Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FORBUYING A HOTPOINT PRODUCT
=) register your product on www.register10.eu

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

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

1. LEFT HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

4. ON/OFF

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function at any time.

5. ROTARY KNOB

Turn this to navigate through
the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

6. START

For starting functions and
confirming settings.or a set value.

7. TIME

For setting the time as well as
setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

A

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

: the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
: and pastry products, but
- also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: removing accessories.

. AIR FRY TRAY *

: purchased.

: the after sales service.

T

: To be used when

: cooking foods with Air

. Fry function, with a

. baking tray positioned

: at a lower level to collect :
: possible crumbs and

: drip. It can be cleaned in

i the dishwasher.

: The number and the type of accessories may vary depending on which model is
: Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

=~ Fasten the upper clip of the

» runner to the shelf guide

! and slide it along as far as it

¢ will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

Cé&MY MENU

These allow automatic selection of the cooking
method and the best temperature range for all types
of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the cooking
table.

. steam-@ greAD/MEAT/FISH

The Steam Meat/Fish/Bread function allows to
obtain excellent performances thanks to the
presence of steam in the cooking cycle.The
cooking times and the water quantity (100 / 200
ml) of the main dishes are shown in the relative
cooking table that you can find online. Always
activate this function when the oven is cold, and
after pouring drinking water into the bottom of
the cavity.

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

. @CASSEROLE

This function suggests the best temperature and
cooking method for pasta dishes.

as PIZZA

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

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

. % PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

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

GRILL

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

oI\

< | FORCED AIR

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves at the same

time. This function can be used to cook different
foods without odours being transferred from one
food to another. Consult the cooking table for correct
level combination selection.

CONVECTION BAKE

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

2]

S | SPECIAL FUNCTIONS

. 8] rasT pRemEAT
For preheating the oven quickly.
7
. 2] TURBOGRILL

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

. ECO ecocycLE*

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is in use,
the light will remain switched off during cooking.
To use the Eco Cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.
ég-
. [=Z) AIRFRY / CONVECT ROAST
Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in
a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can

be prepared using standard baking tray.
e

. W] RISING

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

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 200 ml of drinking water on the bottom of
the oven and only activate the function when the
oven is cold.

* Function used as reference for the energy efficiency

declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

s I o

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press () to confirm.

Yaln
i

|
.
L I |

A

¢

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press () to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold ® for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy
power outages.

2. SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

Turn the selection knob to select the rated current,
then press () to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A)

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold € for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

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 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press () .

]

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press (3 to confirm and go
to the function menu.

PN B % S o>

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
then press () to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press () to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
€} or by turning the knob directly.

DURATION

When the & icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press () to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press () to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been

set during cooking by pressing & : Turn the knob to change
the hour and press () to confirm.
SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the n? icon flashes.

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [»] to confirm and start
the function.

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

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table.

During the waiting time, you can use the knob to
change the programmed end time.

Press € or ® to change the temperature and cooking
time settings. Press (g to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION

Once you have applied the settings you require, press
[>) to activate the function.

You can press and hold [@] at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Bt}

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven has
reached the set temperature.

- C
: o0
|

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [5].

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

Opening the door during the preheating phase will
stop pause it.

The cooking time does not include a preheating phase.
You can always change the temperature you want the
oven to reach using the knob.

5. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [&].

6. SPECIAL FUNCTIONS
DIAMOND CLEAN

To activate the “Diamond Clean” function, with the
oven cold, distribute 200 ml of water on the bottom
of the oven cavity, then close the oven door.

Access special functions and turn the knob to
select & from menu. then press () to confirm.

Press [ to start immediately the cleaning cycle, or
press () to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <K for at least five
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@.

.NOTES

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

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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2 AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES
a Frozen French Fries % 650 - 8509 Yes 200 25-30 EE:EH N 2 r
o S 4 2
©  Frozen Chicken Nugget % 500g Yes 200 15-20 L
N Fish Sticks = 500g Yes 220 15-20 T A -
o e
™ Onion Rings il 500g Yes 200 15-20 Hf‘m 2
é’ Fresh Breaded Zucchini % 400g Yes 200 15-20 % N 2 r
[aa] Y
E Homemade Fries & 300-800g Yes 200 20-40 % N 2 -
2 % 4 2
, B,

S Mixed Vegetables B 300-800g Yes 200 20-30 T A -
-~ Chicken Breasts & T-4cm Yes 200 20-40 EE:EH N 2 r
=~ Chicken Wings &y 200- 1500 g Yes 220 30- 50 .
e
< &% 4 2
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 T A -
[NH]}
= Fish Fillet &y 1-4cm Yes 220 15-25 .

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

&

FUNCTIONS =]
Air Fry
T a1 ~ s
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
2
é B 170 30-50 aF=r
N 2
Leavened cakes / Sponge cakes S Yes 160 30-50 —1r
N 4 1
8 Yes 160 30-50 N
3
Filled cakes é } 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) N 4 1
8 Yes 160 - 200 35-90 e o
é - 160 - 170 20 - 40 ) 3 ,
& Yes 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Small cakes —\ 2 1
8 Yes 150 - 160 20 -40 e
N 5 4 3 1
8 Yes 135 50 - 90 e e
N 5 4 3 1
Tarts 8 Yes 170 50 - 80 e e A -
é - 180 - 200 30-40 L3
N 4 1
Choux buns 8 Yes 180 - 190 35-45 —_—
N 5 3 1
8 Yes 180 - 190 35 - 45% e e
. Yes 90 110- 150 N
) N 4 1
Meringues '89 Yes 90 130- 150 ae—, ——
N 5 3 1
8 Yes 90 140 - 160* e e
2
= Yes 310 712 —,
8 Yes 220 - 240 20-40 AL
. . . . [y ==
Pizza (Thin, thick, focaccia) = 5 3 ]
8 Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1L
N 5 4 3 1
I&D Yes 210 40-60 N I L —— N ——PY
— 2
Bread loaf 0,5 kg _ - 180 - 220 50-70 —1r
Small bread o - 180 - 220 30-50 N
N 4 1
Bread 8 Yes 180 - 220 30-60 .
. o Yes 250 10-15 12
Frozen pizza N 2 1
8 Yes 250 10- 20 A= .
— 2
Yes 180 - 190 45 - 60 Jp—
Savoury pies R 4 1
(vegetable pie, quiche) 39 ves 180-190 4>-60 AFA AR
N 5 3 1
8 Yes 180 - 190 45 - 70% L
— <~ 'W\ VRS ECO n%
FUNCTIONS — & & :=:]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
AUTOMATIC @ = =A -
FUNCTIONS , )
Casserole Bread Pizza function Pastry
[ S ~ A~ “r L TS
ACCESSORIES Oven't ket Drip tray / Baking t Drip t ith 500 ml of
Wire Shelf ven ray Or cake tray on rip ray aKing ray or D”p tray/ Baklng tray rp ray Wi mil o

