Quick guide

THANK YOU FORBUYING A
HOTPOINT-ARISTON PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please

Instruction.

register your product on www.hotpoint.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan
6 3. Lamp
' 4. Shelf guides (the level is
e 7 indicated on the wall of the
cooking compartment)
- 8 5. Door
6. Door lock (locks the door while
automatic cleaning is in progress
and afterwards)
-9 7. Upper heating element/grill
8. Circular heating element (not
visible)
9. lIdentification plate (do not
2110 remove)
10. steam-@ embossing for
5 drinking water
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the 0
position to switch the oven off.

2. LIGHT

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

3.SETTING THE TIME

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

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

DRIP TRAY *

WIRE SHELF

T

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

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

* Availble only on certain models

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

. Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.
Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

Remove the shelf guides.

Disengage the guide’s

anchoring clips from the shelf guide, starting from

the lower part.

To reinstall the sliding guides, anchor theguide’s
upper clip to the shelf guide, then lower the other
clip into position. To secure the guide, press the
lower portion of the clip firmly against the shelf
guide. Make sure that the runners can move freely.
Reposition the shelf guides.

—

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

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

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

PI1ZZA

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

GRILL

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

<~| TURBO GRILL

& . .-

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

<=

FIRST TIME USE

RISING

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

3| ECO FORCED AIR

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

AUTOMATIC CLEANING PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature (over 400 °C).

steam-@

« FISH&

« MEAT &
« BREAD &

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

on the bottom of the oven and select the specific
function for your preparation. The optimal water
quantities and temperatures for each food category
are listed in the relative cooking table. Do not
preheat the oven before inserting food.

1. SETTING THE TIME

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

Use + or = to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
or = to set the minutes and press © to confirm.

Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power
that is compatible with a domestic power supply of
greater than 3 kW (“Hi"), you will need to change the
settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to
O], then turn it back to () .

Press and hold -+ and = for five seconds immediately
afterwards.

N p
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Use + o - to change the setting, then press and hold
'© for at least two seconds to confirm.

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

W
VAN

§

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on 8 .You can set the cooking time,
cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.
RISING

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

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

steam:-

Only when the oven is cold, fill
the embossing of the cavity with
the quantity of drinking water
suggested in the relative cooking
table. Place the food in the oven.
Set and activate the steam - @
function: At the end, carefully
open the door and let steam
escape slowly.

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

3. PREHEATING

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

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

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

. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

N 2
Euinlnly
HEHE
¢
Use = or = to set the cooking time you require, then
press @ to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.
Please note: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing @ until the ¢ icon starts flashing on the display,
then use = to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

N - —
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Use = or = to set the time you want cooking to end
and press @ to confirm.

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

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

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

END OF COOKING

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

Il

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

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

T
i
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. SETTING THE TIMER

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

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

ﬁﬁﬁﬁ
l L]
Il
Use &= or = to set the time you require and press
© to confirm. An audible signal will sound once the
timer has finished counting down the selected time.

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

|
. EN
. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the
presence of limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the & icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:
The display will show the time remaining to the end,
alternating with “Piro”.

@ rCrC 80 _ _
1 N
¢

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Yes 170 30-50 3
abE==r
Leavened cakes Yes 160 30-50 2
==
Yes 160 40 - 60 4 !
AFr Al Ars
2
Filled cake Yes 160 - 200 35-90 | l
(cheese cake, strudel, fruit pie) Yes 160 - 200 20-90 4 2
abr A=A
Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets Yes 160 25-35 3
Yes 150 35-45 4 2
Yes 180-210 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 200 35-45 4 2
s 7
Yes 180 - 200 35-45 ; > | 3 o ! ;
Yes 90 150 - 200 3
. 4 2
Meringues Yes 920 140 - 200

Yes 90 140 - 200

Yes 190 - 250 15-50

Pizza / Focaccia
Yes 190 - 250 20-50

Yes 250 10-20

Frozen pizza
Yes 230-250 10-25

Yes 180 - 200 40-55

Salty cakes

(vegetable pie, quiche) ves 180-200 45-60

Yes 180 - 200 45-60

Yes 190 - 200 20-30

Vols-au-vents / puff pastry crackers Yes 180-190 20-40

Yes 180 -190 20-40

Lasagne / baked pasta /

. Yes 190 - 200 45 - 65
canneloni / flans

Lamb / veal / beef / pork 1 kg Yes 190 - 200 80-110

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110-150

Chicken / rabbit / duck 1 kg Yes 200-230 50-100

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160

Baked fish / en papillote

(fillets, whole) Yes 170-190 30-45

(T T2 T 22 T2 2O 2 T 22 T 2 2 T 2 2 T 2 T 2
N

Stuffed vegetables . Yes 180 - 200 50-70
(tomatoes, courgettes, aubergines) N ——P

w

FUNCTIONS I:| & lf'

Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
[ Ve e a1~ _J ~—r M
ACCESSORIES i i i i i i i i
Wire shelf Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf Baking dish on the wire shelf 200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
, 5
Toasted bread E’ 5 250 2-6 o .
N . 4 3
- - - *
Fish fillets / slices EI 230-250 15-30 Areenes VAl s |
Sausages / kebabs / ) Can 5 4
spare ribs / hamburgers lil 250 15-30 Avenenn P e |
. ol 2 1
_ - - *%
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70 R
=== 3
- _ *¥
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50
<~ 3
- _ *%
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 - 90
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 2
. = 3
Vegetable gratin - 200-210 25-55
Meat and potatoes S Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AFe | J
Fish and vegetables £ Yes 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagne and meat e Yes 200 50 - 100 *** 4 !
. oy e P | )
Complete meal: fruit tart (level 5) / 5 Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) N P =l J
L 3
Roast meat / stuffed roasting joints - 170-180 100-150

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

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

necessary).
steam - @
RECIPE FUNCTION  ~3WATER(ml) ~ PREHEAT B TEMPERATURE (°C) (*DURATION (Min) Ed LEvEL AND
ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm steom-@ X, 250 - 190 -210 15-25 L3
Whole fish 300 - 600 g steom @ X, 250 - 190-210 15-30 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom @ X, 250 - 180 - 200 25-45 L3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (o7 250 - 190-210 40-55 L3
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom @ (2 250 - 170-190 60 - 75 L2
mg‘:’; / ?.‘S"Egea fowl / duck steom-@ (2 250 - 200 - 220 55-75 2
gizlcceksego/oggufrﬁa I]:(g)Wl e e ® L 250 ) 200-220 40 -60 L2
mg'l‘:g g”rkey / duck steom @ (2 250 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom @ (2 250 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom @ OO, 200 - 200 - 220 30-45 3,
Sandwich loaf in tin 300-500g | steem@ &, 250 - 170-190 45 - 60 3
Bread loaf 500 g - 2 kg steom-@ &, 250 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steom- @ &, 250 - 200 - 220 30-45 3

The time indicated includes the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting
the cooking time when starting the function.

FUNCTIONS @ & ﬁ steam @ T steam @ (& steam-@ O,
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill  Eco Forced Air Fish Meat Bread
S N —J — oo
ACCESSORIES - Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or . . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf Baking dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. é
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.

- To remove the remaining limescale from the bottom
of the cavity after the steam-® cooking, just pour 250
ml of white vinegar onto the embossing of the cavity
(alternatively, use a specific descaling product. For

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.

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

« If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results. Avoid activating the
pyrolitic cycle cleaning in the presence of limescale
residues. Before activating, perform limescale
cleaning as described above.

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much
as you can. Take a firm hold
of the door with both hands
- do not hold it by the
handle. Simply remove the
door by continuing to close
it while pulling it upwards
at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/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 244/20009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not
handle bulbs with your bare hands as your fingerprints could
damage them. Do not use the oven until the light cover has
been refitted.
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CLICKTO CLEAN - CLEANING THE GLASSES

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

TROUBLESHOOTING

|

. EN
3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

D

|4

—
4. Refit the upper edge: A click will indicate correct

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

PROBLEM

Power cut.

The oven is not working. . . .
9 Disconnection from the mains.

POSSIBLE CAUSE

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.

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

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

Oven failure.

Temperature too high.

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

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

Visiting our website docs.hotpoint.eu
Using QR Code

%-I

identification plate.

You can download the Safety Instructions, User Manual, Product Fiche and Energy data by:

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's
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Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN
PRODUIT HOTPOINT-ARISTON

www.hotpoint.eu/register

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

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVUIT

.10

Bandeau de commande
Ventilateur
Ampoule

Supports de grille (le niveau
est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)
Porte

. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et
apres)

7. Elément chauffant supérieur/

grill

8. Elément chauffant rond

(invisible)

9. Plaque signalétique (ne pas

enlever)

10. steam-@ gaufrage pour eau

potable

AN =

o u

&

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en sélectionnant
une fonction. Tournez dans la
position 0 pour éteindre le four.

2. LAMPE

Avec le four allumé, appuyez sur &
pour allumer ou éteindre I'ampoule
du compartiment du four.

23 4 5
3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé, et
la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4.ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc., ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur.

* Disponible sur certains modeles seulement

PLAQUE A PATISSERIE * GRILLES COULISSANTES
*

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
Cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
I 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 au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriere (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres
aussi loin que possible.

. Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser
sur les guides.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, agrippez
fermement la partie externe du support et tirez-le
vers vous pour sortir le support et les deux goupilles
internes de leur appui.

. Pour replacer les supports de grille, placez-les pres
de la cavité et insérez en premier les deux goupilles
dans leur appui. Ensuite, placez la partie externe

prés de son appui, insérez le support, et appuyez
fermement vers la paroi pour s'assurer que le support
est bien inséré.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille. Dégagez les agrafes
d'ancrages du support de grille, en commencant avec
la partie inférieure.

Pour installer de nouveau les supports de grille,
ancrer I'agrafe supérieure du support en place,
abaissez ensuite l'autre agrafe en place. Pour fixer

le guide, pressez la partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de grille. Assurez-vous que
les grilles peuvent se déplacer librement . Replacez
les supports de grille.

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

" FR

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
55| AIRPULSE

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.

PIZZA

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

GRIL

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

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la léchefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

<~| TURBO GRIL

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

<=

PREMIERE UTILISATION

LEVAGE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Tournez le bouton de thermostat vers l'icobne
pour activer cette fonction.
S ECO AIR PULSE
e . Ags . Aps

Pour cuire les r6tis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légere circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur & .

NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en
utilisant un cycle a trés haute température (plus de
400 °Q).

steam:-

+ POISSON &
« VIANDES &
- PAIN®

Les fonctions steam-@ donnent d'excellents
résultats grace a lI'ajout de vapeur dans les cycles de
cuisson. Placez de I'eau potable au fond de la cavité
et sélectionnez la fonction spécifique pour votre
préparation, uniqguement lorsque le four est froid. Les
quantités et températures optimales de I'eau pour
chaque catégorie d'aliments sont énumérées dans le
tableau de cuisson correspondant. Ne préchauffez
pas le four avant d'insérer les aliments.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiére fois : Appuyez sur © jusqu'a ce que le
voyant © et les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
['écran.

N
I
LI

Nam

7 .
O}
Utilisez = ou = pour régler I'heure et appuyez sur © pour
confirmer. Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez
+ou = pour régler les minutes et appuyez sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant © clignote (par exemple apres

des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure de
nouveau.

2.REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une puissance
inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le four avec une
puissance compatible avec un réseau électrique domestique
supérieur a 3 kW (« Hi »), vous devez changer les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton de
sélection sur [, puis retournez-le ensuite sur () .

Appuyez sur + et == pour cinq secondes
immédiatement apres.

N 2

Utilisez + ou = pour changer les réglages, appuyez
ensuite sur '© pour au moins deux secondes pour
confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normale.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez
le bouton du thermostat pour régler la température requise.

N\
(=)
VAR

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

LEVAGE

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

Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps
de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et
la minuterie.

Une fois que le four est froid
seulement, remplissez le gaufrage
de la cavité avec la quantité

d'eau potable suggérée dans le
tableau de cuisson correspondant.
Enfournez le plat.

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

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

3. PRECHAUFFAGE

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

Alafin de cette phase, un signal sonore et un voyant stable
8 indique que le four a atteint la température désirée :
vous pouvez maintenant placer les aliments a l'intérieur et
débuter la cuisson.

