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

fﬂi Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel

1
Qereeeneeenncfernen 2. Fan
3

. . Lamp
E— J— J— -
2eereemereesens 5 (I— . ¢ ¢ S ® 4. Shelf guides (the level is
> S indicated on the wall of the
3ererererenene L f = = I 7  cooking compartment)
5. Door

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
Y R 9 visible)

9. Identification plate (do not
I IO 10  femove)

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

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

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F
B ° O
M. BIE | e @ + ..
steom [ B 3 -1#] :
........ = = o B
]

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
@ toturn 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

o

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 4+ or — and clock ©
start flashing on the display.

N
minfeln

MU
Q.

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.

$ | AIR FRY

|==:] 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 during 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~

~| 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
B

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
VAR

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,

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

JLILFLILL

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

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

N — -
g huly
g i
Yy
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.

4 Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

END OF COOKING

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

[ 1|11
i
(4
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.

N\ 7
wintnly
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 e
% Yes 160-180 30-90 4 !
- AR r A e
2
Filled cake ] Yes 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, fruit pie) N 4 2
5 Y 160 - 200 40-90
es alP=lr a7
] Yes 160-180 20- 45 3
Biscuits / tartlets Yes 150-170 20-45 4 2
PResesne L
% Yes 150-170 20 - 45 > 3 !
Al r AfF==ls —
] Yes 180 - 210 30- 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
Al —r
& Yes 180 - 200 35-45 > 3 !
abe abp V—
O Yes 90 150 - 200 3
. N 4 2
Meringues % Yes 90 140 - 200
Al —
& Yes 90 140 - 200 > 3 !
AbFrA A Y—
O Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / Focaccia Yes 190250 2050 2 5
aE/==F - r
Bread @ - - 60 2
ab=r
3
Frosen bises O] Yes 250 10-20
= 3 2
& Yes 230-250 10-25 o0
O Yes 180 - 200 40-55 3
abFr
Salty cakes = 4 2
(vegetable pie, quiche) & ves 180 -200 45-60 e e )
'S _ _ 5 3 1
Yes 180 - 200 45-60 o
O Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers & Yes 180-190 20-40 4 2
A=A I
% Yes 180 - 190 20 - 40 > 3 !
aE/=r A
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans \j 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) & ves 180 - 200 >0-70 J
Toasted bread EI - 250 2-6 >
PNeeesne ~
FUNCTIONS -] % = = Y [&
Conventional Forced Air Pizza Bread Auto Grill Turbo Grill Eco Forced Air
[ W ~ al=—=r L J ~r 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
Fish fillets / slices - 230-250 20-30* 4 3
Neeeees Tad M
Sausages / kebabs / ) Can# 5 4
spare ribs / hamburgers 250 15-30 Aceenen A v |
. ) = ) o xx 2 1
Roast chicken 1-1.3 kg % Yes 200 - 220 55-70 — o ;
Roast beef rare 1 kg by Yes 200-210 35-50 ** 3
A=l
g . _9Q ** 3
Leg of lamb / knuckle & Yes 200-210 60 - 90
= . ook 3
Roast potatoes Py Yes 200-210 35-55
. ~~ 3
Vegetable gratin % - 200-210 25-55
Meat and potatoes £ Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
A=, | J
Fish and vegetables S Yes 180 30 - 50 *** 4 !
Aae L ]
Lasagne and meat e Yes 200 50 - 100 *** 4 . ! .
aFP/==r
Complete meal: fruit tart (level 5) / = ) ) xx 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) - ves 180-190 40-120 PN —— P j
L = 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.

& & EY &
FUNCTIONS £ & & i & e
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco Forced Air
Aeennn ~ “=r L g I TS
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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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 stean-@ X, 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 L2
\svhhlgll(:T ! %‘S‘Tga fowl/ duck steom @ (2 200 - 200 - 220 55-75 2.
Sl ez w0 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 @ &, 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 - % 7] F & rem@ S sem® L steom® &
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill  Eco Forced Air Fish Meat Bread
Areeerar ~F — — | S
I o R v A T T T A
AIR FRY COOKING TABLE

cateconr  meaee  runcrion QR prewear | TEMPEUATURE  COURTION | CLEiE 0
‘§ Frozen French Fries 500-700 v 200 20-30 -l;%i- \Lr
% Frozen Chicken Nuggets 500-700 v 200 15-20 55.334.% ;
g T T Eem = e e e
£ Fish Sticks 500 - 700 v 220 15-20 ;@5—1@, w1=r
o Fresh Breaded Zucchini 400 v 200 15-20 a%;‘fgﬂ ;
% Homemade Fries 300 - 800 v 200 25-40 g-:'m; ;
® = e T
= Mixed Vegetables 300 - 800 v 200 20-35 -% W;r
B Chicken Breast T-4cm v 200 20-50 -ﬁéﬂ W;r
% Chicken Wings 2300 - 800 v 220 20-40 ;@?—1@, w1=r
% Breaded Cutlet T-4cm v 220 15-40 ﬁ;‘fa; \Lr
= FishFillet 1-4cm v 200 15-25 e o

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

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.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

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 244/2009).

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

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

Power cut.

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

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

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

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

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

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.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT-ARISTON

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

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
qrecccccccccccectocces 2. Ventola

3. Luce

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

sulla parete della cavita)
P 7 5. Porta

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

7. Resistenza superiore / grill
8. Resistenza circolare (non visibile)

9. Targhetta matricola (da non
eodleccccccccccne 9 rimuovere)

10. Cavita steom-®@ per I'acqua
cefeennencnnes 10 potabile

"""""" " 11. Resistenza inferiore (non visibile)
BoecesoccrocceccdOdlfecen °
| |
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F
B ° [
Ee. 307 ®) + ..
steam- [ @' | @
....... = ' . = e ® B
] P

1 2 3 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 5.TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno selezionando Per accedere alle impostazioni della Per modificare le impostazioni di

una funzione. Ruotare in posizione O  durata di cottura, dell'avvio ritardato e durata.

per spegnere il forno. del timer. 6. MANOPOLA TERMOSTATO

2. LAMPADA A forno spento, per visualizzare l'ora. Ruotare per selezionare la

A forno acceso, premere ¢ per 4, DISPLAY temperatura desiderata attivando le
accendere o spegnere la luce interna funzioni manuali.

del forno.

Note: Il tipo di manopola puo 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
I
[

—_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

B 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 l'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 =]
VR

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 l'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 l'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.

T
l L 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.

4 Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

FINE COTTURA

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

_|
It

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 /3
Torte lievitate "‘T"' 1
£ Si 160-180 30-90
aF=r A e
. 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 e
] S 160- 180 20-45 3
Biscotti/Tortine i 150-170 20-45 42
PNesesne A e
% Si 150- 170 20-45 > 3 !
Al r A==l —
] S 180-210 30-40 3
Bigné % Si 180- 200 35-45 4 2
alVlr Y—r
S Si 180 - 200 35-45 3 3 !
abr afFp V—
O S 90 150 - 200 3
Meringhe % Si 90 140 - 200 4 2
Al —r
5 Si 90 140 - 200 > 3 !
abAr Al V—
O si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
B i - - —
S 190- 250 20-50 —_—
Pane = ; - 60 2
ab==lr
. 3
' O S 250 10-20
Pizza surgelata 3 2
2> 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
= . i ) 5 3 1
5 Si 180 - 200 45-60 N o .
O S 190 - 200 20-30 3
Vol - au - vent / Salatini di pasta S5 Si 180-190 20 - 40 4 2
sfoglia = = P r
% s 180-190 20-40 > 3 !
abr A, -
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati E’ 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 W s~ al=—=r L J ~r .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 xx 2 1
Pollo arrosto 1 - 1,3 kg Si 200- 220 55-70 L 1 '
Roast beef al sangue 1 kg ? Si 200-210 35-50** 3
AFr
. . 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 £ & i EY L%

Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

aFr —J

T

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- @

EJLIVELLOE
RICETTA FUNZIONE | «3ACQUA (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 teamn-@ ) ) ) 2
Intero 1- 15 kg steam-@ (o 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 @ (D 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 @ 3O, 200 - 160-170 50-100 2
Baguette 200-300g steam @ O, 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 E] g 99,5 steam-® L steam @ (2 steam @
FUNZIONI E
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill o Pesce Carne Pane
termoventilato
[ VI ~ R =P 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) EJLIVELLO E ACCESSORI
__ Patate fritte surgelate 500-700 v 200 20-30 % !
E E b NP Yol
g & Nugget di pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 % !
é a b TRy Yol R —
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 !
(] Reeooon ~ Y
>
Verdure miste 300 -800 v 200 20-35 ﬁ% !
_ Pettodipolio 1-4cm v 200 20-50 —_ !
O b TRy Yol
g Alette di pollo 2300 - 800 v 220 20-40 Eﬁﬂ !
) Lo NP Yol 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
/ 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 de instrugées

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

HOTPOINT-ARISTON

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu

produto em www.register10.eu

fﬂf Leia as instrucoes de seguranca com atencao antes de

usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS INFORMAGOES,
LEIA O CODIGO QR NO SEU
APARELHO

DESCRICAO DO PRODUTO

Jereseenseenscferes

1. Painel de controlo
2. Ventoinha
3. Lampada

4, Guias de nivel (o nivel
estd indicado na parede do
compartimento de cozedura)

5. Porta

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

7. Resisténcia superior/grill
8. Resisténcia circular (nao visivel)

9. Placa de identificacao (ndo
remover)

10. steom-@ reentrancia para agua
potavel

11. Resisténcia inferior (nao visivel)

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

F
B- ¢ O
Ee. RESRET)
steam- [ B L&)
§-u" %/). .@
: & = [E
: =
1

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando uma
funcdo. Para desligar o forno, rode o
botao para a posicao O.
2.ILUMINACAO

Com o forno ligado, prima o botédo ¢
para ligar ou desligar a lampada do
compartimento do forno.

3. ACERTAR A HORA

Para aceder as defini¢ées do tempo
de cozedura, de inicio diferido e do
temporizador.

Para apresentar o tempo em que o
forno esta desligado.

5 6
5. BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as defini¢ées do tempo
de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO

Rode o botao para selecionar a
temperatura pretendida ao ativar as
funcdes manuais.

Nota: O tipo de botdo rotativo pode variar de acordo com o tipo de modelo. Se os botdes rotativos sao retrateis, pressione o

centro do botdo para liberta-lo.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e quaisquer
outros itens adequados para
fornos.

TABULEIRO AIR FRY *

Este acessorio foi concebido
para ser utilizado quando se
cozinham alimentos com a
funcao Air Fry, assegurando
uma crocancia e uma textura
Optimas para os seus alimentos.
Para utilizar, coloque o tabuleiro
na grelha metdlica. Pode ser
lavado na méaquina de lavar
louca para facilitar a limpeza.

TABULEIRO COLETOR *

| -

Para utilizacdo como tabuleiro
para cozinhar carne, peixe,
legumes, foccacia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metalica.

* Disponivel apenas em determinados modelos N
O ndmero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.

Pode adquirir outros acessoériosseparadamente junto do Servico Pds-venda.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha metalica no nivel pretendido, segurando-a e
inclinando-a ligeiramente para cima; em seguida, pouse a
parte traseira levantada (apontando para cima) primeiro.
Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto quanto

possivel.

Os restantes acessorios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas calhas deslizantes do forno.

PRATELEIRAS DESLIZANTES E GUIAS DE NiVEL

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

corredicas.

[a]

REMOCAO DAS CORREDICAS [c]

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

TABULEIRO PARA ASSAR * CALHAS DESLIZANTES*

==

Para facilitar a insercado ou a
remocao de acessorios.

j S

Para a cozedura de todos os
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

REINSTALACAO DAS CORREDICAS [d]

Fixe os ganchos superiores as guias de nivel (1) e, em
seguida, pressione a parte inferior das corredicas contra
as guias de nivel até que os ganchos inferiores estejam
engatados e ouvir um clique (2).

[d]

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

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

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

2

(M)
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora: Prima (® até que o icone ® e os dois digitos da hora
+ ou—eorelégio ® comecem a piscar no visor.

N
alwinly

JILELIL
ol

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

Nota: Quando o icone (® estd a piscar, por exemplo, durante
cortes de energia prolongados, é necessario acertar a hora.

FUNCOES

2. AQUECER O FORNO

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

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

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

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

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

0~| ARFORCADO

- Para cozinhar alimentos diferentes que requerem

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

% .| AIRFRY

=2 A funcao Air Fry permite-lhe cozinhar muitos tipos

de alimentos com menos 6leo, resultando em
pratos agradavelmente estaladicos e saudaveis. A cavidade
do forno aquece enquanto a ventoinha faz circular o ar
quente. Para obter melhores resultados, utilize o cesto Air
Fry, fornecido com alguns modelos.

Para utilizar, coloque os alimentos numa Unica camada

no cesto Air Fry, evitando qualquer sobreposicao, e siga
as instrucdes da tabela de cozedura Air Fry. Coloque o
tabuleiro na grelha metilica e insira um tabuleiro de ir ao
forno a um nivel inferior para recolher quaisquer migalhas
ou gotas.

Evite utilizar varios tabuleiros para garantir uma cozedura
uniforme.

S AR FORCADO ECO

e Para assar pecas de carne/pecas de carne

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

Quando esta funcdo estd a ser utilizada, a luz mantém-
se apagada ao longo da cozedura, mas pode acender-se
temporariamente, premindo. ¢

“~| GRILL

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

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

S~

~| TURBO GRILL

- Para assar pecas de carne grandes (pernas,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizagdo de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de 4gua

potavel.
MAXI COZEDURA

)@ Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima

de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante a
cozedura, para assegurar que fica uniformemente dourada
de ambos os lados. Recomendamos também que se alise a
junta para evitar que seque excessivamente.

PIZZA

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

DIAMOND CLEAN
B

A acao do vapor libertado durante este ciclo de

limpeza a baixa temperatura especial permite a
facil remocao de sujidade e residuos de alimentos. Deite
100-120 ml de dgua potavel no fundo do forno e rode o
botao de selecdo e o botdo do terméstato para o icone
. Recomenda-se que utilize a fungao durante 35 minutos.