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
. Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers S Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ;
N 5 3 1
7> Yes 180 - 190 20 - 40* e Ae—e O ;
Lasagne / Flans & - 190 - 200 40- 80 Loy
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Baked fish / en papillote (fillets, — 3
whole) . Yes 180 - 200 40-60 1T
Stuffed vegetables = 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) & ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast N ; 3 (High) 3-6 alm
Fish fillets / Steaks = . 2 (Mid) 20-300* | ~ntie L2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % Yes 200-220 15 - 30%** 3
Hamburgers ==z —
Roast chicken 1-1.3 kg &y Yes 200220 s5-700% | 2,
~~ . 3
Roast beef rare 1 kg % - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
<~ . 3
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90** 1 r
Roast potatoes % Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin % Yes 200-220 20 - 40** 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) i ves 190 40-120 AEr ARe ]
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna D> Yes 190 40 - 120* a— " o,
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat P : Yes 200 50 - 120* -u:..ii...q,- 1 ! f
Meat & Potatoes 5 Yes 200 45 -120% -\.|=|..4...:- 1 1 f
) N 4 1
Fish & Vegetebles &S Yes 180 30-50 N
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ %
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120 | —

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

— < E e = ECO &
FUNCTIONS — 2 - = =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry

AUTOMATIC @ S =) 6

FUNCTIONS . .

Casserole Bread Pizza function Pastry
Aernnn ~ el —r T T )
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Wire shelf y y ptray gtray Drip tray / Baking tray pray

wire shelf

oven tray on wire shelf

water

Hotpoint

ARISTON




steam- @ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 -60 - 3 -
Bread 500g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
STEAM BREAD 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 - -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
Sponge Cake 500-700 g 30-50 -u:-.i-.-.:u-
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60-110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
STEAM MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 - -
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 - -
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 ,
STEAM FISH 3
Whole Fish 300-600g 20-30 - ,
Whole Fish 600-12009g 25-45 - 3 -

Start the STEAM function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T al=—=lr ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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.

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

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.

models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

+ Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

ACCESSORIES

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

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

[e)

0 0
| :
0

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

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

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

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

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

: Power cut.
The oven is not working. . Disconnection from the
‘ { mains.

The display shows the letter “F”

- followed by a number. Software problem.

- The display shows unclear text  Another language set.

- and appears to be broken.

- Cooking cycle with probe ;
- ended without evident cause  : Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the = connected.

. screen.

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.

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

Contact the Call Center

Check connection of the food probe.

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

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

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

HOTPOINT
= 3a 4a nonyynTe No-NbJIHO CbAeNCTBUE,

pernctpupante Bawua ypen Ha www.register10.eu

A Mpeau fa n3nonseate ypeaa, npouyeteTte

NHOOPMALINA

BHUMATEJIHO NHCTPYKUUWNTE 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOAA HA BALLUUA YPE[,
3A JA NOJTYHYUTE NOBEYE

ONMUCAHUE HA YPEQA

.............

1 O []

1. Tabno 3a ynpasneHue
2. BeHTunartop

3. Kpbron HarpeBaTeneH eneMeHT
(He e BMAMM)

4. Hocauu
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npefHata cTeHa Ha dypHaTa)

5. Bpatnuka

6. [opeH HarpeBaTenieH efemeHT/
rpun

7.Jlamna

8. NneHTndukaymoHHa Tabenka
(na He ce ceans)

9. [loneH HarpeBaTten

(He e BMAMM)
NMAHEN 3A YINPABJIEHUE
@ @R ] il 1l
: . e D @6
N i I ; - 2 o=
5 | TEEEE
;39 : : (8 [F) eco & [ [
: RSN ne '
1 2

1. 14B [UCNJIEN

2. OCBETJIEHUE
3a BKJ1./U3KJ. Ha laMmnaTa.

3.HA3A]

3a BpbllaHe KbM NpeaxogHus
eKpaH. [o3BonsaBa NnpomsHa Ha

HaCTpOVIKI/ITe Mo BpemMe Ha roTBeHe.

4. BKJ1./M3KJ.

3a BKJItOUBaHE 1 U3KIOUBaHe Ha
¢dypHaTa 1 He3abaBHO crivpaHe Ha
n3nbJiHABaHaTa GyHKLMA.

5.POTALUMOHHO KOMNMYE

3aBbpTeTe ro, 3a Aa ce
npuasmxeaTte No GyHKunmnTe n

3a HaCTpolKa Ha NapameTpuTte

Ha roTBeHe. HaTucHeTe 3a
n3bupaHe, HaCTPOMBaAHe, 4OCTHLMN U
NOTBbpPXKAaBaHe Ha GYHKLMMTE Nn
napameTpuTe, a CbLO 1 3a HAaYano
Ha nporpamaTa 3a roTBeHe.

6. CTAPT

3a cTapTrpaHe Ha GyHKUMK 1

noTebpXAaBaHe Ha HaCTpOIhKI/I.I/IJ'II/I
3afadeHa CTONHOCT.

7. BPEME
3a HaCTpoMBaHe Ha Yaca, KakTo

N 3a HaCTpOVIKa nnn 3afaBaHe Ha
BpPEMETO 3a rOTBEHE.

8. TEMIMEPATYPA
3a 3apaBaHe Ha Temnepartypara.
9. AECEH ANCIJIEIA
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NMPUHAANEXHOCTU

PELUETDBYEH PAOT

| TABA 3A OTLIEXXAAHE

TABA 3A lNEYEHE *

MUTb3TALLIM CE BOAAYM

M3non3eanTe 3a
NPUroTBAHe Ha XpaHa
W KaTo Onopa 3a TaBy,
dopmu 3a KekcoBe 1
APYr OrHeynopHu
roTBapCKn CbaoBe.

