Owner’s Manual I E N

THANK YOU FORBUYING A HOTPOINT-ARISTON

PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON
register your product on www.register10.eu YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel

1
TR I 2. Fan
3

. Lamp
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Shelf guides (the level is

p JNTTITISTSPPPs T | S 5 St
*, indicated on the wall of the
- f o \ i 7  cooking compartment)

5. Door

| I 6. Door lock (locks the door while
8 automatic cleaning is in progress
and afterwards)

/ @

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element (not
I R 9 visible)

9. Identification plate (do not
| P 10 remove)

A1 U S 1 10.steam-@ embossing for drinking
water

11. Bottom heating element (not
‘ l | | visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1 2 3 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. Turn to the O  settings, delayed start and timer. settings.
position to switch the oven off. For displaying the time whenthe =~ 6. THERMOSTAT KNOB
2. LIGHT oven is off. Turn to select the temperature you
With the oven switched on, press 4. DISPLAY require when activating manual
@ to turn the oven compartment functions.

lamp on or off.

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the knob to
release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

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

AIR FRY TRAY*

This accessory is designed to be
used when cooking foods with
Air Fry function, ensuring
optimal crispness and
crunchiness for your food. To
use, place the tray on the wire
shelf. It is dishwasher-safe for
easy cleaning.

DRIP TRAY *

T r

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

* Availble only on certain models
The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES
Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as possible.
Other accessories, like the baking tray, are to be
inserted horizontally, letting them slide on the

runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

sliding runners.

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

BAKING TRAY *

—r

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then
press the lower part of the sliding runners against the
shelf guides, until the lower hooks are clicking (2).

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

the lodging.

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

2
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FIRST TIME USE

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 + or — and clock ®
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.

FUNCTIONS

2. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

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

CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.
,&\Q 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.

% .| AIRFRY

= The Air Fry function allows you to cook many
types of food with less oil, resulting in pleasantly
crispy and healthy dishes. The oven cavity heats up
while the fan circulates hot air. For best results, use
the Air Fry basket, provided with some models.

To use, place the food in a single layer on the Air

Fry basket, avoiding any overlap, and follow the Air

Fry Cooking Table instructions. Place the tray on the

wire shelf and insert a baking tray at a lower level to

collect any crumbs or drips.

Avoid using multiple trays to ensure even cooking.
'S ECO FORCED AIR

e 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 durlng cooking but can be switched on

again by pressing ) .

<~ 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.

S~V

~| TURBO GRILL

2 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.

MAXI COOKING

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

PIZZA

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

DIAMOND CLEAN
0

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour 100-
120 ml of drinking water on the bottom of the oven
then turn the selection knob and the thermostat
knob to the icon. It is best to use the function for
35minutes.

Activate the function when the oven is cold and

let it cool down for 15minutes once the cycle ends.
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning cycle.

STEAM

EASY STEAM FISH [
EASY STEAM MEAT [ >
EASY STEAM BREAD [ -,

The Steam function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in the
cooking cycle. This function automatically manages
the ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; the cooking times of the main dishes are
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shown in the relative cooking table. Always activate
the steam function when the oven is cold, and after
pouring 200 ml of drinking water into the bottom of
the cavity. To activate Steam function, the thermostat
knob needs to be turned in to position of B icon.

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.

7
77\

8

N

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 O 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-[H

To start the Steam function,
pour 200 ml of drinking water
in the oven bottom.

Select the function turning
clockwise the selection knob
on the relevant icon, and
the thermostat knob in any
position between 160 and
180°C (as suggested by the
icon). The function will start
and the display will show the current time of the day.
No preheating is needed. To end the cooking, turn
the selection knobon“Q".

During Steam cooking do not open the door and
never top up the water.

Please note: Opening the door and topping up the water
during cooking may have an adverse effect on the final
cooking result.

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.

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

SrrrT

LI

&
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.

.
CLFaL

X4 =N

"

JEND
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.
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END OF COOKING

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

I
i
@
Turn the selection knob to select a different function

orto 0 to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

N2
FrLr

I 1.

LI
!

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".

NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
O Yes 160-180 30-90 2/3
Leavened cakes sbee
% Yes 160-180 30-90 4 !
- L s e Y L]
2
Filled cake ] Yes 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, fruit pie) N 4 2
5 Ye 160 -2 40 -
es 60 - 200 0-90 NI
] Yes 160-180 20- 45 3
Biscuits / tartlets Yes 150-170 20-45 4 2
Meeeeee Y Al S—
% Yes 150-170 20- 45 > 3 !
Al e AfF=ls »—
] Yes 180 - 210 30- 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
Al Y—r
& Yes 180 - 200 35-45 > 3 !
abrs abp V—
O Yes 90 150 - 200 3
. N 4 2
Meringues & Yes 90 140 - 200
Al —0F
& Yes 90 140 - 200 > 3 !
AbFrA A Y—
- Yes 190 - 250 15-50 1/2
Pizza / Focaccia Yes 150 250 2050 2 2
aE/==F -
Bread ,@ - - 60 2
ab==lr
3
Frosen bises O Yes 250 10-20
= 3 2
& Yes 230-250 10-25 o0
O Yes 180 - 200 40-55 3
AabE==lr
Salty cakes = 4 2
(vegetable pie, quiche) & ves 180-200 45-60 N = T
= 5 3 1
& Yes 180 - 200 45-60 e A
O Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers & Yes 180-190 20-40 4 2
a1/ I
% Yes 180 - 190 20 - 40 > 3 !
ab3s AV -
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans Iz] ves 190 -200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg O Yes 190 - 200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 - 190 110-150 2
Chicken / rabbit / duck 1 kg — Yes 200 - 230 50 - 100 2
2
Turkey / goose 3 kg O] - 190 - 200 100 - 160
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) % i 180 - 200 >0-70 —J
Toasted bread EI - 250 2-6 >
Meeeeee ~
FUNCTIONS ] % ) = S [&
Conventional Forced Air Pizza Bread Auto Grill Turbo Grill Eco Forced Air
Lo Y 7~ al=—=r —J jp S .M
ACCESSORIES 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
" . 4 3
- - _ *
Fish fillets / slices ™ 230- 250 20-30 R
Sausages / kebabs / ) Cap % 5 4
spare ribs / hamburgers E] 250 15-30 Aceeeen s beof
. ) = ) o0 xx 2 1
Roast chicken 1-1.3 kg & Yes 200 - 220 55-70 L -1 '
Roast beef rare 1 kg Y Yes 200-210 35-50 ** 3
A==l
= . _9Q ** 3
Leg of lamb / knuckle & Yes 200-210 60 - 90
= . _coxx 3
Roast potatoes by Yes 200-210 35-55
Vegetable grati Y - 200-210 25-55 3
egetable gratin &
Meat and potatoes £ Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
A=, | J
Fish and vegetables S Yes 180 30 - 50 *** 4 !
Aas | ]
Lasagne and meat £ Yes 200 50 - 100 *** 4 !
A=, | J
IComplete meal: fruit tart (level 5) / 5 Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
asagne (level 3) / meat (level 1) N PN —— | j
o = 3
Roast meat / stuffed roasting joints e@ - 170-180 100 -150

*Turn food halfway through cooking

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

necessary).

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

on the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

& & ES &
FUNCTIONS £ & & i & e
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
[ W ~ abEFr —J — kW_VVJ
ACCESSORIES . . . . . . . .
Wire shelf Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

200 ml of water
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steam- @

RECIPE FUNCTION  -SWATER(ml) |  PREHEAT B TEMPERATURE (°C) (*DURATION (Min) £3 LEVEL AND

ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm steom-@ X, 200 - 190 - 210 15-25 L3
Whole fish 300 - 600 g steom-@ 200 - 190 - 210 15-30 3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steamn-@ T, 200 - 180 - 200 25-45 3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (2 200 - 190 - 210 40 - 55 3,
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom @ (2 200 - 170-190 60-75 2
\svhr:glw(:q] ! %‘;qua fowl/ duck steom @ (2 200 - 200 - 220 55-75 2,
Sl oGS e mem | e
chicken ﬁ;””‘ey / duck steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom-@ (> 200 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom @ O, 200 - 200 - 220 30-45 L3
Sandwich loafin tin 300-500g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 3,
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steom @ OO, 200 - 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 E & @ by @ steom @ L steam @ (> steam-@ D
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill  Eco Forced Air Fish Meat Bread
Aeeenn = (I — oo
TR e sher
AIR FRY COOKING TABLE

CATEGORY RECIPE FUNCTION sgl(ji::::rEYD PREHEAT 8 TEM::?;ATURE ¢ D(:;::-;-ION i::::(l;:ll::
‘§ Frozen French Fries 500-700 v 200 20-30 % \;
% Frozen Chicken Nuggets 500-700 v 200 15-20 F‘@E:‘E; ;
T R B R R R R T v+
£ [Fish Sticks 500 - 700 v 220 15-20 ;Efm; w1=f
o Fresh Breaded Zucchini 400 v 200 15-20 s‘ﬂni ;
% Homemade Fries 300-800 v 200 25-40 % ;
(®)] Reeennn Vol
= Mixed Vegetables 300 - 800 v 200 20-35 % \;r
B Chicken Breast T-4cm v 200 20-50 Fﬁéﬁﬁ ;
% Chicken Wings 2300 - 800 v 220 20-40 ;m?m; w1=f
% Breaded Cutlet T-4cm v 220 15-40 :ﬁ‘ﬂni \;
= FishFillet 1-4cm v 200 15-25 e o

wire shelf.

. To be used, the special Air Fry tray
// has always to be placed on the

For cooking fresh or homemade
foods, spread the oil evenly.

We suggest adding an empty tray on Level 1 in order
to collect eventual grease residual coming from the
Air Fry tray during the cooking.

In order to guarantee uniform cooking results, mix
food halfway through the recommended cooking
time.
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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.

a cloth or sponge.

+ 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

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

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

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

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

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

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

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

1. Extract the heating element from its seating, then
lower it.

2.To return the heating element to its position, lift it
up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.
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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.

CLEANING THE DOOR 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

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.

4. Refit the upper edge: A click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

Power cut.

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

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.

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

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.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.hotpoint.eu

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

10
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT-ARISTON

prodotto su www.register10.eu

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI
le istruzioni di sicurezza.
DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello comandi
) ICTETEETTTTTTTRY TYPR) 2. Ventola

3. Luce

"""""" 6 4. Griglie laterali(il livello & indicato

o sulla parete della cavita)
eooeccccccncenee 7 5. Porta

6. Blocco serratura (blocca la
porta durante e dopo la pulizia

oooooooooooo 8 automatica)
7. Resistenza superiore / grill
8. Resistenza circolare (non visibile)
9. Targhetta matricola (da non

............. 9 rimuovere)
10. Cavita steom-®@ per I'acqua

............ 10 potabile

"""""" " 11. Resistenza inferiore (non visibile)

BecesescsocceecdOdlfecen °
| |
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F
- ° O
®e. f 3 R o + .
steam- [ @ . L2
- g s . B
1 2 3 4 5 6

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno selezionando
una funzione. Ruotare in posizione O
per spegnere il forno.

2. LAMPADA

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

3.IMPOSTARE LORA

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

A forno spento, per visualizzare I'ora.
4. DISPLAY

5.TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la

temperatura desiderata attivando le
funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pu¢ variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso il
centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T r

Utilizzare come teglia da forno
per cucinare carne, pesce,
verdure, focacce, ecc. o
posizionare sotto la griglia per
raccogliere i succhi di cottura.