Ative a funcao quando o forno estiver frio e deixe-o
arrefecer durante 15 minutos apos terminar o ciclo. A
posicao do icone nao corresponde a temperatura atingida
durante o ciclo de limpeza.

VAPOR

PEIXE EASY STEAM [ ¢
CARNE EASY STEAM [ >
PAO EASY STEAM [ =

A funcao Steam permite obter excelentes desempenhos
gracas a presenca de vapor no ciclo de cozedura. Esta
funcao gere automaticamente a temperatura ideal para
cozinhar uma ampla variedade de receitas; os tempos

de cozedura dos pratos principais sdo apresentados na
respetiva tabela de cozedura. Ative sempre a funcao de
vapor quando o forno estiver frio e apos adicionar 200 ml
de agua potavel na parte inferior da cavidade. Para ativar
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a funcao Steam, é necessario rodar o botdao do terméstato
para a posicdao do icone &}

UTILIZACAO DIARIA

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

LI

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

Para iniciar a fungdo selecionada, rode o botdo do
terméstato para definir a temperatura requerida.

ll:l

LT
8 1L

N\ 7
77\

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcao
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando o
botdo do terméstato. A funcdo ndo arranca se o botéo do
terméstato estiver ligado O; pode definir o tempo de
cozedura, o tempo de fim de cozedura (apenas se tiver
definido um tempo de cozedura) e um temporizador.

LEVEDURA

Para dar inicio a funcdo "Levedura", rode o botdo do
termdstato até ao icone relevante; Se o forno tiver uma
temperatura diferente definida, a funcdo nao serd iniciada.
Nota: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim da
cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e um
temporizador.

steam-[H

Para iniciar a fungdo Steam
—_— (Vapor), coloque 200 ml de agua
potavel na parte inferior do
forno.

Selecione a funcao rodando o
botao seletor no sentido dos
ponteiros do relégio até ao
icone relevante e o botao do
terméstato em qualquer posicao
entre 160 °C e 180 °C (como
sugerido pelo icone). A funcdo sera iniciada e o visor
mostrara a hora atual. Nao requer preaquecimento. Para
terminar a cozedura, rode o botdo seletor para" Q"
Nunca abra a porta ou coloque dgua em excesso até ao
topo durante a cozedura a vapor.

Nota: Abrir a porta e encher com dgua durante a cozedura
pode ter um efeito adverso no resultado final.

3. PRE-AQUECIMENTO

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

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

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido poderd ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

4, PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcdo antes de programar a
cozedura.

DURACAO

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

<
Utilize + ou — para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em seguida, prima () para confirmar.
Ative a funcao rodando o botdo do terméstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura estd concluida.
Nota: Para cancelar o tempo de cozedura definido, mantenha
premido o botdo @ até que o icone ¢ comece a piscar no
visor e, em seguida, prima — para repor o tempo de cozedura
para "00:00". Este tempo de cozedura inclui uma fase de
preaguecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/
INICIO DIFERIDO DA COZEDURA

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

NI
L art
L ||
v

END

Utilize + ou — para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima (® para confirmar.
Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: a funcdo ird permanecer em
pausa até ser iniciada automaticamente apds o periodo
de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

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

A funcionalidade de atraso de arranque néo esta
disponivel para as funcdes Grill e Turbo Grill.
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FIM DA COZEDURA

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

_|
It

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

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

5. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opgao nao interrompe, nem programa a cozedura
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador, quer
enquanto uma funcao esta ativada, quer quando o forno
estd desligado.

Mantenha o icone © premido até que os icones © e
"00:00" e "00:00" comecem a piscar no visor.

Utilize + ou — para definir o tempo pretendido e prima
® para confirmar. Quando o temporizador terminar a
contagem decrescente do tempo programado, ouvir-se-a
um sinal sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botdo O até que o icone & comece a piscar e, em seguida,
utilize — para repor o tempo para "00:00".

NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.
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TABELA DE COZEDURA

- PRE-AQUECI- < . o <
RECEITA FUNCAO MENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
O Sim 160 - 180 30-90 23
Bolos com levedura -“Tlf 1
& Sim 160 - 180 30-90
AlPD=r a1
. 2
Bolo recheado ] Sim 160 - 200 35-90 Lo
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) 5 Sim 160 - 200 40-90 4 2
- N i =
] Sim 160- 180 20-45 3
Biscoitos/queques & Sim 150-170 20-45 4 2
Mesesne L
% Sim 150- 170 20-45 > 3 !
abFP=r aF=s —
] Sim 180-210 30-40 3
Massa "choux" & Sim 180 - 200 35-45 4 2
Al —r
& Sim 180 - 200 35-45 3 3 !
abFrs abp V—
O Sim 90 150 - 200 3
N . 4 2
Merengues B> Sim 90 140 - 200
gu : A, s
& Sim 90 140 - 200 3 3 !
abArs Al Y—
O Sim 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 2
Sim 190 - 250 20-50
aE/==F -
~ 2
® - -
Pao D 60 A
O Sim 250 10-20 3
Pizza congelada 3 3
& Sim 230- 250 10-25 o0
O] Sim 180 - 200 40-55 3
A==l
Bolos salgados = . 4 2
(tarte de legumes, quiche) & Sim 180-200 4>-60 e )
VS H _ _ 5 3 1
& Sim 180 - 200 45 - 60 e A
O] Sim 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vents/salgadinhos de massa = . 4 2
bt Sim 180- 190 20-40 —_
% Sim 180- 190 20-40 > 3 !
abs AV -
Lasanha/massa no forno/ . 2
canelones/flans \zl Sim 190-200 45-65 —
. . 3
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg EI Sim 190 - 200 80-110
. = . 2
Porco assado estaladico 2 kg & Sim 180-190 110-150
. 2
Frango/coelho/pato 1 kg EI Sim 200-230 50-100
2
Peru/ ganso 3 kg O] - 190 - 200 100 - 160
Legumes recheados 3
(tomates, curgetes, aubergines & Sim 180 - 200 50-70
. L J
(beringelas))
S & < = &
FUNCOES E] % & D @ & e
Convencional Ar forcado Pizza Péo Auto Grelhar Turbo Grill Ar Forcado Eco
Lo VR ~ Y= L J “r w
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou forma Tabuleiro para assar / Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor / tabuleiro
Grelha metélica tabuleiro coletor ou forma : para assar com
de bolos na grelha tabuleiro para assar .
para assar na grelha 200 ml de &dgua
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_ PRE-AQUECI- _ . . .
RECEITA FUNCAO MENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (Min.) NIVEL E ACESSORIOS
N 5
Pao tostado E’ - 250 2-6 o~ .
Filetes/postas de peixe E] - 230-250 20-30* 4 3
MNesesne ' M
Salsichas/espetadas/ ) a2 5 4
costeletas/hamburgueres ﬁl 250 15-30 Areennn A ey )
) g . ) o0 xx 2 1
Frango assado 1-1,3 kg % Sim 200-220 55-70 — o r
Rosbife mal passado 1 kg ‘§ Sim 200-210 35-50** 3
A==l
i g i . g ** 3
Perna de borrego/pernis 5y Sim 200-210 60 -90
=~ . _ _ *% 3
Batatas assadas iy Sim 200-210 35-55
. g 3
Gratinado de legumes & - 200-210 25-55
Carne e batatas 5 Sim 190 - 200 45-100 *** 4 !
AaFe | ]
Peixe e legumes e Sim 180 30- 50 *** 4 !
a1, L___J
Lasanha e carne S Sim 200 50- 100 *** 4 . ! ,
A~
Refeicdo completa: Tarte de frutas 5 3 1
(nivel 5) / lasanha (nivel 3) / carne e Sim 180-190 40 - 120 ***
(nivel 1) N N
PN 3
Carne assada/carne assada recheada & - 170-180 100-150

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de

cozedura (se necessario).

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

preferéncia de cada um.

) & & Y %
FUNCOES EI & & E’ & e
Convencional Ar forcado Pizza Grelhar Turbo Grill Ar Forcado Eco
[ ~ a7 —J — b

ACESSORIOS
Grelha metalica

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

Tabuleiro para assar ou forma
de bolos na grelha

Tabuleiro coletor / tabuleiro
para assar com
200 ml de 4gua

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Hotpoint

ARISTON



https://manualsfile.com

steam- @

. PRE-AQUECI- EINIVELE
RECEITA FUNCAO &> AGUA (ml 8 TEMPERATURA (° (* DURACAO (Min.
< GUA (ml) MENTO URA (°C) DURACAO (Min) | oo
Elrlnetes de peixe/ costeletas05-2 | (= It 200 . 190-210 15-25 3
Peixe inteiro 300 g - 600 kg steam @ X, 200 - 190-210 15-30 \ 3 J
Peixe inteiro 600 g - 1,2 kg steam @ (X, 200 - 180 -200 25-45 1 3 )
Rosbife mal passado 1 kg steam-@ .(or 200 - 190-210 40-55 3
Perna de borrego 500 g - 1,5 kg steom @ (> 200 - 170-190 60 - 75 2
‘Fnr?eni%o]/_g]agrga-d angola / pato steom @ (3 200 . 200- 220 5575 :\;:
Galinha/ gélinha d'angola/ pato
steom-@ (2 200 - 200-220 40- 60 3
Pedacos de 500 g - 1,5 kg —
Galinha / peru /pato steam-@ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Inteiro 3 kg —
Borrego / vaca / porco 1 kg steam @ . (Cor 200 - 170-190 60 - 100 3
Pao pequeno 80-100g steam-@ &, 200 - 200-220 30-45 3
Sandes de pao de forma 300-500g | steam-@ &5, 200 - 170-190 45 - 60 3
2 2
Pao 500g-2kg steamn- @ 3, 200 - 160-170 50-100
3
Baguetes 200 - 300 g steam @ O, 200 - 200 -220 30-45

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

FUNCOES E S E] g 99,5 steam-® L steam @ (2 steam @
Convencional Ar forcado Pizza Grelhar Turbo Grill  Ar Forcado Eco Peixe Carne Pao
[ VP r Y= J — M
ACESSORIOS Tabuleiro para assar ou forma Tabuleiro para assar / Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor / tabuleiro
Grelha metalica tabuleiro coletor ou forma - para assar com
de bolos na grelha tabuleiro para assar .
para assar na grelha 200 ml de agua
TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR
< QUANTIDADE PRE- 8 TEMPERATURA  *DURACAO
CATEGORIA RECEITA FUNCAO i o
¢ SUGERIDA |AQUECIMENTO (°c) (MIN.) EINIVEL E ACESSORIOS
. P 3 1
" B - -
58 Batatas fritas congeladas 500-700 v 200 20-30 =
T %  Nuggets de frango 5 4 1
(] 2 - -
E qé congelados 500 - 700 v 200 15-20 e -
< O =
<3 Palitos de peixe 500-700 % 220 15-20 % !
5 4 1
%
4 Courgette fresca panada 400 v 200 15-20 =
% Batatas fritas caseiras 300-800 v 200 25-40 % !
3 ‘\---4:..1“ t#‘l
Legumes mistos 300-800 %4 200 20-35 =
. Peito de frango 1-4cm v 200 20-50 «% !
é ------ 7~
ol Asas de frango 2300 - 800 v 220 20-40 E\ﬂm !
) Reeaenn ~ Y
@ N S 4 1
% Costeleta a milanesa 1-4cm v 220 15-40 =
U
Filete de peixe 1-4cm v 200 15-25 % !

~ Para ser utilizado, o tabuleiro

/' especial Air Fry tem de ser sempre
colocado na grelha metalica.

Para cozinhar alimentos frescos

ou caseiros, espalhar o 6leo
uniformemente.

Sugerimos que adicione um tabuleiro vazio no Nivel 1
para recolher eventuais residuos de gordura que saiam do
tabuleiro da Air Fry durante a cozedura.

Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar
os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar qualquer
operac¢ao de manutencao ou
limpeza.

do aparelho.
Nao utilize produtos de limpeza a P

vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

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

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

SUPERFICIES INTERIORES

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

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

Use luvas de protecao.

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

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucdo da funcdo de limpeza
automatica para obter os melhores resultados de
limpeza. Evite ativar o ciclo de limpeza pirolitica na
presenca de residuos de calcario. Antes de ativar,
realize uma limpeza do calcério de acordo com os
procedimentos acima.

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

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

ACESSORIOS

Ap0s a utilizacao, coloque os acessérios numa solucdo
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas
para forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA

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

2. Feche a porta tanto quanto
possivel. Segure firmemente a
porta com ambas as maos -
nao a segure pela pega.
Remova, simplesmente, a
porta, continuando a fecha-la
enquanto a puxa,
simultaneamente, para cima,
até se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

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

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

N~ Aplique uma pressao suave,
para se assegurar de que as linguetas estao na posi¢ao
correta.

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

BAIXAR A RESISTENCIA SUPERIOR
1. Retire a resisténcia do respetivo suporte e baixe-a.

2. Para voltar a colocar a resisténcia na sua posicao
original, levante-a, puxe-a ligeiramente para si e certifique-
se de que o suporte esta na posicao correta.

Hotpoint 9
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SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentagao elétrica.

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

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo 25 W/230 V tipo G9,
T300 °C. A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e ndo é adequada para a
iluminacdo geral de divisdes da casa (Regulamento CE
244/20009).

As lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pos-Venda.

- Nao manuseie as lampadas com as maos desprotegidas,
uma vez gue as suas impressoes digitais podem danifica-las.
N&o utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha sido
reposta.

LIMPEZA DO VIDRO DA PORTA

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

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

3. Voltar a colocar o painel intermédio (marcado com
"1R") antes de voltar a colocar o painel interior: Para
posicionar os painéis de vidro corretamente, certifique-
se de que é possivel visualizar a marca "R" no canto
esquerdo. Insira primeiro a parte mais longa do vidro
com a indicagao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta. Repita esta procedimento para
ambos os painéis de vidro.

