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
2. Fan
3. Lamp

4. Shelf guides (the level is
indicated on the wall of the
cooking compartment)

5. Door

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

7. Upper heating element/grill

8. Circular heating element (not
visible)

9. ldentification plate (do not
remove)

10. steam-®@ embossing for
drinking water

. 11. Bottom heating element (not
T [ ] visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

F
M- ° O
[ P (&) [E greseseess (] +
steam-[8 @' e’j ‘
= e : S
160 140
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 0  settings, delayed start and timer. settings.
position to switch the oven off. For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB
2. LIGHT oven is off. Turn to select the temperature you
With the oven switched on, press 4. DISPLAY require when activating manual
@ to turn the oven compartment functions.

lamp on or off.

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

WIRE SHELF

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

AIR FRY TRAY*

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

DRIP TRAY *

T r

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

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories,

like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the

runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

[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.
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FIRST TIME USE

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press ® until the ® icon
and the two digits for the hour 4+ or — and clock ©
start flashing on the display.

N
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Use 4+ or — to set the hour and press ® to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ or — to set the minutes and press ® to confirm.
Please note: When the ® icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. SET THE POWER CONSUMPTION

By default the oven is programmed to work at a
power higher than 3kW (Hi). To operate the oven at
a power that is compatible with a domestic power
supply less than 2,9 kW (Lo), you will need to change
the settings. To go to the change menu, turn the
selection knob to (=], then turn it backto ( .

FUNCTIONS

Press and hold 4+ and — for five seconds immediately
afterwards.
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Use 4+ or — to change the setting, then press and
hold & for at least two seconds to confirm.

3. HEAT THE OVEN

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

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

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.

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

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

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

% .| AIR FRY

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

To use, place the food in a single layer on the Air
Fry basket, avoiding any overlap, and follow the Air
Fry Cooking Table instructions. Place the tray on the
wire shelf and insert a baking tray at a lower level to
collect any crumbs or drips.

Avoid using multiple trays to ensure even cooking.
— | ECO CONVENTIONAL
€= 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.

<~| TURBO GRILL

& . -

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

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.

4}:@ DIAMOND CLEAN

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 35 minutes. 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.
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AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. To activate this function move
thermostat knob to (Icon on the control panel). The
position of the icon does not correspond to the real
temperature reached during the cleaning cycle.

DAILY USE

STEAM

EASY STEAM FISH B
EASY STEAM MEAT @
EASY STEAM BREAD B~

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
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 &Y icon.

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.
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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 0 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:-

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 knob on 0

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

3. PREHEATING

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon 8 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.
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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.
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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.

_lﬂ
I_lll
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JEND,

Use 4+ or — to set the time you want cooking to end
and press (® to confirm.

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

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

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

END OF COOKING

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

Turn the selection knob to select a different function
orto 0 to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show “END”
alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
during while a function is active or when the oven is
off. Keep pressing ® until the © and “00:00” icon and
“00:00” start flashing on the display.

N 7
wintnly
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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".

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

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

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

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

We recommend only running the Pyro function if

the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

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

®

B
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Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.

NOTES

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

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

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
Z Yes 170 30-50 >
abklr
Leavened cakes & Yes 160 30-50 2
A==l
& Yes 160 40 - 60 4 !
AFr Al Ars
2
Filled cake O] Yes 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, fruit pie) 5 Yes 160 - 200 20-90 4 2
- oY e Y e V]
O Yes 160 25-35 3
Biscuits / tartlets & Yes 160 25-35 3
& Yes 150 35-45 4 2
O Yes 180-210 30- 40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
& Yes 180 - 200 35-45 n > L 3 . ! i
O] Yes 90 150 - 200 3
. = 4 2
Meringues Yes 920 140 - 200
% Yes 90 140-200 ° 1
] Yes 190 - 250 15-50 1/2
. . ) S—
Pizza / Focaccia 4 5
& . ;
Yes 190 - 250 20- 50 —
3
' O] Yes 250 10-20
Frozen pizza 4 5
& Yes 230-250 10-25
AFA A r
O Yes 180 - 200 40-55 3
AaFlr
Salty cakes = 4 2
(vegetable pie, quiche) & ves 180 -200 45-60 e P
'S _ _ 5 3 1
& Yes 180 - 200 45 - 60 e A
O Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry crackers & Yes 180-190 20-40 4 2
A=A 1 s
U 5 3 1
& Yes 180-190 20-40 —
Lasagne / baked pasta / ) ) 2
canneloni/ flans \j ves 190-200 45-65 J
Lamb / veal / beef / pork 1 kg O Yes 190 - 200 80-110 3
Roast pork with crackling 2 kg & Yes 180 -190 110-150 3
Chicken / rabbit / duck 1 kg - Yes 200 - 230 50 - 100 2
Turkey / goose 3 kg O . 190 - 200 100 - 160 2
Baked fish / en papillote ) ) 2
hlets. whole) O Yes 170-190 30- 45
Stuffed vegetables = 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) & ves 180-200 >0-70 —
S @ ed I
FUNCTIONS E’ & & E’ ,e:‘
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill Eco conventional
[ S 7~ a1 ) ~—r M
ACCESSORIES - Baking dish or cake tin Baking tray/Drip tray or . . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf Baking dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water
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ARISTON



https://manualsfile.com

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (Min) LEVEL AND ACCESSORIES
, 5
Toasted bread E’ 5 250 2-6 o .
N . 4 3
- - - *
Fish fillets / slices EI 230-250 15-30 Aeeenes VA s |
Sausages / kebabs / ) Can 5 4
spare ribs / hamburgers li‘ 250 15-30 Avennnn P S |
. o 2 1
_ - - *%
Roast chicken 1-1.3 kg Yes 200 - 220 55-70 Ly
= 3
- _ ¥
Roast beef rare 1 kg Yes 200-210 35-50
<~ 3
- _ *%
Leg of lamb / knuckle Yes 200-210 60 -90
Roast potatoes Yes 200-210 35-55 2
. = 3
Vegetable gratin - 200-210 25-55
Meat and potatoes S Yes 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
Aabe | J
Fish and vegetables £ Yes 180 30 - 50 *** 4 2
A, L
Lasagne and meat e Yes 200 50 - 100 *** 4 !
T ablie | J
Complete meal: fruit tart (level 5) / 5 Yes 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
lasagne (level 3) / meat (level 1) N P J
L — 3
Roast meat / stuffed roasting joints e':‘ - 170-180 100 - 150

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

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

necessary).
steam- @
RECIPE FUNCTION  sSWATER (ml)  PREHEAT 8 TEMPERATURE (°C) = * DURATION (Min) £ LEVEL AND
ACCESSORIES
Fish fillets / cutlets 0.5 - 2 cm steorn-@ X, 200 - 190 -210 15-25 L3
Whole fish 300 - 600 g steorn @ X, 200 - 190 - 210 15-30 L3
Whole fish 600 g - 1.2 kg steom-@ X, 200 - 180 - 200 25-45 3
Roast Beef rare 1 kg steom-@ (2 200 - 190-210 40 - 55 <3,
Lamb shank 500 g - 1.5 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60-75 L2
mg'l‘:? ! ?;.”Ega fowl/ duck steom B (2 200 - 200 - 220 55-75 2.
B R B B e R RO R R
Ghicken ﬁgt“rkey / duck steom @ (2 200 - 160 - 180 100 - 140 2
Lamb / Beef / Pork 1 kg steom B (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Small bread 80 - 100 g steom-m &, 200 - 200 - 220 30-45 3
Sandwich loafin tin 300-500g | steom-@ &, 200 - 170-190 45-60 L3
Bread loaf 500 g - 2 kg steom @ &, 200 - 160 - 170 50-100 L2
Baguettes 200 - 300 g steom @ &, 200 - 200 - 220 30-45 L3

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

ACCESSORIES

Wire shelf

Baking dish or cake tin
on the wire shelf

Baking tray/Drip tray or
Baking dish on the wire shelf

Drip tray / Baking tray

E &\b EJ e'j steam-@ U steam- @ @ steom - @ D,
FUNCTIONS £
Conventional Forced Air Pizza Grill Turbo Grill o Fish Meat Bread
conventional
BN N —J — TS

Drip tray / Baking tray with

200 ml of water

Hotpoint
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AIR FRY COOKING TABLE

SUGGESTED v
CATEGORY RECIPE FUNCTION PREHEAT 8 TEMPERATURE  ( DURATION E 3 LEVEL AND
QUANTITY (°C) (MIN) ACCESSORIES
?é Frozen French Fries 500 -700 v 200 20-30 % !
L
< Frozen Chicken Nuggets 500 - 700 v 200 15-20 % !
N Reeennn Val T
] <
£ Fish Sticks 500 - 700 v 220 15-20 — !
o Fresh Breaded Zucchini 400 v 200 15-20 S !
5 Lo NP Yl 7
© - 5 4 1
g Homemade Fries 300 -800 % 200 25-40 =
] =
= Mixed Vegetables 300 - 800 v 200 20-35 e !
B Chicken Breast 1-4cm v 200 20-50 \% !
i . : - 4 1
= Chicken Wings 2300 - 800 v 220 20 - 40 e
@
£ Breaded Cutlet 1-4cm v 220 15 - 40 S !
g ‘ e —
- -
Fish Fillet 1-4cm v 200 15-25 e
Please note: the special Air Fry We suggest adding an empty tray on Level 1 in order
tray has always to be placed on to collect eventual grease residual coming from the
7/  the wire shelf. Air Fry tray during the cooking.
7 For cooking fresh or homemade In order to guarantee uniform cooking results, mix
foods, spread the oil evenly. 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
a cloth or sponge.

« Toremove the remaining limescale from the
bottom of the cavity after the steam @ cooking,
we recommend to clean the cavity with the

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.

products provided by After Sales Service (please
follow instructions attached to the product).
Cleaning is recommended at least for every 5 to 10
steam-@ cooking cycles.

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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.

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.

Hotpoint
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CLEANING THE DOOR GLASSES

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

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

TROUBLESHOOTING

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

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

PROBLEM

Power cut.
The oven is not working.

POSSIBLE CAUSE

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.

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

Oven failure.

Temperature too high.

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

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

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

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

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

10 Hotpoint
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Manuel de l'utilisateur

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT

HOTPOINT-ARISTON

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser 'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

Panneau de commandes
Ventilateur

whnNn =

Ampoule
4. Glissieres(le niveau est indiqué

sur la paroi du compartiment de
cuisson)

5. Porte

6. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage

7. Elément de chauffage
supérieur/gril

8. Elément chauffant rond (pas
visible)

9. Plaque signalétique (ne pas
enlever)

10. steam-®@ gaufrage pour eau

potable

11. Elément chauffant inférieur
(pas visible)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

1. BOUTON DE SELECTION

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

2. ECLAIRAGE

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

3. REGLAGE DE L'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. AFFICHAGE

F
@ ° [
M. [BIE] e + .
steam-[@ [ e o i
i = .. ® — :
Lo 160 140
1 2 3 4 5 6

5. BOUTONS DE REGLAGES
Pour changer les réglages du

6. BOUTON DU THERMOSTAT

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

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modeéle. Si les boutons pour de type bouton-poussoir, appuyez

au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

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

GOUTTIERE*

| —

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

LECHEFRITE*

e

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

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

grille métallique.
PLATEAU AIR FRY*

Cet accessoire est concu pour
étre utilisé lors de la cuisson
daliments avec la fonction Air
Fry, garantissant un croustillant
et un croguant optimaux a vos
aliments. Pour l'utiliser, placez le
plateau sur la grille métallique. |
passe au lave-vaisselle pour un
nettoyage facile.

* Disponible sur certains modeles seulement

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE ET LES AUTRES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier. Glissez-la ensuite horizontalement
sur les glissieres aussi loin que possible. Les autres
accessoires, comme la léchefrite, sont insérés
horizontalement en les laissant glisser sur les guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d’utiliser le four, enlevez la bande de
protection [a] puis enlevez la feuille de protection [b]

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers
le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de
grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu’a ce que
les crochets inférieurs s'enclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les
pres de la cavité et insérez en premier les deux
goupilles dans leur appui. Ensuite, placez la partie
externe prés de son appui, insérez le support, et
appuyez fermement vers la paroi pour s’assurer
que le support est bien inséré.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur ®
jusqu'a ce que l'icone © et les deux chiffres indiquant
I'heure + ou — et I'horloge ® commencent a
clignoter a I'écran .

N
minfeln
MU

1O}
Utilisez +ou —pour régler I'heure et appuyez sur

® pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez + ou — pour régler les minutes et
appuyez sur ® pour confirmer.

Remarque : Lorsque le voyant © clignote (par exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler I'heure
de nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé par défaut pour fonctionner a
une puissance supérieure a 3kW (Hi). Pour utiliser le
four a puissance compatible a un réseau électrique
domestique inférieur a 2,9 kW (« Lo »), vous devez
modifier les réglages. Pour accéder au menu de

FUNCTIONS

réglage, tournez le bouton de sélection sur [,
retournez-le ensuite sur ().

Appuyez sur + ou — pour cinq secondes
immédiatement apres.

NI
I
//l

I_I\\

Utilisez + ou — pour modifier le réglage, pressez

et maintenez enfoncé © pendant au moins deux
secondes pour confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piéce apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
%] CHALEUR PULSEE

— Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction permet
de cuire différents aliments sans transmettre les
odeurs d'un aliment a l'autre.

% .| AIR FRY

= La fonction Air Fry vous permet de cuire de
nombreux types d'aliments avec moins d'huile, pour
des plats agréablement croustillants et sains. La
cavité du four se réchauffe tandis que le ventilateur
fait circuler 'air chaud. Pour de meilleurs résultats,
utilisez le panier Air Fry, fourni avec certains modéles.

Pour ['utiliser, placez les aliments en une seule couche
sur le panier Air Fry, en évitant tout chevauchement,
et suivez les instructions du tableau de cuisson

Air Fry. Placez le plateau sur la grille et insérez une
lechefrite a un niveau inférieur pour recueillir les
miettes ou les gouttes.

Evitez d'utiliser plusieurs plateaux pour garantir une
cuisson homogene.

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

GRIL

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

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

~| TURBO GRIL

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

PIZZA

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

4~ DIAMOND CLEAN

4@ L'action de la vapeur créée lors de ce cycle
de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Versez 100-120 ml d'eau potable sur le
fond du four, puis tournez le bouton de sélection et le
bouton du thermostat sur l'icone . Il est conseillé
d'utiliser la fonction pendant 35 minutes. Activez la
fonction lorsque le four est froid et laissez-le refroidir
15 minutes une fois le cycle terminé. La position de
I'icobne ne correspond pas a la température atteinte
lors du cycle de nettoyage.

Hotpoint 3

ARISTON


https://manualsfile.com

=izl AUTOMATIC CLEANING - PYRO (NETTOYAGE
+%] AUTOMATIQUE - PYRO)

Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en
utilisant un cycle a tres haute température (plus de
400 °C). Pour éliminer les éclaboussures produites
lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, placez le
bouton du thermostat sur (icone sur le panneau de
commandes). La position de I'icone ne correspond
pas a la température effective atteinte pendant le
cycle de nettoyage.

UTILISATION QUOTIDIENNE

STEAM (VAPEUR)
POISSON EASY STEAM ®E <
VIANDE EASY STEAM Hc

PAIN EASY STEAM E~

La fonction Steam permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur

pendant le cycle de cuisson. Cette fonction gere
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués dans le
tableau de cuisson correspondant. Activez toujours la
fonction vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir
versé 200 ml d'eau potable au fond de la cavité. Pour
activer la fonction Steam, le bouton du thermostat
doit étre tourné sur la position de l'icone :

1. SELECT A FUNCTION (SELECTIONNER UNE
FONCTION)

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour activer la fonction sélectionnée, tournez le bouton
du thermostat pour régler la température requise.

Y
RN
1

§

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat. La fonction
ne démarre pas si le bouton du thermostat est sur 0 vous
pouvez régler le temps de cuisson, 'heure de fin de cuisson
(Uniguement si vous avez réglé un temps de cuisson) et une
minuterie.

LEVAGE

Pour activer la fonction « Levage de la pate », tournez
le bouton thermostat au symbole correspondant ;

si le four est réglé a une température différente, la
fonction de démarrera pas.

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

steam:-

Pour démarrer la fonction Vapeur,
versez 200 ml d'eau potable dans le
fond du four. Sélectionnez la fonction
en tournant le bouton de sélection
dans le sens des aiguilles d'une
montre sur l'icbne correspondante,
et le bouton de thermostat dans

n'importe quelle position entre 160 et 180°C (comme
suggéré par l'icone). La fonction démarrera et I'écran
affichera I'heure du jour. Aucun préchauffage n'est
nécessaire. Pour interrompre la cuisson, tournez le bouton
de sélection dans la position 0.Pendant la cuisson a la
vapeur, n'‘ouvrez pas la porte et ne rajoutez jamais d'eau.
Veuillez noter : Louverture de la porte et Iajout d'eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la
cuisson. Veuillez noter : Pendant la cuisson a la vapeur,
n'ouvrez pas le four et ne rajoutez jamais d'eau.

3. PRECHAUFF

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

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant
stable 8 indique que le four a atteint la température
désirée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

4. PROGRAMMER LA CUISSON

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

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

N i

M

LI
&

Utilisez + ou — pour régler le temps de cuisson dont
vous avez besoin, puis appuyez sur @) pour confirmer.
Activez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore
retentit et I'écran indique que la cuisson est terminée.
Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez
sur ® jusqu'a ce le voyant © clignote dur l'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.
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PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur ® jusqu'a ce

que l'icone & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

_lﬂ
I_lll

Yay
JEND,

Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur (» pour confirmer.

Activez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : la fonction
reste en veille et démarre automatiquement apres

la période d'attente calculée pour que la cuisson se
termine a I’heure désirée.

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

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

FIN DE CUISSON

Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

1 I_I
¢

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

Veuillez noter : Si la minuterie est activée, l'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLAGE DE LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme
pas la cuisson, mais permet d’utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d’une fonction
ou quand le four est éteint. Maintenez la touche

® enfoncée jusqu’a ce que ©, l'icéne « 00:00 » et
«00:00 » commencent a clignoter sur I'écran.

Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et
appuyez sur ®pour confirmer. Un signal sonore
se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarque : Pour annuler la minuterie, appuyez sur ® jusqu'a
ce que le voyant © clignote, utilisez ensuite — pour remettre

le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

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

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

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

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

@ @I_II I
_ll I

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

REMARQUES

+ Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de
cuisson en les faisant glisser sur le fond du four
sous peine de rayer le revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.
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TABLEAU DE CUISSON

PRECHAUF- , , .
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
- Oui 170 30- 50 3
abklr
Gateaux a pate levée (%] oui 160 30- 50 2
e Y ! Yad
& Oui 160 40 - 60 4 !
AFr Al Ars
Gateau fourré O Oui 160 - 200 35-90 L2
(gateau au fromage, strudel, tarte 2 5
fruit 3 Oui 160 - 200 40-90
aux fruits) ui - - i
O oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes & Oui 160 25-35 3
& Oui 150 35-45 4 2
O] Oui 180-210 30- 40 3
Chouquettes & Oui 180 - 200 35-45 4 2
[ W o W—
& Oui 180 - 200 35-45 n > \ 3 !
O] Oui 90 150 - 200 3
Meringues & Oui 90 140 - 200 4 2
ﬂ:B ) —
% oui 90 140-200 > 3 1
] oui 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 4 5
& i - -
Oui 190 - 250 20-50 —
. 3
Pizza surgelée I:| oul 20 1020
’ & Oui 230-250 10-25 4 2
AFA A r
O] Oui 180 - 200 40-55 3
AaFlr
Tartes salées . % oui 180 - 200 45-60 4 2
(tarte aux [égumes, quiche) e P
= . i ) 5 3 1
& Oui 180 - 200 45-60 e A
O Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate = . 4 2
e oui 180 - 190 20 - 40 —_
= . 5 3 1
& Oui 180-190 20-40 —
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes \j Oui 190-200 45-65 —J
Agneau/Veau/ Boeuf/Porc 1 kg ] Oui 190 - 200 80-110 3
Roti de porc avec crackling = . ) ) 3
(grattons) 2 kg & Oui 180-190 110-150
Poulet/lapin/canard 1 kg EI Oui 200-230 50-100 2
Dinde / Oie 3 kg Z . 190 - 200 100 - 160 2
Poisson au four/en papillote . ) ) 2
(et ontier O Oui 170-190 30- 45
FONCTIONS EI & EI el:‘
Convection naturelle Chaleur pulsée Pizza Gril Turbo Gril ECO Convection
naturelle
[ P ~ abkr J —r M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite/Gouttiére ou . R )
Grille métallique moule a gateau sur la grille  plat de cuisson sur grille Gouttiere/Léchefrite Goutt|ere/Lech'efr|te
métallique métallique avec 200 ml d'eau
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PRECHAUF- 3 3 .
RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES

Oui 180 - 200 50-70

Légumes farcis
(tomates, courgettes, aubergines)

Pain grillé 5 250 2-6

Filets/tranches de poisson - 230-250 15-30*

Saucisses/brochettes/
cotes levées/hamburgers

Poulet roti 1-1,3 kg

- 250 15-30*%

-

Oui 200 - 220 55-70%*

Roéti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50**

Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60 - 90 **

Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55

Légumes gratinés - 200-210 25-55

Viandes et pommes de terre Oui 190 - 200 45 -100 ***

Poisson et [égumes Oui 180 30 - 50 ***

%) (% [2) 0 0 o ) o) (D (0 (3 (=

Lasagnes & viande Oui 200 50 - 100 *** 4 n ! |
ab=lr

Repas complet : tarte aux fruits 5 3 1

(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ e Oui 180-190 40 - 120 ***

viande (niveau 1)

Rotis/rotis farcis 7 - 170 - 180 100- 150 3
*Tourner les aliments a mi-cuisson *** Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la en tout temps, selon vos préférences personnelles.
cuisson.
steam- @
. . o E INIVEAU ET
RECETTE FONCTION sSEAU (ml) | PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE (°C) ¢ DUREE (Min)
ACCESSOIRES
Filets de poisson/cotelettes 0,5-2 cm | steom @ X, 200 - 190-210 15-25 L 3 j
Poisson entier 300 - 600 g steam @ X 200 - 190-210 15-30 L 3 j
Poisson entier 600 g - 1,2 kg steam- @ X 200 - 180 - 200 25-45 L 3 j
Roti de boeuf saignant 1 kg steom-®@ (o7 200 - 190-210 40-55 3
Jarret d’agneau 500 g - 1,5 kg steomn-® (o7 200 - 170-190 60-75 2
Poulet / pintade / canard steorn @ (> 200 ) 200 - 220 5575 2
Entier 1-1,5 kg —
Poulet/pintade/canard
steom-@ (2 200 - 200 - 220 40 - 60 3
Morceaux de 500 g - 1,5 kg —J
Poulet/dinde/canard 2
teamn: - - -
Entier 3 kg steam @ (o7 200 160 - 180 100 - 140
Agneau/Boeuf/Porc 1 kg steomn-® (27 200 - 170-190 60 - 100 3
Petit pain 80 - 100 g steom @ 3>, 200 - 200 - 220 30-45 3
Pain a sandwich en moule 300 - stearn @ 3D, 200 ) 170 - 190 45 - 60 3
500 g p—
Pain 500 g - 2 kg stearn-B D, 200 - 160 - 170 50 - 100 2
E &V EJ e'j steam-@ X steam-M@ @ steam-@ >,
FONCTIONS C ti £ECO
onvection . jeur pulsée Pizza Gril Turbo Gril : Poisson Viande Pain
naturelle Conventionnel
Lo Y ~ Ak —J — M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite/Gouttiére ou . R ;
Grille métallique moule a gateau sur la grille  plat de cuisson sur grille Gouttiere/Léchefrite Go\;;ttl;geoll;:lcglefnte
métallique métallique avec €au
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steam- @

) EINIVEAU ET
RECETTE FONCTION ~SEAU (ml) PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE (°C)| C:DUREE (Min)
ACCESSOIRES
Baguettes 200 - 300 g steam @ 3O, ‘ 200 ‘ - ‘ 200- 220 ‘ 30-45 ‘ 3

Le temps indiqué comprend la phase de préchauffage : nous recommandons de placer les aliments dans le
four et de régler la durée de cuisson lors du démarrage de la fonction.

TABLEAU DE CUISSON AIR FRY

. UANTITE PRECHAUF- 3 ..
CATEGORIE RECETTE FONCTION Q .. 8 TEMPERATURE (: DUREE (MIN) & NIVEAU ET
SUGGEREE FAGE (°C) ACCESSOIRES
% <D Frites surgelées 500-700 v 200 20-30 % 1
ZT  Nu s
& ggets de poulet 5 ) i 4 1
= % congelés 500 - 700 v 200 15-20 g .
< U  Batonnets de poisson 500 - 700 v 220 15-20 % !
Courgettes fraiches = ) 4 1
. panées 400 v 200 15-20 e .
S Frites maison 300 - 800 v 200 25 - 40 — !
D —— e Dhereres al
- Légumes mélangés 300-800 % 200 20-35 % !
Blanc de poulet 1-4cm v 200 20-50 % !
}_ e eeeo o al —f
v =
N Z  Ailes de poulet 2300 - 800 v 220 20- 40 S !
Q & Lo WY 'l —
z O Escalope panée 1-4cm v 220 15-40 ‘% !
S TEEREREE .. . = T,y s P -
Filet de poisson 1-4cm v 200 15-25 % !

Veuillez noter : le spécial plateau Nous suggérons d'ajouter un plateau vide sur L1
Air Fry doit toujours étre placé sur afin de recueillir les éventuels résidus de graisse

la grille métallique. provenant du plateau Air fry pendant la cuisson.
Pour la cuisson d'aliments frais ou faits  Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes,
maison, étalez I'huile uniformément. mélangez les aliments a la moitié du temps de

cuisson recommandé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. A
I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibres humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec. N'utilisez pas de détergents
corrosifs ou abrasifs. Si I'un de ces produits entre

en contact par inadvertance avec les surfaces de
I'appareil, nettoyez-le immédiatement avec un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

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

« Pour supprimer le calcaire du fond de la
cavité aprés la steam-@cuisson, nous vous

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

recommandons de nettoyer la cavité avec les
produits fournis par le Service aprés-vente (merci
de bien suivre les instructions jointes avec le
produit). Le nettoyage est recommandé au moins
tous les 5 a 10 steam @ cycles de cuisson.

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

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

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec

des maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une
brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les
résidus d'aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte,
ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a
qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la
porte. Tenez la porte
fermement avec les deux
mains, ne la tenez pas par la
poignée. Enlevez
simplement la porte en
continuant de la fermer tout
en la tirant vers le haut en
méme temps jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son
logement. Placez la porte sur un c6té, en lI'appuyant
sur une surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour
ensuite l'ouvrir
completement. Abaissez les
loquets dans leur position
originale : Assurez-vous de
les abaisser complétement.

Appliquez une légére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous
gu’elle est alignée avec le panneau de commandes.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s’endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

REMPLACEMENT DE AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230
V type G9, T300 °C. Lampoule utilisée dans lappareil est
spécialement congue pour les appareils électroménagers et
ne convient pas pour l'éclairage d'une piece de la maison
(Reglement CE 244/2009). Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service apres-vente. - Ne manipulez pas les
ampoules a mains nues, les traces laissées par vos empreintes
pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-
vous que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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NETTOYAGE DES VERRES DE LA PORTE

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

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

GUIDE DE DEPANNAGE

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué d’un
"1R") Avant de remonter le panneau intérieur : Pour
placer correctement les parois de verre, assurez-vous
que la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu'il
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

Coupure de courant.

Débranchez de l'alimentation
principale.

Le four ne fonctionne pas.

SOLUTION

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

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

L'écran affiche la lettre « F » suivi
d’un numéro ou d'une lettre.

Défaillance du four.

L'écran affiche le message « Hot »

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

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

Laissez le four refroidir avant d'activer la fonction. Sélectionnez
une fonction différente.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
- Envisitant notre site Web docs.hotpoint.eu

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

l'appareil.
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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 dei comandi
2. Ventola
3. Luce

4. Griglie laterali(il livello &

indicato sulla parete della cavita)
5. Porta

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

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

9. Targhetta matricola (da non
rimuovere)

10.Cavita steam-®@ per l'acqua
potabile

11. Resistenza inferiore (non

visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare in posizione 0 per
spegnere il forno.

2. LAMPADA I'ora.

A forno acceso, premere ¢ per 4, DISPLAY
accendere o spegnere la luce
interna del forno.

3. IMPOSTARE L'ORA

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

A forno spento, per visualizzare

F °C
8- ° O 0
M. B)E e @) N
steam-[5Y S t
_ B e ® B 0
P 160 140
1 2 3 4 5 6

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali.

Note: Il tipo di manopola pud 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*

| S—

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

PIASTRA DOLCI *

GUIDE DI
SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

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

Il 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]

[a]
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 L'ORA

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

N
minfeln

MU
Q.

Utilizzare 4+ o — per impostare I'ora e premere ®
per 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.

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Di default, il forno & programmato per funzionare

a una potenza superiore a 3 kW (Hi). Per far
funzionare il forno a una potenza compatibile con
un'alimentazione domestica inferiore a 2,9 kW (Lo),
necessario modificare le impostazioni. Per accedere

FUNZIONI

alla schermata di modifica, ruotare la manopola di
selezione su [=], quindi riportarla su ().

Subito dopo, premere 4+ e — per cinque secondi.

9

S
I
J U

Usare + o — per cambiare l'impostazione, quindi
premere & per almeno due secondi per confermare.

3. 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
dellapparecchio.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

S TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

%.| FRITTURA AD ARIA

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

Per I'utilizzo, posizionare gli alimenti in un unico
strato sul cestello Air Fry, evitando di sovrapporli, e
seguire le istruzioni della tabella di cottura Air Fry.
Posizionare la teglia sulla griglia e inserire una teglia
a un livello inferiore per raccogliere eventuali briciole
0 gocce.

Evitare di utilizzare piu teglie per garantire una
cottura uniforme.

— | ECO STATICO

€—" 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 g .

<~| 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

> 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.

PIZZA

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

<+ DIAMOND CLEAN

4@ 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.

Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

=zl AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA
+::) AUTOMATICA - PIROLISI)

Permette di eliminare i residui di cottura tramite un
ciclo ad altissima temperatura (oltre 400°C).

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare
guesta funzione, portare la manopola del termostato
su (icona sul pannello di controllo). La posizione
dell'icona non corrisponde alla temperatura reale
raggiunta durante il ciclo di pulizia.

USO QUOTIDIANO

VAPORE
PESCE AL VAPORE FACILE Bl
CARNE AL VAPORE FACILE Hc

PANE AL VAPORE FACILE B~

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 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 .

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.

I
1

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

§

N\ 7
77\

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 0 Sara
possibile impostare durata di cottura, ora di fine cottura (solo
se & 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, 'ora di fine cottura
(solo se e impostata una durata) e il timer.

steam-

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 'ora corrente del giorno. Non e necessario alcun
preriscaldamento. Per terminare la cottura, ruotare la
manopola di selezione sulla posizione " 0". Durante la
cottura a vapore, non aprire mai la porta e non rabboccare
l'acqua.

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

Note: durante la cottura a vapore, non aprire mai la porta e
non rabboccare l'acqua.

3. PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
Iicona & 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 pud compromettere i risultati di cottura.

4, PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

Premere © tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona © e “00:00".

3

2
min'nln
LI
Utilizzare 4+ o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere @) per confermare. Attivare la
funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata

0 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.
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PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

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

_lﬂ
I_lll

Py
N

Utilizzare + o — per impostare l'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 I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0 .

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

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

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione diversa o su 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
guando il forno e spento. Premere ripetutamente ©
finché sul display lampeggiano l'icona © e "00:00".

N 7
wintnly
LI

s\

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".

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

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

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno & installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o
le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare i
depositi di grandi dimensioni con una spugna umida
prima di avviare la funzione di pirolisi.

Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica se il forno
presenta residui di calcare.

Si consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto
se l'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Per attivare la funzione di pulizia automatica,
ruotare la manopola di selezione e la manopola del
termostato sull'icona . La funzione si attivera
automaticamente, la porta sara bloccata e la luce
interna del forno sara spenta: il display mostrera il
tempo rimanente, alternato alla scritta "Pyro".

@ @I_II I
_ll I

¢
A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a

guando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

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
. 3
S 170 30-50
EI I Aab==r
Torte lievitate £ Si 160 30-50 2
LYV}
S Si 160 40 - 60 4 !
AFHr AR de
. 2
Torte ripiene O Si 160 - 200 35-90 L
(cheese cake, strudel, torte di frutta) 5 S 160 - 200 40 - 90 4 2
abrs aRkdr
O si 160 25-35 3
3
Biscotti/Tortine & Si 160 25-35
% Si 150 35-45 4 2
] Si 180-210 30- 40 3
Bigné S Si 180 - 200 35-45 4 2
% Si 180 - 200 35 -45 o3 !
] Si 90 150 - 200 3
1
Meringhe % Si 90 140 - 200 4 2
% Si 90 140 - 200 e 2
] Si 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia
: N 4 2
Si 190 - 250 20-50 —_—
N 3
Pizza surgelata E’ > 20 1020
% ' ] ) 4 2
Si 230-250 10-25 —
] Si 180 - 200 40-55 3
V==
Torte salate = . 4 2
(torte di verdura, quiche) 3 180 -200 45-60 NP
5 ' ] ) 5 3 1
5 Si 180 - 200 45 -60 S T
] Si 190 - 200 20- 30 3
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia £ Si 180- 190 20-40 4 2
ﬂmf [ S
% Si 180 - 190 20 - 40 >3
/== b
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati EI S 190-200 45-65 —J
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg £ Si 190 - 200 80-110 3
Maiale arrosto with crackling (con cotenna) = \ ) ) 3
2k 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
Pesce al forno / al cartoccio . 2
(filetti, intero) EI S 170-190 30-45 —J
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco statico
[ S e al/=lr ) ~—r M
ACCESSORI - : . . . Teglia/Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia Leccarda / Teglia 200 ml d'acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (Min) LIVELLO E ACCESSORI
Verdure ripiene 3
(pomodori, courgettes (zucchine), aubergines % Si 180 - 200 50-70
(melanzane)) N=—=P
. i 5
Pane tostato E] 5 250 2-6 ~— .
R - 4 3
- - _ *
Filetti / tranci di pesce @ 230-250 15-30 I -
Salsicce / Spiedini / 5 4
Costine / Hamburger E] i 250 15-307 R vy
< . 2 1
- - _ *%
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200 - 220 55-70 Ly
<~ N 3
- _ *%
Roast beef al sangue 1 kg Si 200-210 35-50
. . S = ) 3
- _ *%
Cosciotto di agnello / Stinchi Si 200-210 60 -90
Patate arrosto Si 200- 210 35-55 2
. g 3
Verdure gratinate - 200-210 25-55
Carne & Patate % Si 190 - 200 45 -100 *** 4 !
A= | J
Pesce & Verdure s Si 180 30 - 50 *** 4 2
eV J
Lasagne e carne e Si 200 50 - 100 *** 4 !
A= | J
Pasto completo: Crostata _d| frutta (Liv. 5) / i Si 180 - 190 40 - 120 *** 5 3 1
Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) N—— RN J
. S = 3
Arrosti / Arrosti ripieni e':l - 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.
steam- M@

RICETTA FUNZIONE  +3ACQUA (ml)|  PRERISC. 8 TEMPERATURA (°C) | % DURATA (Min) H LIcVEEsLch?RT AC
WOGE  ewo w0 - wemo | s 2
Whole fish (Pesce intero) 300-600g| steam-@ %, 200 - 190-210 15-30 3
YY;EJ; fish (Pesce intero) 600 g - steorn @ X, 200 ) 180 - 200 2545 ;j
Roast beef al sangue 1 kg steom-@ (o7 200 - 190-210 40-55 L3
Stinco di agnello 500 g - 1,5 kg steomn @ (2 200 - 170-190 60 - 75 L2
pollo/ ff”ﬁ;”;g / Anatra steom @ (2 200 - 200 - 220 55-75 2
e e = B R B R R R R
Pollo/ t;fg"”o/ anatra steom @ (2; 200 . 160 - 180 100 - 140 2
Agnello/Manzo/Maiale 1 kg steorn @ (2 200 - 170-190 60 - 100 3
Pane piccolo 80 - 100 g steom-@ &, 200 - 200 - 220 30-45 L3
Fzggng per sandwich in teglia300 | .\ g & 200 ) 170 - 190 45 - 60 L
Pagnotta di pane 500 g - 2 kg steom-B &, 200 - 160 - 170 50-100 2
Baguette 200 - 300 g stean @ &, 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.

FUNZIONI EI g§ lfl e,j steam-@ L steom @ (&  steamn-@ -,
Statico Termoventilato Pizza Grill Turbo Grill Eco statico Pesce Carne Pane
Lo Y r~ Aalir L J — M
ACCESSORI Teglia / L d ; f
- . . - glia / Leccarda o teglia su . Leccarda / teglia con
Griglia Teglia o tortiera su griglia griglia Leccarda / Teglia 200 ml d'acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

CATEGORIA RICETTA Funzione  QUANTITA 1 oo rRisc X ©: 3]
CONSIGLIATA . TEMPERATURA Y/ DURATA (MIN) LIVELLO E ACCESSORI
(°C)
__ Patate fritte surgelate 500 - 700 v 200 20-30 — !
= E ------ al —
2% Nugget di pollo surgelati 500 - 700 v 200 15-20 i !
<_( a — 5" Yl 7
Bastoncini di pesce 500-700 % 220 15-20 % !
" Zucchini freschi impanati 400 v 200 15-20 % !
E Patatine fritte fatte in casa 300 - 800 v 200 25-40 % !
3] Acannn ~ —
>
Verdure miste 300 - 800 v 200 20-35 —_ !
., Pettodipollo 1-4cm v 200 20-50 S !
byl Aeeannn ~ Y
g Alette dipollo 2300 - 800 v 220 20 - 40 —_ !
) Lo W al —f
e Cotolette impanate 1-4cm v 220 15 - 40 % !
S e eeeoo al
) <
Filetto di pesce 1-4cm v 200 15-25 QQ‘E !
Nota: la speciale teglia Air Fry Si consiglia di aggiungere una teglia vuota sul
deve essere sempre posizionata Livello 1 per raccogliere eventuali residui di grasso
sulla griglia. provenienti dalla teglia per frittura ad aria durante la
Per cucinare cibi freschi o fatti cottura.
in casa, distribuire I'olio in modo Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare
uniforme. 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.

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 o una spugna.

« Per rimuovere il calcare rimasto sulla base del
forno dopo un ciclo di cottura steam-@, si consiglia

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

Indossare guanti protettivi.

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

di pulire la cavita con i prodotti disponibili presso
il Servizio Assistenza (seguire le istruzioni allegate
al prodotto).

Si raccomanda di eseqguire la pulizia almeno ogni
5-10 cicli di cottura steam-@.

+ 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.

« Per facilitare 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 '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 e 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.

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.

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 G9,
T300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto & 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.
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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 eseguire la pulizia.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

3. Riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato
con“1R”) prima di rimontare il pannello interno:
Per posizionare correttamente i pannelli di vetro,
assicurarsi che il marchio "R" sia visibile nell'angolo
sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo del vetro
contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi di
supporto, quindi abbassarlo in posizione. Ripeta
questa procedura per entrambi i pannelli di vetro.

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

PROBLEMA

Disconnessione dalla rete
principale.

Il forno non funziona.

POSSIBILE CAUSA

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.

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

Errore forno.

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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Priruénik za viasnika

Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe
uredaja.

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA
HOTPOINT ARISTON

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomog, registrirajte
svoj proizvod na adresi www.register10.eu

INFORMACLA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

Upravljacka ploca
Ventilator

whnNn =

Zarulja

B

. Vodilice reSetke (razina je
oznacena na stijenci odjeljka za
pecenje)

5. Vrata

6. Brava vrata (zakljucava vrata
dok je automatsko cis¢enje u tijeku
i nakon toga)

7. Gornji grijac/grill
8. Kruzni grijac (ne vidi se)

9. lIdentifikacijska plocica (ne
skidati)

10. steam-®@ udubljenje za pitku
vodu

11. Donji grijac (ne vidi se)

°C
[ :
[BE e o)
steam-[H -IJ ;
f R S ® : 160-
160 140
1 23 4 5 H

3. POSTAVLJANJE VREMENA

Za pristupanje postavkama
vremena pecenja, odgodenog
pokretanja i mjeraca vremena.

Za prikaz vremena kada je pecnica
isklju¢ena.

4. ZASLON

1. GUMB ZA ODABIR

Za ukljucivanje pecnice odabirom
funkcije. Okrenite u polozaj 0 za
isklju€ivanje pecnice.

2. SVJETLO

Kada je pe¢nica ukljucena,

.....

iskljucili svjetlo u pe¢nici.

5. GUMBI ZA PODESAVANJE
Za promjenu postavki vremena
pripreme jela.

6. GUMB TERMOSTATA
Okrenite kako biste odabrali
potrebnu temperaturu prilikom
ukljucivanja funkcija kojima se
rucno upravlja.