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto per
teglie, tortiere e altre pentole
da forno.

LECCARDA FRITTURA AD
ARIA *

Questo accessorio € stato
progettato per essere utilizzato
quando si cucinano cibi con la
funzione Air Fry, garantendo
una croccantezza e una friabilita
ottimali per i cibi. Per 'uso,
posizionare la teglia sulla griglia.
E lavabile in lavastoviglie per
una facile pulizia.

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE DI SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

—r

Utilizzare per la cottura di tutti
i prodotti di panetteria e
pasticceria, ma anche per
arrosti, pesce en papillotte,
ecc.

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato -
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di protezione
[a] e successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b]
dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento
verso l'alto, rimuovendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani

(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di
scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far scattare i
ganci inferiori (2).

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la
parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprima i due
perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la
parte esterna vicino alla sua sede, inserire il supporto
e spingere con decisione verso la parete del forno per
fissare saldamente la griglia.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE LORA

Alla prima accensione, € necessario impostare |'ora:
Premere (® fino a quando l'icona © e le due cifre dell'ora
+ o —edell'orologio ® iniziano a lampeggiare sul
display.

S
]
I

7

Q

Utilizzare -+ o — per impostare l'ora e premere ® per

e
(1
[

—_N

confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.

Utilizzare -+ o — per impostare i minuti e premere & per
confermare.

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

FUNZIONI

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti &€ dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

0~ | TERMOVENTILATO

- Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione

permette di eseguire la cottura senza trasmissione di odori

da un alimento all'altro.

% .| FRITTURA AD ARIA

= La funzione Air Fry consente di cucinare molti

tipi di alimenti con meno olio, ottenendo piatti
piacevolmente croccanti e salutari. La cavita del forno
si riscalda mentre la ventola fa circolare I'aria calda. Per
ottenere risultati ottimali, utilizzare il cestello Air Fry,
fornito con alcuni modelli.

Per I'utilizzo, posizionare gli alimenti in un unico strato

sul cestello Air Fry, evitando di sovrapporli, e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Air Fry. Posizionare la
teglia sulla griglia e inserire una teglia a un livello inferiore
per raccogliere eventuali briciole o gocce.

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una cottura
uniforme.

S ECO TERMOVENTILATO

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

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

<~| GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane.

Quando si griglia la carne, si consiglia di utilizzare una
leccarda per raccogliere i succhi di cottura: posizionarla

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

=~

~| TURBO GRILL
z Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere i succhi di cottura: posizionarla un livello sotto

la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.
MAXI COOKING

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

PIZZA

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

DIAMOND CLEAN
B

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di cibo.
Versare 100 - 120 ml di acqua potabile sul fondo del forno,

quindi ruotare la manopola di selezione e la manopola
del termostato sull'icona . Si consiglia di utilizzare la
funzione per 35 minuti.

Attivare la funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare
per 15 minuti al termine del ciclo. la posizione dell'icona
non corrisponde alla temperatura raggiunta durante il
ciclo di pulizia.

VAPORE

PESCE AL VAPORE FACILE & <

CARNE AL VAPORE FACILE &l >

PANE AL VAPORE FACILE & <=

La funzione Steam permette di ottenere ottime prestazioni
grazie alla presenza di vapore nel ciclo di cottura. Questa
funzione gestisce automaticamente la temperatura ideale
per la cottura di un'ampia gamma di ricette; i tempi di
cottura dei piatti principali sono indicati nella relativa
tabella di cottura. Attivare sempre la funzione vapore
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quando il forno é freddo e dopo aver versato 200 ml
di acqua potabile sul fondo della cavita. Per attivare la
funzione Vapore, & necessario ruotare la manopola del
termostato nella posizione dell'icona .

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

7
[c =]
77\

N

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avviera
fino a quando la manopola termostato sara su O Sara
possibile impostare durata di cottura, ora di fine cottura (solo
se e impostata una durata di cottura) e timer.

LIEVITAZIONE

Per avviare la funzione "Rising" (Lievitazione), ruotare la
manopola del termostato sul simbolo corrispondente; se il
forno & impostato su una temperatura diversa, la funzione
non si avvia.

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

steam-[H

Per avviare la funzione Steam,
—_— versare 200 ml di acqua potabile
sul fondo del forno.

Selezionare la funzione
ruotando in senso orario la
manopola di selezione sull'icona
corrispondente e la manopola
del termostato in qualsiasi
posizione tra 160 e 180°C (come
suggerito dall'icona). La funzione
si avvia e il display mostra I'ora corrente del giorno. Non

€ necessario alcun preriscaldamento. Per terminare la
cottura, ruotare la manopola di selezione su“Q".

Durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e non
rabboccare I'acqua.

Note: Lapertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la
cottura possono avere effetti negativi sul risultato finale della
cottura.

3. PRERISCALDAMENTO

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

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

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo compromettere i risultati di cottura.

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

Per programmare la cottura € necessario aver selezionato
precedentemente una funzione.

DURATA

Premere O tante volte fino a che sul display lampeggiano
I'icona & e“00:00"

<
Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere (v per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata o
necessaria: un segnale acustico e il display avviseranno
del termine della cottura.
Note: per annullare la durata impostata, premere (® tante
volte fino a che sul display lampeggia I'icona ¢, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE LORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO

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

Lt
l Lr lll

N

END

Utilizzare + o — per impostare 'ora di fine cottura
desiderata e premere (& per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato

in corrispondenza della temperatura desiderata o
necessaria: la funzione restera in pausa fino ad avviarsi
automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato per
terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare l'impostazione, spegnere il forno ruotando
la manopola di selezione sulla posizione 0 .

La funzionalita di ritardo di avvio non & disponibile per le
funzioni Grill e Turbo Grill.
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FINE COTTURA

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

_|
7t

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o portarlasu 0 per spegnere il forno.
Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

Premere ripetutamente O finché sul display lampeggiano
I'icona © e“00:00"

N 7
wintnly
LI

&)

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e
premere ® per confermare. Un segnale acustico avvisera
del termine del conto alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere ® tante volte fino a che
licona & lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la
durata a “00:00".

NOTE
+  Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

« Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
O si 160 - 180 30-90 23
Torte lievitate "‘T"' 1
£ Si 160-180 30-90
aF=r A e
S 2
Torte ripiene ] S 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, torte di frutta) N . 4 2
& 160 -2 40 -
Si 60 - 200 0-90 o
] S 160- 180 20-45 3
Biscotti/Tortine S 150-170 20-45 42
MNesesne A e
% Si 150- 170 20-45 > 3 !
Al e A==l —
] S 180-210 30-40 3
Bigné % Si 180- 200 35-45 4 2
Al Y—r
S Si 180 - 200 35-45 3 3 !
abr afFp V—
O S 90 150 - 200 3
eringhe > i 140 -
Meringh % Si 90 0-200 4 2
Al —r
5 Si 90 140 - 200 > 3 !
Ak Akl V—
O si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
B i - - —
S 190- 250 20-50 —_—
Pane =] . - 60 2
ab==lr
. 3
' O S 250 10-20
Pizza surgelata 3 2
P> Si 230-250 10-25 . i
O S 180 - 200 40-55 3
A==l
Torte salate = . 4 2
(torte di verdura, quiche) - 3 180-200 4>-60 =TI =N
= . 5 3 1
5 Si 180 - 200 45-60 N oo .
O S 190 - 200 20-30 3
Vol - au - vent / Salatini di pasta 55 Si 180-190 20 - 40 4 2
sfoglia = = P r
% s 180- 190 20-40 > 3 !
abAr A, -
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati EI 3 190-200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg ] Si 190 - 200 80-110 3
Maiale arrosto con cotenna 2 kg e Si 180-190 110-150 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg O Si 200- 230 50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg O . 190 - 200 100- 160 2
Verdure ripiene
(pomodori, courgettes (zucchine), Si 180-200 50-70 2
aubergines (melanzane))
5
Pane tostato EI - 250 2-6 Aeenns r
& & ) ® &
FUNZIONI g & & =) E] & e
Statico Termoventilato Pizza Pane Auto Grill Turbo Grill Eco termoventilato
Lo Y s~ al=—=r —J jp S .M
ACCESSORI ; ; ;
Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Is_scgcfi‘éclji:\ o teglia Leccarda / Teglia Leczcgédrsll(;g%gigon
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
S - 4 3
- - _ *
Filetti / tranci di pesce @ 230-250 20-30 o~ o -
Salsicce / Spiedini / ) 2 % 5 4
Costine / Hamburger E] 250 15-30 Areeenn ro e
) = . ) o %% 2 1
Pollo arrosto 1 - 1,3 kg Si 200- 220 55-70 — 1 '
Roast beef al sangue 1 kg ? Si 200-210 35-50** 3
AF—r
. . s = ) ) on % 3
Cosciotto di agnello / Stinchi by Si 200-210 60-90
g . B _CC¥%% 3
Patate arrosto By Si 200-210 35-55
Verd tinat kY - 200-210 25-55 3
erdure gratinate &
Carne & Patate £ Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AP~ | J
Pesce & Verdure S Si 180 30 - 50 *** 4 !
as | J
Lasagne e carne e Si 200 50 - 100 *** 4 !
AP/ | J
Pasto completo: Crostata di frutta (Liv. = . ) ) x 5 3
5)/ Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) > B 180-190 40-120 e A |
Arrosti / Arrosti ripieni & - 170-180 100- 150

* Ruotare il cibo a meta cottura
** Girare gli alimenti a due terzi di cottura se necessario.

*** Tempo di cottura approssimativo: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle
preferenze personali.

FUNZIONI £ & =] £ L%

Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

aFir —J ||

Leccarda / teglia con
200 ml d'acqua

ACCESSORI Teglia / Leccarda o teglia

su griglia

Griglia Teglia o tortiera su griglia Leccarda / Teglia
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steam- @

EJLVELLOE
RICETTA FUNZIONE | &3 ACQUA (ml) PRERISC. 8 TEMPERATURA (°C) % DURATA (Min) 0
ACCESSORI

Filetti di pesce/cotolette 0,5-2cm | steam-@ X, 200 - 190-210 15-25 \ 3 J
Pesce intero 300 - 600 g steam-@ X, 200 - 190-210 15-30 \ 3 J
Pesce intero 600 g - 1,2 kg steam @ X, 200 - 180 - 200 25-45 \ 3 J
Roast beef al sangue 1 kg steam @ .(or 200 - 190-210 40-55 3
Stinco di agnello 500 g - 1,5 kg steam-@ (o 200 - 170-190 60-75 2
Pollo / Faraona / Anatra team-@ ) ) ) 2
Intero 1- 15 kg steam-@ (> 200 200-220 55-75
Pollo/faraona/anatra

steom @ (2 2 - 200-22 40 - 3
Pezzi 500 g - 1,5 kg 00 00 0 0-60 —J
Pollo/tacchino/anatra stearn-@ (O 200 ) 160 - 180 100 - 140 2
Intero 3 kg —
Agnello/Manzo/Maiale 1 kg steam @ . (or 200 - 170-190 60-100 3
Pane piccolo 80 - 100 g steam- @ &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Panino per sandwich in teglia300 - 3
"500 steam @ O, 200 - 170-190 45 -60
Pagnotta di pane 500 g- 2 kg steam @ 5, 200 - 160-170 50-100 2
Baguette 200-300g steam @ 5, 200 - 200 -220 30-45 3

Il tempo indicato comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di introdurre gli alimenti nel forno e di impostare il
tempo cottura all'avvio della funzione.