4

4. Instale novamente a extremidade superior: ira ouvir um

clique, indicando que esta bem posicionado. Certifique-se
de que a vedagao estad segura antes de montar novamente
a porta.

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL

Corte de energia.

O forno néo esta a funcionar. L. -
Desativagao da rede elétrica.

SOLUCAO

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

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o problema ficou
resolvido.

O visor apresenta a letra "F', sequida

; Falha do forno.
de um nimero ou uma letra.

O visor apresenta a mensagem
"Hot" (Quente) e a fungédo
selecionada nao é iniciada.

Temperatura demasiado alta.

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

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

As politicas, a documentacao padrao e as informagoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

+  Utilizar o c6digo QR no seu aparelho
«  Visitando o nosso website em docs.hotpoint.eu

«  Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTMUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT-ARISTON

fﬂf Mpenwn fna n3nonsBare ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENHO

MHCTPYKUNNTE 3a 6e3o0nacHoCT.

3a fa nonyuyuTe NO-MbJIHO CbAENCTBUE, perncTpupanTe
Bawwus ypen Ha www.register10.eu

MO, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUUA YPE[, 3A AA NMONYHUTE
NOBEYE UHOOPMALIUA

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 HarpeaTten (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 KOMAHAHOTO TABJ10

F
B- ° O

B [&)[&
@. @

steam- [

....

250, 60

220.

200-

.

..
.

180°

160 140

1. BbPTALL CE BYTOH 3A U3BUPAHE

3a BKntouBaHe Ha $ypHaTa C n3bupaHe
Ha GpyHKUWA. 3aBbpTeTe Ha nosuuua O,
3a fa nsKknouunte pypHarta.

2. OCBET/IEHUE

Mpw BKNtoyeHa GypHa HaTUCHeETE @

, 32 13 BKIIIOYNTE UK U3KNoUYUTe
oTAeneHneTo Ha pypHara.

2 3 4
3. HACTPOVIKA HA YACOBHUIKA

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

3a n3BexpaHe Ha yaca, koraTto ¢pypHaTa
€ U3KJoyeHa.

4. ANCIINEN

5 6

5. BYTOHW 3A PETYJIMPAHE

3a npomMsAHa Ha HaCTPOWNKKTE Ha Bpeme
3a roTeeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a fa n3bepete

Heobxogumata Temnepatypa npm
aKTMBUpPaHe Ha PbUHY GYHKLUNN.

Mong, nmainte npensua: TUNBT KONYe MOXE Aa Bapyipa B 3aBUCUMOCT OT MoAena. AKO Konm4deTaTa Ce akTMBMPAT Ype3 HaTUCKaHe,
HaTWCHeTe HaJoMNY LieHTbPa Ha KOoNueTo, 3a ia ro 0CBOOOAMTE OT MACTO.
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NMPUHAONEXKHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

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

bypHa 3a NpUroTBAHe Ha
Meco, pvba, 3eneHuyLn,
dokaum v ap., nnn
pasnonoxeTe nog
peLlleTbyHNA PadT 3a

roreeHe.

FOPELL Bb3AYX TABA *

To3n akcecoap e npeaHasHaveH ba ce
13MON3Ba NPV roTBEHE Ha XPaHw C
dyHKUmMATa Air Fry, kato ocurypsasa
OMTNMAJTHA XPYMKABOCT 1 KPEXKOCT Ha
XpaHata. 3a Aa A U3Mosn3eare, NocTaseTe
TaBaTta BbPXy TeneHnda padr. Ta e
NOAXOAALLA 33 MMEHE B CbAOMMANHA
MaLLIMHa 33 IECHO MOYNCTBAHE.

* HanuuHo camo Npu onpeaeneny Moaenm

TABA 3A OTUEXKAOAHE * TABA 3A MNEYEHE *

T

l/13non3eanTe KaTo TaBa 3a

oTuexaaHe Ha cocoseTe rnpu

MTb3rALLIV CE BOOAYN *

jp S

3a ynecHeHue Ha
NOCTABAHETO U U3BAXKAAHETO
Ha NMPUHALNEXHOCTW.

3non3gaiiTe 3a NpUroTeaHe
Ha BCUYKM BMOOBE X1A0 1
CNAZKMLLM, a CbLLO Taka 1 Ha
nevyeHn meca, pnba B
neprameHT v ap.

BpOoST M BMABT Ha NPUHAANEXHOCTMTE MOXE [1a € Pa3fIMUeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKymneHns Moaen.
[pyri akcecoapu morart fia 6bAaT 3aKyneHn OTAENHO OT ClefnponakbeHoTo 0bCyKBaHe.

MOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYITUTE
APUHADNEXXHOCTU

MocTaBeTe pelweTbyHUA padT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XxBaHeTe Nof fieK HAaKMIOH Harope 1 NbpBo NnoAnpeTe
NoBAUIHATUA 3afieH Kpali (HacoueH Harope).

Cnep TOBa ro NTb3HETe XOPW3OHTAHO MO BOAaYuTe 40
BB3MOXHO Hal-KPanHO NONoKeHKe.

OcTaHannTe NpUHaZNeXXHOCTH, KaTo TaBaTa 3a NeveHe,
TpA6Ba a Ce NOCTABAT XOPU3OHTASIHO, KaTo e N/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 gonHarta YacCT Ha Nib3rava 3a pa3kayaHe Ha
JonHute Kyku (1) n nsternete nib3raynTte Harope, Kato rum
CBaJINTe OT rOPHUTE KyKK (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA NMJTb3rA4YUTE [d]

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

[d]

N3BAXAOAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a fa nu3BaanTe BoAaya, XBaHeTe 34paBo BbHLUHATA YacT
Ha Bofaua 1 ro nsgbpnarite KbM cebe cu, 3a fia OTKaumTe
ornopaTta ¥ ABaTa BbTPeLHN 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. Crieg ToBa pasnosioxere
BbHLUHATA YacT 61130 [0 rHe3noTo M, MocTaBeTe ornopaTa
W 51 HAaTUCHeTe KbM BbTPELUHATa CTeHa, 3a A CTe CUTYPHY,
ye BoAauuTe ca fo6pe 3aKpeneHu.

2 Hotpoint

ARISTON

(M)


https://manualsfile.com

N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NDbT

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

Korato BKntoumnTe ypeaa 3a MbpBU NbT, TPA6Ba Aa cBepuTe
yacoBHMKa: Hatuckanmte (® , fokKato nMkoHata ™ v aBete
undpm 3a Yac + MM — 1 YacoBHUKA (O 3aroyHaT Aa murat
Ha gucnnes.

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

Mons, nmaite npensma: Korato nkoHata & mura, Hanpumep
cnep Ob/aro npekbCcBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, We TpAbsa Aa
HynMpaTe BpemeTo.

QOYHKLUUN

T
J_

2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

Hosata dypHa Moxe ga n3nycka Mmpr3amm, CBbp3aHu C
npoueca Ha HelMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HOpMarJHo.

MNpenwn fa 3anoyHeTe Aa roTeMTe XpaHa BbB QpypHaTa,
npenopbyBame Ja A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa NpemaxHeTe
OCTaTbUYHUTE MUPU3MMU.

Ceanete npegnasHUA KapToH uUim Nnpo3payHoTo ¢ponno ot
dypHaTa 1 n3BaeTe HamMpalyuTe ce B Hest MPUHAANEXKHOCTU.
3arpenTe ¢pypHaTa go 250°C 3a oKkosno yac. B ToBa Bpeme
¢dypHaTa TpA6Ba Aa e npasHa.

Mons, nmante npensua: Cnem MbpBOTO M3MNON3BaHE Ha ypeaa ce
npenopbyBa ia NPOBETPUTE NMOMELLEHMETO.

KOHBEHLIMOHAJIHO FTOTBEHE

3a rotTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha eaHO HNBO.

4, | OOPCUPAH Bb34YX

- 3a roTBeHe Ha pasfiMuyHKN XpaHu, 3MCKBALLM CblUaTa

Temnepatypa Ha roTBeHe, Ha PasfinyYHN padToBe
(Makcumym Tpu) eaHoBpemeHHO. Tasn GyHKUMA MOXe aa ce
M3MOs3Ba 3a rOTBEHEe Ha PasnYHM XpaHu 6e3 npemnHaBaHe
Ha M1pPU3MKTE OT efiHaTa XpaHa KbM ApyraTa.

% | AIRFRY

tEd OyHkumaTa Air Fry BM no3BondBa fa npuroTeATte
MHOrO BUOBE XpaHa C MO-MaJsIko Ma3HMHa, KOETO
BOAM 4O NPUATHO XPYNKaByW 1 30PaBOC/IOBHN ACTUA.
KyxnHata Ha dypHaTa ce HarpsABa, J0KaTo BEHTUATOPbT
UMpKynupa ropely Bb3ayx. 3a Hai-goopu pesyntaty
n3non3ganTe KowHuuaTa 3a Air Fry, KoATo ce npegocTaBA C
HAKOW Moaenu.
3a fga A u3non3Bare, NOCTaBeTe XpaHaTta Ha eyiH CJION BbpPXy
KowHwMUaTa 3a Air Fry, kaTo n3barearte npunoKpvBaHe, u
criefBaliTe MHCTPYKLMUTE OT TabnuuaTa 3a roTBeHe Ha Air
Fry. MocTaBeTe TaBaTa BbpXy TeneHua padpT 1 noctaBeTe TaBa
3a MeyeHe Ha No-HNCKO HUBO, 3a ia CbOUpaTe TPOXUTE U
Kankure.

MN36areaiiTe oa n3nonseaTte HAKOJIKO TaBW, 3a la OCUrypuTte
paBHOMEPHO roTBeHe.

S EKO ®OPCUPAH Bb3aYX

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

npepoTBpaTsABa Nnopaau cnabata, NpPeKkbcBalla OT BPeMe Ha

Bpeme UupKynauma Ha Bb3gyxa.

Mpw n3nonssaHe Ha Tasu ¢pyHKUMA EKO namnuykaTa He cBeTu

Mo BpeMe Ha roTBeHeTO, HO MOXe Aa Ce BKJTI0UM OTHOBO upe3

HaTUCKaHe Ha 6yToHa

<= TPUN

3a neyeHe Ha rpwni Ha CTEKOBE, Keban, HaaeHunun,
NPUroTBAHE Ha 3€JIEHYYKOB OrpeTeH 1 npennyaHe Ha xnn6.

KoraTo neyeTe meco, npenopbyBamMe Aa 13Mnosi3BaTe TaBaTa
3a MeyeHe, 3a fla 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 efpu NapyeTa Meco (oonaH, roBeXxao
neyeHo, nune). NpenopbyBame Ja usronssarte

TaBa 3a CbOVpaHe Ha OTAENSAHUTE NPU FOTBEHETO COKOBE:

nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa Nof peLleTbyHNA padT

1 HanenTe B HeA 200 ml nuTeinHa BoAa.

MAXI COOKING
ol

3a neveHe Ha efpu NapyeTa meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBame fa 06pbLIaTeE MECOTO MO BPEME Ha
roTBEHETO, 3a Aa Ce orneye efHaKBO OT [IBETE CTPaHMW.
MpenopbuBamMe CbLUO TaKa Aa 3anedete ¢yraTa, 3a Aa
npeaoTBpaTUTe NPEKOMEPHOTO M N3CbXBaHe.

A\ NMAUA

=] 3aneueHe Ha NuLa 1 xna6 C Pa3NYHN BUJOBE U
pasmepu. [lobpe e aa ce cMeHM No3nUMATa Ha TaBuTe 3a
neueHe, c/ieq KaTo MoJIoBMHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe
nsteye.

DIAMOND CLEAN
B

[encterneTo Ha NnapaTa, KOATO ce Nycka No Bpeme Ha
TO3M CneymaneH UMKb Ha MOYNCTBAHE, NO3BONABA
NIeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbpPCABaAHMA 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 GyHKUMATA, KOraTo pypHaTa e CTyAeHa, U 5
OCTaBeTe Aa ce ox/aau 3a 15 MUHYTK Cfieq 3aBbpluBaHe
Ha umKba. Mo3numATa Ha KOHATa He CbOTBETCTBA Ha
AOCTWrHaTaTa TemnepaTypa no Bpeme Ha LMKbJIa Ha
rnoyncTeaHe.

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 AaleHN B CbOTBETHaTa roTBapCka
Tabnuua. BuHaru akTuBmnpanTte ¢pyHKLMATa Napa, Korato
¢dypHaTa e cTygeHa n cnep Kato cte Hanenn 200 ml nuTenHa
BOJa B A0/NHAaTa YacT Ha dpypHaTa. 3a Aa akTBMpaTe
byHKLmMATa Steam, KONYeTo Ha TepMocTaTa TpA6Ba fa ce

3aBbPTU B MONOKEHME Ha MKOHaTa k.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. USBUPAHE HA OYHKLUUA

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

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLINA
PBYEH PEXXUM

3a pa ctapTupate nbpaHata PyHKUMSA, 3aBbPTETE KI04d HA
mepmMocmama 3a 3afilaBaHe Ha HeobxoaMmMaTa Temneparypa.

N 7
[c =]
RN

Monga nmante npensua;: Mo Bpeme Ha roTBEHE MOXeTe [1a
NpoMeHnUTe GYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTe BYMOHA 3a u3bupaHe,
WV Aa perynupate TeMnepaTypaTa, KaTo 3aBbpTuTe OYmoHd Ha
mepmocmama. OyHKUMATA HAMA @ 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, GyHKLUUATa HAMa Aa
cTapTupa.

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 ¢pyHKUUATa
~_— Steam, HanewTe 200 ml nuTeiHa
BOfla Ha AbHOTO Ha dypHaTa.