Napomena: Vrsta gumba moze se razlikovati ovisno o modelu. Ako su gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste gumba kako biste

ga oslobodili iz lezista.
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DODATNI PRIBOR

ZICANA RESETKA

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici.
POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

Ovaj je dodatak napravljen da bi
se upotrebljavao prilikom kuhanja
s pomocu funkcije Air Fry
(Przenje na zraku) omogucujudi
optimalnu hrskavost namirnica.
Da biste upotrebljavali posudu,
postavite je na Zicanu redetku.
Moze se prati u perilici posuda pa
se lako Cisti.

POSUDA ZA
PRIKUPLJANJE SOKOVA*

J

Upotrebljava se kao plitica za
pecnicu za pecenje mesa, ribe,
povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod Zicane resetke
za prikupljanje sokova pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima _ .
Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ReSetku umetnite na Zeljenu razinu tako da je drzite

malo nagnutu prema gore i

tako da najprije postavite

podignuti straznji dio (okrenut prema gore). Zatim
je vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilica koliko
god je moguce. Ostali dodatni pribor, kao 3to je
plitica za pecenje, trebaju se umetnuti vodoravno
tako da klize na vodilicama resetke.

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI

Prije upotrebe pecnice uklonite zastitnu traku [a], a
zatim skinite zastitnu foliju [b] s kliznih vodilica.

[a]

UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

Povucite donji dio klizne vo

dilice da biste odvojili

donje kuke (1) i klizne vodilice povucite prema gore
skidajudi ih s gornjih kuka (2).

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

LIM ZA PECENJE*

j S

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

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA [d]
Zakvacite gornje kuke na vodilice resetki (1) pa zatim
pritisnite donji dio kliznih vodilica na vodilice resetki
sve dok donje kuke ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODILICA RESETKI

1. Vodilice resetki skinite tako da ¢vrsto uhvatite
vanjski dio vodilice i povucete je prema sebi da
biste potporu i dva interna zatika izvukli iz lezZista.
Ponovno ih postavite tako da ih postavite blizu
unutrasnjosti i najprije umetnete dva zatika u
njihova lezista. Zatim vanjski dio postavite u
blizinu njegovog lezista, umetnete nosac i ¢vrsto
ga pritisnete prema stijenci unutrasnjosti da biste
provjerili je li vodilica reSetke dobro ucvrscena.
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PRVA UPOTREBA

1. POSTAVLJANJE VREMENA

Morat ¢ete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
uredaj: Pritisnite ® sve dok ikona® i dvije znamenke
sata + ili—isata ® ne pocnu treperiti na zaslonu.

e
J A1
I

T
I [
Upotrijebite + ili— za postavljanje sata i pritisnite

® za potvrdu. Dvije znamenke minuta zapocet ¢e
treperiti. Upotrijebite + ili— za postavljanje minuta i
pritisnite ® za potvrdu.

Napomena: Kada ikona © treperi, primjerice nakon duljeg
nestanka struje, morat ¢ete ponovno postaviti vrijeme.

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je, prema zadanim postavkama,
programirana tako da radi pri snazi visoj od 3 kW (Hi):
da bi pecnica mogla raditi s elektricnom strujom koja
odgovara napajanju ku¢anstva koje je nize od 2,9 kW
(Lo), morat ¢ete promijeniti postavke. Za to idite na
izbornik promjene, okrenite gumb za odabir na[=,

FUNKCLJE

zatim ga vratitena Q .

Odmah nakon toga pritisnite i drzite 4+ i — pet
sekundi.

S 2
I _
//I I-I\\
Upotrijebite + ili— za promjenu postavke, a zatim

pritisnite i drzite ©® najmanje dvije sekunde za
potvrdu.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili mogudi
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pe¢nice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Otprilike jedan sat pec¢nicu zagrijavajte na
250 °C. Za to vrijeme pecnica mora biti prazna.
Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
S KRUZENJE ZRAKA

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

%,| AIR FRY (PRZENJE NA ZRAKU)

= Funkcija Air Fry (PrZzenje na zraku) omogucava
kuhanje brojnih namirnica s manje ulja pa se dobivaju
ugodno hrskavi i zdravi obroci. Unutrasnjost pecnice
zagrijava se dok ventilator pokrece cirkuliranje vruéeg
zraka. Za najbolje rezultate upotrijebite kosaru Air Fry
(za przenje na zraku) koja se isporucuje s odredenim
modelima. Da biste je upotrebljavali, namirnice
slozite u jednom sloju u ko3aru Air Fry (za przenje na
zraku), izbjegavajuci preklapanje i pratite upute iz
tablice za kuhanje Air Fry (Przenje na zraku). Posudu
stavite na zZicanu resSetku i umetnite pliticu za pecenje
da biste skupili mrvice ili sokove kuhanja.

Izbjegavajte upotrebljavati vise posuda da biste
osigurali ravnomjerno kuhanje.
ECO CONVENTIONAL (EKO
KONVENCIONALNO)

Za pecenje pecenki i punjenih komada mesa na
jednoj resetki. Pretjerano isudivanje namirnica
sprijeceno je blagim, intervalnim kruzenjem zraka.
Kada je ova EKO funkcija u upotrebi, svjetlo ¢e ostati
iskljuceno tijekom pecenja, no moze se ponovno
ukljuciti pritiskom na o .

GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa preporucujemo upotrijebiti

<=7

pliticu za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom
kuhanja: posudu postavite na bilo koju razinu ispod
reSetke i dodajte 200 ml vode.

<~| TURBO GRILL (TURBO ROSTILJ)

& Rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pili¢a). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine za prikupljanje sokova koji
nastaju tijekom kuhanja: posudu postavite na bilo
koju razinu ispod reSetke i dodajte 200 ml vode.

PIZZA (PIZZA)

Za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina pizza i
kruha. Bilo bi dobro da zamijenite polozaj plitica za
pecenje na polovici pecenja.

<¢»/> DIAMOND CLEAN

+ Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ulijte 100 — 120 ml pitke vode na dno
pecnice i zatim okrenite gumb za odabir i gumb
termostata u polozaj ikone [J. Najbolje bi bilo da
funkciju ukljucite na 35 minuta. Ukljucite funkciju
dok je pe¢nica hladna i ostavite da se, po zavrietku
ciklusa, hladi 15 minuta. Polozaj ikone ne odgovara
temperatun koja se doseze tijekom ciklusa ¢is¢enja.

=l AUTOMATIC CLEANING - PYRO
*-':': (AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO)

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature (preko 400 °C).

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Ovu funkciju, ukljucite tako

da pomaknete gumb termostata u polozaj (ikona
na upravljackoj ploci). Polozaj ikone ne odgovara
stvarnoj temperaturi koja se doseze tijekom ciklusa
¢iscenja.
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PARA
EASY STEAM FISH @< (LAKO KUHANJE RIBE NA PARI)

EASY) STEAM MEAT M (LAKO KUHANJE MESA NA
PARI

EASY STEAMBREAD @~ (LAKIPARENIKRUH)
Funkcija Steam (kuhanje na pari) omogucuje
postizanje odli¢nih rezultata zahvaljujudi pari u
ciklusu kuhanja. Ova funkcija automatski upravlja

SVAKODNEVNA UPORABA

idealnom temperaturom za pripremu hrane po
velikom broju recepata; vremena pripreme glavnih
jela prikazana su u odgovarajucoj tablici pripreme.
Aktivirajte funkciju pare kad je pecnica hladna

i nakon $to ste ulili 200 ml pitke vode na dno
unutrasnjosti. Da biste ukljucili funkciju Steam
(kuhanje na pari), gumb termostata treba okrenuti u
polozaj ikone )

1. ODABERITE FUNKCIJU

Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir
prema simbolu funkcije koju trebate: ukljucit ¢e se
zaslon i oglasit ¢e se zvu¢ni signal.

2. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

RUCNO

Funkciju koju ste odabrali pokrenite tako da okrenete
gumb termostata kako biste postavili trazenu
temperaturu.

Y
LI
1

§

Napomena: Tijekom pecenja mozete promijeniti funkciju
okretanjem gumba za odabir ili podesiti temperaturu
okretanjem gumba termostata. Funkcija se nece pokrenuti
ako ¢e gumb termostata biti ukljucen 0 mozete postaviti
vrijeme kuhanja, vrijeme zavrsetka kuhanja (samo ako
postavite vrijeme kuhanja) i mjerac vremena.

DIZANJE TIJESTA

Pokrenite funkciju “Dizanje” tako da okrenete gumb
termostata prema odgovaraju¢em simbolu; ako je
pecnica postavljena na drugu temperaturu, nece se
pokrenuti funkcija.

Napomena: MoZete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme
zavrsetka kuhanja (samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i
mjerac vremena.

steam:-

Za pokretanje funkcije Steam

(para) ulijte 200 ml pitke vode na
dno pecnice. Funkciju odaberite
okretanjem gumba za odabir

u smjeru kazaljke na satu na
odgovarajucu ikonu, a zatim
okrenite gumb termostata u bilo koji
polozaj izmedu 160 i 180°C (kako je
predlozeno ikonom). Funkcija e se
ukljuciti, a na zaslonu ce se prikazati trenuta¢no vrijeme.
Nije potrebno zagrijavanje. Za zavrsetak kuhanja okrenite
gumb za odabir u polozaj 0. Prilikom kuhanja na pari
nemojte otvarati vrata i nikada nemojte nadolijevati vodu.
Napomena: Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja
mogu nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate.

Napomena: Prilikom kuhanja na pari nemojte otvarati vrata i
nikada nemojte nadolijevati vodu.

3. ZAGRIJAVANJE

Nakon pokretanja funkcije zvucni signal i ikona
koja treperi na zaslonu oznacavaju da je ukljucena
faza zagrijavanja pecnice.

Po zavrsetku te faze, zvucni signal i stalno uklju¢ena
ikona & na zaslonu oznadit ¢e da je pecnica
dosegla postavljenu temperaturu: tada stavite jelo u
unutrasnjosti i nastavite s pecenjem.

Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate
pecenja.

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Trebat cete odabrati funkciju prije no sto zapoc¢nete s
programiranim pecenjem.

TRAJANJE

Drzite pritisnutim ® sve dok ikona © i“00:00”
zapocnu treperiti na zaslonu.

Upotrijebite + ili— za postavljanje potrebnog
vremena pecenja i pritisnite ¢) za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata na
potrebnu temperaturu: oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se oznaciti da je pecenje zavrseno.
Napomena: Kako biste ponistili vrijeme pecenja koja ste
postavili, pritis¢ite ® sve dok ikona © zapocne treperiti na
zaslonu, a zatim upotrijebite — za ponovno postavljanje
vremena kuhanja na “00:00". To vrijeme pripreme ukljucuje
fazu zagrijavanja.

PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRSETKA
PECENJA/ ODGODE POCETKA

Nakon postavljanja vremena pripreme

hrane, pokretanje funkcije moze se odgoditi
programiranjem vremena zavrsetka: pritisnite ® sve
dok ikona & i trenutacno vrijeme zapocnu treperiti
na zaslonu.

N o,
I
JCLFTL

(ot
Upotrijebite + ili— za postavljanje Zeljenog
vremena zavrsetka i pritisnite ®za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata
na potrebnu temperaturu: funkcija se privremeno
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prekida dok se automatski ne ukljuci nakon isteka
izracunatog vremena kako bi pecenje zavrsilo u
vrijeme koje ste postavili.

Napomena: Postavku ponistite tako da iskljucite pecnicu
okretanjem gumba za odabir u polozaj 0 .

Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za funkcije
Rostilj i Turbo rostilj.

KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaditi
da je funkcija zavrsena.

[
i
&

Okrenite gumb za odabir kako biste odabrali drugu
funkcijuiliu 0 kako biste iskljucili pe¢nicu.
Napomena: Ako je uklju¢en mjerac vremena, na zaslonu ce se
naizmjeni¢no prikazivati “END”" i preostalo vrijeme.

5. POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

Ta opcija ne prekida ili programira pecenje, ali
omogucuje vam da zaslon upotrebljavate kao mjerac
vremena dok je funkcija uklju¢ena ili kada je pecnica

iskljucena. Drzite pritisnutim © sve dok ikona ©
“00:00”1“00:00" ne zapocnu treperiti na zaslonu.

Tt
LI
!

Upotrijebite + ili— za postavljanje vremenai

pritisnite ® za potvrdu. Kada mjeraC vremena zavrsi
s odbrojavanjem odabranog trajanja oglasit ¢e se
zvucni signal.

Napomene: Mjerac vremena ponistite tako da drZite pritisnuto

® dok ikona © ne pocne treperiti, a zatim upotrijebite — za
ponovno postavljanje vremena na “00:00".

6. FUNKCIJA AUTOMATSKOG CISCENJA -
PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

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

Sav dodatni pribor izvadite iz pe¢nice, ukljucujudi
i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je

pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite

jesu li svi plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni
tijekom ciklusa samocis¢enja.

Za optimalno ¢is¢enje najtvrdokorniju necistocu
uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe funkcije
Pyro.

Izbjegavajte ukljuciti piroliticki ciklus ¢is¢enja dok
ima ostataka kamenca.

Preporucujemo da funkciju Pyro primjenjujte samo
ako je uredaj jako prljav ili stvara neugodne mirise
prilikom kuhanja.

Da biste ukljucili funkciju automatskog cisc¢enja,
okrenite gumb za odabir i gumb termostata na ikonu

vrata i iskljuciti svjetlo u pecnici: Na zaslonu ce
se prikazivati vrijeme preostalo do zavrsetka,
naizmjeni¢no s “Pyro”.

®& MCC ® |
| l
¢

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu

sigurnu razinu. prostoriju prozracujte tijekom i nakon
rada ciklusa Pyro.

NAPOMENE

« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+ Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe,
to moze dovesti do oStec¢enja emajla.

+ Nemojte postavljati teske predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLA NJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) PRIBOR

Da 170 30-50 3

Leavened cakes (Kola¢i od dizanog

tijesta) Da 160 30-50

Da 160 40 - 60
AFHr Al Are

- N Da 160 - 200 35-90
Punjeni kola¢

(torta od sira, Strudl, vo¢ni kola¢) Da 160 - 200 40 - 90

[ e A Y === Tl

Da 160 25-35

Keksi / vo¢ne tortice Da 160 25-35

Da 150 35-45

Da 180 -210 30-40

Peciva za princes krafne Da 180 - 200 35-45

Da 180 - 200 35-45

Da 90 150 - 200

Poljupci Da 920 140 - 200

Da 90 140 - 200

Da 190 - 250 15-50

Pizza/Focaccia
Da 190 - 250 20-50

Da 250 10-20

Zamrznuta pizza
Da 230-250 10-25

Da 180 - 200 40 - 55

Slani kolaci

(pita od povréa, quiche) Da 180 - 200 45 - 60

AFHrs AR+

Da 180 - 200 45 -60 - oo .

Da 190 - 200 20-30

Vols-au-vent/krekeri od lisnatog

. Da 180 -190 20-40
tijesta

Da 180 - 190 20-40

Lazanje / zapecena tjestenina /

kaneloni / kola¢i s vo¢em Da 190 - 200 45-65

Janjetina / teletina / govedina /

IO Da 190 - 200 80-110
svinjetina 1 kg

Roast pork with crackling (Pec¢ena

svinjetina s hrskavom kozicom) 2 kg . 180-190 110-150

Pile / zec / patka 1 kg Da 200 - 230 50-100

— 190 - 200 100 - 160

(T T 2 22 T T T 2 2 2 T 2 2 T 23

Puran/guska 3 kg

N \ - =

FUNKCIJE E’ > E’ ,e:‘
Konvencionalno Kruzenje Zraka Pizza Grill Turbo Grill EC?(E::;’:;E;’Z?A;EKO

[ VR r al/=lr L J j W M

DODATNI Plitica za pecenje/plitica za Plitica za sakupljanje vitka
PRIBOR Jicana retetka Pecenje jelaili skupljanje suvisne tekucine Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenie s
plitica za pecenje na redetki ili lim za pecenje na Zicanoj tekucine/plitica za pecenje 2(’J)0 ml vodz !
reetki
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ZAGRUJAVA- RAZINA | DODATNI

RECEPT FUNKCIJA NJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) PRIBOR
Baked fish (Pecena riba)/en 2
papillote (file, cijela) E’ Da 170-190 30-45 —J

Stuffed vegetables (Nadjeveno
povrée) (tomatoes (rajcice), B _

courgettes (tikvice), aubergines - Da 180 -200 >0-70 ===
(patlidzani))

a
w

Prepeceni kruh 5' 250 2-6

Riblji fileti/komadi — 230 - 250 15-30*

Kobasice/raznjici/

_— — *
rebarca/pljeskavice 250 15-30

-

Roast chicken (Peceno pile) 1 - 1,3 kg Da 200 - 220 55-70 **

Slabije peceno govede pecenje 1 kg Da 200-210 35-50**

Janjedi but/koljenica Da 200 - 210 60 — 90 **

Peceni krumpir Da 200 -210 35-55

Zapeceno povrée — 200 -210 25-55

Meso i krumpiri Da 190 - 200 45 - 100 ***

Riba i povrée Da 180 30 - 50 ***

Lasagne i meso Da 200 50 - 100 ***

Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina Da 180 - 190 40 - 120 ***

i1 (%] [# (] [# &1 = &1 = B0 (D (0 (3

5)/lasagne (razina 3)/meso (razina 1) N PN —— P J
Peceno meso/punjeno peceno . a _ 3
meso 170 -180 100 - 150
* Okrenite hranu na polovici pecenja *** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u
*** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi). razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
steam- @
£3 .
RECEPT FUNKCUA | s3VODA (i) | ZAGRUAVANJE 8 TEMPERATURA (C) C/TRAJANJE (min) o S EUTE B2
Riblji fileti/odresci 0,5 - 2 cm steam-@ X 200 — 190-210 15-25 L 3 j
Cijela riba 300 - 600 g steam @ X 200 — 190 -210 15-30 { 3 j
Cijela riba 600 g - 1,2 kg steomn-@ X 200 — 180 - 200 25-45 L 3 j
]Sligue peceno govede pecenje steomn @ (O 200 . 190-210 40 - 55 3
Janjeca koljenica 500 g - 1,5 kg steomn-® (o7 200 — 170 - 190 60 - 75 2
EZ];Q ?Ife{léakgpatka steom @ (7 200 — 200 - 220 55-75 2
Pile /biserka/patka
K;mad'i “00 qp Lo kg steomn @ (2 200 — 200 - 220 40 - 60 L3
(P:'ljglg g”kr;‘ / patka steom @ (2 200 — 160 - 180 100 - 140 2
J1akn$et|na / govedina / svinjetina stearn @ (O 200 . 170 - 190 60 - 100 3
Mali krusci¢i 80 - 100 g steom B 3>, 200 — 200 - 220 30-45 3
Sendvi¢ kruh u kalupu 300 - 500 g| steom-® ., 200 — 170 - 190 45 -60 3
E‘ va EJ e'j steam-@ @, steam-@ @,‘ steam-@ ‘@,
FUNKCIJE Konvencio- ECO Conventi-
nalno Kruzenje Zraka Pizza Grill Turbo Grill  onal (EKO kon- Riba Meso Kruh
vencionalno)
[ P ~ a/=r J bl M
DODATNI Plitica za pecenje/plitica za . RS
PRIBOR Jie . Pecenje jela ili skupljanje suvisne tekucine Plitica za sakupljanje viska PI|t|Ea za sglfupljanjevvw!(a
icana resetka . e T P . n L .. tekucine/plitica za pecenje s
plitica za pecenje na resetki ili lim za pecenje na zicanoj tekucine/plitica za pecenje 200 ml vode
resetki
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steam- @

£3 RAZINA I DO-
RECEPT FUNKCJA | &> ZAGRIJAVANJE oc)| i
VODA (ml) 8 TEMPERATURA (°C) S TRAJANJE (min) DATNI PRIBOR
Kruh 500 g - 2 kg steam-@ 3, 200 — 160-170 50-100 2
Bageti 200 - 300 g steam-@ 3, 200 — 200 - 220 30-45 3

Navedeno trajanje ukljucuje fazu predgrijanja: preporu¢ujemo da jelo stavite u pec¢nicu i postavite vrijeme
kuhanja kada pokrecete funkciju.

TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

) .
KATEGO- PREPORUCENA| ZAGRIJA- i
RECEPT FUNKCUA TEMPERATURA ¢ TRAJANJE E3 RAZINA I DODATNI
RIJA KOLICINA VANJE 0 (MIN) PRIBOR
Zamrznuti przeni = ) B 3 1
g ) Krumpirici 500-700 %4 200 20-30 =
c ¢ Pile¢i medaljoni- 5 ) ) 4 1
E S Lamrznuti 500 - 700 v 200 15-20 n
v Riblji Stapici 500 - 700 v 220 15-20 e !
Pohane svjeze tikvice 400 v 200 15-20 — !
O e . 5 4 1
3 Domadi przeni krumpirici 300-800 % 200 25-40 ———
£ Aevannn v Y
Mijesano povrée 300 - 800 v 200 20-35 % !
Pile¢a prsa 1-4cm v 200 20 - 50 % !
e o TYTYL . e—
fg Pileca krilca 2300 - 800 v 220 20 - 40 E‘LE !
@]
%ﬁ Pohani kotlet 1-4cm v 220 15-40 % !
Riblji filet 1-4cm v 200 15-25 S !

