Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT/ ARISTON

PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

© N O wn

. Control panel
. Fan
. Circular heating element

(non-visible)

. Shelf guides

(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill

Lamp

. Identification plate

(do not remove)

. Lower heating element

(non-visible)

CONTROL PANEL

RS .. _
. = [ e
1 2 3 4 5 6 7
1. SELECTION KNOB 3.STOP 6. CONFIRM

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the

“0” position to switch the oven off.

2. BACK

For returning to the previous
screen.

During cooking, allows settings to

be changed.

For stopping the function that is
currently active.

4. DISPLAY

5. START

For immediately starting a
function.

For confirming a selected function
or a set value.

7. ADJUSTMENT KNOB

For scrolling through the menus
and applying or changing settings.

Please note: All knobs are push-activated knobs. Push down on the centre of the knob to release it from its seating.
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ACCESSORIES

DRIP TRAY i BAKING TRAY*

WIRE SHELF SLIDING RUNNERS*

=

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

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.
or position underneath
the wire shelf to collect
cooking juices.

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

To facilitate inserting or
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To be used when
cooking foods with Air
Fry function, with a
baking tray positioned
at a lower level to collect
possible crumbs and
drip. It can be cleaned in
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TURNSPIT i AIR FRY TRAY *
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i the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
¥ Available only in certain models
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INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide. Make
sure that the runners can move freely. Repeat these
steps on the other shelf guide on the same level.

—_—
:\\é

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

USING THE TURNSPIT

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

Insert the end into the recess provided in the oven'’s
cooking compartment and rest the rounded part on
the relevant support.

Please note: To collect the
cooking juices, position the
drip tray below and add
500 ml of water. To avoid
burning yourself when the
skewer is hot, only handle it
by the plastic handle (which
must be removed before
cooking).
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FUNCTIONS

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

% 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.

<=
GRILL

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

%MY MENU

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

MANUAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

« MULTIFLOW MENU
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

o—
SE: SPECIAL FUNCTIONS

- PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.hotpiont.eu.)

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

« RISING

For optimal proving of sweet or savoury dough.
To maintain the quality of proving, do not activate
the function if the oven is still hot following a
cooking cycle.

« KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

+ DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging to
prevent it from drying out on the outside.

- ECOCYCLE*

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

+  MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kq). It is advisable to
turn the meat over during cooking, to obtain
even browning on both sides. It is best to baste
the meat every now and again to prevent it from
drying out.

+  SLOW COOKING

To gently cook meat and fish. This function cooks
food slowly to keep it tender and succulent. Due
to the low temperature, the food does not brown
on the outside and the end result is similar to
steam cooking. We recommend searing roast meat
in a pan first to brown the meat and help seal in
its natural juices. For best results, keep the oven
door closed during cooking in order to avoid heat
dispersion.Suggested cooking times ranges for
fish (300 g - 3 kg) are between 2-5 hours, for meat
(1-3 kg) between 4-7 hours.
&) AIR FRY
This function allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting pleasantly
crispy. Heating elements cycle to properly heat the
cavity, while the fan circulates hot air. Best expected
cooking results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position the
food on the Air Fry tray in a single layer and follow Air
Fry Cooking Table instructions for best performances.
Avoid using more than one tray to prevent uneven

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

cooking.

4*|FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ CLEANING
+ PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two self cleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.

« DIAMOND CLEANING

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

FIRST TIME USE

@ SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMQO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

i? FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

Turn the adjustment knob to scroll through the list of
available languages and select the one you require.
Press 4 to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed
by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
turning the selection knob on &

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

3. SET THE TIME

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

Turn the adjustment knob to set the correct hour and
press M : The two digits for the minutes will flash
on the display. Turn the adjustment knob to set the
minutes and press [ to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS"menu,
available by turning the selection knob on

4. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours.Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Turn the selection knob to switch on the oven and
show the function you require on the display.

To select an item from a menu (the display will show
the first available item), turn the adjustment knob
until the item you require is shown.

The display will show the name of the function and its
basic settings: Press 4 to confirm.

2. SET A FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
< allows you to change the previous setting again.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

N %
_1rrec
[y I

7 N

g - im -

When the value flashes on the display, turn the adjustment
knob to change it, then press M to confirm and
continue to alter the settings that follow (if possible).
Please note: Once the function has been activated,

the temperature/grill level can be changed using the
adjustment knob, after pressing the << button.

In the same way, it is possible to set the grill level: There
are three defined power levels for grilling: 3 (high), 2 (mid),
1 (low).

DURATION

N

When the (& icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require and
then press [ to confirm.You do not have to set the
cooking time if you want to manage cooking manually
(untimed): Press [>] to confirm and start the function.

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

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking: press << to change the settings.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time you
can delay starting the function by programming its end
time. The display shows the end time whilethe (& icon
flashes.

Turn the adjustment knob to set the time you want
cooking to end, then press [ to confirm and activate
the function.

Place the food in the oven and close the door: The function
will start automatically after the period of time that has
been calculated in order for cooking to finish at the time
you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time will
disable the oven preheating phase: The oven will reach the
temperature you require gradually, meaning that cooking
times will be slightly longer than those listed in the cooking
table. During the waiting time, you can use the adjustment
knob to amend the programmed end time or press << to
change the settings.

.MY MENU

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or bake
all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.

WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

To set the function correctly, follow the indications on the
display, when prompted, and turn the adjustment knob to
set the required value then press [ to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some My Menu functions it is possible to adjust the
doneness level.

N

When prompted, turn the adjustment knob to level desired
between rare (-1) and well done (+1). Press 4 or to
confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some My Menu
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or once
you have applied the settings you require, press [>] to
activate the function.

During the delay phase, by pressing [>] the oven will ask
if you want to skip this phase, starting immediately the
function.

Please note: Once cooking has started, the display will
recommend the most suitable level for each function.

At any time you can press(OJ to stop the function that has
been activated.

Please note: If the oven is hot and the function requires a
specific maximum temperature, a message will shown on the
display. Press << to return to previous screen and select a
different function or wait for a complete cooling.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that the
preheating phase has been activated.
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Once this phase has finished, an audible signal will sound
and the display will indicate that the oven has reached the
set temperature, requiring to “ADD FOOD". At this point,
open the door, place the food in the oven, close the door
and start cooking.

Please note: Placing the food in the oven before preheating
has finished may have an adverse effect on the final cooking
result. Opening the door during the preheating phase will
pause it. The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you want the
oven to reach using the adjustment knob.

5. PAUSE COOKING / TURN OR CHECK FOOD

By opening the door, the cooking will be temporarily
paused through deactivating heating elements. To
resume the cooking, close the door. Some My Menu
functions will require the food to be turned during
cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done: Open the door, do the action
prompted by the display, close the door, and resume
cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

Check the food, close the door and continue cooking.

Please note: Press [>] to skip these actions. Otherwise, if no
action is done after a certain time the oven will continue
the cooking.

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will indicate
that cooking is complete. Turn the adjustment knob to
extend the cooking time by setting a new duration. In
both cases, the cooking parameters will be retained.

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown the

surface of the food by activating the grill once cooking is
complete.

When the display shows the relevant message, if
required pressto [ start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by pressing
([O) or by turning the selection knob to “0” to switch the
oven off.

7. FAVORITE

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10 on
your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press M
otherwise, to ignore the request press << .Once [
has been pressed, turn the adjustment knob to select
the number position, then press [ to confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later time,
turn the function knob to 7 :The display will show
your list of favorite functions.

Turn the adjustment knob to select the function,
confirm by pressing [ , and then press [>] to activate.

8.CLEANING
- PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners or
electric hotplates are switched off while running the self
cleaning cycle. For optimum cleaning results, remove
the worst soiling with a damp sponge before using the
Pyro function. We recommend only running the Pyro
function if the appliance contains heavy soiling or gives
off bad odours during cookir’%.

Turn the selection knob on ¢/ to show “Pyro” on the
display.

cuu

then press

to confirm. Once a cycle has been
selected, if desired, turn the adjustment knob to set end

time (start delay), then press to confirm. The display
will prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press when done._Once you have done all steps,
when required press ] to activate the cleaning cycle.

The oven will begin the self-cleaning cycle, while the
door locks automatically: a warning message appears
on the display, along with a countdown indicating the
status of the cycle in progress.
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Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. If you want to stop the pyro
cleaning cycle before it is completed, you can rotate the
left Knob step by step in the clockwise direction until
the OFF position is reached. Once reached, the product
will provide an acustic feedback and the function will
stop.

+ DIAMOND CLEAN

Turn the function knob to to show “DIAMOND CLEAN”
on the display.

©

Press [>] to activate the function: the display will prompt
you to do all actions needed to obtain the best cleaning
results: Follow the indications and then press 4 when
done. Once you have done all steps, when required
press[>] to activate the cleaning cycle.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
and that could get an adverse effect on the final cleaning
result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with a
cloth or sponge.

9.MINUTEMINDER

When the oven is switched off, the display can be used

as a timer. To activate this function, make sure that the

oven is switched off and turn the adjustment knob: The
@ icon will flash on the display.

Turn the adjustment knob to set the length of time you
require and then press 4 to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will indicate

once the minuteminder has finished counting down the
selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles. Use the adjustment knob to change
the time set on the timer.

Once the minuteminder has been activated, you can
also select and activate a function. Turn the selection
knob to switch on the oven and then select the function
your require. Once the function has started, the timer
will continue to count down independently without
interfering with the function itself.

Please note: During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (& icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To retreive the
minuteminder screen turn the selection knob to “0" to stop
the function that is currently active.

10.KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least five
seconds. Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off
at any time by turning the selection knob to “0".

.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.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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“ MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuANTITY | DONENESS | BROWAING 1 oF cook | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
0 2
Lasagna 0.5-3kg - 1.0 +1) - A
0 2
MAIN DISHES | Salty cakes 0.8-1.2kg - (1: 0: +1)" - A=
Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg - - - \;,
[each]
Bread Rolls 60 - 1509 [each] - - - 1;,
. 400-600g ) ) ) 2
Sandwich Loaf [each] ===
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - A 2 ,
200 - 300g ) _ i 3
Baguettes [each] N -
PIZZA & Round Pizza round -\r.él.n
BREAD 5
Thick Pizza tray - - - N -
BAKED 5
1 layer* - - - N ,
2 layers* -\!.-iﬁn '\_r1
Pizza [frozen] 3 3 i
3 layers* B e S
5 4 2 1
4 layers* = R L ——T r
Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - -u:-.%-:u-
Cookies 0.2-0.6 kg - - - , 3 r
SWEET Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
BAKERY p)
Tart 0.4 - 1.6kg - - - ="
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 -
Fruit Pie 0.5-2kg - - - -u:-.%—:ln
Roast Beef 0.6 -2 kg 1: g +1) (-1: g +1) ) w—rs
MEAT Roast Pork 0.6-2.5kg - i g ) - ;
ROASTED Roast Chicken 0.6 - 3 kg - 1 g ) - A 2 -
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 1 g ) - - 3 -
SIDE DISH 0 3
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - (10 1) - - -
Burger 1.5-3cm (O-OH) - 3/5 '\...S..r 1&{
Sausages & Wurstel 1.5-4.5cm - - 2/3 -\---5--4- ‘\V\Lf
GRILLED MEAT & i
Kebabs one grid - - 1/2 At Yo
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5..4- ‘\v\i,f
* Suggested quantity
AP=lr ~ r M

ACCESSORIES

Wire shelf

Oven tray / Cake tray / Round
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of water
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% MY MENU COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuANTiTy | DOMENESS | BROWHING 1 0F cook | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
FISH & Fillets 0.5-3(cm) - - - '\---3--4~ ‘\Qf
GRILLED t searooD 3 2
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - A,
Tomatoes Gratin one tray - - - -\r.éu-
Peppers Gratin one tray - - - -\r.éu-
GRILLED SIDE DISH | Broccoli Gratin one tray - - - -\ri?b-
Cauliflower Gratin one tray - - - -\!Ti?b-
Vegetables Gratin one tray - - - an-%—ﬁ
* Suggested quantity
N - oS

ACCESSORIES

Wire shelf

Oven tray / Cake tray / Round
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

Drip tray with 500 ml of water
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&2 AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°C) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries '@' 650 - 8509 Yes 200 25-30 Eé@r 1;-
o S
2 Frozen Chicken Nugget o 500g Yes 200 15-20 Eﬁ-ﬁr ;
R 5] 4 2
N Fish Sticks = 5009 Yes 220 15-20 T A -
s T 5 4 bl

Onion Rings B 500g Yes 200 15-20 T A -
g Fresh Breaded Zucchini % 4009 Yes 200 15-20 % 1;-
m T==T=oI==
= Homemade Fries & 300-800g Yes 200 20-40 = 2.
i EX 4 2
S Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 T A -
- Chicken Breasts % 1-4cm Yes 200 20-40 EE;EH 1;-
% LS=ED
Z Chicken Wings 200-15009g Yes 220 30-50 Eéﬂ 1 2 -
=
<
Iz Breaded Cutlet 1-4cm Yes 220 20-50 % N 2 -
L
= Fish Fillet 1-4cm Yes 220 15-25 L S

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

FUNCTIONS =2
Air Fry
] aF==r —f
ACCESSORIES . .
Drip t Bak t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf

Hotpoint

ARISTON



https://manualsfile.com

COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
- Yes 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes S Yes 160 30-50 n!._iﬁr
& Yes 160 30- 50 L
VS 3
Filled cakes > Yes 160 - 200 30-85 1o
(cheesecake, strudel, apple pie) i _ _ 4 !
5 Yes 160 - 200 30-90 e o
L Yes 150 20-40 o
IS Yes 140 30-50 LA
Cookies S ) 1
5 Yes 140 30-50 e
¢ : Yes 135 40-60 '_Sr '\l-—-ér-—-lr '\Lr
- Yes 170 20-40 .
S Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin ——\ 2 1
5 Yes 150 30-50 ~ s
P : Yes 150 40-60 -\;r '\%‘J‘ ;r
lzl Yes 180 - 200 30-40 '\ir
Choux buns S Yes 180 - 190 35-45 A
'S Yes 180 - 190 35-45*% R S
lzl Yes 90 110 - 150 '\ir
) T 4 1
Meringues 07> Yes 20 130 - 150 s -
P : Yes 20 140 - 160 * -\;r '\%‘J‘ -\;
- Yes 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / Bread / Focaccia T 5 3 1
7> Yes 190 - 230 20-50 N S L
=A) Yes 310 7-12 s
Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 1
07> Yes 220 - 240 25-50* N L ——
L Yes 250 10-15 T,
Frozen pizza DYS Yes 250 10-20 -\r,é-, ;
DY S Yes 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
S Yes 180-190 45 -55 nl—"-—%—-’-lﬁ
Savoury pies (= 4 1
(vegetable pie, quiche) = ves 180-190 45-60 N A
'S Yes 180 - 190 45-70% e L

; i m 5 o«
FUNCTIONS lz] == & X2
Conventional Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle
[ ~ == 7 R o
ACCESSORIES . Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION | PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
. Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers BYS Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ ;
S Yes 180 - 190 20-40*% R L
Ezsnar?er;la\oﬁlizlans / Baked pasta / : Yes 190 - 200 45 - 65 3
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 |1 > f
Roast pork with crackling 2 kg @ - 170 110 - 150 1 2 [
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg L Yes 200-230 50 - 100 Log
Turkey / Goose 3 kg . Yes 190 - 200 80-130 T,
Baked fish / en papillote (fillets, whole) : Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 - 200 >0-60 N
Toast bt - 3 (High) 3-6 o
Fish fillets / Steaks et - 2 (Mid) 20 -30 ** -\..f‘...,- @
E‘zﬁab%er;ér?babﬂsmre fibs/ o - 2- 3 (Mid - High) 15-30 ** nlr g
Roast chicken 1-1.3 k w5 - 2 (Mid) 55-70 *** -\---2--4- !
9 % oS
Leg of lamb / Shanks Y - 2 (Mid) 60-90% |3 ¢
oast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 **¥ 3
R 5 s
Vegetable gratin ? - 3 (High) 10-25 1 3 [
Cookies = Yes 135 50-70 \ir ﬂl—r_f‘:lﬁ a%p ;
Cookies
Tarts — Yes 170 50-70 -\r.éu- -\.l‘.éb- -\.l‘.éb- -\...1l‘;..'l.:-
Tarts
Round pizzas = Yes 210 40-60 -\;.—iw- -\..l—.i:u- -\!T.z;:b- -\...1'_—.—'..1-
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e N 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) _ ves 190 40-120 N e LT
Complete meal: Fruit tart (level 5) / — 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna = Yes 190 40-120* R N ——— P
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
Lasagna & Meat BYS Yes 200 50-100 * -\1:4.-.'-lr 1 ! r
Meat & Potatoes 'S Yes 200 45-100* -\1;4:11- 1 ! [
Fish & Vegetebles N Yes 180 30-50* -\r,é-_,- 1 ! [
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 | S—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

FUNCTIONS E] . . @ . @ E Fo

Conventional Forced Air ~ Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow Menu Eco Cycle

[ SR ~ A== 1 [

Oven tray‘ or cake tray on  Drip tray / Bakin.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

ACCESSORIES
Wire shelf
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

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 a cloth
or sponge.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

« Activate the “Diamond Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe or Meat Probe (if present) in
the dishwasher. Air Fry tray (if present) can be cleaned
in the dishwasher.

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: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The oven is not working.

Power cut.

Disconnection from the
mains.

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

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

The door will not open.

Cleaning cycle in progress.
Fault with the door lock.

Wait for the function cycle to end and the oven
to cool down.

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

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

Software problem.

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F",

Cooking cycle with probe
ended without evident cause
or error F3E3 is printed on the
screen.

Food Probe is not properly
connected.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.hotpiont.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.

O
(-

I

;_'.:
it
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK
ZNACKY HOTPOINT/ARISTON
= Prejete-li si obdrzet Uplnéjsi podporu, zaregistrujte
svlj vyrobek na adrese www.register10.eu

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny.

ABYSTE ZIiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

SPOTREBICI

Ccs

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

4. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

5. Dvirka

6. Horni topné téleso / grill

7. Zarovka

8. Identifikacni stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

. . O B L

1 2 3 4 5 6 7
1. OVLADAC VYBERU 3.STOP 6. POTVRZENI
Pro zapinani trouby vybérem Pro zastaveni funkce, ktera je Pro potvrzeni vybrané funkce
funkce. Chcete-li troubu vypnout, v soucasné dobé aktivni. nebo nastaveni hodnoty.
otocte jej do polohy ,0" 4. DISPLEJ
2. ZPET 7. KNOFL!K N{-\STI-}VENI
Navrat na predchazejici 5. START Pro prochazeninabidek
obrazovku. Pro okamzité spusténi a pouzItl nebo zmend nastaven.
Umoznuje upravu nastaveni
béhem vareni.

Upozornénf: Vdechny ovladace se aktivuji stiskem. Stisknutim uprostfed uvolnite ovladac ze zajisténé polohy.
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PRISLUSENSTVI

ODKAPAVACI PLECH

ROST

PLECH NA PECENi*

POSUVNE DRAZKY *

=

Pouziti: k peceni pokrm0
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

Pouziti: jako plech pro
ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfiprave
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se stav, je-li
umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

T

e

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
OTOCNY ROZEN i
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
i myt v mycce nadobi.

Pocet kusU a typ prislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych modelt
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VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zplisobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatadhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENI POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.

Pfipevnéte horni sponu drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz . Druhou sponu posurite
smérem doll, dokud nedosdhne spravné polohy. Aby
byla vodici mfizka dobfe zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné pohybovat. Postupujte stejné i na
druhé strané vodici mfizky v rdmci stejné vyskové
urovné.

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovneé.

POUZITI OTOCNEHO ROZNE

Jehlou propichnéte maso
uprostied (dribez omotejte
provazkem) a navléknéte na
ni maso tak, aby na vidlici
drzelo pevné a nemohlo
klouzat. Zatlacte druhou
vidlici na jehlu a navléknéte
tak, aby maso drzelo pevné
na misté. Pro zajisténi ve
spravné poloze utahnéte
upevnovaci sroub.

Vlozte konec do vyklenku,

ktery je soucasti vnitini ¢asti trouby a zakulacenou
¢ast podeprete prislusnym drzakem.

Upozornéni: Pro zachyceni
Stav v pribéhu grilovani
umistéte dospod odkapavaci
plech a do néj napustte

500 ml vody. Aby nedoslo

k popaleni v pfipadé, ze je
jehlice horka, manipulujte

s ni pouze pomoci plastoveé
rukojeti (kterou je tfeba pred
zapocetim vafeni odstranit).
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

< HORKY VZDUCH

Pro pfipravu riznych druht jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.

GRILL

Ke grilovani steak(, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

C%MOJE MENU

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
doséhli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

MANUALNI FUNKCE

« TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni masa ¢i pInénych kolacd pouze na
jedné arovni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kufat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

«  MULTIFLOW MENU
Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rGznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na Ctyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosaZeni nejlepsich
vysledku se fid'te pokyny v tabulce peceni.

o—

SE= ZVLASTNI FUNKCE

« PIZZA
Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objedndavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.hotpoint.eu.)

« ZMRAZENA JIiDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 raznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
«  KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle
horka po dokonceni cyklu peceni.

« UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

« ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni Urovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby se
povrch pfFilis nevysusil.

« CYKLUS ECO*

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zlistdva béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,EKO" tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

«  MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

- POMALE VARENI

Pro pozvolné peceni masa a ryb. Tato funkce
slouzi pro pozvolnou tepelnou Upravu pokrm{,
aby z(staly stavnaté a kiehké. Diky nizké teploté
maso na povrchu nezldtne a vysledek je podobny
jako pfi vareni v pare. Doporucujeme maso
nejprve opéct na panvi, aby si uvnitf uchovalo
svou $tavnatost. Pro dosazeni nejlepsich
vysledk(l ponechejte dvitka trouby béhem peceni
uzaviena, aby nedochazelo k rozptylovani tepla.
Doporucené doby tepelné Upravy uryb (300 g
az 3 kg) se pohybuji v rozmezi 2-5 hodin, u masa
(1-3 kg) mezi 4-7 hodinami.
& . .
E5) HORKOVZDUS. SMAZ.
Tato funkce umoziuje pfipravovat hranolky, kufeci
nugety a dalsi pokrmy na mensim mnozstvi oleje,
takze jsou pfijemné kiupavé. Vyhfivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje horky
vzduch. Nejlepsich vysledk(l peceni Ize dosahnout
pouze pii pouziti plechu Horkovzdus.smaz. (dodava
se s nékterymi modely). Pro dosazeni nejlepsich
vykon( umistéte potraviny na plech Horkovzdus.
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smaz. v jedné vrstvé a postupujte podle pokyn

v tabulce pro pfipravu pokrm@ Horkovzdus$.smaz.
Nepouzivejte vice nez jeden plech, aby nedochézelo
k nerovhomérnému peceni.

4*| RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

,j CISTENI

- PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peéeni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze
dvou samodisticich cyklt: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

« DIAMOND CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
¢isticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

PRED PRVNIM POUZITIM

@ NASTAVENI

Pro pfizpUsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za Ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMOQ”, aktivni
jsou vSechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

viak nehteje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO" a zvolte ,Off”
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotrebic vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

i} OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

* Funkce pouZita jako referen¢nfi pro Ucely prohlasent
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢.
65/2014

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazyk( a vybéru
pozadovaného z nich otacejte oviadacem.

Stiskem 4 svou volbu potvrdite.

Upozornénf: Jazyk Ize ndsledné zménit zvolenim polozky
JAZYK" v nabidce ,NASTAVENT" kterd je dostupna po otocenf
knofliku vybéru na 3

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umozniuje
domadci sit, kterda ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost , VYKON” a
zvolte ,Slaby”.

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktudlni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé islice pro hodinu.
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HODINY

Pro nastaveni spravné hodiny otacejte a stisknéte
oviladac [/ : Na displeji budou blikat dvé ¢islice

pro minuty. Pro nastaveni minut otacejte ovladac

a stisknutim 4" volbu potvrdte.

Upozornéni: Cas mUze byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napéjent.V nabidce, ,NASTAVENI" zvolte polozku
,,%(;)DINY” kterou zpfistupnite otocenim knofliku vybéru na

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené prislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornént: P prvnim pouZiti trouby doporuc¢ujeme prostor
vetrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby a zobrazeni pozadované funkce na
displeji otocte knoflikem vybéru.