N36epeTe PpyHKLMATA, KaTo
3aBbpTUTE ByTOHA 3a U3bupaHe
Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa
CTpesika 4o CboTBeTHaTa UKOHa
1 6yToHa Ha TepMocCTaTa o
HAKOA no3numa mexay 160 n
180°C (cnopef npennioXeHoTo
OT ukoHata). OyHKLMATa e cTapTUpa 1 Ha gucnnes e ce
nokae TOYHUAT Yac. He e HeobXxoaANMO NpefBapUTeNHO
3arpsBaHe. 3a Kpail Ha FOTBEHETO 3aBbpTeTe OYTOHa 3a
n3bupaHe Ha“ Q"

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

Monsg, nmaite npeasma: OTBAapPAHETO Ha BpaT1yKaTa U
JONMBAHETO Ha BOAA MO BPEME Ha FOTBEHE MOXKE 1a OKaKe
HebnaronpuaTeH edeKT BbpXy KpaHUsA pe3ysTaT OT FOTBEHETO.

3. 3ATPABAHE

Cnep ctapTmpaHe Ha GyHKLUATA Ce YyBa 3BYKOB CUTHas U

Ha Aucnnes ce NoKasBa Muralla MKoHa 8, mokasBalla, ye
dasaTa Ha NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe e akTMBMPaHa.

KoraTo Ta3u ¢asa npuknioun, ce yyBa 3ByKOB CUTHaN U
MKOHaTa B CcBETV HEMPEKbCHATO Ha AUCTNIes, 3a Aa NMoKaxe,
ye ¢pypHaTa e gocTUrHana 3ajajeHarta TemnepaTtypa: Ha To3u
eTan nocraBeTe NPOAyKTUTe BbB dypHaTa 1 NpoabKeTe C
roTBEHETO.

Mons, maiiTe NnpeaBmA: AKO NOCTaBWTE XpaHaTa BbB dypHaTa,
npeau NPeaBapuUTENHOTO 3arpsABaHe [a 3aBbPLLINM, Pe3YNTaTsT OT
FOTBEHETO MOXE [1a He € 3a0BONUTENEH.

4. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

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

Hatuckante ©, pokato nkoHata & 1,00:00” 3anoyHart ga
MuraT Ha aucnnes.

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

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

3a pa akTuBMpaTe GYHKLUATA, 3aBbpTETE K/H0YA HA
mepmocmama po HeobxoarmMaTta TemnepaTtypa: YyBa ce
3BYKOB CUFHas ¥ Ha AnCnen ce ugexga nHbopmauus, ue
FOTBEHETO € 3aBbpPLLEHO.

Mons, nmaiTe npenBuA: 3a ia OTMEHUTEe 331aieHOTO BPeMe 3a
roreeHe, Hatuckamte (&, 4oKaTo MKoHaTa (% 3anoyHe fa Mu1ra Ha
ancnnen, cnef KOeTo C MOMOLLTa Ha — HY/IMPanTe BPEMETO 3a
roreeHe A0 ,00:00". BpemeTo 3a rotBeHe He BKMtouBa $asa Ha
noarpsABaHe.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START (TPOrTPAMUPAHE HA KPAVUHWA
YAC HA TOTBEHE/

OTJIOXEH CTAPT)

Cnep kaTo 3aflafieTe BpeMe 3a roTBEHEe MOXeTe [la OTNoXuTe
CTapTa Ha QYHKUMATA, KaTo nporparvu/lpaTe KpanHus yac:
HaTucKanTe (O, JOKATO MKOHaTa & Y TEKYLUMA Yac 3anoyHaT
Za mMurat Ha gucnnes.

jlljll
J= AL

Q
D,

Ypes - nnu — 3aganTe yaca, B KOWTO MCKaTe Aa 3aBbpLUm
roTBEHeTO, M MoTBbpAeTe C (O).
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3a pa aktuBmpaTe GyHKUMATA, 3aBbPTETE K/TI0YA HA
mepmocmama o HeobxofvmaTa Temnepatypa: GyHKumATa
LLie OCTaHe Ha nay3a, JoKaTo CTapTUpa aBTOMATUYHO Cleq,
nepuoga ot Bpeme, KONTO € N3UNCIIEH, 3a la 3aBbpLUK
roTBEHETO B 3aafeHunA yac.

Mons, nmaiTe npensuA: 3a ia OTMEHUTE HACTPOMKaTa,
m3kntoueTe dypHaTa, KaTo 3aBbPTUTE BYMOHA 3d U3bUpaHe Ha
nosvuma 0 .

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

KPAM HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CMTHaJl 1 Ha fucnnes 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 we
ce pepysa END v ocTaBaloTo Bpeme.

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Ta3u onuma He NpeKbCBa UK NPOrpammpa roTBEHETO, HO BU
No3BONABa Aa M3MNo3BaTe ANCnnea KaTo TaMep No BpemMe Ha
paboTela GyHKLUMA unv npu nsknodveHa eypHa.

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

N
Mo

LI
]

Upes + nnu — 3apainite HEOOXOLMMOTO BPEME 1 NOTBbPAETE
¢ @. KoraTo 3aaieHOTO BpeMe 13Teue, Lie Ce vye 3BYKOB
curHan.

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

3ABEJIEXKKN

+ He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa C
anymunHneso ¢onuo.

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

+ He nocraBaiiTe TeXKM NpeamMeTn BbpXy BpaTtaTta 1 He ce
ApPbXKTe 3a HeA.
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

ARISTON

NMPEABA-
AB MPOABIIKUTENTHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKUMA PUTEJIHO TEMMEPATYPA (°C)
(MuH) MPUHAONEXXKHOCTU
3ArPABAHE
O fla 160 - 180 30-90 23
Kenkose c mas e =
N 4 1
& Ja 160 - 180 30-90
al/=r abfe
2
CnagKuil € MbiHex E‘ Aa 160-200 35-90 J
(Uni3KenK, 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
PNeseoos Yl —
& Ja 150-170 20-45 3 3 !
abFe 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 !
A=A 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 e Akl Y—F
] na 190 - 250 15-50 1/2
Muua / dokaua
. 4 2
& - -
Mla 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, KuL) & 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 6yTep pS fla 180-190 20 - 40 4 2
TecTo - A, -
S [la 180-190 20-40 > 3 !
ab1s A==, 1 s
INa3aHna / nacTa Ha pypHa/ ) ) 2
KaHeNoHu / N1ogoBu NUTn EI fla 190 -200 45-65 J
Arnewko / Tenewko / fosexao / B ) 3
Camncro 1 kg O] na 190 - 200 80-110
MeueHo CBMHCKO ¢ KopuuKa 2 kg & Jda 180-190 110-150 2
Muneluko/3aelwko/natewko 1 kg ] fa 200- 230 50-100 2
Myiika / 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 &
OYHKLNM EI % & D @ & e
TpapnunoHHo QopcupaH Bb3ayx Muua Bread Auto lpun Typ6o rpun Eko popcrpaH Bb3ayx
Aceeens ~ Y= L J “r M
MPUHALJIEXHOCTU PeweTbue padt TaBa 3a neyeHe unu ¢popma 3a Ts;aa;i naqu::ﬁ; Iiaa:aa TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a
p KeWK Ha pelweTbyHma padT HeKn A TaBa 3a neyeHe neyexe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha peleTbyHUA padTt
[
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MPEABA-
A MPOOBITKUTENHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKLNA PUTENIHO TEMNEPATYPA (°C) ( ) NPUHALNEXHOCTY
MWUH
3ATPABAHE
MpeneyeH xns6 lf] - 250 2-6 >
Nesesne v
PnbHu duneta / napyeta @ - 230-250 20-30* 4 3
PNeseoes 'l M
HapeHuun / Keban / % 5 4
Pebpa / Xambyprepu EI 250 15-30 Aeenns R %y )
MeueHo nune 1-1,3 kg g Ha 200-220 55-70** - 2 A ! ;
loBexao neyeHo anaHrne 1 kg § Ja 200-210 35-50** 3
AP/
ArHeluko Kpaue / 6yTue § Ha 200-210 60 - 90 ** 3
< 3
MeyeHn kapTodun % Oa 200-210 35-55%*
o 3
3efleHYyKOB orpeTeH by - 200-210 25-55
Meco un kapTodu S Ja 190 - 200 45 - 100 *** 4 . ! .
abFr
Pun6a v 3eneHuyum S la 180 30 - 50 *** 4 . ! .
AP/
NasaHa n meco S JNa 200 50 - 100 *** 4 !
aFs | J
MbAHO MeHI0: NNoAoB TapT (HMBO 5) / 5 fla 180-190 40 - 120 *** 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / meco (HnBo 1) NN
MeyeHO Meco / MbJIHEHW MAELKM 3a % 3
e [%] 170- 180 100-150
* ObbpHeTe XpaHaTa No CpeaaTa Ha roTBEHeTO *** NpmbnuanTenHa NPOAbMKUTENIHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA
** O6bpHeTe XpaHaTa Npu U3TMYaHe Ha ABe TPETU OT BpeMeTo 33 MOTaT fla Cé M3BaxXaat ot dypHaTa no pasnnyHo Bpeme 8
roreeHe(aKko e HeO6><OﬂI/If\/lO). 3aBNCUMOCT OT JIMYHUTE NpeanoYnTaHnA.
& & kg %
OYHKLMM EI & & E’ & e
TpaanumMoHHO QopcupaH Bb3ayX Muua Tpun Typ6o rpun Eko dpopcrpaH Bb3ayx
[ ~ a7 - J — Mj
MPUHALNIEXXHOCTU PeweTbuen pad TaBa 3a neyeHe UM popma 3a Tgfa::( nae:::ﬁm/l'isa;a TaBa 3a oTUeXgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a
P KelK Ha peleTbuHma padT HeXDy A TaBa 3a neyeHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pelleTbyHNA padT
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steam- @

. MPEABAPUTEN- o G nPOmBLIKUTEN-  E3HKBO 1 NPU-
PELIEMTA OYHKLUMA s> BOJA (ml) HO 3ArPABAHE 8 TEMNEPATYPA (°C) HOCT () HAINEXHOCTH
Pn6Hu puneta / ctekose 05-2cm | steam-@ X 200 - 190-210 15-25 \ 3 J
Lsna pmnba 300 - 600 g steamn- @ X 200 - 190-210 15-30 1 3 j
Lisana puba 600 g - 1,2 kg steam @ X, 200 - 180 - 200 25-45 \ 3 J
foBexao neyeHo anaHrie 1 kg steam-@ (o 200 - 190-210 40-55 3
ArHewwKu Kpaueta 500 g - 1,5 kg steam-@ (o 200 - 170-190 60-75 2
Mune / Tokauka / natnua team @ ) ) ) 2
Lna 1-1,5 kg steam-@ (o 200 200-220 55-75
Mune / Tokauka / natuua
steom-@ (2 200 - 200 - 220 40 - 60 3
MapueTa 500 g - 1,5 kg —J
fune / nyika / natvua steom @ (2 200 - 160- 180 100 - 140 2
Lisna 3 kg —
ArHewko / fTosexao / CBuHcko 1 kg | steam-@ (o 200 - 170-190 60 - 100 3
Xne6bye 80- 100 g steam- @ O, 200 - 200-220 30-45 3
CaHgsuu pyno B 1aBa 300 - 500 g steam- @ &, 200 - 170-190 45 - 60 3
CamyH xn1s16 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160-170 50-100 2
Bbaretn 200 - 300 g steam @ &, 200 - 200-220 30-45 3

MocoueHoTO Bpeme BKIIIOYBa pa3aTa Ha NpefBapUTENIHO 3arpsiBaHe: NPenopbUNTENHO € Aia NOCTaBUTE XpaHaTa BbB GpypHaTa v
[a 3ajjafileTe BPEMETO Ha FOTBEHE, KOraTo CTapTupare GpyHKUmMsATa.

E D) @ g @ steom @ X steam-® (2  steam-@ -,
HKUNW
o TpaanUMOHHO ®opcupan Muua lpwn Typ6o rpun Exo popcupan Pn6a Meco Xna6
Bb3ayX Y Bb3ayX
Lo W ~ Y J — w
NPUHALJTEXHOCTU PeweTbueH padT TaBa 3a neyeHe unun popma 3a Tgsa;i nae:::ﬁl: Iisa;;a TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / Taa 3a
P KeliK Ha pelueTbyHUA padpT HexA A TaBa 3a neveHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pewweTbyHmA padT
TABJIMLIA 3A TOTBEHE C TOPELL, Bb3AYX
4
NPEMNOPBYAHO MPEABAPUTENHO § TEMNEPATYPA ‘ EiHmMBO U
KATEropusa PELLENTA OYHKUMA
u . KOJINYECTBO 3ATPABAHE (°C) nponb?;‘:;)EHHOCT MNPUHAANEXXHOCTU
3ampaseHn NbpxeHn 5 3 1
% i} KapTodw 500-700 v 200 20-30 =
@ I 3ampaseHu NuiewKu 5 B _ 4 1
g § XanKkm 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 s
z [lomaluHo npuroTeeHu S B ) 4 1
§ bpKeH KapTodH 300 - 800 v 200 25-40 e
1%} 5
« CmeceHwn 3eneHuyum 300 - 800 v 200 20-35 % !
Munewkn ropgu 1-4cm v 200 20-50 % !
© Peooonn F —
O
S Nunewkm kpunua 2300 - 800 v 220 20-40 i !
< Aeeeee S Y
§ MaHnpaH KoTtnet 1-4cm v 220 15-40 :Fﬁm; !
= 5 4 1
Pn6a dune 1-4cm v 200 15-25 s
3a Aa ce n3non3Ba, cnelajHaTta TaBa anI'IOp'bl-l Bame fa ,EI,O6aBVITe npa3Ha TaBa Ha HMBO 1,3a
Air Fry BHarm Tpﬂ6Ba Aa ce noctaBA Aa C'b6VIpa €BEHTYaJIHUTE OCTaTbUWM OT Ma3HMHA, KOUTO Ce
BbpPXYy TeNeHnA pad)T. OTAENAT OT TaBaTa 3a roTBeHe C ropely Bb3ayx no Bpeme Ha
3a NpUroTBAHe Ha NPeCHU NIV JOMAaLIHO FOTBEHE.
NPUroTBeHN XpaHu, pa3npe,qenm7|Te 3a [a Ce rapaHTUpaT paBHOMEPHN pPe3yiTaTu OT rOTBEHETO,
ONINOTO PaBHOMEPHO. pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpefdaTta Ha NPenopbYaHOTO

Bpeme 3a roteeHe.
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ye pypHaTa e cTyaeHa,
npeau Aa n3BbpLiBaTe KakBaTo 1 Aa e
noaapbXKKa Win novYncrTeaHe.