. dypHa 3a NpuroTeAHe Ha
: Meco, pnba, 3eneHuyun,
. pokaum n gp., nnu

: pa3nonoxete no

. pelweTbyHuA pacﬁT 3a

: OTUeXAaHe Ha cocoBeTe
: NpW roTBeHe.

* \3non3BanTe KaTto TaBa 3a
: NPUroTBAAHE Ha BCUYKM
: BUJoOBe X106 1 cnagkuy, :
‘ a CbLO TaKa 1 Ha neyeHu
i Meca, pnba B neprameHT

S MAp.

M3nonssante 3a i 3a ynecHeHue Ha
: NOCTaBAHETO U
3BaXOAHETO Ha

: NPUHAANEXHOCTW.

: FOPELL, Bb3AYX TABA *
: i Mogen.

T

: la ce n3nonsea npu

: TOTBEHe Ha XpaHu ¢ :
: pyHKumAaTa fopely Bb3AYX, :
i KaTo TaBaTa 3a neyeHe :
i Ce MoCTaBA Ha MO-HUCKO

: HMBO, 3a Aa cbbupa

: @BeHTYaJIHV TPOXU U

: Kanku. Moxe pa ce

: MOYNCTBA B CbAOMMASIHA

i MaluHa.

: BpOﬂT N BNODBT Ha NMPUHAOANEXXHOCTUTE MOXeE [la € Pa3/invyeH B 3aBNCUMOCT OT 3aKyNneHnA

: Apyrvi npMHaAnNeXHoCTU MoraT Aa 6bAaT 3aKyneHy OTAEHO; 3a NOPbYKM 1 MHbOpMaLA
: ce CBbpXKeTe C oTAena 3a cnegnpofaxbeHo obcnyxBaHe.
:* HannuHo camo npu onpegeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETDbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHALNEXHOCTH

BkapaliTe peleTbyHmA padT XOPU3OHTASTHO, KAaTO ro
Nnb3HETe BbB BOJAUMTE, KaTo BHMABAaTe CTpaHaTa C
noBAMrHaTVA Pbb Aa coun Harope.

JpyrvuTe nprvHaanNeXXHOCTH, HanpUmep TaBaTa
3a OTUeX[aHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTANIHO MO CbLYMNA HAUNH KaTO peLleTbUYHNUA padT.

N3BAXAAHE U NOCTABAHE HA BOOAAYUTE

« 3a la CBaNInTe HOCAYNUTE, MOBAMIHETE I U U3TerneTe
JOJTHUTE YacTu Ha rHe3gata um: Cera Mox<e a nsBagute
BOJlaumnTE.

+ 3a fa NocTaBMTe BoJaunTe o6paTHO, MbPBO I
rnocTaBeTe B rOpHUTE UM rHe3da. [lpbKTe Bogaunte
NMoBAMIHaTW, BKapanTe rv BbB pypHaTa 1 rv CnycHeTe
BbPXY OONHUTE rHe3aa.

3AKPENBAHE HA MAB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CBanete BogauunTte oT
dypHaTa n maxHeTte
nnacTMacoBuTe
npeanasuTenu ot
nab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nnb3raya Kbm Bogava u A
BKapaunTe JOKpaun HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a Ja 3aKkpenuTe Bofaua,
HaTWCHeTe JonHaTa YacT Ha
ckobaTa 34paBo KbM Bofaua.
lMpoBepeTe fganu nab3raynte
ce ABWMXKaT CBOOOIHO.
lNoBTopeTe onucaHuTe
CTBNKM 3a ApYyrna BoAay Ha
CbLOTO HUBO.

Monga, umaite npeasu;: MNnb3raynte MoraT fa ce MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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FUNCTIONS (PYHKLNIN)

%MY MENU (MOETO MEHIO)

Te3un GyHKLMM NO3BONABAT aBTOMATMYEH 1M360p Ha
MeToAa Ha roTBeHe 1 Har-NoaxXoAALMA TeMnepaTypeH
AVana3oH 3a BCUYKK BUAoBe xpaHu (JlazaHa, Meco, Prnba,
3enenuyum, Cnagknwu un MNeunsa, ConeHun naose, Xnaob,
Muua). 3a fa nnonseare Tasun GyHKUUA NO Han-gobpma
HauvH, CfleBaTe MHAMKALMNTE B roTBapCKaTa Tabnumua.

. steam-@ xnas/MECO/PUBA

DyHKumATa ¢ napa Meat/Fish/Bread (Meco/Pnba/
Xna6) no3BossABa Ja ce NOCTUIHAT OT/INYHU
pe3ynTati Nopaamn HaNMYMeTo Ha Napa B rOTBAPCKUA
UVKb. BpemeTo 3a roTBeHe 1 KONNMYECTBOTO BOAA
(100 / 200 ml) 3a OCHOBHUTE ACTNA Ca MOCOYEHU B
CbOTBETHaTa roTBapcCKa Tabnmua, KOATO MoXeTe

[a HamepuTe oHNauH. BuHarn aktmBupanTe Ta3u
yHKUMATa, KoraTo pypHaTa e CTyaeHa 1 cef

KaTo CTe Hanenu nuTeiHa BoAa B [lofIHaTa YyacT Ha
dypHara.

3abenexka: [penopbyaHOTO KOMMYECTBO BOAA
Ha/BMLLABa KanaLuTeTa Ha penedHaTa 4acT B KamepaTa
Ha QypHaTa, HO ABHOTO Ha PypPHAaTa e MPOeKTMPAHO
TaKa, Ye Aa ynpasnasa eGeKTUBHO M3NKLLIHATa BOAA.

. @KACEPOH

Ta3n pyHKLMA fonycKa Hall-gobpata Temnepatypa u
MeTo[ 3a roTBeHe 3a ACTWA C NacTa.

e NULA

Ta3u dyHKLMA BM NO3BONABA ia NPUrOTBUTE YyecHa
AOMallHa nMua 3a No-Manko ot 10 MMHYTK KaTo B
pPeCcTopaHT.