Pro vybér polozky z nabidky (na displeji se objevi
prvni dostupna polozka) otacejte knoflikem
nastaveni, dokud se pozadovana polozka nezobrazi.
Na displeji se objevi nazev funkce a jeji zakladni
nastaveni: Stiskem 4 potvrdite.

2. NASTAVTE FUNKCI

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které Ize postupné ménit. Pfedchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim <<,

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

J§---- 200
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji, otocte
knoflikem nastaveni a provedte zménu. Nasledné stisknéte
M pro potvrzeni a pokracujte v provadéni nasledujiciho

nastaveni (je-li to mozné).

Upozornénf: Poté, co byla funkce aktivovéna, Ize zménit
teplotu / vykon grilu pomoci knofliku nastaveni, po stisknuti
tlacitka <.

Stejnym zplsobem |ze nastavit Uroven grilu: Pro grilovani
jsou definovany tfi irovné vykonu: 3 (vysoka), 2 (stfedni), 1
(nizka).

DOBA TRVANi
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DOBATRVANi

Kdyz ikona (5 blika na displeji, pro nastaveni pozadované
doby pfipravy pouzijte nastavovaci knoflik a poté pro
potvrzeni stisknét 4 . Dobu peceni nemusite nastavovat,
pokud si prejete peceni fidit ru¢né (bez pouziti Casovace):
Stiskem [>] potvrdite a spustite funkci. V tomto ptipadé
nemusite nastavovat konec ¢asu peceni programovanim
odlozeného startu.

Upozornéni: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete upravit: stisknéte << pro zménu nastaven.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili cas peceni, mizete u mnoha funkci
odlozit spusténi funkce naprogramovanim ¢asu jejiho

ukonéeni. Na displeji se objevi ¢as ukoneni a ikona (&
blika.
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CAS UKONCENI

Otacejte nastavovacim knoflikem a nastavte poZzadovany
¢as ukonceni pripravy. Poté pro potvrzeni volby a spusténi
funkce stisknéte [/ .

Vlozte pokrm do trouby a zavfete dvirka: Funkce se spusti
automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak, aby
pfiprava pokrmu byla dokonéena ve vami nastaveném
case.
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Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odloZzeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno v tabulce

pro tepelnou Upravu pokrm. Behem cekaci doby mizete

pro Upravu nastaveni programovaného ¢asu ukonceni pouzit
nastavovaci knoflik nebo pro zménu nastaveni stisknout << .

. MY MENU (MOJE MENU)

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vafeni nebo peceni pro
vsechny dostupné pokrmy.

V prtipadé potieby jednoduse uvedte charakteristiku
potravin, abyste dosahli optimalniho vysledku.

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)
A
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KILOGRAMY
Pro spravné nastaveni funkce se po vyzvé fidte pokyny na
displeji a otacejteknoflikem nastaveni az na pozadovanou
hodnotu. Nasledné pro potvrzeni stisknéte [ .

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

V nékterych funkcich My menu je mozné nastavit
stupen vareni.
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STUPEN VARENI
Po vyzvani otocte knoflikem nastaveni na pozadovanou
uroveri mezi rare (-1) a well done (+1). Stiskem [ nebo
potvrdite a spustite funkci.

Stejnym zpUsobem, v pfipadé, kdy je to povoleno, Ize

u nékterych funkci My Menu (Moje menu) nastavit Groven
zezlatnuti od nizké (-1) az po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete pozadovana nastaveni,
stisknéte[>] a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odloZeni se po stisku[>] trouba dotaze, zda si
prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti funkci.
Upozornént: Po spusténi peceni se na displeji zobrazuji
doporuceni nejvhodnéjsi urovné kazdé funkce.

Zastavit spusténou funkci mazete kdykoli stisknutim[d] .

Upozornént: Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava. Stisknéte

<< pro navrat na predchozi obrazovku a zvolte jinou funkdi,
popfipadé vyckejte az do Uplného vychladnuti.
4. PREDOHREV
Nékteré funkce maji fazi predehfati trouby: Po spusténi
funkce se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovéana.

PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signél a displej bude
indikovat dosazeni nastavené teploty a zobrazovat pokyn
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JVLOZTE JIDLO" V tomto okamziku otevrete dvere, vlozte
pokrm do trouby, zaviete dvefe a za¢néte peceni.
Upozornént: VioZeni jidla do trouby pred dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na kone¢ny vysledek
ptipravy pokrmu. Otevfenim dvifek béhem predehfevu se
tato faze prerusi. Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje. Vzdy
mUZete pomoci nastavovaciho knofliku zménit teplotu, na
kterou si prejete troubu zahfat.

5. PRERUSENI PRIPRAVY / OTOCENI NEBO
KONTROLA JIDLA

Otevienim dvifek dojde k do¢asnému pozastaveni
pfipravy deaktivaci vyhtivacich prvkd. Pokud si prejete
proces pfipravy obnovit, zaviete dvirka. Nékteré funkce
nabidky My Menu mohou pozadovat otoceni jidla
béhem peceni.
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OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat ukonceni

akce: Otevrete dvitka, provedte akci podle vyzvy na
displeji, zaviete dvitka a pokracujte ve vafeni.

Stejnym zpuUsobem vés 10 % doby pred koncem peceni
trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
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ZKONTROLUJTE JIDLO
Zkontrolujte jidlo, zaviete dvitka a pokracujte ve vareni.

Upozornéni: Pro preskoceni téchto akcf stisknéte [>]. Pokud
nebude proveden 7adny zasah, trouba bude po uplynuti
urcité doby pokracovat v peceni.

6. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je peceni
ukonceno. Otacenim knofliku nastaveni nastavte novou

dobu trvani a prodluzte dobu peceni. V obou pfipadech

budou nastavené parametry pro pripravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuiji zldtnuti povrchu pokrmu
aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.
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STISKNETE vPRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte pro [ spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Funkci mizete kdykoli pozastavit
stisknutim [O) nebo oto¢enim knofliku vybéru do
polohy ,0" a trouba se tak vypne.

7. OBLIBENE

Po ukonceni pfipravy vaés displej vyzve k ulozeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte

M .V opa¢ném pfipadé tento poZzadavek ignorujte
stisknutim << . Po stisknuti [/ otocte nastavovacim
knoflikem pro vybér ciselné polohy a pro potvrzeni
stisknéte 1 .

Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
Cislo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
pfepsani predchozi funkce.

Pro pozdéjsi vyvolani ulozenych funkci otocte knoflikem
funkce na Y7 : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

Otécejte knoflikem nastaveni pro vybér funkce, volbu
potvrdte stiskem [ a nasledné ji spustte stiskem[>] .

8.CISTENI
« PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ciSténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, v¢etné bocnich vodicich mtizek.

V ptipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky. Pro
dosazeni dokonalych vysledku cisténi odstrarite vihkou
houbickou pred zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi
nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolfiuji nepfijemné
pachy, doporucujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi.
Otocte knoflikem vybéru na
zobrazilo ,Pyro”.

] , aby se na displeji

Otacenim knofliku nastayeni zvolte pozadovany

cyklus a poté stiskem volbu potvrdte. Po volbé
cyklu muizete otacenim knofliku nastaveni nastavit ¢as
ukonceni (dobu odkladu) a poté jej stiskem potvrdit.
Displej vas bude informovat o viech krocich, které je
tfeba provést, aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku
¢isténi: Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte .Po provede@' vsech krokUl spustte cyklus
¢isténi stisknutim tlacitka 2],

Trouba zahaji samodistici cyklus, zatimco se dvitka
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresiuje
stav priibéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlistanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou uroven. Pokud chcete cyklus pyro ¢isténi
zastavit pfed jeho dokoncenim, mizete otacet levym
knoflikem postupné ve sméru hodinovych rucicek,
dokud nedosahnete polohy OFF. Jakmile je této polohy
dosazeno, vyrobek poskytne akustickou zpétnou vazbu
a funkce se zastavi.

« DIAMOND CLEAN
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Otocte knoflikem funkci tak, aby se na displeji zobrazilo
+,DIAMOND CLEAN".

CL)
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Diamond Clean
Funkci obnovite stisknutim [>]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tfeba provést, aby
bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku ¢isténi: Ridte se
témito pokyny a po jejich dokonceni stisknéte [ . Po
provedeni viech kroku spustte cyklus ¢isténi stisknutim
tlacitka [>] .
Upozornéni: BEhem ¢isticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochézelo k Uniku vodni pary, coz by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skon¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadiiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete
a vysuste.

9. MINUTKA

KdyzZ je trouba vypnuta, displej je mozné pouzivat jako

samostatny ¢asovy spinac. Pokud si prejete tuto funkci

aktivovat, ujistéte se, Ze je trouba vypnutd. Poté otocte

nastavovacim knoflikem: Na displeji bude blikat symbol
D,

Otacenim nastavovaciho knofliku nastavte
pozadovanou dobu pfipravy a poté, pro zapnuti
casovace, opétovné stisknéte [ .

0

MINUTKA

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného na minutce
zazni signal a na displeji se zobrazi upozornéni.
Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykll vafeni/
peceni. Pro zménu nastaveni doby pfipravy na ¢asovaci
pouzijte knoflik nastaveni.

Poté, co byla minutka aktivovana, mlizete vybrat

a spustit funkci. Pro zapnuti trouby a vybér poZzadované
funkce otocte vybérovym knoflikem. Po spusténi funkce
¢asovy spinac pokracuje nezavisle v odpoctu a do

samotné funkce nezasahuje.

Upozornéni: Béhem této faze neni mozné vidét minutku
(bude zobrazena pouze ikona (& ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li znovu zobrazit
minutku, otocte knoflikem vybérudo polohy ,0", ¢imz
zastavite funkci, kterd je pravé aktivni.

10.ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespori na pét
sekund podrzte << . Stejnym postupem kldvesnici
odemknete.

©
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ZAMEK KLAVES

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecent.
Z bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
otocenim knofliku vybéru do polohy 0"

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

«  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mizete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné drovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a usporadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekdace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
suSenkami.

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vZdy je radé&ji pfikryjte
vihkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

% MY MENU COOKING TABLE (MOJE JiDLA KUCHARKA

. . N , N OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI f/TAléPEf\‘“I‘ HL’{IFE%\(EJNTI, (ZDOBY | UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)
2
Lasagne 0,5-3 kg - (_18“) - A,
HLAVNI Slané kolace 0,8-1,2 kg - oy S e
CHODY QHVED!
PInéna zelenina 0,1-0.5 kg - - - 3
kazdy kus _
.. 60-150 g 3
Pecivo [kazdy] - - - A -
o 400-600 g 2
Sendyvicovy chléb [kazdy] - - - N
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - 1;,
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - -
PIZZA Pizza (kulata) Kulaté 2
A CHLEB 5
Silna pizza zasobnik - - - — -
PECENA JIDLA 1 vrstva* 2
vrstva - - - R -
2 vrstvy* -\1;4;1,- '\_r1
Pizza [mrazend] 5 3 i
3 vrstvy* AR AR A B
4 vrstvy* -\...5;'.1' -\!‘.é'r -\!—.é!r -\;r
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - -\...zl;l;-
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - 1;-
. Zakusky . N 3
SLADKE z odpalovaného tésta Jeden plech N - - —
PECIVO 5
Kolac 0,4-1,6 kg - - - ==V
Zavin 0,4-1,6 kg - - B ‘—’3
Ovocny kolac 0,5-2 kg - - - nJ;z;ln
, 0 0 3
Rostbif 0.6-2 kg (1:0:41) (1,0 +1) =
MASO Veprova pecené 0,6-2,5 kg - i g ) - - 3 -
OPEKANA o 0 2
JIDLA Pecené kure 0,6-3 kg - (10 1) - - -
» Pecena zelenina 0,5-1,5 kg - 1 é) ) - 1;,
PRILOHY 5 3
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - (10 1) - ~ -
Burger 1,5-3cm (O-O+1) - 3/5 -\---S--m ‘\&{
GRILOVANA Parky & wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 .\,,,5,,,,. @
P MASO
— Kebaby jedna mtizka - - 1/2 -\...5...,- 1&{
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 nln 1&{
* Doporucené mnozstvi
N - TS

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace
/ Kulaty plech na pizzu na draténé

polici

peceni

Odkapavaci plech / plech na

Odkapévaci plech s 500 ml vody

Hotpoint

ARISTON
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“ MY MENU COOKING TABLE (MOJE JiDLA KUCHARKA

. . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN |7 00BY | UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
. 3 2
GRILOVANA | N1BY S Filety 0,5-3cm - - R
JiDLA  {MORSKE : o 3 3
PLODY Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Al oS
Gratinovand rajcata jeden plech - - - -\r.éu-
Zapecené papriky jeden plech - - - -\r.éu-
GRIJLiCD)\I_/ﬁNA PRILOHY |Zapecend brokolice jeden plech - - - -\!.-.3—:1.,-
Gratinovany kvétak jeden plech - - - -\!.-.3—:11-
Gratinovana zelenina jeden plech - - - al:3;b=
* Doporucené mnozstvi
N ~ - | )

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace
Rost / Kulaty plech na pizzu na draténé

polici

peceni

Odkapavaci plech / plech na

Odkapéavaci plech s 500 ml vody

Hotpoint

ARISTON
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2 TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " 8 DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° L > .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky & 650-850 g Ano 200 25-30 -
> —
=z sené kufecf & 4 2
&= Mrazené kufeci nugetky & 5009 Ano 200 15-20 AT A -
N e
< M |
5 Rybitycinky @ 500 Ano 220 15-20 . L
Cibulové krouzky @' 5009 Ano 200 15-20 % N 2 -
< Cerstvé obalend cuketa % 400 g Ano 200 15-20 % 1;-
=z =
Z  Domaci hranolky kel 300-800 g Ano 200 20-40 -
= = 5
N Michana zelenina 2y 300-800 g Ano 200 20-30 e
i s 4 2
- Kufeci prsa % 1-4cm Ano 200 20-40 T
& Kufecikiidla 200-1500¢ Ano 220 30-50 EE;E 1 2 -
< 2
Q  Obalované kotleta % 1-4cm Ano 220 20-50 % N 2 -
=
Rybi filé 2y -4 cm Ano 220 15-25 . L

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomérny vysledek varfeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vafent.

FUNKCE =2

Horkovzdus.smaz.

rezs==s=tg == L

PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo dortovy plech na pe¢eni  Odkapavaci plech / plech na pec¢eni nebo

Plech horkovzdus. smaz. N L .
na rostu plech na peceni na rostu

Hotpoint

ARISTON
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE | PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:A.:-:‘)IAN[ ROST A PRISLUSENSTVI
- Ano 170 30-50 g
Kynuté kolace / Piskot S Ano 160 30-50 iy
S Ano 160 30-50 e S
BYS 3
PInéné moucniky z Ano 160-200 30-85 | S—
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) B 4 1
> Ano 160-200 30-90 e
_ Ano 150 20-40 2
> Ano 140 30-50 N
Jemné pecivo T 2 1
5 Ano 140 30-50 s s
N 5 3 1
D> Ano 135 40-60 SN —— P
- Ano 170 20-40 o
DY S Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny TN 4 1
P> Ano 150 30-50 s s
N 5 3 1
b7 Ano 150 40-60 “r A, s
lzl Ano 180-200 30-40 '\ir
Odpalované pecivo DY> Ano 180-190 35-45 1_f_1 x_l_;
N 5 3 1
b7 Ano 180-190 35-45* S N L
- Ano 90 110-150 N
) T 4 1
Pusinky 07> Ano 90 130-150 A -
N 5 3 1
b7 Ano 90 140-160 * S N L
- Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” N 5 3 1
P> Ano 190-230 20-50 PPN ——— P
=) Ano 310 7-12 qﬁé;b
Pizza (tenka, silna, focaccia) = 5 3 1
5 Ano 220-240 25-50* N Y ——
_ Ano 250 10-15 T,
v e S 4 1
Mrazenad pizza b7 Ano 250 10-20 AR, -
DYS Ano 220-240 15-30 1 > Fo 3 r .
o Ano 180-190 45-55 .\%,.
Slané I.(OIac,e ) { : Ano 180-190 45-60 -\.|=|.f]:..r ‘\.|=|..1...I'
(zeleninové, quiche) Bl
DYS Ano 180-190 45-70 * ..;%u- -\.-%u- N

] 0 B =2 B ow

FUNKCE
Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Cyklus Eco
L YRR ~ == 1 [
PRISLUSENSTVI Rokt Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni narostu na peceni vody

Hotpoint

ARISTON
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RECEPT FUNKCE | PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB&IT:} \)'AN' ROST A PRISLUSENSTVI
- 3
L Ano 190-200 20-30 .
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést | 5 Ano 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
VS Ano 180-190 20-40 * N L
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni . Ano 190-200 45-65 17T
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg o Ano 190-200 80-110 1 3 i
Veprova pecené s kizi 2 kg Xrl_Bi - 170 110-150 1 i
Kufe/krélik/kachna 1 kg . Ano 200-230 50-100 1 3 i
Husa/krocan 3 kg - Ano 190-200 80-130 N,
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) : Ano 180-200 40-60 1 3 i
PInéna zelenina = 2
(raj¢ata, cukety, lilky) = Ano 180-200 >0-60 N
. <~ . 5
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 Aleer
Rybi filé / Fizky g - 2 (stredni) 2030% | ~tie L2y
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery v - z_iéitgig)m_ 15-30 ** "\...5...r Qf
Pecené kufe 1-1,3 kg % - 2 (stfedni) 55700 | At g
Jehnéci kyta/Shanks (kyty) Yy - 2 (stiedni) 60-00 % |1 3 ¢
Pecené brambory ? - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
. . . Aol . 3
Zapékana zelenina B - 3 (vysoké) 10-25 1 [
Jemné pecivo J:, Ano 135 50-70 . > - .-\1:.4...—.1,. -\1;3.-4, A ! ;
pedVo
Linecké kolace =] Ano 170 50-70 -\1:..%.—.1,. -\1:..%..-.1, -\1;2.-4, -\1;1;1,-
Wopgke
Kruhové pizzy — Ano 210 40-60 -\1:..%.—.1,- -\1:.%..—.1,- -\1;2;1,- -\1;1;1,-
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven O . 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Grovet 1) 0% Ano 190 40-120 R AR LT
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groverni 5) / —] 5 4 ) 1
pecena zelenina (Urover 4) / lasagne = Ano 190 40-120 * BN = P N T -
(droven 2) / porce masa (droven 1) Menu
Lasagne a maso S Ano 200 50-100 * -\r,é-, 1 ! [
Maso a brambory S Ano 200 45-100 * e 1 ! r
Ryby a zelenina N Ano 180 30-50 % = 1 ! §
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 i
Naporcované maso ECO B a0 3
(krali¢i, kufeci, jehnéei) 200 >0-100 [

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby peceni jidlo obratte (je-li to trfeba).

FUNKCE lz] . . @ . )@ E ECO

Tradi¢ni Horky vzduch  Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu  Cyklus Eco
[ P ~ A== 1 [
PRISLUSENSTV] Rokt Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu peceni narostu na peceni vody

Hotpoint

ARISTON
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkdci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.

Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.
Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MizZete pouZit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutrdlniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadrikem.

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiredky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba odpojena
od elektrické sité.

a poté kondenzat setiete hadfikem nebo houbou.

« Aktivujte funkci ,Diamond Clean” pro optimalni
¢isténi vnitfnich povrchu. (Jen u nékterych modeld.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni cisténi lze dvifka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu nebo masovou sondu (pokud
jsou k dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech
Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyméite ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu piipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V typ G9,
T300 °C.

Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specidlné
navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizenf ES 244/2009) Zéarovky jsou k dispozici v nasem

servisnim stredisku.

Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

Hotpoint

ARISTON
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, Ze je ptilozite k troubé,
nasmérujete hac¢ky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4, Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

Hotpoint

ARISTON
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Mozna pricina

Reseni

Trouba nefunguje.

PreruSeni napajeni.

Odpojeni od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pfipojena k elektrickému napajent.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
porucha pretrvava.

Dvere nelze otevrit.

Probiha cyklus cistént.
Zavada zamku dvitek.

Viyckejte, dokud funkce neskonci a trouba
nevychladne.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
porucha pretrvava.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

Softwarovy problém.

Kontaktujte call centrum a uvedte &islo nasledujici
za pismenem ,F".

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

Potravinova sonda nenf
spravné pripojena.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
+  Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.hotpoint.eu,

ptipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifikacnim stitku produktu.

Hotpoint

ARISTON
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Eyxeipibio i6iokTTN

ZAZ EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

HOTPOINT/ARISTON

Z<

10t00eNiba www.register10.eu

la va Aafete mAfipn TeXVIKN umooTtrhpPEn,
=) MoPAKANOUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG TNV

A Ao AaoTe TIg 08NYieC yia TRV AOPANELA TTPOGEKTIKA

TIPIV XPNOIUOTIOINCETE TN GUOKEUNR.

2APQZTE TON KQAIKO
QR ZTH ZYZKEYH ZAZTIA
MEPIXXOTEPEZ MAHPOO®OPIEX

EL

NMEPIFTPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Aveiotnpag

3. KukAikA avtiotaon
(bev eival opatry)

4, Odnyoi paglov
(to enimedo umodelkvueTal OTN
UmpooTvr) TTAELPA TOU POUPVOU)

. Nopta
. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Napmtipag

0 N & Wn

. Mvakida avayvwplong
(va unv agaipsitar)

9. Kdtw avtiotaon
(&ev gival opatn)

NMINAKAZ EAETXOY

RS .. _
. = — ) e
1 2 3 4 5 6 7
1. KOYMMI ENINAOTHX 3.STOP 6. ENIBEBAIQXH

lta tnv evepyomoinon Tou goupvou
eMAEyovTag Uia AelToupyia.
MeplotpéPte otn Béon “0” ya
ATEVEPYOTOINCN TOU YOUPVOU.

2. 0IzQ

lta emotpon otnV mponyouuevn
0Bovn.

Katd tn Sidpkela Tou Ynoipatog
EMTPEMEL TNV aAAayn

TNV aAAayn Twv pubuicewv.

Ma tn Slakomn Tng Aettoupyiag mou
gival

QUTH TN OTLYMN EVEPYN.
4. 000NH

5. ENAP=H
la tnv dueon évapén uiag
A&lToupyiag.

Na tnv empPePfaiwon piag
EMAgyPEVNG AelToVpYiag
N Mta Kaboplopévn TIun.

7. KOYMMI PYOMIZHZ
Ma KUAlon ota pevou

Kat epappoyn n aklayn
puBuicewv.

> nueiwon: OAa Ta koupmmd evepyomolouvTal Pe Tiieon. MECTE 0TO KEVTPO TOU KOUKTTIOU yia va eAeUBepwBel amd tnv urmodoyr Tou.

Hotpoint
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AZEZOYAP

NINOZYAANEKTHZ

TAYI YHZIMATOZ*

KINHTOI OAHIOI*

=

MNa va Badete kat
va Byddlete eUKOAA
e€apTnuata.

XpNOIUOTIOINOTE TOUG YA
TO YR OLUO TOU paynTou
N yla tn otnpi§n oKevwy,
TaPlwy KEIK Kat AAAwV
OKELVWV KATAAANAWV yla

Na va Prvete Ywui kat
TMTEC AAAA KAl KpEag,
Papt oe A\adOKOANA K.ATT.

Ma xprion wg Tayi ya
TO MOYEipEPA KPEATOG,
PapLwy, Aaxavikwy,
(POKATOLQ, K.ATL A yla

|
!
!
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
!
|
|
|
|
|
|
|
TOITOGETI’]OI’] KATW :
|
|
|
|
!

Xprion oTo @oupvo. amd T oxdpa yia ™
GUAANOYH TWV XUUWV
HOYEIPEUATOG.
SOYBNA AIZKOX THIANIX. ME
/ T

Na xpnotpormoleitat
OTaV HAYEIPEVETE
@aynTd pe tTn Asttoupyia
TNyaviopatog ue

agpa, Y éva tayi
TomoBeTnUévo o€
XaunAotepo emimedo

yla va cuAAéyel mBavad
YixouAa Kal OTAYOVEG.
Mmopei va mAuBei oto

]
!
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
i AEPA¥*
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
| TAUVTRAPIO TIATWV.