He nsnonspainte napoumcrauku.
Ha ypepa.
BbHLWHW MOBBPXHOCTU

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

[a He ce n3non3Bart KOPO3BHU UM abPa3MBHN NOUNCTBALLU
npenapat. Ako nofobeH NpoAyKT ClyyaiHO NonajgHe Bbpxy
NMOBbPXHOCTTA Ha ypepa, NoymcTeTe He3abaBHO C BakHa
MUKpodubbpHa Kbpna.

BbTPELLUHU NOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3N0JI3BaHe U3YaKaliTe ¢ypHaTa fa ce oxsiagm
1 A NOYNCTETE, 3a NPEeANoUYMTAHE AOKATO € OLLe TOoMNa,
3a fja OTCTpaHUTe OTnaraHMATa U NeTHaTa, NPUYMHEHN OT
ocCTaTbuUTe OT XpaHa. 3a Aa N3CyLINTe KOHOEH3a, KONTO
ce e 06pa3syBan B pe3ynTaT Ha rOTBEHe Ha XPaHU C BUCOKO
CbAbpXKaHVe Ha BoAa, ocTaBeTe dypHaTa Aa U3CTUHE
HambJIHO U Clef, ToBa A U3GbpLueTe C Kbpna uin rooa.

He n3nonsBarre TeneHa Barta,
abpasvBHM NOUNCTBaLLM NpenapaTy
unmn abpasnBHW/KOPO3NBHN
NOYNCTBALLM NpenapaTu, Tbid KaTo Te
MOrarT Aa NnoBpeaAT NOBbPXHOCTUTE

Hocete pbKaBuyn.

QdypHaTa TpabBa ga 6bae n3KYeHa
OT eneKkTpuyeckaTa mpexa, npeam
Ja ce N3BbPLUBAT KAKBUTO U fa 6uno
JeNHOCTMX Mo NoaapbKKa.

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

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

+ TouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NMPUHAONEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe NprHagneXXHOCTUTE BbB
BOJa C J06aBeH TeueH MIeLL Npenapart, KaTo 13non3earte
pbKaBuLM 3a GypHa, ako NPUHAANEXKHOCTUTE BCE OLLe

ca ropewyun. OcTaTbLM OT XpaHa MoraT fja ce NpemaxHar ¢
MoMoLLTa Ha YeTKa unu roba.

CBAJTAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

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

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

3.MocTaBeTe 06paTHO BpaTMUKaTa, KaTo A NPUGAMXKNTE KbM
dypHaTa, cnep KOeTo n3paBHETE KYKUUYKIMTE Ha MaHTUTe C
rHe3gaTta MM 1 GUKCMpanTe ropHaTa YacT Ha BpaTuyKara.

4. CnycHeTe BpaTaTa 1 creg
TOBa A OTBOPETE HaMbJIHO.
CnycHeTe dukcaTopute Hagony
[0 MbPBOHAYaTHOTO UM
nonoxkeHwue: [posepete fanu
durKcaTopmTe ca cnycHaTu
DOKpan.

HaTtucHeTe neko, 3a fa npoBepuTte fanu ¢prikcatopuTe ca
pa3nosioKeHU NPaBUITHO.

5. MpobBaiTe fa 3aTBOpUTE BpaTMUKaTa 1 MPOBEPETe Aanu T4
3acTaBa yCropefHo Ha TabsioTo 3a ynpasneHue, AKO TOBa He
€ TaKa, MOBTOpeTe NOCOYEHUTE NMO-rope CTbMKKM: BpaTnukata
MOXe [1a Ce NoBpeau, ako He GYHKLMOHMPa NpaBUIHO.

CMbBKHETE TrOPHUA HATPEBATEN

1. 3BapeTe HarpeBaTenia OT MACTOTO My M FO CMbKHeTe
Hagony.

2.3apa BbpHETE HarpeesartenAd Ha MACTOTO My, ro noBOUrHeTe,
ApbrHeTe ro JIeKo KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTte, e CToMKaTa
Ha Knemata € Ha MACTOTO CI.
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CMAHA HA NAMIATA
1. Vi3kntoyeTe ypefia OT efleKTpO3axpaHBaHEeTo.

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

3. BkntoueTe 0THOBO dypHATa KbM efleKTpuyeckaTta Mpexa.

Mons, mainTe npeasma: V3non3sanTe xanoreHHW namnum 25
W/230 V mmn G9, T300 °C. Jlamnata, n3non3saHa B ypena, e
CNeumnanHo nNpefHasHaveHa 3a JOMakMHCKM YPean v He e
NOOXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha NoMeLlleHnA B Aoma (PernameHT Ha
EO 244/2009).

KpyLiKWTE MOraT fla Ce 3aKyrAT OT Hallua OTAeN 3a
cneanponakbeHo obcny»keaHe. - He 6opaseTe ¢ KpyLKUTE C
O PbLE, ThI KAaTo OTMeYaTbLmTe OT NPBLCTUTE BM MOraT Aa v
noBpenAT. He 13non3eante GpypHata, Npeau fia NoCTaBUTe Ha
MACTO KanadkaTta Ha namnata.

NOYNCTBAHE HA CTBKJIATA HA BPATUYKATA

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa U A MoCTaBMTe BbPXY Meka
MOBbPXHOCT C AiPbXKKaTa HaJoNy, HaTUCHETe eIHOBPEMEHHO
AseTe drKcmMpalLm cKobu 1 n3BageTe ropHMA Kpai Ha
BpaTaTa, KaTo A n3gbpnarte KbM cebe cu.

2. NMoBAuUrHeTe 1 XxBaHeTe 34PaBO BbTPELLHOTO CTHKIIO C AABE
pble, U3BafeTe ro 1 ro NocTaBeTe BbpXy MeKa MOBBbPXHOCT,
npeau fa ro nouncTeaTe.

3. MMocTaBeTe MeXAUHHUA NaHen (MapkmpaH ¢ “1R”) npean
[a nocTaBuMTe BbTPELIHNA NaHen: 3a Aa CTe CUTYPHK, Ye
CTe MNOCTaBWM MPABUIHO CTbKIIEHUTE NaHenu, yBepete
ce, ue mapknpoBskarta “R” ce Bu»kga B nesus broi. [bpso
nocTaBeTe AbJirata CTpaHa Ha CTbKJ10To, 0603HaueHa ¢ "R’
B MOAAbPrKaLLMTe rHe3aa, cJief ToBa ro CNycHeTe Ha MACTO.
lNoBTOpeTe NpoueaypaTa 1 3a ABaTa CTbK/EHN NaHena.

4

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

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTU

NPOBJIEM

Bb3MOMXHA NMPUYNHA

HAama 3axpaHBaHe ¢
eneKTpoeHeprua.

Ype,qu € U3KJTIYEH OT MpeXKaTa.

®ypHaTa He paboTu.

PELLEHUE

MpoBepeTe Aany UMa HanpexXeHne B MpexxaTa v aanv ¢ypHata e
BKJIIOUYEHa KbM MpesKaTa.

Vi3knioueTe 1 BKNoueTe ypeaa OTHOBO, 3a fia BUAUTE Aanu
Npo6aembT He e OTCTPaHEH.

Ha aucnnesn ce nssexna “F’,
nocrnenBaHo OT Unbpu unu 6yKeu.

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

HeunsnpaBHOCT Ha dypHaTa.

TBbpAe BUCOKa TemnepaTypa.

CBbpKeTe ce C Han-6NN3KMsA LEHTbP 3a Cneanpoaax6eHo
06Cy»KBaHe Ha K/IMeHTU 1 cbobuieTe uncnoTo cnep bykeata F.

OctaBeTe dypHaTa Aa ce oxnaau, NPean aa akTmBuparte
dyHKUpmATa. V136epeTe pasnuuHa GyHKLMA.

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMEeHTauunA n gonbJIHUTE/IHA MH¢OPM3L|VI5I 3a NpoAyKTa MoXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

«  M3non3eaHe Ha QR Kofga Ha BalLeTo yCTPONCTBO
+  MNoceTtute Hawwus yebcainT docs.hotpoint.eu

+  Wnwnkato ce cBbpKeTe Cc oTAENA 3a CnegnpoAax6eHo o6cnyxBaHe (B/KTe TenedpoHHMA HOMEp B rapaHUMOHHaTa
KHWKKa). Mpu KOHTaKT c oTaena 3a cnegnpogaxbeHo o6cnyxBaHe cbobLiaBanTe KOgoBeTe, MOCOYEHN Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Bawwusa ypeg.

10
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Eyxe1pibio 1610KTATN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

HOTPOINT - ARISTON

www.register10.eu

iﬂf AlaBacTe TI¢ 08nyieg yla TNV AGPAAEIA TIPOGEKTIKA TIPIV

XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

la va Aafete mAfipn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TAPAKANOUUE
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 0aG 0TNV IoTooehida

NMAHPO®OPIEX

ZAPQZITE TON KQAIKO QR XTH
ZYZKEYH ZAZ A NEPIZZOTEPEX

NEPIrPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
) ICCETTETTTTTTTRY TYPR) 2- Aveulo-rr']pac
_ 3. Aauntipag
2ereeeneenenes (o N I ® 4. Odnyoi pagiov (1o eninedo
UTTOSEIKVUETAL OTO TOIXWHA TOU
: // = I 7 Bakauou Ynoiuatoc)
5. MNopta
6. KAeidwua méptag (KAedwvel TNV
IR =\ \o— A (1] — 8 moépra evi Bpioketatl o €€ENEN O
AUTOMATOC KABAPIOPOC KAl UETA)
7. Avw avtiotaon/ykpiA
8. KukAikn avtiotaon (6ev @aivetal)
oNT—————————————————— ) ey 2 9. Mwvakida avayvwplong (va unv
agatpeitai)
............ 10 10. steam-@ 00X YlQ TTOOIO VEPO
............ 1 . . .
11. Kadtw avtiotaon (dev gival
PSRRI v | O ° opatr)
[ [
MNEPIFPA®H TOY MINAKA EAETXOY
F °C
0 0
¥ - O X
M. BlE | e, o + .. [ 250, 50
220. .80
steam- [ Mo e@
........... . 200- ++.100
k2 S = O o 180° 20 T
= 160 140
1 2 3 4 5 6

1. AIAKONTHEX EMIAOIHX

lNa tnv evepyomoinon Tou oupvou
emMAEyovTag Uia Asitoupyia.
Meplotpéyte otn B¢on O yia
ATTEVEPYOTTIOINGN TOU YOUPVOU.

2.00x

Mée 10 (OUpPVO aVaPUEVO, TIECTE § Yla
va avayete f va offioete Tn Aduma oto
poUpVvo.

3. PYOMIZH XPONOY

MNa mpdéofaocng oTi¢ pubuioelg xpovou
Pnoiuatog, kaBuotépnon évapéng Kal
XPOVOOSIaKOTTN.

MNa epedvion Tng wPAG 6TAV 0 POUPVOS
gival of3noTtoc.

4. 0OO0NH

5. KOYMMIA PYOMIXZHX

MNa aAkayn Twv puBuicewv YPnaoipatod.
6. AIAKONTHX OEPMOZXTATH
MeploTPEYPTE TOV YIa VA EMAEEETE TN
Bepuokpacia ou embupeite 6Tav
EVEPYOTIOIEITE TIG UN AUTOATEG
Aertoupyiec.

Y nueiwon: O TUTOC TWv SIAKOTTTWY UMopPEl va Slapépel and Tov TUTIO TOU HOVTEAOU. EAv ot SIAKOTITEC EVEQYOTTOIOUVTAL LE TTIEDN,
TIEOTE OTO KEVTPO TOU SIAKOTITN YIA VA TOV ANMEAEUBEPWOETE amd Tn Béon Tou.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

XpNOIUOTOINOTE TOUG YIa TO PrioIUo
Tou gaynToU 1 yia TN oTAPIEN
OKEUWV, TAPIWV KEIK Kal AANwV
OKEUWV KATAAMNAWV yla Xprion oTo
(POUPVO.

AlIZKOZ THIANIZ. ME AEPA*

AuTO To aéecoudp Exel oxedlaoTel yia
Va XPNOIUOTIOIETal OTAV PAYEIPEVETE
@aynTd pe TN Asttoupyia Air Fry,
e€aopanilovtac tn BEATIOTN
TPAYyavOTNTA yia TO Gpaynto oag. la va
TO XPNOILOTIOINOETE, TOMOBETHOTE TOV
Oloko otn oxapa. Eival katdaAAno yia
TIAUVTAPLO TIATWV Y10l EUKONO
kaBdpioua.

ANIMOZYANEKTHX *

|

MNa xprion w¢ taypi ya to
Hayelpepa Kpeatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, pOKATOLA, KATT 1)
yla TormoBéTnon KATw anod TN
OXAPaA yla TN CUANOYH TwV
XUHWV HAYEIREUATOG.

* NlatiBetal pdvo o€ oplouéva LOVTEN

O aplBLOC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UTTOPE! va SlapEpEl avANoya LE TO LOVTENO TTOU ayOpAoaTE.

TAYI WHZIMATOZX *

j W

Ma va PriveTe Pwpi kat miteg
AN Kal kpéag, Pdpl o
NASOKOMA KA.

ANQ aecoudp UMoPOoLV VA ayopacTolV XWPIOTA Ao TO KEVIPO ECUTTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMOGETHXIH THX XAPAZ KAl AAAQN EEAPTHMATON
TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATIAITOUEVO EMITTESO KPATWVTAC
NV Ue KAion ENA@PWE TTPOC TA EMAVW KAl AKOUUTTAOTE TPWTA
KATW TNV avuPpwpévn mriow MAeupd (TTou gival yuplopévn mpog

Ta EMAVW).