E S EJ g LE' steam @ L steam @ (2 steam @
FUNZIONI E
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill o Pesce Carne Pane
termoventilato
[ VA ~ R =l —J — M
ACCESSORI - . . - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia Leccarda / Teglia 200 ml d'acqua
TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA
QUANTITA 8 TEMPERATURA ..
CATEGORIA RICETTA FUNZIONE PRERISC. Vi
CONSIGLIATA °C) ¢ DURATA (MIN) E JLIVELLO E ACCESSORI
__ Patate fritte surgelate 500-700 v 200 20-30 % !
E E b NP Yol
€ & Nuggetdi pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 % !
é a b TRy Yl 7
Bastoncini di pesce 500-700 v 220 15-20 % !
. . . P 4 1
5
3 Zucchini freschi impanati 400 v 200 15-20 =
3 Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 v 200 25-40 i !
(] Reeeenn ~ e
>
Verdure miste 300 - 800 v 200 20-35 ﬁ% !
_ Pettodipollo 1-4cm v 200 20-50 —_ !
O b TRy Yol
g Alette di pollo 2300 - 800 % 220 20-40 Eﬁﬂ !
) Lo NP Yl 7
w . S 4 1
(ch Cotolette impanate T1-4cm v 220 15-40 =
Filetto di pesce 1-4cm v 200 15-25 % !

, Da utilizzare, la speciale teglia Air Fry
/ deve essere sempre posizionata sulla
f griglia.

Per cucinare cibi freschi o fatti in casa,
distribuire I'olio in modo uniforme.

Si consiglia di aggiungere una teglia vuota sul Livello 1 per
raccogliere eventuali residui di grasso provenienti dalla
teglia per frittura ad aria durante la cottura.

Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli
alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

dell'apparecchio.
Non utilizzare pulitori a vapore. -

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando & ancora tiepido per rimuovere
incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo. per
asciugare la condensa dovuta alla cottura di alimenti ad
alto contenuto di acqua, usare a forno freddo un panno

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le superfici

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato dalla
rete elettrica prima di effettuare
qualsiasi tipo di manutenzione.

0 una spugna.

« In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica. Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il
forno presenta residui di calcare. Pulire prima i residui
di calcare come descritto in precedenza.

- Perfacilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare la porta.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti dopo
I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se ancora caldi.

| residui di cibo possono essere rimossi con una spazzola
per piatti o con una spugna.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a
quando & possibile. Prendere
saldamente la porta con
entrambe le mani, evitando di
tenerla per la maniglia. E
sufficiente rimuovere la porta
continuando a chiuderla e
tirandola
contemporaneamente verso l'alto, finché non si sgancia
dalla propria sede. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

N 7

Applicare una leggera pressione per verificare che i fermi
siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia allineata
al pannello di controllo. Nel caso non lo fosse, ripetere i
passi sopra descritti: La porta potrebbe danneggiarsi se
non funziona correttamente.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE
1. estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.

2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla, tirarla
leggermente verso di sé e controllare che il supporto sia
posizionato correttamente.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la lampadina e
riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G,
T300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata
specificamente per gli apparecchi domestici e non ¢ adatta
all'illuminazione generale degli ambienti domestici
(Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché
le impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

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

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con “1R"):
Per posizionare correttamente i vetri, verificare che la
marcatura "R" sia visibile nell'angolo sinistro. Inserire
dapprima il lato lungo del vetro contrassegnato con "R"
nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo in posizione.
Ripetere la procedura per entrambi i vetri.

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

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete

principale.

Interruzione di corrente elettrica.

SOLUZIONE

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

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente
persiste.

Il display visualizza la lettera "F"
seguita da un numero o da una
lettera.

Errore forno.

Il display visualizza il messaggio
"Hot" (Caldo) e la funzione
selezionata non si avvia.

Temperatura troppo alta.

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica Clienti piu vicino e
indicare il numero che segue la lettera "F".

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

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

+  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il sito web docs.hotpoint.eu

+  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Manual del usuario | ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO

HOTPOINT-ARISTON i
Z ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
pI’OdUCtO en www.register10.eu APARATO PARA OBTENER MAS
Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACI()N
/ j \ Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Joererererenenchenens

Panel de control

Ventilador

w N =

Lampara

B 6 4. Guias para los estantes (el
nivel estd indicado en la pared del
ST 7 compartimento de coccion)

5. Puerta

6. Bloqueo de la puerta (bloquean
la puerta durante el proceso de
limpieza automatica y después del
mismo)

7. Resistencia superior / grill

Y T 9 8. Resistencia circular (no visible)

9. Placa de caracteristicas (no debe
| A 10  retirarse)

1| I 1n 10. steam-®@ cavidad para agua
potable

11. Resistencia inferior (no visible)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

F
B- " O
Ee. f BHE | e ®) + ..
steam- [ B ] -[#] -
"""" SR : e
] I : :
1 2 3 4 5 6
1. SELECTOR 3. AJUSTE DE LA HORA 5. BOTONES DE REGULACION
Para encender el horno seleccionando  Para acceder a las configuraciones del  Para cambiar la configuracién del
una funcién. Girelo hasta la posicion tiempo de coccion, inicio diferido y tiempo de coccion.
O para apagar el horno. temporizador. 6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
2.LUz Para ver la hora cuando el horno esta  Gire para seleccionar la temperatura
Con el horno encendido, pulse @ apagado. deseada cuando active las funciones
para apagar o encender la bombilla 4, PANTALLA manuales.

del compartimento del horno.

Nota: El tipo de selector puede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en el
centro del selector para liberarlo de su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

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

BANDEJA FREIDORA DE
AIRE*

Este accesorio esta disefiado para
ser utilizado al cocinar alimentos
con la funcién Air Fry, garantizando
un punto crujiente éptimo para la
comida. Para utilizarla, coloque la
bandeja en el estante de alambre.
Se puede lavar en el lavavajillas
para facilitar su limpieza.

GRASERA *

|

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

* Disponible en determinados modelos solamente
El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLA 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.

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

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

deslizantes.
!

[a]

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos

superiores (2).

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

j W

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

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]

Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacion, presione la parte inferior de
las guias deslizantes contra las guias de los estantes hasta
gue los ganchos inferiores (2) se enganchen.

[d]

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

1.

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, coléquelas
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.
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PRIMER USO

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 + o —y del reloj ® empiecen a parpadear en la
pantalla.

S
J
I

Vi

Q

Utilice + o — para ajustar la horay pulse (® para

confirmar. Los dos digitos de los minutos empezaran a

parpadear. Utilice + o — para ajustar los minutos y pulse

® para confirmar.

Nota: Si el icono ® parpadea, por ejemplo después de un

corte de corriente muy largo, serd necesario volver a ajustar la
hora.

FUNCIONES

A
(1
[

—_N

2. 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.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

0~| AIRE FORZADO

- Para hacer diferentes alimentos que requieren la

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

% | FREIR CON AIRE

= La funcion Air Fry permite cocinar muchos tipos

de alimentos con menos aceite, obteniendo platos
agradablemente crujientes y saludables. La cavidad del
horno se calienta mientras el ventilador hace circular aire
caliente. Para obtener los mejores resultados, utilice la
cesta Air Fry, suministrada con algunos modelos.

Para utilizarla, coloque los alimentos en una sola capa
en la cesta Air Fry, evitando que se superpongan, y siga
las instrucciones de la tabla de coccién Air Fry. Coloque
la bandeja en el estante de alambre e introduzca una
bandeja de horno en un nivel inferior para recoger las
migas o goteos.

Evite utilizar varias bandejas para garantizar una coccion
uniforme.

8 AIRE FORZADO ECO

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 la funcién ECO, la luz permanece
apagada durante la coccion pero se puede volver a
encender momentaneamente pulsando ) .

“~| GRILL

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

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

~| TURBO GRILL

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

MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamafno
(mas de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la
carne durante la coccién para que los dos lados se doren
uniformemente. También recomendamos embadurnar la
junta para evitar que se seque en exceso.

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.

DIAMOND CLEAN
B

La accidn del vapor liberado durante este ciclo

especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 100-120 ml de agua potable en el fondo
del horno y, a continuacién, gire el mando de selecciony
el mando del termostato hasta el icono [&.Lo mejor es
utilizar la funcion durante 35 minutos.
Active la funcion cuando el horno esté frio y déjelo enfriar
durante 15 minutos una vez finalizado el ciclo. La posicién
del icono no se corresponde con la temperatura alcanzada
durante el ciclo de limpieza.

VAPOR

PESCADO AL VAPOR FACILITY
CARNE AL VAPOR FACIL [ >
PAN AL VAPOR FACIL ] ~

La funcién Vapor permite obtener excelentes rendimientos
gracias a la presencia de vapor en el ciclo de coccién. Esta
funcion gestiona automaticamente la temperatura ideal
para cocinar una amplia gama de recetas; los tiempos de
coccion de los platos principales se indican en la tabla

de coccidn relativa. Active siempre la funcién de vapor

Hotpoint 3

ARISTON



cuando el horno esté frio, y después de verter 200 ml de
agua potable en el fondo de la cavidad. Para activar la
funcion Vapor, es necesario girar el mando del termostato
a la posicion del icono .

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

2. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

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

N
(=)
77\

Nota: Durante la coccién puede cambiar la funcién girando el
selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato. La funcion no se iniciara si el mando del
termostato esta en O ; podra ajustar el tiempo de coccion, la
hora de finalizacién de la coccion (sélo si ha ajustado un
tiempo de coccién) y un temporizador.

FERMENTAR MASA

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

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

steam-[H

Para poner en marcha la funcién
~_— Vapor, vierta 200 ml de agua
potable en el fondo del horno.

Seleccione la funcién girando
en el sentido de las agujas del
reloj el mando de seleccién

en el icono correspondiente,

y el mando del termostato en
cualquier posicion entre 160 y
180°C (como sugiere el icono). La
funcidn se iniciard y la pantalla mostrara la hora actual del
dia. No es necesario precalentar. Para finalizar la coccion,
gire el selector hasta « O ».

Durante la coccién al vapor no abra la puerta y no rellene
nunca el agua.

Nota: Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccién

puede tener un efecto adverso en el resultado final de la
coccion.

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
sefial acustica y el icono fijo & en la pantalla le indicara
que el horno ha alcanzado la temperatura programada: en
ese momento, coloque los alimentos dentro y proceda con
la coccidn.

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

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccion, debera seleccionar una
funcion.

DURACION

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

M
Utilice -+ o — para configurar el tiempo de coccién
deseado y después pulse (& para confirmar.

Active la funcién girando el selector del termostato hasta
la temperatura deseada: Sonara una senal acusticay la
pantalla indicara que la coccién 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 coccidn incluye
una fase de precalentamiento.

SELECICIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA

COCCION/
INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccidn, se puede
retrasar el inicio de la funcion programando su hora de
finalizacion: pulse ® hasta que el icono & y la hora actual
parpadeen en la pantalla.

NI
I
I

4

1
1

LI
JEND_
Utilice + o — para ajustar el tiempo deseado de
finalizacién de coccidn y pulse (® para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato
hasta la temperatura deseada: la funcion se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el periodo

de tiempo calculado para que la coccién termine a la hora
programada.
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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

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

_|
7t

Gire el selector para seleccionar una funcion diferente o
pdéngalo en 0 paraapagar el horno.

