancer la fonction de
nettoyage Pyro.

Pour des résultats de nettoyage optimums, enlevez
les résidus en exces a l'intérieur de la cavité et
nettoyez la vitre de la porte intérieure avant d'utiliser
la fonction Pyrolyse.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Ce four comprend deux fonctions de nettoyage a
pyrolyse différentes : le cycle complet permet un
nettoyage en profondeur lorsque le four est trés

sale, alors que le cycle rapide (ECO) est plus court et
consomme moins d’énergie, il peut donc étre utilisé a
intervalles réguliers.

Utilisez la fonction Nettoyage Pyro seulement si le
four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Veuillez noter : La porte du four ne peut pas étre ouverte
durant le nettoyage a pyrolyse. Elle reste verrouillée jusqu'a
ce que la température atteigne un niveau acceptable.

Aérez la piece pendant et aprés le cycle de nettoyage
par pyrolyse (la piéce doit étre completement aérée).

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four.

2.. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules a
incandescence de 25-40W/230V type E-14, T300°C, ou des
ampoules halogenes de 20-40W/230V type G9, T300°C.
Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas
pour I'éclairage d'une piece de la maison (Reglement CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service aprées-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégeére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

GUIDE DE DEPANNAGE

® Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation
www et entretien sur www.aristonchannel.com

Probléme Cause possible

Le four ne fonctionne pas.
: - Débranchez de

¢ l'alimentation principale.

- La porte ne s'ouvre pas.

. en cours.

- Lécran affiche la lettre « F »
- suivi d'un numéro.

- Coupure de courant.

Défaillance du verrou de la
- porte. Cycle de nettoyage

. Probleme de logiciel.

Solution

- 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

¢ probleme persiste.

- Freignez et rallumez le four pour voir si le
. probléme est résolu. Attendez la fin de la fonction :
. et laissez le four refroidir. :

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
. contactez le Service Aprés-vente le plus pres.
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CONSEILS UTILES

3 Pour plus d'information, téléchargez le Guide d’utilisation
vww et entretien sur www.aristonchannel.com

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson
des différents types d'aliments. Les temps de
cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (si nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire en
méme temps plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (comme le poisson et les
légumes) sur différentes grilles. Enlevez les aliments
qui demandent moins de cuisson et laissez dans le
four les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

supplémentaires sur le produit :
-wr
«  Utilisant le Code QR

[y

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations
Visitant notre site internet www.aristonchannel.com
«  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 visibles sur la plaque signalétique de l'appareil.
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Guia rdapida

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO ARISTON
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.aristonchannel.com

de seguridad.

. ES

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior/grill
. Ldmpara

W N & Un

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
fam A,
E ......... z @
3 4 5 6 7 8
1. ON/OFF 4.FUNCIONES MANUALES 7.BOTON DE CONFIRMACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcion
activa.

2. FUNCIONES AUTOMATICAS
Sirve para desplazarse por la lista
de funciones automaticas.

3. ATRAS

Sirve para volver al menu de
configuracién anterior.

Sirve para desplazarse por la lista
de funciones automaticas.

5. PANTALLA

6. BOTONES DE NAVEGACION

Sirven para cambiar la
configuracién y los valores de una
funcion.

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

8. INICIO

Para iniciar una funcién utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

Para mas informacién, descargue la Gufa de uso
y cuidado de www.aristonchannel.com

Evww

PARRILLA GRASERA

BANDEJA DE HORNEAR GUIAS DESLIZANTES

ASADOR GIRATORIO

=

Es posible que el nimero de accesorios varie segun el
modelo que se haya adquirido.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
~ tope. Baje el otro clipasu

Y posicion.

Para fijar la guia, empuje e
la parte inferior del clip 2

contra la guia para estantes. 1

Asegurese de que las

correderas se pueden mover

libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para estantes del mismo nivel.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en el alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

USO DEL ASADOR ROTATIVO

\ Introduzca la barra en el

centro de la carne (si la carne
es de ave debera estar atada)
y deslice la carne por la barra
hasta que esté bien colocada
en el trinche y no se mueva.
Coloque el segundo trinche
en la barra y deslicelo hasta
sujete firmemente la carne.
Luego apriete el tornillo para

fijar la posicion.

Inserte la punta en el
espacio adecuado de la
cavidad del horno y apoye
la parte redondeada en el
soporte correspondiente.

Nota: Para recoger los jugos
de coccion, coloque la
grasera debajo y anada 500 >
ml de agua potable. Para
evitar quemarse cuando
el asador esté caliente, sujételo siempre por el mango de
plastico (que es necesario quitar antes de ponerlo en el
horno).
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FUNCIONES

Para mas informacion, descargue la Gufa de uso
y cuidado de www.aristonchannel.com

Evww

maNn. MANUALES

CONVENCIONAL* 1-9

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
nivel.

HORNO DE CONVECCION 2-9

Para cocinar carne o pasteles con relleno
I|qU|do en un unico estante.

s
)

AIRE FORZADO 3-9

® | para cocinar diferentes tipos de alimentos
que requieran la misma temperatura de coccion en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

GRILL 3-9

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando

ase carne, le recomendamos colocar la grasera
debajo para recoger los jugos de cocciéon: Coloque el
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 500 ml de agua potable.

TURBO GRILL 5-9

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 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

s
3

PRECALENTADO RAPIDO 6-9
Para precalentar el horno rapidamente.

o

=y ECO AIRE FORZADO* 7-9

? Para cocinar piezas de carne asadas

con reIIeno y filetes de carne en un solo estante.
Para evitar que los alimentos se resequen, el aire
circula de manera suave e intermitente. Cuando se
utiliza esta funcioén, la luz ECO permanece apagada
durante la coccidn pero se puede volver a encender
temporalmente pulsando el botén OK. Para utilizar
el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia, la
puerta del horno no se debe abrir hasta que termine
la coccion.