2TN CUVEXEID CUPETE KATA UNKOG TWV 08NYWVY UEXPL TEPUA.
ANa aéeooudp, 6mw¢ To Tayi {axapomAAOTIKNAG, TIPETEL Va
TomoBeTouvTal opt{6VTIa, CUPOVTAC TA GTOUC 0dNyoUC.
ZYPOMENA PAOIA KAl OAHIOI PAOIQN

PV XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO, APALPECTE TNV
TIPOOTATEVTIKN Tawvia [a] Kal 0T CUVEXELD APALPETTE TO
TTPOOTATEVUTIKO PUANO [b] amod Toug odnyoug oAicBnong.

AOAIPEZH TQN AYAAKIQN OAIZOHXIHZ [c]

TpaPnéte 1o KATW HEPOC TOU CUPOUEVOU 08nyoL yia va
amoouvdéoete Ta KATw Aykilotpa (1) kat tpafnte Toug
OUPOUEVOUC 08NYOoUC TTPOC TA TIAVW, APALPWVTAC TOUC ATTd T

avw Aykiotpa (2).

KINHTOI OAHIOI *

MNa va Balete kat va Byalete
€UKoAa e€apTrpaTa.

EMANATONMOOETHZH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE T AVW AYKIOTPA 0TOUuG 08nyous pagiwv (1) kat
OTHN OUVEXELD TTIEOTE TO KATW PEPOC TWV CUPOUEVWY 0ONywV
KOVTPA 0TOUC 08NyoUs pa@plwy, £WE GTOU AKOUOTEL TO KAIK

and Ta Katw aykiotpa (2).

[d]

AQAIPEZH KAI ENANATOMOGETHZH OAHIQN PA®IOY

1. Nava agaipéoete Tou¢ 06nNyolC palwy, mdote oTabepd
To €€WTEPIKO TUNUA Tou 0dnyou Kal TpaPri&Te To mpog To
ME€POC 0aC YIa VA aPalpECETE TO OTHPLYHA Kal Toug SUo
E0WTEPIKOUG TE(PpOUG amd Tnv umodoxn).

2. Nava emavatomoBetrioete Toug 0dNyolS papIwy,
TOTTOBETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOIAOTNTA KAl apXIKA
gloaydyete Toug U0 TTEiPOUC OTIC UTTOSOXEC TOUC. XTN
OUVEYELD, TOTTOBETAOTE TO EEWTEPLKO PEPOC KOVTA OTNV
urtoSoxr, TOTTOBETNOTE TO OTHPLYHA KAl TIIECTE 0TOOEPdA
TTPOC TO TOIXWHA TNE KOINOTNTAC Yia va BeRaiwBeite 611 0
06nyd¢ Tou pa@lou sival otabepomoinuévVog KaAd.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZH XPONOY

©a xpelaoTei va pubuicete TN YAWooa Kat Ty wpa étav
avAYETE TN GUOKELN YIa TPWTN @opd: Matriote to & éwg
OTou To £lkovidlo & kal Ta duo Yneia TS wpPag + 1 — Kal
Tou pohoylou @ apxicouv va avafoofrjvouv otnv 0Bdvn.

\ 2
T
e
O
XpnolpomolnoTe 10 -+ 1 10 —Yyla va puBuicete TNV wpa
katmatnote o & yia empePaiwon. Ta dvo Yneia Twv
Aemtwv Ba apyicouv va avapoofrivouv. Xpnolpomolote
TO + 1 TO —Y1d va pubuioeTe Ta Aemtd Kal méote To & yla
empPePaiwon.
> nuelwon: Otav 10 elkovidlo & avaBoofrvel, yia mapddetypa
émelta amnod peyAaheg SIAKOTEC peLUATOC, Ba XPElaoTel va
pubuioeTe Eavd TV wpea.

NEITOYPIIEX

2. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag kaivolpylog poUpvoc UTTOPEi va EKAUEL OGUEC TTOU
€xouv mapapeivel amd tnv diadikacia Kataokeunic: AuTo gival
améAuTa QUGLIOAOYIKO.

Mptv EekivroeTe TO Yoo paynTou, cuvioTAaTal va
(eotaivete To PoULPVO AdEI0 £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OCUEG.

A@alpéoTe Ta XapTOVIA 1) TUXOV TTAACTIKO QIAM OTTO TO
OoUPVO Kal agalpéoTe and péoa ta e€aptnuaTa.
Zeotdvete To poupvo otou 250 °C yia nepimou pia wpa. O
@oUpPVOC KATd TN SIAPKELA AUTAC TNS AElToupyiag mpémel va
sivat ddsloc.

2 nuelwon: ZuvioTaTal va aEPICETE TO XWEO META TN XENoN TNG
COUOKELNC YIA TIPWTN POPA.

WHXZIMO NMANQ KATQ

Ma 1o YPrioipo omoloudrimote €idoug @aynTtou o€ éva
povo pdol.

E=ZANATK. AEPAX

[ N

gP lMNa Prioipo S1aQoPETIKWY TPOPIUWY TTOU AmaITouV
TNV idla Beppokpacia oe Sla@opeTikd emimeda

(péyioTo Tpia) Tautoxpova. Auth n Asttoupyia pmopei va

Xpnotpomnolndei yia to Yoo SIapopETIKWV GaynTwV Xwpig

VA LETAPEPOVTAL OOWUEC amd To €va paynTd 0To AANo.

% | THIFANIZMA XTON AEPA

tEd H Aettoupyia Air Fry oag emtpémnel va payelpeveTe

TOAAG €(6n @ayNnToU pe AtyoTtepo AAdL, e amoTéNeoua
va €XETE EVXAPLOTA TPAyaAVA Kal LYIEWVA TidTa. H kolhdtnTa
TOU (POUPVOU BepUAIVETAL EVW O AVEUIOTAPAG KUKAOQOPE(
Ceot6 aépa. Na kaAUTepa amoteAéoUATA, XPNOIUOTIOIOTE TO
KaAABL Air Fry, Tou mapéxetal o€ oplopéva JovTEAQ.

la va 1o XpnOoIOTIOINCETE, TOTTOBETNOTE TO PAYNTO OF
Mia pévo otpwon oto kahddi Air Fry, amogelyovtag
omoladnAMoTe eMKAANUYN, KAl akoAouBNoTe TIC 0dnyieg Tou
miivaka payelpépatog Air Fry. TomoBetriote To tai otn oxdpa
Kal tomoBeTrote éva Tayi o xapunAdtepo emnimedo yia va
Halépete TUXOV PixouAa 1 OTAYOVEG.
Amouyete Tn xprion moAamwv dickwv yla va e§aocpalioste
OMOLOUOPYO payeipepa.

DS ECO ME EzANATKAXMENO AEPA

e_ la To YrioIPO YEUIOTWVY KOUMUATIWY KAl QIAETWVY
Kp€atog o€ éva uévo pdel. To oTéyvwua Tou gayntou

ATTOTPETETAL PE SIAKEKOUUEVN, aTTaAr} KUKAOQOpia aépa.

‘Otav xpnotpomoleitat autr n Asttoupyia ECO, 1o @wg

napapével 6BNoTo Katd tn SIAPKELR TOU HAYEIPEUATOC AN

pmopeite va 1o avdyete Eava méfovtacto &) .

<~| TKPIA

lNa va Yroete oto YKPIA UmpllOAeg, couPAdkia,

AoUKAVIKa, AaxavIKd oyKpaTtéy, Kabwg Kal yla va @puyavioeTe

Pwi.

‘Otav YVeTe KPEAG OTO YKPIA, CUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOIE(TE

TO MITTOGUANEKTN Yia TN GUANOYH TWV XUUWV YNoiuatoc:

TomoBetriote To Tai og omolodrimote enimedo KATw amd Tn
oxdpa kat mpocaBéate 200 ml TOCIUO VEPO.

| TKPINTOYPMIO

& MNa va PAoete peydha KOUUATIA KPEATOG

(umoUTIO, POOT WL, KOTOTTOUAO). ZuvioTdTal va
XPNOILOTIOLIEITE TO AITOCUANEKTN YLa TN GUAAOYH TWV XUUWV
Ynoipatoc: TommoBeTrote 10 TAYi o€ omolodrjmote eminedo
KATW amod Tn oxapa kat mpooBéote 200 ml mdaoipo vepod.

MATEIPEMA MAXI
ol

MNa va Pnoete peydia koppdtia kpéatog (Avw Twv
2,5 KIAWV). ZuvioTatal va yupilete To kKpéag katd tn Sidpkela
Ynaoipatocg yia va e€acpahioste 6t Ba poSoKOoKKIVIoouv Kal
01 600 TIAEUPEC OOIOHOPPA. ZUVICTOUE ETONG VA OAEIPETE
TO KOUMATI KPEATOC VIO VA ATTOQUYETE TNV UTTEPBOAIKNA

&npavon.
NITA

MNa va Pnoete S1aQOoPETIKOUC TUTTOUC KAl UEYEDN
mitoag kat Pwpiol. Mia kaAr 16éa eivat va al\dlete tn Béon
Twv TaP1wv Pnoipatog otn péon tou Ynaoipatod.

¢,> DIAMOND CLEAN
) H 8pAcon Tou ATV oL aTEAEUOEPWVETAL KATA TOV
€161k6 KUKAO KaBaplopou pe xapnin Beppokpaaia,
EMTPETEL TNV EVKOAN APAipecn TNE BPWHIAC Kal TwV
UTTOAEIATWVY TPOipwV. Pi€te 100-120 ml mocipov vepou
oTtov muBuéva Tou GoUPVOU Kal, OTN CUVEXELD, YUPIoTE
Tov S1aKOTITN MAOYNC Kal Tov S1aKOTTN Tou BepooTdTtn
oto elkovidlo [& . Eival KaAUTepa va XpNOLUOTIOICETE TN
Aertoupyia yia 35 Aentd.
Evepyomoirjote Tn Acttoupyia étav o poupvog ival KpLoG
KOl APriOTE TOV VA KPUWOEL Yla 15 AemTd PEeTA TO TENOC

Tou KUKAou. H B¢on tou eikovidiou Sev avTioTolxei otn
Bepuokpacia mou emTuyXAveTal Katd Tov KUKAO KaBaplopou.

ATMOZ

EYKOAO WAPI ZTON ATMO &
EYKOAO KPEAZ XTON ATMO &) (>~
EYKOAO WYQMI ZTON ATMO & ~
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H Aertoupyia Steam emitpénel e€aipetikég emOOOEIC XApn
oTNnV mapoucia atpol oTov KUKAO Ynaipatoc. AutA n
Aertoupyia SiaxelpiCetal autopata Tnv IGavikn Bepuokpacia
yla TO payeipgpa vog peydhou evpoug ouvtaywv. Ot xpovol
MOYEIPEUATOG TWV KUPLWV TATWY EUPavi{ovtal 0TOV OXETIKO
mivaka payelpéuatoc. Evepyomoleite mdvta tn Asttoupyia
aTtpoL OTav 0 PoLPVOC ival KPUOC Kal agou piete 200

ml ooIpoL VEPOU 0TO KATW PEPOC Tou BaAdpovu. Na va
EVEPYOTIOINOETE TN AelToupyia Steam, o S1akéTTNG TOU
Beppootdtn mpémel va yupioel otn B€on tou glkovidiou 8.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOI'H AEITOYPTIAZ

MNa va emAéEeTe pia Aettoupyia, OTPEYTE TO KOUUTT! EMAOYIG
0T0 OUMPOAO He TN AeToupyia Tou embupeite: n 08évn Ba
avayel kat 8a akouoTel éva NXNTIKO orua.

2. ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

lMNa va EekivioeTe pia Aeltoupyia mou emMAEEATE, TIEPIOTPEYTE
Tov emAoyéa Bepuootdtn yia va puBuioste tnv embuunT
Bepuokpaaia.

N\ 7
7"\

8

Y nuelwon: Katd tn Sidpkela Pnoiuatog umopeite va arN&&eTe
AerToupyia yupilovTag To Kouuri emAoYr¢ 1 va pUBUICETE TN
Beppuokpacia yupilovtag Tov emAoyéa Bepuootdtn. H Aertoupyia
Sev Ba Eekivrioel edv o Siakémtne Bepuootdrn Oa sivai oto O
UTTOPEITE va pUBUICETE TO XPOVO UAYEIPEUATOC, TO XPOVO AAENG
HQYEIPEUATOG (LOVO Qv EXETE OPIOEL XPOVO LAYEIPEUATOC) KAl
éva XpovodIaKATTTN.

OOYZKQMA

Ma va ekvrioel n Aettoupyia “Oolokwpa’, TEPIOTPEYTE TOV
emAoyéa BepuooTdtn 0To OXETIKO GUMPBOAO Av 0 POUPVOC EXEL
pubuioTei og SlagopeTikr) Bepuokpaaia, n Asertoupyia dev Ba
EekvrioeL

Y nueiwon: Mmopeite va puBuiceTe To xpdvo Ynoiuatog, To
XPOVO TEAOUC PNGIUATOC (UdVO edv pUBUICETE TO XPOVO
PNoIUATOC) KAl TO XPOVOSIAKOTITN.

steam-[H

MNa va EekiviioeTe TN Aertoupyia
~_— Steam, pi€te 200 ml méo1HOUV
VEPOU OTO KATW HEPOG TOU
(poupvou.

EmAé€te Tn Aettoupyia
TeploTpéPovtag 6e€1IO0TPOPA TOV
EMAOYEQ OTO OXETIKO €IKOVIOLO
Kal TOo KOUWTT Beppootdtn o€
omoladnmnote Béon peta&v 160
kat 180 °C (6nwg nmpoTeiveTal

amo To €lkovidio). H Aeirtoupyia Ba Eekivrioel kat n 0B6vn Ba
EUPAVIOEL TNV TPEXOUOA WPA TNG NUEPAC. Agv amarteital
npoBépuavon. MNa va TepUaTIoTE TO PCIUO, TIEPICTPEYPTE TO
KouuTi emAoyn¢ oto eikovidlo“ Q"

Katd 1o paysipepa pe atuod, unv avoiyeTe TNV mOPTA Kal TTOTE
MN CUUTTANPWVETE VEPD.