O ap1Budc kal o TUMOC Twv eaPTNUATWY PmopEi va Slapépel avAloya e TO HOVTENO TTOU ayopdoaTe.

AN\a afecoudp umopoLV va ayopacoTouV XWELOTA. Yid TTapayYENIEC Kal TANPOQOPIEC ETIIKOIVWVIOTE UE TNV
unnpecia e§unnPETNONG TTEAATWV.

* AlatiBetal povo o€ oplopéva HovTéra

Hotpoint
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TOMNOOGETHXZH THX ZXAPAX KAl AANQN
EEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa optldvTia CUPOVTAC OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbdeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUpIOMEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta dA\a a&eooudp, OTWC 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomoBetovvTtal opllovTia Ue Tov idlo
TPoTO OMWG N oxapaA.

AOQAIPEXZH KAI ENANATOMNMOOETHZH OAHIQON
PAO®IOY

« Nla va agaipéoete Toug 06NyoUlC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPABAETE TIC KATW TMAELPEG €W aTo
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o8nyoug paglwv.

« Na va tomoBetnoeTe Eavd Toug 0dnyou paglwy,
TTPWTA TOMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUGS, CUPETE PECA OTO
Balapo Pnoipatog Kat KateRAoTe Toug otn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOTH TQN KINHTQN OAHTIQN

Agalpéote Touc 0OnyolC palwy amod To GoUPVOo

KAl aQaIPECTE TO TTPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATTO TOUG
KivntoUug odnyouc.

> @i&te TO Avw KA TOU KivntoL 0dnyol otov 0dnyod
PaPIoL Kal CUPETE ToV HEXPL TépUa. KatefdoTe To
AANo KA 0T B€on Touc. la va acpaliocel o 0dnyodc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KAUT TPOo¢ Tov 0dnyod
pa@lov. BeBaiwbeite 6T1 ot KivnTtoi 0dnyoi pumopouv va
KivnOouv eAevBepa. Emavaldpete 1a frijpata otov
AANo 00NnY6 paglov oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TormoBetnBouy o
onolodnmoTe PAPL.

XPHZH THZ ZOYBAAX
Miéote Tn ooUVPAa péca amod
TO KEVTPO TOU KPEATOC
(depévo pe omdyko av ival
KOTOTIOUAO) KAl CUPETE TO
Kpéag péoa otn ocoVPBAa €wg
o6Tou otabepomnoinOei mavw
OTO TIIPOUVI XWPIg va
Kiveital. Méote 10 de0TEPO
mMpPoULVI TAvw oTn coUPAa
KAl OUPETE TO €W OTOU
otaBepomnolfoel To Kpéag
KaAd otn Béon Tou. Xgifte
N Bida otepPéwanc yla va acpaliosl otn Béon Tou.
TomoBeTOTE TO AKPO OTNV LTTOSOXI TTOU UTTAPXEL OTO
Bahapo PNoipaTog Tou PoUPVOUL Kal AKOUUTTHOTE TO
OTPOYYUAO TUAMA OTO UTTOOTHPLYUA.

dl w7

> nueiwon: Na tn cuAoyn
TWV XUHWY Ynoiuatog,
ToMoBeTOTE TO TAW( AfTTouC
amnd KATw kal mpooBéote 500
ml vepo. Na va unv kasite
otav n couPAa sivat (eoTn,
TMAOTE TNV LOVO Ao TNV
TIAQOTIKN XElpoAaRry (n omola
TIPETTIEL va a@alpeBel Tiplv amod
TO Pr\OIUO).

(=
7 =B

i
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AEITOYPIIEX

YHXIMO NMANQ KATQ
MNa 1o Yoo omoloudnmote €idoug payntou oe
€va HOVO paglL.

4 EZANATK. AEPAZ

MNa Yoo S1aQopETIKWY TPOPIUwWVY TToU amaltolyv TNV
610 Bepuokpacia oe Sla@opeTika emimeda (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. AuTA n Aeitoupyia umopei va xpnaotpomnolnBei
Yla TO PACIUO SIAQOPETIKWY PayNTWV XwpIg va
METAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO €Va PAYNTO OTO AANO.

S~

FKPIA
Ma va Prioete 010 YKPIA urmptldAec, couPAdkia,
AOUKAVIKQ, AaXavIKa oyKpaTév, KaBwg Kal yia va
@puyavioete Pwpi. Otav Yrvete KRFLGC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOIEITE TOV ATTOCUAAEKTN yia
Tn oLANOYNA TV XUHWV Pnaoiyatog: TomoBetrote Tov
bioko og omolodnmnote eminmedo kATw amd TN oxdpa
Kat mpocBéote 500 ml moécipo vepd.

C;2_\MY MENU

AuTtn n A&lToupyia EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO
*I"]GI}JO yla 6Aa ta payntd (Aalavia, Kpéag, Yapu,
axavikd, Kéik & NMukd, AApupd kéik, Ywui, MNitoa).
[a To KAAUTEPO amoTéNeopa e QUTHV T Aettoupyia,
0KOAOUOAOTE TIG 00NYiEC OTOV OXETIKO TTIVAKA

HOYEIPEUATOG.
XEIPOKINHTEX AEITOYPTIEX

«  XYMBAT. WYHZIMO
MNa va payelpéPete Kpéag, va PHOETE KEIK PE
YEMUION O€ €va POVO pagL.

+ TURBO GRILL
MNa va Yrioete peydha KOUUATIA KPEATOG
(umoUTIa, POOT PP, KOTOTTOUAO). ZuvioTdTal Va
XPNOIHUOTIOIEITE TO MITOCUAAEKTR yla TN GUA\OYR
TWV Xupwv Pnoipatoc: TomoBetnote 1o Tayi ot
omolodnmote emmedo KATw anmd Tn oxapa Kat

npooBéote 500 ml méoipo vePO.

«  MENOY MULTIFLOW , ,
MNa To HaYEipEPA SLAPOPETIKWY PAYNTWY TTOU
ammalTouv tnVv 1010 BEpUOoKPaCia HayEIRENATOG O
téooepa emtneda Tautoxpova. AuTn N AelToupyia
MITOPEI VO XpNOIMOTTOINDE( Yia va YNOETE UMIOKOTA,
KEIK, OTPOYYUAN TIiTOQ (Kal KatePuypévn) Kal va
TIPOETOIPAOETE €va MANPEG yeUUA. AKOANOUONOTE
TOV TIVOKA POYEIPEPATOG YIA VA EXETE KAAUTEPQ

anmoteAéopata.

D_
Sg- EIA. AEITOYPTIES

- MITZA

AuTn n A&lIToupyia oag EMTPETEL VA LAYEIPEPETE
uTépoxn OTITIKN TTiToa, o€ Atyotepo amd 10 Aentd,
OMW¢ O€ £va €0TIATOPLO.

O €181KO¢ KUKAOG HayeIpENATOG AEITOVPYED OF
emimedo Bepuokpaciag dvw Twv 300 Babuwy
Kehoiov, mapéxovtag mitoa HAAAKN 0TO
EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMOLOUOPPO POSOKOKKIVIOUA.

>uvéudlovtac autn tn Asltoupyia pe to agecoudp
Pizza Stone WPro kal mpoBepuaivovtag yia 30
AEMTA, YTmOpEiTe va qu'])\osre Mla mitoa o€ 5-8 Aemtd.
(Ma mapayyeieg kat TANPOPOPIEC ETTIKOIVWVAOTE
ME TO TUAMA €EUTTNPETNONG TTEAATWVY 1] UE TO WWW.
hotpiont.eu.)

« WHX. KATEVY.
H Aettoupyia aurr’}\em)\éyel autépata TNV 18avikn
eeémOKpaoia Kat Agrtovpyia Ynoipatog yia
5 S1aQOPETIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYHEVWV
@ayntwv. Aev xpetdletal va mpoBepUAVETE TO
poupvo.

+ OOYZIKQMA

la 1o 16aviké oUoKWUA YAUKLAG | AAJUPNAG
Coung. Na va ecac@alioste TNV moldTNTA )
(POUCKWHATOG, UNV EVEPYOTIOIEITE TN AelToupyia
av 0 PoUPVOG Elval akOun (E0TOG YETA Ao Evav

KUKAO Pnaoipatoc.
« AIATHPHXH ZEXTO

MNa va diatnprioste (eotd Kal Tpayavo to aynto
TToU HOAIC YPrioaTE.

« ZENATQMA

la va emMTayVVeTe TV andPuén Twv TPOPwWV.
TomoBetroTE TO PaynTd 0TO pecaio eminedo
OXApag. ZUVIOTATAL VO AQAVETE TO QAyNnTo 0TN

OLOKEVACIa Tou, WOTe va unv epabei e€wTepika.

« KYKAOZ ECO *

la 1o PAOIUO YEUIOTWV KO[J(SIGTI(J'.)V Kal QINETWVY
Kp€aTog o€ €va povo pagtl. Otav xpnolgormoleitat o
olkovoIk6G KUkAog ECO, To gpwtakt Ba mapayeivel
ofnoto katd tn Sldpkela Ynoipatod. MNa va
XPNOlHomoloeTe Tov KUKAO ECO (Oikovouiko) Kat
KOTA OUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PELUATOC, N OPTA TOU PoUPVoL bev TPENEL va
avol&el £wg OTOU TO PAyNTO va €ival EVTEAWG

MaYEIPEUEVO.

+  WYHXZIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autOpata TNV KAAUTeEPN
AElToUPYia HaYEIPEUATOC KAl TNV KATAANNAOTEPN
Beppokpacia yia To payeipepa peydiwv
KOMMATIWV KpEATOC (mavw amo 2,5 KiAd). Na
opol6UOPPO POSOKOKKIVIoHa Kal OoTIg dvo
TIAEUPEC, OLVIOTATAL VA YUPIOETE TO Kpéag Katd
TO %vr]onpo. Eival kaho va mmepIUVETE TO KpEag

pE (WHO OE TAKTA XPOVIKA S1aoTAMATA YIA VA [N
OTEYVWOEL

« APIO MATEIPEMA
Ma amalé payeipepa KpEatog kat Yaplov. Me
TN Aertoupyia autn To PaynTo épr’]vers apyd
yla va diatnpeitatl paAako kat {oupepo. Xapn
oTtn XapnAn Bepuokpacia, To @aynto dev
POOOKOKKIVI(El 0TO EEWTEPIKO KAl TO TEAIKO
amoTéAeoua gival TapOuolo PE TO PHCIUO OToV
aTuo. ZuvioTtdatal va TOIYGpiéTE T KOMPATIO
KPEAG O€ £va TNYAVI TTPWTA Yia va pOodiocEL TO |
KP£aC Kal VO KPATAOEL HECA TOU TOUG guomouc
Xupouc. MNa kaAUTepa anoTeréopata, dlatnpeite
TNV TOPTA TOU POUPVOU KAEIOTN KaTA mééldeela
TOU HAYEIPEPATOG, YIa VA ATTOPUYETE TN Staxuon
™N¢ OgppotnTag. To evpog Xpévou HayEIPEUATOG
yta ta Ypdpta (300 yp. - 3 KIAQ) gival petadv 2-5
WPWV, yla To KPEag (1-3 KIAA) HeTadL 4-7 wpwv.
EH] THFANIZMA STON AEPA
AuTtn n AelToupyia oA eMTPEMEL va PHVETE
TNYQVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAAA AAAQ
XPnotpomolwvTag Atydtepo Aadl, pe amotéAeopa
va gival euxdplota Tpayavéc, OL avTioTACEIG
AEITOUPYOUV KUKAIKA Yia va Bepudvouv owoTtd Tov
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@OUPVO, EVW O AVEUIOTAPAG KUKAOPOpPE( (€0TO

aépa. Ta kKaAUTepa avapevopeva amoteAéopata
PNnoipaTog umopolv va emteuxBouv HOvVo UE TN
XpHon evog 6iokou Tnyaviopatog pe aépa (mapexetal
o€ oplopéva povTéAa). TomoBeTnoTe To payntod oTov
6ioko rgyavioparoc LE aépa O€ pia oTpwon Kal
akohouBnoTte Tig 0dnyie¢ Tou lMivaka thyaviouatog
HE a€pa yla KaAUTePEG EMOOOELG. ATTOPUYETE VA
Xpnoluoroleite mePIoodTEPOUC Ao évav SioKoug yla

0 ATTOPUYETE TO AVOUOLIOPOPPO YRGLUO.
§*/rPHroPH NPOGEPMANSEH
MNa tn ypriyopn mpoBépuavon tou golpvou.

@ KAGAPIZMOX

« NYPOAYZH

MNa Tov KaBaplopod Twv akabapaoiwy mou mapdyovtal
ano payeipgpa pe évav KUKAo vPnAng Bepuokpaociag.
Yriapxouv diaBeatpol §Uo KUKAOL autoKabaplopou:
‘Evac mAfpng KOkAo¢ (MYPOAYZH) kal évag mo
ouvtopoc KUKAOC (MYPOAYZH ECO). ZuviotoUue va
XPNOIUOTTOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO YIa VA EXETE TNV
KaAUTePN anodoon kabapiopov.

- DIAMOND CLEANING

H 6pdon Tou atpou mou anehevbepwyvetal kKatd Tov
€181k6 KUKAO KaBapiopou pe xapnAr Bepuokpaoia,
EMTPETEL TNV EUKOAN 0<PGIF§?,€00 NG BpwpIdc Kat Twv
UTTOAEIUUATWY TPO@ipwV. Pigte 200 ml moopo vepod
OTNV KATW EM@PAVELQ TOU OUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE

NMPQTH XPHZH

TN A&lToupyia éTav 0 YoUPVOC KPUWOEL.

@ PYOMIZEIZ

MNa mpoocappoyn Twv pubuicewv Tou oupvou. OTav
eivat evepyn n Aertoupyia “ECO”, n pwtevotnta

NG 006VNG PEIDVETAL KAl TO QWG ogr']vsl pETA amd

1 AemT6 yia e€olkovounon evepyelag. H oBovn
gvepyoroleital Eava autopata otav natnbei kdmolo
aro ta kouvpmd. Otav ival evepyormoinpevn “On”

n Aeitoupyia “AOKIMH" éAa TGg(SlglOTr']pld gival
gvepyorolnuéva Kal Ta pevoL dladéoipa alrd o
cpoupvoc'}\éev Beppaiveral. Na va amevepyomnmolnoeTe
autn Tn EITOUleG, AMOKTNOTE POofacn ot
Aertoupyia “AOKIMH" amd to pevou “PYOMIZEIY” kal
emAé€te “Off”. EmAéyovtacg “EMANAQ®. EPTOXT.”, To
TIPOIOV ATIEVEPYOTTOLEITAL KOl OTN CUVEXELD ETTIOTPEPEL
otnV MpwTtn evepyormoinon. OAeC ol puBuioElg
SlaypagovTal.

i? ATANHMENA

MNa epeavion Tng Aiotag twv 10 ayanmnuévwy
AEITOUPYLWV.

* Aetrtoupyia mou xpnoonolETal w¢ avaeopd yia
Vv SNAWOoN evepPYEIOKNG amdSoong CUPPWVA UE TOV
kavoviouo (EE) Ap. 65/2014

1. ENIANE=ETE TAQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
otav avAyEeTe TN CUCOKELN Yla TPWTN Qopa: XTnV
00o6vn epgpaviletal n évoeign «Englishy.

EAAHNIKA
MeploTpéPte To Kouumi pUBUIONS yia va KUNOETE TN
Aiota pe Ti¢ SlaBéoipeg YA\wooeg Kal eMAEETE AuTHV
mou OéAeTe.

Méote M yla empPePaiwon tng emAoyng.

> nuelwon: H y\wooa pmopei va ala&el otn cuvéxela
emhéyovtag TAQY Y A" oto pevol “PYOMIZER, SiaBéoiun
TIEQIOTPEPOVTAC TOV emAoyéa OTO 53 .

2. PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O poUpvoC gival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL

g)\eKTler'] evépyela o€ eminmedo ouUPATO UE TO OIKIAKO
(KTUO ME 1oXU peyalltepn amd 3 kW (16): Av otnv

olkia oag xpnotgomoleital XaunAotepn 1oxue, Oa
PELAOTEL VO TNV PEIWOETE TNV IOXL (13).

[2XYZ
Avoite T0“IZXYY" anmo TI¢ “PYOMIZEIY" kat emAé€Te
“XAMHAH",

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBuioeTe kal TNV TPEXOLOA wpa: TNV 006vn
avafoofrivouv tTa dvo Yneia yia tnv wpea.

N ey Dy g,
NN mln
[ 1
v

A

PONOI

MeplotpéPte 10 Kovumi PUOUIONG Yia va pubpuioeTe

TN CWOTH WPA KAl TIEOTE TO [ : Xtnv 00dvn
avapoaofrivouv ta d00 Yneia yia ta AeTTd.
MeplotpéPte 10 Kovumi pUOUIONG YA va puBpicETE Ta
OWOoTA AeTTd Kal MEéoTe TO0 M yia emPBePaiwon.

> nueiwon: Evoéxetal va xpelaoTei va pubpicete Eavda tTnv
Wpa Emerta anod SIaKOTTEC PEUPATOG PEYAANG SIGPKELA.
Emie€te "POAOI" oto pa—:v%%;“PY@MIZEIZ”, TIEPIOTPEPOVTAG TOV
Stakomtn emAoyng oTo

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag KawvoUpylog @oUpvog UMOPEl va EKAUEL OCUEC
OV €XOUV TTapapeivel amd Tnv dladlkaoia KATAOKEVAG:
AuTo gival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mpiv eKvAOETE TO PACIKWO QaynTou, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO POUPVO ABELO £TOL WOTE VA
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQalpEDTE TA XapTévIa
1l TUXOV TTAACTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal APAIPECTE
and péoa ta eapTriuata. OepUAveTE TO POUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XpNOIMOTIOIWVTAG
KOAUTEPQA TN AElTOUPYia KUKAOQOpPIag agpa (r.y.
"E€avayk. agpac” f “Zupp. YAoiuo”).

2 Nueiwon: 2uvIoTAatal va agpIOETE TO XWPEO UETA TN XProN
TNC OUCKEUNC YIa TTPWTN PopA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

MeploTpEYPTE TOV EMAOYEA VIO VA AVAYPETE TO YOUPVO Kal
Va EMPAVIOTEL N amaitolpevn Aettoupyia otnv 00ovn.
MNa va emA&EeTe €va OoTOIKEIO ATTO TO PEVOU (N

006vn Ba epgavioel To MPWwTo Slaboipo oTolxEio),
TEPICTPEPTE TOV EMAOYEQ PEXPL VA EPPAVICTEL TO
ATAITOVUEVO OTOLXEIO.

>tnv 006vn Ba eppavioTel To Ovopa TN Aettoupyiag
Kal ot Bactkég puBpioelc: Méote M yia emPBePfaiwon.
2. PYOMIXZH MIAX AEITOYPTIAZ

A@ou emAéEeTe TN AelToupyia Tou BEAETE, umopeite va
a)\)\dgers TIC puBpioelc. ZTnv 006vn Ba eupavioTouv
ol puBpicelg Tou pumopoLv va a}\)\dréouv tadoxIka.
MeCovtag 10 K pmopeite va aANd&eTe TNV
Tponyouuevn puBuion avda.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

J8---- 20
OEPMOKPAZIA

‘Otav n T otnv 086vn avafoofrivel, TepIoTPEPTE TOV
S1akomTn emAoyn¢ yla va tnv aANAEeTe, petd meéote M
yla empePaiwon kat cuvexiote yia alayn Twv pubuicswv
TTOU akoAouBoUV (epocov gival duvatd).

> nuelwon: Apol evepyomolnBei n Aertoupyia, umopeite va
aAGEeTe TN Beppokpaacia/enimedo YKPIA XpNOIUOTIOIWVTAG
T0 Kouumi pUBUIONG, APOV TIATHOETE TO KOUUTT

Tov i810 TpdmOo, umopeite va pubuicete To enimedo Tou
YKPIA: Yridpyouv ipokaBoplopéva enineda 1oxvog yla 1o
Ynoipo o1o YKpth: 3 (UPnAd), 2 (peoaio), 1 (xapnAo).
AIAPKEIA

v
1°C
)

!_
N

NP
S’
7 X

- - - °C

AIAPKEIA

'Otav avaBoorivel 1o sikovidio (& otnv 08dvn,

XPNOIOTIOIROTE Tov emAoyéa pUBuione yla va pubuioete

TO XPOVO TTOU amartteital yia va oAokANpwOEei To payeipeua,

oTn ouvéxela matiote to [ yia empPBePaiwon. Agv

Xpeldletal va pubuioete To Xpovo Pnoiuatog av Bélete

va SlaxelploTeite To PCIUO PN autdpata (Xwpig

Xpovo Ynoipatog): Natote 1o [P yia empPePaiwon kat

N Aeitoupyia évapénc. & autr TNV nepintwon, dev

propeite va pUBUICETE TO XpOVO TEAOUG HAYEIPEUATOC

npoypappatifoviag pia kabuotepnuévn Evapén.

> nueiwon: Mmopeite va mpocapuoCEeTe TO XPOVO

LAYEIPEUATOC TTOU puUBUIcTNKE Katd TN SIdPKEI

LAYEIPEUATOC TATAOTE <K YA VA AAAEETE TIC puBUIoELC.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHZ)

> & MOAM\EG AerToupyieg, LOAIG puBuioete To Xpovo

kavapéumoc Mmopeite va KaBuoTeProeTE TNV évapén NG
gltoupyiag mpoypappatifoviag To Xpovo TEAOUG. 2TV

0006vn gugaviletal n wpa OAOKANPWONG EVW TO EIKOVIOIO
(& avapooPnvel.

oA

mLC (T

LI"ZI LI

QPATEAOYZ

MNeplotpéPte 10 Kouumi PUBLIIONG YA va PUBUICETE TNV
WPA TTOU OENETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPENA, UETA TTATHOTE
10 M yia emPePaiwon kat yia va Eekiviioet n Asitoupyia.
Bdte To @ayntd oTo Poupvo Kal KAgioTe TNV mépta: H
Aertoupyia Ba Eekivrioel aUTOUATA META ATTO TO XPOVIKO
6140 TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA TEPMATIOTEI
TO HOYEIPEUA OTO XPOVO TIOU eMAEEQTE.

Ielmke
2

> nueiwon: O TPoYPAUUATIOUOC XPOVOoU KABUOTEPNONG
€vapENC HAYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV Ao
mpoBEpuavong Tou gpoupvou: O poUpvog Ba PTACEL OTNV
embuunTtr Beppokpacia Babutaia, KATI TTOU on;\ml’vel oTl
Ol XpOVOL LayelpéuaTog Ba sival EANaPEWS HEYAAUTEQOL
QIO AUTOUG TIOU avVaypA@OovVTal OTOV TIIVAKA HAYEIPEUATOC.
Katd tn SiépKela tou xpovou avapovi, Umopeite

Va XPNOILOTIOINOETE TO KoUpTTi pUBUIoNG yia va Tov
TPOTIOTIOICETE TOV TIPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC
TIATACTE To <K YIa VA aANAEETE TIC puBioEIC.

.MY MENU

AuTéc ol AelToupyieg emMAEYOUV AUTOMATA TOV KOAUTEPO
TPOmo payelpéuatoc, Tn Bepuokpacia kai Tn Slapkela
payelpéuatog i Ynoipatog yia 6Aa ta diabéoipa payntd.
Otav anmaiteital, ava@épeTe AMAWG TO XAPAKTNPIOTIKO TWV

TPOPIHWV yla va emTeuxBei To BEATIOTO AMOTEAECUA.
BAPOX / YWOX (X TPOITYAO-AIZKOZ-EMIMEAA)

2N

N, 7 X -t
K i .
7N 1
477N

XINNOTPAMMA

MNa va puBpioete cwoTd TN AIToupyia, aKOAOUBNOTE TIC
obnyiec otnv 006vn, étav oag {nTnOEi, kal TEPIOTPEYPTE TOV
S1akémtn emAoyric yia va publICETE TNV ATTAITOUUEVN TIUA,
puetd méote [ yia empPeBaiwon.

YHXIMO / POAOKOKKINIZMA

X € OpIOpEVEC AelToupyiec Tou My Menu (To pevou pou)
givat duvatr n puBuion Tou

emméSou Pnaoipatoc.

