Owner’s Manual I E N

THANK YOU FORBUYING A HOTPOINT-ARISTON

PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON
register your product on www.register10.eu YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
TR I 2. Fan
3. Lamp
> Bl S 6 4, Shelf guides (the level is

indicated on the wall of the
,,,,,,,,,,,,, 7 cooking compartment)

5. Door

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

7. Upper heating element/grill

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

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

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

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

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F
B ° O
s B8 | e @) + ..
steam- [ @ ey :
....... S s o B
]

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

lamp on or off.

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

(M)

WIRE SHELF

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

AIR FRY TRAY*

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

DRIP TRAY *

T r

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

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

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

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

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

runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

sliding runners.

[a]

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

BAKING TRAY *

—r

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

the lodging.

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

2

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

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

Use + or — to set the hour and press ® to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or — to set the minutes and press ® to confirm.
Please note: When the & icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

FUNCTIONS

2. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

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

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

For cooking different foods that require

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

% .| AIRFRY

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

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

Fry basket, avoiding any overlap, and follow the Air

Fry Cooking Table instructions. Place the tray on the

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

collect any crumbs or drips.

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

e For cooking roasts and stuffed roasting joints

on a single shelf. Food is prevented from drying out

excessively by gentle, intermittent air circulation.

When this ECO function is in use, the light will remain

switched off during cooking but can be switched on

again by pressing @ .

<~ GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,

cooking vegetables au gratin or toasting bread.

When grilling meat, we recommend using a dripping

pan to collect the cooking juices: position the pan on

any of the levels below the wire shelf and add 200 ml

of drinking water.

S~V

~| TURBO GRILL

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

MAXI COOKING

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

PIZZA

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

DIAMOND CLEAN
0

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

Activate the function when the oven is cold and

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

STEAM

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

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

7
77\

8

N

Please note: During cooking you can change the function by
turning the selection knob or adjust the temperature by

turning the thermostat knob. The function will not start if the
thermostat knob will be on O you can set the cooking time,
cooking end time (only if you set a cooking time) and a timer.

RISING

To start the “Rising” function, turn the thermostat
knob to the relevant symbol; if the oven is set to a
different temperature, the function will not start.
Please note: You can set the cooking time, cooking end time
(only if you set a cooking time) and a timer.

steam-[H

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

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

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

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

3. PREHEATING

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon & on the display indicate that the

preheating phase has been activated.

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

SrrrT

JLILFLIL

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

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

St
CLFIL

4

o

JEND_
Use -+ or — to set the time you want cooking to end
and press (® to confirm.

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

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

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

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

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

orto 0 to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

N 7
nintnly
LI

/\\

Use + or — to set the time you require and press
® to confirm. An audible signal will sound once the
timer has finished counting down the selected time.

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

NOTES

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

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

+ Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

Hotpoint
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
O Yes 160-180 30-90 2/3
Leavened cakes sbe
% Yes 160-180 30-90 4 !
- AR e Al
2
Filled cake ] Yes 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, fruit pie) N 4 2
5 Ye 160 -2 40 -
es 60 - 200 0-90 NI
] Yes 160-180 20- 45 3
Biscuits / tartlets Yes 150-170 20-45 4 2
Meeeeee Y Al S—
% Yes 150-170 20- 45 > 3 !
Al r AfF=ls —
] Yes 180 - 210 30- 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
Al —r
& Yes 180 - 200 35-45 > 3 !
abFrs abp V—
O Yes 90 150 - 200 3
. N 4 2
Meringues % Yes 90 140 - 200
Al —0F
& Yes 90 140 - 200 > 3 !
AErA A Y—
] Yes 190 - 250 15- 50 1/2
Pizza / Focaccia Yes 150 250 2050 2 2
aE/==F -
Bread ,@ - - 60 2
ab==lr
3
Frosen bises O Yes 250 10-20
= 3 2
& Yes 230-250 10-25 o0
O Yes 180 - 200 40-55 3
A==l
Salty cakes = 4 2
(vegetable pie, quiche) & ves 180-200 45-60 N =
VS _ _ 5 3 1
& Yes 180 - 200 45-60 e
O] Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers & Yes 180-190 20-40 4 2
A=/ I
% Yes 180 - 190 20 - 40 > 3 !
abs AV -
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans \zl ves 190-200 45-65 —J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg O Yes 190 - 200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg % Yes 180 - 190 110-150 2
Chicken / rabbit / duck 1 kg - Yes 200 - 230 50 - 100 2
2
Turkey / goose 3 kg O] - 190 - 200 100 - 160
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) % i 180 - 200 >0-70 —J
Toasted bread EI - 250 2-6 >
MNeeeeee ~
FUNCTIONS -] % i) =] Y [&
Conventional Forced Air Pizza Bread Auto Grill Turbo Grill Eco Forced Air
Lo W 7~ al=—=r L J ~r .M
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Fish fillets / slices - 230-250 20-30* 4 3
Neseees Tad M
Sausages / kebabs / ) Capn % 5 4
spare ribs / hamburgers 250 15-30 Aceeeen A S |
: B = ) o % 2 1
Roast chicken 1-1.3 kg % Yes 200 - 220 55-70 — o ;
Roast beef rare 1 kg by Yes 200-210 35-50 ** 3
A=l
g . _9Q ** 3
Leg of lamb / knuckle & Yes 200-210 60 - 90
g . _Gowx 3
Roast potatoes by Yes 200-210 35-55
. ~~ 3
Vegetable gratin iy - 200-210 25-55
Meat and potatoes £ Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
a7, | J
Fish and vegetables 5 Yes 180 30 - 50 *** 4 !
AaFe | ]
Lasagne and meat e Yes 200 50 - 100 *** 4 . ! .
aP/=ir
Complete meal: fruit tart (level 5) / = Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) - PN —— | j
L = 3
Roast meat / stuffed roasting joints e@ - 170-180 100-150

*Turn food halfway through cooking

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

necessary).

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

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

on the wire shelf

Baking dish on the wire shelf

200 ml of water
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steam- @

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

ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm steom-@ X, 200 - 190 - 210 15-25 L3
Whole fish 300 - 600 g steom-@ 200 - 190 - 210 15-30 3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steamn-@ T, 200 - 180 - 200 25-45 3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (2 200 - 190 - 210 40 - 55 3,
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60 - 75 2
\svhr:glw(:q] ! %‘;qua fowl/ duck steom @ (2 200 - 200 - 220 55-75 2,
Sl e mem | e
chicken ﬁ;””‘ey / duck steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom @ &, 200 - 200 - 220 30-45 L3
Sandwich loafin tin 300-500g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 3,
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steom @ OO, 200 - 200 - 220 30-45 3,

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

FUNCTIONS E 'S @ by & steom- @ L steom-® (>  steam-@8
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill  Eco Forced Air Fish Meat Bread
Aeeenn = (I — oo
T e sher
AIR FRY COOKING TABLE

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

wire shelf.

_ To be used, the special Air Fry tray
" has always to be placed on the

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

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

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

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

a cloth or sponge.

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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

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

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

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

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

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

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

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

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.
The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home (EC Regulation 244/2009).

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

CLEANING THE DOOR GLASSES

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

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

TROUBLESHOOTING

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

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

PROBLEM POSSIBLE CAUSE

Power cut.

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

SOLUTION

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

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

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

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

Temperature too high.

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

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

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

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

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

G
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT-ARISTON

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente INFORMAZIONI
le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
qrecccccccccccectocces 2. Ventola

3. Luce

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

sulla parete della cavita)
P 7 5. Porta

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

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

9. Targhetta matricola (da non
eodleccccccccccne 9 rimuovere)

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

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

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

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

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

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

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

del forno.

Note: Il tipo di manopola puo variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il basso il

centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA*

T r

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

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

LECCARDA FRITTURA AD
ARIA *

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE DI SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

—r

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

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

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

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

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

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

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

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

1. IMPOSTARE LORA

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

S
]
I

7

Q

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

e
I
[

—_N

confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.

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

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

FUNZIONI

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

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

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

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

0~ | TERMOVENTILATO

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

la medesima temperatura di cottura. Questa funzione

permette di eseguire la cottura senza trasmissione di odori

da un alimento all'altro.

% .| FRITTURA AD ARIA

B La funzione Air Fry consente di cucinare molti

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

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

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

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una cottura
uniforme.

S ECO TERMOVENTILATO

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

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

<~| GRILL

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

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

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

=~

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

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

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

PIZZA

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

DIAMOND CLEAN
B

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

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

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

VAPORE

PESCE AL VAPORE FACILE & <

CARNE AL VAPORE FACILE &l >

PANE AL VAPORE FACILE & <=

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

7
[c =]
VR

N

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

LIEVITAZIONE

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

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

steam-[H

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

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

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

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

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

3. PRERISCALDAMENTO

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

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

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

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

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

DURATA

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

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

PROGRAMMARE LORA DI FINE COTTURA/
AVVIO RITARDATO

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

T
l L lll

N

END

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

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato

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

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

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

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

_|
It

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

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

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

N 7
wintnly
LI

&)

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

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

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

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

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

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
O si 160 - 180 30-90 /3
Torte lievitate "‘T"' 1
£ Si 160-180 30-90
aF=r A e
. 2
Torte ripiene ] S 160 - 200 35-90 Lo
(cheese cake, strudel, torte di frutta) N . 4 2
& 160 -2 40 -
Si 60 - 200 0-90 e
] S 160- 180 20-45 3
Biscotti/Tortine i 150-170 20-45 42
PNesesne A e
% Si 150- 170 20-45 > 3 !
Al r A==l —
] S 180-210 30-40 3
Bigné % Si 180- 200 35-45 4 2
alVlr Y—r
S Si 180 - 200 35-45 3 3 !
abr afFp V—
O S 90 150 - 200 3
Meringhe % Si 90 140 - 200 4 2
Al —r
5 Si 90 140 - 200 > 3 !
abAr Al V—
O si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 5
B i - - —
S 190- 250 20-50 —_—
Pane = ; - 60 2
ab==lr
. 3
' O S 250 10-20
Pizza surgelata 3 2
2> Si 230-250 10-25 . i
O S 180 - 200 40-55 3
A==l
Torte salate = . 4 2
(torte di verdura, quiche) - 3 180-200 4>-60 =TI =N
= . i ) 5 3 1
5 Si 180 - 200 45-60 N o .
O S 190 - 200 20-30 3
Vol - au - vent / Salatini di pasta S5 Si 180-190 20 - 40 4 2
sfoglia = = P r
% s 180-190 20-40 > 3 !
abr A, -
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati E’ 3 190-200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg ] Si 190 - 200 80-110 3
Maiale arrosto con cotenna 2 kg e Si 180-190 110-150 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg O Si 200- 230 50-100 2
Tacchino / Oca 3 kg O . 190 - 200 100- 160 2
Verdure ripiene
(pomodori, courgettes (zucchine), Si 180-200 50-70 2
aubergines (melanzane))
5
Pane tostato EI - 250 2-6 Aeenns r
& & ) ® &
FUNZIONI g & & =) E] & e
Statico Termoventilato Pizza Pane Auto Grill Turbo Grill Eco termoventilato
Lo W s~ al=—=r L J ~r .M
ACCESSORI ; ; ;
Griglia Teglia o tortiera su griglia Teglia/ Is_scgcfi‘éclji:\ o teglia Leccarda / Teglia Leczcgédrsll(;g%gigon
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
S - 4 3
- - _ *
Filetti / tranci di pesce @ 230-250 20-30 o~ o -
Salsicce / Spiedini / ) 2 % 5 4
Costine / Hamburger E] 250 15-30 Areeenn ro e
) = . ) o xx 2 1
Pollo arrosto 1 - 1,3 kg Si 200- 220 55-70 L 1 '
Roast beef al sangue 1 kg ? Si 200-210 35-50** 3
AFr
. . s = \ ) on % 3
Cosciotto di agnello / Stinchi by Si 200-210 60-90
g . B _CC¥%% 3
Patate arrosto By Si 200-210 35-55
Verd tinat kY - 200-210 25-55 3
erdure gratinate &
Carne & Patate £ Si 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AP~ | J
Pesce & Verdure S Si 180 30 - 50 *** 4 !
as | J
Lasagne e carne e Si 200 50 - 100 *** 4 !
AP/ | J
Pasto completo: Crostata di frutta (Liv. = . ) ) x 5 3
5)/ Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) > B 180-190 40-120 e A |
Arrosti / Arrosti ripieni & - 170-180 100 - 150

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

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

FUNZIONI £ & i EY L%

Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco termoventilato

aFr —J

T

Leccarda / teglia con
200 ml d'acqua

ACCESSORI Teglia / Leccarda o teglia

su griglia

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

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

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

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

Il tempo indicato comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di introdurre gli alimenti nel forno e di impostare il

tempo cottura all'avvio della funzione.