CneunanHmAT UMKDBA Ha roTBeHe paboTn npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Llen3wmi, Kato
oCUrypsaBa Nuua C MeKa BbTPELLIHOCT, XpynKaBa no
KpauLiaTa 1 C MaeasHO paBHOMEPHO 3avepBsABaHe.
KomburHmpaHeTo Ha Ta3un GyHKLMA € akcecoapa Pizza
Stone WPro v npeaBaputenHOTO HarpasaHe 3a 30
MUHYTK MOXKe Aa n3neye nvua 3a 5-8 muHytm (3a
NopbYKM 1 MHPOPMaLMA Ce CBbpXKEeTe C OTAeNa 3a
cnepnpofaxxbeHo obcnykBaHe nnm ¢ www.hotpoint.

eu.)
. %CHA,&KMLUVI

Ta3u ¢yHKLMA fonycka Hal-gobpaTa Temnepatypa u
MeTOo[ 3a FOTBEHE 3a BCUYKM BUAOBE CTAAKULLN.

KOHBEHLUMOHAJIHO rOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTNA CamMO Ha €JHO HIBO.

rPUn

3a neueHe Ha rpun Ha CTeKoBe, Kebar, HageHunuw,
NPUroTBAIHE Ha 3e/IeHYYKOB OrPeTeH 1 NpenuyaHe

Ha xn1a6. KoraTto neyete meco, npenopbyBame Aa
n3non3BaTe TaBaTa 3a OTUeX/JaHe, 3a a cbbOupaTte
oTAensHuTe Npu neyeHeTo cokoge: MNocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOe OT HMBaTa Noj pelleTbyHUA padT 1 HanelnTe B

HeA NOJIOBUH JINTBP nuTENHa BOAa.

)

<] ®OPCUPAH Bb3AYX

3a eIHOBPEMEHHO roTBEHE Ha HAKOJIKO HMBa Ha
Pa3NNYHN TUNOBE XPaHW, KOUTO U3NCKBAT €fjHa 1 CbLLa
TemnepaTypa. Ta3n GyHKLMA MOXe Aa ce M3non3sa

3a roTBEHe Ha pa3nNyHu XpaHu 6e3 npemrHaBaHe

Ha MMPU3MUTE OT eflHaTa XpaHa KbM ApyraTa.
BukTe rotBapckaTta Tabnuua 3a npaBuneH n3bop Ha
KOMOVHaLuATa OT HMBA.

2]

MEYEHE C KOHB.

3a roTBeHe Ha MeCO 1 M3NNYaHe Ha TOPTU C MbJIHEX Ha
camo eavH padT.

S CNEUUANTHUN OYHKLUN

. Al BbP30O MPETOMJIAHE

3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpAaBaHe Ha GpypHarTa.
<=

P2

TYPBO IrPUnN

3a neyeHe Ha egpw NapyeTa Meco (OonaH, FoBeXa0
neueHo, nune). [penopbuBame fa n3nonseate
TaBaTa 3a OTLeXAaHe, 3a fla cbOMpaTe oTaenAHnTe
npw rotBeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOe
OT HMBaTa Nnoj pelleTbyHuA padT 1 HanenTe B HeA
MOMIOBUH NINTHP NUTEHa BOAa.

. ECO Eko umkbn *

3a npenuyaHe Ha egHO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nabHKa unn ¢une. Npn nnonssaHe Ha To3un Eko
LUVKbA NamMnaTta ocTaBa M3KJl0YeHa Mo BpeMe Ha
roTeeHeTo. 3a fa u3nonseaTe nporpamata ECO n

CbOTBETHO Aa ONTUMM3MpPATE NOTPebEHNETO Ha

eHeprus, TpsibBa Aa He OTBapATe BpaTUYyKaTa Ha

bypHaTa, JOKATO ACTUETO He CTaHe roToBO.

. = EbP ®PA / KOHBEKTOBO MEYEHE
M3non3BaHeTo Ha cneumanHaTa TaBa 3a ebpdpan
(MpepnocTaBAHa Npy HAKOW MOAENN) B/ NO3BOJIABA
[a NpUroTBATe MbPXKeHN KapTodu, MUNELLKU XalKNn
N APYru, KaTo N3nosn3BaTte No-Manko MasHMHA, a
pe3ynTaTbT € NPUATHO XPynKae. HarpeeatenHute
eleMeHTU N3BBbPLLBAT UMK Ha NPaBUSTHO
3aTonnAaHe Ha ¢pypHaTa, 4OKATO BEHTUNATOPBT
ABVIXKK ropeLymsa Bb3gyx. Pasnonokerte xpaHaTta
BbPXY TaBaTa 3a FOTBEHE C ropely Bb3ayXx Ha eauH
pen v cnefBaniTe MHCTPYKLMWTE OT TabnuuaTta 3a
roTBeHe C ropely Bb3ayx 3a Han-gobpu pesynTaTtu.
OcBeH ToBa Ta3n pyHKLMA MOXe a Ce U3Mos3Ba
3a NOCTMraHe Ha OT/INYHM pe3ynTaTn Npu nevyeHe
Ha Meco 1 NTMUW, KapTodu 1 3eNeHYyLn B
CbOTBETCTBUE C MPENOpPbKMTE Ha TabnnuaTa 3a
roteeHe. Te3n peLenTn MoraT fia ce NPUroTBAT CbC
CTaHJapTHa TaBa 3a NeyeHe.

.

. W RISING

3a onTMMasiHoO BTaCBaHe Ha cnagko unwn coneHo
TecTo. 3a Aa OcnrypuTe Ka4eCTBEHO BTAaCBAHE, HE
BKOUBanTe d))/HKLI,VIﬂTa, ako cI)ypHaTa e Bce oue

roi ella cfief NpeaxoaHOTO roTBeHe.

2
. DIAMOND CLEAN

[HencTBneTo Ha NapaTa, KOATO ce NycKka rno Bpeme Ha
TO3W CreunaneH UMKb/ Ha MOUYMCTBaHe, MO3BOJIABA
NTeCHOTO MOYMNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA U OCTaTbLUM
OT xpaHa. Hanente 200 mn BoAa Ha AbHOTO Ha
dypHaTa 1 akTrBUpanTe GyHKLMATA, Korato dypHaTa
e CTyfeHa.