SN

N 7
7N\

(|
L U
EMNINEAQ WHZIMATO2
‘Otav oag {ntnOsi, meplotpéPte 10 Kouumi pUBLIIONG OTO
emBuuntd emimedo and piooPnuévo (-1) éwg KaAd Pnuévo (+1).
Matiote M 1 yia emPeBaiwon kat Eévapén tng Aettoupyiag.
Me Tov 810 TpbTI0, OTTOU EMITPEMETAL, OE OPIOUEVEC
Aertoupyieg My Menu, umopeite va puBpioete 1o
podokokKivioua amo (-1) éwg (+1).

3. ENAP=H AEITOYPTIAXZ

> € oTrolaSATIOTE OTIYMN, AV Ol TIPOETAEYMEVEC TIMEG Eival
QUTEC TTOU ETMIBUUEITE 1) HOMG EQAPUOTETE TIC PUBUICEIC
mou embupeite, matrote To [>] yia va evepyormolnosTe T
AerToupyia.

Katd tn pdon kabuotépnong, matwvtag [>]o povpvoc
Ba (nTNo&l av BENeTE va TTAPAKAUYPETE AUTHAV T @Aon,
Eekivvtag dueoa tn Asttoupyia.

> nuelwon: Mo Eekiviioel To payeipeua, n 08ovn Ba
TIPOTEIVE TO KATAAANAGTEPO eTimedo yia KABe Aeitoupyia.
OmoladnmoTe OTIYUr} UMOpPEiTe va matroete 1o |O] yia va
OTAMATNOETE TN AElTOUPYia TTOU evepyoTolriOnKe.

> nueiwon: Eav o poupvoc ival (eoTdC Kat n AsiToupyia
QTTQUTEL JIO CUYKEKPIUEVN UéyloTn Beppokpacia, Ba
EUQAVIOTE! éva privupa otny 08ovn. << Matote yia
ETMOTPOPK OTNV TIPONYOUUEVN 0BGVN Kal ETTIAECTE
OlAPOPETIKK AEITOUPYIA 1 TIEPIUEVETE VA KOUWOEL EVTEAWC.
4.NMPOOGEPMANZH

Oplopévec AelToupyieg €xouv Hia @Aaon TpoBépuavonc:
MOAig Eekiviioel n Asttoupyia, n 086vn deixvel Ot
gvepyorolBnke n Aeitoupyia mpoBépuavonc.
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MPOGEPMANZH

MO&AIG oAoKANPWOEl auTh N PAoN, EKMEUTTETAL £Va NXNTIKO
orjua kat atnv 00évn epgpavifetal n év slﬁg OTL 0 OUPVOC
€@tace otny emheyuévn Beppokpaoia kat Oa oag (nnosi
n "MPOXO. PATHTOY". 210 onpeio autd, avoilte TNV MopTq,
TOTTOBETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO
Kal EEKIVNOTE TO Payeipeua.
Y nueiwon: H tomoBétnon tou cpo%moo OTO POUPVO TPV
ONOKANPWBE( N npo@épﬁjavon EVOEXETAL VA £XEL AVEMIBULNTA
QIMOTEAECHIATA YIA TO TEAIKO PACIHO. To AVOoLyud TNG TOPTAG
Katd tn edon mpobépuavong Ba otapatroesl tn Astoupyia. O
XPOVOG HAYEIREUATOC Oev TIEPINAUPBAVEL TN Ao
npoBépuavonc. Mmopeite oe omoladrmote oTyur] va aANGEETE
T Bepuokpacia otny oroia BENETE va QTACEL O POUEVOC
XONOILOTTOIWVTAC TO Kouuri puBuIoNg.
5.2 TAMATHXTE TO WHXIMO /TYPIXTE H
EAEF=TE TO ®ATHTO
AvoiyovTtag tTnv mopTa, To Hayeipepa SIAKOTTETAL
TPOoWPIVA or[}r']vovmc TIG avTiotdoelq. la va cuveyioete
TN Sladikacia payelpépatog, KAEioTe TNV mépTa.
Oplopéveg ouvtayég payelpepatog My Menu amaitoov
va yupioete 10 ayntd Katd to YAoltuo.

Tulm!

[ } Fuu 180

[YPIZMA QATHTOY

Eva nxntikd oipa Ba nxrioet kat n 08évn epgavilel Tnv

EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YivEL AvoiTe TNV MOPTA, KAVTE TNV

gvépyela mou oag {ntriBnke otnv 066vn, kAeiote TNV MépTa

Kal OUVEXIOTE TO HAYEIPEUAL.

Me tov 010 TpémO, 0T0 10% TOU XpPdVou TpLv amd 10 TENOG

TOU PNoipatog, o poupvog oag (ntdel va eAéyEeTe To paynTo.
L)

] o e

EAEMXOZ MATHTOY

EAéyETe TO @aynTo, kKAeioTe TNV MOPTA KAl CUVEXIOTE TO
payeipepa.

Znpeiwon: Matrote [Plyia va mapakdupete auTég TIC
EVEQYELEC. AIAPOPETIKA, META AT €VA CUYKEKPIUEVO
XPOVIKO SldoTNUa Xwpic kapia evépyela, o poupvoc Ba
ouvexioel To payeipeua.

6. TEAOXZ WHXIMATOX

EkméumeTal éva nXNTikd onua Kat 6tnv o08ovn
eppaviCetal n évosign 0TI TO Hayeipepa OAOKANPWONKE.
MeplotpéYte Tov Siakdémtn puBuiong yia va mapateivete
TOV XPOVO Ynoipatog emAEyovTag pia véa Sidpketa. Kat
OTIC OUO TIEPITITWOELC, Ol TAPAPETPOL HayEIpépaToC Ba
SlatnpnBouv.

POAOKOKKINIZMA

Oplopéveg Aertoupyieg Tou oUpVoL OAC ETIITPETOUY Va
POOOKOKKIVICETE TNV EMPAVELD TOU YAYNTOU EVEPYOTTOLWVTAG
TO YKPIA PETA TNV OAOKApWON TOU HAYEIPEUATOC.

°C

\(1°C
)
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. Q- - -
MIEXTE MA POA.

‘Otav otnv 006vn gu@avioTel To KATAAANAO pRvUlQ,

av amalteital mTaTHoTE To Yia M va EeKIvioel évag

KUKAOG poOOKOKKIViopatog mévte Aemtwv. Mmopeite va

SlakOYPeTe TN AelIToupyia OTTOIASATIOTE OTIYUA TTATWVTAC
1 TEPIOTPEPOVTAC TO KOUUTT emAoyrg oTo “0” yia

oBnoiuo Tou polpvou.

7. ATATMTHMENO

MM ohokAnpwBEei To payeipeua, n 086vn Ba cac
MPOTPEYPEL va anoBnKeVOETE TN AElToupyia o€ évav
ap1Bud amd 10 1 £éwg 1o 10 oTNn AioTa ayamnpévwy.

MPO20. ZE ATAM,;

Av BéAeTe va amoBnkeVoeTe Hia AelToupyia ota
ayamnuéva Kat va amodnkeUOoETE TIG TPEXOUTES
PUBOUIOEIC yia peEANNOVTIKNA XProN, TATAOTE M
OlaQOPETIKG, yla va TNV ayvonoete matiote << . Apou
matnoete [ , meploTpéPTe TOoV StakomTn pubuionc ya
va emAé€eTe TN O€0n Tou APIOPOU Kal, TN CUVEXELD,
nmatnote M yia emPePaiwon.

Inueiwon: EAv n pvAun ivatl yepatn i o eMAeYUEVOC
aplOuoc Nédn xpnotpomoleital, o @oupvog Ba oag
{ntRoel va dlaypa@ei n mponyouuevn Asltoupyia yia va
amoBnkeuTei n véa.

la va avakalEoeTe TIC AslToupyieg Tou amoBnkeoATE OE
AANN XPOVIKA OTIYUN, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI AeIToupyiag
oT1o :H 086vn gugavilel Tn Aiota ayamnuévwy oag
AEITOVPVIWV.

LA
Ul iAo
1. 2YMBATIKO
MNeplotpéYPte Tov StakdémTn pUBUIoNG yia va emMAEEeTe
™ Aetrtoupyia, emPBefaiwote meéfovtag o [ |, Kal HETA
méote [P yla va evepyomoinOei.

8.KAGAPIZMOX

« NYPOAYZH

Mnv ayyi{ete To @oUpvo Katd Tov KUKAO TupoAucnG.
Alatnpeite Ta madia kat Ta {wa pakpLd ano to goupvo
Katd tn S1dpKela Kat METa Tov KUKAO mupoAvong (Ewg
6tou oAokAnpwOsi o e§agpiopdg TOU XWPOU).

C

Apaipéote 6ha Ta €€apTUATA ATIO TO POUPVO TIPIV
svepyonmr’gjﬂs TN A&ttoupyia mupol. kKabapiopou

(kat Toug 00NyoL¢ paglwv). Eav o polpvoc gival
TomoBeTnUéVOC KATW amd povada sotiwy, Befaiwbeite
OTL OAOL Ol KAUOTHPEC I Ol NAEKTPIKEC EOTIEC EXOUV
amnevepyomolnBei Katd tn Aeltoupyia autoHATOU
kaBaplopov. la va éxete To BEATIOTO amoTéNeopa
KaBaplopoU, amopakpUVETE TN XEPOTEPN PpopLd Pe Eva
vwré oridyyo TPV XPNOIUOTIOINCETE TNV TTUPOAUTIKNA
A€ITOUPYia. ZUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOINCETE TN
Aertoupyia MupPOAUONG HOVO £QV ) CUCKELN £XEL BUOKOAEG
Bpouiec i avaduel Sucoopia Katd To Yaysipeua.
MeplotpéPte To KOouuTi emMAoyng oto +< yla va
Ep@avioTei otTnv 006vn 10 “Pyro”.

MYPOAY2H
MeplotpéPte TO KoL PUOUIONG \6:1 va emAé€eTe ToV
£MOUUNTO KUKAO Kat matiote To M yia emBePaiwon.
MoAic emAé€eTe évav KUKAO, €AV TO emBUEITE,
TIEPIOTPEPTE TO KOUUTTE pUBUIONC yia va puBuiceTe Tov
)%évo Té\ouc¢ (évapn kabuotépnong), UETA TTATAOTE

M yia empePaiwon. n 006vn Ba cac mPoTpEPel va
KAVETE ONEG TIC EVEPYELEC TTOU ATTALITOUVTAL YIA VA EXETE
TO KAAUTEPO amotéAeopa KaBapiopou: AKOAOUBOTE TIC
oOnyieg Kal 0Tn CUVEXELD TTATHOTE O0TavV OAOKANPWOEL.
‘Otav ohakAnpwBouv éAa Ta Prpata, 0tav anarteital
natfiote (2Jyla evepyomoinon tou KUKAou kaBapiopou.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

O @oupvoc Ba Eekivroel Tov KUKAO autokaBapiopoL Kal
n mépta KAEISwvel avtépata: Ztnv 08ovn gugavifeTal
€va TpoeldomoINTIKO prvupa padi pe Tnv avtiotpoen
péTpNnon mou SeixVvel TNV KATACTACN TOU TPEXOVTOG
KUKAoOu.

MO&AIC ohokANPwOEL 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN éw¢ OTOU N BEPUOKPACIA OTO ECWTEPIKO TOU
@OoUpPVOoU EMOTPEPEL O éva aTOOEKTA aoPalég emimedo.
Edv OéAete va oTapatrioeTe Tov KUKAO KaBaplopou ue
upOAucn TPV OAOKANPWOE(, urmopeite va mmeploTpéPeTE
TO ApPloTEPO KouuTi BApa mpog Pripa Se€lvoTpopa péxpL
va ptaocete otn Béon OFF. MO emiteuyBei, To mpoidv
Ba dwael pia nxnTikn avatpo@oddtnon Kai n Asltoupyia
Ba otapatriosL.

« DIAMOND CLEAN

lupiote Tov SlaKOTITN A&lToupYiag yla va EUQavIoTEl
otnv 006vn n évéei€n "DIAMOND CLEAN".

G
(35
Diamond Clean

Mathote [>] yia evepyomoinon tng Aertoupyiac: n 086vn
Ba cag TPOTPEPEL va KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU
anmaIToUVTAL YIO VA €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECA
kaBapiopou: AkohouBrioTe TIg 0dnyieg Kal 0T CUVEXELD
nmatiote M otav ohokAnpwoBei. Otav ohokAnpwBolv
6\a ta BApata, dtav anarteital TatioTe [>] yia
EVepyoOTTOINON TOU KUKAOU KaBaplouou.

> nuelwon: Zuviotdtal va pnv avoitete TNy méETA KATA TN
OIAPKEIN TOU KUKAOU KABAPIGHOU YIa VA AITOQUYETE TNV
QATTWAEID ATHOV TTOU Ba UIMOPOUCE VA EMTNPEEACEL APVNTIKA TO
TENIKO aTIOTEAECUA KaBapiopov.

To katdAAnho privupa Ba apxioel va avapoofrvel otnv
006vn oA oAokANpwOEi 0 KUKAOG. APHOTE TO POUPVO
VO KPUWOEL KAl 0T CUVEXELD OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE
TIC EOWTEPIKEG EMIPAVELEG UE EVa TTAVI 1) OPOUYYApL.

9.METPHTHZ AEMTQN

‘Otav o poUupvoc¢ eival ofnoTtog, N 00dvn umopei

va xpnoltpomolnBei wg xpovodiakomtng. Ma va
EVEPYOTIOINCETE AUTH TN AelToupyia, BefaiwOeite OTI
0 @oUPVOC €ival oBNOTOC Kal UETA MATHOTE TO KOUUTT(
pvBuionc: To sikovidlo (& avaBooPrvel otnv 086vn.
MNeplotpéYPte Tov StakdémTn pUBuiong yia va
puBuiceTe 10 PAKOG TOU XPHOVOU TTOU amalTEiTal Kal
0TN CUVEXElD TATAOTE TO M yla va evepyomolnBei o
XpovollakomTnc.

O

00
YIMENO. AEMTON

©a mapayBei éva nxntikd orjpa kat Ba urmodelyOei otnVv

006vn HOAIC n uTEVOUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV
avTioTpo®n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.
>nueiwon: O ueTpNTAC AeTTTWV SevV EVEPYOTIOIET KavEvaV
amod TOUC KUKAOUC UAYEIPEUATOC. XPNOIUOTIOINOTE TO
Kouumi puBuiong ylia va aANAEETE TO XpOVO TTOU EXEl
PUBUIOTEL OTO XPOVOOIaKOTTTN.

MOAI¢ evepyomolnBei n unmevOuIon AemTwy, UMmopEiTe
emiong va emAEEETE KAl VO EVEPYOTTOINCETE [ia
Aettoupyia. MNeploTpéPTe TO KOLUT EMAOYNAC YIa va
AVAPETE TO POUPVO KAl OTN CUVEXELD EMALETE TN
Aettoupyia mou embBupeite. MOAIG Eekivroel n AetToupyia,
0 xpovodlakomntng Ba cuveyioel va HeTpdel avTtioTpopa
Xwpic va mapeuParAeTarl pe tnyv idla tn Aertouvpyia.

> nueiwon: Katd tn Sidpkeia autric TnS edong, dev
urmopeite va Seite 1o petpnT ATV (eppavieTal pévo to
eikovidio & mou ouveyiCel v avtiotpoen pétenon. Na
VO QVAKTACETE TNV 08OVN UETPNTH AETTTWV TIEPIOTPEYTE
tov 81akomtn emAoyri¢ oto “0" yla va SlakoTel N Tpéxouoa
AelToupyia.

10.KAEIA. MAHKTPQN
la va kAeldwoeTe To TANKTPOAOYI0, KPATHOTE

matnuévo To << yld TOUAAXIOTOV TIEVTE SEVTEPOAETTTA.
Emravaldpete yia va EekAeldwoeTe TO TANKTPOASY!LO.

®

Ll e
KAEIA.MAHKTPQN

> nueiwon: H Aeitoupyia autr umopei va evepyormolin el
Kat otn SIAPKELA TOU YNoiuaTod. Na Adyoug acpAaAEelag,
Urmopeite va oHoETE TO POUPVO OTTOIAONTIOTE OTIVUN
TIEPIOTPEPOVTAC TO KouuTi emiAoyri¢c oo "0".

. ZHMEIQZXZEIX

+  Mnv KOAOTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME aAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete MOTE OKeLN 1 TAPLA OTO KATW
MEPOC TOU PoUPVOU, KABWC £TOL umopEi va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLE EMIOTPWON.

«  Mnv tomoBeteite Baptd Bdpn otnv méPTA KAl YNV
KpaTIEoTE amod TNV mopTa.

«  Noyw TnC uPnAdTEPNC Oeppokpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eAa@pwc uPnAdTepog B0pufog
and Tov avepotnpa YPuénc.

C
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA YHZIMATOX

JToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptipata Kat emimedo mou MpPéEmelL va
Xpnotpomoinfouv yia Toug S1agopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYMUA TTou TomoBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal anmd Tnv moodTNTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTo Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlyoroleital. XpnolUOoToIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWHEVEG TIMEG Kal, €AV TO @ayntod dev
€XEl LAYEIPEVTEI APKETA, TTPOXWPNOTE O PEYANUTEPEC
TIMEC. XpNOlPOTIOIOTE T a§ECOUApP TTOU TTApEXOVTAL
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METANNIKEC
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MioNG va XPNOIUOTIOINCETE OKELUN Kal aecoudp amo
mpEEE N oTeaTitn, Wotooo TPémel va Adfete ummoyn oti
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAlTtepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia
Pnoipatog (yla mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOILOTTOLWVTAG SlAPOPETIKA pA@la. AQaIPEDTE

TO PAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiHaTog
KAl A@OTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATTALTE( TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnoipomolnote omolovdnmoTe TUTO TAPIoU PoUPVOoU
N mMpEEE Tou eival KATAAANAOG YA TO KOUUATL

Kpéatog mou Oa payelpéPete. Na Pntd, gival KaAo

va mpooBéoete (WUO OTOV TATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPIXUVETE TO Kpéag oTn SldpKELa TOU YPnoipatog yia
KaAUTEPN YeLoN. AdfBete umdyn 6tL katd tn didpkela
auTnC TNE Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. ‘Otav to
PnTo ival €TOIUO, APiOTE HEGA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

Otav BéAeTe va PrioeTe KpEag 0TOo YKPIA, ETINESTE
KOMUATIA UE OUOIOHOPYO TIAXOG VIO OHOIOUOP YA
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIO KpEATOG
xpetdlovtal meploodTeEPO XPpoOvo Ynaipatod. Ma va
MNV KA&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXapa
Kal SlaTnPAOCTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatog. Avoifte mpooekTikd TNV mopta dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUG KATA TO YrioLUo,
OUVIOTATAL Va TOTTODETACETE £va AITTOCUAAEKTN UE
Moo Aitpo mOGIoU VEPOU akpIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO AYNTO. ZUUITANPWOTE VEPO
OTav XpElaoTEl.

ENIAOPMIO

MayelpéPte yAuKd mou amaitouv deflotexvia Pe Tn
ouupatikn Aettovpyia povo o€ éva pagl.
XpNOIUOTOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kall TOTTOOETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOOOTEPA ATIO

éva pagla, emAEETe TN Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTA pAPLa,
yeyovog mou Ba BonBricel Tn BEATIOTN KUKAOPOpIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite €dv éxel PnBei éva a@pdTo KEIK,
TormoBeToTE pia VAV odovtoyAuida oTo KEVTpOo
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIMO.

Edv xpnotuomoleite avTIKOANNTIKEG POPHEG, KN
BouTtupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLOUOPYPA OTIC AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn Sidpkela Tou Ynoipatog,
XPNOUOTIOINOTE XaunAOTeEPN BepuoKkpacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTOU
MPooB£oate 1 AVAKATEYTE TO YEiYHA TTLO ATTAAA.

MNa yAuKd pe vypn Yépion n yapvitolpa (Toll KEIK A
(PPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupf.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK gival vuypn, xapnAwote
TO PAYPL KAl OKOPTIOTE PixoUAA PWHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn Bdon Tou KEIK TPV TPOOBECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotipdtepo va KaAUTITETE TN (UUN UE éva
vypo6 mavi mpiv TN BAAETE 0TO PoUpvo. Katd autdv Tov
TPOTO, HEIWVETAL O XPOVOG YOUCKWHATOG TNG {UUNG
OTO éva TPITO TEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

oe Beppokpaacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta (0N yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
mepimou pia wpea.
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“4 MINAKAZ MATEIPEMATOX MY MENU

I'YPIEMA
ENINEAO EMMNEAO -
KATHIOPIEXZ TPOOIMQN NMOZOTHTA =
® WYHXIMATOZX | POAOKOKKINIZMATOX lPI(-|XXPII\C/>l§'IQ(§Z) EMINEAC KAI EZAPTHMATA
. 0 2
Nalavia 0,5-3kg — (10 41) — =
Salty cakes (AApupa 0 2
KYPIATIIATA | ké) 0,8-1,2kg — (1.0 41)" — N
, . 0,1-0,5 kg 3
lepiota Aayxavikd [kaBéval — — — N ;
. 60 - 150 yp. o o - 3
Ywpuadkia [kaBzval -~ -
Yok yia odvtovite | 400 ~600 vp. — — — =
U Y G [kaBéval] e ~
Meydho Ypwpi 0,7-2,0kg — — — R 2 ;
. 200 - 300 yp. - - B 3
MmaykETeg [kaBéva] N -
MITZA KA JTpoYyYyuAn mitoa OTPOYYUAR -\1;2.—.1,-
YaMmi
Xovtpn mitoa Siokog — — — 2
WHTA A
1 otpwpa* — — — R 2 -
, 4 1
2 oTpwpaTa* R S
Pizza [katepuypévn] 3 3 i
3 otpwpata* QiR =N ,
) . 5 42 1
4 otpwpata R ra el -
A@pdAto KEIK 0,5-1,2kg — — — -\1;2;1;-
Mmiokéta 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
, T B
TAYKA Z0un yla cou évag diokog * — — — R -
APTONOIIAX ; p)
Tapta 0,4-1,6kg — — — N=—=P
STPOUVTEA 0,4-1,6kg — — — R 3 -
Mita pe povTa 0,5 -2 kg — — — -\%n
0 0 3
Poot pme 0,6 -2kg (1.0 +1) (1: 0 +1) _ —
KPEAX ¥nto xolpivo 0,6 -2,5kg — 2 g ) — R 3 ;
WHTA ¥Ynté Kotoémoulo 0,6 - 3 kg — - (()J ) — R 2 ;
. . 0 3
SYNOAEYTIKA Wnta Aaxavikd 0,5-1,5kg — (10 +1) — N ;
MIATA WYntég matdreg 0,5-1,5kg — - (()J ) — R 3 -
0 5 4
Burger 1,5-3cm (0 +1) — 3/5 mee e P
/\OUKtG\IllKG Kalt 15-45cm o o /3 _\mSm’_ 4
STH XAPA | KPEAS wurste : M4
YoufAdkia pia oxdpa — — 1/2 e oS
OiNéTo Kat oTrBog 1-5cm — — 2/3 _\5’_&
* MNpotelvouevn moootnTa
Aveeeen ~ A=e R S
AZEXOYAP Aiokog @oUpvou / AioKOG yla KELK
Ixapa / ZTpoyyulog Siokog yia mitoa oe  AmooUANEKTNG / Tayi Ynoipatog  AmocouAlAékTng pe 500 ml vepd
OUPMATIVO pA@!L
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“ MINAKAX MATEIPEMATOX MY MENU