AUTOLIMPIEZA -

Para eliminar los residuos del cocinado
con un ciclo de temperatura muy elevada. Es posible
elegir entre dos ciclos de limpieza automatica: ciclo
completo y ciclo rapido (ECO). Se recomienda utilizar
el ciclo completo solamente en caso de que el horno
esté muy sucio y el ciclo mas corto si se utiliza esta
funcion regularmente.

I T M

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014

SETTING 9-9

Para cambiar la configuracién del horno
(hora, idioma, volumen de la sefnal acustica, brillo,
modo ECO, unidad de medida, energia).

Nota: Cuando el modo Eco estd activado, al cabo de unos
segundos se reduce el brillo de la pantalla para ahorrar
energia. Se vuelve a activar automaticamente al pulsar
cualquier botoén.

auto MODOS AUTOMATICOS

l. l{ IR \|' AuTo CARNE 1-9

Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para la carne. Esta funcién activa
el ventilador de forma intermitente y a velocidad
baja para evitar que los alimentos se sequen
demasiado.

| |peg o AVESzs

Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para la carne de ave. Esta
funcion activa el ventilador de forma intermitente y
a velocidad baja para prevenir que los alimentos se
sequen demasiado.

oo CAZUELA 3-9

L7000
g LTI
l l Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para los platos de pasta.

l IFJHN Auto PAN 3-9
S Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor

método de coccion para todos los tipos de pan.
[ ”:JI AUTO PIZZA 5-9

l, L
Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor

método de coccion para todos los tipos de pizza.

l Esta funcion selecciona
automaticamente la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para todos los tipos de pastel
(pasteles de levadura, pasteles rellenos, tartas, etc.).

l IFEﬁ"E . FERMENTAR MASAS 7-9

[ 1 Para hacer que las masas dulces o
saladas fermenten bien. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta caliente
después de un ciclo de coccién.
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MANTENER CALIENTE s-9

I:)" AUTO
d i \
l l Para mantener calientes y crujientes
los alimentos recién cocinados.
COCCION LENTA 9-9

rmr
- Lo LaL.
l l Para cocinar carne o pescado
suavemente para mantenerlos tiernos y jugosos. Le
recomendamos dorar antes la carne en una sartén
para sellar y evitar que se salgan los jugos. El tiempo
de coccion varia de 2 horas para piezas de pescado
de 300 g a4 o 5 horas para piezas de pescado de
3 kg; en el caso de la carne, los tiempos de coccion
varian de 4 horas para piezas de carnede 1kga607
horas para piezas de 3 kg.

1——|

1 AUTO

PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: aparecera
«ENGLISH» en la pantalla.

Utilice A o \/ para desplazarse por la lista de idiomas
dlsponlbles y seleccione el que desee.
Pulse 2% para confirmar la seleccion.

Nota: Puede cambiar el idioma mas tarde desde el menu de
«Setting».

2.COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

5 A
A /A A

©

Utlllce A\ o V para establecer la hora correcta y pulse
== para confirmar: En la pantalla parpadean las dos
cifras de los minutos.

Utilice A 0 \/ para ajustar los minutos y pulse 22
para confirmar.

select

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

3. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW: Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor.
Pulse el boton MAN. hasta que aparezca «<SETTING» en
la pantalla y pulse % para confirmar.

Pulse /\ 0 Vv para seleccionar «Power» en el menu y
pulse o: para confirmar.

Utilice A o V para seleccionar “Baja” y pulse -2
para confirmar.

select

4. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
c;lalentar 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 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcién con
circulacién del aire (por ej. “Aire forzado” u “Horno de
Convecciéon”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse D para encender el horno y después pulse
AUTO 0 MAN. para desplazarse por los menus de las
funciones manuales y automaticas.

Mantenga pulsado MAN. o AUTO hasta que la funcién
que desee aparezca en la pantalla y después pulse
select para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente.
En la pantalla aparecera la configuracion que se
puede cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse A o
V para cambiarlo, después pulse wre para confirmar
y siga modificando la configuracion siguiente (si es
posible).

Nota: Una vez activada la funcion, puede ajustar la
temperatura usando A 0 V.

DURACION
7 nec
“rararn” & "
RAAER
z -"\ =-9

Cuando parpadee el icono Cienla pantalla, pulse
A OV para ajustar el tiempo de coccidn necesario y
luego pulse X para confirmar.

select

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse para
confirmar e iniciar la funcion.

En este caso, no puede configurar el tiempo final de
coccién programando un inicio diferido.

select

Nota: el tiempo de coccion seleccionado puede ajustarse
durante el colg:mado pulsando << :Use A 0OV para
ajustarlo y seeet Para confirmarlo.

SELECCIONAR EL TIEMPO DE FINAL DE COCCION
(INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final.

La pantalla muestra el tiempo de finalizaciéon mientras
elicono () parpadea.

Pulse A 0 V para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccidn y pulse e para confirmar.
Introduzca los alimentos en el horno, cierre la
puertay pulse [> para activar la funcion: el horno

se encenderd automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccién termine a la hora programada.

u :D°C
“ACA.ZANN
Coldr 2l

C®

Observaciones: En cualquier caso, puede cancelar el tiempo
de espera y activar la funcién inmediatamente pulsando [>
Esta configuracién también desactiva la fase de
precalentamiento del horno.