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

. PROGRAMMER LA CUISSON

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

DUREE

Appuyez sur la touche @ jusqu'a ce que le voyant ¢ et «
00:00 » clignotent a I'écran.

2
D

Utilisez =+ ou = pour régler le temps de cuisson dont vous
avez besoin, puis appuyez sur @ pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée : un signal sonore se fait entendre et
I'écran s'illumine lorsque la cuisson est terminée.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur @
jusqu'a ce le voyant & clignote dur I'écran, utilisez ensuite =
pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.

». Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER LHEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le temps
de fin de cuisson : appuyez sur @ jusqu'a ce que l'icone &
et I'neure actuelle clignotent a I'écran.

N o —
1.1
FL

-\

r

X4

Utilisez = ou = pour régler I'heure de foin de cuisson et
appuyez sur @ pour confirmer.

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

Veuillez noter : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « 0 ».

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

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et |'écran s'illumine pour
indiquer que la fonction est terminée.

T
i
C&

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou placez-le dans la position 0 pour
éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie fonctionne, I'écran affiche « END »
en alternance avec le temps restant.
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. REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme

pas la cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Maintenez la touche @ appuyée jusqu'a ce que
l'icone © et "00:00" et "00:00" commence a clignoter
sur I'écran.

S 7

C

_
—

4

\Y

N

&
S

Utilisez * ou = pour régler I'heure désirée et
appuyez sur © pour confirmer. Un signal sonore

se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarques : Pour annuler la minuterie, appuyez sur ©
jusqu'a ce que le voyant & clignote, utilisez ensuite =
pour remettre le temps a « 00:00 ».

" FR

.FONCTION DE NETTOYAGE AUTOMATIQUE -
PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. 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.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a I'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro.

Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de
résidus de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage
de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur l'icone . La fonction démarre
automatiquement, la porte se verrouille, et I'ampoule
a l'intérieur du four s'éteint : L'écran affiche le temps
restant avant la fin, en alternance avec « Pyro ».

B0
H

® TrMCC
|
&4
Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piéce pendant
et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.

(-
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) | NIVEAU ET ACCESSOIRES

Oui 170 30-50 3

Gateaux a pate levée Oui 160 30-50

Oui 160 40-60
AaFr A

Gateau fourré Oui 160 - 200 35-90

(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) Oui 160 - 200 40 - 90 4 2
abr ARr
Oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes Oui 160 25-35 3
oui 150 35-45 ¢ 2
Oui 180-210 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 200 35-45 4 2
_ 7
oui 180 - 200 35-45 2 31
Oui 90 150 -200 3
—r
Meringues Oui 90 140 - 200 4 2

Oui 90 140 - 200

Oui 190 - 250 15-50

Pizza/Focaccia
Oui 190 - 250 20-50

Oui 250 10-20

Pizza surgelée
Oui 230-250 10-25

Oui 180 - 200 40-55

Tartes salées

) . Oui 180 - 200 45 - 60
(tarte aux légumes, quiche)

Oui 180 -200 45-60

Oui 190 - 200 20-30

Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée Oui 180 - 190 20-40

Oui 180-190 20-40

Lasagnes / pates au four /

. Oui 190 - 200 45 -65
cannellonis / tartes

Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80-110

Roti de porc avec grattons 2 kg Oui 180 - 190 110-150

Poulet/lapin/canard 1 kg Oui 200 - 230 50-100

Dinde / Oie 3 kg - 190 - 200 100 - 160

Poisson au four / en papillote

(filet, entier) Oui 170-190 30-45

namlEnEEEEnERENEEnEEnEE N E R E

Légumes farcis N ) 3
(tomates, courgettes, aubergines) & Oui 180 - 200 50-70 N
FONCTIONS |:| & & lil
Convection naturelle Air pulsé Pizzas Gril Turbo Gril Eco Air pulsé
o YT e a1~ _J ~—r M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou moule Plaque de cuisson/léchefrite R . Lechefrite / Plaque de
Grille métallique a gateau ou plat de cuisson sur grille LechefrgcueiS/SZIr?que de cuisson
sur la grille métallique métallique avec 200 ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) | NIVEAU ET ACCESSOIRES
. <11 4 ' - 5
Pain grillé EI 5 250 2-6 ~ .

. . ) ) Can 4 3
Filets/tranches de poisson @ 230-250 15-30 .~ Y,
Saucisses/brochettes/ % 5 4
cotes levées/hamburgers EI ) 250 15-30 Arennns r o]

o g . 2 1
- _ _ *%
Poulet réti 1-1,3 kg Oui 200 - 220 55-70 Ly

" . g . 3

- _ *%
R6ti de beeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50

o . = . i Cop ax 3
Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60-90
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 2

. . o 3

Gratin de légumes - 200-210 25-55
Viandes et pommes de terre e Oui 190 - 200 45 - 100 *** 4 !

A= | J
Poisson et légumes 5 Oui 180 30 - 50 *** 4 2

A~ | J
Lasagnes & viande £ Oui 200 50 - 100 *** 4 !

s T ale | J

:Repas complet : tarte aux fru{ts (niveau 5)/ 5 oui 180 - 190 20 - 120 *** 5 3 1
asagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) NP N ——P|

TN . 3
Rotis/rotis farcis - 170-180 100 - 150

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four
en tout temps, selon vos préférences personnelles.

cuisson.
steam-@
] EINIVEAU ET
RECETTE FONCTION o3EAU (ml) | PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE (°C)  (“: DUREE (Min) v
ACCESSOIRES
flzlect;de poisson / cotelettes 0,5 steamn-@ X, 250 ) 190 - 210 15-25 3
Poisson entier 300 - 600 g steom @ X, 250 - 190-210 15-30 L 3 j
Poisson entier 600 g - 1,2 kg steom @ X, 250 - 180 - 200 25-45 L 3 j
. . o 3
Rosbif saignant 1 kg steam @ (7 250 - 190-210 40-55
Jarret d'agneau 500 g - 1,5 kg steam @ (o7 250 - 170-190 60-75 2
Poulet / _ﬂ'gtige / canard steom @ (2 250 . 200- 220 55-75 2
Poulet / pintade / canard
steom-@ (2 2 - 200 - 22 40 - 3
Morceaux de 500 g - 1,5 kg >0 00 0 0-60 —J
Egg'eftg/fc;”de / canard steom-@ (2 250 - 160 - 180 100 - 140 2
Agneau / Boeuf / Porc 1 kg steom @ (2 250 - 170-190 60 - 100 3
Petit pain 80 - 100 g steam-@ &, 200 - 200 - 220 30- 45 3
Egbnga sandwich en moule 300 - steom- @8 &, 250 ) 170-190 45 - 60 3
; 2
Pain 500 g - 2 kg steom @ &>, 250 - 160-170 50-100
3
Baguettes 200 - 300 g steom @ &, 250 - 200-220 30-45

Le temps indiqué comprend la phase de préchauffage : nous recommandons de placer les aliments dans le

four et de régler la durée de cuisson lors du démarrage de la fonction.

E] lfl steam-@ Q:_:i, steam-@ \@ steam-@ &
FONCTIONS C i
onvection Air pulsé Pizzas Gril Turbo Gril Eco Air pulsé Poisson Viandes Pain
naturelle
Lo Y ~ Ar _J — M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou moule Plaque de cuisson/léchefrite Lechefrite / Plague de Lechefrite / Plaque de
Grille métallique a gateau ou plat de cuisson sur grille cuissonq cuisson
sur la grille métallique métallique avec 200 ml d'eau

Hotpoint

ARISTON




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

nettoyage. ou des détergents abrasifs
N'utilisez pas de nettoyeur a ou corrosifs, ils pourraient
vapeur. endommager les surfaces de

I'appareil.

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 'un de
ces produits entre en contact avec des surfaces de I'appareil,
nettoyez immédiatement a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et nettoyez-
le, de préférence lorsqu'il est encore tiéde, pour enlever les
dépdts ou taches laissés par les résidus de nourriture. Pour
enlever la condensation qui se serait formée lors de la cuisson
d'aliments avec une forte teneur en eau, laissez le four
refroidir complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Pour enlever le calcaire résiduel du fond de la cavité apres la
stearm-@cuisson, il suffit de verser 250 ml de vinaigre blanc
sur le gaufrage de la cavité (en variante, utilisez un produit
de détartrage spécifique. Pour connaitre la disponibilité,

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

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché
de l'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

contactez le Service aprés-vente).

Laissez-le fonctionner a la température ambiante pendant 30
minutes, puis nettoyez la cavité avec de |'eau potable tiede
et un chiffon doux. Le nettoyage est recommandé au moins
tous les 5a 10 steam-@ cycles de cuisson.

- S'ily a des taches tenaces sur les surfaces intérieures,

nous vous conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats. Evitez d'activer le
cycle de pyrolyse en présence de résidus de calcaire. Avant
I'activation, effectuez un nettoyage du calcaire comme décrit
ci-dessus.

« La porte peut facilement étre enlevée et replacée pour
faciliter le nettoyage de la vitre.

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

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez des gants
de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a
vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

. 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 —nela
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 |'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous
de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégére 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.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules a halogéne de 25 W/230V
type G9, T300 °C. Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne convient pas pour
[éclairage d'une piece de la maison (Reglement CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service Apres-
vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les traces
laissées par vos empreintes pourraient les endommager. Avant
dutiliser le four, assurez-vous que le couvercle de lampoule a bien
été remis en place.
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CLICK TO CLEAN - NETTOYER LES VITRES

1. Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en la tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

GUIDE DE DEPANNAGE

|

. FR
3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d'un
ll1 Rll)

avant de replacer le panneau intérieur : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un clique indique
qu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

Coupure de courant.

Débranchez de l'alimentation
principale.

Le four ne fonctionne pas.

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four
est bien branché.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme persiste.

L'écran affiche la lettre « F » suivi

) 3 ) Défaillance du four.
d’un numéro ou d'une lettre.

L'écran affiche le message « Hot »

. . Température trop élevée.
et la fonction ne démarre pas. P P

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

Laissez le four refroidir avant de lancer la fonction. Sélectionnez
une fonction différente.

produit et les données énergétiques:
- Envisitant notre site Web docs.hotpoint.eu
En utilisant le code QR

Vous pouvez télécharger les consignes de sécurité, le manuel de l'utilisateur, la fiche

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

Hotpoint

ARISTON

400011708583



PbKOBOACTBO 3A BCEKMWAHEBHA

CIPABKA

BNNATOAAPUM BU, YE SAKYINUXTE
MNPOAYKT HA HOTPOINT - ARISTON

3a fa nonyunTe NO-NbJIHO CbAENCTBUE U
noaapbXKKa, peructpmpante Bawwus ypes Ha

www.hotpoint.eu/register

MoxeTe ga ceanute "MIHCTpyKUMn

3a 6e3onacHocT" 1 "PbKoBOACTBO 3a
iWWW ynotpe6a 1 noaapbKKa" oT Halwvs yebcant

docs.hotpoint.eu, kakTo 1 fa cneagate

YKa3aHUATa Ha 3ajHaTa KOpULUa Ha Ta3n KHXKKa.

' Mpeaw ga nsnonsearte ypeaa, npouyetete BHUMATENHO PbKOBOACTBOTO 3a 34paBe n

OMMUCAHUE HA YPEOA

6e3onacHocCT npu paborTa.

.10

KoHTponeH naHen
BeHTnnartop
Jlamna

Hocauu (H1BOTO e mocoyeHo
Ha CTeHaTa Ha OTAENEeHMNETO 3a
roTBeHe)

Bpatnuka

6. 3aknuBaHe Ha BpaTuuKaTa
(3akno4Ba BpaTn4yKaTta,
JIOKaTO Tpae aBTOMaTUYHOTO
NOYNCTBAHE W CNlef TOBA)

lopeH HarpeBaTen / lpun
Kpbrbn HarpesaTen (He ce BKAa)
3aBofCKa TabesiKa (He npemaxsaliTe)

0. steam-@ MACTO 33 HaJIMBAHe Ha
BOJa

H W=

0,1}

=0 ® N

&)

1. BbPTALL CE BYTOH 3A U3BUAPAHE

3a BKJItoUBaHe Ha dypHaTa ¢ 13bnpaHe
Ha GyHKUMS. 3aBbpTeTe Ha NO3nLUA
0, 3a ga nsknounTe dypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpw BKNtoyeHa dypHa HaTUCHeTe
&, 3a fa BKIUNTE Unun
N3KNIOYNTE OTAENEHNETO Ha

dypHaTa.