Napomena: posebna posuda Air
Fry (za przenje na zraku) uvijek se
mora postaviti na zicanu policu.
Prilikom kuhanja svjezih ili domacih
jela, ulje ravnomjerno rasprsite.

Preporucujemo dodati praznu posudu na razinu 1

da bi se prikupila eventualna masnoca koja dolazi iz
posude Air Fry (za przenje na zraku) tijekom kuhanja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte
kad prode pola prepou¢enog vremena kuhanja.

7/
7/
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace. uredaja.

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecénicu da se
ohladi i zatim je ocistite, po mogu¢nosti dok je
jos topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzroéene ostacima hrane. Kako biste osusili
kondenzaciju koja se stvorila kao rezultat pecenja
s visokim udjelom vode ostavite pecnicu da se do
kraja ohladi, a zatim je obrisite krpom ili spuzvom.

- Da biste uklonili preostali kamenac s dna
unutrasnjosti nakon steam @ kuhanja,
preporu¢ujemo da unutrasnjost ocistite

Ne upotrebljavajte c¢eli¢cnu vunu,
abrazivne zZice ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

proizvodima dostupnima u postprodajnom servisu
(pratite upute na proizvodu).

Cid¢enje se preporucuje barem nakon svakih 5 - 10
steam-@ ciklusa kuhanja.

+ Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne
prljavitine, za optimalne rezultate ¢is¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
¢is¢enja. Izbjegavajte ukljuditi piroliticki ciklus
¢is¢enja dok ima ostataka kamenca. Prije ¢is¢enja
provedite CiS¢enje kamenca na gore opisani nacin.

+ Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo cis¢enje stakla.

« Staklo vrata cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZentom.

DODATNI PRIBOR

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

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god
to mozete. Cvrsto uhvatite
vrata s obje ruke; ne drzite
ih za rucku. Vrata
jednostavno skinite tako da
ih nastavljate zatvarati dok
ih istovremeno vucete

g prema gore dok se ne
otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane, oslanjajudi ih
na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke 3arki s lezisStima i
ucvrscujudi gornji dio na njegovo leziste.

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

Lagano pritisnite kako biste
provjerili jesu li Sarke u

ispravnom poloZaju.

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

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopcajte pecnicu iz struje.

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

3. Ponovno ukopcajte pecnicu u struju.

Napomena: Upotrebljavajte samo halogene zarulje od 25
W/230V, tip G9, T300 °C. Zarulja koja se nalazi u uredaju
posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije prikladna
za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. -
Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli
ostetiti. Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.
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CISCENJE STAKLENIH VRATA

1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na
meku povrsinu s ru¢kom okrenutom prema dolje,
istovremeno pritisnite dvije pri¢vrsne kopce i izvadite
gornji rub vrata tako da ga povucete prema sebi.

2. Podignite i ¢vrsto uhvatite unutarnje staklo s obje
ruke, izvadite ga i postavite na meku povrsinu prije
ciscenja.

RJESAVANJE PROBLEMA

3. Ponovno postavite srednju staklenu plohu
(oznaceni slovom “1R”) prije postavljanja unutarnje
staklene plohe: Kako biste pravilno postavili staklene
plohe provjerite moze li se oznaka “R” vidjeti u lijevom
kutu. Najprije umetnite dugu stranu stakla oznacenu
slovom “R” u potporna lezZista, pa je zatim spustite u
polozaj. Ponovite postupak za obje staklene plohe.

4. Namjestite gornji rub: Klik ¢e oznaciti to¢no
postavljanje. Provjerite je li brtva pric¢vri¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.

PROBLEM

L. . Nestalo je struje.
Pec¢nica ne radi. J )

MOGUCI UZROK

Doslo je do isklju¢enja iz mreze.

RJESENJE

Provjerite ima li struje u mrezii je li pe¢nica ukopc¢ana u struju.
Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste provjerili javlja
li se kvar i dalje.

Na zaslonu se prikazuje slovo ,F*
iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Na zaslonu se prikazuje poruka
“Hot” (Vruce) i odabrana se
funkcija ne pokrece.

Kvar pecnice.

Previsoka temperatura.

Obratite se najblizem postprodajnom servisu za korisnike i
navedite broj iza kojeg slijedi slovo ,F".

Pustite da se pecnica ohladi prije ukljucivanja funkcije.
Odaberite drugu funkciju.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

+  Koristeci QR kod na Vasem uredaju
- Posjetite nase web-mjesto docs.hotpoint.eu

«  Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.
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Priruénik vlasnika

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

HVALA STO STE KUPILI HOTPOINT-ARISTON PROIZVOD
=/ uredaj na adresi www.register10.eu

Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe
uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACIJA

OPIS PROIZVODA

Kontrolna tabla
Ventilator

Lampica

WM

Precke (nivoi su prikazani na

zidu unutrasnjeg dela pecnice)
5. Vrata

6. Zakljucavanje vrata (zakljucava
vrata dok je automatsko ciscenje u
toku i nakon njega)

7. Gornji grejac / rostil;

8. Kruzni grejac (nije vidljiv)

9. Plocica za identifikaciju (ne
uklanjajte je)

10. steom @ prorez za vodu za pice

11. Donji grejac (ne vidi se)

OPIS KONTROLNE TABLE

1. DUGME ZA ODABIR

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite prekida¢ 0 na

polozaj kako biste iskljucili rernu.
2. OSVETLJENJE

Kada je pe¢nica ukljucena,

.....

ugasena.
4. DISPLEJ
iskljucili svetlo odeljka pecnice.

3. PODESAVANJE VREMENA

Koristi se za pode$avanje vremena
trajanja pripreme jela, odlaganje
starta i podesSavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je pecnica

F °C
. ° .
M. N R o 4.,
steam-[@ & e o i
: ™ i o ® — : 180~
H 160 140
1 2 3 4 5 6

5. TASTERI ZA PODESAVANJE
Koriste se za izmenu podesavanja
vremena za pripremu jela.

6. DUGME TERMOSTATA
Ukljucite ga da biste izabrali
Zeljenu temperaturu pri ru¢nom
biranju funkcija.

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moze da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju pritiskom,

pritisnite sredisnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz leZista.

Hotpoint 1
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DODACI

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane ili
kao drzac za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pec¢nici.

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

Ovaj dodatni pribor je dizajniran
za upotrebu prilikom pripreme
hrane pomocu funkcije Air Fry, a
obezbeduje optimalnu
hrskavost i krckavost hrane. Za
upotrebu, stavite posudu na
Zicanu resetku. Moze se prati u
masini za pranje sudova radi
lakseg ciscenja.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T r

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane resetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima
Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.

Drugi dodatni pribor se moZze kupiti odvojeno u postprodajnom servisu.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako $to cete je
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore). Potom je lagano
gurnite da klizi horizontalno po vodicama do kraja,
koliko god je moguce. Ostali dodatni pribor, kao
$to je pleh za pecenje, treba umetnuti horizontalno,
klizanjem ih pomerajuci duz vodica.

KLIZNE POLICE | VODICE

Pre koris¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a

UKLANJANJE KLIZNIH VODICA [c]

Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili
donje kuke (1) i povucite klizne vodice nagore,

PLEH ZA PECENJE*

Koristi se za pecenje svih vrsta
hleba i peciva, kao i pecenja,
ribe u sopstvenom soku itd.

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olak3ale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

skidajudi ih sa gornjih kuka (2).
PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]
Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim

pritisnite donji deo kliznih vodica na vodice police,
dok donje kuke ne kliknu (2).

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji
deo vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli
nosac i dva unutradnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz
Supljinu i prvo umetnite dva pina u leziste. Zatim,
postavite spoljasnji deo blizu lezista, umetnite
nosac i ¢vrsto pritisnite prema zidu Supljine da bi
se vodica pravilno pricvrstila.

Hotpoint
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PRVA UPOTREBA

1. PODESAVANJE VREMENA

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Pritiskajte ® dok ikona ® i dve

cifre za vreme + ili—isat © ne pocnu da trepere na
ekranu.

T

LI

1O}
Koristite + ili — da biste podesili sat i pritisnite
(® da potvrdite. Pocece da trepere dve brojke koje
oznacavaju minute. Koristite 4 ili— da podesite

minute i pritisnite ® za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko ® ikona treperi, na primer
usled duzeg nestanka struje, morate ponovo podesiti vreme.,

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Rerna je podrazumevano programirana da radi na
snazi vec¢oj od 3 kW (Hi). Da biste rukovali pe¢nicom
na jacini struje koja je kompatibilna sa ku¢nim
dovodom elektri¢ne energije manjim od 2,9 kW
(Lo), potrebno je da promenite podesavanja. Da
biste presli na meni za promenu, okrenite dugme za
biranje na [=], a zatim ga ponovo okrenite na () .

FUNKCLE

Pritisnite i zadrzite 4+ i — pet sekundi odmah nakon
toga.

S 7
o _
//l I—I\\
Koristite + ili — za promenu podesavanja, zatim

pritisnite i zadrzite @ najmanje dve sekunde za
potvrdu.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pec¢nica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite
sve dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrejte
pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena. Tokom
ovog procesa, pe¢nica mora biti prazna.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)

Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj
redetki.

S FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razli¢itih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

% .| AIR FRY

=] Funkcija Air Fry omogucava da pripremate
razne vrste hrane sa manje ulja, $to za rezultat daje
fino hrskave i zdrave obroke. Unutrasnjost rerne se
zagreva dok ventilator obavlja cirkulaciju vrelog
vazduha. Z najbolje rezultate, koristite Air Fry korpu,
koja se dostavlja uz neke modele. Za upotrebu,
stavite hranu u jednom sloju u Air Fry korpu, tako da
se ne preklapa i sledite uputstva iz Air Fry tabele za
pripremu hrane. Stavite posudu na Zi¢anu reSetku i
ubacite pleh za pecenje na nizi nivo kako bi sakupio
mrve i kapanje.

Ne koristite vise posuda kako bi pecenje bilo
ujednaceno.

—| ECO CONVENTIONAL

€= Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog
mesa koristec¢i samo jedan nivo. Zahvaljujudi blagom
i naizmeni¢nom kruzenju vazduha, hrana nece biti
previse suva nakon pecenja. Prilikom upotrebe ove
EKO funkcije, svetlo ostaje isklju¢eno tokom procesa
pripreme ali se moze ponovo ukljuciti pritiskomna ¢ .

GRILL

Koristi se za pelenje odrezaka, raznjica i
kobasica, gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba
na rostilju.

Za grilovanje mesa, preporucujemo koris¢enje
posude za kapanje za sakupljanje sokova od pecenja:
postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 200 ml vode za pice.

~| TURBO GRILL (TURBO ROSTIL)J)

& Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Preporucujemo koris¢enje
posude za kapanje za sakupljanje sokova od pecenja:
postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 200 ml vode za pice.
PI1ZZA (PICA)
Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina
pizza i hleba. Preporu¢ujemo menjanje pozicija
plehova za pecenje na polovini pecenja.
+/> DIAMOND CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci
kojoj se svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu
jednostavno otkloniti. Sipajte 100-120 ml vode za
pi¢e na dno rerne, zatim okrenite dugme za biranje
i dugme termostata na ikonu 7. Najbolje je da se
funkcija koristi 35 minuta. Aktivirajte funkciju kada
je rerna hladna i ostavite je da se ohladi 15 minuta
nakon $to se ciklus zavrsi. Pozicija ikone ne odgovara
temperaturi koja je dostignuta prilikom ciklusa
¢iscenja.

Hotpoint 3
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AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu
ciklusa na veoma visokoj temperaturi (preko 400 °C).

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa
na veoma visokoj temperaturi. Da biste aktivirali
ovu funkciju, pomerite dugme termostata na (ikona
na kontrolnoj tabli). Polozaj ikone se ne poklapa sa
stvarnom temperaturom koja je dostignuta tokom
ciklusa ¢isc¢enja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

PARA
EASY STEAM RIBA B
EASY STEAM MESO B
EASY STEAM HLEB B

Funkcija Steam omogucdava postizanje izvrsnih
performansi zahvaljujudi prisustvu pare u ciklusu
pecenja. Ova funkcija automatski uspostavlja idealnu
temperaturu za pecenje najrazlicitijih recepata; vreme
pecenja glavnih jela je prikazano u odgovarajucoj
tabeli za pecenje. Uvek aktivirajte funkciju pare kada
je pec¢nica hladna i nakon 5to sipate 200 ml vode

za pice na dno pecnice. Da biste aktivirali funkciju
Steam, potrebno je da dugme termostata bude
okrenuto na polozaj ikone .

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste izabrali funkciju, ukljuc¢ite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju: displej ¢e
zasvetliti i oglasic¢e se zvucni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCLJE

PRIRUCNIK

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite dugme
termostata da podesite Zeljenu temperaturu.

N
7

§

Obratite paznju na sledece: Tokom pripreme hrane mozete
promeniti funkciju tako $to cete ukljuciti dugme za odabir ili
podesiti temperaturu ukljucivsi dugme termostata. Funkcija se
nece pokrenuti ako je dugme termostata na polozaju 0
MoZete da podesite vreme pecenja, vreme zavrietka pecenja
(samo ako je podeSeno vreme pecenja) i tajmer.
NARASTANJE TESTA

Da biste pokrenuli funkciju ,Narastanje testa”,
okrenite dugme termostata na odgovarajuci

simbol; ukoliko je pecnica podesena na drugaciju
temperaturu od potrebne, funkcija se nece pokrenuti.
Obratite paznju na sledece: MoZete podesiti vreme pripreme,
vreme zavrsetka pripreme (samo ukoliko ste podesili vieme
pripreme) i tajmer.

steam:-

E——

Da biste pokrenuli funkciju Steam
(Para), sipajte 200 ml vode za pice

na dno rerne. Izaberite funkciju
okretanjem dugmeta za biranje u
smeru kretanja kazaljki na satu na
Zeljenu ikonu, a dugmeta termostata
na bilo koji polozaj izmedu 160i 180
°C (kao $to pokazuje ikona). Funkcija
se pokrece, a na displeju se prikazuje trenutno doba dana.

Nije potrebno predzagrevanje. Za zavrsetak pecenja,
okrenite dugme za biranje na poloZzaj 0.Tokom kuvanja na
pari, ne otvarajte vrata i nikada ne dolivajte vodu.

Obratite paznju na sledece: Otvaranje vrata i dopunjavanje vode
tokom pecenja moze da ima nezeljeni efekat na krajnji rezultat
pecenja.

Obratite paznju na sledece: Tokom kuvanja na pari, ne
otvarajte vrata i nikad ne dosipajte vodu..

3. PREDZAGREVANJE

Nakon 5to se funkcija pokrene, zvu¢ni signal i ikona
koja treperi & na displeju oznacavaju da je aktivirana
faza predzagrevanja pecnice.

Na kraju ove faze, zvu¢ni signal i podesena ikonica &
na displeju oznacice da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu: sada mozete ubaciti hranu i poceti sa
pripremanjem.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat na
konacan rezultat pecenja.

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Morate odabrati zZeljenu funkciju pre nego sto
zapocnete podesavanje programa pripreme hrane.
TRAJANJE

Nastavite da pritiskate ® sve dok © ikonai,00:00” ne
pocnu da trepere na displeju.

_z

Nulnlnly

JLILFLIL

&L
Koristite + ili— da biste podesili zeljeno vreme
pecenja, a zatim pritisnite ¢) za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako Sto ¢ete okrenuti dugme
termostata na Zeljenu temperaturu: oglasice se zvucni
signal i na ekranu ce se prikazati kada je hrana gotova.
Obratite paznju na sledece: Da biste ponistili podeseno
vreme trajanja pripreme hrane, nastavite da pritiskate ®
sve dok ® ikona ne pocne da treperi na displeju, onda
pomocu — resetujte vreme pripreme hrane na ,00:00".
Ovo vreme trajanja pripreme hrane ukljucuje i fazu
prethodnog zagrevanja pecnice.

4 Hotpoint
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PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRSETKA
PECENJA / ODLOZENOG POCETKA

Nakon $to ste podesili vreme trajanja pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze biti odlozeno tako $to cete
podesiti vreme zavrSetka pripreme hrane: pritisnite i
drzite ® sve dok & ikona i trenutno prikazano vreme
ne poc¢nu da trepere na displeju.

S 7z
.2
L
v N
Koristite + ili— da podesite vreme kada Zelite da se

pecenje zavrsi i pritisnite ® za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako $to cete okrenuti dugme
termostata na Zeljenu temperaturu: funkcija ¢e

biti pauzirana i pokrenuce se automatski nakon
izracunatog vremenskog perioda koji je potreban da
bi hrana bila gotova u vreme koje ste podesili.
Obratite paznju na sledece: Da biste ponistili podesavanje,
iskljucite pecnicu okretanjem dugmeta za biranje na
polozaj 0 .

Funkcija odlaganja pocetka nije dostupna za funkcije
Rostilj i Turbo rostilj.

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je funkcija zavriena.

.
i
@
Okrenite dugme za biranje da biste izabrali drugu
funkciju ilida 0 biste iskljucili pe¢nicu.
Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej
Ce prikazivati naizmeni¢no oznaku ,END" i preostalo vreme.
5. PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne uti¢e na podesavanje pripreme hrane
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
kada je bilo koja funkcija aktivna, kao i kada je
pecnica iskljucena. Pritiskajte ® dok © iikona,00:00”
i,00:00” ne po¢nu da trepere na displeju.

Tt
LI
2

Koristite + ili— da biste podesili Zeljeno vreme i

pritisnite ® za potvrdu. Oglasice se zvucni signal
kada tajmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog
vremena.

Napomene: Da biste otkazali tajmer, nastavite da pritiskate &
sve dok ikona ® ne poc¢ne da treperi, a zatim pomocu —
resetujte vreme na ,00:00".

6. FUNKCIJA AUTOMATSKOG CISCENJA - PYRO

Ne dodirujte peénicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sav dodatni pribor — uklju¢ujuci vodice

— iz pecnice pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna
postavljena ispod aspiratora, vodite racuna da svi
gorionici ili elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom
obavljanja ciklusa samociscenja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite najtvrde
naslage vlaznim sunderom pre koris¢enja funkcije
Pyro (piroliza).

Izbegavajte aktiviranje pyro ciklusa ¢is¢enja kada ima
ostataka kamenca.

Preporucujemo pokretanje funkcije Pyro samo ako
uredaj sadrzi tvrde naslage ili ukoliko se tokom
pecenja stvaraju neprijatni mirisi.

Da biste aktivirali funkciju automatskog ¢is¢enja,
okrenite dugme za biranje i dugme termostata na

zakljucavaju, a svetlo u pecnici se iskljucuje: Na
displeju se naizmenic¢no prikazuju preostalo vreme
do kraja i oznaka ,Pyro”.

B

B

I
=

¢
Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se

temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.
Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.

NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemoijte prevlaciti lonce i tepsije preko dna
rerne posto to moze ostetiti emajl.
Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.
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TABELA ZA PECENJE

PREDZA-
RECEPT FUNKCUA GREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
O Da 170 30-50 3
abkr
Kolaci s praskom za pecivo @ Da 160 30-50 2
LYV}
& Da 160 40-60 4 !
AFHr AR de
2
Torte i kolaci sa filom z‘ Da 160-200 35-90 —J
(Cizkejk, Strudle, vocne pite) 4 2
5 Da 160-200 40-90
abrs aRkdr
O Da 160 25-35 3
Biskviti / Tortice & Da 160 25-35 3
& Da 150 35-45 4 2
O Da 180-210 30-40 3
Princes krofne & Da 180-200 35-45 4 2
[ I o W—
& Da 180-200 35-45 . > , 3 !
O] Da 90 150-200 3
Puslice & Da 90 140-200 4 2
— S
% Da 90 140-200 o3
] Da 190-250 15-50 1/2
. v j S—
Pica/Fokaca Da 190-250 20-50 4 2
A
O] Da 250 10-20 3
Zamrznuta pica S 4 2
5 Da 230-250 10-25 A - - )
O Da 180-200 40-55 >
AaFr
Slane pite = 4 2
(pite od povréa, kié) & Da 180-200 45-60 e
= 5 3 1
& Da 180-200 45-60 R
] Da 190-200 20-30 3
Volovani/pecivo od lisnatog testa Da 180-190 20-40 4 2
AableHs S
VS 5 3 1
& Da 180-190 20-40 —
Lazanje/zapecena testenina/ . _ 2
kaneloni/zapeceni kolaci \j Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjetina 1 kg E] Da 190-200 80-110
Pecena svinjetina sa hrskavom = 3
koricom 2 kg & Da 180-190 110-150
Piletina / zeCetina / pacetina 1 kg EI Da 200-230 50-100 2
Curetina/guicetina 3 kg O - 190-200 100 - 160 2
Pecena riba / u foliji 2
(et cela) ] Da 170-190 30-45
FUNKCIJE EI % EI e|:|
Conventional Forced Air Pica Grill Turbo Grill ECO Conventional
[ P ~ al=lr L J  S— M
DODACI P sonie ili | PIehkza ;ﬁeégnje / pleh leh kuoliani .. Pleh za kapanje / pleh za
Jicana retetka osuda za pecenje li rpod a  zasakupljanje masnoce Pleh za sakup janje masnoce pedenje sa
na zi¢anoj resetki ili posuda za pecenje na / pleh za pecenje 200 ml vode

zicanoj resetki
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PREDZA-
RECEPT FUNKCIJA GREVANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) NIVO | DODATNI PRIBOR
Punjeno povrce = . B 3
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) & Da 180-200 >0-70 NP
N , 5
Tostirani hleb E] 5 250 2-6 ~
T . B B 2% 4 3
Riblji fileti / komadi =) 230 - 250 15-30 R
Kobasice / ¢evapi / % 5 4
rebarca / pljeskavice @ - 250 15-30 Aereen bonnS
N . g 2 1
- — - *%
Peceno pile 1-1,3 kg Da 200-220 55-70 Y r
Krvavi biftek 1 kg Da 200-210 35-50 ** 3
Jagnjedi but / kolenica Da 200-210 60-90 ** 3
Peceni krompir Da 200-210 35-55 2
Povrce gratinirano - 200-210 25-55 3
Meso i krompir e Da 190-200 45 - 100 *** 4 !
A, L J
Riba i povrce S Da 180 30 - 50 *** 4 2
A==, | J
Lazanje i meso e Da 200 50 - 100 *** 4 !
alis | J
Kompletan obrok: vo¢ni kolac¢ (nivo = Da 180-190 20 - 120 *** 5 3 1
5) / lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1) - NS PN —— V|
Peceno meso / punjeno peceno meso e,j - 170-180 100 - 150 3

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme

*** Okrenite hranu na dve tre¢ine procesa pripreme (ukoliko je

*** Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji
izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

potrebno).
steam- M@
RECEPT FUNKCUA | o3VODA (ml) | onone | § TEMPERATURA (°C) (% TRAJANJE (Min) £ Nvo 1 DODAT-
VANJE NI PRIBOR

Riblji fileti/kotleti0,5-2 cm steon @ X, 200 - 190-210 15-25 3
Cela riba 300-600 g steam- @ %, 200 - 190-210 15-30 L3
Cela riba 600 g-1,2 kg steon @ X, 200 - 180-200 25-45 3
Krvavi biftek 1 kg steom @ (2 200 - 190-210 40-55 3
Jagnjeca kolenica 500 g-1,5 kg steom-@ (2 200 - 170-190 60-75 L2
Eg’f;i{‘jgb;;erka / pacetina steom® (2 | 200 - 200-220 55-75 2
E!:;”d? g ('Joési':as/ k‘;ace“”a steom®.(2 | 200 - 200-220 40-60 L3
E!T:igni(; Curetina / pacetina stearn B (O 200 _ 160-180 100-140 L
J]al?qnjetlna / govedina / svinjetina stean-® (O 200 B 170-190 60100 '\ir
Mali hleb 80-100 g steam @ &, 200 - 200-220 30-45 3
Sendvi¢ vekna u kalupu300-500g | steam @ &, 200 - 170-190 45-60 3
Vekna hleba 500 g-2 kg steom @ &, 200 - 160-170 50-100 L2
Bageti 200-300 g steam B 3D, 200 - 200-220 30-45 3

Navedeno vreme ukljucuje fazu predzagrevanja: preporuc¢ujemo da hranu stavite u pecnicu i da podesite
vreme pecenja prilikom pokretanja funkcije.

B & @ e,j steam-@ L steam-@ (> steam-@ S

FUNKCIJE ECO
Conventional Forced Air Pica Grill Turbo Grill Conventional Riba Meso Hleb
[ VP r~ Ak J — M
Pleh za pecenje / pleh .
DODACI Jicana retetka Posuda za pecenjeilimodla  za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje masnoce Pleh za k:épeanmees/apleh za
na zi¢anoj resetki ili posuda za pecenje na / pleh za pecenje 2%0 mIJvode
zicanoj resetki

Hotpoint 7
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TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 8
KATEGORI- PREDLOZENA PREDZA- v
RECEPT FUNKCUA 0 TEMPERATURA ¢ TRAJANJE E3 NIVO | DODATNI
JA KOLICINA | GREVANJE o) (MIN) PRIBOR
© Zamrznuti pomfrit 500 - 700 v 200 20-30 % !
> © e eeeoo al —
S c  Zamrznuti piledi g 4 1
N o4 _ -
S5 edalioni 500 - 700 v 200 15-20 s o
©
N Riblji stapici 500 - 700 v 220 15-20 o !
5 Sveze pohovane tikvice 400 v 200 15-20 e !
E 8 "”X“F 1
T = s . 5B
g 3 Domaci pomfrit 300 - 800 v 200 25-40 =
a
v~ =
= Mezano povrce 300 - 800 v 200 20-35 o !
Pilece grudi 1-4 cm v 200 20-50 S !
- _—a LLILE Yl 7
= Pileca krilca 2300 - 800 v 220 20-40 . !
o]
g Pohovani kotlet 1-4 cm v 220 15-40 % !
Riblji file 1-4 cm v 200 15-25 — !
Obratite paznju na sledece: Predlazemo da se doda prazna posuda na nivo 1 radi
specijalna Air Fry posuda mora sakupljanja eventualnih ostataka masnoce koji cure iz
7/ uvek da se postavi na zi¢anu Air Fry posude tokom pecenja.
————— Y reSetku. Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati,
Za pripremu svezih ili domacih jela, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena
ravnomerno nanesite ulje. potrebnog za pripremu hrane.

8 Hotpoint
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego $to zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
¢iscenje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
kontakt sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite
vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrisite krpom ili sunderom.

- Da biste uklonili preostali kamenac sa dna
Supljine nakon steam-@ pecenja, preporucujemo
da Supljinu cistite proizvodima koje dostavlja

Ne koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cisc¢enje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

postprodajni servis (sledite uputstva prilozena uz
proizvod).

Cid¢enje se preporuc¢uje najmanje na svakih 5 do
10 steam-®@ ciklusa pecenja.

« Ako na unutradnjim povriinama ima uporne
prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata CiS¢enja. Izbegavajte aktiviranje
pirolitickog ciklusa ¢iS¢enja kada ima ostataka
kamenca. Pre aktiviranja, obavite ¢is¢enje kamenca
kao sto je prethodno opisano.

« Za$to jednostavnije Cis¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢is¢enja ih
ponovo postaviti .

« Staklo na vratima Cistite odgovarajucim te¢nim
deterdzentom.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristedi rukavice za pecnicu ukoliko
su joS uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata,
otvorite ih potpuno i
spustite kvacice sve dok se
ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god
je moguce. Cvrsto drzite
vrata sa obe ruke - ne drzite
ih za dr3ku. Jednostavno
skinite vrata tako $to Cete
nastaviti da ih zatvarate dok
ih istovremeno povlacite
nagore i oslobadate iz
njihovog lezista. Polozite vrata da leze na jednoj
strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako Sto cete ih podidi ka
pecnici, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo lezZiste.

4. Spustite vrata, a potom ih
potpuno otvorite. Spustite
kvacice na njihovu
prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili
potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice
u dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su

u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite pecnicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i vratite
poklopac.

3. Ponovo prikljucite rernu na elektri¢cnu mrezu.

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od
25 W/230 V tipa G9, T300 °C. Sijalica koja se koristi u ovom
aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije
pogodna za sobno osvetljenje u domacinstvu (EC pravilnik
244/20009).

Sijalice se mogu nabaviti u nasem postprodajnom servisu. -
Sijalice ne drzite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju
mogu osteti. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite
poklopac za svetlo.

Hotpoint 9
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CISCENJE STAKLA NA VRATIMA

1. Nakon 3to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drSkom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutradnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego 5to pocnete sa cCis¢enjem.

OTKLANJANJE PROBLEMA

3. Ponovo postavite srednje okno (obeleZzeno slovom
»1R”) pre postavljanja unutrasnjeg okna: Da biste
pravilno postavili staklena okna, vodite racuna da
oznaka,R” moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite
duzu stranu stakla obelezenu slovom ,R” u lezista,

a potom ga spustite na polozaj. Ovu proceduru
ponovite za oba staklena okna.

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vrs¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

PROBLEM MOGUCI UZROK

. . Nestanak struje.
Pe¢nica ne radi. )

Iskljucenje iz elektri¢cne mreze.

RESENJE

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da li je
pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

Iskljucite pe¢nicu i ponovo je ukljucite kako biste proverili da li
je kvar i dalje prisutan.

Na ekranu se prikazuje slovo ,F” uz
slovo ili broj.

Na displeju se prikazuje poruka
,Hot” (Vrelo) i izabrana funkcijase =~ Temperatura previsoka.
nece pokrenuti.

Kvar pecnice.

Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za klijente i recite im
broj koji se pojavljuje uz slovo ,F”.

Pustite da se pecnica ohladi pre aktiviranja funkcije. Izaberite
drugu funkciju.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naé¢i:

+  Koris¢enjem QR koda na uredaju
«  sanaseveb stranice docs.hotpoint.eu

«  Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

ZAHVALJUJEMO SE VAM ZA NAKUP IZDELKA

HOTPOINT-ARISTON

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU
navodila.

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca
2. Ventilator
3. Lu¢

4. Vodila za pekace (viSina je
navedena na steni notranjosti
aparata)

5. Vrata

6. Zaklep vrat (vrata zaklene med
samodejnim ¢is¢enjem in po njem)

7. Zgornji grelnik/zar
8. Okrogli grelnik (ni viden)

9. Identifikacijska ploscica (ostati
mora namescena)

10. steam @ nisa za pitno vodo
11. Spodniji grelnik (ni viden)

OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

3. NASTAVITEV CASA

Za dostop do nastavitve Casa
priprave, zamika vklopa in

1. IZBIRNI GUMB

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice zavrtite gumb v

polozaj 0. ¢asovnika.

2.LUC Za prikaz ¢asa, ko je pecica
Ko je petica vklopljena, pritisnite izklopljena.

@ , Ce zelite vklopiti ali izklopiti 4, ZASLON

osvetlitev notranjosti pecice.

F S
@- ° O '
[ F LB s ()
steam-[5Y | RS ‘
: ™ e ® : 180°
160 140
1 2 3 4 5 6

5. NASTAVITVENA GUMBA

Za spreminjanje nastavitev Casa
priprave.

6. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE

Ko vklopite ro¢ne funkcije,
gumb zavrtite v polozaj Zelene
temperature.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da se

Sprosti.

Hotpoint
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T r

Univerzalni pekac uporabite
Za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

Ta pripomocek je zasnovan za
uporabo pri pripravi hrane s
funkcijo Zracno cvrtje, saj
zagotavlja optimalno
hrustljavost in hrustljavost
hrane. Za uporabo postavite
pekac na redetko. Za lazje
Cis¢enje ga je mogoce prati v
pomivalnem stroju.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC* DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

—r

ZaCFeko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib v
lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V PECICO

Resetko vstavite na Zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila
najprej naslonite dvignjeno zadnjo stran. Nato

jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec¢ je
mogoce. Drug pribor, kot je na primer peka¢, vstavite
v vodoravnem polozaju, pri ¢emer naj pribor zdrsne
po vodilih.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zas¢itni
[b].

DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite
zatice (1) in nato povlecite drsna vodila navzgor, da
jih odstranite z zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato
spodnji del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se
spodnji zatici pritrdijo (2).

[d]

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

1. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunanji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako
da iz lukenj izvleCete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih
postavite blizu vdolbine in najprej v ustrezni
luknji vstavite dva zatica. Nato blizu ustrezne
luknje postavite zunaniji del, vstavite nosilec in
mocno pritisnite proti steni vdolbine tako, da se
prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.

2 Hotpoint
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvic¢ vklopite, morate nastaviti ¢as:
Pritisnite ®, dokler na zaslonu ne za¢nejo utripati
ikona ©@ in dve Stevki za uro + ali—aliuro ®.

NS 4
inin'mly
LI
1O}
Uporabite + ali — za nastavitev ure in pritisnite
® za potrditev. Stevki za minute za¢neta utripati.
Uporabite + ali — za nastavitev minut in pritisnite ®
za potrditev.
Opomba: Ko simbol ® utripa, na primer po daljsem izpadu
elektricnega toka, boste morali znova nastaviti ¢as.
2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je privzeto programirana za delovanje z moc¢jo
vec kot 3 kW (,Hi"). Za delovanje pecice pri moci, ki
je zdruzljiva z domacim elektri¢nim napajanjem pod
2,9 kW (,Lo"), boste morali spremeniti nastavitve. Za
dostop do menija za spreminjanje, zavrtite izbirni
gumbna [=], nato pa ga zavrtite nazaj na ().

FUNKCIJE

Takoj zatem pritisnite in drzite pet sekund + in —.

S
I _
//l I—I\\
Za spremembo nastavitev uporabite + ali —in nato

pritisnite in drzite vsaj dve sekundi © za potrditev.
3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.V
tem c¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
S TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi
in na vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo
lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da
bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.
%, ZRACNO CVRTIJE
[-=c] g N 3 : .

unkcija Zra¢no cvrtje omogoca pripravo
Stevilnih vrst Zivil z manj olja, zato so jedi prijetno
hrustljave in zdrave. Prostor pecice se segreva,
ventilator pa omogoca krozenje vrocega zraka. Za
najboljse rezultate uporabite kosaro za zracno cvrtje,
ki je prilozena nekaterim modelom.
Za uporabo polozite Zivila v eni plasti v koSaro za
zracno cvrtje, pri cemer se izogibajte prekrivanju, in
sledite navodilom preglednice za pripravo z zracnim
cvrtjem. Pekac postavite na reSetko in ga vstavite na
nizjo visino, da lahko zbira drobtine ali sokove.
Izogibajte se uporabi vec¢ pekacev, da zagotovite
enakomerno pecenje.

—| ECO KLASICNO

€= Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj za
njeno pripravo skrbi nezno in ob¢asno krozenje zraka.
Ko uporabljate funkcijo ECO, je lu¢ka med pripravo
hrane izklopljena, vendar jo lahko ponovno vklopite s
pritiskomna ¢ .

GRILL

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na zZaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha.

Kadar pripravljate meso na zaru, priporo¢amo, da
uporabite pekac za prestrezanje soka mesa: pekac
vstavite na katero koli visino pod resetko in dodajte
200 ml pitne vode.

<~| TURBO GRILL (HITRI ZAR)

& . - y .

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac
za prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 200 ml pitne vode.
PIZZA (PICA)

Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti.
Po preteku polovice ¢asa priprave, spremenite
polozaj pekaca.

4};}3 DIAMOND CLEAN (DIAMANTNO CISCENJE)

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri
nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
vlijte 100-120 ml pitne vode, nato pa gumb za
izbiro in gumb za termostat obrnite na ikono .
Priporo¢amo, da funkcijo pustite delovati 35 minut.
Funkcijo vklopite, ko je pecica $e hladna, in dovolite,
da se po kon¢anem ciklu ohlaja 15 minut. polozaj
simbola ne sovpada s temperaturo, na katero se

vev v

aparat segreje med cis¢enjem.
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=l AUTOMATIC CLEANING - PYRO B

+ (SAMODEJNO CISCENJE - PIROLITICNO)
Za odstranjevanje umazanije, ki nastane med
pripravo hrane, priizjemno visoki temperaturi (nad
400 °Q).

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Za aktiviranje te
funkcije premaknite gumb termostata na (ikona
na nadzorni plosci). Polozaj simbola ne sovpada z
dejansko temperaturo, na katero se aparat segreje
med cis¢enjem.

VSAKODNEVNA UPORABA

PARA

EASY STEAM FISH (ENOSTAVNO PARA RIBE)
EASY STEAM MEAT (ENOSTAVNO PARA MESO) M.
EASY STEAM BREAD (ENOSTAVNO PARA KRUH) M-,

Funkcija Para vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate.

Ta funkcija samodejno upravlja najprimernejso
temperaturo za pripravo Sirokega nabora jedi;

Casi priprave osnovnih jedi so prikazani v ustrezni
preglednici za pripravo jedi. Funkcijo uporabe pare
vedno vklopite, ko je pecica hladna in ste na dno
vdolbine vlili 200 ml pitne vode. Za vklop funkcije Para
je treba gumb termostata obrniti v polozaj ikone .

1. IZBIRA FUNKCIJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj
Zelene funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvocni
signal.

2. VKLOP FUNKCLJE

ROCNO

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature , da nastavite Zeleno temperaturo.
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Opomba: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite tako,
da zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo z
gumbom za nastavitev temperature. Funkcija se ne bo zacela,
¢e bo gumb termostata na 0 . Nastavite lahko ¢as priprave,
¢as konca priprave (samo e ste nastavili ¢as priprave) in
Casovnik.

VZHAJANJE

Za zagon funkcije ,Vzhajanje” zavrtite gumb za
nastavitev temperature v polozaj ustreznega simbola;
Ce je pecica nastavljena na drugo temperaturo, se
funkcija ne bo zagnala.

Opomba: Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave
(samo, ¢e nastavite cas priprave) in casovnik.

steam- M

Pred vklopom funkcije uporabe

pare na dno pecice nalijte 200 ml
pitne vode. Izberite funkcijo, tako

da izbirni gumb zavrtite v smeri
urinega kazalca na ustrezni simbol,
gumb za nastavitev temperature pa
v poljubni polozaj med 160 in 180 °C
(kot prikazuje simbol). Funkcija se bo
zagnala, na zaslonu pa bo prikazan trenutni ¢as v dnevu.
Predgretje ni potrebno. Za koncanje pecenja zavrtite

izbirni gumb v polozaj, 0“. Med kuhanjem s paro ne
odpirajte vrat in nikoli ne dolivajte vode.

Opomba: Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo
vpliva na koncni rezultat priprave.

Opomba: Med kuhanjem s paro ne odpirajte vrat in nikoli ne
dolivajte vode.

3. PREDGRETIJE

Ko se funkcija zaZzene, zvoc¢ni signal in utripajoc
simbol & na zaslonu naznanita vklop predgretja.

Po zaklju¢enem predgretju zvocni signal in svetleca
ikona & na zaslonu naznanita, da se je pecica ogrela
na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku polozite
hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico poloZite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat priprave hrane.
4. NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE

Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati
funkcijo.
TRAJANJE

Pritiskajte ©, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
simbol © in prikaz,00:00",

Uporabite + ali —, da nastavite Zelen Cas priprave, in
nato pritisnite ¢, da izbiro potrdite.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane koncana.

Opomba: da prekinete nastavljeni ¢as priprave, pritiskajte
®, dokler simbol ® ne zacne utripati na zaslonu. Nato z
gumbom — ponastavite ¢as priprave na ,00:00". Cas
priprave vkljucuje predgretje.
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NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/
ZAMIKA VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as priprave, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite ¢as konca priprave:
drzite ®, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
simbol & in trenutni cas.
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Za nastavitev ¢asa konca priprave pritisnite 4 ali —
in za potrditev ®.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
funkcija ostane v nac¢inu premora, dokler se
samodejno ne zazene po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

Opomba: za preklic nastavitve, pecico izklopite tako, da
izbirni gumb zavrtite v polozaj , 0 "

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

KONEC PRIPRAVE HRANE

zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je funkcija koncana.

1 I_I
¢

Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz.
ga zavrtite v polozaj 0, da pecico izklopite.
Opomba: ¢e je Casovnik vklopljen, se na zaslonu izmeni¢no
prikazujeta beseda ,END" in preostali ¢as.

5. NASTAVITEV CASOVNIKA

Ta moznost ne prekine ali nastavi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot
¢asovnika, in sicer bodisi med trajanjem funkcije
bodisi ob izklopljeni pecici. Pritiskajte &, dokler

na zaslonu ne za¢neta utripati © in ikona,00:00" s
prikazom ,00:00"
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Za nastavitev zelenega Casa pritisnite + ali—in nato

(® za potrditev. Ko se nastavljen Cas iztece, se zaslisi
zvocni signal.

Opombe: za preklic ¢asovnika pritiskajte ®, dokler simbol ©®

ne za¢ne utripati. Nato z gumbom — ponastavite ¢as na
,00:00".