Pulse <« en cualquier momento para cambiar el valor
seleccionado previamente.

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

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse [> para activar la funcion.

Puede pulsar D en cualquier momento para
poner en pausa la funcion que esté activada en ese
momento.
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4. PRECALENTADO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentado
de horno: Una vez iniciada la funcion, la pantalla
indica que se ha activado la fase de precalentado.

3 nec
n

(]
-

V]

_n”

Cuando el precalentado haya terminado, sonara una
sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida:

7 inec
- =AAa 1L)

En este momento, abra la puerta, coloque los
alimentos en el horno y cierre para iniciar 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.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara el
proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentado.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento pulsando A o V.

5. FINAL DE COCCION

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

Pulse [> para continuar la coccién con el modo
manual (sin tiempo de coccién programado) o utilice
A para alargar el tiempo de coccion configurando
una nueva duracion.

En ambos casos, la temperatura o la configuracion de
nivel del grill se mantendran.

DORADO

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse X~

. . . . . . . SEIect
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.

- -°C
R 210
CA.C7

it

%

. TEMPORIZADOR

Cuando el horno esta apagado, la pantalla puede
utilizarse como temporizador. Para activar la funcién,
asegurese de que el horno estd apagado y pulse A o
V:Elicono &) parpadeara en la pantalla.

/
X a
L

7 ~

Y

nra |
Jud

_——

Utilice A\ o V para seleccionar el tiempo que
necesita y pulse s para activar el temporizador.
Una vez que haya finalizado la cuenta atras del
tiempo seleccionado sonard una seial acustica y la
pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

Utilice A\ o M para cambiar el temporizador; pulse << para
detener el temporizador en cualquier momento.

Cuando se haya activado el temporizador, también
podrd seleccionar y activar una funcion.

Pulse (D para encender el horno y después seleccione
la funcién que desee.

Una vez iniciada la funcién, el temporizador sequira la
cuenta atras de forma independiente sin interferir en
la funcioén.

mrnec
N, oy

N/
LN

-9

Para desactivar el temporizador, pulse () para parar
la funcién actual y después pulse .

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado X y &K
al mismo tiempo durante al menos cinco segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la
coccion.

Por motivos de seguridad, el horno se puede apagar en
cualquier momento pulsando el botén (D
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.LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

Antes de activar esta funcion, asegurese de que ha
retirado todos los accesorios del horno, incluyendo las
guias para los estantes.

Pulse MAN. repetidas veces para seleccionar «LIMP» en
el menu principal y pulse % para confirmar.

select

Es posible elegir entre dos ciclos de limpieza
automatica: ciclo completo y ciclo rapido (ECO).

Pulse A 0 V para seleccionar el ciclo que desee y
pulse 0k

select
Nota: al igual que con otras funciones manuales, es posible
seleccionar el tiempo de finalizacién para el ciclo de
autolimpieza.

Pulse [>: el horno inicia el ciclo de autolimpiezay la
puerta se bloquea automaticamente: en la pantalla
aparece un mensaje de advertencia junto con una

cuenta atras que indica el estado del ciclo en curso.

rLCJcs
0 ®
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

FRID e

Entonces, la pantalla mostrard la hora actual.
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TABLA DE COCCION

TEMPERATURA |

TIEMPO DE

RECETA ~ FUNCION  PRECALENTAMIENTO ' oA F e iy NIVELY ACCESORIOS
| e . 160-180 3000 283
Bizcochos : ; § 2 1
B si ~160-180 3090 4 1
Tarta rellena J1PRTA - 160-200 30-85 3
(tarta de queso, pastel de hojaldre : 2 1
relleno, tarta de frutas) l @ l Si 160-200 35-90 e, A
i» T 1T Auwg 3
INRIGaGES - 170-180 15-45
Galletas, tartaletas @ : Si 160-170 20-45 N;H ! y
o i 160170 20-45%x O 3
- : . Z 3
o : Si 180-200 30-40 |
Petit choux o i 180-190 35-45 4 1
: . 5 3
o Si ©180-190  35e4sxex 2 3
- : , Z 3
o : Si 90 110-150 \ |
Merengues o i 90 13050 A 1
: : . : 5 3
el Si 90 moae0r 2 3
ATT70 e 2
| - . ~220-250 20-40
Pizza (fina, gruesa, focaccia) @ Si 220 - 240 20-40 _\”.4;!,_ ' ! |
. Si 220-240  25-50%x¢ > - 3
5 N 2
Pan de molde 1 kg Lo~ . 180-220 50 - 70
5 N 2
Bollos Lo - . 180-220 30-50
: , 4 1
Pan el Si 180-200 30-60 4
| Jprzza i 250 10-15 3
Pizza congelada f § 4 1
) Si 250 10-20 — L
M i 180-190 4055 273
Tartas saladas : . 4 1
(tarta de verdura, quiche) ® St 180-190 45-60 s N
o] i 180190 4s70% > 3
- i . Z 3
o : Si 190-200 20-30 \ |
Volovanes/hojaldres ® Si 180-190 20-40 ,‘,;,F ‘ ! y
e Si 180-190  20-40%** 2> 3
Lasana/soufflé [ -][ZHZ',JE - 190-200 40 - 65 3
: : Ab—r
700 Aumi 3
Pasta al horno/canelones [ -]L_Fh_u_ § - 190-200 25 -45 : :
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o - TEMPERATURA . TIEMPO DE
RECETA - FUNCION  PRECALENTAMIENTO C) . COCCION(Min) IVELY ACCESORIOS
Cordero/ternera/buey/cerdo FEEME o ' ' 3
T b e - 190-200 60-90
Aves/conejo/pato 1 kg | e - 200-230 50-80 3
|0 .m,g 2
Pavo/oca 3 kg b s - - ~190-200 90-150
Pescado al horno (fletes/enterc) | Si ~180-200 40-60 3
Verduras rellenas T . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) v Si 180-200 50-60 —J
Pan tostado - 3 (alto) 3-6 _\5 .
Filetes/rodajas de pescado o - 2 (medio) 20-30 % _\_f._,_ 1 3 :
Salchichas / brochetas / s ) 2-3 (Medio - 15-30 * 5 4
costillas / hamburguesas Alto) S e
Pollo asado 1-1,3 kg . - 2 (medio) 55-70 ** _\_E__’_ \ 1 :
Pollo asado 1-1,3 kg “:v - 3 (alto) 60-80 /33/ . 1 :
Rosbif poco hecho 1 kg . - 2 (medio) 35-50 ** _\f:_,__,
Pierna o jarrete de cordero ..:. - 2 (medio) 60-90 ** | 3 u
et : . 3
Patatas al horno " - 2 (medio) 35-55 ** : :
Verduras gratinadas . - - 3(alto) 10-25 ,\é,
Lasanas y carnes © Si 200 50-100 *** ,\é, : 1 :
Carnes y patatas ® Si 200 45-100 *** ,\é, : 1 |
Pescados y verduras ® Si 180 30-50 *** ,\é, ‘ !
Menu completo: tarta de 5 3 1
frutas (nivel 5)/lasaia (nivel 3)/ ® ; Si 190 40-120 *** = ..
carne (nivel 1)
Piezas de carne rellenas - 3
Tiezas. | - Fco . 200 80-120 ***
Trozos de carne (conejo, pollo, - 3
Mbivad |« Fco . 200 50-100 ***