I'YPIEMA
EMINEAO EMMNEAO -
KATHIOPIEZ TPOOIMQN NMOZOTHTA =
YHXZIMATOX | POAOKOKKINIZMATOX WI(-|XZPII\O/|'/\iTO§Z) EMINEAQ KAI EZAPTHMATA
. 3 2
S TH X APA WAPIA KA DiNéTa 0,5-3(cm) — — — It SO,
OANAISINA  |DiNéTa 0.5-3 (em) _ - I N T
[katewuyuéval ! boood
Toudteg oykpatev évag Siokog — — — q%p
. . . ; 3
Mimeplég oykpatév évag diokog — — — ===V
>TH ZXAPA ZYNCI.I)&EJ\TIKA Mmpokolo oykpatév | évag Siokog — — — -\!.—im-
, . . , 3
Kouvoumidi oykpatév | évag diokog — — — ===
. . . , 3
Aaxavikd yKpaTtév évag 6iokog — — — ===V
* [poTelvouevn moooTNTa
Aneenen ~ AR — | SV
AZEXOYAP Aiokog @oUpvou / AioKog yla KEIK
Ixapa / ZTpoyyulog Siokog yia mitoa o AtmooUAAéKTNG / Tayi Ynoipatog  AumoouAAékTNnG pe 500 ml vepd
CUPUATIVO pA@L
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2 MINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
YYNTATH NEITOYPTIA
NOSOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AEMTA) EZAPTHMATA
KatePuyHEVEG TNYAVITEG ) ) 4 2
<z( TOTATEC 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 T
W <t
= s Katepuyuévo kotdémouho ) 4 2
=3 Nugget 500 yp. Nal 200 15-20 R -
29 i
i MmnaoTtouvdkia Ypapilov 500 vyp. Nau 220 15-20 e
~
Kpeppudopodéeg 500 vp. Nat 200 15-20 Eﬁm A 2 -
KolokuBdkia ppéoka ) 4 2
?_4: pnuéva 400 yp. Nat 200 15-20 T A r
= 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 TEET A r
<
< . . 4 2
AvAuikTa Aaxavika 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 e, S
. . 4 2
F 2tBog kotomoulo T-4cm Nat 200 20-40 T A -
<
Z DOTEPOUYEG KOTOTTOUAOU 200- 1500 yp. Nau 220 30-50 % 1;
2z
Q KotoAéta mavapiopévn 1-4cm Nau 220 20-50 Eﬁm \;
(78]
< . . 4 2
D\éto Yaplov 1-4cm Nat 220 15-25 g

Ma TO payelpepa @PECKWY ) OTITIKWY QAyNTWY, ATAWOTE éva AeTTO OTPWHA Aadiol oTnv EMEPAVEIA TOU GAyNTOU.
Ma va S1acQaNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd GTN HECN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HOYEIPEUATOC,

NEITOYPTIEX =
Tnydaviopa otov aépa
T A== ~
AZEXOYAP

AioKoG Tnyaviopatog he aépa

Taypi ovpvou A Tayi yia KEK EMEvVw OE

oxapa

AumoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog iy
Tayi yevikAg xpriong emdvw oe oxdpa

Hotpoint
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPIIA | MPOOEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PAO®IA KAl EEAPTHMATA
— 2
. Nat 170 30-50 =—=P
Kéik pe Q0N TTou OUCKWVEL/a@PATa KEIK DY Nat 160 30-50 -\!.-iﬁn
S Nai 160 30-50 I
TS 3
Miteg pe yépon (Tollkék, OTPOUVTEN, = Nau 160 -200 30-85  S—
pnASmITO) SK _ _ 4 !
5 Nat 160 - 200 30-90 R
_ Nat 150 20 - 40 o
> Na 140 30-50 N
Mmiokéta ——\ 4 7
7> Nat 140 30-50 A -
N 5 3 1
7> Naut 135 40 - 60 SN —— PR
- Nat 170 20 - 40 o
DY S Na 150 30-50 A
Mikpd KK / Mégpv —_\ 4 7
7> Naut 150 30-50 o -
N 5 3 1
07> Naut 150 40 - 60 AN —— PR
lZI Nat 180 - 200 30-40 \ir
SouddKia BYS Nat 180- 190 35-45 N
N 5 3 1
7> Naut 180 - 190 35-45* N P
lZI Nat 920 110 - 150 \ir
. T T 4 1
Mapéyka P> Nat 90 130-150 -~ s
N 5 3 1
07> Naut 20 140 - 160 * SN —— PO
- Nat 190 - 250 15 - 50 N
Nitoa / Ywui/ ®okataola TN 5 3 1
7> Nat 190 - 230 20-50 SN —— P
=R Nat 310 7-12 2
MNitoa (\emn, Xovtpn, OKATOI0) = 5 3 1
5 Nat 220 - 240 25-50* aFlr aFels v -
. Nat 250 10-15 T,
Kateuypévn nitoa DY> Naut 250 10-20 -\r.éu- '\;r
DYS Na 220 - 240 15-30 1 > F 1 3 r;
& Nat 180 - 190 45-55 .\.ém.
A)\uugsc miteg BYS Nat 180 - 190 45-60 -\.-=-.f‘..4- -\.|=-..1..4-
(xoptomITa, KIC) Bl
DYS Nat 180 - 190 45-70*% ..;%1, ..;%1, L
= , g Vj E ECO
AEITOYPTIEX EI @ XKI_E
Jupfatikd E€avayk. aépag Wriowo pe aépa TkpIA lkpA toupumo  Maxi Cooking Mevou Multiflow  Kukhog Eco
Aceennn ~ AF==lr ) R | SO
_ AumoouAAéKTNG/Tai
A=EXOYAP Svéna Tayi povpvou r Tayi yia ynoipatog A tayi AmocuAAékTNG / Tai  AmoouAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW OE OXapa YEVIKAG Xpriong eEmavw o€ ynoipatog VEPO
ouppaTivn oxdpa
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TYNTATH AEITOYPTIA [TIPOOEPMANZXH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PAQIA KAl EEAPTHMATA
. Na 190 - 200 20-30 N
BoloBav / aluupd KpAKep e GUANO O Na 180 - 190 20 - 40 4 1
KpoUoTag A J —
DS Nat 180 - 190 20-40* I -\1;3;11- .
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olupvo/ — 3
Kavehdvia L Nat 190 - 200 45 - 65 1o
Apvi/ Mooxapt / Bodwvo / Xoipwvé 1 kg o Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
Wntd xolpvod pe kpouota 2 kg @ — 170 110- 150 1 2 [
Kotoémouho / kouvéN / mamia 1 kg : Naut 200 - 230 50-100 1 3 r
Fahomoua / Xriva 3 kg - Nat 190 - 200 80-130 |1 ° [
Wdp1 010 polpvo / og AadokoAAa (PIAETO, — i i 3
oAokhnpo) L Nat 180 - 200 40 - 60 o
fewotdAayavikd , & Nau 180 - 200 50 - 60 g
(vropdTtecg, kohokuBdkia, pehT{avec) =)
Dpuyaviopévo Ywpi haad — 3 (uYnAn) 3-6 -\...5...,-
Wdap1 @iNéTo / pmpiloAeg st — 2 (ueoaia) 20 - 30 ** -\...4...,- \Vi\,f
Noukdvika / couBAdkia / maiddkia / Sl 2- 3 (ueoaia- x 5 4
XAUTTOUPYKEP - LWNAR) 15-30 Aeeleen IR VOO
¥nto kotomoudo 1-1,3 kg ? — 2 (ueoaia) 55-70 *** nloa '&f
MmouTi apvioclo / Kotol ? — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 [
Yntég matateg ? — 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 3 [
. . o . 3
Aaxavikd oykpatév BIS — 3 (uYnAn) 10-25 1 [
Mmiokéta = Nat 135 50-70 - > - -\%ﬁ -\% - ! -
Mmiokéta
. — 5 3 2 1
Tapteg p— Naut 170 50-70 N I P e R ——P
Taptec
- — 5 3 2 1
ZTPOYYUANR pizza o Nat 210 40 - 60 N AN = —"
Nitoo
MARpeg yeupa: Tapta gpouTtwy (eminedo 5) e * 5 3 1
/ NaCavia (eminedo 3) / Kpéac (eminmedo 1) 1~ Nau 190 40-120 i T
MAARpeg yevua: Tdpta (Emimedo 5) / Yntd — 5 4 5 1
Aaxavikd (eminedo 4) / Aalavia (emimedo 2) p— Nat 190 40-120* AR A Ve -
/ kopudtia kpéag (emimedo 1) Mevou
Aalévia Kat Kpéac S Nau 200 50-100%  |nmmme 1| [
Kpéag kat matdreg p : Nat 200 45-100 * -\1;4.—.1,- 1 ! [
Wdapt kat Aayxavikda DS Naut 180 30-50* -\,.,4|;1,,- 1 ! [
MEUIOTA KOPPATIA PNTA ECO — 200 80-120* 1 3 r
Koppdatia kpéatog ECO . ) . 3
(koUVEMNL, KOTOTIOUAO, 0pVi) 200 >0- 100 | -

* EKTpwpevn xpovikr Siapkela: MIopeite va apalpeite To ¢aynto amod To poupvo ot SIapopEeTIKOUG XPOVOUG, avaAoya
LE TNV TTOOOWTIIKA TTEOTIUNGN.

** TuploTe TO PayNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PnoilaToc.

*** [uploTe 1O PaynTd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PnaciuaToc (av eival anapaitnTo).

NEITOYPTIEX EI @ )@ E’ ECO

Juppatikd E€avayk. aépag Wrnoluo pe aépa TkpIA lkpth Tolpumo  Maxi Cooking MevoU Multiflow  KbkAog Eco
[ W ~ aF=r u —r '\\M_/vf
AZEXOYAP AumoouAAéKTNG/TaYi PnoipaTog

Taypi povpvou A Tayi yia
KEIK ETTAVW OE OXApa

AimooulAékTNG / Tapi  AtmoouANéKTNG pe 500 ml

A Tayi YEVIKAG XPHoNG EMvw oe Ynoipatoc vepd

OUPHATIVN OXApa

Hotpoint
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TPOIMOZ ANATNQXHX TOY MNINAKA WHXIMATOZ

2ToV TTivaka ava@épeTal n KaAutepn Asrtoupyia, e€apTripaTa Kat emimedo mou MEETTEL VA XPNOIOTTOINBOUV YId TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC GpayNTOoU.

H d1dpkela Ynoiuatoc Eekiva amod Tn OTIyur TTou TOMOBETETAl TO paynTé GTO POUEVO, XweIC va mephapBaveTal n

npoBépuavon (edv xperaleTal).

Ol Beppokpacieg kal ot xpdvol PNoIUaTo  eival eVOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL ArTd TNV TOoOTNTA TOU YAyNnToU Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAHATOC TTOU XPNOILOTOLETAlL.

XoNOWOTOINOTE APXIKA TIC EAAXICTEC CUVICTWUEVEC TILEC Kal, EAV TO @aynTo Sev EXEl LAYEIPEUTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O

LEYONUTEPEC TIUEC.

XpNOIWOTOINOTE Ta AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTIPOTIUNGCN OKOUPOX PWHES LETAANIKEC POPES YAUKOU Kal TaPld
YEVIKAC Xprione. Mmopeite emiong va xnOCIUOTIOINCETE OKEUN KAl AEECOUAp amod TMIPEE 1) OTEATITN, WOTOCO TTRETIEL VA
AAReTE UTTOYN OTL O XPOVOC HaYEIREUATOC Ba glval Alyo peyaAUTePOC,

KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BefaiwBeite 611 n ouokeun éxet
KPUWOEL TIPIV TTIPOXWPHOETE OF

ouvTrpnoN 1 Kabapiopo. gupppatéklg n )\;wvuxé{ 0
aBpwTika KaBapioTikda, Kabwg

Mnv xpnopomnoleite ! . ;

e KOO =) UTTOPE( VO KATAGTPEYPOUV TIG

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTte TI¢ em@dveleg e €va vypd mavi ano
MIKpoiveg. Edv utdpyxouv mOAAEG akaBapaoieg,
TTPOOBEOTE OTO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1afpwTIKA ) amoeoTIKA
ArmopPUTAVTIKA. EAv KA1To10 armd autd ta mpoiovta
€p0O¢cl Katd AdBo¢ o€ emaQn UE TIC EMPAVEIEC TNG
OUOKEUNG, KOBapioTE TO AUECWC UE €Va VYPO TTaVi e
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd tn XPon, aprioTE TO YOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval aKON
(e0TOC, YIa VA APAIPECETE TIG EMKABIOEIC ) TOUG
Aeké€deg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEIHMATA
TPOoYWV. [a va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNMUATIOTNKE QMO TO HAYEIpPEUA QAYNTWV ME
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APrOTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe pe éva
veaoua f ocPouyydpl.

Mnv xpnoipomnoleite petaAAika
OPOoVYYapAaKia, AEIaVTIKA

EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

Dopdte MPOCTATEVTIKA yavTid.

H cuokeun mpénel va
amocuvdeOsei ano tnv mapoyn
PEVHATOG TPV am6 omoladnmoTe
gEpyacia cuvtnpnong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Diamond Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUA TWV ECWTEPIKWVY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTéNQ).

« KaBapilete To KpuoTaAAO TNG MOPTAG PE EIGIKO LYPO
QATTOPPUTTIAVTIKO.

« Na va 6leuKoAUVETE ToV KaBaploud Tou Poupvou,
pmopeite va BydAete tnv mopTa.

AZEZOYAP

A@noTe TA VA LOUAIAOOUV GE VEPOD LIE AMTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpNOoUOTIOINOTE YAvVTIa QOUPVOU

Yl TO XEIPIOUO TOUG, EQV gival AKOuN Ceotd. Ta
UTTOAEIPHATA AYNTWV UTTOPOUV Va agpatpebolv
€UKOAG UE KATAAANAN BoUPTOA i OPOVYYAPAKL.

Mnv kaBapilete Tov ailobntipa gayntov rj Tov
aloOnTipa KPEaTog (€Av UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
matwv. O diokog Tnyaviopatog pe aépa (edv umdpyel)
pmopei va kaBaplotei 0To TAUVTAPIO TIIATWV.

ANTIKATAXTAZH AAMIOTHPA

1. AnocuvSéoTe Tov PoUPVO amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2. ZBISWOoTE TO KATIAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTAOTE
1o Aauntrpa Kat Bidéwote avd To KamdKl.

3. Juvdéote €avd Tov PoUPVO GTNV NAEKTPIKN
Tpopodoaoia.

> nuelwon: Aapmtrpeg arloyovou 40 W/230 ~ V tumou GY,
T300°C.

O AaumTripag o XPNOIUOTIOLETAL 0T CUOKELH lval
€I0IKA OXESIAOUEVOC YA OIKIAKEG OUOKEVEC Kal eV

gfval KaTaAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOUO dwuaTiou

uéoa oto omitl. (EK Kavoviouog 244/2009) Mmopeite va
TPOUNBEeUTEITE TOUC AAUTTTHPEC amd To KEvTpo TeXVIKNG
Yoo tPIENC.

AV XPNOIUOTIOIEITE AQUTTTAPEC AAOYOVOU, Un XEIPICeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YULVA XEpla KAaBWE Ta amoTtunwuata
WTTOpEl va Toug KataoTpéPpouy. Mnv xpnouonoroeTe
TO POVPVO TIPIV TOMOBETAOETE avd TO KATIAKI TOU
AQUTTAPA.
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AQAIPEZH KAI ENTANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €WG OTOU PTACOUV o€ Béon
anac@AAlong.

2. K\eioTe TNV MOPTA O0O0 TIEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal he Ta SV Xépla — unv TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTIAOTE TNV TOPTA OTN Wia
TAELPQ, TTAVW OE PIa POAAKN ETTIPAVELQA.

3. EnavaTtomoPEeTAGTE TNV TOPTA PETAKIVWVTOC TV
TTPOG TNV MAEUPA TOU PoUpVou, evBuypauuifovtag
TOUG YAvT{ouC TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@alifovtag Tnv emavw MAEVPA OTNV €0pa Tou KABE
MUEVTECE.

4. Xaun\woTe TV mdPTA Kal 0TN OUVEXELD aVOi€Te
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIoTpa 0TNV apxIkn Toug Béon;:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Acknote eAa@pld mieon yia va Befalwbeite 611 Ta
Aayklotpa Ppiokovtal otn cwotr Béon.

5. AokipdoTte va k\eioete TNV mopTa Kat BeBaiwBeite
OTL €ival EVBLYPAUUIOPEVN E TOV TTHiVOKA ENEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandavw Brpata: Av
O&v Aeltoupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei (nuid
oTnv noépTa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnua MOBavn artia Noon
O @oupvocg bev Aettoupyei. Alakorm) pevpaTog. BeRaiwbeite 0TI 0 poupvoc Tpo@odoTe(Tal U
pelpa Kal 0Tl eival owoTé cuvdedeuévoc oTnv

Amocouvdeon amod tnv noiCa
mapoxn PEVUATOC. ‘
> BroTe kat avayte Eavda TO @oUEVO Yia va
OlATMOTWOETE €4V N PAARN MapapéVeEL

Agv avoiyel n opTa. Bploketal og e€€NEN KUKAOG | MepluéveTe va ohokAnpwBeil n Asitoupyia kat va
KaBapiouov. KPUWOEL O POUPVOC.
MpoBANua ue kAeibwpa TG | 2PA0TE Kal avayTe Eava To GoupPVo yia va
TOETAC. SlamoTwoeTe €dv N BAARN mapapével.
>tnv 00dévn gpgaviletal To MpoBANUA AoyIoUIKOU. ETIIKOIVWVAOTE [E TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
ypdauua “F” akoAouBouuevo SnAwoTe Tov apBud mou akohoubel To ypduua
amd évav aplopo. "F,

O KUKAOG payetpépatog pe tov i O aloBntrpag tpogipwy dev | EAEyETe Tn cVuvdeon Tou aloBNnTPa TPOPIHWV.
aloOnTRPa TEPUATIOTNKE XWPIG | elval owoTd ouvdedepévoc.
mpo@avn aitia f otnv 08ovn
ep@avifetal To opdApa F3E3.

Mnopsrra va BPEeite MOMTIKEG, TUMIKN TEKHUNPIWON KAl TPpOcOeTeEC MANnPO@oOpiec MPOiIoVTOG:
Xpnon tou QR oo mpoidv cag
MetaBaivovtag otnv 1otooehida pag docs.hotpiont.eu
EvaAAaKTIKE, MTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE ME TNV YIINpecia e§unmpétnong mehatwv (BA. tTNAepwviko
ap1Buo oto BiBAlapdkt eyyonong). Otav eMKOIVWVEITE e To KEVTpo €U PETNONG TTEAATWY, AVAPEPATE TOUG
KWASIKOUC TTOU avaypdg@ovTal oTnV ETIKETA AvayvWeIong TPoidvTod.
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Priruénik za vlasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPNJI PROIZVODA

HOTPOINT/ARISTON
!

Z<

www.register10.eu

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomo¢,
=) registrirajte svoj proizvod na adresi

INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

HR

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator
3. Kruzni grijac

(ne vidi se)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

5. Vrata
6. Gornji grijac/grill
7. Zarulja

8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

9. Donji grijac
(nije vidljiv)

UPRAVLJACKA PLOCA
RS .. -

. B0 L

1 2 3 4 5 6 7
1. GUMB ZA ODABIR 3.STOP 6. POTVRDA
Za ukljucivanje pecnice odabirom Za zaustavljanje trenutacno Za potvrdivanje odabrane funkcije
funkcije. Okrenite u polozaj ,0” za ukljucene ili zadane vrijednosti.
iskljuCivanje pecnice. funkcije.
2. NATRAG 4.ZASLON 7.GUMB ZA PQQESAVANJE
Za povratak na prethodni Za pregledavanje izbornika .
zaslloon P 5. START i primjenu ili promjenu postavki.

Tijekom kuhanja omogucuje
promjenu postavki.

Za trenutacno pokretanje
funkcije.

Napomena: Svi gumbi su gumbi koji se ukljucuju pritiskom. Pritisnite srediSte gumba kako biste iskljucili njegovu postavku.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA
SAKUPLJANJE SOKOVA

ZICANA RESETKA LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

=

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu

Upotrebljava se kao
plitica za pecnicu za
pecenje mesa, ribe,
povréa, focacciaisl. ili se
postavlja ispod Zi¢ane

Upotrebljava se za
pecenje kruha i peciva,
ali i pecenki, ribe u ovitku
itd.

Za lak3e umetanje ili
vadenje dodatnog
pribora.

u pecnici. reSetke za prikupljanje
sokova pecenja.
RAZANJ PRZENJE NA ZRAKU)*

j:=====2z

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

i Fry (Przenje na zraku),
s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se
prikupile moguée mrvice
i sokovi. Moze se prati u

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
: POSUDA AIR FRY (ZA
}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
i perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.
* Dostupno samo na odredenim modelima
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UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao $to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

- Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice reSetki sada se mogu
ukloniti.

« Vodilice resetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno
ih pomaknite u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u
polozaj donjeg sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice reSetki iz pe¢nice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pricvrstite gornju kopcu vodilice na vodilicu resetke i
do kraja je klizno pomaknite. Donju kopcu spustite u
polozaj. Vodilicu ucvrstite tako da ¢vrsto pritisnete
doniji dio kopce na vodilicu reSetke. Provjerite mogu i
se vodilice slobodno pomicati. Ove korake ponovite
na drugoj vodilici reetke na istoj razini.

‘\\
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Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj
razini.

UPOTREBA RAZNJA

Razanj gurnite kroz sredinu
mesa (zavezite uzicom ako
se radi o peradi) i meso
klizno pomaknite po raznju
sve dok ne bude ¢vrsto
postavljeno na vilicu ne
moze se pomaknuti. Gurnite
drugu vilicu na razanj i
klizno je pomicite sve dok
meso ne ucvrsti na mjestu.
Zategnite pri¢vrsni vijak
kako biste osigurali polozaj.
Vrh umetnite u Supljinu u odjeljku za kuhanje
Stednjaka i zaobljeni dio oslonite na odgovarajucu
potporu.

Napomena: Za prikupljanje
sokova postavite posudu
ispod mesa i dodajte 500
ml vode. Kako biste izbjegli
opekline kada je razanj
vru¢ upotrebljavajte samo
plasti¢nu rucicu (mora se
skinuti prije pecenja).
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FUNKCLE

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

% KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrca ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja:
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.

C%MY MENU

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrce, kolaci
i torte, slani koladi, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

RUCNE FUNKCLJE

« KONV. PECENJE
Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite
na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

«  MULTIFLOW MENU
Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

o
Sg- POSEBNE FUNKCIJE

PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢ineci pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.
Kombinirajuci ovu funkciju s dodatkom Pizza
Stone WPro (kamen za pizzu WPro) i zagrijavanjem
od 30 minuta pizza se moze ispeci za 5 - 8 min.
(Obratite se postprodajnoj sluzbi ili na www.
hotpoint.eu. za narudzbe ili informacije)

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razli¢itih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

« DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pec¢nica vruéa nakon ciklusa
kuhanja.

« DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

« ODMRZAVANIE
Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi izvana.
+ CIKLUS ECO *

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo ¢e ostati isklju¢eno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potrosnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

«  MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje strane
jednako potamnilo. Najbolje ¢ete rezultate postici
povremenim polijevanjem mesa kako biste
sprijecili da se osusi.

« SPORO KUHANJE

Zalagano pecenje mesa ili ribe. Ova funkcija
polako kuha odrzavaju¢i namirnice njeznim i
so¢nim. Zbog niske temperature hrana nema
zapecenu vanjsku koricu i krajnji je rezultat sli¢an
kuhanju na pari. Preporucujemo da pecenke
najprije zapecete u tavi tako da zadrze svoje
prirodne sokove. Najbolje rezultate dobit cete
tako da vrata pecnice drzite zatvorenima tijekom
pecenja da bi se izbjeglo rasipanje topline.
Preporuceni vremenski rasponi za pecenje ribe
(300 g - 3 kg) suod 2 -5 sati, a mesa (1 - 3 kg)
izmedu 4 i 7 sati.

& .

E5) PRZENJE NA ZRAKU

Ova funkcija omogucava pripremu przenih krumpira,

pilec¢ih dijelova i puno viSe toga uz manje ulja, ali

uz dobivanje ukusne hrskavosti. Grijaci se elementi

uklju€uju da bi ispravno zagrijali unutrasnjost dok

ventilator pokrece kruzenje vruceg zraka. Najbolji

se rezultati postizu isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air

Fry (przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim

modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry (przenje
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na zraku) u jednom sloju i pratite upute iz tablice za
przenje na zraku da biste postigli najbolje rezultate.
Izbjegavajte upotrebljavati vise od jedne plitice da
biste sprijecili neujednaceno przenje.

lx BRZO ZAGRIJAVANJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ CISCENJE
« PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus
(Pirol. eko). Za najbolje rezultate Ciséenja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.

- DIAMOND CLEANING

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi omogucuje
lako otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte
200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo
kada je pecnica hladna.