6. FUNKCIJA SAMODEJNEGA CISCENJA -
PIROLITICNO

Med piroliti¢nim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem piroliticnega ¢is¢enja in po njem
otrokom in Zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezraevanje v notranjosti
pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namesc¢ena pod kuhalno plosco, poskrbite, da

so vsi gorilniki ali elektri¢ne kuhalne plos¢e med
delovanjem samodistilnega cikla izklopljeni.

vev v

Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo.

Izogibajte se vklopu Cistilnega piroliti¢cnega cikla v
prisotnosti ostankov vodnega kamna.

Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je notranjost
aparata moc¢no umazana ali kadar med pripravo
hrane nastaja neprijeten von,].

Ce zelite vklopiti funkcijo samodejnega ¢iscenja,
zavrtite izbirni gumb in gumb za nastavitev
temperature na ikono. Funkcija se bo vklopila
samodejno, vrata se bodo zaklenila in lu¢ka v pedici
se bo izklopila: na zaslonu se bosta izmeni¢no
prikazovala preostali ¢as do konca in ,Pyro”.

@ Wrr O ri
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Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se
temperatura v pecici ne vrne na varno raven. Med
uporabo piroliticnega ¢is¢enja in po njem zracite
prostor.

OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se
jih ne drzite.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

PREDGRE- . N
RECEPT FUNKCUA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (min) VISINA IN PRIBOR
O Da 170 30-50 3
abklr
Y . N 2
K 5 D 160 30-50
vaseno pecivo E a a— .
& Da 160 40-60 4 !
AFr Al Ars
2
Polnjeno pecivo E Da 160-200 35-90 —J
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) Da 160-200 40-90 4 2
oY e Y e V]
O Da 160 25-35 3
Piskoti/kolaci % Da 160 25-35 3
& Da 150 35-45 4 2
O] Da 180-210 30-40 3
Princeske & Da 180-200 35-45 4 2
) W S S—
& Da 180-200 35-45 n > L 3 . !
O] Da 90 150-200 3
P = 4 2
Beljakovi poljubcki & Da 920 140-200
% Da 90 140-200 3
] Da 190-250 15-50 1/2
Pica/fokaca 2 5
& _ _
Da 190-250 20-50 —
3
o O] Da 250 10-20
Zamrznjena pica 4 5
& Da 230-250 10-25
AFA A r
O Da 180-200 40-55 3
AaFlr
slane pite = & Da 180-200 45-60 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) e P
= 5 3 1
&% Da 180-200 45-60 e A
O Da 190-200 20-30 3
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega = 4 2
e Da 180-190 20-40 —_
U 5 3 1
& Da 180-190 20-40 —
Lazanja/pecene testenine/ 2
kaneloni/narastki \j Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjina 1 kg E] Da 190-200 80-110
Svinjska pecenka s hrustljavo kozo = 3
> kq & Da 180-190 110-150
Pis¢anec/kunec/raca 1 kg EI Da 200-230 50-100 2
L_J
2
Puran/gos 3 kg O] - 190-200 100-160
Pecena riba/v lastnem soku 2
(el cela) O Da 170-190 30-45
YA @ Aad —
Klasi¢no Forced Air Pica Zar Turbo Grill ECO klasi¢no
[ P ~ abkr J —r M
PRIBOR . Posoda za peko ali tortni Univevrza.lni pekac/prestrezni Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac/pekac z
Resetka model na resetki pekac ali pOSOdi za peko na pekac 200 ml vode
redetki
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PREDGRE- . "
RECEPT FUNKCIJA VANJE TEMPERATURA (°C) TRAJANIJE (min) VISINA IN PRIBOR
Polnjena zelenjava = B 5 3
(paradizniki, bucke, jaj¢evci) & Da 180-200 >0-70 A=
Y , 5
Popecen kruh EI 5 250 2-6 o~ .
Ribji fileji/kosi ™) - 230-250 15-30 * 4 3
e eoaeo ~
Klobase/raznjici/ % 5 4
rebrca/hamburgeriji E’ ) 250 15-30 TR S
N oy g 2 1
- — - *%
Pecen pisc¢anec 1-1,3 kg Da 200-220 55-70 ~— o r
. . . <~ 3
_ _ *%
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg Da 200-210 35-50
A . g 3
— _ *%
Jagnjecje stegno/kraca Da 200-210 60-90
Pecen krompir Da 200-210 35-55 2
. . =2 3
Gratinirana zelenjava - 200-210 25-55
Meso in krompir £ Da 190-200 45 - 100 *** 4 !
A, L
Ribe in zelenjava e Da 180 30-50 *** 4 2
A==~ | )
Lazanja in meso S Da 200 50 - 100 *** 4 , ! |
ab=lr
Celoten obrok: sadni kolac (5. 5 3 1
visina)/lazanja (3. visina)/ e Da 180-190 40 - 120 ***
meso (1. visina) R
. . Y = 3
Pecenke/polnjene pecenke e':‘ - 170-180 100-150

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano

*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.  koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar

steam- @
EIVISINA IN

RECEPT FUNKCIJA s3>VODA (ml) | PREDGREVANJE 8 TEMPERATURA (°Q) ¢ TRAJANJE (min) PRIBOR
Ribji fileti/kotleti 0,5-2 cm steam-@ X, 200 - 190-210 15-25 { 3 j
Cela riba 300-600 g steomn-@ X 200 - 190-210 15-30 t 3 j
Cela riba 600 g-1,2 kg steamn-@ X 200 - 180-200 25-45 L 3 j
Egoveja pecenka, malo pecena 1 steon @ (O 200 ) 190-210 40-55 3
Jagnjetina 500 g-1,5 kg steomn-® (27 200 - 170-190 60-75 2
Pls;anec/pegatka/raca stearn-® (O 200 ) 200-220 5575 2
Celi 1-1,5 kg —
Pis¢anec/pegatka/raca 3

steom @ . Cor 200 - 200-220 40-60
Kosi 500 g-1,5 kg —J
E';%“fgd puran/raca steom @ (2 200 - 160-180 100-140 2
Jagnjetina/govedina/svinjina 1 kg | steam-@ .o 200 - 170-190 60-100 3
Majhen kruh (80-100 g) steom @ &>, 200 - 200-220 30-45 3
Hlebec za sendvi¢ v modelu za 3
t m S - - —

peko 300-500 g steam 200 170-190 45-60
Struca kruha 500 g-2 kg stearn- B D, 200 - 160-170 50-100 2
Francoske Struce 200-300 g steom-@ 3>, 200 - 200-220 30-45 3

Navedeni ¢as vkljucuje fazo predgretja: priporo¢amo, da Zivila vstavite v pecico in ¢as priprave nastavite ob

zagonu funkcije.

FUNKCUE E ®§ EJ e'j steam-@ @, steam-@ @,‘ steam-@ ‘@,
Klasi¢no Forced Air Pica Zar Turbo Grill ECO klasi¢no Ribe Meso Bread (Kruh)
[ P ~ Ak J — M
PRIBOR . Posoda za peko ali tortni Umvevrza'lnl pekac/prestrezni Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni peka¢/pekac z
Resetka “ s pekac ali posoda za peko na N
model na resetki rezetki pekac 200 ml vode
[ J
Hotpoint 7
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

8 .
KATEGO- PREDLAGANA PREDGRE- C TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA g
RUA KOLICINA VANJE TEMP(EOI::I;\TURA (MIN) EVISINA IN PRIBOR
© Zamrznjen pomfrit 500 - 700 v 200 20-30 % !
() e eeeoo al
o ‘ —
SS  |Zamrznjeni deli pis¢anca 500 - 700 v 200 15-20 i !
E SN Aennnn .l ~—r
N Ribje palcke 500 - 700 v 220 15-20 = !
v s  SveZe panirane bucke 400 v 200 15-20 % !
= = Y r —
QO ©
£ Domati krompircek 300 - 800 v 200 25-40 i‘;ﬂi !
gg AU == M, Y o - e | e ~
(] =
=S \Megana zelenjava 300 - 800 v 200 20-35 o !
grslic)ken Breast (Pis¢ancje 1-4 cm v 200 20-50 4 1
) Aeeannn ~ Y
= Pis¢ancje perutnicke 2300 - 800 v 220 20-40 m4 !
£ J p = Reeennn al “r
§ Paniran kotlet 1-4cm v 220 15-40 3@?—1:"%; !
Ribji file 1-4 cm v 200 15-25 — !
Opomba: poseben pekac za Predlagamo, da na 1. viSino dodate prazen pekac za
zracno cvrtje je treba vedno zbiranje morebitnih ostankov mascobe, ki se med
7/  postaviti na resetko. pecenjem izloc¢ajo iz pekaca za zra¢no cvrtje.
Za pripravo svezih ali domacih zivil Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed
olje enakomerno razporedite. premesajte na polovici priporoenega Casa pecenja.

8 Hotpoint
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

vev v

Pred vzdrzevanjem ali ¢is¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so

povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic

pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na

koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih istilnih

sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno

pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z

vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

. Ce Zelite po pripravi steam-® odstraniti preostali

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih distilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

vodni kamen iz dna votline, priporo¢amo, da
votlino Cistite z izdelki, ki jih nudi servisna sluzba
(upostevajte navodila, priloZzena izdelku).
Cis¢enje priporo¢amo najmanj vsakih 5 do 10
steam-@ciklov priprave jedi v pecici.

. Ce so na notranjih povrsinah trdovratni madezi,
za optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo
samodejno funkcijo ¢is¢enja. Izogibajte se vklopu
Cistilnega piroliti¢nega cikla v prisotnosti ostankov
vodnega kamna. Pred vklopom izvedite Cis¢enje
vodnega kamna, kot je opisano zgoraj.

+ Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in
znova namestiti, da si tako olajsate Ciscenje stekla.

« Steklo na vratih odistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih
popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite
v polozaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je
mogoce. Cvrsto primite
vrata z obema rokama - ne
drzite jih za rocaj. Vrata
boste lahko povsem
preprosto demontirali, ¢e
jih Se naprej zapirate in jih
istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici; poravnajte kljuki tec¢ajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih
popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v
prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do
konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: ¢e

se vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Pecico izklopite iz elektri¢cnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico ponovno prikljucite na elektricno omrezje.

Opomba; uporabite halogenske Zarnice 25 W/230 V tipa G9,
T300 °C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov (Uredba
ES 244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne
dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s kozo
poskodujejo. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite
pokrova zarnice.

Hotpoint 9
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CISCENJE VRATNIH STEKEL

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko
povrsino z ro€ajem navzdol, istocasno pritisnite na
pritrdilni sponki in odstranite zgornji rob vrat tako, da
ga povlecete proti sebi.

2.Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga ocistite.

ODPRAVLJANJE TEZAV

3. Ponovno namestite vmesno steklo (oznaceno z
»1R”) pred ponovnim namesc¢anjem notranjega
stekla: Za ustrezno ponovno namestitev notranjega
stekla se prepricajte, da je v levem vogalu vidna ¢rka
»R"V drzali najprej vstavite dolgo stranico stekla,
oznaceno z,R" in steklo nato spustite v ustrezni
polozaj. Ta postopek ponovite za obe stekli.

4. Ponovno namestite zgornji rob: ¢e zaslisite klik, to
pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se,
da je tesnilo na pravem mestu, preden namestite
vrata.

MOTNJA

Izpad elektri¢ne energije.

Pecica ne deluje. . L
Prekinitev napajanja.

MOZEN VZROK

RESITEV

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
priklopljena na elektri¢no napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite, ali je
napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F* ki

ji sledi stevilka ali ¢rka. Napaka pecice.

Na zaslonu je prikazano sporocilo
JVroce” in izbrana funkcija se ne
vklopi.

Temperatura je previsoka.

Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite stevilko, ki
sledi ¢rki, F"

Preden vklopite funkcijo, pustite, da se pecica ohladi. Izberite
drugo funkcijo.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
«  Uporaba QR-kode v vasi napravi
»  zobiskom nase spletne strani docs.hotpoint.eu

«  Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici izdelka.

10 Hotpoint
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Moci6Huk Kopucmyeaya

AAKYEMO, LLO NPUABAJIN BUPIB HOTPOINT-ARISTON

Ona OTpUMaHHs 6.iJ1bLLI I'IOBH(.)'I.,D,OI'IOMOI’I/I 3apeecTpywTe CBin BlﬂCKAHyﬁTE QR-KO,U, HA
NMPUCTPOI, LLLOB OTPUMATU
iﬂi Mepea BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoYMTanTe AJOAATKOBY IHOOPMALIIKO

NpucTpii Ha canTi www.register10.eu

iHCTPYKLT 3 TexHiKn 6e3nekn.

onnuc BuPObY

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTtunatop

Jlamnouka

pwoN s

. HanpsamHi ana pewitkn (piBeHb
BKa3aHo Ha CTiHLi po6oyoi Kamepw)

5. [BsepuyAaTta

6. 3aMoK aBepuAT (3aunHAE
ABepuATa Mig Yyac aBTOMATUYHOrO
OuMLLyBaHHA Ta NiC/A HbOTO)

7. BepxHi HarpiBanbHWi enemeHT/
rpunb

8. Kpyrosuwn HarpisanbHui
efiemMeHT (He BUAHO)

9. [lacnopTtHa Tabnunuka (He
3HimMaTn)

10. steam @ 3arnnbneHHs gns
NMUTHOI BOAW

11. H/XKHIM HarpiBanbHU enemeHT
(He BUAHO)

F
O
] R o
steam-[5 J ‘
i ® : :
160 140
1 2 3 4 5 6
1. PYYKA BUBOPY 3. HAJIAWUTYBAHHA YACY 5. KHOMNKW PETYJIIOBAHHA
LLlo6 yBiMKHY TV ByxoBYy Lwady, [na poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy [na 3mMiHM HanawTyBaHb Yacy
BnbepiTb 6yab-aky ¢pyHkuito. LLlob roTyBaHH#, 3aTPUMKM 3anNycKy Ta roTyBaHHA.
BMMKHYTW AyX0BY Wady, NOBEPHiTb  Tanmepa. 6. PYYKA TEPMOCTATA
KHOMKY y nonoxerHs 0. Ana BigobpaxeHHs yacy, Konu MoBepHiThb, Wob BU6PaTH HaxaHy
2. CBITJIO AyxoBy mad)y BMMKHEHO. TemnepaTypy, KOS akTUBOBAHO
Konu gyxosy wady BBIMKHEHO, 4. ANCINEN bYHKUIT pyuHOro pexunmy.

HaTUCHITb & , WO6 yBIMKHYTK abo
BMMKHYT/ Namny B AyxoBin wadoi.

3BEPHITb yBary: TN py4Ykii MOXKe BIOPI3HATUCA B 3aNeXHOCTI Bifi MOZENI. AKWO PyUKM € PyUYKaMm HATUCKHOTO TUMY, HATUCHITb Ha

UEHTP py4KH, Wob BMBECTW 1T 3 THI3aa.
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nPUNALAA

PELIITKA

niaaoH*

|

BUKOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI AeKa
AJ1A rOTyBaHHA MACa, pron,
0BOUiB, doKaui ToLo abo

B1KOPVICTOBYETHCA ANA FOTYBaHHA
CTpaB abo K MigcTaBka 419
KacTpysb, GOPM [N1A BUNIKaHHA
TOPTIB Ta IHWOrO XapOCTIMKOrO
KyXOHHOTO Mocyay.

NNCT Ana AEPOrPunAa*

LLIO BUTIKAE Mif Yac roTyBaHHA.

Lle npvnapaa npvisHayeHe ana
BYKOPUCTaHHA Nig Yac
NPWroTYBaHHA CTPaB 3 GyHKLUiED
«Aeporpunb, Lo 3abe3neuye
OMTUMANbHY XPYCTKICTb Ta
30/10TUCTY CKOPUHKY AJ1A BaLLOT
Ki. 1A BUKOPMCTaHHA NOCTaBTe
JIACT Ha peLuiTKy. BiH npuaatHmiA
LJ1A MUTTA B MOCYAOMUIAHIN
MaLLVIHI, WO CAPOLLYE OUMLLEHHS.

* HasaBHWUIN nuLle B AeAKKX MOOeNAX

MiACTaBKM Mif PELUITKOK ANA COKY,

TENECKOMIYHI
HAMNPAMHI*

JINCT AnAa BUNIKAHHA*

[1ns1 nonerweHHs BCTaHOB/EHHS
abo BUTAryBaHHA NpWnaaas.

BrKkopucToBYyETHCA ANA FOTYBaHHA
XNOOOYNOUHNX | KOHAUTEPCHKIX
HOPOLLHAHVIX BMPOOIB, a TaKOX
rneyeHi, 3aneyeHol B neprameHTi
pVbK TOLL(O.

KinbkicTb Ta TMN Npunaana Moxe BifipisHATUCA 3aNexHO B npuadaHoi Mmoaeni.
IHWi akcecyapyn MOXHa NpuabdaT OKPeEMO B LIEHTPI NICAANPOAAXHOTO 0OCYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLITKU TA IHLLOIo NPUNARAA

CnouaTky BCTaBTe peLiTKy Ha 6a)<aHoMy piBHi,
YyTPUMYI0UK 1T TPOXM HAXUIEHOI0 Bropy, Ta HaTUCHITb Ha
NigHATY 3a4HK0 CTOPOHY (CMPAMOBaHY Bropy) fIOHU3Y.
Micna uboro NOCyHbTe 1 FOPU3OHTANbHO B3[40BX
HanpAMHKX AKoMora gani. [Hwe npunagga, Hanpuknag,
NINCT ANA BUNIKaHHA, CNif BCTaBAATY FOPU3OHTaNbHO,
NpPOCyBakyy NOro NO HaNPAMHUM.

BUCYBHI NOJINUI TA TPUMAYI NOJINLDb

MNepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKN 3HIMITb 3aXUCHY
CTpiuky [al, a noTim BuZanite 3axucHy onbry [b] 3

[a]
SHATTA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX [c]

MMOTArHITL HUMXHIO YAaCTMHY TeleCKOMiYHOI HaNPAMHOI,
o6 BiguenuTu HUXKHi rauku (1), i NOTArHITL
TeneckoniyHi HaNnPAMHI Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHiX
raukis (2).

NMOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HAMPAMHUX [d]

3aueniTb BEPXHi rauky Ha HaNPAMHUX ANA peLiTKn
(1), NOTIM NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY TENECKOMIYHNX
HaNPAMHUX 0O HANPAMHUX ONA PELITKN, MOKN HUXHI
rayky YyTHO He 3adikcyloTbes (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX 414 PELLITKA

1. Wo6 3HATN HanpsAMHI AnAa peLwiTky, MiLHO
TPUMAIOUMCb 3@ 30BHILIHIO YaCTUHY HaNpPAMHOI,
NoTATHIiTb Ti Ha cebe, W06 BUTArTU onopy i ABa
BHYTPIiLWHi WTNTK 3i CBOIX rHi3A.

2. LLlo6 BCTaHOBUTM Ha MicLie HAaNPAMHI ONs PeLwiTKuy,
po3TawwynTe ix 6inA 3arnnbneHb, NonepegHbo
BCTAHOBMBLIN Ha MicuAa aABa wtndTu. MNicna voro
PO3MICTiTb 30BHILIHIO YacTUHY 6ina ii rHi3aa,
BCTaBTe ONopy i MiLHO NPUTUCHITb Tl O CTIHKK 3
3arnnoéneHHAMM, Wo6 BNEBHUTUCA, WO HaNpPAMHA
HaneXHUM YNHOM 3aKpinneHa.

2 Hotpoint

ARISTON


https://manualsfile.com

NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. HANAWUTYBAHHA YACY

Mpwn Nnepwomy BBIMKHEHHI npunagy noTpiobHo
BCTAaHOBWUTW Yac: Hatuckamte &, Nnoku 3Ha4YoK & Ta ABi
undpu roanH + abo — Ta rOANHHUK ) He NMOYHYTb
6nMmaTn Ha gucnner.

2 A

nlniuly
JILIIL
o

3a JONOMOTO0 KHOMKN + ab0o — BCTaHOBITb 3HAaUYEHHA
roAuH i HaTUCHITb ® ANA nigTBepAKeHHA. NNoYHyTb
6numMaTn aBi uMdpPY XBUNWH. 3@ AONOMOTU KHOMOK —+
ab0 — BCTAHOBITb 3HAYEHHA XBUJINHW Ta HAaTUCHITb
KHOMKY @ ONnA NigTBepa’KeHHA.

3BEepHITb yBary: AKLIO 3Ha4YOK &) OAMMaE, Hanpu1knag, nicns
TpVvBanux nepebois y nofadi enekTpoeHeprii, NoTpibHO
BCTAHOBWTY Yac.