23 4 5

3. HACTPOVKA HA YACOBHUKA
3a JOoCTbN [0 HACTPOMKMTE Ha
BpeMe 3a FoTBeHe, OT/IOXKEH CTapT
n Tanmep.

3a n3BeX/aHe Ha Yaca, Korato
¢dypHaTa e n3KnyeHa.

4, QUCINEN

5. BYTOHW 3A PET'YJINPAHE

3a NpoMsAHa Ha HAaCTPOMKMKTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a fAa n3bepete
HeobxoaumaTa TemnepaTtypa npu
aKTUBMPAHE Ha PbUYHU GYHKLUMN.
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NMPUHAONEXKHOCTU

PELWLETDBYEH PAOT

3non3BanTe 3a NpUroTeaHe
Ha XpaHa 11 KaTo onopa 3a
TaBu, dOPMM 3a KeMKoBE 1
APYrY OrHEYNOPHW rOTBAPCKM

TABA 3A OTUEMXAOAHE*

7T

I/13non3BaniTte KaTto TaBa 3a
dypHa 3a NpUroTBAHe Ha Meco,
prba, 3eneHuyLn, hokaum 1
Ap., WK pa3nonoxeTe nNop

peleTbyHNA padT 3a
oTLexaaHe Ha CoOCoBeTe npu
roTeeHe.

Cbose.

* HannyHo camo npu onpeneneHn moaenm

BDOHT N BUObBT Ha MPUHAONEKHOCTUTE MOXE [ad € Pa3/IMYeH B 3aBMCMMOCT OT 3aKyrneHrAa MoAdes.

TABA 3A MNEYEHE*

3non3ganTe 3a NpuroteaHe
Ha BCWYKM BUAOBE X176 1
CNAAKMLLN, @ CBLLIO Taka U Ha
neyeHu meca, puba B
nepraMmeHT 1 ap.

NAB3rA4YN *

3a ynecHeHne Ha NOCTaBAHETO
VI M3BaXKaHEeTO Ha
NPUHAANEXHOCTH.

OcTaHanuTe NPVMHaONEeXHOCTW MOTraT Aa Ce 3aKyMNAT OT OTAe1a 3a cnennpogax@eHo o6cny>|<BaHe.

MNOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT U APYTUTE

NMPUHAOQNEXHOCTU

.NocTaBeTe peweTbyHMA padpT Ha HEOOXOAUMOTO
HWBO, KaTO ro XBaHeTe Nofj NeK HaKJIOH Harope un
NMbpBO NOANpeTe NOBAUTHATUA 3afeH Kpan (HacoueH
Harope).

Cnep ToBa ro Nib3HETE XOPU3OHTANHO MO BOAAYUTE
[0 Bb3MOXHO Hal-KpalHO NONOXeHNeE.

. OcTtananure NMPUHaANEXHOCTW, KaTO TaBaTa 3a
neyeHe, Tpﬂ6Ba [Oa Ce NOCTaBAT XOPWU3OHTAJIHO, KaToO
Ce NMNNb3HAaT NO HoCaunTe.

U3BAXOAHE U TTIOCTABAHE HA BOOAYUTE

. 3a ga u3BaanTe BOJaYa, XBaHeTe 34PaBo BbHLIHATA
YacT Ha BOAAYa 1 ro n3abpnante KbM cebe cu, 3a
[a OTKauuTe onopaTa v ABaTta BbTpewHu WwrdTa ot
rHe34oTo UM.

. 3a ga NnocTaBMTe OTHOBO BOJAUNTE, Pa3NoNioXKeTe
rm 61130 JO BbTPELHATA YacT Ha dypHaTa U MbPBO
BKapanTe aBaTa WudTa B rHe3gaTta um. Cnep tosa
pa3nosokeTe BbHLWHaTa 4acT 651130 [0 rHe3foTo 1,
nocTaBeTe onoparta 1 A HaTUCHeTe KbM BbTPeLIHATa
CTeHa, 3a ia CTe CMTypHU, Ye BofauunTe ca fjobpe
3aKpeneHu.

3AKPEMAHE HA MIB3rAYUTE (AKO MIMA)

Canete Bogauute. OTKayeTe 3aKpenawunTte CKOOM Ha
BOAaUNTE, KaTO 3aNno4vyHeTe OT AO0JIHaTa YacT.

3a ga nocTtaBUTe NNb3raynTe, 3aKayeTe ropHaTta
ckoba Ha nNnb3raya 3a Bogaya, cnep KOeTo cnycHeTe
Apyrata ckoba Ha MACTOTO M. 3a fa 3aKpenuTte
BOJaua, HaTMCHeTe JOoMIHATa YacT Ha WunKaTa 34paBo
KbMm Bofauva. [NpoBepeTte ganu nnb3raunTte ce gBUXKaT
cB060aHO. Peno3numnoHunpanite BogaunTe.

—R

Mona nmanTte npeasu;: Nnb3raunTe MoraT Aa ce MOHTUPAT Ha

KOe [a € HMBO.
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QOYHKLUUN

. BG

—| KOHBEHUWOHAJIHO rOTBEHE
— 3aroTBeHe Ha BCAKAKBU ACTMA CaMO Ha efJHO

HUBO.
gy | BEHTUJIATOP

—  3a eHOBPEMEHHO roTBEHE Ha HAKOJKO ACTWA
(Han-mHOro TpM) Npu egHa u Cblia TemnepaTtypa Ha
pas3nnyHu HMBA. Ta3n GyHKLMA MOXe Aa ce N3Nnon3Ba
3a rOTBEHE Ha Pa3/IMUYHK XpaHu 6e3 NpemMrnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT efHaTa XpaHa KbM gpyrara.

NMNLA

N

3a neyeHe Ha NUUA 1 XN1A6 C Pa3NNYHN BUOOBE U
pa3mepu. lobpe e aa ce CMeHU No3nLUATa Ha TaBuTe
3a neyeHe, cieq KaTo NOJIoBMHATa OT BPEMETO 3a
rotBeHe n3Tteve.

| TPUN

3a neyeHe Ha rpun Ha NbpXKonu, keban,
HafeHMLW, NPUFOTBAHE HA 3e/IEHUYYKOB OFPETEH U
npenunyaHe Ha xnab.

KoraTo neuete meco, npenopbyBame Aa U3nonisparte
TaBaTa 3a NeuveHe, 3a fa cbbuparte oTaenAHUTe
COKOBE: NOCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nop
peweTbuyHUA padT 1 HanenTe B HeAa 200 ml nuTelHa
BOJa.

<~| TYPBO IPUN

> 3a neyeHe Ha egpw NapyeTa Meco (oXonaH,
rosexgo neuyeHo, nune). [penopbyuBame ga
n3nonsparte TaBa 3a CbOMpaHe Ha OTAENAHNTE NpPU
roTBEHETO COKOBEe: MOoCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe OT
HMBaTa noj peweTbyHMA padT 1 HanenTe B HeA 200
ml nuTeliHa Boga.

NU3MOJISBBAHE 3A MbPBU NMbT

BTACBAHE

3a no6po BTacBaHe Ha CNagKo unm
apomaTmM3npaHo TecTo. 3a Aa akTnBMpaTe Tasm GyHKUuMS,
3aBbpTeETE BYMOHA HA MEePMOCMAama KbM NKOHaTa.

5| EKO ®OPCUPAH Bb3AYX

= 3a neyeHe Ha e|HO HMBO Ha NapyeTa Meco ¢
NAbHKa nnn 6e3. [pekoMepHOTO N3CbXBaHe Ha XpaHaTa
ce NnpepoTBpaTABa Nopaau cnabara, npekbcBalla ot
BpeMe Ha Bpeme LUMpKynauua Ha Bb3ayxa.

Mpu nsnonssaHe Ha Ta3n ¢pyHKUmAa EKO namnnukarta
He CBeTU MO BPeMe Ha roTBEHEeTO, HO MOXKe fia ce
BKJIIOUM OTHOBO Upe3 HaTUCKaHe Ha byToHa & .

=] ABTOMATUYHO NMOYUCTBAHE YPE3
NMNPOJTN3A

3a OTCTpaHABaHe Ha cneguTe OT NPbCKU Ype3 LUKbA C
MHOrO BUCOKa TemnepaTtypa (Hag 400°C).

steam-@
- PUBA
« MECO &
. XNAB &

DyHKLUMUTE stearm- @ OCUrypsABaT OT/IMYHUN pe3ynTaTi
6narofapeHune Ha [O6ABAHETO Ha Napa KbM NporpamuTe
3a roTBeHe. KoraTo ¢ypHaTa e cTyeHa, Hanente nutenHa
BOZA Ha AbHOTO Ha pypHaTa 1 n3bepeTe GyHKUKATA,
KOATO OTroBaps Ha MeToAa Ha NPUroTBAIHE Ha XpaHaTa.
OnTManHUTe KONNYeCTBa 1 TemnepaTypy Ha BoaaTa

3a BCAIKA KaTeropusi XxpaHa ca nocoYeHn B CboTBETHATA
roTBapcka Tabnuua. He 3arpsaBaiite npeaBapuTenHo
¢dypHaTa, npeay Aa NocTaBuTe XpaHaTa.

1. HACTPOUKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKntounTe ypefa 3a Nbpsu NbT, TpA6GBa Aa
CBepuTe YacoBHVMKa: HaTncKanTe © , fOKaTO MKOHaTa ©
1 ABeTe LMdpy 3a Yaca 3anoyHaT Aa MuraT Ha Aucnnes.

Upes = unu = cBepeTe Yaca 1 NoTBbpaeTe ¢ ©
. ABeTe U pr 3a MUHYTUTE Le 3anoYHaT Aa Murar.
Upes = unu = cBepeTe MUHYTUTE U NOTBbPAETE C T.

Mons, nmaiiTe npeasuna;: Korato MkoHata & mura, Hanpumep
cnefl AbAro NpekbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, Lie TPAOBa Aa
HyJMpaTe BPEMETO.

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

OypHaTa e nporpammnpaHa aa paboTn C MOLLHOCT, No-
Hucka ot 2,9 kW (“Lo”): 3a ga pabotu PpypHaTa C MOLLHOCT,
CbBMeCTUMa C efleKTpo3axpaHBaHe B goma Bu, no-ronamo
ot 3 kW (“Hi"), e Heobxoanmo aa NPOMEHUTE HACTPONKITE.
3a ga BneseTte B MEHIOTO 3a NPOMAHA Ha HAaCTPOMKaTa,

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupaHe Ha [—], Cllefi KOeTo ro
BbpHeTe obpaTHO Ha ()

BenHara cnep ToBa HaTVCHeTe eqHOBPEMEHHO U
3aApbXKTe 3a NeT CeKYHAN + 1 —..

N 2
- _
A

v 3

M3non3BanTe + unu -, 3a 4a NpomeHuTe
HacTpouKaTa, cnefg KOeTo HaTUCHeTe 1 3aapbXTe ©
3a Han-Manko ABe CeKyHAW, 3a Aa NoTBbpAamnTe.

3.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa pypHa moxKe Aa n3nycka MMpusmm, ocTaHanm
OT Npoueca Ha HEMHOTO NPOM3BOACTBO: TOBA €
Hanb/HO HOPMaJHO.

MNpeawn pa 3anoyHeTe ga roTBUTE XpaHa BbB ¢pypHaTa,
npenopbyBame Aia A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemMaxHeTe OCTaTbyHUTE MUPU3IMMU.

CBanete npegnasHMA KapToOH MY NPO3PayvyHOTO
donno ot dpypHaTa U n3BageTe HammpalyuTe ce B HesA
NPUHAANEXHOCTU.

3arpeniTte ¢ypHaTa go 250°C 3a okoso yac. B Tosa
BpemMe pypHaTa TpaAbBa fa e npasHa.

Mons, nmaiite npeasna: Cnea MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypesda
Ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHNUETO.
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BCEKWAHEBHA YINOTPEBA

1. N3BUPAHE HA OYHKLUA

3a pa nsbepete PyHKUUATA, 3aBbpTETE BYMOHA 34
usbupade po cMMBONa 3a HeobxogmnmaTta GyHKLMA:
yyBa Ce 3BYKOB CUIHan 1 AUCNNeAT CBeTBa.