PRVA UPOTREBA

@ POSTAVKE

Za podesavanje postavki pec¢nice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,EKO”, svjetlina zaslona smanijit ¢e se
nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ¢e se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno
automatski ukljucuje kada god se pritisne neki od
gumba. Kada je uklju¢en nacin rada ,DEMO”, sve su
komande aktivne i izbornici su dostupni, no pec¢nica
se ne zagrijava. Taj nacin rada iskljucite tako da
pristupite funkciji ,DEMO” na izborniku ,POSTAVKE"

i odaberete iskljucivanje ,Off”. Odabirom ,FACTORY
RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod se iskljuCuje i vraca se
na prvo ukljucivanje. Sve ce se postavke izbrisati.

i} OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

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

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljuCujete uredaj: Na zaslonu ¢e se prikazati
»English”.

HRVATSKI
Okrenite gumb za podesavanje za pregled popisa
raspolozivih jezika i odaberite Zeljeni jezik.
Pritisnite [ za potvrdu odabira.

Napomena: Jezik se naknadno moze promijeniti tako da
se odabere,JEZIK" u izborniku,POSTAVKE" koji je dostupan
nakon okretanja gumba za odabir ovdje: Céj,’?

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potro3nju razine elektri¢ne
energije kompatibilne s mrezom u domacdinstvu snage
vece od 3 kW (16): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13).

SNAGA
Pristupite opciji “NAPAJANJE” iz “POSTAVKI" i
odaberite “NISKO”.

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat cete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za
sate.

SAT

Okrenite gumb za podesavanje za postavljanje
to¢nog sata i pritisnite [ : Na zaslonu ce treptati
dvije znamenke za minute. Okrenite gumb za
podesavanje za postavljanje minuta i pritisnite 4 za
potvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" kojié)g dostupan nakon okretanja gumba za
odabir ovdje:

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruZzenja zraka (npr. ,Kruzenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Okrenite gumb za odabir za ukljucivanje pecnice i
prikaz Zeljene funkcije na zaslonu.

Za odabir stavke s izbornika (na zaslonu e se prikazati
prva dostupna stavka) okrecite gumb za podesavanje
sve dok se ne prikaze trazena stavka.

Na zaslonu ¢e se pojaviti naziv funkcije i njene
osnovne postavke: Pritisnite 4 za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na <<
mozete ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

2 7
l l'i ITC
[y E]E

N

T—
TEMPERATURA

Kad vrijednost treperi na zaslonu, okrenite gumb za
podesavanje kako biste je promijenili, a zatim pritisnite

M za potvrdu te nastavite s ostalim postavkama (ako je
moguce).

Napomena: Kada je funkcija ukljucena, temperatura / razina
rostilja moze se promijeniti pomocu gumba za podesavanje
nakon pritiska na gumb <.

Na isti se nacin moze postaviti razina rostilja: Postoje tri
odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2 (srednja),
1 (niska).

TRAJANJE

G

~_/
7N
1

°C

TRAJANJE

Kadaikona (& treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje kako biste podesili vrijeme kuhanja, a
zatim pritisnite M za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ograni¢enja): Pritisnite [>]za potvrdu
i pokretanje funkcije. U tom slucaju ne mozete postaviti
vrijeme zavrietka kuhanja programirajuci odgodu
pokretanja.

Napomena: MoZete prilagoditi za vrijeme kuhanja
postavljeno tijekom kuhanja: pritisnite << ako Zelite
promijeniti postavke.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena kuhanja
mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da programirate
vrijeme zavrietka. Na zaslonu se prikazuje vrijeme
zavrietka dok ikona (& treperi.

FLC
l-l":ivl_i
VRIJEME ZAVRSET.

Okrenite gumb za podesavanje kako biste podesili vrijeme
kad Zelite da kuhanje zavrsi, a zatim pritisnite [ da biste
potvrdili i ukljucili funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se
automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog vremena

C

I=lnk
12

kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.
Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pe¢nice: Pecnica ce
postupno dosedi potrebnu temperaturu $to znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u tablici
kuhanja. Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb
za podesavanje da biste izmijenili programirano vrijeme
zavrsetka ili pritisnite << da biste promijenili postavke.
.MY MENU

Te funkcije automatski odabiru najbolji nac¢in kuhanja,

snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pecenja ili
rostiljanja za sva dostupna jela.

Kada je to potrebno, samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.

TEZINA/VISINA (SLOJEVI U OKRUGLOJ PLITICI)
A

N, 7 N -
K

V2

A [
KILOGRAMI

Da biste pravilno podesili funkciju, slijedite upute sa
zaslona i, kad se od vas to zatrazi, okrenite gumb za
podesavanje da biste podesili Zeljenu vrijednost, a zatim
pritisnite [ za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim se funkcijama My Menu moze podesiti
stupanj pripreme.

N

N __ 7

7N

STUPANJ PRIPREME

Kad se od vas to zatrazZi, okrenite gumb za podesavanje do
zeljene razine izmedu slabije peceno (-1) i dobro peceno
(+1). Pritisnite [ ili za potvrdu i pokretanje funkcije.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim funkcijama
My Menu moze se namjestiti jaCina kojom ce se jelo zapedi
izmedu niska (-1) i visoka (+1).

3. POKRETANJE FUNKCLJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one zeljene
ili kada primijenite postavke koje Zelite, pritisnite[>] za
ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete[>] pe¢nica ¢e upitati
Zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti funkciju.
Napomena: Nakon pokretanja pecenja na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti[0) i prekinuti
funkciju koja je ukljucena.

Napomena: Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati poruka.
Pritisnite << za povratak na prethodni zaslon i odabir druge
funkdije ili pricekajte do potpunog hladenja.

4, ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da ukljucena
faza zagrijavanja pecnice.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

ZAGRIJAVANJE

Po zavrietku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na

zaslonu Ce se prikazati da je pe¢nica dosegla postavljenu
temperaturu trazeci da se,,DODAJ NAMIRNICE” Tada
otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite vrata i
zapocnite kuhanje.

Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate
pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno
e pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu
zagrijavanja. Temperaturu koju Zelite dosedi u pecnici uvijek
moZete promijeniti pomocu gumba za podesavanje.

5. PAUZIRANJE KUHANJA / OKRENI ILI PROVJERI
NAMIRNICE

Otvaranjem vrata kuhanje ¢e se privremeno prekinuti
iskljucujuci grijaCe. Za nastavak kuhanja zatvorite vrata.
Neke funkcije My Menu iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.

OKRENI NAMIRNICE

Ukljucit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnja koju treba obaviti: Otvorite vrata, obavite radnju
zatrazenu na zaslonu i zatvorite vrata, a zatim nastavite
s pecenjem.

na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

| YT e
[ | T

PROVJERITE HRANU

Provjerite hranu, zatvorite vrata i nastavite s kuhanjem.

Napomena: Pritisnite [>] da biste preskocili te radnje. U
protivnom, ako se nista ne napravi, pecnica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrieno. Okrenite gumb za podesavanje
kako biste produljili vrijeme kuhanja i postavili novo
trajanje. U oba slucaju zadrzat ¢e se postavke kuhanja.

ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pe¢nice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela uklju¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

S

C

g - im -
PRI. v DA ZAPEC.

Kad se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka, prema
potrebi pritisnite za [/ pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju mozete prekinuti u bilo
kojem trenutku tako da pritisnete [O) ili okrenete gumb
za odabir u polozaj ,0” da bi se pecnica iskljucila.

121 (1
12

7. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

S oc

13- -i- -
DODAJ OMILJENQ?

Ako funkciju zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buduc¢u upotrebu, pritisnite [
, U protivhom , zanemarite ih pritiskom na << . Nakon
$to pritisnete M , okrenite gumb za podesavanje kako
biste odabrali polozaj broja, a zatim pritisnite [ za
potvrdu.

Napomena: ako je memorija punaili je odabrani broj
vec zauzet., pecnica ¢e od vas zatraziti da potvrditi
prepisivanje prethodne funkcije.

Funkciju spremljenu za kasnije pokretanje mozete
pozvati tako da okrenete funkcijski gumb u polozaj Yy :
Na zaslonu ce se prikazati popis omiljenih funkcija.

LU vAe
chdd B0

1. TRADICIONALNO

Okrenite gumb za podesavanje za odabir funkcije, a
zatim potvrdite pritiskanjem [ , pa pritisnite [>] za
ukljucivanje.

8.CISCENJE

« PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i kucni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pe¢nice, uklju¢ujudi i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pec¢nica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samocis¢enja. Za optimalno ¢is¢enje najtvrdokorniju
necistocu uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe
funkcije Pyro. Preporuc¢ujemo da funkciju Pyro
primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav ili stvara
neugodne mirise prilikom lg;ﬁanja.
Okrenite gumb za odabir ( +Z) ) tako da se prikaze ,Pyro”
(Piroliticko) na zaslonu.

Piroliticko
Okrenite gumb za podesavanje u poloZaj zeljenog
ciklusa, a zatim pritisnite za potvrdu. Nakon $to
odaberete ciklus, ako Zelite, moZete okrenuti gumb

za podesavanje i postaviti vrijeme zavrsetka (odgodu
pocetka), a nakon toga pritisnite za potvrdu. na
zaslonu Ce se zatraziti da obavite sve radnje potrebne

za dobivan"J__,e najboljih rezultata cis¢enja: Pratite upute i
pritisnite M kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako
je potrebno, pritisnite () da biste ukljucili ciklus ¢iséenja.
pecnica ¢e zapoceti ciklus samociséenja, a vrata se
automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje poruka
upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje oznacava
stanje ciklusa u tijeku.
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Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu
razinu. Ako zelite zaustaviti ciklus pirolitickog ¢is¢enja
prije nego 3to on zavrsi, mozete postupno okretati lijevi
gumb u smjeru kazaljke na satu sve dok ne dodete u
polozaj isklju¢enja. Kad dode u taj polozaj, proizvod ce
emitirati zvu¢nu povratnu informaciju i funkcija ¢e se
prekinuti.

+ DIAMOND CLEAN

Okrenite funkcijski gumb kako bi se na zaslonu prikazalo
+,DIAMOND CLEAN” (Dijamantno ¢iS¢enje).

CL)
a5
Diamond Clean

Pritisnite (] za uklju¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata ¢iS¢enja: Pratite upute i pritisnite

M kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite [>] da biste ukljucili ciklus ¢i3¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ¢iS¢enja ne otvarate
vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene pare jer bi
to moglo nepovoljno utjecati na konacni rezultat ¢is¢enja.

Odgovarajuca poruka pocet ¢e treperiti na zaslonu kada
ciklus zavrsi. Pustite da se pecnica ohladi i zatim krpom
ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje povrsine.

9. MJERAC VREMENA

Kada je pecnica isklju¢ena zaslon se moze upotrebljavati
kao mjerac vremena. Za ukljucivanje ove funkcije
povjerite je li pe¢nica isklju¢ena i zatim okrenite gumb
za podesavanje: Na zaslonu ¢e treperiti lkona ( .
Okrenite gumb za podesavanje kako biste postavili
Zeljenu duljinu, a zatim pritisnite 4 da biste ukljucili
mjera¢ vremena.

O

MJERAC VREMENA

Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat

¢e se na zaslonu.

Napomena: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja. Upotrijebite gumb za podesavanje ako Zelite
promijeniti postavljeno vrijeme na mjeracu.

Nakon ukljuc¢ivanja mjeraca vremena mozete odabrati

i ukljuciti funkciju. Okrenite gumb za odabir da biste
ukljucili pecnicu i zatim odaberite zeljenu funkciju. Kada
se funkcija pokrene, mjerac¢ ¢e samostalno nastaviti s
odbrojavanjem, a da ne ometa samu funkciju.

Napomena: Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac
vremena (prikazuje & se samo ikona), koji ¢e u pozadini
nastaviti odbrojavati. Ako Zelite otvoriti zaslon mjeraca
vremena, okrenite gumb za odabir u polozaj 0" kako biste
prekinuli funkciju koja je trenutacno ukljucena.

10. ZAKLJUCAVANJE TIPKI
Za zaklju¢avanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet

sekundi drzite pritisnutim gumb << . Isto ponovite za
otkljuc¢avanje tipki.

TIPKA

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. Iz sigurnosnih razloga pecnica se moze iskljuciti u
svakom trenutku okretanjem gumba za odabir u polozaj
”O”,

.NAPOMENE
« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do oStecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.

Hotpoint
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
vise razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 — 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije trec¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu reSetku. Za pecenje na
vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruéeg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nec¢e
ravhomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljededi

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pec¢nicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu trec¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 — 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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“ TABLICA KUHANJA MY MENU

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA |\ REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
. 0 2
Lazanje 0,5-3kg — (1.0 +1) — AR
GLAVNA Slani kolac¢i 0,8-1,2kg — ) O . — an.zl—;.:l.;-
JELA Lo+
Punjeno povrée 01-05kg — — — >
) P [svaki] _
. 60-150g 3
Peciva [svaki] — — — s
i 400-600 g 2
Sendyvic kruh [svaki] — — — N
Velika Struca 0,7 -2,0 kg — — — 1;,
. 200-300g 3
Baget [svaki] o o o —
PIZZA & Okrugla pizza Okruglo -\%n
KRUH 5
3 Debela pizza Polica — — — — -
PECENA
. 2
1 sloj* — — _ .
2 sloja* -\1;4;1;- '\_r1
Pizza [zamrznuta] 5 3 i
3 sloja* N Y ——" r
. 5 4 2 1
4 sloja* AR, AR, AR,
Biskvit 0,5-1,2kg — — — '\...2=...F
Kolacici 0,2-0,6 kg — — — 1;,
SLATKA Princes krafne jedna plitica* — — — N 3 ,
PECIVA ; 2
Pita 0,4-1,6kg — — — =P
Strudla 0,4 -1,6 kg — - - ‘—’3
Fruit Pie (Vo¢na pita) 0,5-2kg — — — -\...zl—;..'l.;-
M . 0 0 3
Pecena govedina 0,6 -2 kg (1.0 1) (1.0 +1) — 1?,
L T 0
MESO Svinjsko pecenje 0,6 -2,5 kg — (1:0: +1) — -
- Roast Chicken 0 2
FECERD (Pe¢ena piletina) 0.6-3kg o (-1;0;+1) o —
Pe¢eno povrée 0,5-1,5kg — 1: g +1) _ .
PRILOG Peceni krumpir 05-15k — 0 — 3
i P (-1:.0:.:41) ey
0
Burger 1,5-3cm 0:41) — 3/5 Aeerend S
Kobasice i hrenovke 1,5-4,5cm — — 2/3 -\---S--m ‘&{
GRILANO MESO £ i
Kebab jedna resetka — — 1/2 Avelees LRV,
Filetiprsa 1-5cm — — 2/3 -\---S--m ‘\g{
* Preporucena koli¢ina
Aeenen ~ ey — Tonnf
DODATNI PRIBOR ; Plitica za pecen.J.e/ P||t|c.a 2 Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova s 500
Zicana resetka torte / Okrugla plitica za pizzu za . " ..
L . tekucine/plitica za pecenje ml vode
pecenje na resetki
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“ TABLICA KUHANJA MY MENU

x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ 1 ZAPECENA | \ReMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA
)
RIBA| Fileti 0,5-3(cm) — — — ~3 \\Aivf
GRILANO MORSKI 3 5
PLODOVI Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) — — — Al Yoo S
Gratinirane raj¢ice jedna plitica — — — -\!%u-
Gratinirane paprike jedna plitica — — — -\!%u-
GRILANO PRILOG Gratinirana brokula jedna plitica — — — -\!.—im-
Gratinirana cvjetaca jedna plitica — — — -\!.-iﬁr
Gratinirano povrée jedna plitica — — — an-%—.p
* Preporucena kolicina
AR ~ - oS

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana redetka torte / Okrugla plitica za pizzu za

Pliti ¢enje / Pliti
itica za pecenje / Plitica za Plitica za sakupljanje viska

tekudine/plitica za pecenje
pecenje na resetki P P )

Plitica za sakupljanje sokova s 500
ml vode

Hotpoint
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&) TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA 5
KOLIEINA ZAGRIJAVANJE 0) (MIN) POLICA | PRIBOR
L. % 4 2
Zamrznuti przeni krumpirici = 650 -850 g Da 200 25-30 T
- 1==21
= 3
§<Z‘ Smrznuti pile¢i medaljoni & 5009 Da 200 15-20 EQ_E 2
1L —— 3 iy
= T Riblji Stapidi = 5004 Da 220 15-20 e A -
(V] e
Koluti luka & 500 Da 200 15-20 L 2
» Pohane svjeze tikvice % 400 g Da 200 15-20 % 1;-
U Ssmmmm—
%‘ Domaci przeni krumpirici & 300800 Da 200 20 - 40 == 2.
= -y . BN 4 2
MijeSano povrée = 300-800g Da 200 20-30 Ty A -
Pile¢a prsa % 1-4cm Da 200 20-40 EE;EE 1;-
< STo=oeooce
£ Pilecakrilca &y 200-1500g Da 220 3050 e L >
2 . % 4 2
¥ Pohani kotlet = T-4cm Da 220 20-50 T A -
=
Riblji filet &y 1-4cm Da 220 15-25 .

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

]'\%[
FUNKCIJE
Air Fry
y=zzzzoc:g AabFr “r
DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
Plitica za przenje na zraku Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki pecenjeiili
plitica za pecenje na resetki

Hotpoint

ARISTON



https://manualsfile.com

TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— 2
. Da 170 30-50 =—=P
Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti S Da 160 30-50 -\!.—iﬂf
S Da 160 30-50 L
Nadjevene pite S Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od 2 1
jabuka) P Da 160 - 200 30-90 A, A=
. Da 150 20 - 40 3
> Da 140 30-50 N
Kolacici | N 4 1
DS Da 140 30 - 50 o~ .
N 5 3 1
5 Da 135 40 -60 SN —— PN
. Da 170 20 - 40 3
S Da 150 30-50 A
Mali kolaci / mufini oo 4 7
R Da 150 30-50 ~ s o~
N 5 3 1
B Da 150 40 - 60 R G S
lZI Da 180 - 200 30-40 L
Peciva za princes krafne D' Da 180 - 190 35-45 _4, 1;,
o Da 180 - 190 35-45% e
[ o 00 om0 |
_ = 4 1
Poljupci 07> Da 920 130-150 -
N 5 3 1
X Da 90 140 - 160 * R P
- Da 190 - 250 15-50 N
Kruh / Pizza/ Pogaca T 5 3 1
P Da 190 - 230 20-50 PPN ——— P
Q 2
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 310 /-12 N
focaccia) VS Da 220 - 240 25-50% A e
- Da 250 10-15 Log
. N 4 1
Zamrznuta pizza b7 Da 250 10-20 AR, -
DY S Da 220 - 240 15 - 30 1 > 1 3 r;
& Da 180 - 190 45-55 -\n%,
Pikantne pite T 4 1
(pita s povréem, quiche) N Da 180 - 190 45 - 60 BN R ——V]
DY S Da 180 - 190 45-70*% N S

FUNKCIJE

@ )@ E ECO

Konvekcijsko

Tradicionalno  Kruzenje Zraka Pecenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow menu  Ciklus ECO
Reeenns ~ Ab—=lr | — TS
Pliti kupljanj
DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje ili plitica tica za sakupjanje Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje

Zi¢ana redetka

sokova/plitica pecenje ili

za tortu na reSetki . L. Lo
plitica za pecnicu na resetki

tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode

Hotpoint
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— 3
L Da 190 - 200 20 -30 -
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta S Da 180 - 190 20 - 40 1 4 [ - ! -
DYS Da 180 - 190 20-40*% -u:-é-:u- -\ném- L
Lasagne / vo¢ne pite / zapecena — 3
tjestenina / cannelloni — Da 190 - 200 45-65 j—
Janjetina / teletina / govedina / 3
winietina 1 kg . Da 190 - 200 80 - 110 1o r
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom 2
2 kg XrLBi — 170 110 - 150 1 r
Piletina / zeCetina / pacetina 1 kg Da 200 - 230 50-100 1 3 r
Puretina / guska 3 kg - Da 190 - 200 80 - 130 T,
Pecena riba / en papillote (file, cijela) : Da 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Nadjeveno povrée = 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) = Da 180 - 200 50 -60 A=
<~ . 5
Tost — 3 (visoko) 3-6 Aleer
File ribe / odresci st — 2 (srednja) 20 - 30 ** -\...4..J- '\Vivf
Kobasice / raznjici / rebarca / o 2 - 3 (srednja - . 5 4
pljeskavice visoka) 15-30 R |
. . Al . 2 1
Peceno pile 1-1,3 kg IS — 2 (srednja) 5570 *** LTI N GO
s i~ o . 3
Janjedi but / koljenica BIS — 2 (srednja) 60 — 90 *** 1 r
Peceni krumpir ? — 2 (srednja) 35 — 55 *** 1 3 r
. , Ao . 3
Zapeceno povrée IS — 3 (visoko) 10-25 1 f
Kolaici = Da 135 50 - 70 e e
Kolacici
. — 5 3 2 1
Pite p— Da 170 50-70 AR aReRs AleRs Ae
Pite
. — 5 3 2 1
Okrugle pizze p— Da 210 40 - 60 N TR —— N —— PN ———
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ = N 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) el Da 190 40-120 i S |
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina — 5 4 ) 1
5) / peceno povrce (razina 4) / lazanje = Da 190 40-120* A=l A =T -
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso DS Da 200 50 - 100 * . 2 1 ! r
Meso i krumpiri DYS Da 200 45-100* -\né..—.u- 1 ! r
Riba i povrée DYS Da 180 30-50* -\r,é-, 1 ! f
Punjena pecenka ECO — 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO — _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0 - 100 | —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trecine pecenja (po potrebi).
S = S~
= = 2 5w
FUNKCIJE Konvekaiisk
Tradicionalno  Kruzenje Zraka og\e/seri?es ° Grill Turbo Grill MaxiCooking Multiflow menu  Ciklus ECO
[ VP ~ = | I Nt oo

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Pliti kupljanj
tica za sakupljanje Plitica za sakupljanje viska

sokova/plitica pecenje ili . . L.
. . . ... tekucine/plitica za pecenje
plitica za pecnicu na resetki

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogu¢énosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iSc¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

« Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda sluc¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pec¢nicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cis¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ukljucite funkciju “Diamond Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZzentom.

- Radi lak$eg ¢iScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda. Plitica za przenje na zraku
(ako postoji) moze se prati u perilici posuda.

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopéajte pec¢nicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukop¢ajte peénicu u struju.

Napomena: 40 W/230 ~ V tipa G9, halogene Zarulje
T300°C.

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena
za kucanske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u
kucanstvu. (Uredba EZ 244/2009) Zarulje su dostupne u
nasem postprodajnom servisu.

Ako upotrebljavate halogene Zarulje, zaruljama ne
rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.
Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.

Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane,
oslanjajudi ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom poloZzaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Mogucdi uzrok Rjesenje

Pecnica ne radi. Nestalo je struje. Provjerite ima li struje u mrezi i je li pec¢nica

Doslo je do iskljucenja iz ukopcana u struju.
mreze. Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu kako biste
provjerili javlja li se kvar i dalje.

Vrata se ne otvaraju. Ciklus ¢iS¢enja u tijeku. Pricekajte da ciklus funkcije zavrsi i da se pecnica
ohladi.

Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu kako biste
provjerili javlja li se kvar i dalje.

Pogreska s bravom vrata.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F” Softverski problem. Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
iza kojeg slijedi broj. broj iza slova ,F".

Ciklus kuhanja sa sondom Sonda za hranu nije ispravno | Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

zavrsio je bez jasnog uzroka priklju¢ena.

ili se na zaslonu prikazuje
pogreska F3E3.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
«  Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.hotpiont.eu
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potraZite u knjiZici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
HOTPOINT/ARISTON
= Per ricevere un‘assistenza pit completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4, Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

5. Porta
6. Resistenza superiore / Grill
7. Luce

8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI

RS .. _
. = — ) e
1 2 3 4 5 6 7
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.STOP 6. CONFERMA

Per accendere il forno
selezionando una funzione. Per
spegnere il forno, ruotare sulla
posizione “0”.

2.INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente.

Durante la cottura, permette di
modificare

le impostazioni.

Per interrompere la funzione
attualmente attiva.