E S E] g 99,5 steam-® L steam @ (2 steam @
FUNZIONI E
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill o Pesce Carne Pane
termoventilato
[ VI ~ R =P L J — M
ACCESSORI - . ! - Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia Leccarda / Teglia 200 ml d'acqua
TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA
QUANTITA 8 TEMPERATURA ..
CATEGORIA RICETTA FUNZIONE PRERISC. Vi
CONSIGLIATA °C) ¢: DURATA (MIN) EJLIVELLO E ACCESSORI
__ Patate fritte surgelate 500-700 v 200 20-30 % !
E E b NP Yol
g & Nugget di pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 % !
é a b TRy Yol R —
Bastoncini di pesce 500-700 v 220 15-20 % !
. . . P 4 1
5
3 Zucchini freschi impanati 400 v 200 15-20 =
3 Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 v 200 25-40 i !
(] Reeooon ~ Y
>
Verdure miste 300 -800 v 200 20-35 ﬁ% !
_ Pettodipolio 1-4cm v 200 20-50 —_ !
O b TRy Yol
g Alette di pollo 2300 - 800 v 220 20-40 Eﬁﬂ !
) Lo NP Yol 7
w . S 4 1
(ch Cotolette impanate T1-4cm v 220 15-40 =
Filetto di pesce 1-4cm v 200 15-25 % !

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

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

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

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

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

dell'apparecchio.
Non utilizzare pulitori a vapore. .

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

0 una spugna.

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

ACCESSORI

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

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

N 7

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

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

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

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

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

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

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

PULIZIA DEI VETRI DELLA PORTA

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

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

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

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA

Il forno non funziona. Disconnessione dalla rete

principale.

Interruzione di corrente elettrica.

SOLUZIONE

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

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

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

Errore forno.

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

Temperatura troppo alta.

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

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

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

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

+  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di

contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTMUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT-ARISTON

fﬂf Mpenwn fna n3nonsBare ypeaa, npoyeTeTe BHUMATENHO

MHCTPYKUNNTE 3a 6e3o0nacHoCT.

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

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

OMNMMUCAHUE HA YPEJA

Tabno 3a ynpasneHune
BeHTunatop

Jlamna

pwoN oo

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

5. Bpatnuka

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

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

9. WpeHTudukaumoHHa Tabenka(ga He
ce cBasnA)

10. steam M mAacTO 3a HanMBaHe Ha
BOAa

11. JoneH HarpeBaTen (He ce BUXKAa)

OMNCAHUE HA KOMAHAHOTO TABJ10

F
B- ° O

B [&)[&
@. @

steam- [

....

250, 60

220.

200-

.

..
.

180°

160 140

1. BbPTALL CE BYTOH 3A U3BUPAHE

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

2. OCBET/IEHUE

Mpw BKNtoyeHa GypHa HaTUCHeETE @

, 32 13 BKIIIOYNTE UK U3KNoUYUTe
oTAeneHneTo Ha pypHara.

2 3 4
3. HACTPOVIKA HA YACOBHUIKA

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

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

4. ANCIINEN

5 6

5. BYTOHW 3A PETYJIMPAHE

3a npomMsAHa Ha HaCTPOWNKKTE Ha Bpeme
3a roTeeHe.

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a fa n3bepete

Heobxogumata Temnepatypa npm
aKTMBUpPaHe Ha PbUHY GYHKLUNN.

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

PELLETDBYEH PAOT

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

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

roreeHe.

FOPELL Bb3AYX TABA *

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

* HanuuHo camo Npu onpeaeneny Moaenm

TABA 3A OTUEXKAOAHE * TABA 3A MNEYEHE *

T

l/13non3eanTe KaTo TaBa 3a

oTuexaaHe Ha cocoseTe rnpu

MTb3rALLIV CE BOOAYN *

jp S

3a ynecHeHue Ha
NOCTABAHETO U U3BAXKAAHETO
Ha NMPUHALNEXHOCTW.

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

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

MOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYITUTE
APUHADNEXXHOCTU

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

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

OcTaHannTe NpUHaZNeXXHOCTH, KaTo TaBaTa 3a NeveHe,
TpA6Ba a Ce NOCTABAT XOPU3OHTASIHO, KaTo e N/Tb3HaT No
HocauuTe.

NNb3rALLU CE PAOTOBE U BOOAYN

Mpeawn pa n3nonseate ¢pypHaTa, OTCTPAHeTe NpeanasHaTta

neHTa [a] n cnep ToBa npegnasHoTo donuo [b] oT nnb3rauuTe.

CBAJIAHE HA NJTBb3rAYUTE [c]

M3Ternete gonHarta YacCT Ha Nib3rava 3a pa3kayaHe Ha
JonHute Kyku (1) n nsternete nib3raynTte Harope, Kato rum
CBaJINTe OT rOPHUTE KyKK (2).

MOBTOPEH MOHTAX HA NMJTb3rA4YUTE [d]

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

[d]

N3BAXAOAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a fa nu3BaanTe BoAaya, XBaHeTe 34paBo BbHLUHATA YacT
Ha Bofaua 1 ro nsgbpnarite KbM cebe cu, 3a fia OTKaumTe
ornopaTta ¥ ABaTa BbTPeLHN WwudTa OT FTHE3A0TO UM.

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

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

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

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

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

QOYHKLUUN

T
J_

2. 3ATPABAHE HA OYPHATA

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

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

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

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

KOHBEHLIMOHAJIHO FTOTBEHE

3a rotTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha eaHO HNBO.

4, | OOPCUPAH Bb34YX

- 3a roTBeHe Ha pasfiMuyHKN XpaHu, 3MCKBALLM CblUaTa

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

% | AIRFRY

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

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

S EKO ®OPCUPAH Bb3aYX

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

npepoTBpaTsABa Nnopaau cnabata, NpPeKkbcBalla OT BPeMe Ha

Bpeme UupKynauma Ha Bb3gyxa.

Mpw n3nonssaHe Ha Tasu ¢pyHKUMA EKO namnuykaTa He cBeTu

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

HaTUCKaHe Ha 6yToHa

<= TPUN

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

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

S~

~| TYPBO rPUN

z 3a neyeHe Ha efpu NapyeTa Meco (oonaH, roBeXxao
neyeHo, nune). NpenopbyBame Ja usronssarte

TaBa 3a CbOVpaHe Ha OTAENSAHUTE NPU FOTBEHETO COKOBE:

nocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa Nof peLleTbyHNA padT

1 HanenTe B HeA 200 ml nuTeinHa BoAa.

MAXI COOKING
ol

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

A\ NMAUA

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

DIAMOND CLEAN
B

[encterneTo Ha NnapaTa, KOATO ce Nycka No Bpeme Ha
TO3M CneymaneH UMKb Ha MOYNCTBAHE, NO3BONABA
NIeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbpPCABaAHMA N OCTaTbLM OT XpaHa.
MN3cmnete 100-120 mn nuTeHa BOAa Ha AbHOTO Ha dypHaTa,
cnep KoeTo 3aBbpTeTe KOMYETO 3a U360p 1 KonyeTo 3a
TepMocCTaT Ha MKoHaTa [%) . Han-gobpe octaBeTte pyHKLMATA
aKTMBMpaHa 3a 35 MUHYTW.

AkTuBMpanTe GyHKUMATA, KOraTo pypHaTa e CTyAeHa, U 5
OCTaBeTe Aa ce ox/aau 3a 15 MUHYTK Cfieq 3aBbpluBaHe
Ha umKba. Mo3numATa Ha KOHATa He CbOTBETCTBA Ha
AOCTWrHaTaTa TemnepaTypa no Bpeme Ha LMKbJIa Ha
rnoyncTeaHe.

MAPA

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

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

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

3aBbPTU B MONOKEHME Ha MKOHaTa k.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. USBUPAHE HA OYHKLUUA

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

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLINA
PBYEH PEXXUM

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

N 7
[c =]
RN

Monga nmante npensua;: Mo Bpeme Ha roTBEHE MOXeTe [1a
NpoMeHnUTe GYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTe BYMOHA 3a u3bupaHe,
WV Aa perynupate TeMnepaTypaTa, KaTo 3aBbpTuTe OYmoHd Ha
mepmocmama. OyHKUMATA HAMA @ ce CTapTUPa, ako Konyemo
Ha mepmocmama e 6bae Ha O, moxeTe fa 3anageTe BpemMeTo
3a roTBeHe, BpeMETO 3a MPUKJIIOUBAHE Ha FOTBEHETO (CaMO ako
CTe 3aflann Bpeme 3a roTBeHe) 1 Tamepa.

BTACBAHE

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

e 3aflafileHa Ha apyra Temnepatypa, GyHKLUUATa HAMa Aa
cTapTupa.

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

steam-[H

3a pa ctaptupate ¢pyHKUUATa
~_— Steam, HanewTe 200 ml nuTeiHa
BOfla Ha AbHOTO Ha dypHaTa.

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

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

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

3. 3ATPABAHE

Cnep ctapTmpaHe Ha GyHKLUATA Ce YyBa 3BYKOB CUTHas U

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

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

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

4. MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

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

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

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

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

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

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

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

OTJIOXEH CTAPT)

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

jlljll
J= AL

Q
D,

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

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

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

KPAM HA TOTBEHETO

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

Il

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

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

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

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

N
Mo

LI
]

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

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

3ABEJIEXKKN

+ He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa C
anymunHneso ¢onuo.