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

coccion (si fuera necesario).

*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden

(@www Descdrguese la Guia de uso y cuidado visitando la
pagina web www.aristonchannel.com para consultar

la tabla con las recetas probadas, cumplimentada para los

extraer del horno antes o después segun los gustos

institutos de evaluaciéon conforme a la norma IEC 60350-1.

personales.

FUNCIONES l l . ® l IEE 4
MANUALES

Convencional Grill TurboGrill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES | |cArE | Jes - R | Jpew | Jprzzn - [ JrARTA

AUTOMATICAS .
Carne Aves Cazuela Pan Pizza Tartas dulces
[ VI A A= —_J l ‘ M “ r
ACCESORIOS j
. Bandeja pastelera o Grasera / bandeja . Grasera con 500 ml de .
Rejilla - pastelera / molde Bandeja de goteo Bandeja pastelera
molde sobre rejilla sobre rejilla agua
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LIMPIEZA Y

Para mas informacion, descargue la Gufa de uso

(Rvww y cuidado de www.aristonchannel.com

MANTENIMIENTO

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 pafio humedo de
microfibra. Si estdn 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 pafio 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 condensacidn que se haya podido formar debido

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

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

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

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

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

LIMPIEZA DEL COMPARTIMENTO DE COCCION CON EL CICLO DE LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolitica.

EEsta funcion permite eliminar las salpicaduras de
coccion aplicando una temperatura elevada. A esta
temperatura, los restos de comida se convierten en
ceniza que puede limpiarse facilmente con una esponja
himeda cuando el horno se haya enfriado.

Siva a instalar el horno debajo de una encimera,
asegurese de que todos los quemadores o placas
eléctricas estén apagados durante el ciclo de
autolimpieza.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
la funcion de limpieza pirolitica (incluyendo las guias
para los estantes).

Para obtener unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato

y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcién Limp. Pirolitica.

Mantenga a los niios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion haya
terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza pirolitica.

El horno dispone de dos funciones de limpieza pirolitica
diferentes: el ciclo completo proporciona una limpieza
profunda si el horno esta muy sucio, mientras que

el ciclo rapido (ECO) es mas corto y consume menos
energia, lo que lo hace adecuado para su uso de forma
periddica.

Active la funcién Limp. Pirolitica solamente si el horno
estd muy sucio o desprende mal olor durante la coccién.

Nota: La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpieza
pirolitica estd en curso. Permanece bloqueada hasta que la
temperatura vuelve a un nivel aceptable.

Ventile la estancia durante el ciclo de limpieza pirolitica
y después de esta (hasta que quede completamente
ventilada).

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2.. Desenrosque la tapa de la bombilla, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa en la bombilla.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilizar sélo bombillas incandescentes de 25-

40 W/230V tipo E-14,T300 °C o bombillas halégenas

de 20-40 W/230V tipo G9, T300 °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.

- Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldmpara.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala 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 cerrandola
y 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 posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

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

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

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para mas informacion, descargue la Gufa de uso
y cuidado de www.aristonchannel.com

Problema Posible causa

- El horno no funciona.

© eléctrica.

- La puerta no se abre.

. curso.

. En la pantalla aparecera la letra
. «F» sequida de un numero.

. Corte de suministro.
: Desconexion de la red

. Fallo en el bloqueo de la
. puerta. Ciclo de limpieza en

. Problema de software.

. 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.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

. Espere a que termine la funcién y a que se enfrie
- el horno.

- Péngase en contacto con el Servicio Postventa
. mas cercano e indique el nimero que aparece
. detras de la letra «F».
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CONSEJOS UTILES

Para més informacién, descargue la Gufa de uso
y cuidado de www.aristonchannel.com

Evww

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en
gue se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccidon no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

La funcion “Aire forzado” le permite cocinar diferentes
alimentos (pescado y verduras) en diferentes niveles
al mismo tiempo. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo de coccién y deje los que
necesiten una coccion mas prolongada.