* DYHKLMATa Ce 13M03Ba KaTo eTafloHHa B AeKnapaumnaTa

33 eHepruiHaTta edeKTUBHOCT CbriacHo pernameHT (ECQ)
65/2014
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
Korato BKknoumnte pypHaTa 3a MbpBuM NbT, TpAbBa Aa
CBEpUTE YaCOBHMKa.

[JBeTe undpn 3a yacoBeTe Lie 3aNoyHaT Ja MUraT:
3aBbpTeTe

KOMYETO 3a HACTPOIKa Ha Yaca u HaTucHeTte () 3a
NoTBbPKAABaHeE.

[BeTe undpu 3a MUHYTKTE e 3anoYHaT Ja Murar.
3aBbpTeTe

KOMYETO 33 HACTPOIKa Ha MUHYTUTe 1 HaTUcHeTe () 3a
NOTBbpXKAaBaHe.

Mong, nmainTte npensua: Korato nak nomckare ga

CBEPUTE YaCOBHVIKA, HAaTUCHETe 1 3aapbKTe (O NMoHe 3a
e[lHa CeKkyHAa, korato QypHaTa e U3KSIoYeHa; ceq ToBa
M3MbJIHETE ONUCAHNTE MO-Tope CTBIKMN.

Cnep NpoAbMKUTENHO NPEKbCBAHE Ha
efleKTpO3axpaHBaHETO MOXE [a Ce HaNoXW Aa CBepuTe
YaCOBHMKa OTHOBO.

2. HACTPOWKM

AKko e HeO6XO,D,I/IMO, MOXKeTe Aa NPOMEHNTE HOMWNHaNMHNA

TOK Nno noapasbupare (16 A).

3aB'preTe 6yTOHa, 3a fa |/|36epeTe HOMWHAaJTHNA TOK, N
cnepj ToBa noTebpaeTe C

Mons, nvante npeasua: QypHata e nporpammpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa enekTpryecKka NHCTanaums, Koato
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypeaw C MOWHOCT Haa 3 kW (16
A): Ako Balata enektpudecka MHCTanauya e 3a no-maska
MOLLIHOCT, TpAbBa Aa HamanuTe Ta3u cTorHocT (13 A)

Mons, nmanTte npensua: Korato nak nouckare fia
CBEPWTE YAaCOBHIKA, HATUCHETE 1 3a[]pbXKTe = noe 3a
neT cekyHau, Korato GypHaTa e 13KoYeHa; e ToBa
N3MBJIHETE OMUCAHNTE MO-FOPe CTBIKMA.

3. 3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢pypHa Moxe Aa n3nycka MMpu3Mu, CBbP3aHn C
npoueca Ha HeMHOTO NPOW3BOACTBO: TOBa € HaMbJIHO
HOPMasHo.

MNpeawn fa 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aia A HarpeeTe NpasHa, 3a
[a NpemMaxHeTe oCTaTbuHUTE Mupu3mmn. CBanete
npeanasHMA KapToH UK NPo3paYyHoTo Gonno

oT PypHaTa 1 n3BageTe HaMMpaLLUTe Ce B HesA
npuHagnexHocTn. Harpenite ¢ypHata o 200°Cu A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac, KaTo 3a No-Aobbp edpekT
BKJIIOUMTE LMPKYyNaumnAaTa Ha Bb3ayxa (Hanpume
,<DopcupaH Bb3gyx” nnm ,leyeHe c KOHBEKUMA").
Cna3BaunTe yKa3aHuMATa 3a NPaBWUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
dyHKumATa.

Mongs, umarte npeasua: Cnea MbpBOTO M3MOMA3BaHE Ha ypeaa
ce NpenopbyBa [a NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.
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BCEKWAHEBHA YNMOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLMUA

Korato c|>ypHaTa € N3KJ/MIYEeHa, Ha ancniead ce nokassa
camMmo

YACOBHUKDBT. HaTcHeTe 1 3aapbXTe [0, 3a Aa BKIIOUKTE
¢dypHaTa. 3aBbpTeTe 6YTOHA, 3a Aa Npernegarte
OCHOBHUTe GYHKLUWW, HATMYHW HA NEBUA AUCTNEN.
N36epeTe xxenaHata GyHKUUA 1 HATUCHETE

3a pa nsbepete nogdyHKUMA (KOraTo 1nMa), MbpPBO
n3bepete ocHoBHaTa GyHKUMA U HaTUCHeTe (v , 3a
[ia NOTBbPANTE U ja MPEMUHETE KbM MEHIOTO Ha
n3bpaHata GyHKUMA.

[ | = 5
® o &2 D

3aBbpTeTe BbPTAWMSA ce OYTOH, 3a Aa n3bepeTe HAKOS
OT HaNMYHWTe NOADYHKLIMN, MOKa3aHW Ha AeCHUA
pucnnen, n HatucHeTe (y) , 3a Ja NOTBbpANUTE.

2. HACTPOUBAHE HA OYHKLUATA

Cnep KaTo cTe n36panu xkenaHata GyHKLUMA, MOXKeTe
[a NpomeHsTe HacTponkuTe X. lncnneaT nokassa
nocnefoBaTeNHO HACTPOMKMTE, KOUTO MoraT Ja ce
NPOMEHAT.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMMEPATYPA /
HWBO HA TPUJIA)

KoraTo Ha gucnnea mura cumeonsT °C, 3aBbpTreTe
6yTOHa, 3a Aa NPOMEeHNTe CTOMHOCTTA, Cllef KOeTo
HaTUCHeTe , 3@ 4a NOTBbPAUTE N Aa NPEMUHETE KbM
APYruTe HaCTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXHO).
CoLieBpeMeHHO MOyKe Aa NPOMEHWTE U HUBOTO Ha rpuna
(3 = cnnHo, 2 = cpepHo, 1 = cnabo).

- :: -
Mons, umarte npeasua: Cnen ctapTMpaHe Ha GyHKUMATS,
Temnepatypata 1 HMBOTO Ha rpunia MoraT Aia ce NPOMEHAT
HanpaBo C HaTUCKaHe Ha €4 1K CbC 3aBbPTaHe Ha
OyTOHa.