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

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

ARISTON

NMPEABA-
AB MPOABIIKUTENTHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKUMA PUTEJIHO TEMMEPATYPA (°C)
(MuH) MPUHAONEXXKHOCTU
3ArPABAHE
O fla 160 - 180 30-90 23
Kenkose c mas e =
N 4 1
& Ja 160 - 180 30-90
al/=r abfe
2
CnagKuil € MbiHex E‘ Aa 160-200 35-90 J
(Uni3KenK, LWpyaen, NNogos nam) % fla 160 - 200 40-90 4 2
- N P —— P
] fla 160 - 180 20-45 3
BUCKBUTW / TapTaneTu % Ja 150-170 20-45 4 2
PNeseoos Yl —
& Ja 150-170 20-45 3 3 !
abFe s V—
] fla 180-210 30-40 3
ByXTUKA W S [la 180 - 200 35-45 4 2
y! y
Al *—
& Ja 180 - 200 35-45 > 3 !
A=A A V—
O fla 90 150 - 200 3
N 4 2
enyB 5 a 90 140 - 200
LienyBku & A A,
5 [la 90 140 - 200 > 3 !
Ak e Akl Y—F
] na 190 - 250 15-50 1/2
Muua / dokaua
. 4 2
& - -
Mla 190 - 250 20-50 —
Xnn6 ,@ - - 60 2
ab==lr
3
3ampaseHa nuua Iz] . 20 10-20
= 3 2
fla 230- 250 10-25
O fa 180 - 200 40-55 3
A=~
ConeHu nanose = 4 2
(3eneHYyKOoB Na, KuL) & fla 180-200 45-60 N PN ——]
U _ _ 5 3 1
& Ja 180 - 200 45-60 e
O fa 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / Kpekepu oT 6yTep pS fla 180-190 20 - 40 4 2
TecTo - A, -
S [la 180-190 20-40 > 3 !
ab1s A==, 1 s
INa3aHna / nacTa Ha pypHa/ ) ) 2
KaHeNoHu / N1ogoBu NUTn EI fla 190 -200 45-65 J
Arnewko / Tenewko / fosexao / B ) 3
Camncro 1 kg O] na 190 - 200 80-110
MeueHo CBMHCKO ¢ KopuuKa 2 kg & Jda 180-190 110-150 2
Muneluko/3aelwko/natewko 1 kg ] fa 200- 230 50-100 2
Myiika / rbcka 3 kg O - 190 - 200 100- 160 2
MbaHeHn 3eneHuyLn = ) ) 2
(DOMaTK, TMKBUYKM, NaTNadKaHM) % fla 180-200 30-70 1 J
S & &) b g &
OYHKLNM EI % & D @ & e
TpapnunoHHo QopcupaH Bb3ayx Muua Bread Auto lpun Typ6o rpun Eko popcrpaH Bb3ayx
Aceeens ~ Y= L J “r M
MPUHALJIEXHOCTU PeweTbue padt TaBa 3a neyeHe unu ¢popma 3a Ts;aa;i naqu::ﬁ; Iiaa:aa TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a
p KeWK Ha pelweTbyHma padT HeKn A TaBa 3a neyeHe neyexe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha peleTbyHUA padTt
[
6 Hotpoint
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MPEABA-
A MPOOBITKUTENHOCT HUBO U
PELIENTA OYHKLNA PUTENIHO TEMNEPATYPA (°C) ( ) NPUHALNEXHOCTY
MWUH
3ATPABAHE
MpeneyeH xns6 lf] - 250 2-6 >
Nesesne v
PnbHu duneta / napyeta @ - 230-250 20-30* 4 3
PNeseoes 'l M
HapeHuun / Keban / % 5 4
Pebpa / Xambyprepu EI 250 15-30 Aeenns R %y )
MeueHo nune 1-1,3 kg g Ha 200-220 55-70** - 2 A ! ;
loBexao neyeHo anaHrne 1 kg § Ja 200-210 35-50** 3
AP/
ArHeluko Kpaue / 6yTue § Ha 200-210 60 - 90 ** 3
< 3
MeyeHn kapTodun % Oa 200-210 35-55%*
o 3
3efleHYyKOB orpeTeH by - 200-210 25-55
Meco un kapTodu S Ja 190 - 200 45 - 100 *** 4 . ! .
abFr
Pun6a v 3eneHuyum S la 180 30 - 50 *** 4 . ! .
AP/
NasaHa n meco S JNa 200 50 - 100 *** 4 !
aFs | J
MbAHO MeHI0: NNoAoB TapT (HMBO 5) / 5 fla 180-190 40 - 120 *** 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / meco (HnBo 1) NN
MeyeHO Meco / MbJIHEHW MAELKM 3a % 3
e [%] 170- 180 100-150
* ObbpHeTe XpaHaTa No CpeaaTa Ha roTBEHeTO *** NpmbnuanTenHa NPOAbMKUTENIHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA
** O6bpHeTe XpaHaTa Npu U3TMYaHe Ha ABe TPETU OT BpeMeTo 33 MOTaT fla Cé M3BaxXaat ot dypHaTa no pasnnyHo Bpeme 8
roreeHe(aKko e HeO6><OﬂI/If\/lO). 3aBNCUMOCT OT JIMYHUTE NpeanoYnTaHnA.
& & kg %
OYHKLMM EI & & E’ & e
TpaanumMoHHO QopcupaH Bb3ayX Muua Tpun Typ6o rpun Eko dpopcrpaH Bb3ayx
[ ~ a7 - J — Mj
MPUHALNIEXXHOCTU PeweTbuen pad TaBa 3a neyeHe UM popma 3a Tgfa::( nae:::ﬁm/l'isa;a TaBa 3a oTUeXgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a
P KelK Ha peleTbuHma padT HeXDy A TaBa 3a neyeHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pelleTbyHNA padT
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steam- @

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

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

E D) @ g @ steom @ X steam-® (2  steam-@ -,
HKUNW
o TpaanUMOHHO ®opcupan Muua lpwn Typ6o rpun Exo popcupan Pn6a Meco Xna6
Bb3ayX Y Bb3ayX
Lo W ~ Y J — w
NPUHALJTEXHOCTU PeweTbueH padT TaBa 3a neyeHe unun popma 3a Tgsa;i nae:::ﬁl: Iisa;;a TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a oTuexgaHe / Taa 3a
P KeliK Ha pelueTbyHUA padpT HexA A TaBa 3a neveHe neyeHe ¢ 200 ml Boga
neyeHe Ha pewweTbyHmA padT
TABJIMLIA 3A TOTBEHE C TOPELL, Bb3AYX
4
NPEMNOPBYAHO MPEABAPUTENHO § TEMNEPATYPA ‘ EiHmMBO U
KATEropusa PELLENTA OYHKUMA
u . KOJINYECTBO 3ATPABAHE (°C) nponb?;‘:;)EHHOCT MNPUHAANEXXHOCTU
3ampaseHn NbpxeHn 5 3 1
% i} KapTodw 500-700 v 200 20-30 =
@ I 3ampaseHu NuiewKu 5 B _ 4 1
g § XanKkm 500 -700 v 200 15-20 =
O =
™ Pn6HM npbumnum 500 - 700 v 220 15-20 % !
MpecHn naHnpaHu 5 4 1
S rceun 400 v 200 15-20 s
z [lomaluHo npuroTeeHu S B ) 4 1
§ bpKeH KapTodH 300 - 800 v 200 25-40 e
1%} 5
« CmeceHwn 3eneHuyum 300 - 800 v 200 20-35 % !
Munewkn ropgu 1-4cm v 200 20-50 % !
© Peooonn F —
O
S Nunewkm kpunua 2300 - 800 v 220 20-40 i !
< Aeeeee S Y
§ MaHnpaH KoTtnet 1-4cm v 220 15-40 :Fﬁm; !
= 5 4 1
Pn6a dune 1-4cm v 200 15-25 s
3a Aa ce n3non3Ba, cnelajHaTta TaBa anI'IOp'bl-l Bame fa ,EI,O6aBVITe npa3Ha TaBa Ha HMBO 1,3a
Air Fry BHarm Tpﬂ6Ba Aa ce noctaBA Aa C'b6VIpa €BEHTYaJIHUTE OCTaTbUWM OT Ma3HMHA, KOUTO Ce
BbpPXYy TeNeHnA pad)T. OTAENAT OT TaBaTa 3a roTBeHe C ropely Bb3ayx no Bpeme Ha
3a NpUroTBAHe Ha NPeCHU NIV JOMAaLIHO FOTBEHE.
NPUroTBeHN XpaHu, pa3npe,qenm7|Te 3a [a Ce rapaHTUpaT paBHOMEPHN pPe3yiTaTu OT rOTBEHETO,
ONINOTO PaBHOMEPHO. pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpefdaTta Ha NPenopbYaHOTO

Bpeme 3a roteeHe.
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

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

He nsnonspainte napoumcrauku.
Ha ypepa.
BbHLWHW MOBBPXHOCTU

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

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

BbTPELLUHU NOBBPXHOCTU

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

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

Hocete pbKaBuyn.

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

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

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

+ TouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NMPUHAONEXHOCTU

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

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

CBAJTAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

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

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

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

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

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

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

CMbBKHETE TrOPHUA HATPEBATEN

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

2.3apa BbpHETE HarpeesartenAd Ha MACTOTO My, ro noBOUrHeTe,
ApbrHeTe ro JIeKo KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTte, e CToMKaTa
Ha Knemata € Ha MACTOTO CI.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

CMAHA HA NAMIATA
1. Vi3kntoyeTe ypefia OT efleKTpO3axpaHBaHEeTo.

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

3. BkntoueTe 0THOBO dypHATa KbM efleKTpuyeckaTta Mpexa.

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

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

NOYNCTBAHE HA CTBKJIATA HA BPATUYKATA

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

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

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

4

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

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3INMPABHOCTU

NPOBJIEM

HAama 3axpaHBaHe ¢
eneKTpoeHeprua.

Ype,qu € U3KJTIYEH OT MpeXKaTa.

®ypHaTa He paboTu.

Bb3MOMXHA NMPUYNHA

PELLEHUE

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

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

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

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

HeunsnpaBHOCT Ha dypHaTa.

TBbpAe BUCOKa TemnepaTypa.

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

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

MpaBunara, craHgapTHaTa AOKYMEeHTauunA n gonbJIHUTE/IHA MH¢OPM8L|VI5I 3a NpoAyKTa MoXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

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

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

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Bawwusa ypeg.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

HOTPOINT-ARISTON

iﬂf inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
rugam sd va inregistrati produsul pe www.register10.eu

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda
Ventilator
Bec

PWN=

. Ghidaje pentru gratar

(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru preparare)
5. Usa

6. Incuietoare usa (blocheaza usa
in timpul procesului de curatare
automata si dupa acesta)

7. Rezistenta superioard/grill

8. Rezistenta circulara (nu este
vizibild)

9. Placuta cu date de identificare (a
nu se demonta)

10. steam-@ |ocas pentru apa
potabila

11. Rezistenta inferioara (nu este
vizibild)

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

F

° g
&)

B L&)

.....

ok @

L)
Ee.

steam- [

eee®
oo

& 5 [E
@ g

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii. Rotiti in pozitia
O pentru a opri cuptorul.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati @

pentru a aprinde sau stinge becul

din interiorul compartimentului
cuptorului.

2 3 a
3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setarilor duratei de
preparare, pornirii temporizate si a
temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISA)

5 6

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor duratei
de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
doritd la activarea functiilor manuale.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacé selectoarele trebuie apdsate pentru a
fi activate, apasati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

(M)

GRATAR METALIC

PICATURILOR*

Utilizare pentru prepararea Pentru utilizare ca tava de
alimentelor sau ca suport pentru
tigdi, forme pentru prdjituri si alte
articole ale accesoriilor pentru
gatit adecvate pentru cuptor.

peste, legume, focaccia etc.

metalic pentru a colecta
zeama rezultatd in urma
prepararii.

TAVA DE AER CALD*

Acest accesoriu este conceput
pentru a fi utilizat atunci cand gatiti
alimente cu functia Air Fry, asigurand
o textura crocanta optima pentru
mancarea dumneavoastrd. Pentru
utilizare, asezati tava pe gratarul
metalic. Pentru o curatare usoarg, se
poate spdla in masina de spalat vase.

* Disponibil numai la anumite modele

TAVA DE COLECTARE A

 S—

cuptor pentru a prepara carne,

sau pozitionarea sub gratarul

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

Utilizare pentru coacerea painii
si produselor de patiserie, dar
si pentru fripturi, peste In
papiota etc.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC Sl A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-I
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din
spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-I pe orizontald de-a lungul sinelor, cat mai in
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE Sl GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepértati banda de
protectie a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie
[b] de pe ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante
in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apdsati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]

DEMONTAREA $I REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati ferm
de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti mai
intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi, pozitionati
partea exterioara langa locasul sau, introduceti
suportul si apasati ferm spre peretele cavitatii pentru
a va asigura ca ghidajul pentru gratar este fixat
corespunzator.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe ® pana cand pictograma © si cele
doua cifre aferente orei 4 sau — si ceasului ® incep sa
clipeasca pe afisaj.

e
(1
[

—_N

N\
T
J- |
Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe ® pentru
a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe
sa clipeasca. Utilizati 4+ sau — pentru a seta minutele si
apasati ® pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Cand pictograma ©®
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

FUNCTII

2. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute.

indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

0~| AERFORTAT

- Pentru prepararea diferitor alimente care necesita

aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri (maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

% | PRAJIRE CU AER

B Functia Air Fry va permite sa gatiti multe tipuri de
alimente cu mai putin ulei, rezultand mancaruri

Cu o textura crocanta placuta si sanatoase. Interiorul

cuptorului se incalzeste in timp ce ventilatorul circuld aerul

cald. Pentru cele mai bune rezultate, utilizati cosul Air Fry,

furnizat cu unele modele.

Pentru utilizare, asezati alimentele intr-un singur strat pe

cosul Air Fry, evitand suprapunerea, si urmati instructiunile

din tabelul cu informatii privind prepararea cu aer cald.

Asezati tava pe gratarul metalic si introduceti o tava de

copt la un nivel inferior pentru a colecta eventualele

firimituri sau picaturi.

Evitati utilizarea mai multor tavi pentru a asigura

prepararea uniforma.

S AER FORTAT ECO

e Ppentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se

usuca excesiv datorita circulatiei delicate si intermitente a

aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va ramane

stinsa pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi

aprinsa din nou prin apdsarea pe § .

GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si

carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor
de paine.

<=

Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati o
tava de colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml
de apa potabila.

%~7| TURBO GRILL

& Pentru a frige bucdti mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomanddm sa utilizati o tava

de colectare a grasimii scurse pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml
de apa potabila.

MAXI COOKING

Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepararii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
ambele parti. De asemenea, vd recomandam sa stropiti
carnea pentru a nu se usca excesiv.