2. BCTAHOBITb CMMOXXUBAHHA MOTYXHOCTI

3a 3aMOBUYYBaAHHSAM Miy 3aNporpamoBaHa Ha poboTy Ha
NoTyXHOCTi NoHag 3 kBT (Hi — Bucokuni piseHb). Wwob
gyxoBa wada 6yna cymicHa 3 JOMalLHIM Npunagaam
NOTY>KHICTIO HUXKYe 2,9 KBT (Lo — HU3bKNI piBeHb),
NOTPIGHO 3MiHNTM HanawTyBaHHA. LLlo6 nepelitn go
MEHI0 3MiHM HaNalTyBaHb, MOBEPHITb NepeMunKay y

OYHKUII

MONOXEeHHsA [—|, a NoTiM Ha3ag y nonoxexHs ().

HaTucHiTb Ta yTpumynTe 4 i — NpoTArom N'ATN CEKyHA

oApasy nicnsa yboro.
4

0
O,

4

3a fonomorot KHONoK + abo — 3MiHiTb HanalwTyBaHHA,
NOTIM HAaTUCHITb Ta YTPUMYINTE KHOMKY & NPpUHaNMHI ABi
CeKyHaV onA NiaTBepaKeHHA.

3. NPOrPIBAHHA AYXOBOI LAOU

HoBa gyxoBa wada moxe BUIINATY 3anaxu,

LLLO 3aNMWNNNCA NicnA 1l BUTOTOBNIEHHA: Lie He

€ HecnpaBgHicTo.ToMy, NepL Hi>K roTyBaTu Xy,
peKoMeHAYEMO NPOrpiTh NOPOXKHIO AyX0BY Wady, WwWob
YCYHYTU O6yab-AKi MOXNNBI 3anaxu.

3HimiTb i3 gyxoBoi WwWadu 3aXnCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCce NpunaaaA.
Harpiite gyxoBy wady o 250 °C npotarom npnban3Ho
opHi€i roanHu. Mpn ubomy ayxoBa wada mae 6yTn
NOPOXHbOIO.

3BEPHITb yBary: PEKOMEHAYETLCA MPOBITPUT NPUMILLEHHA MICNA
NePLIOro BUKOPUCTAHHA NpUaay.

TPAAULIVMHUN PEXUM

AnA rotyBaHHA 6yab-AKOT CTpaBy NuLLe Ha OfHIN
nonuui.

gy KOHBEKUIA

—' [1nA roTyBaHHA Pi3HUX NPOAYKTIB 3 OHAaKOBOK
TeMnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiSIbKOX MOnYKax
(MakcuMyMm Tpbox) ofiHouyacHo. Lia GyHKLUia no3Bonse
OAHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBM i NPY LibOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apoMarTiB.

% | AEPOTPUNDb

= DOyHKUiA «<Aeporpunb» O3BONAE roTyBaTh 6arato
BUAIB 1K 3 MEHLLOIO KiNbKiCTIO Oflil, B pe3ynbTaTi 4oro
CTPaBW MAaTUMYTb MPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY Ta OyayTb
6inbl KOpNcHUMK. Kamepa AyxoBoi Wwadu HarpiBaeTbes,
a BEHTUNATOP LMPKYIIOE rapayve nositpa. Ana
JOCANHEHHA HaMKpaLluxX pe3ynbTaTiB BUKOPUCTOBYNTE
KOWMKNK «AepOorpunb», WO BXOANTb O KOMMJIEKTY AeAKNX
mogenen. [1na BUKOPUCTAHHA PO3MICTITb iKY OOHUM
LIApPOM Y KOLKKY «AepOorpuib», YyHUKaUn HaknagaHHA
LUMAaTKIiB OA4WH Ha OOHOrO, Ta AOTPUMYMATECH IHCTPYKLIN
i3 Tabnuui npurotyBaHHA «Aeporpusnb». BctaHOBITb
[eKO Ha peliTKy Ta BCTaBTe AeKOo A/1A BUMNiKaHHA Ha
HVXKUNI piBEHDb ANA 360py KPUXT abo Kpanenb Kupy.
YHUKanTe BUKOPUCTAHHA KiIbKOX ieK OAHOYACHO, W06
3a6e3neunTn piBHOMIpHE NPUroTyBaHHA.

—] ECO CTAHAAPTHUN

€= Nna rotysaHHsa neveHi Ta papLIMPOBAHMUX LUMATKIB
M'Aca Ha OAHIN nonuui. XXy 3axmwae Big HagMipHoro
nepecnuxaHHA nepiognyHa nerka uupKynAauia nosiTps.
Mpu BukopurcTaHHi GyHKUiT «ECO» iHgmKaTop
3aNMWAETbCA BUMKHEHUM NPOTATOM FOTyBaHHs, ane
NOro MOXHa 3HOBY YBIMKHYTU, HATUCHYBLUWN KHOMKY ) .

rPUJIb

[Ina cMakeHHA cTelKiB, KebabiB i KoBOACOK,
3anikaHHA OBOUIB i FOTYBaHHA MPiHOK.

Mig yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rPUi peKoOMeHIYEMO
KOpUCTyBaTUCA NiAAOHOM A1A 30MpaHHA COKY: MOCTaBTe
Nig4oH Ha 6yAb-AKOMY PiBHI Nig pewWwiTKow Ta HanuinTe y
Hboro 200 mn NUTHOT BOAMW.

<~| TYPBOIPWJ1b

o [na cMaXkeHHs BeNMKNUX LIMATKIB M'Aca (HIXOK,
pocT6idis, KypuaT). PeKOMeHLYEMO BMKOPUCTOBYBATH
nianoH anAa 36MpaHHA COKY: MoCTaBTe NigaoH Ha Oyab-
AKOMY PiBHI Nig pewwiTKoto Ta HanumTe y Hboro 200 mn
NMNTHOT BOAMW.

MigA

Ona BunikaHHA Niuw Ta xni6a pisHMX TUMIB i
po3MmipiB. Y cepefnHi npouecy rotyBaHHA 6axaHo
MOMIHATN MiCUAMN AeKa AN BUMNiKaHHA.

4~ DIAMOND CLEAN

4@ [isa napw, Wo BUBINbHAETLCA NI Yac LbOro
cneuianbHOro HU3bKOTEMMNEPaTYPHOro LnKy
OUMLLEHHA, A€ 3MOTY NErKo BUAANATU Opyn Ta 3alULWLKK
xi. Hanwuiite Ha gHo ayxoBoi wadu 100-120 mn
NMUTHOI BOAW, MOTIM BCTAHOBITb PyuKy BUOOPY N pyuKy
TepMocTaTa y NoNoXeHHA %) . Kpalle BUKOpPUCTOBYBATH
Lo GpyHKUito NpoTArom 35 XBUNWH. AKTUBYITE L0
byHKLUi0, Konu ayxoBa wada OXonoHe Ta fanTe i
OXONOHYTW NPOTArom 15 XBUAMH NicNA 3aKiHYEHHA
LUMKNY. NONOXEeHHA 3HauKa He Bignosigae tTemnepartypi B
AyxoBil wadi Nig yac UMKNY OUYNLLEHHA.
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J‘& ABTOMATUNYHE OYULLEHHA. MIPOJII3

== [InAa BupaaneHHA 6pur30K, Lo yTBOPUIKCA Nif Yac
roTYBaHHA CNif BUKOPUCTOBYBATU LINKI 3 AyXe BUCOKOIO
Temnepatypoto (noHag 400 °C).
[na ycyHeHHA 6pn30K, WO YTBOPUAMNCA Mig vac
rOTYBaHHA 3 BUKOPUCTAaHHAM LMKy 3a AYy>Ke BUCOKOI
Temnepatypu. o6 akTMByBaTH L0 PYHKLIIO, MOBEPHITb
PYYKy TepmOCTaTa B MONIOXKEHHA (3HAYOK Ha naHeni
KepyBaHHsA). [oNnoXeHHA 3HavKa He Bignosigae
bakTnyHIN TemnepaTypi, BOCATHYTIN Nif Yac UKy
OUNLLEHHSA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

MAPA
PVUBA HA MAPI Bl
M'AICO HA MAPI M.

XNIb HATIAPI B~

DOyHKuUia «[Napa» ga€ 3mMory focAartT1 BigMiHHUX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKN BUKOPUCTaHHIO Mapw nifg yac
LUUMKNY roTyBaHHA. Lia dyHKLiA aBTOMATUYHO NigTpUMye
ineanbHy TemnepaTtypy a8 roTyBaHHA LWUMPOKOro
CMeKTpy CTPaB; YaC roTyBaHHA OCHOBHUX CTpaB
3a3HayeHo y BiANoBigHIN Tabnuui roTyBaHHA. 3aBXAau
BMUKanTe QYHKLiO napu, KONy gyxoBa Wwada XxonoaHa,
i nicna pogaBaHHA 200 M NUTHOT BOAM Ha AHO wadu.
o6 akTmByBaTM dYHKLIiIO «[lapa», NOBEPHITb PyuKy
TepmMocCTaTa B NOJIOXKEHHA 3i 3HAYKOM ﬁ .

1. BUBIP (DYHKLI,I'I'

o6 obpaTty GyHKLiO, BCTAHOBITb pyyYKy 8UGOPY Ha
CYMMBOJI, WO BignoBigae 6axkaHin GyHKLIT: 3aCBiTUTbCA
Ancnnen i NposlyHae 3BYKOBUI CUMHaI.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII
PYYHUW PEXXUM

[lnAa noyaTky BMKOHaHHA 06paHOoi GpyHKUii MOBEPHITb
py4YKy mepmocmamad, Wwo6 BCTAaHOBUTK BaxkaHy
Temneparypy.

N
[c =]
77\

3BepHIiTb yBary: nif Yac roTyBaHHA MOXHa 3MIHUTU QYHKLtO,
noBepTaloun pyyky subopy, abo BinperynoBatvi TeMneparypy,
nosepTatoun pyuyky mepmocmama. OyHKLiS He 3anyCTUTbCA,
AKWo pyyka mepmocmama 6yne Ha 0 moxHa Brbpat Yac
NPUrOTYBaHHA, Yac 3akKiHYEHHS NPUIOTYBaHHS (TiNbKM AKLLIO
BCTaHOBJIEHO Yac NMPUroTyBaHHS) i TaliMep.

MNAHIMAHHA TICTA

LLlo6 po3noyatu BUKOHaHHA GyHKUiT «[ligHIMaHHS
TicTa», BCTAHOBITb pyYyKy mepMocmama Ha BignoBigHWin
cMMmBoN; AKLO B AyXOBil Wwadi BCTAaHOBNEHO iHLY
TemnepaTypy, PyHKUito He Oyae 3anyLyeHo.

3BEpHITb yBary: MoXHa HanaluTyBaTH 4acC roTyBaHHs, 4ac
3aBepLUeHHA roTyBaHHA (TiNbKKM Y Pasi BCTaHOBIEHHA Yacy
rOTYBaHHA) i TanmMep.

steam:-

[na 3anycky dyHKLii naposoi

\// 06po6KKM HanuiTe 200 M NUTHOI
- BOAW Ha [HO AyXOBOI Wadu.
BrbepiTb dyHKLUit0, 0bepTatoum 3a
rOAVHHWKOBOIO CTPINKOI0 PYUKY
BMOOPY Ha BiAMNOBiAHOMY 3HaUKy
i pyuKy TepmocTaTa B 6yab-AKomy
MOJOXKEHHI B Aiana3oHi Big 160 go 180
°C (AK NoKa3aHo Ha 3HauKy). OyHKLuinA
3anyCcTUTbCA, | Ha AUCnel BifobpasuTbCa MOTOYHMI Yac.
MNonepepaHe nporpiBaHHsA He NOTpibHe. 1A 3aBepLUEHHSA

MPWroTyBaHHS MOBEPHITb PyuKy BUGopY B nonoxeHHs 0. Mig
Yyac roTyBaHHsA 3a JOMOMOrOI0 Napu He BigunHANTe ABepuATta
1 HIKONW He JonnBanTe BOAY.

3BEPHITb yBary: BigKpUTTA ABEPUAT | HONMBAHHA BOAM Mif Yac
FOTYBaHHA MOXE MaTV HEraTMBHWM BMIMB HA OCTATOUHMIN pe3ynbraT
NPUroTyBaHHA.

3BepHIiTb yBary: ig yac NpurotTyBaHHA Ha Napy He BiakpuBanTe
[BEPLATa Ta HIKONW He JoMBanTe BOaY.

3. MONEPEAHE HATPIBAHHA

Konn noyHeTbcsa BUKOHaHHA GYHKUIT, 3BYKOBUWIA CMIHan
i 6nmatoumnii 3HauoK & Ha aucnnel BKaXkyTb Ha Te, Wo
akTnBoBaHo da3y nonepeaHbOro NPorpiBaHHA.

Y KiHUi ui€l pa3m nponyHae 3ByKOBUIA CUTHaN, i

3HauoK & Ha aucnnei NnoYyHe NOCTINHO CBITUTUCA, L
BKa3yBaTuMe Ha Te, o AyxoBa wada gocArna 3agaHoi
TemMnepaTypu: y e MOMEHT NOKaAITb Ky BCepeAunHY i
nepexofbTe A0 rOTYBaHHA.

3BepHITb yBary: AKLLO NOCTaBUTU XKy B Wady A0 3aKiHUEHHA
nonepeAHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOripWmTh OCTaTOUYHWN
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

4. MPOTPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen NoyaTKOM NpoOrpamMyBaHHs roTyBaHHA NOTPiOHO
BMOpaTn GyHKLit0.

TPUBANICTb

HatucHiTb i yTpumyiite kHonky O, NOKM Ha gucnnei He
noyHe 6nmmaty 3Hayok © i"00:00"

3a 4ONOMOrO KHOMOK -+ Ta — BCTaHOBITb 6aXkaHU
Yac roTyBaHHA i HATUCHITb @) ANA NiATBEPLKEHHA.

AkTurBYITe dYHKLiO, BCTAHOBUBLLY pyYyKy mepmocmama
Ha 6akaHy TemnepaTypy: NPONyHa€E 3BYKOBUI CUTHanN

i Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMJIEHHA NPO Te, WO
NPUroTyBaHHA Ki 3aBepLLEHO.

3BepHiTb yBary: o6 ckacyBaTi BCTaHOBNEHWI Yac rOTYBaHHS,
HaTuCKalnTe KHoMKy (&, MOKK Ha AMCIAEl He MoYHe BanmaTn
3HayoK (), NOTIM 3a JOMOMOTM KHOMKN — CKUHbBTE Yac
roTyBaHHA Ha 3HauyeHHA “00:00". Llen yac roTyBaHHA BKIIOYAE
a3y nonepefHbOro HarpiBaHHA.
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NPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FOTYBAHHA/3ATPUMKU 3ANYCKY

Nicna BCTaHOBMIEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaToOK
BMKOHaHHA OYHKLIT MOXe OyTr BifKNnageHo 3a paxyHoK
nporpamyBaHHA Yacy 3aBepLlUeHHA il BUKOHaHHA:
HaTnckaTe KHOMKy (O, MOKWU Ha AUCnel He NoYHe

6/11MMaTN 3HAYOK &3 i 3HAUEHHSA MOTOYHOrO Yacy 3anycky.

N oy —

1.0
1L
v 2

S a7

r

D

KHonkot + abo — BCTaHOBITb 6akaHUM Yac
3aBepLUEHHA roTyBaHHA | HATUCHITL ® AnA
nigTBepAXeHHA.

AKTuBYINTe QYHKLUIO, BCTAHOBUBLUW pyYKy mepmocmama
Ha 6axkaHy Temnepatypy: OyHKLUilo 6yae NpU3ynuHEHO
[0 1l aBTOMaTMYHOro 3anycKy nicna nepiogy vacy,
AKUIN PO3PaxOBaHO TaK, W06 3aKiHYNTN rOTYBaHHA y
BCTaHOBJIEHMI Yac.

3BEpHITb yBary: Ana CKaCyBaHHA LIbOro HanalTyBaHHS
BUMKHITb AyXOBY Lady, BCTAHOBWBLIW py4Ky 8U6Opy Y
nonoxerHs 0 .

DyHKUiA 3aTPMMKK 3anycKy HefgocTynHa ana GyHKUin
«punb» i «Typborpunb».

END OF COOKING (3AKIHYEHHA rOTYBAHHA)

MNponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha aucnnei 3'ABMTbCA
NOBIJOMIEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA QYHKLT
3aBepLueHo.

i
@
MoBepHiTb pyuky subopy, o6 o0bpaTn iHWY dYHKLUiO,
a6o y nonoxeHHs 0, 106 BUMKHYTK JyxOBY Wwady.
3BEPHITb yBary: fAKLO TaMep YBIMKHEHO, Ha Anchinel

nonepemiHHO 3ABNATUMETLCA HanUC «END» i Yyac, Lo 3annLLINBCS.

5. HAJJAWTYBAHHA TAMMEPA

Lia onuia He nepepurBae Ta He nporpamye GyHKLUiT
roTyBaHHA, ane fa€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATW JUCnen
AN BigobparkeHHA TaMepa NiJ YaC BUKOHAHHA
byHKUiT abo konm gyxoBy wady BUMKHEHO. HaTucHiTb
i yTpumyiite kHonky &, MOKW Ha AUCNel He moYHe
6n1maTm 3Hayok © i“00:00”i“00:00"

N g
mintnly

LI
/\\

3a 4ONOMOTo KHOMKN + abo — BCTAHOBITb OaaHui
yac i HaTucHiTb @ gnAa niaTeepaXeHHA. [Micna Toro Ak
TaliMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiANik o6paHoro yacy,
NpPOJSIyHa€ 3BYKOBUI CUTHaN.

MPUMITKM: W06 BUMKHY T TaiMep, HaTvckaiiTe KHornky O, noku
3HaYoK O He noyHe 6AnMMaTH, NOTIM 33 JONOMOTOK KHOMKN —
CKMHbTe Yac [0 3HavyeHHs "00:00".

6. OYHKLIA ABTOMATUYHOIO OYULLEHHA -
niPoOJI3

He TopkanTeca gyxoBoi wadwu nig yac yukny
niponisy.

He nianyckanTe piTen i TBApMH A0 AyxoBOi Wwadn
nig yac ynKny niponisy Ta NicnA Hboro (Nokn
NpMMilLeHHSA He NPOBITPUTbCA).

BuimiTb yci akcecyapu (BKNIOUYHO 3 HANPAMHUMMN
pewiTKn) 3 AyXoBoi Wwadu, NepL HiXK akTUBYBaTK
dyHKuito. AKWwo ayxoBy wady BCTaHOBNEHO Nif
BAapUbHOI NOBEPXHEID, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
ra3oBi NasibHUKN ab0 eneKkTprUHi KOHGOPKM Nif Yac
LMKy CAMOOYUUNLLEHHA.

Ana onTMManbHOro YNLLEeHHA ABepUAT AyXoBoi wadu
BMAanitb 6pya sonoroto rybkoto nepep BUKOPUCTaHHAM
bYHKUIT NipoNi3HOro unweHHA.

Y pas3i HaABHOCTI 3aNULWKIiB BanHAHUX BigKnageHb
YHUKaNTe akTuBaLii nipounkny AnA npoBefeHHsA
OUNLLEHHSA.

Mwu pekomeHOYyeEMO BUKOPUCTOBYBaTM QYHKL O Niponisy,
TiINbKM AKLO NpUag CMabHO 3abpyaHeHUN abo Buainse
HeNnpUEMHI 3anaxu nig Yac roTyBaHHA.

o6 akTByBaTU QYHKLiIO aBTOMAaTUUYHOIO OUULLEHHS,
NMOBEpPHITb pe2ysamop subopy Ta pyyky mepmocmama Ha
nosHauky . OyHKuUia 6yae akTMBOBaHa aBTOMaTHYHO,
ABepuATa 3a4MHEHI Ta CBITNIO BCepennHi yXOBOT

wadun BUMKHeHe: Ha aucnnei BigobpakaTumeTbca yac
[0 3aBepLlUeHHA BUKOHAaHHA GYHKLiT nonepemiHHO 3
Hanucom Pyro.

8 rmCC ® O
| A
¢

MNicnAa 3aBeplweHHA UMKy ABepuATa 3aimaTbCca
3a6n10KoBaHUMM, NOKN TeMMepaTypa BcepeanHi [yxXoBoi
wadun He NOBepPHeTbCA A0 6e3NeYHOro piBHA.
[MposiTptonTe NpUMILLEHHA NPOTArOM LUKy
Niponi3HOro YNLLEHHA Ta MiCNA NOro 3aBepPLUEHHA.

MPUMITKN

+ He HakpuBanTe BHYTpPIiLIHIO NOBEPXHIO NpUiagy
antomiHieBoto Gonbroto.

+ Hikonu He nepecyBaniTe KacTpyni abo
CKOBOPIAKM NO AHY AYXOBOI Wadu, OCKinbKy Le
MO>Ke MOLWKOANTN emaneBe NOKPUTTA.

+ He cTaBTe Ha gBepi BaXKi npeameTn i He
TpuManTeca 3a ABepi.