NPOABIIXKUTEJIHOCT

Korato cumBonstT (& mwura Ha gucnnes, U3rnonssanTe
6yTOHa, 3a Aa HaCTPOUTE XKeNTAaHOTO BPeMe 3a rOTBEHe, 1
HaTucHeTe (v, 3a fla noTBbPANTE.
He e Heobxoanmo fa 3agaBaTte BPEMETO 3a FOTBEHE, ako
ncKaTe fa ynpasnsABaTe roTBEHeTO pbyHO: HaTncHeTe

, 3@ la NOTBbPAMUTE 1 Aa CcTapTupate pyHKumATa. B
TaKbB C/lyyar He MOXe [a 3ajjaBaTe Kpad Ha BpemeTo 3a
roteeHe (END), KaTo nporpammpare oT/OXeH CTapT.

Mons, nmanTte npensua;: [1o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe Aa

NpoMeHsaTe 3afaAeHaTa B Ha4anoTo NPOABLIKUTENHOCT Ha
roTBeHe; 3a LienTa HaTucHeTe () : 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a [1a
NPOMEHNUTE BPEMETO, 1 HaTUCHETE 3a NOTBbPXKAEHME.

3AAABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OT/IOXKEH CTAPT

Mpwn MHOrO GYHKLMM Cnep KaTo 3ajajeTe Bpeme 3a
roTBEHe, MOXeTe fja OTNOXKUTE CTapTa Ha GyHKUUATA,
KaTo nporpammparte KpanHuA Yac. Korato BpemeTto

Ha 3aBbpLUBAHE Ha FOTBEHETO MOXKE a Ce NPOMEHH,
ANCNNeAT NoKa3Ba 0OYaKBAHOTO BPeMe Ha 3aBbpPLUBAHE, a
CUMBONBT K- MUTa.

AKo e HeobxoauMmo, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa 3agajeTe
BPEMETO Ha NPUKI/IoYBaHe Ha rOTBEHETO, CJief KOeTo
HaTuCHeTe (3], 3a la NOTBbPAWTE 1 Ja CTapTupaTe
byHKumATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpeTe
BpaTnukaTa: OyHKUMATA Lie CTapThpa aBTOMaTUYHO
cnep nepuog OT Bpeme, KOMTO e N3YNCIIEH TaKa, Ye
roTBEHETO [1a 3aBbpLUN B 3afjaAeHUNA Yac.

Monga, umainTte npensu: [NporpaMrMpaHeTo Ha OTNIOXKEH
yac 3a CTapTMPaHe Ha FOTBEHETO Lie OTMeHN Ga3aTa

3a NpeaBapuTenHo 3arpaBaHe Ha ¢ypHaTa: PypHaTa
NOCTENeHHO Lile AOCTUIHe HeobXoAMMaTa TemnepaTypa,
KOETO 03HauaBa, Ye BPEMETO 3a FOTBEHE Lije Ce Pa3fMyaBa
NIeKo OT NMOCOYEHOTO B rOTBapCKaTa Tabnuua.

[0 Bpeme Ha 134akBaHeTO MOXe C MOMOLLTA Ha KOMYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMpPaHOTO BPEME Ha 3aBbpLUBaHe
Ha rOTBEHETO.

HatucHete € vnn @ , 3a ga npoMeHuTe HacTpoliKaTa
3a TemnepaTypara Unn BpeMeTo Ha roTBeHe. Korato
NPUKTIOYUTE, HaTUCHETe (g, 3a fa MOTBbPAMUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLINATA

Cnep KaTo NpuUnoXxmnte HeobXoaMMNTE HACTPOIKN,
HaTuCHeTe [, 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUMATA.

Mo BCAKO Bpeme MOXe [la HaTUCHETE 1 3a8bpXKunTe
, 3@ la NOCTaBUTe aKTBHATA B MOMeHTa QyHKUKMA Ha
naysa.

4. 3ATPABAHE

Hakon ¢yHKuMm BKNtoYBaT $pas3a Ha NpeaBapuUTenHO
3arpaBaHe Ha pypHaTa: Cnep cTapTmpaHe Ha GyHKUMATA
Ha Ancnnes ce NokasBa MHAMKALMA 3a aKTMBMPaHe Ha
¢da3aTa Ha NpeaBapuTeNHO 3arpsABaHe.

-

KoraTo Ta3u ¢asa npuknouu, ce yyBa 3ByKOB CUrHan
1 Ha aucnnen ce n3Bexaa nHdopmauusa, Ye pypHata e
[JOCTUrHasa 3afafeHaTta TemrepaTypa.

np

s z
< on?
s S

Ha Tto3m eTan OTBOpPETE BpaTn4KaTa, MOCTaBeTe XpaHaTa
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BbB d)ypHaTa M HaTUCHeTe [b], 3a Aa 3arno4yHe roTBeHeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTta
BbB QypHaTa, Npean NpenBapuUTeNHOTO 3arpasBaHe
[a 3aBbpLWK, pe3ynTaTbT OT FOTBEHETO MOXeE [ia He €
3a[10BONUTENEH.

OTBapsHETO Ha BpaThykaTa No BpemMe Ha dasata 3a
npenBapuTeNHO 3arpsaBaHe s NOCTaBs Ha naya3a.
BpemeTo 3a roteeHe He BK/IOUBa Gpasa 3a NoArpsaBaHe.

C nomolLTa Ha ByTOHa MOXe Mo BCAKO Bpeme Aa
NPOMeHK1Te TemriepaTypaTa, KOATO 1CKaTe fa Obae
JOCTMrHaTa.

5. END OF COOKING (KPA/ HA TOTBEHETO)

Mpo3ByyaBa CUrHanM 1 AUCNNEAT MOKa3Ba, Ye roTBEHETO
€ 3aBbpLIMnNIO.

3a pa yabnxuTe BpemMeTo 3a rotBeHe 6e3 ja NpomeHsATe
HaCTPOWKNTE, 3aBbpTETe OYTOHA, 3a ia 3afjafeTe HOBa
NPOABIKUTENHOCT, U HAaTUCHeTe (5] .