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

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni programa la coccion, 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.

N -
wintnly
LI

&)

Utilice -+ o — para establecer el tiempo que desee y pulse
® para confirmar. Una vez que haya finalizado la cuenta
atras sonara una sefnal 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».

NOTAS
+ No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del horno,
ya que podrian dafiar el revestimiento esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
= i 160- 180 30-90 23
Tartas esponjosas "‘T"' 1
& Si 160 - 180 30-90
AP/ [ e )
. 2
Bizcocho relleno EI o 160 -200 35-90 J
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) Si 160 - 200 40-90 4 2
- N e T
] S 160- 180 20-45 3
Biscuits / tartaletas Si 150-170 20-45 4 2
Meeeeee Y Al S—
% si 150-170 20-45 > 3 !
Al e AfF=ls »—
] S 180-210 30-40 3
Lionesas % si 180 - 200 35-45 4 2
Al Y—r
& Si 180 - 200 35-45 > 3 !
abrs abp V—
O S 90 150 - 200 3
Merengues & Si 90 140 - 200 4 2
Al —0F
& Si 90 140 - 200 > 3 !
AbFrA A Y—
O Si 190 - 250 15-50 12
Pizza/Focaccia
\ . 4 2
o - -
si 190 - 250 20-50 —
2
) ; _
Pan =] 60 —
. 3
' O S 250 10-20
Pizza congelada 3 3
& Si 230- 250 10-25 . )
O] S 180 - 200 40-55 3
AabE==lr
Tartas saladas = . 4 2
(tarta de verdura, quiche) & S 180-200 4>-60 e
= . 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
A=A r
% si 180- 190 20- 40 > 3 !
L e N e W
Lasafa / pasta al horno / . 2
canelones / budines Iz] S 190-200 45-65 —J
Cordero/ternera / carne de res/cerdo . 3
Tk ] si 190 - 200 80-110
Asado de cerdo con piel 2 kg & Si 180-190 110-150 2
Pollo / Conejo / Pato 1 kg OJ Si 200- 230 50-100 2
Pavo / oca 3 kg O . 190 - 200 100- 160 2
Verduras rellenas = . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) % S 180 -200 >0-70 —J
5
Pan tostado EI - 250 2-6 — i
% & ® S &
FUNCIONES EI & & D @ & e
Convencional Aire Forzado Pizza Pan Auto Grill Turbo Grill Eco aire forzado
[ VP o A==~ —J jp S w
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear o Ba:gaej: dze‘i:te:!\?;ah{)?r:g?ra Grasera / Grasera/bandeja pastelera
) molde sobre rejilla sobJreFI)a rejilla bandeja pastelera con 200 ml de agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) DURACION (Min) NIVEL Y ACCESORIOS
. . 4 3
- - _ *
Filetes/rodajas de pescado E’ 230-250 20-30 .~ o -
Salchichas / pinchos morunos / ) 20 % 5 4
costillas / hamburguesas E] 250 15-30 Areeenn r e
. = . ) Con xx 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg & Si 200 - 220 55-70 L -1 '
Rosbif poco hecho 1 kg Y Si 200-210 35-50 ** 3
A==l
. . = . ) on xx 3
Pierna de cordero / codillo & Si 200-210 60-90
o . _ _ *% 3
Patatas asadas % Si 200-210 35-55
. = 3
Verduras gratinadas iy - 200-210 25-55
Carnes y patatas e Si 190 - 200 45-100 *** 4 !
A=, | J
Pescados y verduras 5 Si 180 30 - 50 *** 4 !
Aas | ]
Lasafas y carnes £ Si 200 50 - 100 *** 4 !
A=, | J
Menu c~omp_leto: Tartade ﬂtuta (nivel 5 S 180 - 190 40 - 120 ** 5 3 1
5)/lasafia (nivel 3)/carne (nivel 1) N PN —— |
5 3
Carne asada / carne rellena asada e@ - 170-180 100 - 150

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién
** Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion

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

(si fuera necesario). personales.
& & EY &
FUNCIONES EI & & E’ & e
Convencional Aire Forzado Pizza Grill Turbo Grill Eco aire forzado
[ ~ a7 —J — |
ACCESORIOS " Bandeja para hornear o Bandeja pe'astelera / Grasera Grasera/ Grasera/bandeja pastelera
Rejilla o bandeja para hornear

molde sobre rejilla .
sobre la rejilla

bandeja pastelera

con 200 ml de agua
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steam- @

) ] EINIVELY ACCE-
RECETA FUNCION | «3Agua(ml) =~ RAPIDO 8 TEMPERATURA (C) CDURACION (Min) SORIOSCC
Elrlnetes de pescado/chuletas05-2 | (@ It 200 ) 190-210 15-25 3
Pescado entero 300 - 600 g steam @ X, 200 - 190-210 15-30 \ 3 J
Pescado entero 600 g - 1,2 kg steam-@ X, 200 - 180 - 200 25-45 \ 3 J
Rosbif poco hecho 1 kg steam-@ .(or 200 - 190-210 40-55 3
Pierna de cordero 500 g - 1,5 kg steam-@ .Cor 200 - 170-190 60-75 2
Pollo/ ?'_“fzdfg/ pato steom @ (2t 200 - 200 - 220 55-75 2
Pollo pinta'da y pato
' steom-@ (2 200 - 200- 220 40- 60 3

Piezas 500 g- 1,5 kg —
Pollo /pavo / pato steam-@ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Entero 3 kg —
Cordero / ternera / buey 1 kg steam @ . (Cor 200 - 170-190 60 - 100 3
Pan pequefio 80 - 100 kg steam-@ &, 200 - 200-220 30-45 3
Pan de sandwich en lata 300- 500 g | steom-@ &>, 200 - 170-190 45 - 60 3

2
Barra de pan 500 g-2 kg steam @ 5, 200 - 160-170 50-100

3
Baguette 200-300g steam @ 5, 200 - 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.

g

FUNCIONES E S EJ Y LE' steam @ L steam @ (2 steam @
Convencional  Aire Forzado Pizza Grill Turbo Grill  Eco aire forzado Pescado Carne Pan
[ VP ~ Y= —J — M
ACCESORIOS h Bandeja pastelera / Grasera o Grasera/bandeja pastelera
Rejilla Banmielfeifgrzcir;iﬁzr ° bandeja para hornear sobre  Grasera / bandeja pastelera con
) la rejilla 200 ml de agua
TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE
] CANTIDAD i 8 TEMPERATURA ¢ DURACION
CATEGORIA RECETA FUNCION RAPIDO
RECOMENDADA 0 (MIN) E INIVEL Y ACCESORIOS
" . 5 3 1
58 Patatas Fritas Congeladas 500-700 % 200 20-30 R
T Nuggets de pollo = 4 1
v v z - -
28 congelados 500 - 700 v 200 15-20 e .
< O <
<0 Palitos de pescado 500-700 % 220 15-20 % !
Calabacin fresco 5 4 1
s |empanado 400 v 200 15-20 RS .
3 Patatas fritas caseras 300 - 800 v 200 25-40 % !
(] Reeeeon F T
=~ Verduras variadas 300 - 800 v 200 20-35 4 !
= s S
o Pechugas de pollo 1-4cm v 200 20-50 % !
o Aeennn r N
©
Ej Alitas de pollo 2300 - 800 v 220 20-40 F‘E% !
> =
QEJ Chuleta empanada 1-4cm v 220 15-40 % !
©
- Filete de pescado 1-4cm v 200 15-25 % !

, Para utilizarla, la bandeja especial Air
/" Fry debe colocarse siempre en el
estante de alambre.

Para cocinar alimentos frescos o caseros,
extienda el aceite uniformemente.

Sugerimos anadir una bandeja vacia en el Nivel 1 para
recoger eventuales residuos de grasa procedentes de la
bandeja Air Fry durante la coccién.

Para garantizar resultados de coccién uniformes,
mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccidon
recomendado.

Hotpoint
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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 productos de lavado con
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafio himedo de microfibra.
Si estan muy sucias, ahada 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 pafio
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 las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido a
la coccién de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pafo o esponja.

del aparato.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos, ya
que podrian danar las superficies

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la
red eléctrica antes de llevar a cabo
cualquier trabajo de mantenimiento.

« 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 puede montar y desmontar 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 solucién
liquida con detergente, utilice guantes si aln estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse con
un cepillo o esponja.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

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

2. Cierre la puerta tanto como
pueda. Sujete bien la puerta
con las dos manos - no la
sujete por el asa. Simplemente
extraiga la puerta
continuando cerrandolay a la
vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga
la puerta en un lado, apoyada sobre una superficie blanda.

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

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

N 7

Presione suavemente para
comprobar que los pestillos estan en la posicién correcta.
5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté alineada
con el panel de control. Si no lo est3, repita los pasos

de arriba: La puerta podria dafarse si no funciona
correctamente.

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

1. Extraiga la resistencia de su alojamiento y después
bajela.

2. Para volver a colocar la resistencia en su posicion,
levantela y tire con cuidado hacia usted para asegurarse
de que el soporte de la lenglieta esté en su alojamiento.
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

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

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

Nota: Utilice bombillas halégenas de 25W/230 V tipo G9, T
300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta diseflada
especificamente para electrodomésticos y no es adecuada
para la iluminacion general de estancias en una vivienda
(Normativa CE 244/2009).

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

LIMPIEZA DE LOS CRISTALES DE LAS PUERTAS

1. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione
simultdneamente los dos clips de sujecion y retire el borde
superior de la puerta tirando de él 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

3. Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
“1R”) antes de montar 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. ., L,
Desconexion de la red eléctrica.

POSIBLE CAUSA

SOLUCION

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

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

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

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

Fallo del horno.

Temperatura demasiado alta.

Pdéngase en contacto con el Servicio Postventa mds cercano e
indique el nimero que aparece detras de la letra «F».

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

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante

alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacion
«  Visitando nuestra 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, debera indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOOAPUM BU, HYE 3BAKYMNMUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT-ARISTON

Bawwusa ypen Ha www.register10.eu

i j f I'Ipenw Aa nusnojns3Barte ypepa, npoyetete BHUMMaTe/IHO

MHCTPYKUNNTE 3a 6e30nacHoCT.

3a aa nonyynTe NO-NbHO CbAELNCTBUE, perucTpupante

MO, CKAHUPAWTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMONTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALILA

OMNMMUCAHUE HA YPEJA

.....

Tabno 3a ynpasneHune
BeHTunatop

Jlamna

pwon oo

. Bogauu Ha padTOBETE(HMBOTO €
YKa3aHO Ha CTeHaTa Ha OTAeNeHMeTo 3a
roTBeHe)

5. Bpatnuka

6. 3aksouBaHe Ha BpaTUyKaTa
(3aKknouBa BpaTMyKara, JoKaTo Tpae
aBTOMATMYHOTO MOUYNCTBAHE 1 Cneq
TOBA)

7. TopeH HarpeBaTesieH eneMeHT/rpun
8. Kpbron HarpesaTten (He ce BUXKAa)

9. WpeHTudukaumoHHa Tabenka(ga He
ce cBasnA)

10. steam M@ mAacTO 3a HanMBaHe Ha
BoAa

11. JoneH HarpeBaTen (He ce BUXKAa)

OMNCAHUE HA KOMAHOHOTO TA

BNO

F

iy 0
D, .