2. AKTUBUAPAHE HA OYHKLWNA

PBYEH PEXUM

3a pa cTapTuparte n3bpaHata pyHKLUSA, 3aBbPTETE BYMOHA HA
mepMocmama 3a 3ajaBaHe Ha HeobxoaymaTa TemMnepaTtypa.

Mons, manTe npensua; [0 Bpeme Ha roTBeHE MOXETE a MPOMEHMTE
OYHKUMATA, KaTO 3aBbPTUTE BYMOHA 3a U3BUpaHe, Wi fia perynmnpare
TemrepaTypata, Kato 3aBbpTiTe 6YMoHa Ha mepmocmama. Tazv
DYHKLIS HAMA A3 3arouHe, ako 6ymoHsm Ha mepmocmamae Ha @ .
MoxeTe fa 3anafeTe BPeMETO 3a FOTBEHE, KpalHIA Yac 3a roTBeHe
(Camo aKo 33aameTe Bpeme 3a roTeeHe) 1 TalmMep.

BTACBAHE

3a pa ctaptupate ¢dyHKLMATa "BracBaHe", 3aBbpTeTe
6ymoHa Ha mepmMocmama Ha CbOTBETHUA CUMBOJT;
aKo ¢pypHaTa e 3afjafieHa Ha gpyra Temnepartypa,
byHKUMATa HAMA Ja cTapTupa.

Mons, nmainte npensua: MoxeTe fa 3afaeTe BPEMETO 33
FOTBEHe, KpaHMA Yac 3a roTBeHe (Camo ako 3aflafeTe Bpeme
3a roTBeHe) v Tamep.

steam @

S f/ KoraTo dypHaTa e cTyaeHa, Hanente
|| == g

| =

i

MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA
roTBapCKa Tabnmua Konm4yecTso

BOAA B ONpefeneHoTo 3a TOBA MACTO.
MocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa.
3aflaBaHe 1 aKTUBMPaHe Ha GyHKLMATA
steam- @: Cnep Kpas Ha nporpamara
OTBOpPETE BH/MATENIHO BpaTMUKaTa

1 OCTaBeTe Maparta Aa usnese
MoCTeneHHo.

Mons, umaiTte npeasua;: 1o Bpeme Ha rotBeHe Ha napa He
OTBapPANTE BPATVYKATa U HIKOra He JONMBanTe BOAA.

3.NMPEABAPUTEJIHO 3AITPABAHE

Cnep ctapTupaHe Ha GyHKUMATA Ce YyBa 3BYKOB
CUTHAN 1 Ha gucnnesa ce Nokasea Muralla nkoHa &,
nokasBalla, ye pasaTta Ha NpeaBapuUTENHO 3arpABaHe
€ akTuBUpaHa.

Korato Ta3n ¢a3a npuknioyun, ce 4ysa 3ByKOB CUTHanN
M VKOHaTa & CBETM HeMpeKbCHATo Ha Aucnnes, 3a

[a rnokaxe, ye pypHaTta e foCcTUrHana 3agageHaTa
Temnepartypa: Ha To3u eTan nocraBeTe NMPoAyKTUTe
BbB PypHaTa U NpOoAbIIXKeETE C TOTBEHETO.

Mons, umaiite npeasma: AKO MOCTaBMNTE XpaHaTa BbB dypHaTa
npeav NpeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe [a 3aBbPLUN, KAUYeCTBOTO
Ha NPUrOTBEHOTO ACTUE MOXKE [a Ce BNOWMW.

. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e HeobXx0aMMO fa n3bepete PyHKUNA, Npean ga
CTapTupaTe NporpammpaHeTo Ha roTBEHETO.
NPOABIIXKUTENTHOCT

HatuckanTte ©, pokato nkoHata & 1,00:00” 3anoyHaT
[la muraT Ha gucnnes.

Vg

\\__

s
M3non3sante + wnn -
BpeMe 3a FOTBEHE U Cnef ToBa HaTUCHeTe T,
NOTBbPAUTE.

3a fa akTmBUupaTe GyHKLMATA, 3aBbPTETE OYMOHA

Ha mepmocmama o HeobxofrmaTta TemnepaTypa:
YyyBa Ce 3BYKOB CUTHas 1 Ha Aucnnen ce n3sexnaa
nHdopMaLma, Ye roTBEHETO € 3aBbpPLLEHO.

Mons, manTe npeasua: 3a Aa OTMEHUTE 3a4aAEHOTO
BPEME 3a rOTBEHE, HaTUCKanTe @, JOKATO MKOHaTa (%
3aMouHe a MUra Ha gucnnesd, cnef KoeTo ¢ MOMOLWTa Ha —.
HynMpanTe BpemeTo 3a roteeHe a0 ,00:00". BpemeTo 33
roTBeHe He BK/OUBa Gaza Ha NoarpABaHe.
NMPOrPAMUPAHE HA KPANHUA YAC HA
FOTBEHE/

OTJIOXKEH CTAPT

Cnep KaTo 3afjafeTe Bpeme 3a rOTBEHE MOXKeTe fa
OTNIOXUTe CTapTa Ha PyHKUMATA, KaTo Nporpammupare
KparHUA Yac: HaTUCKanTe ©, AOKATO MKOHaTa & "
TeKyLlmnA yac 3ano4vyHaT fja MuraT Ha gucnnes.

2

, n3bepete HEOOXOANMOTO
3a ja

_II_ _II_I
LI Il

.
&

Ypes = wnm = 3aganTe yaca, B KONTO UCKaTe aa
3aBbpLUM FOTBEHETO, N NOTBbPAETEC © .

3a pa akTmBupaTte GyHKUMATA, 3aBbpTETE OYyMOHa
Ha mepmocmama o HeobxoammaTta TemnepaTypa:
byHKUMATa We ocTaHe Ha nay3a, JoKaTo CTapTMpa
aBTOMATMYHO Cnef nepmnoja ot Bpeme, KONTo e
M34YNCJIeH, 3a 1a 3aBbPLUM FOTBEHETO B 3aflafleHNA
yac.

Mons, uMmanTe Nnpeasua: 3a Aa OTMEHUTE HACTPOWKATa,
u3KnoYeTe GypHaTa, KaTo 3aBbpTUTE BYMOHA 3a
usbupane Ha nosvuma 0. CTapTpaHeTo CbC 3aKbCHEHME
He ce npepgnara 3a ¢yHkumute Grill n Turbo Grill.

KPAN HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CUTHasN 1 Ha Ancnies ce n3Bexga
nHbopmauums, ye GyHKUMUATA e 3aBbpLUEHa.

— I
i
&
3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupaHe, 3a fa n3bepete
apyra ¢yHkumaA, unu Ha nosuuusa 0, 3a ga usknounte

dypHaTa.
Mons, umaiiTe npeasua: AKO TaliMepsT PaboTw, Ha ancnnen
we ce penysa END v ocTaBalwoTo Bpeme.
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. MIPOrPAMUPAHE HA TAUMEPA

Ta3n onumA He NpeKbCBA UK Nporpammpa
roTBEHETO, HO B/ NO3BONABA Aa M3MoJ3BaTe aucnnes
KaTo Tarmep no Bpeme Ha paboTewa GyHKUNA Nin
npw n3knyeHa epypHa.

HatuckanTte 2, nokato nkoHata ©® 1,00:00” 3anouyHaT
Aa muraT Ha gucnnes.

N e
wintnly
LI

©

Ype3 = nnu = 3apante He06X0AUMOTO BpeMe U1
notebpaete ¢ ©. Korato 3agageHoTo Bpeme nsteue,
Lie ce yye 3ByKOB CUTHan.

3abenexku: 3a Ja OTMEHUTE TalMepa, HaTUCKanTe &, JoKaTo
MKoHaTa & 3anouHe fa MUra, cef] KOeTo C MOMOLLTA Ha =
HynupawTe BpemeTo Ao ,00:00"

|

. BG
. OYHKLMA PYRO 3A ABTOMATUYHO
MOUYNCTBAHE

He pokocBante ¢pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOANTUYHUA UKD,

He ponyckaiTe aeua v XXMBOTHU fo pypHaTa no
BpeMe Ha NMUPOSINTUYHNA LUKDBA 1 Cnej TOBa, A0
NbAIHOTO NPOBETPABaHe Ha NOMeLleHNEeTo.

M3BapeTe BCUUYKM NPUHAANEXHOCTH - BKIIIOUUTENHO
“ HoCauuTe - OT PypHaTa, Npean fa akTmBupare
dyHKumATa. AKo dypHaTa e MHCTanMpaHa nog nnoT 3a
roTBEeHe, BCUYKM FOPENKn N eNeKTPUYeCcKn KOTIOHN
TpAOBa fa ca M3KJ/IOYEeHN MO BpeMe Ha LUKbJa Ha
CaMomnouncTBaHe.

3a oNTMMasnHO NOYNCTBaHE OTCTpaHeTE Han-ronemuTe
3aMbpCABaHUA C MOKpPa ro6a, npean Aa n3nosisBate
d)yHKLlI/IFITa 3a NMMPOJINTUYHO NMNOYNCTBAHE.

Mpv HanMuMeTo Ha OCTaTbLM OT KOTNIEH KaMbK
n36AreanTe fa akTMBMpPaTe NOUYNCTBALLUNA LUKDBI C
nuponusa Pyro.

N3non3eante ¢pyHKumATa Pyro camo Korato pypHaTa
€ CUJIHO 3aMbpCeHa UKW oTAeNA HENPUATHA MUPM3MA
Nno Bpeme Ha roTBeHe.

3a fa akTMBMpaTe aBTOMaTMYHaTa NOYMCTBALLa
byHKUMA, 3aBbpTeTEe OYMOHA 3a uzbupaHe n 6ymoHa
Ha mepmocmama [o VKoHarta . OyHKumATa we ce
aKTMBMpPa aBTOMaTMYHO, BpaTMyKaTa Lye ce 3aKJIun 1
OoCBeTNeHneTo BbB dypHaTa LWe n3racHe: Ha gucnnesn
ce U3nucBa 0CTaBalloToO BpeMe 10 Kpas, KoeTo ce
pepysa ¢ “Pyro”.

® rCC
| I
¢
Cnep 3aBbpLuBaHe Ha UMKb/a BpaTnyKaTa OCTaBa
3aKJloueHa, JoKaTo TemnepaTtypara BbTpe BbB
dypHaTa ce BbpHe 0 6€30nacHO HUBO.
MpoBeTpABaliTe NOMeLLEHMETO NO Bpeme Ha 1 cej
NUPONNTUYHUA LUKDBI.
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TOTBAPCKA TABJIMLUA

MPEABA-
PELIEMTA OYHKLMA PUTENHO = TEMMEPATYPA (°c) | 'PORB/KUTENIHOCT | HUBO W NPUHAZEX-
3ATPSIBAHE (mmk) HocTn
O na 170 30-50 3
A==l
KelikoBe, 3aMeceHu ¢ Mmas @ Oa 160 30-50 2
'\= . ..... Vad
& Ja 160 40- 60 4 !
AF—r ab=r
2
CnagKuu € NbaHex l:l Ha 160 - 200 35-90 J
(Un3Kenk, Wwpyaen, NNOAOB Nam) % Jla 160 - 200 40 - 90 4 2
A aFdr
O na 160 25-35 3
N 3
BuckenTu / TapTaneTy & [a 160 25-35
& Ja 150 35-45 4 2
O fia 180-210 30- 40 3
Cnagkuwm ot napeHo Tecto & Ha 180 - 200 35-45 4 2
% fla 180 - 200 35-45 e
] i 90 150 - 200 3
Llenysku Oa 90 140 - 200 4 2
% fla 90 140-200 2 1
] fla 190 - 250 15-50 1/2
Muua / dokaua 2 5
& - _
i 190 - 250 20-50 —
O] fla 250 10-20 3
3ampaseHa nuua - 4 5
% Ja 230-250 10-25
ARPRA -
O] i 180 - 200 40-55 3
AT 'l
Conenu naose & [a 180 - 200 45-60 4 2
(3eneHuyKoB Naw, KnL) N TN ——]
VS _ _ 5 3 1
& Ja 180 - 200 45 - 60 e A
O i 190 - 200 20-30 3
CnagKku ¢ nbaHex / Xpynkasu S [la 180 - 190 20 - 40 4 2
6rCcKBNTM - A=l ;
VS 5 3 1
& Ja 180-190 20-40 —
NazaHa / nacta Ha dypHa/ ) ) 2
KaHesIoHW / NA0A0BY NUTK ‘zl fa 190 -200 45-65 J
ArHewko / Tenewko / fosexpgo / ) ) 3
Comero 1 ka O] i 190 - 200 80-110
MeyeHo cBUHCKO ¢ KopuuKa 2 kg & Ha 180-190 110-150 3
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg EI Ha 200 - 230 50-100 2
Myiika / Mbcka 3 kg O - 190 - 200 100 - 160 2
Pnb6a Ha dypHa / Pnuba, ob6suta B ) ) 2
XapTus 3a neyeHe (dpuneta, Usna) \zl Aa 170-130 30-45 —J