PIZZA

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

4‘;,> DIAMOND CLEAN

As Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curdtare la temperatura scazuta permite

eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a

resturilor de alimente. Turnati 100-120 ml de apa potabila

in partea inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de

selectare si butonul termostatului la pictograma [% . Se
recomanda utilizarea functiei timp de 35 de minute.

Activati functia atunci cand cuptorul este rece, iar
dupa incheierea ciclului, lasati-l sa se radceasca timp
de 15 minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.
ABURI

PREPARAREA USOARA LA ABURI A PESTELUI [
PREPARAREA USOARA LA ABURI A CARNII & >+
PREPARAREA USOARA LA ABURI A PAINII 8] =
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Functia Abur permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de preparare.
Aceasta functie gestioneaza automat temperatura ideald
pentru prepararea unei game variate de retete; duratele
de preparare ale felurilor de mancare principale sunt
indicate in tabelul cu informatii privind prepararea aferent.
Activati intotdeauna functia de preparare cu aburi atunci
cand cuptorul este rece si dupa ce ati turnat 200 ml de

apa potabila in partea inferioara a cavitatii. Pentru a activa
functia Abur, butonul termostatului trebuie rotit in pozitia

pictogramei 8

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare catre
simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va ilumina si va
fi emis un semnal sonor.

LI

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti butonul
termostatului pentru a seta temperatura dorita.

-

N\
N7
77\

Va rugam sa retineti urmatoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de selectare
sau puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.
Functia nu va porni daca butonul termostatului va fi in pozitia
0, puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a
prepararii (numai daca ati setat o durata de preparare) si un
temporizator.

DOSPIRE

Pentru a porni functia ,Dospire’, rotiti butonul termostatului
spre simbolul corespunzator; in cazul in care cuptorul este
setat la alta temperaturd, functia nu va porni.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti seta durata de
preparare, ora de finalizare a procesului de preparare (numai
daca setati o durata de preparare) si un temporizator.

steam-[H

Pentru a porni functia Preparare
la aburi, turnati 200 ml de apa
potabila in partea inferioara a
cuptorului.

Selectati functia rotind butonul
de selectare in sens orar la
pictograma aferenta, si butonul
termostatului in orice pozitie
intre 160 si 180 °C (conform
recomandarii pictogramei).
Functia va porni si pe afisaj va aparea ora actuala. Nu este
necesard preincalzirea. Pentru a finaliza prepararea, rotiti
butonul de selectare pe, Q".

in timpul prepararii cu aburi, nu deschideti usa si nu
completati niciodata cu apa.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Deschiderea usii si
completarea cu apa in timpul prepararii pot avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

3. PREINCALZIRE

Odata ce functia porneste, activarea etapei de preincalzire
este anuntata prin emiterea unui semnal sonor si clipirea
pictogramei § pe afisaj.

La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate in
interiorul cuptorului este anuntata prin emiterea unui
semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei & pe
afisaj: In acest moment, introduceti alimentele si incepeti
procesul de preparare.

Va rugdm sa retineti urmadtoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.

4. PROGRAMAREA PREPARARII
Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa porniti
programarea prepararii.
DURATA
apasati in mod repetat pe ® pana cand pictograma < si
cifrele,00:00"incep sd clipeasca pe afisaj.
\_ 2
huilntulnl
Lt

4 N

¢
Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apdsati pe ® pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fi indicata finalizarea procesului de preparare.
Va rugam sd retineti urmadtoarele: Pentru a anula durata de
preparare setatd, apasati in mod repetat pe ® pand cand
pictograma ¢ incepe sa clipeasca pe afisaj, apoi utilizati —
pentru a reseta durata de preparare la ,00:00". Durata de
preparare cuprinde o etapd de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A

PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare a
prepararii: Apasati pe ® pana cand pictograma &3 si ora
curentad incep sa clipeasca pe afisaj.
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— —
1,11
|

_I\\
o~
JEND_

N,

4

Utilizati + sau — pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe ® pentru a
confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la temperatura
dorita: functia va ramane intrerupta pana la pornirea
automatd dupa o perioada de timp care a fost calculata
astfel incat prepararea sa fie finalizata la ora setata.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a anula setarea, opriti
cuptorul rotind butonul de selectare in pozitia,, 0 ".
intarzierea de pornire a functionalitatii nu este disponibila
pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

I
(G4
Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie diferita
sau 0 pentru a opri cuptorul.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dacd temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata
de timp rdmasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza prepararea,
dar va permite sa utilizati afisajul pe post de temporizator
atat in timp ce o functie este activa, cat si atunci cand
cuptorul este oprit.

Apasati in mod repetat © pana cand pictograma © si
»00:00" Incep sa clipeasca pe afisaj.

A e
M
LI

)

Utilizati +sau — pentru a seta ora dorita si apasati pe ©
pentru a confirma. Se va emite un semnal sonor odata ce
temporizatorul a finalizat numardtoarea inversa a duratei
de timp selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat
pe @ pand cand pictograma & incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00".

NOTE

« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL SI ACCESORII
2/3
Leavened cakes (Prajituri cu aluat EI Da 160-180 30-90 Ae—r
dospit) % Da 160- 180 30-90 4 !
AFRe A e
< x « 2
Prdjitura umpluta EI Da 160 - 200 35-90 ! j
(prajiturd cu branza, strudel, pldcintd 2 5
cu fructe) Da 160 - 200 40-90 NI
] Da 160- 180 20-45 3
Biscuiti / mini tarte Da 150-170 20-45 42
Mesesne A e
% Da 150-170 20-45 > 3 !
alPDRe abs V—r
] Da 180-210 30-40 3
N X N 4 2
Choux a la créeme &% Da 180 - 200 35-45
Al —F
S Da 180 - 200 35-45 > 3 !
abFs akp V—
O Da 90 150 - 200 3
Bezele % Da 90 140 - 200 4 2
[ e VL —
5 Da 90 140 - 200 > 3 !
AFpr afbls V—
O Da 190 - 250 15-50 12
Pizza/Focaccia 2 5
N - -
Da 190 - 250 20-50 —_—
Paine =] - ; 60 2
A==l
3
' ] O Da 250 10-20
Pizza congelata 3 5
> Da 230-250 10-25 X )
O Da 180 - 200 40-55 3
A==l
Placinte . & Da 180 - 200 45-60 4 2
(pldcinta cu legume, quiche) e P = P
N ) ) 5 3 1
5 Da 180 - 200 45 -60 . - .
O Da 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de S5 Da 180- 190 20-40 4 2
foietaj - == r
% Da 180-190 20-40 > 3 !
ab=3s A -
Lasagna/paste la cuptor/ ) ) 2
cannelloni/budinci \j Da 190-200 45-65 J
Miel/vitel/ vit/porc 1 kg = Da 190 - 200 80-110 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg e Da 180-190 110-150 2
- < 2
Pui/iepure/rata 1 kg EI Da 200-230 50-100
Curcan/gésca 3 kg O ; 190 - 200 100- 160 2
Legume umplute 2
(rosii, courgettes (dovlecei), 5 Da 180-200 50-70
aubergines (vinete))
] % =l 7] ¥ &
FUNCTII . <
Conventional Aer fortat Pizza Fugzﬂterzuggir::ta Grill Turbo Grill Eco aer fortat
[ VP ~ Y= L J “r M
ACCESORII 5 ) Vas de copt sau formé Tava de goPt/t.avé de Tavi de colectare a .Tvavé .de colegtare a
Gratar metalic pentru prajituri colectare a picaturilor sau vas Sl N picaturilor/Tava de copt
< . < - picaturilor/Tava de copt N
pe gratarul metalic de copt, pe gratarul metalic cu 200 ml de apa
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) NIVEL S| ACCESORII
Paine prajita ] : 250 2-6 >
Moo oo U
Fileuri/medalioane de peste E] - 230-250 20-30* 4 T\er
e oo ~
Carnati/frigarui/ ) Cans 5 4
coaste/hamburgeri E] 250 15-30 Avennen VA e |
Friptura de pui 1-1,3 kg § Da 200-220 55-70** . 2 o ! ;
Muschi de vita, in sange 1 kg E Da 200-210 35-50** 3
abl—lr
Pulp de miel/but ® Da 200-210 60 - 90 ** 3
Cartofi copti Ky Da 200-210 35 - 55%* 3
Legume gratinate § - 200-210 25-55 3
Carne si cartofi 5 Da 190 - 200 45 - 100 *** 4 n ! |
Ab=r
Peste si legume £ Da 180 30 - 50 *** 4 !
abs L)
Lasagna si carne & Da 200 50-100 *** 4 . ! |
Al
Masa completa: tarta cu fructe 5 3 1
(nivelul 5)/lasagna (nivelul 3)/carne £ Da 180-190 40- 120 ***
(nivelul 1) abllr Al L)
Fripturi simple/fripturi umplute & - 170-180 100-150 3
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare *** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
**Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doué treimi din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
durata de preparare (daca este necesar). personale.
& & kg %
FUNCTII EI & & E’ & e
Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Eco aer fortat
[ ~ ===~ - J — Mj

ACCESORII
Gratar metalic

Vas de copt sau forma
pentru prajituri
pe gratarul metalic

Tava de copt/tava de
colectare a picaturilor sau vas
de copt, pe grdtarul metalic

Tavd de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor/Tavé de copt
cu 200 ml de apa
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steam- @

i . EINIVELSI
RETETA FUNCTIE sSAPA(ml) | PREINCALZIRE = § TEMPERATURA (°C) = DURATA (Min) 2
ACCESORII
Elrlneurl/medalloane depeste05-2 | (. @ It 200 . 190-210 15-25 3
Peste intreg 300 - 600 g steam @ X, 200 - 190-210 15-30 1 3 j
Peste intreg 600 g - 1,2 kg steam-@ X, 200 - 180 -200 25-45 \ 3 J
Muschi de vita, in sange 1 kg steam-@ .(or 200 - 190-210 40-55 3
Pulpa de miel 500 g - 1,5 kg steam-@ (& 200 - 170-190 60-75 2
Pui/bibilica/rata oo @ ) . ) 2
intreg 1 - 15 kg steam-@ . (o; 200 200 - 220 55-75
Pui/bibilica/rata
i steom @ (> 200 - 200 - 220 40 - 60 3
Bucatide 500g-1,5 kg —
Pui/curcan/rata steam-@ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Intreg 3 kg —
Miel/vitd/porc 1 kg steam-®@ . (o 200 - 170-190 60-100 3
Paine mica 80-100g steam @ ., 200 - 200-220 30-45 3
gg(l)ﬂ; pentru sandvislatava 300 - | . g =, 200 ) 170-190 45-60 3
Franzela 500 g - 2 kg steam @ O, 200 - 160-170 50-100 2
Bagheta frantuzeasca 200 - 300 g steam-@ O, 200 - 200 - 220 30-45 3

Durata de timp indicata cuprinde etapa de preincalzire: va recomandam sa asezati alimentele in cuptor si sa setati durata
de preparare la pornirea functiei.

& & Y & a8y 8. 8D
FUNCTII I:‘ 39 ‘ E] P’S e steam-@ steam-@ steam-@
Conventional Aer fortat Pizza Grill Turbo Grill Eco aer fortat Peste Carne Paine
[ Y ~ al=—=r L J — w
ACCESORII § ) Vas de copt sau fo_rmé Tava de goPt/tgvé de Tavi de colectare a _ vTav.é de col?ctare a
Gratar metalic pentru prdjituri colectare a picaturilor sau vas Sl N picaturilor/Tava de copt cu
< . N ; picéturilor/Tava de copt -
pe gratarul metalic de copt, pe gratarul metalic 200 ml de apa
TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY
. CANTITATE ek 8 TEMPERATURA | ..
CATEGORIE RETETA FUNCTIE . PREINCALZIRE i A
T TIE | o ECOMANDATA c) (: DURATA (MIN) | E3NIVEL $1 ACCESORII
L o Cartofi prajiti, congela 500 - 700 v 200 20-30 . !
gg - L = T T s —r
2% Crochete de pui congelate 500 - 700 v 200 15-20 = !
=5 N e p—
“ Crochete de peste 500-700 v 220 15-20 % !
Dovlecei proaspeti cu = ) 4 1
. pesmet 400 v 200 15-20 e -
£ s = 4 1
> Cartofi prajiti 300 -800 v 200 25-40 e
] Aeennn al T
—
Legume mixte 300 - 800 v 200 20-35 — !
_ [Pieptdepui 1-4cm v 200 20-50 = !
E{ Aripioare de pui 2300 - 800 v 220 20-40 % !
< Cotlet pane 1-4cm v 220 15-40 % !
© Peeeenn r —
o
File de peste 1-4cm v 200 15-25 QH !