B

[
(&)

B

steam- [

....

250, 60

220.

200-

.

180°

140

160

1. BbPTALL CE BYTOH 3A U3BUPAHE

3a BKJlouBaHe Ha pypHaTa C n3bupaHe
Ha PpyHKUWA. 3aBbpTeTe Ha no3uuua O,
3a Ala U3KnounTe dpypHaTa.

2. OCBETJIEHUE

Mpwv BKNloueHa GypHa HaTUCHETE )

, 33 13 BKJIIOUUTE VAW U3KoYmnTe
oTAeNneHneTo Ha ¢pypHarTa.

2 3 4
3. HACTPOVIKA HA YACOBHUIKA

3a 4OCTbN A0 HACTPOWKMTE Ha BpeMe 3a
roTBeHe, OTNIOKEH CTapT 1 Tanmep.

3a n3BexpaHe Ha yaca, koraTto ¢pypHaTa
€ U3KJoYeHa.

4. ANCIINEN

5 6

5. BYTOHW 3A PET'YJIMPAHE

3a npomMsAHa Ha HaCTPOWKKTE Ha Bpeme
3a roTeeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a fa n3bepete

Heobxogumata Temnepatypa npw
aKTMBUpPaHe Ha PbUHY GYHKUNN.

Mong, nmainte npensua: TUNBT KONYe MOXE Aa Bapyipa B 3aBUCUMOCT OT MoAena. AKO Konm4deTaTa Ce akTMBMPAT Ype3 HaTUCKaHe,
HaTWCHeTe HaJoMY LieHTbPa Ha KONueTo, 3a fia ro 0CBOOOAMTE OT MACTO.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

3non3BaiTe KaTo TaBa 3a
bypHa 3a NpUroTBAHe Ha
Meco, pvba, 3eneHuyLn,
dokaum v gp., nnn
Pa3ronoxeTe Nnoj
peLlleTbyHNA PadT 3a

13non3gariTe 3a NPUroTBAHE Ha
XpaHa M1 Kato onopa 3a Tasw,
bopmm 3a KekcoBe 1 Apyru
OrHEYMNOPHW rOTBAPCKM CbAOBE.

roreeHe.

FOPELL Bb3AYX TABA *

To3n akcecoap e npedHasHaveH fa ce
13MON3Ba NPV roTBEHE Ha XPaHw C
dyHKUmMATa Air Fry, kato ocurypsasa
OMTNMAJIHA XPYMKABOCT M KPEXKOCT Ha
XpaHata. 3a Aa A U3Mosn3eare, NocTaseTe
TaBata BbPXy TeneHnda padr. Ta e
NOAXOAALLA 33 MMEHE B CbAOMMANHA
MaLLMHa 33 IECHO MOYNCTBAHE.

* HanuuHo camo Npu onpefeneny Moaenm

TABA 3A OTUEXOAHE *

T

oTueXaaHe Ha CoOCoBeTe Mnpun

TABA 3A TEYEHE *

MTb3rALLIN CE BOOAYN *

3a ynecHeHue Ha
MOCTABAHETO U U3BAXKAAHETO
Ha NMPUHALNEXHOCTW.

3non3gawiTte 3a NpuUroteaHe
Ha BCUYKM B1JOBE X140 U
CNafKnWm, a CbLLO Taka M Ha
nevyeHn meca, pnba B
neprameHT v ap.

BpoST M BMABT Ha NPUHAANEXHOCTMTE MOXE [1a € Pa3fIMYeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKymneHns MOAen.
[pyri akcecoapu morart fia 6bAaT 3aKyneHn OTANHO OT ClefnponakbeHoTo 0bCyKBaHe.

MOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE

APUHADNEXXHOCTU

MocTaBeTe pelweTbyHUA padT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,

KaTo ro XxBaHeTe Mof fleK HAaKMIOH Harope 1 NbpBOo NoanpeTe

NoBAUIHATUA 3afieH Kpali (HacouyeH Harope).

Cnep TOBa ro NTb3HETe XOPW3OHTAIHO MO BOAaYUTe 40

BB3MOXHO Hal-KPanHO NONoXKeHKe.

OcTaHannTe NpUHagNeXXHOCTA, KaTo TaBaTa 3a NeveHe,

TpsA6Ba a Ce NOCTABAT XOPU3OHTASIHO, KaTo Ce M/Tb3HaT No

HocauuTe.

NNb3rALLU CE PAOTOBE U BOOAYN

Mpeawn pa n3nonseate ¢pypHaTa, OTCTPAHeTe NpeanasHaTta

neHTa [a] n cnep ToBa npegnasHoTo donuo [b] oT Nnb3rauuTe.
|

CBAJIAHE HA NJTBb3rAYUTE [c]

M3TerneTe gonHaTta YacCT Ha Nib3rava 3a pa3kayaHe Ha
JonHute Kyku (1) n n3ternete nib3raynTte Harope, Kato rum
CBaJINTe OT rOPHUTE KyKK (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA NMJTb3rA4YUTE [d]

3aKkaueTe ropHuTe KyKkn Bbpxy BogaumTe (1), cneg koeTo
HaTMCHeTe AoJIHaTa YacT Ha NiTb3raumTe KbM BoJauuTe,
[OKaTo [ONHWTE KYKU NpuLLpakar (2).

[d]

NU3BAXAOAHE N NOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a fa n3BaanTe BoAaya, XBaHeTe 34paBo BbHLUHATA YacT
Ha Bofava 1 ro nsgbpnarite KbM cebe cu, 3a a OTKaumTe
ornopaTta ¥ ABaTta BbTpeLWHN WwudTa OT FTHE3A0TO UM.

2. 3a[a nocTaBuTe OTHOBO BOAAUNTE, Pa3MoSIOXKETE '
61130 40 BbTPELUHATa YacT Ha GpypHaTa 1 MbPBO BKapanTte
ABaTa wudTa B rHesgaTa um. Creg ToBa pasnosioxere
BbHLUHATA YacT 61130 [0 rHe3noTo M, MocTaBeTe ornopaTa
W 51 HAaTMCHeTe KbM BbTpeLUHATa CTeHa, 3a Aa CTe CUTYPHY,
ye BoAauuTe ca fo6pe 3aKpeneHu.
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N3MOJI3BAHE 3A NMbPBU NDbT

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

Korato BKntoumnTe ypeaa 3a MbpBU NbT, TPA6Ba Aa cBepuTe
yacoBHMKa: Hatuckanmte (O, fokato nkoHata ™ v aBete
undpm 3a Yac + MM — 1 YacoBHUKA (O 3arnoyHaT ga murat
Ha gucnnes.

I
l_l |
Ypes -+ nnu — cBepeTe yaca n notebpgaete ¢ (M . [iete
undpu 3a MUHYTMTE Le 3anoYHaT Aa murat. Ypes + nnm —
cBepeTe MUHYTUTe 1 NoTBbpheTe ¢ (0.

Mons, nmaite npensma: Korato nkoHata & Mura, Hanpumep
cnep Obaro npekbCcBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, We TpAbsa Aa
HynMpaTe BpemeTo.

OYHKLUUU

T
J_

2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

Hosata ¢pypHa Moxe fa n3nycka Mmpr3amm, CBbp3aHu C
npoueca Ha HeMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HOpMarJHo.

MNpenwn fa 3anoyHeTe Aa roTBMTe XpaHa BbB QpypHaTa,
npenopbyBame Ja A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa npemaxHeTe
OCTaTbYyHMTE MUPU3MU.

CeaneTte npegnasHUA KapToH uim Nnpo3payHoTo ¢Gonuo ot
dypHaTa 1 n3Bagete HamMpalyuTe ce B Hest MPUHAANEXKHOCTU.
3arpenTe ¢pypHaTa go 250°C 3a oKoso yac. B ToBa Bpeme
¢dypHaTa TpA6Ba Aa e npasHa.

Mons, nmante npeasua: Cnen MbpBOTO M3MNOM3BaHE Ha ypeaa ce
npenopbyBa a NPOBETPUTE NMOMELLEHUETO.

KOHBEHLIMOHAJIHO TOTBEHE

3a rotTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha €HO HUBO.

4, | OOPCUPAH Bb34YX

- 3a roTBeHe Ha pasfiIMuHKN XpaHu, 3MCKBALLM CblUaTa

Temnepatypa Ha roTBeHe, Ha PasfinyHN padToBe
(Makcumym Tpu) eaHoBpemeHHO. Tasn GyHKUMA MOXe aa ce
M3MOos3Ba 3a rOTBEHEe Ha Pa3INYHK XpaHu 6e3 npemMmnHaBaHe
Ha M1pPU3MUKTE OT efiHaTa XpaHa KbM ApyraTa.

% .| AIRFRY

tEd OyHkumaTa Air Fry BM no3BondBa fa npuroTeATte
MHOIO BUOBE XpaHa C MO-MaJIko Ma3HMHa, KOETO
BOAM 4O NPUATHO XPYNKaByW 1 30PaBOC/IOBHN ACTUA.
KyxnHata Ha dypHaTa ce HarpsABa, J0KaTo BEHTUNATOPbT
LUMpKynupa ropely Bb3ayx. 3a Hai-1obpu pesynTaTy
n3nons3sanTe KowHuuaTa 3a Air Fry, KoATo ce npegocTaBs C
HAKOW Moaenu.
3a Aga A u3non3Bare, NOCTaBeTe XpaHaTta Ha eViH CJION BbpXy
KolHwMUaTa 3a Air Fry, kaTo n3barearte NnpunoKpvBaHe,
cnlefBaliTe UHCTPYKLMUTE OT TabnuuaTa 3a roTBeHe Ha Air
Fry. MocTaBeTe TaBaTa BbpXy TeneHuaA padpT 1 noctaBeTe TaBa
3a MeyeHe Ha No-HNCKO HUBO, 3a 1a CbOUpaTe TPOXUTE U
Kankure.

MN36areaiiTe oa n3nonssaTte HAKOJIKO TaBK, 3a la OCUrypuTte
paBHOMEpPHO roTBeHe.

S EKO ®OPCUPAH Bb3aYX

e 3a neyeHe Ha ejHO HMBO Ha NapyeTa Meco C MbHKa
nnm 6e3. NMpekomMepHOTO N3CbXBAHE Ha XpaHaTa ce

npepoTBpaTsABa Nopaau cnabata, NPeKkbcBalla OT BPeme Ha

Bpeme UupKynauuma Ha Bb3gyxa.

Mpw n3nonssaHe Ha Ta3u ¢pyHKUMA EKO namnuykaTa He cBeTu

Mo BpeMe Ha roTBeHeTO, HO MOXe Aa Ce BKJII0UM OTHOBO Ype3

HaTUCKaHe Ha 6yToHa

<= TPUN

3a neyveHe Ha rpwni Ha CTEKOBE, Keban, HaaeHunun,
NPUroTBAHE Ha 3€JIEHYYKOB OrpeTeH 1 npennyvaHe Ha xnn6.

KoraTo neyeTe meco, npenopbyBamMe Aa 13Mnosi3BaTe TaBaTa
3a MeyeHe, 3a Ala CbbUpaTe OTAENAHUTE COKOBE: MOCTaBETE
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBATa NMoA peLeTbYHUs padT 1 HanenTe
B HesA 200 ml nuTelnHa Boaa.