- 5 =
OYHKLIMN
Kowserumonanto DopcrpaH Bb3AyX Muua Tpun
roTBeHe
Aeeenen ~ Y =P _J

NPUHALJEX- TaBa 3a neueHe/TaBa 3a
HOCTK PeweTbueH padt Taea 3a neuexie unn opma 3a oTUEXAaHE NN CbA 3a NeyeHe

KeMK Ha pelueTbuHusa padpt Ha pEWETEIHMA PadT

<<
Typ6o rpun

jp W

TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a

neyeHe

Eko dopcupaH Bb3ayx

Tonnd

TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a

neueHe ¢ 200 ml Boga
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NMPEABA-
PELIENTA OYHKLUMA PUTEJIHO TEMMEPATYPA (°C) I'IPOﬂ'bﬂ(iln(VI:Ir'il')EﬂHOCT HIBO I/IHl'gcl:/lTI-II/IAAﬂE)K-
3ATPABAHE
MbnHeHN 3eneHuyLn = ) ) 3
(nomatu, TUKBUYKM, NaTnagKkaHm) & Aa 180 - 200 >0-70 =]
, ) 5
Mpeneven xnA6 = 5 250 2-6 o
4 3
- - - *
Pn6Hu duneta / napyeta E] 230-250 15-30 o o -
Hapenunuun / Keban / ) o 5 4
Pebpa / Xambyprepu ﬁ 250 15-30 Aveeens A v |
- 2 1
_ - - *%
MeueHo nune 1-1,3 kg Na 200 - 220 55-70 Y
= 3
- - *¥
loBexfo neueHo anauHrne 1 kg Oa 200-210 35-50
= 3
- _ *%
ArHeLukm 6yT / fKona Na 200-210 60 - 90
KapTtodu Ha dypHa Ja 200-210 35-55 2
- 3
3eneHyYyKkoB orpeTteH - 200-210 25-55
N 4 1
¢ - _ X KK
Meco n KapTodu 5 Ja 190 - 200 45-100 . o )
N 4 2
{ _ *%¥
Pr6a n 3eneHuyun 5 Ha 180 30-50 n o .
flasaHs 1 Meco 5 Ila 200 50 - 100 *** 4 !
A== | )
MMbnHO MeHt0: Nnofos TapT (HMBO 5) = fla 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
/ nasaHa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) - [N=—— PN J
lNeyeHO meco / NMbAHEHO MecCo 3a 3
edeme - 170-180 100 - 150

* ObbpHeTe xpaHaTa Npw U3THUYaHe Ha NOMOBMHATa OT

BOPEMETO 3a roTBeHe

** OObpHeTe XpaHaTa Mpu M3TVYaHe Ha [1BE TPETY OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

*** MNpmbnuanTenHa NPOAbMKUTENHOCT Ha TOTBEHETO: MOXe
Aa 13BaamTe ACTUATA OT GypHaTa NO Pa3NMYHO BpEME B
33BUCMMOCT OT INYHUTE B NnpeanoyntaHums.

steam- @
MPEABAPUTEN- C:npogbmkuTen-  E3HuBO M NPu-
PELIEMTA OYHKUMA | &3 °
L L BOAA (ml) HO 3ATPSBAHE 8 TEMREPATYPA (°C) HOCT (muH) HAZNEXHOCTY

PubHun duneta / crekose 0,5 -2 cm, steam @ X 250 - 190-210 15-25 L 3 ]
Lisna pu6a 300 - 600 g steom-@ 250 - 190 -210 15-30 L3
Lsna puba (600 g - 1,2 kg) steom-@ X, 250 - 180 - 200 25-45 { 3 j
foBex o neuyeHo ananrne 1 kg steam-@ (o7 250 - 190-210 40-55 3
ArHewkm Kpaveta 500 g - 1,5 kg steam-@ (27 250 - 170-190 60-75 2
Mune / Tokauka / naTmua stean @ (> 250 ) 200 - 220 5575 2
LUsna 1-1,5kg —
Mune / Tokauka / natnuya

steom-@ (> 250 - 200 - 220 40 - 60 3
Mapyeta 500 g - 1,5 kg —J
Mune / nyika / natnua Lana3 kg | steem @ Cor 250 - 160 - 180 100 - 140 2
ArHewko / ToBexgo / CBuHcko 1 kg | steam @ (ot 250 - 170-190 60 - 100 3
Xnebue 80-100g steamn-@ &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Cangeuy pyno B TaBa 300-500g | steam-@ &, 250 - 170-190 45 -60 3
CamyH xn26 500 g - 2 kg steom @ &, 250 - 160 - 170 50-100 2
baretn 200 -300 g steom @ 3, 250 - 200 - 220 30-45 3

MocoueHoTo Bpeme BKJloUBa pa3aTa Ha NpeaBapUTENTHO 3arpsiBaHe: MPenopbUYMTENIHO € fa NOCTaBUTE XpaHaTa
BbB dypHaTa 1 1a 3afaAeTe BPEMETO Ha TOTBEHE, KOraTo CTapTupaTte GyHKLMATa.

@ ij @ steam-@ ,0, steam-@ @ steam-@ £,
OYHKUMM KoHBeHuynoHan- ®opcupaH Eko popcmpan
OHBEHLOHA opcnpa Muua lpun Typ6o rpun © popcnpa Pn6a Meco Xns6
HO roTBeHe Bb3JyX Bb3AyX
Aernnnr N J — )
NPUHALNEX-
TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a

HOCTU TaBa 3a neyeHe vnu dopma 3a TaBa 3a oTuexpaHe /TaBa3a TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a

PeweTsen pagT KelK Ha pelleTbyHua padt OTue:?g:Eg::ﬁ;‘i?a%iqe”e neyexe neueHe c 200 ml Bopga

Hotpoint

7

ARISTON



NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

Mpeaw aa npucrbnuTe Kb
noaapbXKKa UM NOYMCTBAHE Ha

cnapa.

BbHLUHW MOBBPXHOCTU

MoumncTeTe NOBBLPXHOCTUTE Ha dypHaTa C BNaxxHa
MUKPOdMOBbPHA Kbpna. AKO Ca CUITHO 3aMbPCEHN,
fob6aBeTe HAKONKO Kanku MueLy npenapat C HeyTpanHo
pH. 3abbpLueTte cbe cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHY UK abpasnBHM
noumcTBalym npenapatu. AKo nogobeH NpoayKT
CnyyYarHoO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypesaa,
nouncTeTe He3abaBHO C BNakHa MUKPobrbbpHa Kbpna.

BbTPELUH MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Mon3BaHe n3yakanTe GypHaTa fa ce oxnagu
1 A MOUUCTETE, 3a NpearnouYnTaHe JOKaTo € OLLe TOMNa,

3a ja OTCTPAHWUTE OTNaraHMATa U NeTHaTa, NPUYUHEHN OT
OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa OTCTPaHUTe KOHAEH3MpanaTa
Bflara Npu rotBeHe Ha NPOAyKTW C BUCOKO CbAbpKaHUe Ha
BOJa, M34aKalTe ¢pypHaTa HambHO Aja Ce OXNaam 1 cneq,
TOBa A MOACYLIETE C Kbpra unu roba.

+ 3a la OTCTPaHUTE OCTaHaNUA No AbHOTO Ha pypHaTa
HaKWUN cfef roTBEHETO C steam- @, NPOCTO HaneunTe
250 ml 6an oueT B MACTOTO 3a BoAa (KaTo anTepHaTnBa
MO>KeTe Aa U3nos3BaTte Npenapar 3a NpemMmaxBaHe Ha
KOT/IEH KaMbK. 3@ HaJIMYHOCT Ha TaKbB Npenapar ce
CBbpXKeTe C OTAeNna 3a cneanpopaxbeHo obcnyxBaHe).

He nsnonsparrte ctromaHeHa
BbJ/IHA, CTbPranku unm abpasueHu/
dypHarta, ce ybepete, ue He e ropella. passKaally NoYMCcTBaLLy

He nsnonssaiite ypean, nounctsawy Npenapaty, Tbii Kato Te Morat Aa
NoBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha ypena.

Hocete npegnasHu pbKaBuLn.
QypHata TpA6GBa Aa ce n3KOUN
OT efleKTprnyecKaTa Mpexa npeau
M3BbpLUBaHEe Ha KaKBUTO 1 fia e
AeNHOCTM MO NOAAPBHKKA.

OcraBeTte ga paboTu Ha cTariHa TemnepaTypa 3a 30
MUHYTU, /e[ KOeTO NoUncTeTe BbTPELHOCTTA Ha
¢dypHaTa c Tonna Bofa U Meka Kbpna. lNpenopbuntenHo
e fa nouyncTeate dypHaTa Ha-Manko Ha Bcekmn 5 go 10
LUMKDBNa Ha roTBeHe C pyHKUUATa steam-@.

+ AKO MO BbTPELUHNTE CTEHU Ha pypHaTa MMa 3acbxHana
MpPBCOTUA, NpenopbyBame Bu ga BknoumTe GyHKUMATA
3a aBTOMATUYHO MOYMCTBAHE C Uen ONTUMasnHu
pe3ynTati oT noyncTeaHeto. lNpn HannumneTo Ha
OCTaTbLM OT KOT/IEH KaMbK 13bArearite fa akTmusmpare
NoYNCTBALLMA UMKDBA € nuponusa. MNpeaun aa aktmempaTte
CaMOMOYUCTBAHETO, OTCTPAHETE KOTNIeHUA KaMbK Mo
OMNUCaHMA NO-Harope Ha4uH.

+ BpaTtnukaTa MoxKe C nekoTa fa ce CBanu 1 NocTasun
06paTHO 3a NO-NIeCHO NOYMCTBAHE Ha CTHKJIOTO.

« [NouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C MOAXOAALL
TeueH npenapar.

NMPUHAONEXHOCTU

BenHara cnep ynotpeba HakncHeTe NPUHAAIEXXHOCTUTE
BbB BOJa C 100aBEH TeUeH MUeL Npenapar, KaTo
n3non3gaTe pbKaBuuy 3a GypHa, ako NPUHAANEKHOCTUTE
BCe owe ca ropewwm. OctaTbLM OT XpaHa MoraT a ce
npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa Unu roba.

CBAJIAHE U NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

. 3a pa cBanute
BpaTunyKaTta, oTBopeTe A
HaNb/IHO 1 3aBbpTETE
dunKcaTopunTe B OTBOPEHO
NOJIOXKEHME,

2. 3aTBOpeTe BpaTMyKaTa,
[AOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTMyKaTa
C ABe pble (He A xBawanTe
3a ApbxKaTta). OTKauete
BpaTUYKaTa, KaTo A
3aTBOpUTE OLLe Masiko U
CblUeBPEMEHHO A N3TernAaTe
Harope, 3a Aa nu3nese ot rHe3garta. OctaBeTe BpaTMyKaTa
Ha NOAX0AALLO MACTO BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a pa noctaBuUTe BpaTunUKaTta, NbpBo A Npubnmnxere
fo dypHaTa, cnep KoeTo BKapanTe MaHTWTe B rHe3aaTa
TaKa, ye Aa ce puKcMpar B ropHaTa C1 YacT.

4. CnycHeTe BpaTnyKara
Hajony n A oTBOpeTe
pokpau. CnycHeTte
duKcatopuTe Hagony o
MbPBOHAYANHOTO UM
nonoxeHwue: NposepeTe
pann ¢nkcatopuTe ca

CnyCHaTu ,D,OKpaVI.
HaTucHeTe neko, 3a ga nposepuTe gann cblecaToleTe
Ca pa3noJioKeHn NpaBUJTHO.