6. CMELMAJIHN OYHKL NI
DIAMOND CLEAN

3a pa aktmBupate ¢yHkumaTa “Diamond Clean’,
n3vakante PpypHaTta fa ce oxnagm n cunete 200 ml Boga
No AbHOTO HA BLTPELUHOCTTA, C/lIef KOeTo 3aTBopeTe
BpaTMuKaTta Ha PypHaTa.

Bne3rte B cneynanHnte GyHKUMK 1 3aBbpTETE
6yToHa, 3a f1a U3bepete (& ot meHwoTo. Cnep ToBa
HaTucHeTe (g, 3a la NOTBbpAUTE.

HaTucHeTe (3] 3a He3abaBeH CTapT Ha LUMKb/A Ha
NnouyncTBaHe UM HaTucHeTe (g , 3a fa HacTpouTe
BPEMETO 3a Kpal/OTNIOXKeHMA CTapT..

B Kpas Ha uMKbna oTCTpaHeTe OCTaHanata BbB pypHaTta
BOMA W 3aMOYHeTe NOYNCTBaHe C MOMOLLTA Ha rboa,
HaBMaXHeHa C ropeLla Boda (MoYncTBaHETO MOKeE [ia He
e yCrnewHo, ako ce 3abaBu c nosBeye OT 15 MUHYTH).
Monga, umainte npeasna: [MpOoabMKUTENHOCTTA U
TemnepaTypata Ha LMKba 33 NOYMCTBaHe He MoraT Aa ce
HaCTpOWBaAT.

. 3AKJ1IOMBAHE HA BYTOHUTE

3a fa 3aknoumnTe 6YTOHKTE, HATUCHETe U 3aapbXKTe<K]
MOHe 3a NeT CeKYHAMN.

HanpageTe cbLoTO, 33 Aa febnoKmpaTe 6y TOHUTE.

Mons, umaiTe npeasua: Tasm QyHKLMA MOXe Aa ce
aKTMBMPA 1 Mo Bpeme Ha roteeHe. OT CbobpakeHus,
CBbP3aHM C 6€30MacHOCTTa, PypHaTa MOXe fa Ce U3KIUK
MO BCAKO BpeMe C HaTUCKaHe Ha (0] .

. BEJIEXXKW

« He nokpuBaiiTe BbTPELWHOCTTa Ha ypHaTa C
anymuiHueBo ¢onuo.

+  Hukora He nnb3raiTe TeHAXEPU UAW TUFaHN
Mo AbHOTO Ha ypHaTa, Thil KaTO TOBa MOXe [ia
noBpeamn NOKPUTUETO OT eMalin.

+ He nocrtaBanTe TeXXKN NpeamMeTn BbpXy BpaTaTa U He
ce OpbXKTe 3a Hes.

+ [lopagm no-Bucokara Temnepartypa Ha umkbna llvua
Ce 0OYaKBa MaJiko MO-BMCOK LWYM OT OxaxgaLwms
BEHTUNaTop.
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2 TABJINLA 3A TOTBEHE C FOPELL Bb3YX

PELIEMTA OYHKLIA MPEMOPBYAHO | MPEABAPWTENHO | TEMMEPATYPA | IPOABIIKTEIHOCT | PAQT 1 NPUHAL-
KOJNMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MWH.) JIEXKHOCTU
< 3ampaseHu MbpKeHu % ) ) 4 2
g KapTodu = 650 - 8509 Na 200 25-30 e -
> % 4 2
< 3amMpaseHun NunewKn xankm = 500g la 200 15-20 e
G % 4 2
< PubHM npbunum = 500g JIE 220 15-20 o
=
= JlyueHu Kpbrueta E%E’ 500g [a 200 15-20 % '\;r
§_ [MpecHn NnaHMpaHn TUKBUYKN & 400g [a 200 15-20 «& L
I [omauwHo npuroTeeHn & ) } 4 2
é bpKeHN KapTodin = 300-800g Ja 200 20-40 [ T
L % 4 2
™ CmeceHu 3eneHYyLn = 300-800¢g [a 200 20-30 e
5 4 2
< Munewkun repan % 1-4cm Ha 200 20-40 v
S Nunewkn kpunua & 200-1500 g Na 220 30-50 e 2
=
§ MaHupaH koTnet 1-4cm Ja 220 20-50 e 2
=
Pnba pune 1-4cm [a 220 15-25 % L

3a NPUrOTBAHE Ha NMPECHW WK AOMALLHO NMPUrOTBEHN XPaHK pa3HeceTe ThbHbK CI0M OO MO MOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a [1a ce rapaHTMpaT PaBHOMEPHM Pe3ynTaTh OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBaliTe XxpaHaTa No cpefaTa Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roteeHe.

]'8_5[
OYHKLNN
lopew Bb3ayXx
T al=—=r “~
NPUHALJNIEXXHOCTU .
lopell Bb3ayX TaBa TaBa 3a dypHa unu popma 3a Keiik Ha peLeTbuy- TaBa 3a oTUeXJaHe / TaBa 3a neyeHe nnm
PELL Bb3AY HUA padpT TaBa 3a pypHa Ha peleTbuHuA padpT
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rOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTENHO MPOABJIKUTENHOCT

PELIENTA OYHKLUA 3ArPAIBAHE TEMMNEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT U MPUHALRNEXXHOCTU
2
= - 170 30-50 i
Kerkose ¢ mas / MaHguwnaHosm = 2
KeiiKoBe & Da 160 30-50 A