S~

~| TYPBO rPUN

Z 3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (oKonaH, roBeXxao
neyeHo, nune). NpenopbyBame Ja usronssarte

TaBa 3a CbOMpaHe Ha OTAENSAHUTE NPY FOTBEHETO COKOBE:

nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa Nof peLleTbyHNsA padpT

1 HanenTe B HeA 200 ml nuTeinHa BoAa.

MAXI COOKING
ol

3a neveHe Ha efpu NapueTa meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBame fa 0b6pbLIaTeE MECOTO MO BPEME Ha
roTBEHETO, 3a [1a Ce orneye eHaKBO OT ABETE CTPaHMU.
MpenopbuBamMe CbLLIO Taka Aa 3aneveTte ¢yraTta, 3a Aa
npeaoTBpaTUTE NPEKOMEPHOTO M U3CbXBaHE.

A\ NMAUA

] 3aneueHe Ha NuLa 1 xna6 C Pa3NYHN BUJOBE U
pasmepu. [lobpe e aa ce CMeHM No3numMATa Ha TaBuTe 3a
neueHe, c/ieq KaTo MoJIoBMHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe
nsteye.

DIAMOND CLEAN
B

[enctBrneTo Ha NnapaTa, KOATO ce NycKa Mo Bpeme Ha
TO3M CneymaneH UMKb Ha MOYNCTBaHE, NO3BONABA
NIeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbpPCABaHNA N OCTaTbLM OT XpaHa.
MN3cmnete 100-120 mn nuTeHa BOAa Ha AbHOTO Ha dypHaTa,
cnep KoeTo 3aBbpTeTe KOMYETO 3a U360p 1 KonyeTo 3a
TepMocCTaT Ha MKoHaTa [%) . Han-gobpe octaBeTte pyHKLMATA
aKTMBMpaHa 3a 35 MUHYTW.

AkTuBMpanTe GpyHKUMATA, KOraTo pypHaTa e CTyAeHa, U 5
OCTaBeTe Aa ce oxX/aau 3a 15 MUHYTK Cfieq 3aBbpluBaHe
Ha umKba. Mo3nunATa Ha KOHATa He CbOTBETCTBA Ha
AOCTWrHaTaTa Temnepatypa no Bpeme Ha LMKbJIa Ha
noyncTeaHe.

MAPA

NECHA NAPA PUBA [
NECHA NAPA MECO [ >
NECHA NAPA X516 [ =

DyHKumMATa Steam No3B0/IABa Aa NOCTUTHETE OTANYHY
pe3ynTaTi 6narofapeHuve Ha NyckaHeTo Ha napa no speme
Ha nporpamarta 3a rotBeHe. Ta3u ¢yHKLMA HaMeCTBa
aBTOMaTMYHO nAeanHata TemnepaTypa 3a NpuroTeaHe

Ha LWMPOK Habop OT peLenTu; BpemeHaTa 3a NpuroTeaHe
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Ha OCHOBHUTE ACTMA Ca AafleHN B CbOTBETHaTa roTBapCka
Tabnuua. BuHaru akTuBnpanTte GyHKLMATa Napa, Korato
¢dypHaTa e cTyaeHa n cnep Kato cte Hanenm 200 ml nuTenHa
BOJa B A0/NHaTa YacT Ha dpypHaTa. 3a Aa aKkTBMpaTe
byHKLmMATa Steam, KONYeTo Ha TepMocTaTa TpA6Ba fa ce

3aBbPTU B MONOKEHME Ha MKOHaTa k.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. USBBUPAHE HA OYHKLUUA

3a pa usbepete PpyHKUMATA, 3aBbpTETE BYMOHA 3a u3bupare
[0 CUMBONa 3a Heobxoaumata GyHKLUA: UyBa ce 3BYKOB
CUrHaN 1 AUCNNEeAT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLINA
PBYEH PEXUM

3a pa ctapTupate nbpaHata PyHKUMSA, 3aBbPTETE KI04d HA
mepmMocmama 3a 3afiaBaHe Ha HeobxoaumMaTa Temneparypa.

N 7
[c =]
RN

Monga nmanTte npeasua;: Mo Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe 1a
NpoMeHNUTe QYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTe BYMOHA 3a usbupaHe,
WV Aa perynupate TeMnepaTypata, KaTo 3aBbpTuTe 6YmoHad Ha
mepmocmama. OyHKUMATA HAMA 1@ ce CTapTUPa, ako Konyemo
Ha mepmocmama e 6bae Ha O, moxeTe fa 3anageTe BpemMeTo
3a roTBeHe, BPEMETO 3a MPUKJIIOUBAHE Ha FOTBEHETO (CaMO ako
CTe 3aflann Bpeme 3a roTBeHe) 1 Tamepa.

BTACBAHE

3a pa ctaptupate dyHKUMATa "BTracBaHe', 3aBbpTeTe 6ymoHa
HG mepMocmama Ha CbOTBETHUA CMMBOJ; ako PpypHarta

e 3aflafileHa Ha apyra Temnepatypa, GyHKUUATa HAMa Aa
CcTapTupa.

Mons, nmante npensua: MoxeTe aa 3agageTe BPeMeTo 3a
roTBeHe, KparHWA Yac 3a roTBeHe (Camo ako 3ajafeTe Bpeme 3a
rOTBEHE) M TaMep.

steam-[H

3a pa ctaptupate ¢pyHKUuuATa
~_— Steam, Hanewute 200 ml nuteiHa
BOfla Ha AbHOTO Ha dypHaTa.

N36epeTe PpyHKLMATa, KaTo
3aBbpTUTE ByTOHA 3a U3bUupaHe
Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa
CTpesika Ao CboTBeTHaTa UKOHa
1 6yTOHa Ha TepMocCTaTa o
HAKOA no3unuma mexay 160 n
180°C (cnopef NnpeaioxXeHoTo
OT ukoHata). OyHKLMATa e cTapTUpa 1 Ha gucnnes e ce
nokae TOYHUAT Yac. He e Heob6XoANMO NpefBapUTENHO
3arpsBaHe. 3a Kpail Ha FOTBEHETO 3aBbpTeTe OYTOHa 3a
n3bupaHe Ha" Q"

Mo BpemMe Ha roTBeHe Ha Napa He OTBapANTe BpaTMyKaTa 1
HUKOra He JONMBanNTe BoAa.

Monsg, umaite npeasma: OTBAapAHETO Ha BpaTMykaTa U
JONMBAHETO Ha BOAA MO BPEME Ha FOTBEHE MOXKE 1a OKaxKe
HebnaronpuaTeH eGeKT BbpXy KpaHUsA pe3yTaT OT FOTBEHETO.

3. 3ATPABAHE

Cnep ctapTvpaHe Ha GyHKLUATa Ce YyBa 3BYKOB CUTHaN U

Ha Aucnnes ce NoKasBa Muralla MKoHa 8, nokasBalla, ye
¢dasaTa Ha NpeaBapUTENIHO 3arpsABaHe e akTMBMpPaHa.

KoraTo Ta3u ¢asa npuknioun, ce yyBa 3ByKOB CUTHaN U
MKOHaTa B CBETV HEMPEKbCHATO Ha AUCTNIes, 3a Aa NMoKaxe,
ye dypHaTa e gocTUrHana 3afjafjeHata TemnepaTtypa: Ha To3u
eTan noctaBeTe NPOAyKTUTe BbB dypHaTa 1 NpoabKkeTe C
roTBEHETO.

Mons, maiiTe NnpeaBmA: AKO NOCTaBWTE XpaHaTa BbB dypHaTa,
npean NPeaBapuUTENHOTO 3arpsABaHe [a 3aBbPLLIN, Pe3yNTaTsT OT
FOTBEHETO MOXE [1a He € 3a0BONUTENEH.

4. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e Heobxoaumo aa n3bepeTe GyHKUMSA, Npeamn aa
CTapTupaTte NPorpammpaHeTo Ha roTBEHETO.
NMPOODBIKUTENTHOCT

Hatuckante ©, pokato nkonata & 1,00:00” 3anoyHart ga
MuraT Ha gucnnes.

N
nin'nly
LI
&
M3non3eante —+ nam—, |/|36epeTe HEO6XO,EWIMOTO Bpeme 3a

roTBeHe v cfef ToBa HaTucHeTe (), 3a Aa NOTBbpANTE.

3a pa akTuBMpaTe GYHKLUUATA, 3aBbpTETE K/H0YA HA
mepmocmama o HeobxoarMaTta TemnepaTtypa: YyBa ce
3BYKOB CUFHas ¥ Ha AWCNen ce ugexga nHbopmauus, ue
FOTBEHETO € 3aBbpPLLEHO.

Mons, nmaiiTe npenBuA: 3a fia OTMEHUTE 331aieHOTO BPeMe 3a
roreeHe, Hatuckamte (0, 4oKaTo MKOoHaTa (% 3anoyHe fa Mu1ra Ha
ancnnen, cnef KOeTo C MOMOLLTa Ha — HY/IMPanTe BPEMETO 3a
roreeHe A0 ,00:00". BpemeTo 3a roteHe He BKMtouBa $asa Ha
noarpsABaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (TPOTPAMUPAHE HA KPAUHWA
YAC HA TOTBEHE/

OTJIOMEH CTAPT)

Cnep KaTo 3aflafieTe BpeMe 3a roTBEHEe MOXeTe [la OTNoXHnTe
CTapTa Ha QyHKLMATa, KaTo nporparvu/lpaTe KpanHus yac:
HaTucKanTe (O, JOKATO MKOHaTa & Y TEKYLIMA Yac 3anoyHaT
Za Murat Ha gucnnes.

jlljll
J= AL

Q
D,

Ypes - nnu — 3apanTe yaca, B KOWTO MCKaTe Aa 3aBbpLuUm
roTBEHeTo, 1 NoTBbpAeTe C (&).
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3a pa aktuBmpaTe GyHKUMATA, 3aBbPTETE K/TI0YA HA
mepmocmama fo HeobxofvmaTa Temnepatypa: GpyHKumATa
LLie OCTaHe Ha nay3a, JoKaTo CTapTUpPa aBTOMATUYHO Cneq,
nepuoga ot Bpeme, KONTO € N3UNCIIEH, 3a la 3aBbpLUK
roTBEHETO B 3aafeHunA yac.

Mons, nmaiTe npensuA: 3a f1a OTMEHUTE HACTPOMKaTa,
n3kntoueTe dypHaTa, KaTo 3aBbPTUTE BYMOHA 3d U3bUpaHe Ha
nosvuma 0 .

DyHKUMATa 3a 3a6aBsHE Ha CTAaPTUPAHETO He e HaNIMYHA 3a
byHKuuuTe MNoyn n Typ6o rpwn.

KPAN HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CMTHaJl 1 Ha Aucnnes ce n3sexnaa
nHpopmaumsa, ye GyHKLUATA e 3aBbpLUEHa.

Il

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a U3bupdHe, 3a fa n3bepeTe gpyra
byHKumA, unu Ha nosuuma 0, 3a ga usknounte dpypHara.
Mons, umaiiTe npeasua: AKO TalMepbT PaboTu, Ha ANCnnen Lwe
ce pepysa END v ocTaBaloTo Bpeme.

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Ta3u onuma He NpeKbCBa UK NPOrpammpa rOTBEHETO, HO BU
No3BONABAa Aa M3MNo3BaTe ANCnnea KaTo TaMep No BpemMe Ha
paboTela GyHKLUMA unv npu nsknodveHa GypHa.