5. Mpo6BaliTe fa 3aTBOPUTE BpaTUyYKaTa 1 NnpoBepeTe
[anuv TA 3acTaBa yCnopeaHo Ha KOHTPONHUA NaHen.
AKo TOBa He e Taka, MOBTOpeTe NoCcoYeHuTe No-rope
CcTbnKW. BpaTnukaTta Mmoxe fa ce noBpeawn, ako He
byHKUMOHMPa NpaBUIIHO.

CMAHA HA TAMMNATA
1. U3knioueTe dypHaTa OT eNeKTPO3axpaHBaHETO.

2. Pa3BumTe Kanaukata Ha OCBETUTENTHOTO TAI0, CMEHeTe
namMnarta 1 3aBUITe OTHOBO Karaykara.

3. CBbprKEeTE OTHOBO PypHaTa KbM eNleKTprYeckaTa Mpexa.

Mons, manTe npensua; V13non3gaiTe camo XanoreHHW famni 25
W/230V, Tvin G9, T300 °C. JTamnaTa, 13non3BaHa B U30eneTo, e
npenHasHadeHa cneLmanHo 3a AOMaKNHCKW Ypeam U He e NoaxoaaLa
33 OCBETABAHE Ha NomMelleHVs B foMa (PernameHT Ha EO 244/20009).
KpyLukmTe MoraT fia ce 3aKynaT OT Hallva OTaeN 3a CneanpoaakbeHo
0bcyxBaHe. - He nunaiite 6anoHa Ha flamnara, ThiA KaTo OCTaBalluTe
MO Hero oTMeYaTbLy MOraT a A NOBPeAsT. He 13non3gaiite GypHaTa
npeav fa NoCTaBWTe Ha MACTO KanadkaTa Ha lamnata.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBHKJIATA

1. Cnep cBanaHe Ha BpaTunuKaTa 1 obnaraHeTo

M Ha MeKa NMOBBPXHOCT C ApbXKKaTa Hagjony,
eJHOBPEeMEHHO HaTUCHETe ABeTe 3abprKaLln LWNMNKK
N OTCTpaHeTe ropHuA pbb Ha BpaTUyKaTa, KaTo ro
ApbrHeTe KbMm cebe cu.

2. NoBaurHeTe 1 xBaHeTe 34paBoO BbTPELIHOTO CTbKO
C ABe pble, N3BafeTe ro 1 ro noctaBeTe Bbpxy MeKa
NOBBbPXHOCT, Npean aa ro noyncTeare.

I

. BG
3. MocTaBeTe MexXANHHMA NaHen (MapknpaH ¢ “1R")
npean fa noctaBuTe BbTPELWHUA NaHen: 3a aa cTe
CUTYPHW, Ye CTe NOCTaBWN NPaBUTHO CTbKNeHNTe
naHenu, ygeperte ce, ye mapkuposkara “R” ce Buxpa

B fIeBMA brbA. [1bpBO NocTaBeTe AgbaArarta CTpaHa

Ha CTbKNIOTO, 0603HaueHa ¢ "R", B nogabpkawmte
rHesfa, cnef ToBa ro cnycHete Ha MAcTo. [loBTOpeTe
npoueaypaTa v 3a ABaTa CTbKNEeHW NaHena.

4. 3aKkpeneTe ropHua pbb: NO3NUNOHUPAHETO e
NpaBUJIHO, KOraTo uyeTe WpaKBaHe. YBepeTe ce, ye
YNNBTHEHMETO € HafleXAHo, Npean Aa nocTaBuTe
BpaTMyuKara.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMPABHOCTU

MPOBJIEM

HAama 3axpaHBaHe ¢

QypHaTa He paboTu. efnleKTpoeHeprus.

Bb3MOXHA MPUYUHA

ypequ € U3KMKYEH OT MpéeXaTa.

PELIEHUE

MpoBepeTe Aanu UMa HanpexxeHve B MpexaTa v ganv dypHata
€ BK/IIDUEHa KbM Mpexara.

V3knioueTe 1 BKIIOUETE ypeaa OTHOBO, 33 4a BUAMTE Aanu
NPo6iemMbT He e OTCTPaHeH.

Ha nucnnes ce nseexpa “F’
nocneABaHo ot unudpu unn 6ykKsu.

Ha gucnnes ce nosaBsaBa
cbobueHneTo “Hot” n nsbpaHarta
dYyHKLMA He cTapTupa.

HeusnpaeHocCT Ha dypHarTa.

TBbpAe BUCOKa TemnepaTypa.

CBbpKeTe ce C Hal-6/TM3KNA LeHTBP 3a crieanpoaaxkbeHo
ob6cny>KBaHe Ha KNMEHTN 1 cbobLyeTe yncnoto cnep 6ykeaTa F.

OcraBeTe dpypHaTa fla ce oxnafu, Npean fa akTneupare
dyHKumATa. N36epeTe pasnnuHa GyHKUMA.

JINCTOBKA HA YPEQOA

&ww NluctoskaTa ¢ eHeprumnHmnTe NoKasatenum Ha
TO3U ypen Moxe Aa 6bae cBaneHa oT Hawma yebcant
docs.hotpoint.eu

KAK A CE CAOBUETE C PbKOBOACTBOTO 3A
YNOTPEBA U NOAAPDKKA

> @www Cganete PbkoBopcTBOTO 32 E E
ynotpeba 1 nogapbKKa oT HalwmA yebcanT E.’E
docs.hotpoint.eu (MoxxeTe ga nsnonseare
1031 QR KOA), KaTo NocounTe Koda Ha ypepaa.

> MoxeTe CblLL0 TaKa fAa Ce CBbpXKeTe C Hawwna oTaen
3a cnegnpopax6eHo obcnyKBaHe Ha KITMEeHTH.

CBDbP3BAHE C OTAEJIA 3A CJIEANPOAAMBEHO

OBCJTYXKBAHE
NHdopmaunaTta 3a
e

3a rapaHUNOHHO
obcnyxBaHe. Mpun

KOHTAaKT C OoTAena 3a |
cneanpopakbeHo
o6cny)KBaHe Ha KNMeHT cbobliaBaliTe HOMeparTa,
NMOCoYeHM Ha 3aBOjCKaTa Tabenka Ha Bawwsa ypep.

KOHTaKT e npuBeaeHa
B PbKOBOACTBOTO
" DR AOEREN

Hotpoint 9

ARISTON



GUIA DE CONSULTA

DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM PRODUTO

HOTPOINT - ARISTON

www.hotpoint.eu/register

Para receber uma assisténcia mais
completa, registe o seu produto em

Pode transferir as Instrucdes de

Seguranca e o Guia de Utilizacdo e

$vww Manutencao visitando o nosso website
docs.hotpoint.eu e sequindo as instru¢des

no verso do presente guia.

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

DESCRICAO DO PRODUTO

.10

Painel de controlo
Ventoinha

Lampada

Guias de nivel (o nivel esta
indicado na parede do
compartimento de cozedura)

Porta

. Bloqueio da porta(tranca a
porta durante e apds a limpeza
automatica)

7. Resisténcia superior/grill

Resisténcia circular (ndo visivel)

9. Placa de identificacdo (nao
remover)

10. steam @ reentrancia para agua
potavel

HwnN =

o u

©

&)

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcgao. Para desligar o forno,
rode o botdo para a posicdao 0.
2.LUz

Com o forno ligado, prima o
botdo & para ligar ou desligar a
lampada do compartimento do
forno.

23 4 5

3. ACERTAR A HORA

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

Para apresentar o tempo em que o
forno estd desligado.

4.VISOR

5. BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

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

Hotpoint
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ACESSORIOS

GRELHA

TABULEIRO COLETOR *

TABULEIRO PARA
ASSAR *

CALHAS DESLIZANTES*

T

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

para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

Para utilizacdo como tabuleiro

assados, peixe em papelote,
etc.

=

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para

O ndmero e o tipo de acessérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessorios no Servigco Pos-venda.

COMO INTRODUZIR A GRELHA METALICAE
OUTROS ACESSORIOS

. Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro.

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

. Os restantes acessoérios, como o tabuleiro para
assar, devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os
deslizar pelos corredores do forno.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

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

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

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

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Remova as guias de nivel. Desencaixe os grampos

de fixacdo da guia de nivel, comec¢ando pela parte
inferior.

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

%ﬁv TS

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

- PT

utili

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
zando apenas um nivel.

AR FORCADO

LEVEDURA

Para uma levedacao eficaz de massas doces
ou salgadas. Para ativar esta funcdo rode o botdo do
termdstato para o respetivo icone.

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

PIZZA

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

GRILL

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

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

<~| TURBO GRILL

& .

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

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

=

%

ECO AR FORCADO

e

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

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

Para eliminar os salpicos de cozedura, utilizando um
ciclo a muito alta temperatura (mais de 400 °C).

steam:-

e PEIXEZx
« CARNE &
. PAO &

As funcoes steam-@ proporcionam excelentes
resultados gracas a adicao de vapor aos ciclos de
cozedura. Quando o forno estiver frio, deite dgua potavel
na base do forno e selecione a funcédo correspondente
ao seu método de preparacao. As quantidades e
temperaturas adequadas da dgua para cada categoria de
comida indicadas na tabela de cozedura correspondente.
Nao preaqueca o forno antes de adicionar a comida.

1. ACERTAR A HORA

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

—
.11
L1

L4 3>

3

://
N

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

Lembre-se: Quando o icone ® esta a piscar, por exemplo, durante
cortes de energia prolongados, é necessério acertar a hora.

2. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno est4 programado para funcionar com uma
poténcia inferior a 2,9 kW (“Lo"): Para utilizar o forno
com uma poténcia que seja compativel com uma
alimentacao elétrica doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
sera necessario alterar as definicdes do mesmo.

Para alterar as defini¢cdes, aceda ao respetivo menu,

rode o botdo seletor para [_] €, em seguida, rode-o
novamente para () .

Logo de seguida, prima e mantenha premido + e -
durante cinco segundos seguintes.

N 2

v >

Prima + ou = para alterar as defini¢cdes e, em
seguida, prima e mantenha premido © durante, pelo
menos, dois segundos para confirmar.

3. AQUECER O FORNO

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

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

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

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

Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizagdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

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

2. ATIVAR UMA FUNGCAO

MANUAL

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

§

N
VE

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcdo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando o
botdo do termdstato. A funcédo so é iniciada se o botdo do
termdéstato estiver na posicdo 8 . Pode definir o tempo de
cozedura, o tempo de fim da cozedura (apenas se selecionar
um tempo de cozedura) e um temporizador.

LEVEDURA

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

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

steom

Quando o forno estiver frio, encha
7 areentrancia com a quantidade de
| 4gua potavel sugerida na tabela
de cozedura relevante. Coloque os
alimentos no forno.

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

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

3. PREAQUECIMENTO

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

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

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

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

. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcio antes de
programar a cozedura.

DURACAO

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

Vg

7

/.\, __

UtiIize ou = para definir o tempo de cozedura
pretendldo e, em seguida, prima © para confirmar.
Ative a funcdo rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura esta concluida.

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

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/

INICIO DIFERIDO DA COZEDURA

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

Ny o oy i?
.t
JCLTL
D
Utilize = ou = para definir o tempo de fim da

cozedura pretendldo e, em seguida, prima ©
confirmar.

Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para

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

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

FIM DA COZEDURA

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

para

Crnd
&

Rode o botdo seletor para selecionar uma outra
funcdo ou para 0 para desligar o forno.

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

) Hotpoint
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. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao ndo interrompe, nem programa a
cozedura mas permite-lhe utilizar o visor como
temporizador, quer enquanto uma funcao esta
ativada, quer quando o forno esta desligado.
Mantenha o icone © premido até que os icones © e
"00:00" e "00:00" comecem a piscar no visor.

NS Y/
Anin"nini
//l y ll I\\
&
Utilize = ou = para definir o tempo pretendido e
prima © para confirmar. Quando o temporizador
terminar a contagem decrescente do tempo
programado, ouvir-se-a um sinal sonoro.
Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o

botdo & até que o icone & comece a piscar e, em sequida,
utilize = para repor o tempo para "00:00".

- PT

. LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza pirolitica.

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

Retire os acessoérios do forno, incluindo as guias

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

Para obter os melhores resultados de limpeza,
elimine a sujidade maior com uma esponja humida
antes de utilizar a funcao de limpeza pirolitica.