By

Usando el codigo QR

producto.

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero
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

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacién adicional
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:
Visitando nuestro sitio web www.aristonchannel.com
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Guia rdpido

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM PRODUTO ARISTON
Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.aristonchannel.com

o aparelho.

- PT

A Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de usar

DESCRICAO DO PRODUTO

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

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4, Guias de nivel
(o nivel estd indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

0 N & U

. Placa de identificacao
(ndo remover)

9. Resisténcia inferior
(invisivel)

PAINEL DE COMANDOS

. . .
. : . .
M .
R < T H . .
M M . . . select
3 . M . .
. . . .

]
H[<][>]

[
o]

1. LIGADO/DESLIGADO

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. FUNGCOES AUTOMATICAS

Para percorrer a lista de fungdes
automaticas.

3. RETROCEDER

Para regressar ao menu das
definicoes.

4. FUNCOES MANUAIS
Para percorrer a lista de funcdes
manuais.

5.VISOR

6. BOTOES DE NAVEGACAO

Para alterar as definicdes e os
valores de uma determinada
funcao.

7.BOTAO DE CONFIRMACAO

Para confirmar a selecao de uma
funcao ou de um valor definido.

8. INICIAR

Para iniciar uma func¢ao usando
as defini¢des especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

3 Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencao a partir do website
ivww www.aristonchannel.com para obter mais informagées

GRELHA TABULEIRO COLETOR

TABULEIRO PARA ASSAR CORREDICAS

v/ /
Neeeoen 'al
ESPETO
O nUmero de acessorios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servico
Pos-venda.

INTRODUZIR GRELHAS E OUTROS ACESSORIOS

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

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

INSTALAR AS CORREDICAS

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

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

e faca-a deslizar até parar.

-~ Baixe o outro encaixe para o
Y posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo 3
de fixacdo firmemente E
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes procedimentos na outra guia
de nivel, no mesmo nivel.

N————¢

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

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

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

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

COMO UTILIZAR O ESPETO

\ Empurre o espeto através do
centro da carne (atada com

fio, caso se trate de uma ave)
e faca deslizar a carne ao
longo do espeto até estar
firmemente posicionada

no garfo e imobilizada.
Coloque o segundo garfo

no espeto e faca-o deslizar
até fixar firmemente a carne.
Aperte o parafuso de fixacao, para o fixar na respetiva
posicao.

Insira a extremidade

no alojamento
adequado no interior
do compartimento do
forno e apoie a parte
arredondada no suporte
indicado.

Lembre-se: Para recolher os S
sucos da cozedura, posicione
o tabuleiro coletor por baixo
e adicione 500 ml de dgua potdvel. Para evitar queimar-se
quando o espeto estad quente, manuseie-o apenas através da
pega plastica (que tem de ser retirada antes da cozedura).
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FUNCOES

3 Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencao a partir do website
vww www.aristonchannel.com para obter mais informacoes

maN. MANUAIS

CONVENCIONAL* 1-9

— | Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando
apenas um nivel.

COZEDURA CONVECCAO 29

_* | Para cozinhar carne ou confeccionar bolos com
centro liquido num unico nivel.

AR FORCADO 3-9

® | Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de
uns alimentos para os outros.

77| GRILL 4-9

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos
a utilizagcao de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos
da cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um dos
niveis que se encontram abaixo da grelha e adicione 500

ml de dgua potavel.
l“" TURBO GRILL 59

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 500 ml de 4gua potével. O
espeto (se disponivel) pode ser utilizado com esta funcao.

PRE-AQUECIMENTO RAPIDO s-9
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

=y ECO AR FORCADO* 79

? Para cozinhar pecas de carne recheadas e
carne fatiada num Unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma circulagao

de ar suave e intermitente. Quando esta funcdo esta a

ser utilizada, a luz ECO mantém-se apagada ao longo

da cozedura, mas pode acender-se temporariamente,
premindo o botao OK. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de energia, a porta do forno nao deve
ser aberta até que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

LIMPEZA AUTOMATICA s-9

Para eliminar residuos de alimentos com um
ciclo de temperatura extremamente elevada. E possivel
selecionar entre dois ciclos de limpeza automatica: um
ciclo completo e um ciclo rapido (ECO). Recomenda-se a
utilizacdo do ciclo completo apenas no caso de um forno
muito sujo e o ciclo mais curto se a funcao for utilizada em
intervalos regulares.

I T M

SETTING 9-9

Para alterar as definicdes do forno (hora,
idioma, volume de sinais sonoros, luminosidade, modo
ECO, unidade de medida, poténcia).

Lembre-se: Quando 0 modo ecoldgico esta ativo, a
luminosidade do visor € reduzida apds alguns segundos para
poupar energia. E reativado automaticamente quando algum
dos botdes é premido, etc.

auto MODOS AUTOMATICOS

l. l{ AR |' Auto CARNE 1-9

Esta funcao seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para a carne.
Esta funcao ativa de forma intermitente a ventoinha, a
baixa velocidade, para evitar que os alimentos sequem
em demasia.

o AVES 2-9

- HVES

l l Esta funcdo seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para aves.
Esta funcao ativa de forma intermitente a ventoinha, a
baixa velocidade, para evitar que os alimentos sequem
em demasia.

l, IJFJ 177w GRATINADOS 3-9

VI
Esta funcgdo seleciona automaticamente
a melhor temperatura e método de cozedura para pratos
de massa.

o PAO 4-9

[IEM
X JrTiLd . . .
l l Esta funcdo seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para todos os
tipos de pao.

l lpl 790 o PIZZA 5-9

Esta funcao seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para todos os
tipos de pizza.

l, l 700 we BOLOS DOCES 69
o Esta fungdo seleciona automaticamente

a melhor temperatura e método de cozedura para todos
os tipos de bolos (bolos com levedura, bolos recheados,

tortas, etc.).
{n . LEVEDURA 7-9

|

L u
l' l Para ajudar a uma levedacao eficaz de
massas doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nao ativar a funcéo se o forno ainda estiver
quente apds um ciclo de cozedura.