7
/

/)
7y
/)
L

uleiul.

Pentru utilizare, tava speciala Air Fry
trebuie asezata intotdeauna pe
gratarul metalic.
Pentru prepararea de alimente
proaspete sau de casad, intindeti uniform

tava Air Fry in timpul prepararii.

recomandat.

Va sugeram sa adaugati o tava goala pe Nivelul 1 pentru
a colecta eventualele reziduuri de grasime provenite de la

Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme,
amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indepadrta depunerile sau petele cauzate de resturile de
alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a format
in urma prepararii alimentelor cu un continut de apa
ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si apoi
stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

aparatului.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece acestea
ar putea deteriora suprafata

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

« Incazul in care existd depuneri persistente pe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati functia
de curatare automata pentru a obtine rezultate optime
de curatare. Evitati activarea ciclului de curatare
Pyrolitic in prezenta reziduurilor de calcar. inainte de
activare, realizati curatarea calcarului conform descrierii
de mai sus.

+ Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

DEMONTAREA S1 REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa,
deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de
oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2.Inchideti usa cat de mult
posibil. Apucati bine usa cu
ambele maini - nu o tineti de
maner. Demontati pur si
simplu usa, continuand sa o
inchideti si trdagand-o in sus in
acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locas. Lasati usa
deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi
deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de
oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat
complet.

N

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
5.Incercati s& inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati pasii de
mai sus: Usa s-ar putea deteriora daca nu functioneaza
corespunzator.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

1. Trageti in afara rezistenta din locasul sau, apoi
coborati-o.

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.
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INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si infiletati la
loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu
energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen
de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C. Becul din interiorul
produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic
si nu este destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta
(Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta
tehnicd post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar
putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.

CURATAREA GEAMULUI USII

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia, cu manerul
orientat in jos, pe o suprafatd moale, apasati simultan cele
doua cleme de fixare si demontati marginea superioara a
usii, tragand-o spre dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,
demontati-l si amplasati-l pe o suprafata moale inainte de
a-l curata.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu, 1R”)
inainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R”
poate fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai,
introduceti latura lunga a geamului marcata cu litera
»R”in locasurile de sustinere, apoi coborati-o in pozitie.
Repleta'gi aceasta procedura pentru ambele panouri de
sticla.

4

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea corecta
se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-va ca
garnitura este fixata sigur inainte de a remonta usa.

PROBLEMA CAUZA POSIBILA

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua

SOLUTIE

Asigurati-vd cd nu este intrerupt curentul electric, iar cuptorul este
conectat la reteaua electrica.

Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca defectiunea

electrica. L
persista.
. . " « Contactati cel mai apropiat centru de servicii de asistenta tehnica
Pe afisaj apare litera,F” urmata de A A o « ;
; Defect cuptor. post-vanzare pentru clienti si precizati numarul care este prezentat

un numar sau o litera.

Pe afisaj apare mesajul ,Hot", iar

functia selectatd nu porneste. Temperatura prea ridicata.

dupa litera ,F".

Lasati cuptorul sa se raceasca inainte de a activa functia. Selectati
o functie diferita.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizdnd codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru web docs.hotpoint.eu

+ Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistentd tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

BAKYEMO, LLO NPUABAJIN BUPIB HOTPOINT-ARISTON

[lnAa oTprMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOTM 3apeecTpyiiTe CBil
npucTpil Ha canTi www.register10.eu

BIACKAHYMTE QR-KOA HA

NMPUCTPOI, LLLOB OTPUMATU
Mepea BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoYMTanTe AOAATKOBY IHOOPMALIIKO
iHCTPYKLiT 3 TexHiKn 6e3nekn.

1. TlaHenb KepyBaHHA
2. BeHTtunAatop
3. Jlamnouka

"""""" 6 4. HanpAmHi gna pewitku (piBeHb
BKa3aHO Ha CTiHUi poboyoi kKamepu)

(>
P 7 5. ﬂ,Bele,ﬂTa

6. 3aMOK ABepuAT (3aumHAE
ABepuATa nig yac aBTOMaTUYHOro

"""""" 8 OuUNLLYBaHHA Ta NICNA HbOrO)
7. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
rpunb
8. Kpyrosuin HarpiBanbHuWi

............. 9  €NeMeHT (He BUAHO)
9. [MacnopTtHa Tabnuyka (He

............ 10 3HimaTy)

............ 1 10. steam-®@ 3arnnbneHHA Ans
NnMTHOI BOAW

BoecesoccrocceccdOdlfecen ° - . .
11. HWKHin HarpiBanbHWU enemeHT
’ l | | (He BMAHO)
onnc NAHENI KEPYBAHHA
F
B- ¢ O
®e. 3 o + .
steom- [ B | ey
o ES T NG, _
1 2 3 4 5 6

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTMK AyxoBYy Wwady,
BMbepiTb 6yab-aKy ¢yHKLUito. LLIo6
BMMKHYTI AyXOBY Wady, NOBEPHITb
KHOMKY y nonoxexHs O .
2.CBITNO

Konu gyxoBy wady BBIMKHEHO,
HaTWCHITb ¢ , OO YBIMKHYTK abo
BVMIMKHYTU flamny B JyXOBil wadi.

3. HAJTIALUTYBAHHA YACY

[na poctyny [0 HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHS, 3aTPUMKM 3aMycKy Ta
Tanmepa.

nA BipobparkeHHA yacy, Konv ayxoBy
wady BUMKHEHO.

4. QUCNNEN

5. KHOTMKW PETYJIOBAHHA

[nAa 3mMiHM HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

6. PY4KA TEPMOCTATA
MoBepHiTb, W06 BUOpaATN GaxKaHy
TemnepaTypy, KON akTMBOBaHO
bYHKLUIT pyuHOro pexnmy.

3BEPHITb YBary: TUMN Py4YK MOXeE BIAPI3HATUCA B 3aN€XHOCTI Big MOAeNi. AKLLO PYYKM € PyUYKamMmU HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb Ha

LEHTP PYYKH, Wob BMBECTM T 3 THI3Aa.
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nPUNALAA

PELUITKA

BrKoOpnCTOBYETLCA ANA rOTYBAaHHA CTPaB
abo AK niacTaBKa a1a KacTpysb, OPM AN
BMNiKaHHA TOPTIB Ta IHLWOrO XapOCTINKOro
KYXOHHOIO nocyay.

naaoH*

f

B1KOpUCTOBYETBCA Y AKOCTI
[eKka 115 rOTYyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOYIB, PoKaYi TOLLIO
abo nigcTaBKM N pPeLLiTKow
LNA COKY, WO BUTIKaE nif vac

JINCT ANA
BUMIKAHHA*

BurkopucToByETHCA ANA
rOTYBaHHA XNi6OOYNOYHNX i
KOHIUTEPCHKMX
HOPOLLHAHNX BUPOOLIB, a
TakoX MeyeHi, 3aneyeHor B

TENECKOTIYHI
HAMPAMHI*

[na nonerweHHsn
BCTaHOBJEHHs abo
BUTArYBaHHA Npunaana.

rOTyBaHHA.

JIACT ANAa AEPOremna*

Lle npunanas nprsHadeHe ans
BMKOPWCTAHHA Mif YacC NPUroTyBaHHA CTPaB
3 dyHKUiEID «Aeporpusby, WO 3abe3nedye
OMTUMASIbHY XPYCTKICTb Ta 3010TUCTY
CKOPWHKY A71A BALWOI . [1NA BUKOPUCTaHHA
NOCTaBTe NIMCT Ha pewwiTky. BiH npuaatHnm
LA MATTA B NOCYAOMUAHIA MaLWWHI, LLO
CMPOLLYE OUULLEHHS.

* HaasHuI nuvie B feskux MOaenax

neprameHTi prbu ToLLO.

KinbKicTb Ta TN NpWaaan Moxe BigPI3HATICA 3anexHo Bia NpuadaHoi Moaeni.
IHLWI akcecyapu MOXKHa NPKUABGATH OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAAKHOTO OOCNYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELUITKA TA IHLLOIO NPUNAAAA

CrnoyaTKy BCTaBTe peLiTKy Ha 6axkaHoMy piBHi,
YTPUMYIOUM Tl TPOXM HaXUNEHOI0 Bropy, Ta HAaTUCHITb Ha
NigHATY 334HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHU3Y.
[icna uboro NOCyHbTe 11 TOPU3OHTANIbHO B3[0OBX HAMPAMHMUX
AKOMOra gani.

IHWe Npunagaa, Hanpuknag, NIUCT 4NA BUNiKaHHA,

CNif, BCTaBNATU rOPU3OHTasIbHO, NPOCYBatoyn NOro rno
HanpAMHUM.

BUCYBHI nonuul TA TPUMAYI NOJINLb

MNepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKU 3HIMITb 3aXUCHY CTPIYKY
[a], a nOTiM BMAaniTb 3axmcHy ponbry [b] 3 TeneckoniyHnx
HanpAMHUX.

SHATTA TENECKONIYHUX HANMPAMHMUX [c]

MOTArHITE HXKHIO YaCTUHY TenecKoniyHoI HaNPAMHOI,
o6 BiAYEnUTU HUXKHI rauku (1), i NOTArHITb TeNeCKoMNiyHi
HanpAMHi Bropy, 3HABLUM iX i3 BEPXHix raukis (2).

NMOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3ayeniTb BEPXHi rayuku Ha HaNPAMHUX ANA peLliTKun
(1), NOTiIM NPUTUCHITb HMXKHIO YaCTVHY TeNeCKOMNiYHNX
HanNPAMHUX A0 HAMPAMHUX ONA PeLLiTKM, MOKN HUXKHI
rayku YyTHO He 3adikcytoTbea (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA PELLITKA

1. o6 3HATU HaNpPAMHI ANs peLwiTKy, MiLHO TPUMAUYMCh
3a 30BHILUHIO YaCTUHY HAMPAMHOI, NOTArHITb i Ha cebe,
Wo6 BUTATTV ONOPY i AiBa BHYTPILWHI WUTUPTU 3i CBOIX
rHisg.

2. LLo6 BCcTaHOBUTK Ha MicLie HANPAMHI ANa peLwiTku,
po3TaLynTe ix 6inA 3arnnbneHb, nonepeaHbO
BCTaHOBMBLUM Ha MicuA ABa wtundTu. Micna yoro
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTUHY 6inA i rHi3ga, BCTaBTe
onopy i MiLjHO NPUTUCHITB 1T O CTIHKYM 3 3arMMGNeHHAMY,
06 BMEBHUTNCS, WO HAaNPAMHA HaJIEXXHUM YHOM
3aKpinneHa.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HAJIAWUTYBAHHA YACY

Mpw neplwomy BBIMKHEHHI Npunagy noTpibHO BCTaHOBUTK
yac: Hatnckante ® , Noku 3Hauok & Ta ABi undpn rogmH
+- a0 — Ta roAVHHMK @ He NOYHYTb 6NMMaTK Ha
auncnnei.

N
alwialy

JILIIL
ol

3a JOMNOMOrot0 KHOMKU -+ abo — BCTAHOBITb 3HAaUEHHA
rOAVIH i HaTUCHITb (& ANA nigrBepaXeHHA. [ouHyTb
6n1maTn aBi umdpy XBUIKH. 3a 4ONOMOMM KHOMOK -+ abo
— BCTAHOBITb 3HAUYEHHA XBUIMHY Ta HATUCHITb KHOMKY (®
AnA NigTBepAXeHHA.

3BepHiITb yBary: AKLIO 3HA4YOK O BNMMAE, HaNpWKNag, Nicna
TpuBanux Nepebois y noaadi enekTpoeHeprii, NOTPIGHO
BCTAHOBWTM YacC.

OYHKUII

2. MPOrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, LWo
3aNMWNANCA NicNA Tl BUTOTOBJIEHHA: LIe HE € HECNPAaBHICTIO.
ToMmy, nepLu HiX roTyBaTu Xy, peKOMeHOYyEMO NPorpiTn
MOPOXHIO AyXOBY Wady, Wob ycyHY T 6yab-AKi MOXIMBI
3anaxm.