4. DISPLAY

5.AVVIO

Per avviare immediatamente una
funzione.

Per confermare una funzione
selezionata
o un valore impostato.

7. MANOPOLA DI
REGOLAZIONE

Per scorrere i menu

e applicare o modificare le
impostazioni.

Note: Le manopole sono a scomparsa; premere al centro delle stesse per estrarle dalla loro sede.
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ACCESSORI

5 UIDE DI
i SCORRIMENTO*

GRIGLIA

LECCARDA TEGLIA*

Per facilitare
l'inserimento o la
rimozione degli
accessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,

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

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce,

i
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
i
]
]
]
]
g ]
€cCcC. o0 posizionare sotto :
]
]
]

da forno. la griglia per raccogliere i | pesce en papillotte, ecc.
succhi di cottura.
LECCARDA FRITTURA

GIRARROSTO AD ARIA *

Il numero e il tipo di accessori possono variare a
seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per
ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

T

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.
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INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

« Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto € possibile rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della
guida e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare
l'altra clip in posizione. Per fissare la guida, premere la
parte inferiore della clip contro la griglia laterale.

Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente.

Ripetere questa operazione sull'altra griglia laterale,
allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.

COME UTILIZZARE IL GIRARROSTO

Infilare lo spiedo al centro
del pezzo di carne (legato
con uno spago se pollame) e
farlo scorrere finché non si
ferma saldamente sulla
forchetta. Inserire sull’asta la
seconda forchetta, e farla
scorrere fino a bloccare
saldamente la carne. Per
assicurarne la posizione,
usare la vite di fissaggio.

Inserire I'estremita
nell'apposita sede situata nella cavita del forno e
appogagiare la parte arrotondata al relativo supporto.

Note: Per raccogliere i liquidi
di cottura posizionare

la leccarda al di sotto,
aggiungendo 500 ml di
acqua. Per evitare di scottarsi,
maneggiare lo spiedo caldo
usando la manopola di
plastica (da rimuovere prima
della cottura).
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FUNZIONI

STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

21

<~ | 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.

=
GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionare la
leccarda un livello sotto la griglia e aggiungere 500
ml di acqua potabile.

MY MENU

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

FUNZIONI MANUALI

« VENTILATO

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo
ripiano.

« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

«  MULTIFLOW MENU

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di
cottura.

o
Se- FUNZIONI SPECIALI

« PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una
pizza morbida all'interno, croccante sui bordi e
con una doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con I'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti,
puo cuocere una pizza in 5-8 minuti (per ordini

e informazioni, contattare il servizio assistenza
clienti o www.hotpoint.eu.)

+ CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
€ necessario preriscaldare il forno.

- LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno e ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

« MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
+ SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare |'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

« CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco &

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

+  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg).
Si suggerisce di girare la carne durante la cottura
per ottenere una doratura omogenea su entrambi
i lati. E preferibile irrorarla di tanto in tanto con

il fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

« COTTURA LENTA

Per cuocere delicatamente carne e pesce.
Questa funzione cuoce gli alimenti lentamente
per mantenerli teneri e saporiti. Grazie alla
bassa temperatura, la pietanza non si asciuga
esternamente e il risultato finale & simile a
quello che si ottiene con la cottura a vapore.
Per gli arrosti, si suggerisce di farli rosolare
prima in padella per creare una crosta esterna
che trattenga i succhi interni della carne. Per un
risultato ottimale, tenere chiusa la porta del forno
durante la cottura per evitare la dispersione del
calore. | tempi di cottura consigliati per il pesce
(300 g - 3 kg) variano tra 2 e 5 ore, per la carne
(1-3kg) tra4 e 7 ore.

5] FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
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bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando

meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e sequire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

12 PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ PULIZIA
- PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia
di utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.

- DIAMOND CLEANING

PRIMO UTILIZZO

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

@ IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMQO" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMQO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.

ﬁ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

CT

Ruotare la manopola di regolazione per scorrere
la lista delle lingue disponibili e selezionare quella
desiderata.

Premere 4 per confermare la selezione.

Note: La lingua potra essere cambiata successivamente
selezionando “LINGUA" nel menu “IMPOSTAZIONI" accessibile
ruotando la manopola di selezione su &

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare “POTENZA" dal menu “IMPOSTAZIONI" e
scegliere “BASSO".

3. IMPOSTARE LORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare |'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

N -4
170

wnZegn e, S

A
100
-
N

Ruotare la manopola di regolazione per impostare
I'ora desiderata e premere [4 : sul display
lampeggiano le due cifre relative ai minuti. Ruotare
la manopola di regolazione per impostare i minuti e
premere M per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu “IMPOSTAZIONI’, accessibile ruotando
la manopola di selezione su

4. 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 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Ruotare la manopola di selezione per accendere il
forno e visualizzare sul display la funzione desiderata.

Per selezionare una funzione da un menu (il display
mostrera la prima voce disponibile) ruotare la
manopola di regolazione fino a visualizzare la voce
desiderata.

Il display mostrera l'icona della funzione e i valori di
base: Premere 4 per confermare.

2. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare. premendo < é possibile modificare
nuovamente il valore precedente.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display, ruotare
lamanopola di regolazione per modificarlo, quindi
premere M per confermare e continuare a modificare le
impostazioni che seguono (se possibile).

Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill utilizzando la manopola
di regolazione dopo aver premuto il pulsante << .

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill: 3 (alto), 2
(medio), 1 (basso).

DURATA

la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata, quindi premere [ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce gestire
manualmente il tempo di cottura: Premere [>] per
confermare e avviare la funzione. In questo caso, non sara
possibile impostare I'ora di fine cottura, programmando
l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura & possibile regolare il tempo
impostato: premere << per modificare le impostazioni.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura & possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando I'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora
di fine mentre licona (& lampeggia.

Ruotare la manopola di regolazione per impostare I'ora di
fine cottura desiderata, quindi premere [ per
confermare e attivare la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente dopo un periodo

di tempo calcolato per terminare la cottura all'orario
impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: La temperatura
desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi

di cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto
indicato nella tabella di cottura. Durante il tempo di attesa, &
possibile utilizzare la manopola di regolazione per regolare
I'ora di fine programmata o premere << per modificare i
valori impostati.

.MY MENU

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

All'occorrenza, e sufficiente indicare la caratteristica
dell'alimento per ottenere un risultato ottimale.

PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

Per impostare questa funzione correttamente, seguire le
indicazioni che compaiono sul display, impostare i valori
desiderati ruotando la manopola di regolazione, quindi
premere [ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni My Menu it is & possibile regolare il
grado di cottura.

Alla richiesta, ruotare la manopola di regolazione per
selezionare il livello desiderato tra la cottura al sangue (-1) e
un risultato ben cotto (+1). Premere [ o per confermare e
avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni My Menu e possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e un
valore massimo (+1).

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [>] per attivare
la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[>] il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: una volta avviata la cottura, il display consiglia il livello
pill adatto per ogni funzione.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [OJ .

Note: Se il forno & caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare un
messaggio corrispondente. Premere << per tornare alla
schermata precedente e selezionare un‘altra funzione o
attendere il raffreddamento completo.
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4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si e attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO" A
questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti nel forno,
chiudere la porta e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa
si interrompe temporaneamente. Il tempo di cottura non
comprende la fase di preriscaldamento. La temperatura finale
del forno puo essere modificata utilizzando la manopola di
regolazione.

5. METTERE IN PAUSA LA COTTURA / GIRARE O
CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Aprendo la porta, le resistenze vengono disattivate

e la cottura viene temporaneamente interrotta. Per
riprendere la cottura, chiudere la porta. Alcune funzioni
My Menu prevedono che gli alimenti vengano girati
durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire I'azione richiesta dal display, chiudere la
porta e riprendere la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e continuare la
cottura.

Note: Premere [>]per saltare queste azioni. In ogni caso,
una volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione
venga esequita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Ruotare la manopola di regolazione per
prolungare la cottura impostando una nuova durata.
In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere per [ avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. E possibile interrompere la funzione in
qualsiasi momento premendo [O) oppure ruotando la
manopola di selezione su "0" per spegnere il forno.

7. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numero da 1 a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita

e memorizzare le impostazioni attuali per un uso
futuro, premere M altrimenti, per ignorare la richiesta
premere << . Una volta premuto [ , ruotare la
manopola di regolazione per selezionare la posizione
numerica, quindi premere M per confermare.

Note: se la memoria & piena o la posizione € gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare in un momento successivo le funzioni gia
salvate, ruotare la manopola funzioni su < :il display
mostrera la lista delle funzioni preferite.

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare la
funzione, confermare premendo [ , quindi premere
(>] per attivare.

8.PULIZIA
- PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.
Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Rimuovere tutti gli accessori, comprese le guide,

dal forno prima di attivare la funzione. Se il forno e
installato sotto un piano cottura, assicurarsi che tutti

i bruciatori o le piastre elettriche siano spenti durante
I'esecuzione del ciclo di autopulizia. Per risultati di
pulizia ottimali, rimuovere lo sporco pil ostinato con
una spugna umida prima di utilizzare la funzione
Pirolisi. Si consiglia di attivare la funzione Pirolisi solo
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Ruotare la manopola di selezione su Vo] per visualizzare
“Pirolisi” sul display.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

Ruotare la manopola di regolazione per selezionare il
ciclo desiderato, quindi premere per confermare.
Una volta selezionato un ciclo, se lo si desidera, ruotare
la manopola di regolazione per impostare |'ora di fine
(avvio ritardato), quindi premere per confermare.
display richiedera di eseguire tutte le azioni necessarie
per ottenere i migliori risultati di pulizia: seguire

le istruzioni e premere al termine._Una volta
completati tutti i passaggi, premere 2] per attivare il
ciclo di pulizia. Il forno iniziera il ciclo di autopulizia,
mentre la porta si blocchera automaticamente: sul
display apparira un messaggio di avviso, insieme a

un conto alla rovescia che indica lo stato del ciclo in
corso. Una volta completato il ciclo, la porta rimarra
bloccata finché la temperatura all'interno del forno
non sara tornata a un livello di sicurezza. Se si desidera
interrompere il ciclo di pirolavaggio prima che sia
completato, ruotare gradualmente la manopola sinistra
in senso orario fino a raggiungere la posizione OFF. Una
volta raggiunta, il prodotto fornira un feedback acustico
e la funzione si arrestera.

« DIAMOND CLEAN
Ruotare la manopola delle funzioni per visualizzare
“Diamond Clean” sul display.

C

Per attivare la funzione, premere [>]: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni e premere [ al termine. Una
volta esequite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere [>] per attivare il ciclo di
pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, per evitare una perdita di vapore acqueo
che potrebbe avere un effetto negativo sul risultato finale
della pulizia.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

9.CONTAMINUTI

Quando il forno e spento, il display puo essere utilizzato
come contaminuti. Per attivare la funzione, assicurarsi
che il forno sia spento e ruotare la manopola di
regolazione: sul display lampeggia l'icona ( .

Ruotare la manopola di regolazione per impostare la durata
desiderata e quindi premere [ per avviare il timer.

Un segnale acustico e il display avviseranno che il conto
alla rovescia é terminato.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.
Utilizzare la manopola di regolazione per modificare l'ora
impostata sul timer.

Dopo avere attivato il conta minuti, € anche possibile
selezionare e attivare una funzione. Ruotare la
manopola di selezione per accendere il forno
selezionando la funzione desiderata. Una volta avviata
la funzione, il timer continuera autonomamente il conto
alla rovescia senza interferire sulla funzione stessa.

Note: Durante questa fase non sara possibile vedere

il contaminuti (sara visualizzata solo licona & ), che
continuera il conteggio alla rovescia in background.

Per tornare a visualizzare il contaminuti, ruotare la
manopola di selezione su "0" per interrompere la funzione
correntemente attiva.

10.BLOCCO

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Per disattivare, ripetere la stessa
procedura.

Nota: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere
il forno in qualsiasi momento ruotando la manopola di
selezione su "0".

.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 appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
pil bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non e quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
0 in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg é di circa un'ora.
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“> TABELLA DI COTTURA MY MENU

GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA GRADO DI LIVELLODI | e e ppgy LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA | DORATURA DI COTTURA)
0
Lasagna 0,5-3kg - (1 0: 1) -
0
PIATTI UNICI |Torte salate 08-12kg - (1: 0: +1)" -
Verdure ripiene 0,1-0,5kg [I'uno] - - -
Panini 60 - 150 g [I'uno] - - -
Pane per tramezzini | 400 - 600 g [I'uno] - - -
Pane Grande 0,7-2,0kg - - -
Baguette 200 - 300 g [l'unal - - -
PIZZA & Pizza al piatto Rotonda
PANE Pizza alta Leccarda - - -
COTTURA * ) ) )
TRADIZ. ! strato
2 strati*
Pizza [surgelata]
3 strati*
4 strati*
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - -
Biscotti 0,2-0,6 kg - - -
PASTICCERIA |Bigne una teglia * - - -
DOLCE
Crostata 0,4-1,6kg - - -
Strudel 0,4-1,6kg - - - R 3 -
Torta di frutta 0,5-2kg - - - -\r.él.n
0 0 3
Roast Beef 0,6-2kg (1 0: 1) (1:0: 1) - R . ,
. . 0
CARNE Arrosto di maiale 0,6 -2,5kg - (1:0: 1) - R 5 ;
0
ARROSTITI Pollo arrosto 0,6 -3 kg - (1:0: 1) - N ;
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 g ) - A 3 .
CONTORNI ) 3
Patate arrosto 0,5-1,5kg - (1:0: 1) - A . , .
0
Burger 1,5-3cm ©:41) - 3/5 Aeeten RV,
Salsicce & wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5..1- &
GRIGLIATI | CARNE 3 i
Spiedini una griglia - - 1/2 s S
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 '\...S..r @
* Quantita consigliata
Aveeeen ~ === e oS
ACCESSORI pirofila / Tortiera / Tegli .
Griglia trottia 7 for |eré . eglia pe‘r pizza Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua
tonda su griglia metallica
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“> TABELLA DI COTTURA MY MENU

GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA fcigf\#SRi' [ISIC\)/FE!&I%?JF?A (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
DI COTTURA)
PESCE E Filetti 0,5-3cm - - - NS,
GRIGLIATI FRUTTIDI 3 5
MARE Filetti [surgelatil 0,5-3cm - - - Aleer Yoo
Pomodori al gratin una teglia - - - -\r.éu-
Peperoni al gratin una teglia - - - -\r.éu-
GRIGLIATI { CONTORNI [Broccolial gratin una teglia - - - -\ri?b-
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\!Ti?b-
Verdure gratinate una teglia - - - an-%—ﬁ
* Quantita consigliata
Aveeons ~ e — T
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia gla per pizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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& TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°C) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate '@' 650-850g Si 200 25-30 Eé@r 1;-
—F e
% é Nugget di pollo surgelati > 500 g S 200 15-20 = . 2
=9 4 2
= 5 Bastoncini di pesce 5009 Si 220 15-20 T 1 -
(Y]
Anelli di cipolle 5009 Si 200 15-20 % N 2 -
w Zucchini freschi impanati 4009 Si 200 15-20 % 1;-
o
>
Q Patatine fritte fatte in casa 300-800g Si 200 20-40 % ;
w
= Verdure miste 300-800g Si 200 20-30 % 1 2 r
w  Pettidipollo 1-4cm Si 200 20-40 EE;EH 1;-
(o]
ok ; . 4 2
a Alette di pollo 200-15009g Si 220 30-50 T A -
w
w . \ 4 2
z Cotolette impanate 1-4cm Si 220 20-50 T A -
g T \ 4 3
Filetti di pesce 1-4cm Si 220 15-25 T A -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.

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

FUNZIONI =
Frittura ad aria
T A== ~
ACCESSORI Lo . L ) . Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia . -
teglia su griglia

Hotpoint

ARISTON



https://manualsfile.com

TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 2
o Si 170 30-50 N——p
Torte lievitate / Pan di Spagna DN Si 160 30-50 n!._iﬁr
K Si 160 30-50 | e e
= R 3
Torte ripiene 5 Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) = N 4 1
S Si 160 - 200 30-90 A=, A
— 3 150 20-40 | >,
I Si 140 30-50 |,
Biscotti ——\ ) 1
D> Si 140 30-50 e
S Si 135 40-60 o -\nf—,,u- N
. Si 170 20-40 |3,
DS Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin ——\ 2 1
D> Si 150 30-50 — s
DN Si 150 40- 60 R S
lzl Si 180-200 30-40 '\ir
Bigné R Si 180 - 190 35-45 A
DS Si 180 - 190 35-45* o .\%, .
lzl Si 90 110 - 150 '\ir
) T To ) 4 1
Meringhe 07> Si 920 130- 150 -
B S 90 140-160* | >, amomr ',
- Si 190 - 250 15-50 |2
Pizza / Pane / Focaccia N 5 3 1
R Si 190-230 20-50 A AR s
=) Si 310 7-12 T
Pizza (sottile, alta, focaccia) N 5 3 1
R Si 220-240 25-50* A, A, s
_ Si 250 10-15 |1 ¢
Pizza surgelata A Si 250 10-20 -\r,é-, ;
S Si 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
DS Si 180 - 190 45 -55 nl—"-—%—-’-lﬁ
Torte salate T \ 4 1
(torta di verdure, quiche) L= o 180-190 45-60 N A
IS Si 180 - 190 45-70*% s -\;%u- N

5 | B B B o«
FUNZIONI E & & X2
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow menu Ciclo ECO
[ ~ == 7 R o
ACCESSORI . L . . .. Leccarda/ piastra dolcio . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
- Si 190 - 200 20-30 |3
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia S Si 180 - 190 20-40 1 4 [ ;
s Si 180 - 190 20-40% | aEEme AFeme At
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — N 3
Camnellon L Si 190 - 200 45-65 s
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg o Si 190 - 200 80-110 1 3 [
. [~ 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ 170 110-150 1 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg . Si 200-230 50-100 1 3 [
Tacchino / Oca 3 kg - Si 190 - 200 80-130 |1 °
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) : Si 180 - 200 40-60 1 3 r
Verdure ripiene = . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = S 180-200 >0-60 n
Pane tostato haad - 3 (Alta) 3-6 -\...5..4-
Filetti di pesce / Bistecche g - 2 (media) 20 - 30 ** s '\\,\Lf
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger bt - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** - '\Wivf
Pollo arrosto (1-1,3 kg) ? - 2 (media) 55 - 70 *** -\...2..4- Q
Coscia d'agnello / Stinco ? - 2 (media) 60-90*** | 4 3 [
Patate arrosto g - 2 (media) 35-55%%% 14 3 [
Verdure gratinate ? - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Biscotti = Si 135 50-70 | nmeme meme
Biscotti
— . 5 3 2 1
Crostate = Si 170 50-70 = PN = T —— PN —— N
Crostate
. p— . 5 3 2 1
Pizze tonde = Si 210 40-60 N e Y —— TN ——P gy ===
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) e . N 5 3 1
/ Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) - 3 190 40-120 R |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello — 5 4 2 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne = Si 190 40-120* N T S
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne DYS Si 200 50-100* '\1:4-7;-7-'[1' 1 ! r
Carne e patate IS Si 200 45-100* -\1;4:1,- 1 ! r
Pesce e verdure DS Si 180 30-50*% -\r,é-_,- 1 ! [
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) ECO - 200 50-100* 1 3 r

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

: ) 5 B
FUNZIONI EI == & X2
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Multiflow menu Ciclo ECO
[ S ~ = S el oS
ACCESSORI o L . .. Leccarda/ piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare apparecchia
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 o una spugna.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

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

- Attivare la funzione "Diamond Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

-La porta del forno pud essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti o la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

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: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009). Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude, per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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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
I'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.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa Soluzione

Il forno non funziona. Interruzione di corrente Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
elettrica. sia collegato all'alimentazione elettrica.
Disconnessione dalla rete Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
principale. l'inconveniente persiste.

La porta non si apre. Ciclo di pulizia attivo. Attendere il termine della funzione e lasciare

Guasto al blocca porta. raffreddare il forno.

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

Il display mostra la lettera "F" Problema software. Contattare il Call Center e indicare il numero che
seguita da un numero. segue la lettera "F".

Il ciclo di cottura con la sonda La sonda alimenti non & Controllare il collegamento della sonda alimenti.
é terminato senza una causa collegata correttamente.

evidente o l'errore F3E3 e
stampato sullo schermo.

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

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.hotpoint.eu O

+  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.

I\
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI SPOTREBIC

HOTPOINT/ARISTON

Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic¢ za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SK

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

4. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

5. Dvierka

6. Horny ohrevny ¢lanok/gril

7. Ziarovka

8. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditey)

OVLADACI PANEL

K .. -
. @ — ] ;S
1 2 3 4 5 6 7
1. VOLIACI GOMBIK 3.ZASTAVIT 6. POTVRDIT

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Aby ste ruru vypli, otocte ovladac
do polohy ,0"

2. SPAT

Pre ndvrat na predchadzajucu
obrazovku.

Pocas pripravy jedla umoznuje
zmenit

nastavenia.

Na zastavenie funkcie, ktora je
prave aktivna.

4.DISPLE)J

5. START

Na okamzité spustenie
funkcie.

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

7. NASTAVOVACIi OVLADAC

Na prechddzanie ponukami
a pouzitie alebo zmenu nastaveni.

Upozornenie: Vietky ovlddace su aktivované stlacenim. Zatlacte na stred ovladaca, aby ste ho uvolili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

POSUVNE BEZCE *

=

DROTENY ROST PLECH NA PECENIE*

Na lahsie vlozenie
a vyberanie
prislusenstva.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

Pouziva sa ako pekac
na pecenie masa, ryby,
zelenina, focaccie a pod. ! a cukrarenskych
alebo na zachytavanie vyrobkov, ale tiez
Stiav pod rostom. 1 peceného masa, ryby

| pecenych v alobale atd.

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

PLECH NA SMAZENIE NA

OTOCNY RAZEN VZDLCHU*

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou
Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na
zachytavanie pripadnych
omrviniek a kvapiek. Da
sa umyvat aj v umyvacke
riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mo6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednéavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku bezZca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide. Druhu svorku spustite na
miesto. Vodiacu listu zaistite tak, Ze potlacite spodnu
Cast svorky pevne o vodiacu listu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mo6zu volne pohybovat. Zopakujte tieto kroky
na druhej vodiacej liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.

POUZIVANIE OTOCNEHO RAZNA

Prepichnite razen cez stred
masa (hydinu zviazte
$nurkou) a posunte maso po
razni, aby pevne dosadlo na
vidlicu a nemohlo sa hybat.
Nasunte na razen druhu
vidlicu a posunte ju, aby
pevne pridrzala maso na
mieste. Zatiahnite
upeviovacie skrutky, aby ste
ju upevnili v tejto polohe.
Vlozte koniec do Zliabka

v priestore rury a oprite okruhlu ¢ast na prislusnu
oporu.

Upozornenie: Na zbieranie
Stavy, ktord vznika pri
peceni, vlozte pod jedlo
odkvapkavaciu nadobu

a nalejte do nej 500 ml

vody. Aby ste sa nepopalili

o horuci razen, manipulujte
s nim iba pomocou plastovej
rucky (pred pecenim ju treba
vybrat).
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FUNKCIE

TRADICNE

pripravu [ubovolného jedla iba na Urovni jedného
tu.

N
ro

U\<m

HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roéznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nadobu na zachytavanie tuku a Stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

%MOJE MENU

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, madso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

MANUALNE FUNKCIE

« KONV. PECENIE
Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej drovni.

« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehn4, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytdvanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

«  MULTIFLOW MENU

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

a-—
SE: SPECIALNE FUNKCIE RURY
« PIZZA

Tato funkcia vdam umozni pripravit skvel domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informdcie kontaktujte popredajny servis alebo
www.hotpiont.eu.)

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

- KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rura este horuca po cykle pripravy
jedla.

« UDRZIAV.V TEPLE
Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

« ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom obale,
aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

- EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov madsa a filety masa na
jedinej urovni. Ked' sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rury by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

+  MAXI COOKING
Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch strandch. Idedlne je z ¢asu na¢as maso
oblievat stavou, aby nevyschlo.