-—\—.

]

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracéo de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°
65/2014
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.+« MANUTENCAO DO CALOR s-9

I\/II:L"II\ T
d EITTNLT
l l Para manter os alimentos quentes e
estaladicos depois de cozinhados.

l' lr A7en o COZEDURA LENTA 9-9

LIz

Para cozinhar carne e peixe suavemente,
mantendo-os tenros e suculentos. Recomendamos que
as pecas de carne a assar comecem por ser seladas numa
frigideira, para dourar a carne e ajudar a conservar os
sucos naturais. Os tempos de cozedura variam desde 2
horas para 300 g de peixe até 4 ou 5 horas para 3 kg de
peixe; para carnes, os tempos de cozedura variam desde 4
horas para 1 kg de carne assada até 6 ou 7 horas para 3 kg
de carne assada.

PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. SELECIONE O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: "ENGLISH" surgira no visor.

Utilize A ou \/ para percorrer a lista dos idiomas
dlsponlvels e selecionar aquele que pretende.
Prima s para confirmar a selecao.

Lembre-se: O idioma pode ser alterado posteriormente na
opcao "Setting" do menui.

2. ACERTAR A HORA

Apds selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

AT
J iz

Utilize A ou V para definir a hora correta e prima
s para confirmar: No visor piscam os dois digitos
relativos aos minutos.

Utilize A ou \/ para definir os minutos e prima X;
para confirmar.

Lembre-se: Poderd ter de acertar novamente a hora apds um
longo corte de energia.

3. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW: Se a poténcia que utiliza
em sua casa for inferior, terd de reduzir este valor.
Prima MAN. até que a mensagem "SETTING" seja
apresentada no visor; em sequida prima s para
confirmar.

Prima A ou V para selecionar a opg¢ao de menu
"Power" e prima sz para confirmar.

Utilize A ou V para selecionar "Baixo" e prima
para confirmar.

select

4. AQUECER O FORNO

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

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

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

Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando uma
funcao com circulacdo de ar (por exemplo "Ar
forcado" ou "Cozedura conveccao").

Siga as instrucdes para programar corretamente a
funcao.

Lembre-se: E aconselhével arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Prima D para ligar o forno e, em seguida, prima AuTO
ou MAN. para percorrer os menus das fungdes manuais
e automaticas.

Mantenha premido MAN. ou AUTO até que a funcao
pretendida seja apresentada no visor e, em seguida,
prima sfes para confirmar.

annc
- "I e UV
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2. DEFINIR UMA FUNCAO

Ap0ds selecionar uma funcdo, é possivel alterar as suas
definicoes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL

Samm
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Quando o valor pisoﬁa no visor utilize A ou \/ para
alterd-lo e prima e para confirmar a sua selecao e
continue a alterar as definicdes seguintes (se possivel).

Lembre-se: Uma vez ativada a funcao, pode ajustar a
temperatura utilizando A ou \/.

DURACAO
. 2ioe
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Quando o icone ¢ pisca no visor, prima A ou \/
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
seguida, prima %= para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, nao podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

select

Lembre-se: o tempo de cozedura selecionado pode ser
regulado duranteog cozedura, premindo < : Utilize A ouw/
para ajustd-lo e see para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA (INICIO
ATRASADO)

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao
programando o seu tempo de fim.

O visor apresenta o tempo de fim enquanto o icone

™) pisca.

Utilize A ou V para definir o tempo de fim da
cozedura pretendido e, em seguida, prima sae para
confirmar.

Introduza os alimentos no forno, feche a porta

e prima [> para ativar a funcéo: o forno liga-se
automaticamente terminado o periodo calculado para
o fim da cozedura a hora definida.

20
[/
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Notas: de qualquer modo, é possivel cancelar o tempo de
espera e ativar a funcdo de imediato premindo

Esta definicdo também desativa a fase de pré-aquecimento
do forno.

Prima <<€ aqualquer altura para alterar o valor definido
anteriormente.

A funcionalidade de atraso de arranque néo esta
disponivel para as funcoes Grill e Turbo Grill.

3. ATIVAR UMA FUNCAO

Ap6s aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
D> para ativar a funcao.

Podera premir (D em qualquer altura para
interromper a fungao que estiver ativada nessa altura.
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4. PRE-AQUECIMENTO

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

3 nec
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Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura programada:

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos
no forno, feche a porta e inicie a cozedura.

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

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

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

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir,
premindo A ou V.

5.FIM DA COZEDURA

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a
cozedura esta concluida.

1 nec
oo

Prima [> para continuar a cozedura no modo manual
(sem um tempo de cozedura programado) ou utilize
A\ para prolongar o tempo de cozedura, definindo
uma nova duragao.

Em ambos os casos, as definicdes de temperatura ou
do nivel do grill serdo mantidas.

DOURAR

Algumas func¢des do forno permitem-lhe aloirar
a superficie dos alimentos, ativando o grelhador
quando a cozedura esta concluida.