Hotpoint 5
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MOMEPEOHE
PELEENT OYHKLUIA MPOrPIBAH-| TEMMNEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xB.) PIBEHb | MPUNAQAA
HA
O Tak 170 30 - 50 3
A=l
Muporn 3 gpixpxoBoro Ticta @ Tak 160 30-50 2
abE==r
% Tak 160 40 - 60 4 !
abFlr aE=r
Mupir i3 HauynHKo Izl Tak 160 - 200 35-90 ! 2 j
(Ui3KkelK, WTpyaenb, GpyKTOBNiA - 4 5
nupir) % Tak 160 - 200 40 - 90 e
O] Tak 160 25-35 3
MNeunBo/TapTaneTkmn Tak 160 25-35 3
% Tak 150 3545 4 2
] Tak 180 - 210 30 - 40 3
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 200 35-45 4 2
% Tak 180 - 200 35-45 o3 !
] Tak 90 150 - 200 3
j S—
Bese & Tak 90 140 - 200 4 2
% Tak 90 140 - 200 e 3 !
] Tak 190 - 250 15 - 50 /2
Miua / dpokaua
. 4 2
& - -
Tak 190 - 250 20 - 50 —_
3
3amopoxKeHa niya EI o 20 10720 —
b A % Tak 230 - 250 10-25 4 2
aFrs
O Tak 180 - 200 40 - 55 3
A==l
Conorinuporn Tak 180 - 200 45-60 4 2
(oBOYEBMI NUPIT, NMPIT Kil) AFr AFer
VS 5 3 1
& Tak 180 - 200 45 -60 A e L
] Tak 190 - 200 20-30 3
BonosaHu / neunBso 3 ANCTKOBOrO = 4 2
o Tak 180 - 190 20 - 40 —
% Tak 180 - 190 20 - 40 > 3 !
=P J +
JTazaHbA / 3anikaHKku 3 5
MaKapoHaMu / KaHesoHi / BigKpuTI l:l Tak 190 - 200 45 -65
nuporu
ArHATMHA/TenATMHa/AnoBNYMHA/ 3
STnATaTe) ] Tak 190 - 200 80-110
CmaxeHa CBMHUHA 3i CKOPUHKOIO 2 KI & Tak 180 - 190 110 -150 3
KypATtrHa / KponAaTuHa / KayaTtuHa 1 Kr I:l Tak 200 - 230 50-100 2
IHANYKa / rycka 3 Kr EI - 190 - 200 100 - 160 2
) = % i -
itk Tpaguu. pexum Forced air (Npumycosa Miua Mounb Typborpunb ECO CraHgapTHuUn
P -P BEeHTUNALiA) P ypoborp P
[ VP vl aE===r ) j W M
nPUNALLA Oopma ana sunikaHHA abo [Neko ana BunikaHHA / .
Pewitka dopma ana TopTis nigaoH abo popma ansa  ligaoH/AeKo Ana BUMiKaHHA I.-I'Hp'OH / peKo ana
. . N BUNiKaHHA 3 200 mn BOAMU
Ha pewiTul BUNIKaHHA Ha pewiTul
6
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NOMEPEAHE
PELIENT OYHKUIA MPOrPIBAH- TEMMEPATYPA (°C) TPUBANICTb (xs.) PIBEHb | MPUNAQAA
HA
3aneyveHa puba / y neprameHTi 2
ine. vina) ] Tak 170 - 190 30-45
QaprpoBaHi oBoui = Tak 180 - 200 50 - 70 3
(nomigopw, kKabauku, baknakaHm) - A
. Lo , 5
MigcmarkeHnn xni6 E’ 5 250 2-6 L .
. 4 3
- — — *
PrbHe ¢ine / cknbkmn El 230 - 250 15-30 o~ o :
Kosbackun/kebabu/ % 5 4
pebepus/rambyprepu lf‘ 250 15-30 Avennen P S |
=g 2 1
_ _ — *%
CmarkeHe Kypua (1-1,3 kr) Tak 200 - 220 55-70 — o ;
. = 3
! — _ *%
PocT6id 3 kpos'io (1 Kr) Tak 200-210 35-50
. = 3
_ _ *%
Hora aruATty / rominka Tak 200 - 210 60 -90
CmaxeHa KapTonns Tak 200-210 35-55 2
. = 3
OBouesa 3anikaHka - 200-210 25-55
M’aco Ta kKapTonna S Tak 190 - 200 45 - 100 *** 4 !
Aabe | J
Pu6a it oBoui % Tak 180 30 - 50 ** 4 2
A= J
JlazaHbA Ta M'Aco S Tak 200 50 - 100 *** 4 !
abme | J
MoBHoUiHHa cTpaBa: OpyKTOBUIA 5 3 1
nupir (piBeHb 5) / nasaHbA e Tak 180 - 190 40 - 120 ***
(piBeHb 3) / m'aco (piBeHb 1) AR, AR, L)
CmarkeHe m'Aco/dapmpoBaHi — ) _ _ 3
e . ] 170 - 180 100 - 150

* [NepeBepHiTb CTpaBy MO 3aBepLUEHH NOMOBMHM Yacy roTyBaHHSA
** [NepeBepHiTb CTPaBy NO 3aBEPLUEHHI ABOX TPETUH Yacy

rOTYBaHHS (KO HeOOXiAHO).

*** MNepenbayyBaHa TPVBaNICTb Yacy: CTPaBM MOXKHA BUAMATY 3
AYXOBOI Wadu vepes pisHi MPOMIKKM Yacy, 3aNexHo Bij
0COOMCTOrO CMakKy.

steam- @
S MOMNEPEAHE . o E3PIBEHD | IPU-
PELEENT OYHKUIA s3> BOJA (mn) [POrPIBAHHS 8 TEMNEPATYPA (°C) % TPUBAJICTD (xB) nAaas
Pn6He dine / kotnetn 0,5 - 2 cm steam @ X, 200 - 190 - 210 15-25 L 3 j
Llina pu6a 300 — 600 r steomn-@ X 200 - 190 -210 15-30 { 3 j
Lina pu6a 600 r — 1,2 kr steamn-@ X 200 - 180 - 200 25-45 { 3 j
PocT6id 3 KpoB'to 1 kr stean-@ (ot 200 - 190 -210 40-55 3
fominka arHaTi 500 r — 1,5 Kr steom @ . Cor 200 - 170-190 60 - 75 2
Kypka /uecapka / kauka steom @ (2 200 - 200 - 220 55 - 75 2
Lina1-15kr —r
Kypka / uecapka / Kauka 3
steom @ . Cor 200 - 200 - 220 40 - 60
Wmatkm 500 r - 1,5 kr —J
KypsATuHa / KponaTuHa / KauatuHa | ®.c> ) ) ) 2
Liina, 3 kr steam-@ (o7 200 160 - 180 100 - 140
?r:rﬂTMHa/ﬂnosquHa/CBMHMHa steom-B (> 200 ) 170 - 190 60 - 100 3
Xni6Ha 6ynouka 80 — 100 kr steom B 3>, 200 - 200 - 220 30-45 3
E ®§ @ e,j steam-@ @, steam-@ @ steam-@ @,
OYHKLIT Forced air ECO
Tpaguu. pexum (I'Ipmmycoga MNiya Mpunb Typborpunb CrapapTHuii Pn6a M’sico Xni6
BeHTUNALiA)
[ VR ~ Al J T M
NPUNALLA ®opma ana BunikaHHA abo Neko ana BunikaHHA / .
PewiTtka dopma ana TopTis nipaoH abo popma gns  MipaoH/geko AnsA BUNiKaHHA anli_lr:gﬂ:: ; ';SSOMT:O "
Ha pewiTui BUNiIKAHHA Ha peLiTui A
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steam- @

NMONEPEOHE -
PELIENT OYHKUIA | s3BOAA (mn) IPOIPIB fHHﬂ 8 TEMNEPATYPA (°C) C: TPUBAJICTD (xB) & P'ﬁi::'ﬂnpm
ByTepOpORKMAXMIGY PO 300 sieamm oo 200 - 170-190 45-60 3
ByxaHka xni6a 500 r — 2 kr steam-@ 3>, 200 - 160 - 170 50-100 2
baretn 200 - 300 steam B 3>, 200 - 200 - 220 30-45 3

BkasaHuIn yac BK/loYa€ eTan nonepeaHbOro HarpiBaHHA: PEKOMEHAYEMO KNacTh Ky A0 AyXOBOI wadu i
BCTAHOBJ/IOBATM YacC roTyBaHHA Npu 3anycKy GyHKLil.

rOTYBAHHA B AEPOTPUJII

PEKOMEHJO- MOMEPEAHE 8
¢ TPUBAJICTD
KATEIOPIA PELENT OYHKUIA BAHA KUJ1b- |MPOrPIBAH- TEMMEPATYPA 3 PIBEHDb | TIPUNAQAA
KICTb HA (°c) (XB)
— 3aMoporKeHa KapTonnsa 5 3 1
§ s bpi 500-700 v 200 20-30 ===
Na . .
O >  3aMopoOXeHi Kypaui = ) ) 4 1
§ § Hareren 500 - 700 v 200 15-20 e
8 F P16GHI nannukn 500-700 v 220 15-20 E:LE !
MaHipoBaHi LyKiHi 400 v 200 15-20 —_ !
I A - S S B Yl —
S |Domawns kaptonns dpi 300 - 800 v 200 25-40 S !
O AAenen ~ —
OBoueBe acopTi 300 -800 v 200 20-35 Eﬂm !
. = 4 1
Kypaui rpyakn 1-4 cm v 200 20-50 e
© Aveeeen ~ —r
O
a Kypaui kpunbusa 2300 - 800 v 220 20-40 Hﬁﬂ !
o] <
E: KoTneTta B naHiposLi 1-4 cm v 220 15-40 Eﬂm !
2 : ’\---4:.." ‘:"I
Pu6He dine 1-4 cm v 200 15-25 o

/
7/

3BepHiTb yBary: cneuianbHe geKo
/ ANA aeporpuilo 3aBXam mae 6ytn

po3millueHe Ha peLiTui.

[na roTyBaHHA CBiXKMX ab0 AOMALLIHIX

CTpaB PO3MOAiNiTb ONit0 PiBHOMIPHO.

Mwu pekomeHAY€EMO BCTaHOBUTU MOPOXKHI NNCT B
NOTOK piBHA 1, W06 3i6paT 3annLWKM XUpPY, AKI Nig Yyac
roTyBaHHA MOXYTb NOTPANAATY 3 UCTa A4 aeporpuns.

iHTepBany NPUroTyBaHHA.

o6 rapaHTyBaTu piBHOMipHE NPUroTyBaHHA,
nepemiwynTe XKy B cepeunHi peKkoOMeH[0BaHOro
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aornaa i TEXHIYHE ObCJZIYTOBYBAHHA

Mepw Hi>X BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA ab0 ounLLEHHA,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
NapooYNCHUKN.

3O0BHILWHI MOBEPXHI

[MpoTnpanTe NoOBEPXHi BOMOrO TKAHNHOM 3
Mikpodibpu. AKLo BoHW Ayxe 6pyaHi, fodanTe Kinbka
Kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MMNHOro 3acoby. Ha
3aBEPLUEHHS NPOTPITb CYXO0 CEPBETKOIO.

He kKopucTynteca KoposinHummn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ymweHHA. AKwo 6yab-akKi 3 ymx 3acobis
BMMAAKOBO MOTPaNATb Ha MOBEPXHi Npuagy, HeranHo
3iTPiTb iX BONOroi TKaHNHOLO 3 Mikpodibpu.

BHYTPILIHI MOBEPXHI

+ [licna KOXXHOro BUKOPUCTAHHA fanTe AyXoBin waodi
OXONOHYTH, @ MOTIM OYUCTITb 1T Big 6yab-AKOro
ocafy um nNnAM Bif NpoayKTiB, Le 6axxaHo 3pobuTuy,
NMOKM BOHa We Tenna. Wo6 Bnucywntn KoHgeHcar,
AKNIN YyTBOPUBCA BHACNIAOK rOTYBaHHA CTpaB
i3 BUCOKMM BMICTOM BOAM, flalTe AyxoBin wadodi
NMOBHICTIO OXOJIOHYTW, @ NOTIM BUTPITb 1T TKAHWHOIO
abo ry6koto.

« o6 BuaanuTn 3 gHa HakuMm, Lo 3aNMLINBCA
nicna steam-@ NPUroTyBaHHA, M PEKOMEHOYEMO
OUYNCTUTU Kamepy AYXOBKM 3acobamu,
pekoMefoBaHMN CNY>K6010 NiCNANPOAAXHOIo

BUKOPUCTOBYBATUN APOTAHI
MoYanku abo 3aco6u gns

UM EeHHA 3 abpa3nBHOIO UM 4
KOpO3iliHOIO Aji€10, OCKiNbKM BoHN ©OMepauiii 06cnyrosyBaHHA
MO>XYTb MOLIKOANTY NOBEPXHi

BUpPOOY.
Haparante 3axncHi pykaBuuku.

MNepep BUKOHaHHAM ByAb-AKNX

HeoOXigHO Bif'€AHaTM AyXOBY
wady BiA eneKTpomepexi.

06CNyroByBaHHA (OTPUMYIMTECH IHCTPYKLINA,
HaBefeHNX Ha BUpPOOi).

OunLeHHA peKoMeHaYETbCA MPUHANMHI KOXHi 5 —
10 steam- @ LUMKNIB NPUrOTYBaHHA.

+  AKWO Ha BHYTPIiLHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi
3a6pyaHEHHSA, M PEKOMEHAYEMO YBIMKHY TN
bYHKUi10 aBTOMATMUYHOIO OUMLLEHHA ANA
OTPUMAHHA ONTMMaNbHUX pe3ysnbTaTiB nicna
OuMLLYBaHHA. 3a HAABHOCTI 3a/NLLKIB BaNHAHNX
BiAKNafeHb, yHUKaNTe NPOBeAEHHA OUUNLLEHHSA
LWIAXOM akTMBauii nipouunkny. lepen akTuBaui€to
BMAaNiTb BAaNHAHWN HAMIT, AK Lie ONMMCcaHo BULLE.

« [lnAa nonerweHHA OUYMLEHHA CKa ABepuATa
MO>Ha Ierko 3HATU i NOTiIM BCTAHOBUTU Ha MicLe.

« Ckno ABepuAT MUIATE BiAMOBIAHUM PIAKAM MUNHUM
3acobom.

NPUNAQAA

3amouynTe npunagana y BOGHOMY PO3UYMHi MUAHOTO
3acoby Bifpasy nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMAKOUM NOro
3a JONOMOTrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCI rapave.
3anuwIKm Ki MOXKHA BUZANUTU WiTKOK abo rybkoto.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. lLo6 3HATW aBepuUATa,
MOBHICTIO BigUUHITb IX i
OnyCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHU
He 6yayTb Y NONOXKEHHI
p036110KyBaHHS.

2. 3a4nHiTb ABEpPUATA OO
ynopy. MiuHO Bi3bMiTbCA 3a
ABepusaTa oboma pykamu, He
TpumanTe ix 3a pyuky. o6
3HATU ABEpLUATa,
NPOAOBXKYNTE 3aUNHATKM X i
O[IHOYACHO NOTATrHITb iX
Bropy, NOKM BOHU He
3BiNbHATbCA 3i CBOro rHisga. loknagitb 3HATI ABepuATa
Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Wo6 BcTaHOBUTY ABepUSTA Ha Micle, MiAHeCITb iX

[0 0yx0BOT Wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMK
nasamm Ta 3akpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4. OnycTiTb ABepuUAT], a
MOTIiM MOBHICTIO BIAYMHITDB TX.
OnycTiTb 3aCyBKM B
MOYaTKOBE MONOXKEHHA:
NepekoHanTecs, Wo BOHNU
MOBHICTIO ONYLUEHi.

Jlerko HaTUCHITb,
wo6 nepeKkoHaTnCA, WO 3acyBKM NnepebyBaloTb y
NPaBWUIbHOMY MONOKEHHI.
5. CnpobyiTe 3a4MHNUTK ABepLUATa 1 nepeBipTe,
yn nepebyBatOTb BOHW HA OAHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLLO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe HaBefeHi
BYLLe KPOKM: AKLO ABepLUATa He NpaLioloTb NPaBuibHO,
BOHW MOXYTb Oy TU MOLKOAXKEH.

3AMIHA TAMNNA

1. Bigkntouitb gyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHgMKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha micue.

3. 3HoBY NigKNoYiTh AyxoBY Wady OO efleKTpomepexi.

3BEPHITb YBary: BUKOPUCTOBYWTE ranoreHosi namnu tuny GO,

25 B1/230 B, T300 °C. Jlamna, W0 BUKOPUCTOBYETHCA Y BUPODI,
po3pobneHa cnelianbHo AN NoOYTOBMX eNeKTPUYHWX NpunagiB
i He NiaxoanTb ANA NOOYTOBOro OCBITAEHHA NMPUMILLEHb
(PernameHT EC 244/2009). Jlamnn MmoXkHa NpuabaTtvi B LEHTPI
NiCNANPOAaXHOro 0bCNyroByBaHHsA. - He TopkalTeca namnu
FONNMI PYKaMK, OCKINbKI BIAOUTKIM NanbLiB MOXYTb MOLWKOANUTM
ii. He KopucTyiTteca fyxoBoto Wadolo, AOKM He BCTaHOBMTE
n1adoH Ha MicLie.
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OYNWEHHA CKJIA ABEPLUAT

1. 3HABWW ABepUATa i NOKNABLLK X HA M'AAKY MOBEPXHIO
PYYKO JOHU3Y, O4HOYACHO HAaTUCHITb Ha ABa dikcaTopm
i 3HIMITb BEPXHIill Kpai fBepUAT, MOTATHYBLK iX Ha cebe.

2. MNigHiMiTb | MiLHO YTPUMYITE BHYTPILWHE CKNO oboma
pyKamu, Ana OUYMLWEHHA 3HiMIiTb | MOKNagiTb NOro Ha
M'AAIKY NOBEPXHI0.

3. BcTaHOBITb NpPOMIXKHY MaHenb (Mo3HaueHy «1R»)
nepep BCTAaHOBJIEHHAM BHYTPilWHbOI NnaHeni: LLlo6
NpaBUIbHO BCTAHOBUTW CKAAHI NaHeni, nepekoHanTecs,
O B NiBOMY KYTKY BMAHO nNo3Hauky R. CnoyaTky BCTaBTe
JOBry CTOPOHY CKJa, MO3HayeHy niTepoto R, B ONOpHI
rHi3ga, a noTiM ONyCTiTb NOro Ha micue. NoBTopITb Lo
npoueaypy AnA 060X CKNAHUX NaHesnen.

4. BctaHOBITb Ha micLe BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA
CBiAYNTb NPO NpaBusibHe BCTaHOBMEHHA. [ep Hix
BCTAaHOBMWTM ABepLATA, NepeKoHanTeca y HafinHOCTI
YWifIbHEHHA.

NOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

NMPOBJIEMA

BinKnioUYeHHA X1UBNEHHA.
[llyxoBa wada He npayoe.

MOXJIUBA MPUYUHA

Bin'eaHaHHA B enekTpomepexi.

PILLEHHA

MepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTpoMepexi, a TaKoX Yn
nigKnoYeHo fyxosy Wwady Ao eneKTpomepexi.

BUMKHITb flyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepesipnTy,
UM 3HMKNA HECNpPaBHICTb.

Ha gucnnei BigobpaxaeTbcs
nitepa «F» 1 yncno abo iHwa
niTepa nicnsa Hel.

HecnpasHicTb gyxoBoi wadwu.

Ha gucnnei BigobpaxaeTbcs
nosigomneHHa «Hot» (fapauve), Ta
obpaHa QyHKLiA He 3anycKaeTbcA.

3aBucoka Temneparypa.

3BepHITbCA [0 HANBAMXKYOTO LeHTPa NiCAANPOAAXKHOTO
06CNyroByBaHHs KJi€HTIB | NOBiAOMTE crnelianictam uncno, fike
BifoOpaXkaeTbca nicna nitepu «F».

3anuwTe fyxoBy wady OXONOHYTU, MiCAA YOro aKTUBYINTE
dyHKUito. O6epiTb iHWY dyHKLit0.

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta AofAaTKOBOI iHpopmaLi€lo npo BMpi6 Mo)KHa 03HallOMUTICS

HacTYNHUM YNHOM:
+  3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUpo6i
- BigsiganTte Haw Be6-canT docs.hotpoint.eu

+  AGO 3BepHITbCA A0 HALLOro LIeHTPY NiCNANPOAAXKHOI0 06C/IyroByBaHHA KNi€HTIB (HoMep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTilfiHoOMy TasnoHi). 3BepTalounchb JO LEeHTPY NicnanpofaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiJoOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacrnopTHil Tabnunuui BUpooOy.
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