Hatuckaiite ®, nokaTo nkoHata 1,00:00” 3anoyHaT ga
MWraT Ha gucnnes.

N
Mo

LI
]

Upes + nnu — 3apainite HEOOXOLMMOTO BPEME 1 NOTBbPAETE
¢ @. KoraTo 3agaieHOTO BpeMe 13TeYe, Lie Ce Yye 3BYKOB
curHan.

3abenexku: 3a ga oTMeHuTe TanMepa, Hatuckante &, gokato
MKOHaTa & 3anouYHe [ia MUra, CNef KOeTo C MOMOLLTa Ha —
HynupaiTe Bpemeto 1o ,00:00"

3ABEJIEXKKN

+ He nokpuBaiTe BbTpeWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymunHueso ¢onuo.

+ Hukora He nnb3ranTe TEHAXKEPU UV TUFaHW NO
IObHOTO Ha dypHaTa, Tbil KaTo TOBa MOXe Aa NoBpean
NOKPUTUETO OT eMalis.

+ He nocraBaiiTe TeXKM NpeameTn BbpXy BpaTtaTta 1 He ce
LpPbXKTe 3a HeA.
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

ARISTON

NMPEABA-
AB MPOABIKUTENTHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKUMA PUTEJIHO TEMMEPATYPA (°C)
(MuH) MPUHAONEXXHOCTU
3ArPABAHE
O fla 160 - 180 30-90 23
Kelnkose c mas e =
N 4 1
& [Ja 160- 180 30-90
al/=r abfr
2
CnagKuil € MbaHex EI Aa 160 -200 35-90 J
(Unin3KeK, LWpyaen, NNogos nam) % fla 160 - 200 40-90 4 2
- N P —— P
] fla 160 - 180 20-45 3
BUCKBUTW / TapTaneTu % Ja 150-170 20-45 4 2
PNeeeees Yl —
& [Ja 150-170 20-45 3 3 !
abe s V—
] fla 180-210 30-40 3
ByXTUKA W S [la 180 - 200 35-45 4 2
y! y
Al *—
& Ja 180 - 200 35-45 > 3 !
AabrA A V—
O fla 90 150 - 200 3
N 4 2
enyB 5 a 90 140 - 200
LienyBku & A A,
5 [la 90 140 - 200 > 3 !
Ak Akl Y—F
] na 190 - 250 15-50 1/2
Muua / dokaua
. 4 2
& - -
fla 190 - 250 20-50 —
Xnn6 ,@ - - 60 2
ab==lr
3
3ampaseHa nuua Iz] . 20 10-20
= 3 2
fla 230- 250 10-25
O] fa 180 - 200 40-55 3
A=~
ConeHu nanose = 4 2
(3eneHYyKOoB Na, KuLL) & fla 180-200 45-60 N PN ——]
U _ _ 5 3 1
& Ja 180 - 200 45-60 e
O fa 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / Kpekepu oT byTep pS fla 180- 190 20 - 40 4 2
TecTo - A, -
S [la 180-190 20-40 > 3 !
aba1s ab==r 1 s
INa3aHA / nacTa Ha pypHa/ ) ) 2
KaHeNoHu / N1ogoBn NUTK EI fla 190 -200 45-65 J
Arnewko / Tenewko / fosexao / B ) 3
Camcro 1 kg O na 190 - 200 80-110
MeueHo CBMHCKO ¢ KopuuKa 2 kg % Jda 180-190 110-150 2
Muneluko/3aelwko/natewko 1 kg ] a 200- 230 50-100 2
Myika / rbcka 3 kg O - 190 - 200 100- 160 2
MbaHeHn 3eneHuyLn = ) ) 2
(DOMaTK, TMKBUYKM, NaTNadKaHm) % fla 180-200 30-70 1 J
S & &) b g &
OYHKLNK EI % & D @ & e
TpapnunoHHo QopcupaH Bb3ayx Muua Bread Auto lpun Typ6o rpun Eko popcrpaH Bb3ayx
Aceeens ~ A==~ —J “r M
MPUHALJIEXHOCTU PeweTbueH padt TaBa 3a neyeHe unu ¢popma 3a Ts;aa;i naqu::ﬁ; Iiaa:aa TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a oTuex/aaHe / TaBa 3a
p KelK Ha pelweTbyHma padT Hexn A TaBa 3a neyeHe neyexe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha peleTbyHUA padTt
[
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MPEABA-
A MNPOOBITKUTENHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKLNA PUTEJIHO TEMMEPATYPA (°C) ( ) NPUHALNEXHOCTY
MWUH
3ATPABAHE
MpeneyeH xns6 lf] - 250 2-6 >
Nesesne Y
PnbHu duneta / napyeta @ - 230-250 20-30* 4 3
PNeseoes 'l M
HapeHuun / Keban / % 5 4
Pebpa / Xambyprepu EI 250 15-30 Aeenns R oy )
MeueHo nune 1-1,3 kg E Ha 200-220 55-70** - 2 A ! ;
loBexao neyeHo anaHrne 1 kg E Ja 200-210 35-50** 3
AP/
ArHeluko Kpaue / 6yTue § Jda 200-210 60 - 90 ** 3
MeyeHn kapTodun E Oa 200-210 35-55%* 3
= 3
3efleHYyKOB orpeTeH Py - 200-210 25-55
Meco 1 kapTodu S Ja 190 - 200 45 - 100 *** 4 . ! .
abFr
Pun6a v 3eneHuyum S Ja 180 30 - 50 *** 4 . ! .
AP/
NasaHa n meco S Na 200 50 - 100 *** 4 !
as | J
MbAHO MeHI0: NNoaoB TapT (HMBO 5) / 5 fla 180-190 40 - 120 *** 5 3 1
nasaHsa (HuBo 3) / meco (HmBo 1) NP ——
MeyeHO Meco / MbJIHEHW MAELLKM 3a % 3
[een [%] 170- 180 100-150
* ObbpHeTe XpaHaTa No CpeaaTa Ha roTBEHeTO *** NpmbnuanTenHa NPOAbMKUTENIHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA
** OObpHeTe XpaHaTa Npu U3TMJaHe Ha [Be TPETU OT BpeMeTo 33 MOTaT fla Cé M3BaxXaaT Ot dypHaTa no pasnnyHo Bpeme 8
roreeHe(aKko e HeO6><OﬂI/If\/lO). 3aBNCUMOCT OT JINUYHUTE NpeanoyYnTaHnA.
& & kg %
OYHKLMM EI & & E’ & e
TpaanumMoHHO DopcupaH Bb3ayX Muua Tpun Typ6o rpun Eko popcrpaH Bb3ayx
[ ~ a7 _J — Mj
MPUHALJIEXHOCTU PeweTbuen pad TaBa 3a neueHe UM popma 3a Tgfa::( nae:::ﬁm/l'isa;a TaBa 3a oTUeXgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a
P KelK Ha peleTbyHma padT HeXDy A TaBa 3a neyeHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pelleTbyHNA padT
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steam- @

o Stomsimn T § e o Csouron
PubHM punera / cTekose 05-2cm | steom @ X 200 - 190-210 15-25 L3
Lsina pu6a 300 - 600 g steom @ X, 200 - 190-210 15-30 3
Liana pnba 600 g - 1,2 kg steam @ X, 200 - 180 - 200 25-45 w3
[oBexpo neueHo anaHrne 1 kg steam-@ (o 200 - 190-210 40-55 ;:
ArHeLukm Kpaueta 500 g - 1,5 kg steom @ (> 200 - 170- 190 60-75 2
DZ‘J?:{ ok / matuua steam @ (2 200 - 200- 220 55-75 2,
U oeRIEE e om0 | mem | me |
[Il?)?ae ! Eé"’“‘a / natnua steam@ (2 200 - 160- 180 100- 140 L2
ArHewko / ToBexpao / CBIHCKO 1 kg | steam-@ (2 200 - 170-190 60-100 3
Xne6ue 80-100 g steam-@ &, 200 - 200-220 30-45 L3
Campsnu pyno s TaBa300-500g | steom-@.&, 200 - 170-190 45-60 L3
CamyH xn196 500 g - 2 kg steam 8 &, 200 - 160- 170 50 - 100 L2
BareT 200 - 300 g steom @ OO, 200 - 200-220 30-45 3,

MocoueHoTO Bpeme BKIIOYBaA paszaTa Ha NpefBapUTENIHO 3arpsiBaHe: NPenopbUNTENHO € ia NOCTaBUTE XpaHaTa BbB GpypHaTa v
[a 3ajjafileTe BPEMETO Ha FOTBEHE, KOraTo CTapTupare GpyHKUmMsATa.

E 8 @ g @ steam-® L steam @2  steam-@
HKUAW
o TpaAnUMOHHO ®opcupan Muua lpwn Typ6o rpun Exo popcupan Pn6a Meco Xna6
Bb3ayX Y Bb3ayX
[ Y ~ al=—=r J — w
NMPUHALJTEXHOCTU TaBa 3a neyeHe unun popma 3a TaBa 3a nevete / Tapa 3a TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / Taa 3a
PelwetbueH padt y oTUEXAaHe 1N CbA 3a
KeliK Ha pelueTbyHUA padpT TaBa 3a neuyeHe neyveHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pelweTbyHmA padT
TABJIMLIA 3A TOTBEHE C TOPELL, Bb3AYX
4
MPENOPBYAHO MPEABAPUTENIHO § TEMMEPATYPA ) E3HnBO M
KATErorPua PELIENTA YHKUNA
u i . KOJINYECTBO 3ATPABAHE (°C) nponb?;‘:;)EHHOCT NPUHAANEXXHOCTU
3ampaseHn NbpxeHn 5 ) ) 3 1
% . KapTodu 500-700 v 200 20-30 =
@ I 3ampaseHu NuiewKu 5 B _ 4 1
g § XanKm 500 -700 v 200 15-20 =
O =
™ Pn6HM npbumnum 500 - 700 v 220 15-20 % !
MpecHn naHnpaHu 5 ) 4 1
S rceun 400 v 200 15-20 wee
z [lomaluHo npuroTeeHu S B ) 4 1
§ bpKeH KapTodH 300 - 800 v 200 25-40 e
1% Y
o« CmeceHwn 3eneHuyum 300 - 800 v 200 20-35 % !
Munewkn ropgu 1-4cm v 200 20-50 % !
© Peooon F —
O
S Munewkm kpunua 2300 - 800 v 220 20-40 i !
= Aveeee Ea —_—
§ MaHnpaH KoTtnet 1-4cm v 220 15-40 Eﬂm, !
= 5 4 1
Pu6a dune 1-4cm v 200 15-25 s

3a pga ce M3NoN3Ba, CNeynanHara TaBa
/" Rir Fry BuHaru Tpa6sa pa ce noctass
BbpXy TeneHns padr.
3a NpuroTBAHEe Ha NPeCcHW AN JOMaLIHO

NPUroTBEHW XpaHK, pasnpeaensinTe
0JIOTO PaBHOMEPHO.

MpenopbuBame fa fo6aBKTe Npa3Ha TaBa Ha HUBO 1, 3a

Oa C'b6VIpa €BEHTYaJIHUTE OCTaTbUWM OT Ma3HMHA, KOUTO Ce
OTAENAT OT TaBaTa 3a roTBeHe C ropely Bb3ayx no Bpeme Ha

roTBeHe.