3HimiTb i3 Ayx0BOI Wadum 3axncHy KapTOHHY YNakoBKy abo
Npo30py MNiBKY Ta BUTAMHITb 3 HeT BCe Npunagan.
HarpinTte gyxoBy wady no 250 °C npotarom npnban3sHo
opHiei roanHu. MNpu Lbomy fyxoBa Wwada mae 6yTu
NMOPOXKHbOIO.

3BEPHITb YBary: PEKOMEHIYETbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
NiCNA NEPLUIOro BUKOPUCTAHHA NpUnagy.

CTAHOAPTHUW PEXXUM

[nA rotyBaHHA 6yb-AKOT CTPaBM NULLE Ha OfHIN
nonuu.

KOHBEKL|IA

&
- [na rotyBaHHA pPi3HUX NPOAYKTIB 3 O{HAaKOBOIO
TeMnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX MOAMYKax
(MakcMyMm TpbOX) ofHouacHo. La ¢yHKuUiA aae 3mory
OfHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBW i NPU LLbOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apoMaTiB.

% .| AEPOIrPUJIb

=2 DOyHKuis «Aeporpusib» JO3BOJSE FOTyBaTU 6arato
BMIB >Ki 3 MEHLUOIO KiNbKIiCTIO onil, B pe3ynbraTi
4Oro CTPaByM MaTUMyTb NMPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY
Ta 6yayTb Ginbl KopncHUMK. Kamepa ayxoBoi wadu
HarpiBa€eTbCA, @ BEHTUNATOP LMPKYIIOE rapaye nosiTpA.
[nA foCArHeHHA HaMKpaLLMX pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYIMTE
KOLWNK «AepOorpunby, WO BXOAUTb 4O KOMMAEKTY AeAKMX
mopenen.
[na BUKOPUCTaHHA PO3MICTITb XKy OAHUM LLAapoOM Yy
KOLWKKY «Aeporpuib», YyHAKaloum HakflafaHHA WMaTKIB
OAVH Ha OAHOrO, Ta LOTPUMYINTECH IHCTPYKLUIN i3 Tabnuui
NPUroTyBaHHA «Aeporpusb». BCTaHOBITb AEKO Ha peLliTKy
Ta BCTaBTe AEKO A/1A BMMiKaHHA Ha HXKUYMIA PiBEHb ANA
360py KpUXT abo Kpanesnb Xupy.
YHUKanTe BUKOPUCTAHHA KiflbKOX €K OQHOYACHO, 06
3a6e3neuynTn PiBHOMIPHE NPUTOTYBaHHS.

8 KOHBEKUIA ECO

e [lnA roTyBaHHA NeyeHi Ta papIMpoBaHNX

LIMaTKiB M'Aica Ha OAHIN nonui. Xy 3ax1Lac Big
HagMipHOro NepecnxaHHA NepioguyHa nerka UpKynadis
noBiTpA.
Mpw BuKkopucTaHHi GpyHKUIT «ECO» iHaMKaTop 3anMWaeTbCA
BYIMKHEHVM NPOTArOM rOTyBaHH#, afie M0ro MOXHa 3HOBY
YBIMKHYTU, HAaTUCHYBLUW KHOMKY () .

>~| TPUJb

[na cmaXkeHHsA cTelKiB, kebabiB i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOUIB i FOTYBaHHA rPiHOK.

Mig yac cmaxkeHHA M'AACa Ha rpui PeKOMeHAYEMO
KOpMCTYBaTUCA NiaA0HOM A5 30MpPaHHA COKY: MOCTaBTe
nigaoH Ha Oyfb-IKOMY PiBHI Mif peLuiTKo Ta HanninTe B
Hboro 200 M NUTHOI BOAW.

| TYPBOIPWJ1b

2 [nAa cmakeHHA BENUKKX LUMATKIB M'Aica
(HiXOK, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHgyemo
BMKOPUWCTOBYBATW NiAA0H AnA 36MpaHHA COKY: MOCTaBTe
nigaoH Ha 6yb-AKOMY PiBHI Nig peLuiTkoo Ta HanuinTe y
Hboro 200 MmN NUTHOI BOAW.

X/LE BEJINKI LUMATKW

[nA rotyBaHHA BENUKKX WMATKIB M'Aca (NoHag 2,5
Kr). PekomeHgyemo nosepTaTyt M'ACO Nif Yac roTyBaHHA,
wob yci 6ok nigcmaxxyBanuca piBHOMIpHO. Takox
peKoOMeHAYyEMO NOMBATUN LUMATOK M'Aica COYyCcOM, o6 BiH
He 6yB HaATO CYXUM.

niLA

InA BuNikaHHA Niuy Ta xNiba pi3HMX TUNIB i
po3MipiB. ¥ cepeaunHi npouecy rotyBaHHs 6axaHo
NMOMIHATU MiCUAMU AeKa ANA BUMNiKaHHA.

+,> DIAMOND CLEAN

s Hia napw, Wo BUBINbHAETLCA Nig Yac Lboro
cnewianbHOro HM3bKOTEMMEPaTYPHOro LUKy

OUNILLEHHS, Ia€ 3MOTY NIerko BUAanAT 6pyn Ta 3anuwKu

ixi. Hanwuiite Ha gHo pyxoBoi wadwm 100-120 mn NUTHOT

BOAW, NOTIM BCTAHOBITb PYUKy BMOOPY N pyuKy TepMocTaTa

y nonoxeHHA & . Kpalle BukopuctoByBaTtu Lo GyHKL 0

NpPOTArom 35 XBUAMH.

AkTnBynTe Uto GyHKLUilo, Konn AyxoBa Wwada OXonoHe

Ta fanTe 1A OXONOHYTM NPOTArom 15 XBMAUH nicnA

3aKiHUYEeHHA UMKNy. MONOXEeHHA 3HayKa He BignoBsifae

TemnepaTypi B AyX0Bil Wwaodi nig Yyac LMKy OUMLLEHHS.

MAPA

PUBA HA NAPI 8 ¢

M'ACO HA NAPI ] >

XNIb HA NAPI & =
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DyHKuia «[Napa» gae 3mory focart1 BigMiHHUX
pe3ynbraTiB 3aBAAKN BUKOPUCTAHHIO Napwy Nig vac uukny
rotyBaHHs. Lia pyHKLUia aBTOMaTMUYHO NiATPUMYE ifeanbHy
TemnepaTypy A4S roTyBaHHA LWMPOKOro CNeKTPy CTPas;
Yyac roTyBaHHA OCHOBHUWX CTPaB 3a3HayeHo Y BigNoBiaHIN
Tabnuui rotyBaHHsA. 3aBXau BMrKanTe GyHKLilo napw,
Konm gyxoBa Wada xonoaHa, i nicna gogasaHHA 200 mn
NUTHOI BOAM Ha AHO Wwadwu. LLlob akTneyBaTn dYHKLIO
«lNapa», NOBEpPHITb PYyUKy TepMOCTaTa B MOSIOMKEHHS 3i

3Haukom K4,

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

o6 o6paTtu $yHKLito, BCTAHOBITb pyuKy 8U6OpY Ha
CUMBOJI, WO BigMnoBigae 6axkaHin GpyHKUiT: 3aCBITUTbCA
Avcnnen i NPonyHae 3ByKOBUIA CUTHanN.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUW PEXUM

Ana noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT MOBEPHITb pyyKy
mepmocmama, Wwo6 BCTaHOBUTU HaxaHy Temneparypy.

1

1

N/
=
77\

3BepHiITb yBary: nif Yac roTyBaHHA MOXHA 3MIHNTU QYHKLIiIO,
nosepTaloun pyyky subopy, abo Bigperynosarty Temneparypy,
nosepTaloun pyuyky mepmocmama. OyHKLIA He 3anyCTUTbCA,
AKLLIO pyyka mepmocmama 6yae Ha O moxHa BrbpaTh Yac
MPUrOTYBAHHA, YaC 3aKiHYEHHA MPUrOTYBaHHA (TINbKK AKLLO
BCTAHOBNEHO Yac MPUrOTYBAHHA) 1 Tarmep.

NIAHIMAHHA TICTA

o6 po3noyatn BUKOHaHHS GyHKLUiT «[ligHiIMaHHA TicTa,
BCTAHOBITb pyYKy mepMmocmamad Ha BignoBigHW CUMBON;
Ao B Ayx0Bi Wadi BCTAaHOBMEHO iHLWY TemMnepaTtypy,
¢dyHKUilo He Oyae 3anyLueHo.

3BEpHITb yBary: MoxHa HanalTyBaTK YacC roTyBaHHA, 4ac
3aBEpLIEHHA rOTYBaHHA (TiNbKI Y pa3i BCTAaHOBNEHHA Yacy
FOTYBaHHA) i Tamep.

steam - [H

Ona 3anycky GyHKUiT napoBoi
06po6KUN HanuTe 200 MA NUTHOT
BOAM Ha HO AyXOBOT Wadw.
BnbepiTtb dyHKLit0, 0bepTatoum
3a rOANHHNKOBOIO CTPINKOIO
pyuKy B16OPY Ha BiAnoBigHOMY
3HAUKY i pyuKy TepmocTaTa

B 6yb-AKOMY MONOXEHHI B
niana3oHi Big 160 go 180 °C (sK
nokasaHo Ha 3HauKy). OyHKuiA
3anycTnTbCA, i Ha Ancniei Bifobpa3nTbca NOTOYHMI Yac.
MNonepedHe nporpiBaHHA He NOTPiOHe. N5 3aBepLUEHHS
NPUroTyBaHHA MOBEPHITb PErynsTop BMOOPY B MONOMKEHHSA
"o

MNig yac rotyBaHHA 3a JONOMOrOIO Napu He BiguMHANTe
ABepuATa 1 HiIKoNn He gonveanTte Bogy.

3BEPHITb yBary: BigkpuTTa ABEpUAT | AONMBAaHHA BOAM Mif Yac
FOTYBaHHA MOXe MaTV HETaTUBHWIA BIMJIMB Ha OCTAaTOUHUY
pe3ynsTar NPUroTyBaHHA.

3. MPOrPIBAHHA

Konu noyHeTbca BUKOHaHHA GYHKLIT, 3BYKOBUI CUrHan

i Gnmaroumnn 3HauoK § Ha gucnnei BKaxyTb Ha Te, Lo
aKTMBOBaHO $a3y nonepeaHbLOro Nigirpisy.

Y KiHUi ui€l da3n nponyHae 3ByKOBMWIA CUrHan i 3HavoK B
Ha Aucnei NoYyHe NocCTiNHO CBITUTUCA, Lie BKasyBaTme
Ha Te, WO AyxOBa Wada AocArna 3agaHoi TemnepaTypu: y
Len MOMEHT NOKNadiTb XKy BCcepeAnHy i nepexogbTe Ao
roTyBaHHA.

3BEPHITb YBary: AKLIO NOCTaBUTM XKy B Wady A0 3aKiHYEHHSA
nonepeaHbOro MPOrpiBaHHA, Lie MOXKe NOTPLNMTU OCTaTOUYHWM
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

4. NPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA

Mepen noyaTKoOM NpPOrpamyBaHHA rOTYBaHHA MNOTPIOHO
BMOpaTV PyHKLiO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb | yTpumyiTe kKHonky (O, NokW Ha gucnnei He
nouHe 6nmmaty 3Havok & i"00:00"

3 2
Aulninln
JILLILL

et
3a JONOMOro KHOMOK -+ Ta — BCTAaHOBITb GaXKaHUN

Yac roTyBaHHA i HATUCHITb (& ANA NigTBEPAXEeHHS.

AkTmBYNTE QYHKLUIIO, BCTAHOBUBLUW pyYKy mepmocmama

Ha 6a)kaHy TemnepaTypy: NPONyHA€E 3BYKOBUI CUrHan

i Ha gucnnei 3'ABUTbHCA MOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO

roTyBaHHsA i 3aBepLueHo.

3BepHiTb yBary: LLlob ckacyBaT BCTAHOBNEHNIA YaC rOTYBaHHS,

HaTWCKalnTe KHOMKY (®, MOKM Ha AVCTET He NoYHe B6nvmaTi

3HAYOK (¥, MOTIM 3a JOMOMOTU KHOMKM — CKUHbTE Yac

FOTYBaHHA Ha 3HaueHHA “00:00". Lien yac roTyBaHHA BKNOYAE

a3y nonepenHbOro HarpiBaHHA.

NPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA

FTOTYBAHHA/
3ATPUMKU 3ANYCKY

lNicnA BCTaHOBMIEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaToOK
BUMKOHaHHA GyHKLiT Moxe 6yTu BigKNageHo 3a paxyHoK
nporpamyBaHHA Yacy 3aBeplUeHHsA IT BAKOHAHHA:
HaTtuckante KHoMKy (O, NOKM Ha gucnnei He NoYHe
6N1MMaTN 3HAYOK &8 | 3HAUYEHHA NMOTOYHOTrO Yacy 3amnycky.
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— —
1.1
AN

_END,

A

3a 1I0NOMOrY KHOMKK + abo — BCTaHOBITb GaXkaHWI
Yyac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA | HATUCHITL (O AnA
nigTBepAKeHHA.

AkTnByMTEe GYHKLUIIO, BCTAHOBUBLUY PyYKYy mepmocmama
Ha 6akaHy Temnepatypy: OyHkuito 6yae npr3ynnHeHo
[0 il aBTOMaTMYHOro 3anycky nicna nepiogy vacy,

AKNI pO3paxoBaHO Tak, Wo6 3aKiHYNTY FOTyBaHHA Yy
BCTaHOBJIEHNI Yac.

3BEPHITb yBary: ANA CKaCyBaHHA LibOro HanalwTyBaHHA
BVMMKHITb [yXOBY Lady, BCTAHOBMBLLV pyyKy 8UbOpy Y
nonoxeHHs 0 .

DyHKLUiA 3aTPUMKM 3aNyCcKy HeAOCTYMHa AnA GYHKUIN
«punby i «Typborpunby.

V4
1
l

”D'

3ABEPWHEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBWIA CUrHan i Ha gucnnei 3’ ABUTbCA
NOBiZOMJIEHHA MPO Te, WO BUKOHaHHA GYHKLIT 3aBepLLeHO.

i
(G4
MoBepHITb pyyky subopy, W06 0bpaTh iHWY PyHKLIto, abo y
nonoxeHHa 0, wob6 BUMKHYTV AyXOBY Wwady.
3BEPHITb yBary: AKLIO TanMep YBIMKHEHO, Ha Ancrnel
NONePEMIHHO 3ABNATUMETLCA Hanuc «END» i yac, Wwo
3aMILIMBCA.

5. HAJIALUTYBAHHA TAUMEPA

Lis onuin He nepepuBac Ta He nporpamye yHKLi
roTyBaHHs, afie Aa€ 3MOry BUKOPUCTOBYBaTK AMCnien ans
Bijo6paxkeHHA Talimepa nig Yac BUKOHaHHA GYHKLUIT abo
Konu OyxoBy wady BUMKHEHO.

Hatuckaiite @, nokn © i3Hauyok «00:00» He MOYHYTb
6nMmaTi Ha gucnnel.

7
I‘II NN
l 1) l\\
3a IoNOMOrolo KHOMKK —+ abo — BCTaHOBITb GaaHuin yac
i HAaTUCHITE O gnA nigTBepAKeHHA. [icnAa Toro AK Tanmep
3aBepLUNTb 3BOPOTHUI Biglik 06paHOro yacy, NposyHae
3BYKOBMI CUTHa.

MpumiTKY: LLIo6 BUMKHY TV Taiimep, HaTUCKaTe KHomKy O,

MOKM 3HAYOK & He noyHe 6amMmMaTy, NOTiM 3a JOMOMOT Y
KHOMKW — CKMHbTE Yac Ao 3HadeHHs «00:00».

NPUMITKU

+ He HakpuBainTe BHYTpIiLLHIO MOBEPXHIO Npuiagy
antoMiHieBoto ¢onbroto.

« Hikonu He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM Mo
OHY OyXOBOI Wadu, OCKINbKN Lie MOXKe NMOLLIKOANTN
emarsieBe MoKpuTTA.

+ He cTaBTe Ha ABepi BaxKi NpeagmeTn i He TpMamTeca
3a ABepi.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEOQHE
PELIENT QOYHKLIA A TEMIMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | IPUNAQOA
MPOrPIBAHHA
] Tak 160- 180 30-90 23
Muporu 3 apixxaxoBoro Ticta "‘T"' 1
S Tak 160 - 180 30-90
aF=r A e
2
Mupir i3 HauMHKoIO EI Tak 160-200 35-90 J
(vi3KeliK, LUTPyAenb, GPyKTOBMIA MMpir) = Tak 160 - 200 40 - 90 4 2
ablP=lr aF=r
] Tak 160- 180 20-45 3
Meunso/TapTaneTkn Tak 150-170 20-45 4 2
PNesesne A e
5 Tak 150- 170 20-45 > 3 !
Al r A==l —
] Tak 180-210 30-40 3
3aBapHi Ticteuka & Tak 180 - 200 35-45 4 2
alVlr Y—r
S Tak 180-200 35-45 > 3 !
abr afFp V—
] Tak 90 150 - 200 3
Bese % Tak 90 140 - 200 4 2
Al —r
S Tak 20 140 - 200 > 3 !
abAr Al V—
] Tak 190 - 250 15-50 1/2
MNiua/dokauva 2 3
L Tak 190 - 250 20-50
aFP/=r A I
. 2
> - -
Xni6 D 60 .
— Tak 250 10-20 3
3amopoXeHa niua 3 2
S Tak 230-250 10-25
] Tak 180 - 200 40-55 3
A==
Conowinuporn & Tak 180 - 200 45-60 4 2
(oBOYEBMI NWPIT, NUPIT Kilw) e Tl
S Tak 180 - 200 45-60 > 3 !
afAr a1, L J
— Tak 190 - 200 20-30 3
BonosaHw/neunso 3 AMCTKOBOrO TicTa S Tak 180-190 20-40 4 2
A=/ r
= Tak 180- 190 20-40 > 3 !
aFr AFr
JlazaHbA/3anikaHKu 3 MakapoHamm/ 2
KaHenoHi/BigKpuTi nuporun EI Tak 190-200 45-65 _J
ArnaTnHa/TenATUHa/ANoBNYNHA/ 3
e ] Tak 190 - 200 80-110
Cmax<eHa CBMHVHA 3i CKOPUHKOIO 2 K S Tak 180-190 110-150 2
KypaTtnHa/Kponuk/kauka 1 kr E Tak 200-230 50-100 2
InAuuKa/rycka 3 K — . 190 - 200 100- 160 2
QaplmpoBaHi oBoui = ) ) 2
(nomigopw, kKabaykw, baknaxaHu) - Tak 180-200 SUSv0 J
O 3 = =) 7 e
OYHKLIII
Tpapuu. pexmm KoHBekuia Miua Bjﬁ;gni;”::%y Mpunb Typ6o rpunb KoHBekuisa Eco
Lo VR ~ Y= L J “r M
NPUNALLA QOopma ana BunikaHHA  [leko ana BunikaHHA / NigaoH . . .
PewwiTtka a6o dopma ansa TopTiB  abo dopma Ans BUMiKaHHSA Ha I;:fg;;'{f:::ﬂ MlianoH ; QSSOMT:OBT'K&‘HHH
Ha pewiTui pewwiTui A A
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NOMEPEAHE
PELIENT OYHKLIA NPOrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB) PIBEHb | MIPUNAAOA
. L 5
MincmakeHwnin xni6 @ - 250 2-6 o~ i
Pu6He dine/cknbrm = - 230-250 20-30* L2
MNecesne ~
Kos6acku/ke6abu/ % 5 4
nopebpuHa/rambyprepm If] ) 250 15-30 Aeennan o
. = ) o %% 2 1
CmakeHa KypaTtuHa 1-1,3 kr % Tak 200-220 55-70 —— o ;
; , = B g Ex 3
PocT6i¢ 3 KpoB'lo 1 Kr iy Tak 200-210 35-50 - .
. = ) op %% 3
Hora aruatn/rominka % Tak 200-210 60-90
1W‘ - _ *% 3
CmaxeHa KapTonna $ Tak 200-210 35-55
0 [ Y - 200-210 25-55 3
BOYeBa 3arikaHka &
M’aco Ta kapTonna & Tak 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
AaFs | J
Pu6a it osoui % Tak 180 30 - 50 %+ 4 !
A, L J
NazaHbs Ta M'ACO & Tak 200 50 - 100 *** 4 : ! ”
A~
KomnnekcHa ctpaBa: OpyKToBUI 5 3 1
nupir (piBeHb 5)/nasaHbs & Tak 180-190 40 - 120 ***
(piBeHb 3)/M'sico (piBeHb 1) NP~ j
CmaxeHe m'aco/dapLumnpoBaHi £ ) ) ) 3
LIMATKN M'sica &% 170-180 100-150

* MNepeBepHiTb CTpaBy MiC/sA 3aBEPLIEHHS MOMOBUHY Yacy

roTyBaHHA

** MepeBepHiTb CTPaBy Mo 3aBEPLIEHH] ABOX TPETUH Yacy
roTyBaHHS (AKLIO HeobXiAHO).

*** NepenbadyBaHa TPUBANICTb YaCy: CTPABW MOXKHA BUAMATH

3 AyXOBOI Wady Yepes pisHi MPOMIXKKIM Yacy, 3a/1eXHO Bif

0COBUCTOro CMaKy.

) & & kY &
OYHKLII EI & & E] % e
Tpaguu. pexxum KoHBekKuis Miya lpunb Typ6o rpunb KoHBekuisa Eco
[ ===~ - J — Mj
nPUNALAA Dopma ana BUNiKaHHA [eko ans BMnikaHHA / NigaoH MinaoH/pexo MiaaoH / feko AnA BUNIKaHHA

Pewitka

abo dopma ans TopTiB
Ha peLuiTui

abo dopma Ans BUMiKaHHSA Ha
pewiTui

ONA BUMNIKaHHSA

3200 mn BOAN
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steam- @

PELENT OYHKUIA s> BOOA (mn) n'lg"r:;f":: q 8 TemnepATYPA () | & TPUBAICTD (xB) E:LT:;;
PubHe dine / kotneTn 0,5 - 2 cm steam @ (X, 200 - 190-210 15-25 L3
Llina pu6a 300 - 600 r steom @ X, 200 - 190-210 15-30 3
Llina pu6a 600 - 1,2 kr steam-@ T, 200 - 180 - 200 25-45 w3
PocT6id 3 KPOB'i0 1 KT steom @ (27 200 - 190-210 40- 55 3,
Fominka ArHATA 500 T - 1,5 kr steom @ (2 200 - 170-190 60-75 L2
'éﬁ’)%"f ! e / Kauka steam @ (2 200 - 200- 220 55-75 2,
PO/ e w0 | - mem | w2
Iél)i/J%s?'gm:ra /KponATMHa / KauaTHa | . o > 200 ) 160 - 180 100 - 140 1;
?rl:—FITI/IHa/FIHOBVI‘-II/IHa/CBVIHVIHa steom-@ (O 200 ) 170-190 60 - 100 ;
Xni6Ha 6ynouka 80 - 100 Kr steam-@ &, 200 - 200-220 30-45 3
5ISé/gerp6pop,H|/u7| xni6 y popmi 300 - stean @ OO, 200 . 170-190 45-60 '\ir
ByxaHka xni6a 500 r - 2 kr steam @ O, 200 - 160-170 50-100 ;
Baretnt 200 - 300 T steam-@ &, 200 - 200-220 30-45 L3

BKaszaHuin yac BKOYAE eTan NonepeaHboro HarpiBaHHA: PEKOMEHAYEMO KNacTu Xy A0 AyXOBOI Wadu i BCTaHOBOBaTH
yac roTyBaHHA Npu 3anycky GyHKLUii.