<« e anl el

,|

Quando o visor apresentar a mensagem relevante,
prima, se necessario, %= para iniciar um ciclo de
tostado de cinco minutos.

= 1 1nec
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. TEMPORIZADOR

Quando o forno é desligado, o visor pode ser
utilizado como um temporizador. Para ativar a fungao,
assegure-se de que o forno esta desligado e prima A
ou V: O simbolo & comecara a piscar no visor.

Utilize /\ ou V para definir o tempo pretendido e
prima s para ativar o temporizador.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um
sinal sonoro e esta informacao sera apresentada no
visor.

Lembre-se: O temporizador ndo ativa nenhum dos ciclos de
cozedura.

Utilize A\ ou V' para alterar o temporizador; prima <<
para desligar o temporizador em qualquer altura.

Uma vez ativado o temporizador, podera também
selecionar e ativar uma funcao.

Prima (D para ligar o forno e, em seguida, selecione a
funcao pretendida.

Depois de iniciada a funcao, o temporizador
continuara a sua contagem decrescente de forma
independente, sem interferir com a funcao em si.

Jminec
cuy

Para desativar o temporizador, prima, primeiro, (D
para interromper a funcao atual e, em seguida, prima
<.

.PROTECAO

Para bloquear o teclado, prima continuamente s
e <« em simultaneo durante, pelo menos, cinco
segundos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Lembre-se: esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualguer momento, premindo continuamente 5
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.LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Antes de ativar esta funcao remova todos os
acessorios do interior do forno, incluindo as guias de
nivel.

Prima MAN. repetidamente para selecionar a op¢ao
"LIMP" no menu principal e, em seguida, prima ZX;
para confirmar.

Existem dois ciclos de limpeza automatica disponiveis:
um ciclo completo e um ciclo rapido (ECO).

Prima A ou \ para selecionar o ciclo pretendido e,
em seguida, prima o

select *

Lembre-se: a semelhanca de outras funcdes manuais,
também é possivel definir o tempo de fim do ciclo de
limpeza automatica.

Prima [> : o forno inicia o ciclo de limpeza automatica
e a porta do mesmo fecha-se automaticamente:

é apresentada uma mensagem de aviso no visor,
juntamente com uma contagem decrescente que
indica o estado do ciclo em curso.

-
L 8

¢

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece
trancada até que a temperatura no interior do forno
tenha baixado para um nivel seguro.

FRID e

Em seguida, o visor indica a hora atual.
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TABELA DE COZEDURA

; L PRE- . TEMPERATURA | TEMPO NIVEL
RECEITA ~ FUNGRO  \quECIMENTO | (°C) ' COZEDURA (min)  E ACESSORIOS
| joos- - 160-180 3000 23
Bolos com levedura ﬁ
e Sim 160-180 3090 4 1
s - - ; 3
Bolo recheado l IE ] 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) g l l Sim 160-200 35-90 4 1
i ® - - afF=r aF=F
X 4o m 3
[ J30.05 - 170 - 180 15-45
Biscoitos/queques ® Sim 160-170 20-45 _\;ﬁ \ ! |
. Sim 160-170 20-45%x 2 3 T
. 3
Sim 180-200 30-40
Massa choux o Sim 180-190 35-45 4 T
o Sim 180190  35-45%x O 3
. 3
Sim 90 110-150 \ |
Merengues . Sim 9  130-150 4 T
e Sim o0 14007+ > S T
T77 ‘AUTB% 2
b prme 220 - 250 20-40  “
Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia) l @ l Sim 220 - 240 20-40 _\;’_ !
N Sim 220-240  25-50% > 3
Pao 1 kg I s 180 - 220 50-70 2
Paezinhos | Jpeo . 180 - 220 30-50 2
Pao 0 Sim 180-200 30-60 4 1
. | prme sim 250 10 - 15 3
Pizza congelada ' ' 2 1
@ Sim 250 10 - 20 — L
. 2/3
. Sim 180-190 40-55 >
Bolos salgados . 4 1
(tarte de legumes, quiche) © Sim 180-190 45-60 e e
. 5 3
@ Sim 180-190 4570 ¥x% 2 2
. 3
: Sim 190-200 20-30 \ :
Vol-au-vents/salgadinhos de massa: ; . ) 4 1
@ Sim 180-190 20-40 *** .\...5;;,- -\...3;!:- 1 j
Lasanha/sufié bofparr - 190-200 40-65 3
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L PRE- . TEMPERATURA | TEMPO NIVEL
RECEITA FUNCAO : AQUECIMENTO ! (°C) :COZEDURA (min) E ACESSORIOS

Massa no forno/canelones JorRTT - - 190200  25-45 3
Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg ][HF?NE - 190-200 60 - 90 : 3 :
Aves/coelho/pato 1 kg s - 200-230 50-80 3
Peru/ganso 3 kg Jpes | - 190-200 90-150 2
Peixe inteiro assado (filetes, inteiro) Sim 180-200 40-60 : 3 :
Legumes recheados . 2
(tomates, courgetes, beringelas) Sim ; 180-200 50-60 —J
Péo tostado -  3alto) 3-6 e
Filetes/postas de peixe o - 2 (médio) ~ 20-30* -\..f.,- . 3 ‘
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ N - 2-3 (médio - 15-30 * 5 4
Hamburgueres ? alto) S S
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) ss7o% 2 1
Frango assado 1-13 kg . -  3(alto) 60-80 /3/ : ! r
Rosbife mal passado 1 kg . - 2 (médio) 35-50 ** _\,;,_
Perna de borrego/pernis . ; - 2 (médio) . 60-90** 3 :

- : i 3
Batatas assadas : - 2 (médio) 3555 o
Gratinado legumes . - 3 (alto) 10-25 ,\,;l,
Lasanha e carne o) Sim 200 50-100 ¥+ 4 ‘ !
Carne e batatas |  Sim 200 45100 *** 4 ‘ !
Peixe e legumes ; ® Sim 180 30-50 *** ,\é, : 1 |
Refeicao completa: tarte de frutas ' . 1o( %xx 5 3 1
(nivel 5)/lasanha (nivel 3)/carne (nivel 1) ® Sim ; 190 40-120 AR AR, L
Pecas de carne recheadas ' [ ]EE 0 - 200 80-120 *** 3
Cortes de carne (coelho, frango, - 3
boroan) . JEco - 200 50-100 ***

* Vire o alimento a meio da cozedura.