> nuelwon: Avoiyovtag Tnv mopta kat yep{lovtag pe vepd katd
OIAPKeLD PNnoipaToc umopel va emnpedoel apvnTIKA TO TEAKO
amoTéAECUA PnolpaTod.

3. MIPOGEPMANXH

MOoAig Eekivioel n Aettoupyia, éva NXNTIKO orjpa Kal éva
elkovidlo mou avafBoofrvel & otnv 086vn umodelkviouy oTi
n ¢don mpoBépuavong evepyomolriOnkKe.

370 TENOG AUTAG TNG PAONG, €éva NXNTIKO Crja Kat Jia
ot1abepn elkéva 8 otnv 086vn Ba urodelkvuouy OTI

0 POoUpPVOC £QTAOE 0TN BEPIOKPAGIa TOU: 2TO OnpEio
auTo, TOTMOBETAOTE TO PaYNTO PECA KAl TTPOXWPENOTE OTO
payeipeua.

> nuelwon: H tomoBétnon Tou paynTtol 0To poupPVo TPV
oAoKANPwBEl N MpoBépuavon evdexeTal va éxel avemBuunta
QMOTEAECUATA YIA TO TEAIKO payeipeua.

4. NPOrPAMMATIZMOZ WHXZIMATOX

Oa xpelaotei va emAEEeTE Wia AerToupyia TPV EEKIVI{OETE TOV
TIPOYPAMMUATIONO PNOiaTOC.

AIAPKEIA

MatAote mapatetapéva 1o @ wg 6tou To elkovidio & kain
évdel€n “00:00” apyiocouv va avaoofivouv otnv 086vn.

Nulntinint
LI FLIL

7 TN
&

XpNOIUOTOIAOTE TO + 1 TO — Yla va puBuicete Tov
XPOVo Pnoilatog Kal TatnoTe To (& yia empPePaiwon.
EvepyomolfoTe Tn Aeltoupyia mePIOTPEPOVTAC TOV
emAoyéa Bspuootdtn otn Bepuokpacia mou emOUUEITE:
Exméumetal éva nxnTIkO orpa Kat otnv 006vn
eppaviCetal n €voelfn 6Tl To HayEipEUa OANOKANPWONKE.
> nuelwon: Na va aKupWOETE TO XPOVO HAYEPEUATOC TIOU
EMAECQTE, ouveyioTe va méleTe To (O €wg OTou TO ElKovidlo ¢
apxiCel va avaBoofrvel otnv 086vn, 0T CUVEXELD,
XPNOIUOTIOINOTE TO — YIA VA EMAVAPEPETE TO XPOVO PNoiUatoq
010 "00:00". O xpbdvog Ynoipatog mepAauBAveL pia gaon
TIPOBEPLavVONC.
NMPOTPAMMATIZMOZ XPONOY TEAOYZX
WHXIMATOL/
KAOYXTEPHXH ENAP=HX

Metd tn pUBUION TOU XPOVoL YNoiHaToc, N évapén Tng
Aertoupyiag pmopei va kaBuoTteprioel mpoypaupatifovtag Tov
XpPovo Té\oug: MNatnote 1o & éwg 6Tou TO €IKOVIOIO & KAl N
TPéxouoa wpa apxiosl va avaoofrvel otnv oBovn.
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XpNnoIUoTIOINOTE TO + ] TO — Yla va puBUicETE TNV WpPaA
TEAOUC HAYELPEUATOG Kal TTATAOTE To (O yla emPeBaiwon.
EvepyomolnoTe Tn AelToupyia MEPIOTPEPOVTAC TOV MmAoYéa
Bepuootdrn otn Bepuokpacia mou embupeite: H Aertoupyia
Ba mapapeivel o avapovr €wc OTOU EEKIVIOEL AUTOPATA PETA
a0 TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIUEVOU VA
TEPMATIOTE( TO YayEipEPA OTO XpOVO TToU eMAEEQTE.

> nuelwon: MNa va akupwaoeTe TN pLBUIoN, ORACTE TO POVPEVO
TIEPIOTEEPOVTAC TO Kouurti emAoyric otn Béon 0 .

H Aertoupyia kaBuotépnong évapéng dev ival StabBéoiun yia
TI¢ Aettoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxntikd orjua Kat otnv 086vn epgavifetal n
évdel&n ot n Aertoupyia oOAokANPwWONKE.

i
&
MNeploTpEWYTe TO KOUUTTT EMAOYNAC Yla VA ETMIAEEETE Ia
Siagpopetikn Aertovpyia  oto 0 yia va oBAoETE TO Povpvo.
Y nuelwon: Av o xpovodlakdTTNG ival evepydc, oTnv 08ovn
eppaviCetal To “END” eVOANACOOUEVO LIE TOV ATTOUEVOVTA XPOVO.
5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH

AuTi n emAoyn 8ev S1akoTTEL ) TTPOYPAUMATiELl TO PACIHO
OoANG entpémel TN Xprion TNG 080vNG wW¢ XPOVOUETPNTH, EiTE
otav n Asitoupyia ival evepyn ite dtav o poUpvog ival
ofnotéc.

Yuveyiote va mélete o @ éwg 6Tou 10 © Kat To elkoviblo
“00:00" ka1 10 “00:00” apyicouv va avafoofrivouv otnv
0Bdvn.

) 7
[
[

3

S
P

4 A

Xpnotuonolnote 1o + 1 To — yla va pubuioeTe TNV
amarroUpevn wpa kal méote 1o & yia empPePaiwon. Oa
mapaxBei éva NXNTIKO orpa LOALG O XPOVOSIaKOTITNG
OANOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN PETPNON TOU ETIAEYUEVOU
XpoOvou.

Y NUEWOEIC: Na Va aKUPWOETE TO XPoVoSIaKOTTN, CUVEXIOTE va
méletarto @ éwe dtou To elkovidio & apxioel va avaBoofrivel,
OTN CUVEXELD XPNOLOTIOOTE TO — YIA VA EMAVAPEPETE TO
Xpovo ato “00:00".

SHMEIQXEIX

«  Mnv KAAUTITETE TO ECWTEPIKO TUNA TOU GOUPVOU LIE
OAOUUILVOXAPTO.

+  Mnv oAioBaivete Moté okelIN 1 TAYPIA OTO KATW PEPOG
TOU oUPVoU, KABWC £Tol umopei va TpokANnBsi {nuid
OTNV €UAYLE EMOTPWON.

+  Mnv tomoBeteite Baptd Bapn otnV TOPTA KAl LNV
KPOATIEOTE Ao TNV TTOPTA.
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ARISTON

NMPOGEP- ) EMINEAO KAI
IYNTATH NEITOYPTIA OEPMOKPAZIA (°C) AIAPKEIA (Aemrtd) _
MANZH EZAPTHMATA
O Nat 160 - 180 30-90 23
KEIK TTOU (POUCKWVOUV "‘T"' 1
B Nau 160- 180 30-90
Reweeee LAl e V)
2
Ké yepoTs ] Nau 160 - 200 35-90 Lo
(TOIKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITQ) N 4 2
> N 160-2 40 -
at 60-200 0-90 N
] Nau 160- 180 20-45 3
MmokoTta/TdpTeg DS Nat 150-170 20-45 4 2
Meeeeee L Al S—
% Nat 150- 170 20-45 > 3 !
Al r A==l —
] Nau 180-210 30-40 3
SousdKia % Nau 180 - 200 35-45 4 2
Al Y—
S Nat 180 - 200 35-45 3 3 !
abr afFp V—
J Nau 90 150 - 200 3
. N 4 2
M 5 N 90 140 - 200
apéyka at e .
S Nat 90 140 - 200 > 3 !
A=A A —
] Nat 190 - 250 15-50 1/2
Nitoa/®okdtola
« 4 2
& - -
Nau 190- 250 20-50 —_—
, 2
) - _
Youi D 60 N .
3
o - Nau 250 10-20
Katepuyuévn nitoa 3 2
& Nau 230- 250 10-25 o
- Nau 180 - 200 40-55 3
A==l
AMLPAKEK & Nau 180 - 200 45-60 4 2
(mta pe Aaxavikd, Kig) N e Tl
R i ) 5 3 1
> Nat 180-200 45 -60 N oo .
— Nau 190 - 200 20-30 3
. N 4 2
BoA-o- OA 5 N 180-190 20-40
oM-0-Bav/Z@oNdTeg at A - i
% Nau 180-190 20-40 > 3 !
abr A, -
Naldavia/Zupapikd oto goupvo/ ) ) 2
KaveAovia/Orav E’ Nau 190-200 4>-65 J
Apvi/Mooxapl/BoSivo/Xolpvo 1 Kiho E] Nat 190 - 200 80-110 3
Wnto xolpvo pe kpovota 2 kg S Nat 180-190 110-150 2
Kotémoulo / kouvéhl / mama 1 kg E’ Nat 200-230 50-100 2
FahomouAa / xrva 3 kg - . 190 - 200 100 - 160 2
lepiotd Aayavikd = ) ) 2
(vTopdteg, KOAOKUBAKIQ, peAIT(AveQ) - N i S0S0 J
% & ® S &
AEITOYPTIES EI % & ) @ % e
Juppatiko E€avayk. aépag MNitoa Ywui Auto TkpA Tpriyopo yKpIA E€av. Aep. Eco
[ VP ~ Y= L J “r M
AZEZOYAP Zydpa Tayi pnoipatog r Tayi yia Allgg)ti))l\l;\réiirl:]?gié Wi AtmooulékTnG / Tagi Amog:;‘{;ﬁ;g:;ngi
KEIKTIAVL Ot oxapa Ynoipatog otn oxdpa pnotuatog 200 ml vepd
[
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NMPOGEP- EMINEAO KAI
SYNTATH NAEITOYPTIA OEPMOKPAZXZIA (°C) AIAPKEIA (Aemrta) _
MANZH E=APTHMATA
. . 5
Wnuévo Ywpi = - 250 2-6 o
Oi\éta/koppdTia Yaplol E] - 230-250 20-30* 4 3
MNecesne ~ M
Noukavika/couBAdxia/ ) 2 5 4
A KL/ XAUTTOVPYKEP E] 250 15-30 Areennn o oy )
. . . = ) o %% 2 1
Wnté kotomoulo 1-1,3 kg S Nat 200-220 55-70 — o r
Ynto Bodivo 1 kg B Nat 200-210 35-50 ** 3
Aab==lr
. s == ) op %% 3
MmouTt apviou/KOToL pS Nat 200-210 60-90
: 4 g _ 55w 3
Wnteg matdteg P Nat 200-210 35-55
. . o 3
Aaxavikd oykpaTév 5 - 200-210 25-55
Kpéag kat matdteg o Nat 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
as | J
Wapt kat Aaxavikd & Nat 180 30- 50 *** 4 !
A, L J
Aalévia kai kpéata % Nat 200 50- 100 *** 4 “ ! ”
A~
MAAPEG yeLpa: TAPTA GPOUTWV 5 3 1
(emimedo 5)/halavia (emimedo 3)/ & Nat 180-190 40 - 120 ***
kpéac (emimedo 1) A
Wnto kpgag/TepoTtd Koppdtia Yntd 639 - 170-180 100-150

*TuploTe To PayNTd OTO EGO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiaToq

** TuploTe To PaynTd ota SVOo TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU

pnoluatoc (av eival anapaltnTo).

*** ERTIHWPeVN xpovikr) Sldpkela: Mmopeite va apalpeite to
PaynTo amnod 1o Poupvo o€ SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA LE
TNV TPOOWTTIKA TTPOTIUNON.

& & kg &
AEITOYPTIES EI & & E’ & e
Juppatikod E€avayk. aépag MNitoa TkpIA lpriyopo YKpIA E€av. Aep. Eco
[ ~ a7 - J — Mj
AZESOYAP . . . p Tayi ynoiparog/ . . AmocUNNEKTNG / Tagi
- Ixdpa TawE anluaroc n qul via ATOGUANEKTNG 1) Tai AIHOOUM?KTHC /Tagi Ynoiparog pe
KElk TIAvw 01N oxapa ynoipatog otn oxdpa notparog 200 ml vepd
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steam- @

EJEMNEAOKAI
ZYNTATH AEITOYPTIA | ~3NEPO (ml) MPOGEPMANZH | § ©EPMOKPASIA (°C) | :AIAPKEIA (Aemra) _ 0
ESAPTHMATA
g)rz\sra Paptol / KOTONETEG 0,5 - 2 steam-@ X, 200 ) 190-210 15-25 3
OASKANPO Ydpt 300 - 600 g steom-@ X, 200 - 190-210 15-30 L3
ONokAnpo Yapt 600 g - 1,2 kg steam @ (X, 200 - 180 - 200 25-45 \ 3 J
WYnto Bodvo 1 kg steom @ (2> 200 - 190-210 40-55 3
Apvioto k661500 g - 1,5 kg steom @ (> 200 - 170-190 60 - 75 2
é‘;@iﬁ;’;’ﬁ"] /_?%akvgmmw /mama oo 2 200 - 200- 220 55-75 2
Kotémoulo / wbayKéKOTa / mama
steamn-@ (o 200 - 200-220 40-60 3
Koppatt 500 yp. - 1,5 kg —
é;;?(;‘ggg%/ k\éa}“’"o”)‘“ /mama geome @ 200 - 160 - 180 100- 140 2
Apvakt/ Bobivo / Xolpvo 1 kg steam-@ .Cor 200 - 170-190 60 - 100 3
Ywudki 80-100 g steam-®@ &, 200 - 200-220 30-45 3
;Pg()ﬁ%lgg S’ OAVIODIE ORIOUTEL | stemm 200 - 170-190 45-60 3
i @ 2
Ywui 500 g-2kg steam-@ ., 200 - 160-170 50-100
Mmaykéteg 200 - 300 g steam-@ O, 200 - 200 - 220 30-45 3

O unodelkvudpEevog xpovog TepAapBAvel Tn ¢Aacn MPoBEpUavong: GUVIOTOUE vVa TOTTOBETEITE TO PaynTd 0To YoUPVO Kal va
puBuilete 10 Xpovo Ynoipatog otav {ekivdel n Asitoupyia.