3a fa ce rapaHTVpaT paBHOMEPHW Pe3yNTaTy OT FOTBEHETO,
pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpeaaTa Ha NpenopbYaHOTO
BpEeMe 3a roTBeHe.
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ye pypHaTa e cTyaeHa,
npeau Aa n3BbpLiBaTe KaKBaTo 1 Aa e
noaapbXKKa Win novYncTteBaHe.

He nsnonspainte napouncrauku.
Ha ypepa.
BbHLWHW MOBBPXHOCTU

MouncTeTe NOBbPXHOCTMTE Ha PypHaTa C BNaxkHa
MUKpodnbbPHaA Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMmbpceHy, jobaBeTe
HAKOJIKO Kanku NoyncTBall npenapart C HeyTpanHo pH.
Hakpas 3abbpLueTe CbC Cyxa Kbpna.

[a He ce n3non3Bat KOPO3BHU UK abPa3MBHN NOUNCTBALLU
npenapat. Ako nofobeH NpoAyKT ClyyaiHO NonajgHe Bbpxy
NMOBbPXHOCTTA Ha ypepa, NoymcTeTe He3abaBHO C B/aXkHa
MUKpodubbpHa Kbpna.

BbTPELLUHU NOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3N0JI3BaHe U3vaKaliTe ¢ypHaTa fa ce oxsiagm
1 A NOYNCTETE, 3a NPEeANoUYMTAHE JOKATO € OLLe TOoMNa,
3a fja OTCTpaHUTe OTnaraHMATa U NeTHaTa, NPUYMHEHN OT
ocCTaTbuUTe OT XpaHa. 3a Aa N3CyLINTe KOHOEH3a, KONTO
ce e 06pa3zyBan B pe3ynTaT Ha rOTBEHe Ha XPaHU C BUCOKO
CbAbpXKaHVe Ha BoAa, ocTaBeTe dypHaTa Aa U3CTUHE
HaMmbJIHO U Clef, ToBa A U3GbpLueTe C Kbpna unn rooa.

He n3nonsBaire TeneHa Barta,
abpasvBHM NOUNCTBaLLM NpenapaTy
nnmn abpasnBHW/KOPO3NBHN
NOYNCTBALLM NpenapaTu, Tbid KaTo Te
MOrarT Aa NnoBpeaAT NOBbPXHOCTUTE

Hocete pbKaBuyu.

QdypHata TpabBa fa 6bae n3KYeHa
OT eNeKkTpuyeckaTa mpexa, npeau
Ja ce N3BbPLUBAT KAKBUTO 1 fia 6uno
JeNHOCTMX Mo NoaapbKKa.

+ AKO Mo BbTPELLHUTE CTEHU Ha dypHaTa UMa 3acbXHana
MPDBCOTUSA, NpenopbyBame Bu ga BknounTte GyHKUUATA
3a aBTOMATUYHO MOYNCTBAHE C Lie1 ONTUMAJTHL pe3ynTaTu
OT nouncTeaHeTo. [pr HANNYMETO Ha OCTATBLM OT KOT/IEH
KaMbK 136areaiTe aa akTMBMpaTe NOUYNCTBALLMA LUKDBI
¢ nuponu3sa. Mpean fa akTMBMpaTe CaMOMOUYNCTBAHETO,
OTCTPaHeTe KOT/IEHNA KaMbK MO OnMcaHWA Nno-Harope
HauuH.

+ Bpartuukarta Moxe c nekoTa fa ce cBafv 1 NOCTaBK
06paTHO 3a MNO-NeCHO NOYNCTBAHE HA CTBHKJIOTO .

+ TouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NMPUHALONEXHOCTU

BeaHara cnen ynotpeba HakMcHeTe NPUHAANEXHOCTUTE BbB
BOMa C 106aBEH TeUeH MueLl Npenapar, KaTo 13nonssare
pbKaBMLUM 3a GpypHa, aKo NPUHALNEKHOCTUTE BCE OLe

ca ropelyn. OcTaTbLM OT XpaHa MoraT [la ce NpemMaxHart C
NMoMoLLTa Ha YeTKa unu roba.

CBAJTAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a ga cBanuTe BpaTnyKaTta,
OTBOpETE Al HAMbJIHO U CNyCHeTe
¢durKcaTopunTe B OTBOPEHO
MOJIoXKEeHMe.,

2.3aTBOpETe BpaTMyKaTa,
[OKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3 paBo BpaTUuKaTa C
ABe pblie (He A xBallaiiTe 3a
ApbkKaTa). OTkaueTe
BpaTMyKaTa, KaTo A 3aTBopuTe
OlLe MaJIKO 1 CbLUEBPEMEHHO £
M3TErnATe Harope, 3a Aa usnese
oT rHe3gaTa. OcTaBeTe BpaTMuKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3.MocTaBeTe 06paTHO BpaTMUKaTa, KaTo A NPUBAMXKNTE KbM
dypHaTa, cnep KOeTo n3paBHETE KYKUUYKIMTE Ha MaHTUTe C
rHesgaTta MM 1 GUKCMpanTe ropHaTa YacT Ha BpaTuyKara.

4. CnycHeTe BpaTaTa 1 crej
TOBa A OTBOPETE HaMbJIHO.
CnycHeTe dukcaTopute Hagony
[0 MbPBOHAYaHOTO UM
nonoxxeHwue: [posepete fanu
durKcaTopmTe ca cnycHaTu
DOKpan.

HaTtucHeTe neko, 3a fa nposepuTe fanu prikcatopuTe ca
pa3nosioXKeHU NPaBUITHO.

5. MpobBaiTe fa 3aTBOpUTE BpaTMUKaTa 1 MPOBEPETE Aanu T4
3acTaBa yCropefHo Ha TabsioTo 3a ynpasneHue, AKO TOBa He
€ Taka, MOBTOpeTe NOCOYEHUTE NO-rope CTbMKM: BpaTnykata
MOXe [1a Ce NoBpeau, ako He GYHKLMOHKPa NPaBUIHO.

CMbBKHETE TrOPHUA HATPEBATEN

1. 3BageTe HarpeBaTenia OT MACTOTO My M IO CMbKHeTe
Hagony.

2.3apa BbpHETE HarpeesartenAd Ha MACTOTO My, ro NnOBOUTHETE,
OpbrHeTe ro JIeKo KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTte, e CToMKaTa
Ha KnemMaTta € Ha MACTOTO CI.
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CMAHA HA NAMIATA
1. Vi3kntoyeTe ypefia OT efleKTpO3axpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiiTe KanaykaTta Ha OCBETUTETHOTO TAJI0, CMEHEeTe
namnaTa 1 3aBUNTe OTHOBO Kamnaukara.

3. BknioueTe 0THOBO dypHATa KbM efleKTpuyeckaTta Mpexa.

Mons, maiTe npeasma: M3non3sanTe xanoreHHW namnum 25
W/230V mmn G9, T300 °C. Jlamnata, n3non3saHa B ypena, €
CNeumnanHo nNpefHasHaveHa 3a JOMakNHCKM YPean v He e
NOOXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha NOMeLlleHnA B Aoma (PernameHT Ha
EO 244/2009).

KpyLiKWTE MOraT fla Ce 3aKyrAT OT Hallma OTAeN 3a
cneanponakbeHo obcnyskeaHe. - He 6opaseTe ¢ KpyLKUTE C
o PbLE, ThI KAaTo OTMeYaTbLmTe OT NPBLCTUTE BM MOTaT Aa v
noBpenAT. He 13non3eante GpypHata, Npeau fa NoCTaBUTe Ha
MACTO KanadkaTa Ha namnata.

NOYNCTBAHE HA CTBKJIATA HA BPATUYKATA

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa U A MoCTaBMTe BbPXY Meka
MOBbPXHOCT C AiPbXKKaTa HaJoNy, HaTUCHETE eIHOBPEMEHHO
AseTe drKcmMpalLym cKobu 1 n3BageTe ropHMA Kpai Ha
BpaTaTa, KaTo A n3gbprarte KbM cebe cu.

2. NMoBAuUrHeTe 1 XxBaHeTe 34PaBO BbTPELLHOTO CTHKIIO C ABE
pble, U3BafieTe ro 1 ro NocTaBeTe BbpXy MeKa MOBBbPXHOCT,
npeau fa ro nouncTeaTe.

3. MMocTaBeTe MeXAUHHUA NaHen (MapkmpaH ¢ “1R”) npean
[a nocTaBuMTe BbTPELHNA NaHen: 3a Aa CTe CUTYPHK, Ye
CTe MOCTaBWM MPABUIIHO CTbKIIEHUTE NaHenu, ygepete
ce, ye mapkunposkarta “R” ce Bu»kga B nesus broi. [bpso
nocTaBeTe AbJirata CTPaHa Ha CTbKJ10To, 0603HaueHa ¢ "R’
B MOAAbPrKaLLMTe rHe3aa, cJief ToBa ro CNycHeTe Ha MACTO.
MNoBTOpeTe NpoueaypaTa 1 3a ABaTa CTbK/EHN NaHena.

4

4. MoHTMpaunTe OTHOBO ropHUA Kpai: LLipakBaHe Lie yKaxke
NpaBWJIHO NO3MLUMOHNPaHe. YBepeTe ce, Ye YrITbTHEHUETO e
34paBo, Npean Aa MOHTUpaTe OTHOBO BpaTarta.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTU

NPOBJIEM

HAama 3axpaHBaHe ¢
eneKkTpoeHeprua.

Ype,qu € U3KJTIYEH OT MpeXKaTa.

®ypHaTa He paboTu.

Bb3MOMXHA NMPUYNHA

PELLEHUNE

MpoBepeTe Aany UMa HanpexXeHue B MpexaTa 1 aanv ¢ypHata e
BKJIIOUYEHa KbM MpesKaTa.

Mi3knioueTe 1 BKNoUueTe ypeaa OTHOBO, 3a fia BUAUTE Aanu
Npo6aembT He e OTCTPaHEH.

Ha aucnnesn ce nssexna “F’,
nocnenBaHo OT unbpu unu 6yKeu.

Ha pucnnes ce noasnaBa
cbobuieHmeTo “Hot” n n3bpaHata
byHKLMA He cTapTupa.

HeunsnpaBHOCT Ha dypHaTa.

TBbpAe BrCOKa TemnepaTypa.

CBbpKeTe ce C Han-6NN3KMsA LEHTbP 3a Cleanpoaax6eHo
06Cy»KBaHe Ha K/IMeHTU 1 cbobuleTe uncnoTo cnep bykeata F.

OctaBeTe dypHaTa Aa ce Oxnaau, NPean Aa akTmBuparte
odyHKUpmATa. V136epeTe pasnuuHa dyHKLMA.

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMeHTauunAa n aonbJIHUTE/THA MH¢OPM3I.|VI5I 3a NpoAyKTa MOoXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

«  M3non3eaHe Ha QR Kofga Ha BaleTo yCTPONCTBO
+  TNoceTtute Hawwus yebcainT docs.hotpoint.eu

+  Unwnkato ce cBbpKeTe c oTAENA 3a Cnegnpofax6eHo o6cnyxkBaHe (B/KTe TenedpoHHMA HOMEP B rapaHUMOHHaTa
KHWKKa). Mpu KOHTaKT c oTaena 3a cnegnpogaxbeHo o6cnyxBaHe cbobLiaBanTe KOgoOBETe, MOCOYEHN Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Bawusa ypeg.
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