(@www Pode transferir o Guia de Utilizacdo e Manutencao

visitando 0 nosso website www.aristonchannel.com para
consultar a tabela de receitas fornecidas pelos institutos de
avaliacdo, em conformidade com a norma IEC 60350-1.

**Vire os alimentos decorridos dois tercos da cozedura (se
necessario).

*** Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem

ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da
preferéncia de cada um.

FUNCOES ] . |« | . |Feo
MANUAIS
Convencional Grill TurboGrill Ar forcado Cozedura convecgéao Eco Ar forcado
FUNCOES [ ‘l[jHFPNF [ ‘IHVE 5 [ -I[iF?HTI | ‘]PH[} [ | [ ] BLOG e
AUTOMATICAS . ) )
Carne Aves Gratinados Péo Pizza Bolos doces
[ VI ~ Ab=r | S— l ‘ M ~
ACESSORIOS Tabuleiro para Tabuleir_o coletor/ . '
- tabuleiro para . Tabuleiro coletor com Tabuleiro para
Grelha pastelaria ou forma de ) Tabuleiro coletor . .
bolos na arelha pastelaria/forma para 500 ml de 4gua pastelaria
9 bolos na grelha
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

s Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do website
vww www.aristonchannel.com para obter mais informacoes

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

Nao utilize aparelhos de limpeza

aparelho.
a vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns
pingos de detergente com PH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« ApOs cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qgualquer condensacao que se tenha formado devido

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

Use luvas de protecao.

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

a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

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

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

ACESSORIOS

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

LIMPAR O COMPARTIMENTO DE COZEDURA COM O CICLO DE LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Esta funcdo permite-lhe eliminar quaisquer salpicos

de cozedura, utilizando uma alta temperatura. A esta
temperatura, os residuos de alimentos transformam-se em
depdsitos que podem ser facilmente removidos com uma
esponja humida depois de o forno arrefecer.

Se o forno estiver instalado por baixo de uma placa,
assegure-se de que, durante a execucao do ciclo de
limpeza automatica, os queimadores ou as placas elétricas
estao desligados.

Retire todos os acessorios do forno antes de executar
a funcao de limpeza pirolitica (incluindo as guias de
nivel).

Para obter os melhores resultados de limpeza, remova os
residuos em excesso do interior da cavidade do aparelho
e limpe a porta de vidro interior utilizando a funcao de
limpeza pirolitica.

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

O forno dispde de duas func¢des diferentes de limpeza
pirolitica: o ciclo completo oferece uma limpeza rigorosa
caso o forno esteja extremamente sujo, enquanto que o
ciclo rdpido (ECO) tem uma duragao mais curta e consome
menos energia, sendo adequado para uma utilizagao mais
frequente.

Recorra a funcdo de Limpeza pirolitica apenas se o
aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Lembre-se: Ndo é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso. Manter-se-a fechada até que
a temperatura regresse a um nivel aceitavel.

Ventile 0 espaco durante e apds o ciclo de limpeza pirolitica
(até que a divisao tenha sido totalmente arejada).

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2.. Desaperte a cobertura da luz, substitua a lampada
e aperte novamente a cobertura da luz.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas incandescentes de 25-40
W/230V tipo E-14, T300°C, ou lampadas halogéneas de 20-40
W/230V tipo G9, T300°C. A lampada utilizada no produto

foi especificamente concebida para eletrodomésticos e

nao é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pds-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
mMaAaos Nuas, uma vez que as suas impressoes digitais podem
provocar danos. Ndo utilize o forno até que a cobertura da
luz tenha sido reposta.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

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

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

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

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

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

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencao a partir do website
www.aristonchannel.com para obter mais informacoes

(Evww

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel

- Oforno néo esta a funcionar.

A porta nao abre.

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

- Corte de energia.
¢ Desconexao da rede elétrica.

- Anomalia no fecho da porta.
- Ciclo de limpeza em curso.

Problema de software.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.
. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o

- problema ficou resolvido.

- Desligue e volte a ligar o forno para verificar se a
- anomalia ficou resolvida. Aguarde que a fungao
. termine e que o forno arrefeca.

- Contacte o seu Servico Técnico de Pos-
. Venda mais préximo e indigue o nimero que

- acompanha a letra "F".
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CONSELHOS UTEIS

3 Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do website
vww www.aristonchannel.com para obter mais informagées

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comegcam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece
por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas
e, se o alimento nédo ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessorios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao "Ar forcado" permite-lhe cozinhar,
simultaneamente, diferentes alimentos (como peixe

e legumes) em diferentes niveis. Retire os alimentos
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

consultadas:
o .
«  Utilizando o cédigo QR

[y

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser
Visitando o nosso website www.aristonchannel.com
- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-venda (através do nimero de telefone

contido no livrete da garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos
fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.
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