5 PN w & 8 ®.( 25
AEITOYPFIES l:‘ 3& ‘ E] gp e steam-@ steam-@ steam-@
JupBatikd  E€avayk. aépag Nitoa kP lpriyopo ykpth  E€av. Aep. Eco Yapia Kpéag Youi
Lo Y ~ al=—=r L J — w
AZESOYAP ] Tayi lpnciua'roc A Tayi ya Tayi lpnlciuargc / ) AmoouNékTne / Tawl /\lTlOOU)\?\éKTI’]C / Tapi
Ixapa KEIK AUTOCUANEKTNG 1) TaYi . YNoipaTog pe
. . . . ynoipatog X
Tavw oTn oxdpa ynoipatog otn oxdpa 200 ml vepd
MINAKAX THFTANIZMATOZX ME AEPA
NMPOTEINOMENH v
KATHIOPIA ZYNTATH AEITOYPTIA NMPOGEPMANZH § oEPmMOKPAZIA G AIAPKEIA ESEMINEAO KAl
MOXZOTHTA (°C) (MIN) EZAPTHMATA
Kateuyuéveg Tnyavitég P 3 1
o % _ -
g s TToTTeC 500-700 v 200 20-30 e .
>z . P 4 1
% g KOTOMTOUKIEC 500 - 700 v 200 15-20 e
[
g MTMOAGTOUVEKIA Papiov 500 - 700 v 220 15-20 i !
KoAhokuBdkia @péoka 5 ) 4 1
. onuéva 400 v 200 15-20 e .
> STTITIKEG TNYAVITES 5 ) ) 4 1
S 300 - 800 v 200 25-40 e
< <
Avduikta Aaxavikd 300 - 800 v 200 20-35 % !
. . P 4 1
%,
- >1100¢ KOTOTTOUAOU 1-4cm v 200 20-50 ==
g . . = 4 1
= DOTePOLYEC KOTOTTOUAOU 2300 - 800 v 220 20-40 ——
2 S A B YT M el
U , , %, 4 1
% KotoAéta mavaplopévn 1-4cm v 220 15-40 ==
g =
O\éTo Paplovy 1-4cm v 200 15-25 Eﬁm !

, Nava Xpnotpomnoindei, o £161k6¢ Siokog
/ Air Fry mpémei mavta va tomoBeteitat
oTn oxapa.
la 1o payeipepa pECKWY | OTITIKWYV
@aynTwy, amwoTe To AdS1 opolopop@a.

Mpoteivoupe va mpocBéoete évav adelo dioko oto Emimedo 1
yla va paléPete TuXOV UTTOAEIUHATA AITTOUG TTOU TIPOEPXOVTal
amno Tov Sioko Air fry katd tn Sidpkela Tou Ynoipatod.

lMNa va dtac@alicete opolOpopPa amoTeAéoUaTa PnoiuaToc,
AVAKOTEYTE TO PAYNTO OTN HECH TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
MaYEIPEUATOC.
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwBeite 6T1 n CUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPI OETE OE
ouvtipnon i KaBapiopo.

Mnv xpnotpormnolgite atpokaBaploTEG.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEX

KaBapioTe TI¢ em@pAveleC e Eva LYPO TTavi amod UIKPOiVEC.

Eav undpyouv moAéG akaBapoieg, TPoobéate 0To VEPO Aiyeg
OTAYOVEC AMOPPUTTAVTIKOU e oudETEPO pH. ZKoUuTiOTE e
€va oteyvo mavi.

Mnv xpnotpomoleite StafpwTtikd r) amo&eoTikd
amoppumavTikd. Edv kamoto amd autd ta mpoiovTa €pBel katd
A&Boc¢ o€ eman PE TIC EMPAVELIEC TNG OUOKEUNC, KaBapioTe To
AUEOWG e €va UYPO TTAVI PE UIKPOIVEG.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEZ

«  Metd tn Xprion, aproTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KAatd MPOTiUNoN evw gival akoun {eoToc,
Y10 VO aQAIPECETE TIC ETIKABIOELC 1] TOUC AekEDEC TTOU
SnuioupyouvTal amod Ta UMTOAE(paTa Tpo@wy. MNa va
QATTOMOKPUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA TTOU OXNMATIOTNKE amd
TO MAYEIPEPA PAYNTWY PE UPNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
APAROTE TO POUPVO VO KPUWOEL EVTEAWG KL 0T CUVEXELQ
kaBapioTe pe éva LPACHA /| CPOUYYAPL.

Mnv xpnotpomnolegite peETAANIKA
G(OLYYOPAKIa, AEIAVTIKA CUPMATAKIA
1 AglavTikd/SaBpwtikd KabaploTikd,
KaBW¢ Umopei va KATaoTPEYPOUV TIG
EMPAVELEG TNG CUOKEVNG.

DopATe TPOOTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va amocuveOei
ano tnv mapoxr PEVUATOG TIPLV ATTO
omnoladnmoTe epyacia cuvtrpnong.

+  Av undpyxel SUOKOAN PPWHIA OTIC ECWTEPLIKEC ETTIPAVELEG,
OULVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYIA AUTOUATOU
kaBaplopov yia BEATioTa anoteAéopata Kabapiopou.
ATTIOQEVYETE TNV EVEPYOTTOINGN TOU KUKAOU TTUPOA.
kaBaplopoL gdv unapyouv uToAsippata aAdatwv. Mptv and
TNV evepyoroinon, kabBapiote Ta dhata Ye Tov TPOTO TTou
TEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

H mépta umopei ebkoha va agaipebei kat va
emavatomoBeTnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei To
KaBdplopa tou Tautou.

«  KaBapilete To KPUGTANMO TNC TOPTAC UE EISIKO LYPO

QATTOPPUTIAVTIKO.

A=ZEZOYAP

A@nOTE Ta va POUAIACOUV O€ VEPO |UE ATTOPPUTTAVTIKO IETA
N Xprion. XpnolHomoIAoTE YAVTIO GOUPVOU YIA TO XEIPIOUO
Toug, €AV gival akoun (eotd. Ta umoAsippata @ayntwv
pmopoUv va agaipebolv VKON He KATAANANAN BoupToan
O@OULYYaPAKL.

AOQAIPEXZH KAI ENANATONOGETHXZH NOPTAXZ

1. Tla va a@alp£oeTe TNV MOPTA,
avoifte evre W Kal katePdoTte
Ta AyKIOTPA £WG GTOU PTACOUV
o€ Béon amaoc@aAionc.

2. K\eiote TV mopta 600
TEPIOCOTEPO Unopeite. Midote
KOAA TNV mOpTa Kal Pe Ta SVo
XEPLO - PNV TNV KPATATE amo TN
XEPOAAPN. ATTAG a@alpéoTe TNV
TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaBwvTag Mpog Ta EMAVW
Tautéxpova £wg 6Tou Byel amo
NV €6pa TNC. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Hia TTAeUpd, TTAVW
O€ 10 MAAAKD ETTIQAVELQL.

3. EmavatonmoBeToTe TNV MOPTA HETAKIVWVTAG TNV TIPOG TNV
TMAgUPA TOL PoUpVou, euBuypauuiovtag Toug yavt{oug Twv
MEVTECEOWV UE TIC €0pEC TOUC Kal ao@alilovTag TNV EMAVW
TAgUPd otV €5pa Tou KABE PeVTEDE.

4. XaunAwoTe TNV mOPTA Kal
OTn OUVEXELD avoi&Te TNV
EVTEAWC. XauNAWOoTE Ta
AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug
0éon: Befawwbdeite 61110
Kateaoate eVIEAWG KATW.

Aok ote ehapld mieon yla va BePalwbeite 0TI Ta AyKloTpa
Bpiokovtal otn ocwotr Béon.

5. AokIpdoTe va KAgioeTe TNV mépTa Kat PePaiwbdeite ot
gival eLBLYPAUUIOUEVN HIE TOV TTIVAKA EAEYXOU. ALOPOPETIKY,
emavaldpete Ta mapamavw Pripata: Av Sev AelToupyei
KavoVvIKdA pmopei va mpokAnBei {nuid otnv mopta.

XAMHAQXTE THN EMANQ ANTIZTAZH
1. BydAte Tnv avtiotaon amd v é5pa tng, oTn CUVEXELD
XOMNAWOTE TNV.

2. Na va emavagépete v avtiotaon otn 6éon tTng, tpapnréte
eAappd mpo¢ TNV MAeupd oag Kat BePatwbeite 6Tt o YAwooidt
otnpi&ng Ppioketal o Kavovikr Béon.
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ANTIKATAXTAXH AAMIMTHPA
1. Ammoouvééate Tov polpvo amd TNV NAEKTPIKA Tpopodoaia.

2. ZeB1dwoTe To KATTAKL ATTO TO PWCE, AVTIKATAOTHOTE TO
Aapmtipa kat Bidwote avd To Kamakl.

3. ZuvbéoTte Eavd To PoUPVO OTNV NAEKTPIKN TPpopodoaia.

Y nueiwon: XpnolomoloTte AUnTripeg ahoydvou 25 W/230 V
TUmou G9, T300 °C. O A\aumtrpag 1ou XPNolUoToleTal oTn
OUOKeUN €ival e18IKA OXeSIA0UEVOC YIA OIKIAKEG CUCKEVEC Kal Hev
ival KatdAANAOC yia TO YeVIKO @wTIoHS SwATiou péca oTo
omitt (Kavoviouog EK apiB. 244/2009).

Mrmopeite va mpopunBeuTeite Toug AAUnTrPEG and To Kévtpo
TexvIKNC YOO TAPIENG. - MN XElpIleoTE TOUC AAUTTTAPES WUE YUUVA
Xépla Kabwge Ta AMOTUTIWUATA UITOPET VA TOUC KATACTREYOULV.
MnV XeNGCIUOTTOICETE TO POVPVO TIPY TOMOBETHOETE Eavd TO
KQTTAKL TOU AQUTTTAPA.

KAGAPIZMOZ TON TZAMIQN THZ NOPTAX

1. A@ou BydAete TNV mOPTA KAl TNV OKOUUTTAOETE O€ A
MOAOKE EMPAVELA E TN XEIPOAAPN TTPOC TA KATW, TIECTE
TaUTOXPOVA Ta VO KALTT CUYKPATNONG KAl APAIPECTE TNV AVW
ywvia Tng mépTac TpapwvTag mpog TV MAELPA oac.

2. INKWOTE Kal KpATHOTE 0TAOEPA TO E0WTEPIKS TCAML KAl PE
Ta 600 XEPLa, APAIPECTE TO KAl TOTTOOETHOTE TO O€ HId
MOAOKN EMPAvela TIpIV To KaBapioeTe.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

3. TormoBetoTe Eavd To evOIAPETO TURMA Tou T{apov
(e TNV évdelgn “1R") mptv TOMOBETHOETE TO EOWTEPIKO
t¢au: Na tn owotn emavatonoBétnon twv T(apwy,
BeBaiwBeite 6T1 10 “R” €ival opatd 0TNV APIOTEPH Ywvia.
Elcayayete mpwta tn pakpld mieupd Tou t{apiov mou
@épel TNV €voelén “R” otig umodoxég ouyKpdTnong Kal
OTn ouvéxela katefdote To otn B€on Tou. EmavaldPete
N dtadikacia kat yia ta d0o pépn tou tlaptov.

4. Emavatonofetiote TNV Avw ywvia: Eva KAk dgixvel 0Tt
TommoBeTBnKe owoTd. Befaiwbeite 611 n TOIOUXA Eival KOG
otaBepomolnuévn MLV EMAVATOTTOBETACETE TNV TTOPTA.

NMPOBAHMA MIGANH AITIA
AlakoT peLATOG.
O @oUpvog Sev AelToupyei. AmooUvSeon amod Tnv mapoxn

BeBaiwbeite 6Tt 0 poupvog TpoPodoTeital e peVA KAl OTL gival
owotd ouvdedepévoc otnv mpia.
Y Bnote kat avayte Eavd To YoUpVo yid va SIATIOTWOETE €AV N

pevHATOC. BAGBN mapapével.
Z1nv 08dvn gppaviletal To ypdpua . , , , ,
"FaKohouBovpievo amd évav BAGBN govpvou, Enuonvuniots 4e To mingiéoepo Kévto ERumpénan Mehariy
o - MO PETA TO YpAppa “F"
aptBuod A éva ypdupua.
fm",,oec’"” z-:u(paw'Csml n svéz-:ulin . . . A@PrOTE TO POUPVO VA KPUWGEL TIPLV EVEPYOTIOINOETE TN
Hot" kat n emAeypévn Aettoupyia MoAU vYnAn Bepuokpaacia.

Sev Ba Eekvnoel.

Aertoupyia. EmAéETe pia SiagpopeTikn Aettoupyia.

Mmnopeite va Bpeite MONTIKEG, TUMTIKN TEKUNPIWGON KAl MPpOoBeTeEC MANnpOPoOpieg MPOidVTOG:

« Xpnon tou kKwdikou QR 0Tn CUCKELN 0ag
+  Tnviotooelida pag docs.hotpoint.eu

+  EVOA\GKTIKQ, HITOPEITE VA EMIKOIVWVHOETE HE TNV YIpeoia e§unmpétnong meAatwv (BA. TnAepwvikd aplOud

o710 BiBAapdkL eyyunong). Otav emMKOIVWVEITE e To KEvTpo e§urnpétnong meAATwy, avagépate Toug KwdIkoUS Tou

avaypdagovTal oTnVv ETIKETA avayvwpLlong mPoiovTog.
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