- POMALE PECENIE

Na pomalu pripravu masa a ryb. Pri tejto funkcii
sa jedlo pripravuje pomaly, aby zostalo makké
a $tavnaté. Vdaka nizkej teplote jedlo zvonku
nezhnedne a vysledok je teda podobny duseniu
v pare. Odporu¢ame maso na pecenie najprv
osmazit na panvici, aby zhnedlo a $tavy sa
uzavreli vo vnutri. Najlepsie vysledky dosiahnete,
ak nechate dvierka rdry pocas pripravy jedla
zatvorené, aby nedoslo k rozptylu tepla.
Navrhovany ¢as pripravy ryb (300 g -3 kg) je2 -5
hodin, masa (1 - 3 kg) 4 - 7 hodin.
@”3
&) AIR FRY
Tato funkcia vdm umoziuje pripravovat hranolceky,
kuracie nugetky a iné s mens$im mnozstvom oleja a
vysledok je pritom prijemne chrumkavy. Ohrevné
telesa kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie ocakavané
vysledky pripravy jedal mozno dosiahnut iba s
pouzitim plechu Smazenie na vzduchu (dodava sa
s niektorymi modelmi). Umiestnite jedlo na plech
Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a postupujte
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podla pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli najlepsi
vysledok. Nepouzivajte viac plechov, inak pecenie
nebude rovhomerné.

lx RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

) ersTenE
- PYRO

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle

s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su dva
samotistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE)
a skrateny cyklus (EKO). Odporiucame pouzit cely
cyklus, aby ste dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

- DIAMOND CLEANING

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

PRVE POUZITIE

@ NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni flubovolného tlacidla. Ked je
zapnuty DEMO rezim, vetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete
tento reZim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. V3etky nastavenia budid vymazané.

77 OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

* Funkcia pouzitd ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a Cas: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Otacanim nastavovacieho oviddaca sa posuvajte
v zozname dostupnych jazykov a vyberte si, ktory
chcete mat nastaveny.

StlaCenim [ svoj vyber potvrdte.

Upozornenie: Jazyk mozno nasledne zmenit zvolenim
polozky ,LANGUAGE" (JAZYK) v ponuke , SETTINGS"
(NASTAVENIA), ktord je dostupna po otoceni voliaceho
gombikana &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NiZKY".

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

1A
i
HODINY

Otacajte nastavovacim ovlddacom na nastavenie
spravnej hodiny a stla¢te [ : Na displeji blikaju dve
minutové Cislice. Otacajte nastavovacim ovlddacom
na nastavenie spravnych minut a stlacte 4 .
Upozornenie: Po dlhych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Zvolte polozku ,CLOCK"
(HODINY) v ponuke , SETTINGS" (NASTAVENIA), ktora je
dostupnéa po otoceni voliaceho gombika na

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.Odstrante z rdry vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte ridru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Otocenim voliaceho gombika ruru zapnete a zobrazite
Zelanu funkciu na displeji.

Ak chcete vybrat polozku z menu (na displeji

sa zobrazi prva dostupna polozka), otacajte
nastavovacim ovlddac¢om, kym sa nezobrazi polozka,
ktoru potrebujete.

Na displeji sa zobrazi nazov funkcie a jej zdkladné
nastavenia: Stlatenim [ potvrdte.

2. NASTAVTE FUNKCIU

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Ak stlacite <<,
mozete znova zmenit predchadzajlce nastavenie.

TEPLOTA / UROVEN GRILU
B---- 200
TEPLOTA T

Ked na displeji blika hodnota, otocenim nastavovacieho
gombika ju zmente, potom potvrdte stlacenim [

a pokracujte zmenou nasledujucich nastaveni (ak je to
mozné).

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mdZete po stlaceni
tlacidla << menit teplotu/uroven grilu menit nastavovacim
oviddacom.

Rovnakym spdsobom je mozné nastavit Uroven grilu:

Pre grilovanie existuju tri definované tdrovne vykonu: 3
(vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

TRVANIE

- Qe
12

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (& , pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany ¢as
pripravy jedla a potvrdte stlacenim 4 . Dobu pripravy
jedla nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu): Stla¢te [>] na potvrdenie
a spustenie funkcie. V tomto pripade nemozete nastavit
¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim odlozeného
Startu.

Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mozete

v priebehu pecenia upravovat: stlacenim << zmenite
nastavenia.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkciach, ked'uz ste nastavili dobu pripravy

jedla, mézete odlozit zaciatok naprogramovanim c¢asu

ukoncenia. Na displeji sa zobrazi ¢as ukoncenia a ikona
(& bude blikat.

[
2
CAS UKONCENIA
Otacanim nastavovacieho gombika nastavte zelany ¢as
ukoncenia pecenia, potvrdte stla¢enim [ a spustite
funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa spusti

1aree
na

automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného tak, aby sa
priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste nastavili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze ¢asy pecenia budu
o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke pripravy
jedal. Poc¢as doby ¢akania moZete pomocou nastavovacieho
oviddaca upravit naprogramovany koniec alebo stlacenim
<< zmenit nastavenia.

.MOJE MENU

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim pre
pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo pecenia
pre vietky dostupné jedla.

V pripade potreby jednoducho uvedte charakteristiku
jedla,

aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST / VYSKA (OKRUHLA - PLECH - VRSTVY)

KILOGRAMY

Pre spravne nastavenie funkcie postupujte podla udajov
na displeji, po vyzve otocte nastavovacim gombikom
na nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim [/ .

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

V niektorych funkcidach Moje menu je mozné nastavit
Uroven prepecenia.

2N

PREPECENA OST

Po vyzve otocte nastavovacim oviddacom na volbu
Zelanej Urovne od polosurové (-1) po dobre prepecené (+1).
Stla¢enim [ alebo potvrdte a spustite funkciu.

V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych funkciach
Moje Menu, sa da nastavit Urover zapecenia na nizku (-1) a
vysoku (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE
Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek alebo
ste pouzili poZzadované nastavenia, funkciu vzdy aktivujete
stlacenim [>].

Pocas fazy odkladu sa po stla¢eni>] rira opyta, ¢i chcete
preskocit tuto fazu a ihned' spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz sa priprava jedla zacala, na displeji sa
zobrazi odportc¢ana najvhodnejsia Uroven pre kazdu funkciu.
Stlatenim(O] mézete kedykolvek zastavit funkciu, ktora
bola aktivovana.

Upozornenie: Ak je rdra hordca a funkcia vyzaduje $pecificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava. Stlacenim

<< savrdtite na predchddzajucu obrazovku a mozete zvolit
inu funkciu alebo pockajte do Uplného vychladnutia.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rdry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana faza
predohrev.
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PREDOHREV

Po skon¢eni tejto fazy sa ozve zvukovy signdl a na displeji
sa ukdze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu a treba

PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka, vloZte jedlo do
rdry, zatvorte dvierka a zac¢nite pecenie.

Upozornenie: Ak viozite jedlo do rdry pred skon¢enim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na konecny
vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju
pozastavi. Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mbzete vzdy
zmenit pomocou nastavovacieho oviddaca.

5. ZASTAVIT VARENIE / OBRATIT ALEBO
SKONTROLOVAT JEDLO

Po otvoreni dvierok sa priprava jedla doc¢asne zastavi
vypnutim ohrievacich ¢lankov. Priprava jedla bude
pokracovat, ked zatvorite dvierka. Pri niektorych
funkcidch Moje Menu bude potrebné jedlo pocas
pripravy obratit.

LY omec
Fidid o c

OBRA'I'I'E JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi ¢innost,
ktora sa ma vykonat: Otvorte dvierka, vykonajte
pozadovany ukon, zatvorte dvierka a priprava jedla
bude pokracovat.

Rovnako vtedy, ked do ukonéenia pripravy zostava 10%
¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.

k I YLTe T
Ui o
SKONTROLUJTE JEDLO
Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka a pokracujte v
priprave jedla.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operdacif stlacte

[>]. Inak, ak ni¢ neurobite, po ur¢itom ¢ase bude rdra
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRiIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, Ze
priprava jedla je skonéend. Otocenim nastavovacieho
ovlddaéa predizite ¢as pripravy nastavenim novej doby
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy jedla
zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rdry umoznuju zhnednutie povrchu jedla
aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

1§--+--" g0

STLACTE v NAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stla¢te na [ spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu mézete kedykolvek
zastavit stlatenim [O) alebo oto¢enim voliaceho
gombika na ,0% ¢im sa rdra vypne.

7. OBLUBENE

Po skonéeni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

18----"181
PRIDAT K OBL'UB?

Ak si chcete funkciu ulozit ako oblubenu a ulozit
aktudlne nastavenia pre pouzitie v budicnosti, stlacte
M , inak poZiadavku ignorujte a stla¢te << . Po stlaceni
[ otocte nastavovacim gombikom, aby ste zvolili
¢iselnu poziciu, a potom potvrdte stlacenim 4 .
Upozornenie: Ak je pamat pln4, alebo je ¢islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete neskor vyvolat ulozenu funkciu, otocte
voliaci gombik na ¥ .: Na displeji sa zobrazi zoznam
obluibenych funkcii.

°C

Otocenim nastavovacieho gombika zvolte funkciu,
potvrdte stlacenim 4 a potom spustite stlacenim(>] .

8.CISTENIE
« PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.

Pocas Pyro cyklu a po iom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rary vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze je
rdra nainstalovana pod varnou doskou, uistite sa, ze
vietky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samodistenia (pyrolyzy) vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vlhkou
$pongiou. Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebi¢ silne znedisteny alebo z neho pocas pecenia
vychadza neprijemny pach.

Otocte voliacim gombikom na i ana displeji sa
zobrazi ,Pyro”.

Pyro
Otacanim nastavovacieho gombika vyberte pozadovany
cyklus a potom ho potvrdte stlacenim . Po zvoleni
cyklu mézete otocenim nastavovacieho ovladaca
nastavit ¢as ukoncenia (odlozenia Startu) a potom
potvrdit stlacenim . Displej vas vyzve, aby ste
vykonali vietky ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov &istenia: Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonceni stlacte M . Po
@konam’ vietkych krokov, ked' je to potrebné, stlacenim
aktivujte Cistiaci cyklus.
Rdra za¢ne samodistiaci cyklus, pricom sa dvierka
automaticky zablokuju: Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom $tadiu je prebiehajuci
cyklus.

Hotpoint
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Po skonceni cyklu dvierka ostanu uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota riry nevrati na bezpecnu
uroven. Ak chcete zastavit cyklus pyro cistenia pred jeho
dokoncenim, mézete otacat flavym gombikom postupne
v smere hodinovych ruciciek, kym nedosiahnete polohu
OFF (VYP.). Po dosiahnuti tohto stavu spotrebic vyda
zvukovu spatnu vazbu a funkcia sa zastavi.

- DIAMOND CLEAN

Otocte funkénym gombikom tak, aby sa na displeji
zobrazilo ,DIAMOND CLEAN” (DIAMOND CISTENIE).

a5
Diamond Clean

Na aktivovanie funkcie stlacte [>]: Displej vas vyzve,

aby ste vykonali vietky Ukony potrebné na dosiahnutie
najlepsich vysledkov Cistenia: Postupujte podla
zobrazenych pokynov a po skonceni stla¢te M . Po
vykonani vietkych krokov, ked' je to potrebné, stlacenim
é aktivujte cistiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rury pocas cyklu Cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte ruru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo Spongiou.

9.CASOMER
Ked je rura vypnutd, displej mozno pouzit ako nezavisly
casovac. Ak chcete funkciu aktivovat, presvedcte sa,
¢i je rdra vypnuta, a potom otocte nastavovacim
ovlddac¢om.: Na displeji bude blikat ikonka (& .
Otacanim nastavovacieho gombika nastavte
pozadovanu dizku ¢asu a potom stlacenim [ ¢asovac
aktivujte.

O]

M
(M
CASOVAC
Ked ¢asomer dokon¢i odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signdl a zobrazi sa disple;j.

Upozornenie: Casovac neaktivuje ziadne cykly pripravy
jedla. Pomocou nastavovacieho oviddac¢a mbzete menit
¢as nastaveny na casomere.

Po aktivovani ¢asomeru moézete zvolit a aktivovat aj
funkciu. Oto¢enim voliaceho ovladdaca zapnite raru

a potom zvolte pozadovanu funkciu. Po spusteni funkcie
bude ¢asovac dalej odpocitavat nezavisle, bez toho, aby
zasahoval do samotnej funkcie.

Upozornenie: Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac
(zobrazi sa iba ikonka (& ), ktory pokracuje v odpocitavani
v pozadi. Ak chcete znovu zobrazit obrazovku ¢asomeru,
otocte voliacim gombikom na ,0" a funkcia, ktora je
momentalne aktivna, sa zastavi.

10.ZAMOK OVLADANIA

Kldvesy zamknete stlacenim a podrzanim << aspori na
pat sekund. Zopakovanim tohto postupu klavesy opat
odomknete.

@

, a0 8o
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpenostnych dévodov mozno ruru kedykolvek
vypnut otocenim voliaceho gombika na 0.

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa ocakava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

C
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked' sa
vyzaduje). Teploty a €as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect r6zne jedl3, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rare
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkuldcia hordceho vzduchu.

Ak chcete zistit, Ci je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné koldce) pouzivajte funkciu,Konvenéné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vlhky, pecte ho na niz3ej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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“ATABULKA PRIPRAVY MOJHO MENU

) ) . . . ; " OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PRE‘:’EQ\E’EESN Z/l\JIES(\fI\,;lIA (ZCASU | UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
0 2
Lasagne 0,5-3kg - (1.0 +1) - N
HLAVNE  |Slané kolace 0,8-12kg - o N e
JEDLA SHUER)
Plnené zelenina 0.1-0.5kg - - - 3
(kazdy) e
. 60 - 150 g 3
Rozky [kazdy] - - -
Sendvi¢ovy bochnik 400-600g B B B 2
chleba [kazdy] N —
_ . 2
Velky chlieb 0,7 -2,0 kg - - - - -
200-300g 3
Bagety [kazdy] - - - S
PIZZA Okruhla pizza okruhla -\%n
A CHLIEB 5
L Hruba pizza plech - - - — -
PECENE 5
1 vrstva* - - - A -
2 vrstvy* -\1;4.'4,- '\_r1
Pizza (mrazend) 5 3 i
3 vrstvy* AR AR A -
4 vrstvy* -\...5;'.1- -\!—.é'r -\!—.é'.r -\;r
Piskétovy kold¢ 0,5-1,2kg - - - -\...zl;l;-
. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - -
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - N 3 ;
PECIVO . 2
Kol&ciky 0,4-1,6kg - - - N—)
(. 3
Zavin 0,4-1,6kg - - - - -
Ovocny koléa¢ 0,5-2kg - - - -\...zl—;..'l.,-
. . w 0 0 3
Pecené hovadzie maso 0,6 - 2 kg (1.0 41) 1.0 +1) - 1?,
. v ’ v z O
MASO Pecené bravcové 0,6 - 2,5 kg - (10 1) - -~ -
S . Y 0 2
PECENE Pecené kurca 0,6 -3 kg - (1:0: +1) - -~ -
) Opekana zelenina 0,5-1,5kg - o g ) - N 3 ,
PRILOHY 0 3
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - (1:0: 41) - - -
Burger 1,5-3cm (O'(iﬂ) - 3/5 -\...5...,- 1&{
i B Udeniny a parky 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- 1&{
GRILOVANE { MASO £ i
Kebab jeden rost - - 1/2 el S
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1&{
* navrhované mnozstvo
[V ~ AF==s — | S
PRISLUSENSTVO Dréteny rodt PI;T::}IS r:;z/cil‘:;hp?:zto:\azzd Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie s 500
4 dryétenom roite na pecenie ml vody
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“ TABULKA PRIPRAVY MOJHO MENU

" N " N OBRATIT
5 i v UROVEN UROVEN x P . . .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
CIRYBY  [Filé 0,5-3 (cm) - - N Y,
GRILOVANE : A MORSKE 3 5
PLODY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - L L S |
Gratinované paradajky | jeden plech - - - -\r,é-_,-
Gratinované papriky jeden plech - - - -\r.éu-
GRILOVANE | PRILOHY [Gratinovana brokolica | jeden plech - - - -\;,—,3_:1_,-
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\;,—,3_:1,
Gratinovana zelenina jeden plech - - - Q%F
* navrhované mnozstvo
Aeeeaen ~ AF—=lr — oS
PRISLUSENSTVO V T
. L Plech’do rary/Plech r?a kolac/ Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie s 500
Droteny rost Okruhly plech na pizzu na

; . na pecenie ml vody
drétenom roste
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&2 TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA L ° . -
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové B ; 4 2
.+ hranoléeky B> 650 -850 g Ano 200 25-30 e -
zZ % ) 4 p)
N = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 T A ,
= = o % ) 4 p)
= g_) Rybie tycinky = 500g Ano 220 15-20 L
Cibufové kraizky &y 5009 Ano 200 15220 | g 2,
< Cerstva obalovana cuketa % 400 g Ano 200 15-20 % A 2 ;
% Domaéce hranoléeky @' 300-800g Ano 200 20-40 Eg_ﬁg N 2 r
ﬁ sy . . :35 . 4 2
Zmiesana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 ey —
. PeZené kuracie prsia % T-4cm Ano 200 20 - 40 EE?,EH A 2 ;
) —
& Kuracie kridla 200-1500¢ Ano 220 30-50 % \;
<
:g Obalovana kotleta Eé;[ 1-4cm Ano 220 20 - 50 1% 2
= e )
Rybie filé & 1—4cm Ano 220 15225 | aotar 2

Na varenie Cerstvych alebo domécich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomernd priprava jedla, v polovici odportic¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE =

Air Fry

grezsseassg alr —r
Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

alebo
pekac na roste

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na

Plech Air F
ech Alrfry drotenej polici
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— , 2
. Ano 170 30-50 =——P
Kysnuté kolace / Piskotové kolace S Ano 160 30-50 n!.—ifb-
S Ano 160 30 - 50 s S
Plnené kolace o Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy - 2 1
kolag) & Ano 160 — 200 30-90 A A
. Ano 150 20 - 40 N
> Ano 140 30-50 N
Cookies oo - 7 7
R Ano 140 30-50 A -
N < 5 3 1
B> Ano 135 40 - 60 RPN — - PN
. Ano 170 20 - 40 N
DY S Ano 150 30-50 A
Malé kolaciky/Mafiny T - 2 1
B> Ano 150 30-50 -
N . 5 3 1
B> Ano 150 40 - 60 N e
lZI Ano 180 - 200 30-40 L
Odpalované cesto D' Ano 180 - 190 35-45 L 1;,
N . 5 3 1
7> Ano 180 - 190 35-45* N
IZI Ano 90 110 - 150 L
- = A 4 1
Snehové pusinky 07> Ano 920 130-150 -
N . 5 3 1
B> Ano 20 140 - 160 * N =
- Ano 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / chlieb / focaccia N - 5 3 7
B> Ano 190 - 230 20-50 MRS — T
=R Ano 310 7-12 2
Pizza (tenka, hruba, focaccia) = - 5 3 7
o5 Ano 220 - 240 25-50* N PN —— P
_ Ano 250 10-15 T,
P N P 4 1
Mrazena pizza 7> Ano 250 10-20 AR,
DY S Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
& Ano 180 - 190 45 - 55 nl—‘.—%—.’-lﬁ
Pikantné kolace T . 4 1
(zeleninové, slané) ] Ano 180 - 190 45-60 A, AELe
DY S Ano 180 - 190 45-70* n%, -.;%u- N
5 g = o
- , ] >
FUNKCIE K Keng
Tradi¢né Horuci vzduch (:)ZZZnCiZe Grill Turbo grill Maxi Cooking Multiflow Menu Eko cyklus
Aceenen r AFr | N oS
PRISLUSENSTVO R L, Plech do rury alebo plech na Nédoba navod.kvapkavame’/V Nadoba na odkvapkavanie/ Na,dObé na
Droteny rost . R . ... plechnapecenie alebo pekac L odkvapkavanie s 500 ml
kolace na drétenej polici ) plech na pecenie
na roste vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
. Ano 190 - 200 20 - 30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové R " 4 1
cesto (& Ano 180 - 190 20 - 40 1 [~ r
DYS Ano 180 - 190 20-40* I -u:-%-:u- N
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3
cannelloni o Ano 190 - 200 45 - 65 ‘.
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / — ‘ 3
Bravéové 1 kg |: Ano 190 - 200 80- 110 1 [
T N P
Bravcové pecené s kozou 2 kg Xrl_Bi - 170 110 - 150 1 r
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg o Ano 200 - 230 50-100 1 3 r
Morka / Hus 3 kg - Ano 190 - 200 80 - 130 T,
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — ‘ 3
(flety,celé) | L Ano 180 - 200 40 - 60 1T
PInen?lzeIenlna (paradajky, cukety, i Ano 180 — 200 50 - 60 .\...2“’
baklazany) =
Hrianka et - 3 (vysoka) 3-6 -s---s--r
Rybie filé / filety N - 2 (stredna) 20 - 30 ** -\...4..1- '\VLMT
Klobasky / kebaby / rebierka / o 2 -3 (stredna - . 5 4
hamburgery vysoka) 15-30 i
Pecené kur¢a 1-1,3 kg ? - 2 (stredna) 55— 70 *** alon Q
Jahnacie stehno / Koleno ? - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 3 r
Pecené zemiaky ? - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 3 r
. . . Ao . 3
Gratinovana zelenina IS - 3 (vysoka) 10-25 1 [
Cookies — Ano 135 50-70 N > ; al:é—?lﬁ an%—ﬁ '\_r1
Cookies
. . — . 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Kolac Ano 170 50-70 ==V IRN=——VRN-s 1
z kre'ﬁ%eeho
ces a_
A — £ 5 3 2 1
Okruhla pizza = Ano 210 40-60 NP = T —— PN —— N
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ s P . 5 3 1
lasagne (droven 3)/méso (Groven 1) 0%l Ano 190 40-120 A S |
UpIné jedlo: Ovocny kolac (Groven 5) — 5 4 ) 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne = Ano 190 40-120* N VI T -
(droveri 2) / kisky mdsa (Groveni 1) Menu
Lasagne a méso DYS Ano 200 50-100* -\r,é-, 1 ! i
Maso a zemiaky DYS Ano 200 45-100* e 1 ! r
Ryba so zeleninou DS Ano 180 30-50* S 1 ! f
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa ECO - _ % 3
(kralik, kuréa, jahita) 200 >0 - 100 LJ

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moZete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.

FUNKCIE

)@ E ECO

Maxi Cooking Multiflow Menu

B B O @

Tradi¢né Hortci vzduch Konvekéné pecenie Grill Turbo grill Eko cyklus

PRISLUSENSTVO

aFr ~r

| S Tonnf

Plech do rury alebo plech Nadoba na odkvapkéavanie/plechNadoba na odkvapkavanie/Nddoba na odkvapkévanie

Dréteny rost
y na kolace na drotenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a troven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmave kovove pekace a plechy. Okrem toho méZete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze pecenie sa trochu predlzi.

CLEANING AND MAINTENANCE (CISTENIE A UDRZBA)

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ci rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutradlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Diamond Clean”. (Iba pri niektorych
modeloch).

- Sklo dvierok odistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu alebo masovu sondu (ak je k
dispozicii) necistite v umyvacke riadu. Zasobnik

na vyprazanie horucim vzduchom/Air Fry (ak je k
dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opét zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je $pecialne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouZivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.

Hotpoint
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvdérat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

.
N

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i s zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

Hotpoint
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RIESENIE PROBLEMOV

- Problém Mozna pri¢ina . Riesenie

Rara nefunguje. Vypadok pruadu. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i

Odpojenie od elektrickej jerdra pripojena k elektrickej sieti.

siete. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

- Dvierka sa neotvaraju. Prebieha cyklus Cistenia. .~ Pockajte, kym sa funkcia ukon¢i a rdra vychladne.
' Chyba zamky na dvierkach. | Ruru vypnite a znova zapnite a skontroluijte, ¢i sa
. problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F” Softvérovy problém. Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
- a za nim dislo. . uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".
Cyklus varenia so sondou sa Potravinova sonda nie je Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

- skoncil bez zjavnej pri¢iny alebo = spravne pripojena. _
. sa na obrazovke vypise chyba : :
- F3E3. E ;

Zasady, Standardnu dokumentdciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
+ Pomocou QR kédu na vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.hotpiont.eu
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného 3titku vasho spotrebica.
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