OYHKLIIT E & E] S @ steam-® & steom-® (&  steam-8
Tpaguu. pexum  KoHBsekuin Miya lpunb Typb6o rpunb  KoHBekuis Eco Pnba M’'aco Xni6
Lo Y ~ al=—=r L J — w
nPUNALAA ®opma ana BunikaHHA  [leko AnA BUNiKaHHA / NigaoH . . .
PewiTtka abo popma ansa TopTis abo dopma Ans BUNiKaHHA I'qu,qu,quo Mipnow / peko anA BunikarHa
L - ONA BUMNIKaHHA 3200 mn BOON
Ha peLiTui Ha pewwiTyi
FrOTYBAHHA B AEPOIPUJI
PEKOMEHJOBAHA  NOTMEPEQHE Vi
KATEFOPIS PELENT OYHKLIS A A 8 TemnepatyPA| ¢ TPUBANICTD E3PIBEHD |
KUIbKICTb MPOrPIBAHHA (°C) (XB) NPUNAAAA
Is 3amopoxeHa KapTonns dpi 500 - 700 v 200 20-30 o !
Na . .
O > |3aMopoxeHi Kypaui 5 ) ) 4 1
§ § HareTew 500-700 v 200 15-20 =
Gl Pun6Hi nannukn 500-700 v 220 15-20 % !
MaHipoBaHi UyKiHi 400 v 200 15-20 % !
E ------ S —
éoo [omaluHs KapTonna ¢pi 300 - 800 v 200 25-40 EEE?H !
OBouese acopri 300 - 800 v 200 20-35 — !
Kypsui rpyzakm 1-4cm v 200 20-50 i !
© Aeaen Il e
O
a Kypsaui kpynbusa 2300 - 800 %4 220 20-40 Eﬁm !
S . . = 4 1
& Kotneta B naHiposuUi 1-4cm v 220 15-40 -
E b TRy 'al —
Pr6He dine 1-4cm v 200 15-25 E;‘H !

pewiTtui.

_ CneuianbHuin NnCT Ans aeporpuns
" 3aBXAu mae 6yTn po3miweHo Ha

[nsi roTyBaHHA CBiXKUX ab0 AOMALLHiX

CTpaB pPo3MoginiTb ONito PiBHOMIPHO.

Mwu pekomeHAYEMO BCTAaHOBUTW MOPOXKHIN NNCT B
NOTOK piBHA 1, W06 3i6paTy 3aNWLLKK XUPY, SKi Nig Yac
roTyBaHHA MOXKYTb MOTPANAATA 3 NINCTa AS1A aeporpuns.
LLlo6 rapaHTyBaT PiBHOMIpHE NPUTOTYBaHHS,
nepemiwynTe iy B cepenHi peKOMeHA0BAHOMO
iHTepBany NpPUroTyBaHHs.
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YMLLEHHA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

Mepw Hi>XK BUKOHYBaTK
o6cnyroByBaHHA abo ounLLeHHsA,
nepeKkoHanTecs, Wo AyxoBa Wwada
oxonona.

3a60pPOHAETbCA 3aCTOCOBYBATU
NapooYNCHUKU.

30BHILIHI MOBEPXHI

MpoTupaliTe NOBEPXHi BONOro TKAHNHO 3 MiKpodibpw.
AKLLO BOHU Ay»e 6pyaHi, fofariTe Kinbka Kpanenb pH-
HelTpanbHOro M1MHoro 3acoby. Ha 3aBeplueHHA NpoTpiTb
CYXOI0 CEPBETKOH.

He kopucTyiiTeca kopo3iiiHumm abo abpasrBHUM
3acobamu ans umwleHHaA. AKwo byab-Aki 3 unx 3acobis
BMNafKOBO NOTPaNNATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb iX BONIOroto TKAHMHOLO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

+ [icnsa KoXHOro BUKOPUCTaHHA AalTe ayxoBin wadodi
OXOJTIOHYTW, @ MOTIM OUUCTITb iT Big 6yab-AKOro ocagy uun
NnAm Bifl NPOAYKTIB, Lie 6a)kaHO 3po6UTK, NOKM BOHa
we Tenna. LLlo6 BUCylwInTM KOHAEHCAT, AKUI YTBOPUBCA
BHACJiAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAM,
JanTe oyxoBil Wwadi NOBHICTIO OXONOHYTH, @ MOTIM
BUTPITb 1l TKAHWHOIO abo ryobKoto.

BUpPOOGY.

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATM
APOTAHI MouYankm abo 3acobu

ANA YNLEHHA 3 abpa3nBHOIO Yn
KOpPO3illHOI0 fi€l0, OCKINIbKN BOHU
MO>KYTb MOLIKOAUTN NOBEPXHi

HapAranTe 3axucHi pyKaBnYKm.

MNepepn BUKOHAHHAM 6YAb-AKNX
onepauin 06¢cnyropyBaHHA
Heob6XxigHO Bif'egHaTN AyxoBy Wwady
BiJ eneKkTpomepexi.

+ fKLWO Ha BHYTPILHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi
3a6pyfHEHHA, MV PEKOMEHAYEMO YBIMKHY T/
bYHKL 0 aBTOMaTUYHOO OUMLLEHHA AN1A OTPMMAHHA
ONTUMAsIbHMX Pe3ynbTaTiB NicNA ounLLyBaHHA. 3a
HaABHOCTI 3a/MLKIB BaNHAHWX BiAKNafeHb, yHUKanTe
NPOBefeHHA OUNLLEHHA WIAXOM aKTuBaUil nipounkny.
MNepep akTMBaLi€w BUAaniTb BaMHAHUN HafiT, AK Lje
OonucaHo BuUlLLE.

« [InAa nonerweHHA OYNLLEHHA CKNa ABEpLUATA MOXHA
NErko 3HATU i MOTiM BCTAHOBUTW Ha MicLe.

«  CKno gBepuAT MUTE BIiAMNOBIAHUM PIAKM MAUNHAM
3acobom.

nPANAAAA

3amouyinTe npunagaa y BOGHOMY PO3UYMHI MUHOTO
3aco0y Bigpa3y nicna BUKOPUCTaHHA, TpMMatouuy Moro 3a
[OMOMOro NPUXBATKK, AKLWO BOHO AOCI rapaye. 3anuwKm
Ki MOXXHa BMAANNTK LWiTKOW abo rybkoto.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATK ABEpPUAT],
MOBHICTIO BIiQUMHITb iX i
ONyCTiTb 3aCyBKM, NOKU BOHM
He 6yyTb Y NONOXEHHI
p036/10KyBaHHS.

2. 3auuHiTb gBepuATa go
ynopy. MiuHo Bi3bMmiTbCA 3a
ABepuAaTa oboma pyKamu, He
TpUMaTe ix 3a pyuky. LLlo6
3HATU ABepUATa,
NPOAOBXYNTE 3aUNHATA X i
O[IHOYACHO MOTArHITb IX Bropy,
NOKM BOHW He 3BiNbHATbCA 3i
CBOro rHisga. [oknagitb 3HATI ABepLUATa Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTK ABEepLUSATA Ha Micue, NigHeCiTb iIX o
AyxoBoi Wadw, BUPIBHATE rauku netesib 3 IXHIMU Nasamm
Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4. OnycTiTb ABEPUATA, a NOTIM
MOBHICTIO BiQUMHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B MOYaTKOBe
nonoxeHHsA: NepekoHantecs,
LLLO BOHW MOBHICTIO ONYLUEHi.

Jlerko HaTUCHiITb, W06
nepeKoOHATUCH, WO 3acyBKY NepebyBatoTb Y NPaBuiIbHOMY
MOMOMEHHI.

5. CnpobywiTe 3aUnHNTU ABEPLATA 1 NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHiT 3 MaHeNo KepyBaHHs.
AKLWO Ue He TaK, 3HOBY BMKOHalTe HaBefeHi BuLle KPOKU:
AKWOo ABepUATa He NPaLIOI0Tb NPaBUIIbHO, BOHU MOXYTb
6y TV NOLIKOZXKEHi.

ONYLWEHHA BEPXHbOIO HATPIBAJIbHOI'O EJIEMEHTA

1. BUTArHIiTb HarpiBanbHUIN eIEMEHT 3 NOro rHi3aa, a NoTim
onycTiTb NOro.

2. LLlo6 BCTaHOBUTY HarpiBaNbHUI efIEMEHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro Yropy, TPOXM NOTArHITb 4O
cebe i nepeKkoHaNTeCs, WO ONMOPHUN BUCTYN HAZINHO
3adikcoBaHo.
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3AMIHA JIAMNNA
1. BigkniouiTb gyxoBy Wwady Bif enekTpoMepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadpoH Ha mMicue.

3. 3HOBY MigKOUiTh AYXOBY Wady A0 eNneKTpoMepexXi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE rajioreHoBi lamnu tmny G9,
25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, 1o BMKOPUCTOBYETHCA Y BMPOOI,
po3pobreHa cnelianbHo Ana NobyTOBUX eNeKTPUUHMX
npwnaais i He NigxoaWTb ANA NOOYTOBOrO OCBITNEHHA
npumilleHb (PernamenT EC 244/20009).

Jlamnu moxHa npuabaTk B LIeHTPI NiCNANPoAakHOro
06CyroByBaHHs. - He TopkanTeca namnu roivmm pyKamu,
OCKiNbKM BiAGUTKM NanbLiB MOXKYTb MOWKOAWTM Ti. He
KOPUCTYITECH yXOBOIO adOoto, JOKM He BCTaHOBWTE MnadoH
Ha MmicLie.

OYULLUEHHA CKJTIA OBEPLAT

1. 3HABWIK ABepuATa | MOKNaBLLUM iX HAa M'AKY NOBEPXHIO
PYYKOI fIOHN3Y, OAHOYACHO HAaTUCHITb Ha ABa dikcaTopw i
3HIMITb BEPXHIll Kpal ABEPUAT, NOTArHYBLUM iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MiLHO YTPUMYIiTE BHYTPILLHE CKNIO 060Ma
pyKamu, AN OYnLLEHHA 3HIMITb | NOKNaAiTh NOro Ha M'AKY
NOBEPXHIO.

3. BctaHOBITb NpOMiXHY NaHenb (no3HayeHy «1R»)
nepepn BCTaHOBJIEHHAM BHYTPIiLWHbOI NaHeni: o6
NpaBUbHO BCTAHOBUTY CKNAHI NaHeni, nepeKoHanTecs,
Lo MapKyBaHHA «R» MOXHa No6aunTn y NiBOMY KyTi.
CnouaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKJ1a, MO3HAaYeHy
CMMBOSIOM «R», B OMOpPHI rHi3aa, NoTim onycTiTb noro 'y
BignosigHe nonoxeHHsA. NoBTOPITbL Lo Npoueaypy AnA
060X CKNAHMX NaHenen.

4. BcTaHOBITb Ha MicLe BepXHI0 KPOMKY: KnauaHHsA
CBiAYNTb NPO NpaBuibHE BCTAHOBNEHHS. [epLu HixK
BCTAHOBUTYK ABEPUATA, NePEKOHaNTECA Y HagiNHOCTI
YLWiNbHEHHSA.

NOLWIYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

MPOBJIEMA

BigknioueHHA X1BNeHHs.
[JyxoBa wada He npautoe.

MOJIMBA NPUYNHA

Bin'eqHaHHA Big enekTpomepexi.

PILLEHHA

MepesipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPoOMepexi, a TakoX un
NiAKNIoYeHo AyXoBY Wady A0 eneKTpoMepeXxi.

BVMKHITb fyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb i, 06 nepesipnTH, umn
3HMK/MA HECNPAaBHICTb.

Ha aucnnei BigobpaxaeTbca nitepa
«F» 1 uncno abo iHwa nitepa nicna
Hel.

Ha gucnnei BigobpakaeTbcs
nosigomneHHsA «Hot» (fapaye), Ta
obpaHa dyHKLiA He 3anyCKaeTbCA.

HecnpasHicTb gyxoBoi wadwu.

3aBUCOKa Temneparypa.

3BepHITbCA 1O HAaNBAMXKUOTOo LieHTpa NicNANpPoaaXHoro
06CnyroByBaHHsA KIEHTIB | MoBigoMTe cnevianictam 4ncno, ke
BifjobpaxaeTbca nicns nitepu «F».

3anuwTe gyxoBy Wady OXONOHYTU, NICAA YOro aKTUBYINTE QyHKLiIO.
O6epiTb iHWY dyHKLitO.

3 npaBunamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTAaLi€l0 Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLieio npo BMpi6 Mo)KHa 03HalloMUTNCS

HaCTYNHUM YNHOM:
+  3aponomoroto QR-koay Ha Balwomy BUpOGi
. BigBigante Haw Be6-canT docs.hotpoint.eu

+  AGO 3BepHITbCA A0 HALLOrO LIeHTPY NiCNANPOAAXKHOI0 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMmep TeniepoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiliHOMy TanoHi). 3BepTalounch Jo LeHTpY NicnanpoaaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NoBigoMTe Koy, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHil Tabnuuui BUpooy.
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