Evite ativar o ciclo de limpeza pirolitica na presenca
de residuos de calcario.

Recomendamos a utiliza¢do da funcao de Limpeza
pirolitica apenas se o aparelho estiver muito sujo ou
libertar maus odores durante a cozedura.

Para ativar a funcao de limpeza automatica, rode o
botao seletor e o botdo do termdstato para o icone
7. A funcao é ativada automaticamente, a porta
tranca-se e a luz do interior do forno apaga-se: o visor
apresenta o tempo restante até ao final da cozedura
alternado com a mensagem "Limpeza pirolitica”

@ Tl I_
Ll

¢
Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece
trancada até que a temperatura no interior do forno
tenha baixado para um nivel seguro. Areje a divisao
durante e ap6s a execucao de um ciclo de limpeza
pirolitica.

— GEN
10 - Q
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TABELA DE COZEDURA

. PREAQUECI- " B
RECEITA FUNCAO MENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
Sim 170 30-50 3
A==l

Bolos com levedura Sim 160 30-50

Sim 160 40 -60
AFHr Al Ars

Bolo recheado Sim 160 - 200 35-90

(cheesecake, strudel, tarte de frutas) Sim 160 - 200 40 -90

[ e o Y === Vol

Sim 160 25-35

Biscoitos/queques Sim 160 25-35

Sim 150 35-45

Sim 180-210 30-40

Massa choux Sim 180 - 200 35-45

Sim 180 - 200 35-45

Sim 90 150 - 200

Merengues Sim 90 140 - 200

Sim 920 140 - 200

Sim 190 - 250 15-50

Pizza/Focaccia
Sim 190 - 250 20-50

Sim 250 10-20

Pizza congelada
Sim 230-250 10-25

Sim 180 - 200 40-55

Bolos salgados

(tarte de legumes, quiche) >im 180-200 45-60

aEFrs aF=r

(T T 1 T 1 2 T 1 2 e R 3 G2 Ea G2 E2 i e E2 G2l NG 62
N

. 5 3 1
Sim 180 - 200 45-60 - . .
Sim 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de massa Sim 180 - 190 20- 40 4 2
folhada AF==lr 2 r
. 5 3 1
Sim 180 - 190 20-40 a— i
Lasanha/massa no forno/ . 2
canelones/flans >im 190 -200 45-65 —J
. . 3
Borrego / vitela / vaca / porco 1 kg Sim 190 - 200 80-110
. . 3
Lombo assado estaladico 2 kg Sim 180 - 190 110-150
. 2
Frango/coelho/pato 1 kg Sim 200-230 50-100
2
Peru / ganso 3 kg - 190 - 200 100 - 160
Peixe no forno / em papelote . ) ) 2
(filetes, inteiro) >im 170-190 30-45 —J
Legumes recheados 5 Sim 180 - 200 50-70 3
(tomates, curgetes, beringelas) —
: % & T 5
FUNCOES EI % & EI
Convencional Ar forcado Pizza Grill Turbo Grill Eco ar forcado
[ P ~ abFr —J —r .\‘L*’f

Tabuleiro coletor / tabuleiro
para assar com 200 ml de
agua

Tabuleiro para assar /
tabuleiro coletor ou forma
para assar na grelha

ACESSORIOS Tabuleiro coletor / tabuleiro

para assar

Tabuleiro para assar ou

Grelha forma de bolos na grelha

6 Hotpoint
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= PREAQUECI- - i . <
RECEITA FUNCAO MENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS

) . ) 5
Pdo tostado E] 5 250 2-6 o~ .

. . ) ) Can 4 3
Filetes/postas de peixe ﬁl 230-250 15-30 o~ o :
Salsichas/espetadas/ ) Capn % 5 4
costeletas/hamburgueres E] 250 15-30 Aeeeee VA S |

< . 2 1
- _ _ *%
Frango assado 1-1,3 kg Sim 200 - 220 55-70 Y
. = . 3
- _ *%
Rosbife mal passado 1 kg Sim 200-210 35-50
. = . 3
- - *%
Perna de borrego/pernis Sim 200-210 60-90
Batatas assadas Sim 200-210 35-55 2
. = 3
Gratinado legumes - 200-210 25-55
Carne e batatas e Sim 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
I e Tl — |
Peixe e legumes £ Sim 180 30 - 50 *** 4 2
A=~ | J
Lasanha e carne e Sim 200 50 - 100 *** 4 n ! n
ab—lr
Refeicdo completa: Tarte de frutas 5 3 1
(nivel 5) / S Sim 180-190 40 - 120 ***
lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) AEs aRes L
Carne assada/carne assada 3
B - 170-180 100 - 150

*V/ire o0 alimento a meio da cozedura

**Vlire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de

cozedura (se necessario).

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

steam-@
RECEITA FUNCAO | +3AGUA (ml) PR:A':?\J:ZCI- 8 TEMPERATURA (°C) ¢ DURAGAO (Min.) ENZI;IZQCES'
Filetes de peixe / costeletas 05 -2 cm | steom @ X, 250 - 190 - 210 15-25 3
Peixe inteiro 300 g - 600 kg steam @ X, 250 - 190 - 210 15-30 L3
Peixe inteiro 600 g - 1,2 kg steom-@ X, 250 - 180 - 200 25-45 3
Rosbife mal passado 1 kg steom-@ (2 250 - 190 -210 40- 55 3
Perna de borrego 500 g - 1,5 kg steam @ (7 250 - 170-190 60-75 Wir
ke e L B B = S N = S RS
l(;?leiir;ga3 /kgeru / pato steam @ (o 250 - 160 - 180 100 - 140 ;
Borrego / vaca / porco 1 kg steam @ (o7 250 - 170-190 60 - 100 1;
Pao pequeno 80 - 100 g steom @ &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Sandes de pao de forma 300-500 g | steam-®.&, 250 - 170-190 45-60 3
P40 500 g - 2 kg steom @ OO, 250 - 160 - 170 50-100 <2,
Baguetes 200 - 300 g steom @ OO, 250 - 200 - 220 30-45 3,

O tempo indicado inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e
defina o tempo de cozedura antes de iniciar a funcao.

N s O
FUNCOES E] & &
Convencional  Ar forcado Pizza
[ VR 2l al—s
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou
Grelha
forma de bolos na grelha

]

Grill

Turbo Grill

Eco ar forcado

J

Tabuleiro para assar /
tabuleiro coletor ou forma
para assar na grelha

steam:- ‘@,
Peixe

—r

Tabuleiro coletor / tabuleiro

para assar

steam @ (>  steam-® O,
Pao

Tabuleiro coletor / tabuleiro
para assar com
200 ml de agua

Carne
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LIMPEZA E MANUTENCAO

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

Nao utilize aparelhos de limpeza a
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Apds cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados por
residuos de alimentos. Para secar qualquer condensacao
gue se tenha formado devido a cozedura de alimentos
com elevado teor de 4gua, deixe o forno arrefecer
completamente e limpe-0 com um pano ou uma esponja.

- Para remover o restante calcario do fundo da cavidade
do forno apés a cozedura steam-@, basta adicionar 250
ml de vinagre branco na marca em relevo da cavidade
(em alternativa, utilize um produto descalcificante
especifico). Para consultar a disponibilidade, contacte o

do aparelho.

Nao utilize um acessério de palha de
aco, esfregdes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos, pois
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realiza¢ao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

Servico Pés-venda).

Deixe atuar a temperatura ambiente durante 30 minutos
e, em seguida, limpe a cavidade com agua potavel morna
e um pano macio. A limpeza é recomendavel acada 5 a
10 ciclos de cozedura steam-@.

« Em caso de sujidade persistente no interior

do forno, recomendamos a execucao da funcao

de limpeza automadtica para obter os melhores
resultados de limpeza. Evite ativar o ciclo de limpeza
pirolitica na presenca de residuos de calcario. Antes
de ativar, realize uma limpeza do calcédrio de acordo
com os procedimentos acima.

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

Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

ACESSORIOS

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

REMOVER E REPOR A PORTA

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

- ndo 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 direcao do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

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

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

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

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

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
[ampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize lampadas de halogéneo 25 W/230 V tipo G9,
T300 °C. A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e ndo é adequada para a
iluminagao geral de divisbes da casa (Regulamento CE 244/2009).
As lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pés-Venda. - Nao
manuseie as lampadas com as maos desprotegidas, uma vez que
as suas impressoes digitais podem danificé-las. Nao utilize o forno
até que a cobertura da ldampada tenha sido reposta.
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CLICK & CLEAN - LIMPAR OS VIDROS

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencdo e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

I

- PT
3. Reinstale o painel intermédio (com a marca "1R")
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que

é possivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo.
Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a

até a posicao correta. Repita esta procedimento para
ambos os painéis de vidro.

4. Instale novamente a extremidade superior:

ird ouvir um clique, indicando que esta bem
posicionado. Certifique-se de que a vedacao esta
segura antes de montar novamente a porta.

PROBLEMA

Corte de energia.

O forno ndo esta a funcionar. L L
Desativacao da rede elétrica.

CAUSA POSSIVEL

SOLUCAO

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

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

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

O visor apresenta a mensagem
n n 2

Hot" (Quente) e a funcao
selecionada ndo é iniciada.

Falha do forno.

Temperatura demasiado alta.

Contacte o seu Servi¢o Técnico de Pés-Venda mais proximo e
indigue o numero que acompanha a letra "F".

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

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto, incluindo os dados
energéticos para este aparelho, pode ser transferida a
partir do website docs.hotpoint.eu

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

>@»ww Transfira o Guia de Utilizacdo e E E
Manutencao a partir do nosso website E.’E
docs.hotpoint.eu (pode utilizar este ﬁﬁ
codigo QR), especificando o coédigo E

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

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os
nossos contactos no
manual de garantia.

Ao contactar o nosso
Servico Pés-Venda,
indique os codigos |
fornecidos na placa de
identificacdao do seu produto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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Guia rdpida I ES

GRACIAS POR COMPRAR UN
PRODU_CTO HOT?OlNT_'ARl,STON . A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones
= Para recibir una a5|stenC|a.mas comp!eta, reglstre su de seguridad.
producto en www.hotpoint.eu/register
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
1. Panel de control
2. Ventilador
6 3. Lampara
4. Guias para estantes (el nivel
1 7 estd indicado en la pared del
compartimento de coccion)
8 5. Puerta
6. Bloqueo de la puerta (bloquean
la puerta durante el proceso de
limpieza automatica y después
-9 del mismo)
7. Resistencia superior / grill
8. Resistencia circular (no visible)
9. Placa de caracteristicas (no
110 debe retirarse)
10. steam-®@ cavidad para agua
5 potable
B * O
8o, B e ey e
1 23 4 5 6
1. SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 5. BOTONES DE REGULACION
Para encender el horno Para acceder a la configuracién Para cambiar la configuracion del
seleccionando una funcion. Girelo | del tiempo de coccidn, el inicio tiempo de coccion.
hasta la posicion 0 para apagar el | diferidoy el temporizador. 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
horno. Para mostrar la hora cuando el Gire para seleccionar la
2. Luz horno esta apagado. temperatura deseada cuando
Con el horno encendido, pulse 4. PANTALLA active las funciones manuales.
& paraapagar o encender la
bombilla del compartimento del

horno.

Hotpoint 1
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA *

T

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

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos
de la coccion debajo de la
rejilla.

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

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

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

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS
ACCESORIOS

. Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba 'y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta
el tope.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (Sl
PROCEDE)

Extraiga las guias para estantes. Desenganche

los cierres de anclaje de la guia para estantes
empezando por la parte inferior.

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

%%%%

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

—] CONVENCIONAL

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

S AIRE FORZADO

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

PIZZA

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

“~| GRILL

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

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

<~| TURBO GRILL

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

PRIMER USO

LEUDAR

Para hacer que las masas dulces o saladas
fermenten bien. Para seleccionar esta funcién, gire el
selector del termostato al icono.

%] ECO AIRE FORZADO
e

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

Cuando se utiliza esta funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccidn, pero se puede volver a
encender pulsando % .

=] LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

Para eliminar las salpicaduras de coccion, utilice
un ciclo a muy alta temperatura (mas de 400 °C).

steam:-

« PESCAL
« CARNE &
- PAN&S

Las funciones steam-@ brindan excelentes resultados
gracias a la adicién de vapor a los ciclos de coccion.
Cuando el horno esté frio, vierta agua potable en el
fondo del horno y seleccione la funcién especifica
para su preparacion. Las cantidades y temperaturas
Optimas de agua para cada categoria de alimentos

se detallan en la tabla de coccién correspondiente.
No se recomienda precalentar el horno antes de
introducir alimentos.

1. AJUSTE DE LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora: Pulse @ hasta que el icono ® y los dos

digitos de la hora empezaran a parpadear en la pantalla.

N
alwinly

JILILIL
9

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

Nota: Cuando el icono ® parpadee, por ejemplo, después de
un corte de suministro prolongado, tendra que volver a
configurar la hora.

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA

El horno estad programado para trabajar con una
potencia inferior a 2,9 kW (“Lo"): Para utilizar el horno
con una potencia que sea compatible con una fuente
de alimentacion doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
deberd cambiar las configuraciones.

Para ir al menu de modificacién, gire el selector hasta
O],y después vuelva a girarlo hasta ().

Pulse y mantenga pulsado + y = durante cinco
segundos inmediatamente después.

NI

Y N

Utilice +_ o .= para cambiar las configuraciones, luego
pulse y mantenga pulsado © durante al menos dos
segundos para confirmar.

3. 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 calentar
el horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

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

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

Hotpoint 3
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

W
VAN

§

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcion girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato. La funcion no se iniciard si el selector del
termostato estd a 8 . Puede programar el tiempo de coccién,
el tiempo de finalizacién de la coccion (solo si selecciona un
tiempo de coccidn) y un temporizador.

LEUDAR

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

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

steam:-

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

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

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

3. PRECALENTAMIENTO

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

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

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

. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar
una funcién.

DURACION

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

2
e

v

Utilice = o = para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse © para confirmar.

Active la funcion girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: Sonara una sefal
acustica y la pantalla indicara que la coccion ha
terminado.

Nota: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado @ hasta que el icono ¢ empiece a
parpadear en la pantalla y después use = para
reconfigurar el tiempo de coccion a «00:00». Este tiempo
de coccion incluye una fase de precalentado.
SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/

INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccioén, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse @ hasta que elicono R y la
hora actual parpadeen en la pantalla.

N 2
mlyhaly
UL
Y
D,

Utilice = o = para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccién y pulse @ para confirmar.
Active la funcidn girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Para cancelar la programacién, apague el horno
girando el selector a la posicion « 0 ».

La funcién de inicio retardado no esta disponible
para las funciones Grill y Turbo Grill.
FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicarad que
la funcién ha terminado.

RN
N

(C6
Gire el selector para seleccionar una funcién diferente
o pongalo en 0 para apagar el horno.

Nota: Si el temporizador estd activado, la pantalla mostrard la
palabra «END» alternada con el tiempo restante.
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. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la

coccién, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcién esta activada como
si el horno esta apagado.

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

L I—I
L
IL
Utilice = o = para configurar la hora y pulse @ para
confirmar. Una vez que haya finalizado la cuenta atras
sonara una sefal acustica.

Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado ©.
hasta que el icono & empiece a parpadear y después use =
para reconfigurar el tiempo a «00:00».

|

. ES
. FUNCION DE LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza,
antes de utilizar la funcién de limpieza pirolitica,
elimine la suciedad mds importante con un pano
himedo.

Evite activar el ciclo de limpieza pirolitica en caso de
que haya incrustaciones de cal.

Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Para activar la funcién de limpieza automatica, gire el
selectory el selector del termostato hasta el icono E.
La funcién se activara automaticamente, la puerta se
bloqueard y la luz del horno se apagara: La pantalla
mostrara el tiempo restante alternado con la palabra
«Piro».

B

1
&b
d

¢
Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la
habitacién durante y después del ciclo de limpieza
pirolitica.

Hotpoint 5

ARISTON



TABLA DE COCCION

i PRECALEN- .
RECETA FUNCION TAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN) NIVELY ACCESORIOS
- Si 170 30-50 3
A=l
Tartas esponjosas @ Si 160 30-50 2
==
& Si 160 40 - 60 4 !
AFr Al Ars
Bizcocho relleno O Si 160 - 200 35-90 L2
(tarta de queso, strudel, tarta de 2 5
frutas) i 160 - 200 40-90
abr A=A
O i 160 25-35 3
Biscuits / tartaletas & Si 160 25-35 3
& Si 150 35-45 4 2
O] Si 180-210 30 - 40 3
Lionesas % i 180 - 200 35-45 4 2
& Si 180 - 200 35-45 n > . 3 . ! i
O] si 90 150 - 200 3
Merengues & Si 90 140-200 4 2
% Si 90 140-200 2 21
] S 190-250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia
Si 190 - 250 20-50 4 2
Aals -
. 3
_ O si 250 10-20
Pizza congelada S ) 2 5
5 Si 230-250 10-25 A oo )
O] Si 180 - 200 40-55 3
A=l
Tartas saladas = ; 4 2
(tarta de verdura, quiche) & o 180 -200 45-60 e P
= . 5 3 1
& Si 180 - 200 45 -60 e A
O i 190-200 20-30 3
Volovanes/hojaldres Si 180-190 20-40 4 2
ab=r I
= ) 5 3 1
& Si 180-190 20-40 —
Lasafa / pasta al horno / . ) ) 2
canelones / budines Iz] S 190-200 45-65 J
Cordero / Ternera / Carne de res / . 3
Cordo 1 kg ] Si 190 - 200 80-110
Cerdo asado con piel 2 kg & Si 180 - 190 110- 150 3
Pollo / Conejo / Pato 1 kg OJ Si 200-230 50-100 2
Pavo / Oca 3 kg O . 190 - 200 100-160 2
Pescado al horno / en papillote . ) ) 2
(filetes, entero) Iz] S 170-190 30-45 J
FUNCIONES EI 8,5 EI
6Convencional Aire Forzado Pizza GRILL Turbo Grill Eco aire forzado
[ P vl aFr | — ~—r M
ACCESORIOS ) Bandeja para hornear o Bandeja péstelera / Grasera ' Grasera/bandeja pastelera
Rejilla - o bandeja para hornear  Grasera / Bandeja pastelera con
molde sobre rejilla -
sobre la rejilla 200 ml de agua
[
6 Hotpoint
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ES

. PRECALEN- i
RECETA FUNCION TAR TEMPERATURA (°C) DURACION (MIN) NIVELY ACCESORIOS
Verduras rellenas = . 3
(tomates, calabacines, berenjenas) & S 180-200 >0-70 NP
. ] 5
Pan tostado EI 5 250 2-6 .
Filetes/rodajas de pescado @ - 230- 250 15-30*% 4 3
...... ~ M
Salchichas / pinchos morunos / % 5 4
costillas / hamburguesas EI ) 250 15-30% .. P Sy |
<= , 2 1
_ _ _ *%
Pollo asado 1-1,3 kg si 200 - 220 ss70%% e
. =2 . 3
- _ *%
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200- 210 35-50
. . g . 3
- _ *%
Pierna de cordero / codillo Si 200-210 60-90
Patatas al horno Si 200-210 35-55 2
. =2 3
Verduras gratinadas - 200-210 25-55
Carnes y patatas £ Si 190-200 45-100 *** 4 !
A, L
Pescados y verduras e Si 180 30 - 50 *** 4 2
A==~ | )
Lasanas y carnes S Si 200 50-100 *** 4 : ! n
ab=r
Menu c_ompleto:Tarta de fr'uta (nivel 5 S 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
5)/lasana (nivel 3)/carne (nivel 1) PN ——T | J
3
Carne asada / carne rellena asada - 170-180 100-150

*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 coccidn estimado: Los platos se pueden extraer
del horno antes o después segun los gustos personales.

steam- @
) EINIVEL Y ACCE-
RECETA FUNCION s> Agua (ml) | PRECALENTAR B TEMPERATURA (°C) | () DURACION (MIN) SORIOS
flzlectris de pescado / chuletas 0,5 steamn-@8 X, 250 ) 190 - 210 15-25 3
Pescado entero 300 - 600 g steam-@ X 250 - 190-210 15-30 L 3 j
Pescado entero 600 g - 1,2 kg steom @ X 250 - 180 - 200 25-45 L 3 j
: 3
Rosbif poco hecho 1 kg steam @ . Cor 250 - 190-210 40-55
; 2
Pierna de cordero 500 g - 1,5 kg steam @ (7 250 - 170-190 60-75
Pollo / pintada / pato team-@ ) ) ) 2
Entero 1 - 1,5 kg steom-@ (o 250 200 - 220 55-75
Pollo, pintada y pato 3
steom-@ (2 2 - 200 - 22 40 -
Piezas 500 g - 1,5 kg >0 00 0 0-60 —J
Pollo / pavo / pato steom 8 (2 250 - 160 - 180 100 - 140 2
Entero 3 kg —
3
Cordero / ternera / buey 1 kg steom-®@ (o 250 - 170-190 60 - 100
Pan pequeno 80 - 100 kg steom- @ 3, 200 - 200 - 220 30-45 3
Pan de sandwich en lata 300 - 500 3
g steam-@ &, 250 - 170-190 45 -60
2
Barra de pan 500 g - 2 kg steom @ >, 250 - 160-170 50-100
3
Baguette 200 - 300 g steom @ &>, 250 - 200 - 220 30-45

El tiempo indicado incluye la fase de precalentamiento: recomendamos colocar los alimentos en el horno y

ajustar el tiempo de coccién al iniciar la funcion.

J

Turbo Grill

Eco aire forzado

Bandeja pastelera / Grasera

IS \'@‘/
FUNCIONES EI & & E’
6Convencional Aire Forzado Pizza GRILL
Aeennn ~ Aar
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear o
) molde sobre rejilla

o bandeja para hornear

sobre la rejilla

steam @ ,@,
Pescado

—r

Grasera / Bandeja pastelera

steam-@ \@?
CARNES

steam- @

Pan

o

Grasera/bandeja pastelera

con
200 ml de agua
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LIMPIEZAY 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 pano humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafio 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 pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfriey,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun
esté tibio, para quitar los restos o manchas causados
por los residuos de los alimentos. Para secar la
condensacién que se haya podido formar debido a la
coccion de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo
con un pano o esponja.

- Para eliminar las incrustaciones de cal restantes del
fondo de la cavidad después de la steam-®@ coccion,
basta con verter 250 ml de vinagre blanco en el
relieve de la cavidad (o bien utilice un producto
descalcificador especifico.

No utilice estropajos de
acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/ a cabo cualquier trabajo de
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento.

Para consultar su disponibilidad, por favor contacte
con el Servicio Postventa).

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

- Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcién de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados. Evite activar el ciclo de limpieza pirolitica
en caso de que haya incrustaciones de cal. Antes de
activarlo, limpie las incrustaciones de cal como se ha
descrito anteriormente.

- La puerta se extrae facilmente para facilitar la
limpieza del cristal.

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

ACCESORIOS

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

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto
como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos;
no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la
puerta continuando
cerrandolay ala 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 bisagras 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 posicidn correcta.

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

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

2. Desenrosque la tapa de la [dmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

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

Nota: Utilice bombillas halégenas de 25 W/230 V tipo G, T
300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias de una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.
- No manipule las bombillas con las manos desprotegidas, ya
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que las huellas dactilares podrian dafarlas. No utilice el horno
hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.

HAGA CLIC PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DE LOS
CRISTALES

1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultdneamente los dos enganches de retencion y

extraiga la parte superior de la puerta tirando hacia

usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extraigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

I

. ES
3.Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
«TR»)

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

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

PROBLEMA

. Corte de suministro.
El horno no funciona.

POSIBLE CAUSA

Desconexion de la red eléctrica.

SOLUCION

Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que el
horno esté enchufado a la toma de electricidad.

Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha
solucionado el problema.

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

La pantalla muestra el mensaje
«Hot» y la funcién seleccionada no
se inicia.

Fallo del horno.

Temperatura demasiado alta.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa més cercano e
indigque el nimero que aparece detrds de la letra «F».

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

Usando el codigo QR

|E'.'

E!Eg-% :

producto.

Visitando nuesta pagina web docs.hotpoint.eu

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 informacion adicional
!E I [ ] sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:

———

1545, Modebeocoont
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