|

[la 160 30-50 e A

160 - 200 30-85

NE
B

[ManoBe c NnbHKa

(4nnskenk, wpynen, A6bAKOB Nan) S fla 160 - 200 35-90 . 4 N -u:-.1—-.-.:l,-
ﬁ - 160 - 170 20-40 N
ES fla 150 - 160 20-40 N
buckBuTtn / Mankn kenkose —\ 2 1
P Oa 150 - 160 20-40 ~ 5
S fla 135 50-90 N . S
N 5 4 3 1
TapTtoBse s Ha 170 50-80 aFe  aFe afs
6 - 180 - 200 30-40 3
= 4 1
ByxTuukn wy 5 Jda 180-190 35-45 a—, —
Y S i 180 - 190 35-45* > 3 !
> a N=—=PEN- -l
E] Ja 920 110 - 150 L
N 4 1
Lenysku 07> Jda 90 130-150 a—, —
N R 5 3 1
P ﬂa 90 140 - 160 A=, A, —
=) [la 310 7-12 =
! : Ha 220-240 20-40 -\r:l..4...r ‘_1
Muua (TbHKa, Aebena, dpokaua) N 5 3 ]
> Na 220 - 240 25-50% 17 1L f ~—
N 5 4 3 1
b Ja 210 40-60 afr  AFEr ARr AR
CamyH xns6 0,5 kg . - 180 - 220 50-70 _\__.2;!,_
Xne6ue . - 180-220 30-50 N
Xn6 I i 180 - 220 30-60 —_
. Na 250 10-15 12
3ampaseHa nuua N 4 1
P> Ha 250 10-20 Y=} I
. Ja 180 - 190 45 - 60 -u:...i...:u-
Conenn nanose SR 4 1
(3eneHyyKoB nam, KuLu) 39 fla 180-190 45-60 e R )
DY Ja 180 - 190 45 - 70* -\...5;1,- ,‘_”3;1_, L
- haad = DIN ECO %
OYHKLMM — -
TpagnumoHHo lown Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx nequZcMﬂKOHBeK' ECO lopewy Bb3ayXx
ABTOMATUYHM @ = ZA 6
OYHKUMN
3afylweHun acTna Xna6 OyHKuMA "Mnya Crnagkunwm
A ~ ARr S \_f M
I'IPMHA[H}IEN(HOC- TaBa 3a oTueX/JaHe / TaBa 3a
PeweTbueH padt TaBa 3a dypHa unu dopma 3a neyeHe nnn TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTUeX/aHe C NoJo-
P KelK Ha peleTbyHuA padT TaBa 3a GypHa Ha pelueTbu- neyexe BVIH IMTHP BOAA
HUA padT
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJTHO o MPOABIIKUTENHOCT
PELIEMTA OYHKLUMUA 3ATPSIBAHE TEMMNEPATYPA (°C) (MVH,) PA®T U MPUHAONEXXHOCTU
o fla 190 - 200 20-30 3
BonosaH / coneHkn OT MHOTOIMCTHO i 4 1
rerro Y] Ja 180 - 190 20- 40 10
N 5 3 1
S fia 180 - 190 20 - 40 A L
Nasans/MnoaosM nuTIA @ - 190 - 200 40-80 3
MNeyeHa nacta/KaHenoHu @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
MeueHa puba / eH nanunoT(duneta, - ) ) 3
usna) _ Ha 180 - 200 40-60 1 f
[MbnHeHn 3eneHuyun N ) ) 2
(DomaTtun, TUKBUYKK, NaTAagKaHK) —_— Aa 180-200 >0-60 A1
MpeneueH xna6 b - 3 (Bncoko) 3-6 .-
Pn6Hu dpuneta / Crekose hoat - 2 (CpepHa) 20 - 30%** ntin '\vi{
HapeHwvua / Kebanwn / Pe6bpua / % B e 3
Xam6yprepy = Ha 200-220 15-30 ~ - -
Meuero nune 1-1,3 kg 2y fia 200-220 55-70% |2
n 1k w 2 (Cpepwa) 35- 50%* 3
eyeHo roBexfo anaHrne 1 kg Sk - pepHa - a—r
ArHeluku 6yTyeTa / Kpaka ? - 2 (CpepHa) 60 - 90** 1 3 f
MeyeHn KapTodu % Ha 200-220 35 - 55%* 1 3 f
3efieHYyKoB orpeTeH % Ha 200-220 20 - 40%** 1 3 f
MbnHo meHio: MNnopos TapT (HMBO 5) 0 o0k 5 3 1
/ nasans (HmBo 3) / meco (HuBo 1) é Aa 190 40-120 AFr AR
MbnHo meHio: Fruit tart (Mnogos TapT)
(HnBO 5)
roasted vegetables (neueHu 3enex- 0 o0 5 4 2 1
uyuu) (H1Bo 4) / lasagna (nasaHs) 39 Ha 190 40-120 N e N ==V
(HnBO 2) / cuts of meat (napueta
Meco) (H1Bo 1)
JlazaHAa n meco '8,5 Ha 200 50 - 120* -\.“..4:'...1- 1 ! [
N R 4 1
Meco 1 kKapTodu '39 Ha 200 45-120 aFe f
N 4 1
Pr6a v 3eneHuyun '89 [a 180 30-50 AFs §
[eueHo meco ¢ nnbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
MNapueTta meco 3
E - _ *
(3aewwkKo, MMNeLWKo, arHewkKo) o 200 >0-120 |

* |_|pl/I6J'II/I3I/IT€J'IHa NPOAOBJTKUTENMHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATA MOraT Aa Ce 1n3BaxaaT OT qupHaTa Mo Pas3/inyHO Bpeme B
3aBNCUMOCT OT JIMYHUTE NpedrnoyvYnTaHnA.

** ObbpHeTe xpaHaTa Npu 13THUUaHe Ha ABe TPeTX OT BPEMETO 3a roTBeHe.
*** ObbpHeTe xpaHaTa Npu U3TMYaHe Ha NOMOBKMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

— ~~ g N —~ &
= = % £co &
OYHKLNM —
TpaanunoHHo lpun Typ6o rpun DopcupaH Bb3ayx neqe”i;;(OHBeK' ECO lopely Bb3ayx
ABTOMATVYHI @ &S =8 =
OYHKLNN
3agyweHu acTua Xnsa6 OyHkuma "Mrua Cnagkviwn
Averens ~ A==~ — T Tof
HPMHAZ.H}IEN(HOC' TaBa 3a oTuex/JaHe / TaBa 3a
PeweTbueH pagT TaBa 3a dypHa unu popma 3a neyeHe nnu TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTuexJaHe C Nono-
P KelK Ha pelleTbyHMA padT TaBa 3a GypHa Ha peLeTbu- neyexe BVIH ITHP BOAA
HUA padpT
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PELIEMTA OYHKUUA HPEJ}\;I_:;::EJ;HO TEMMNEPATYPA (°C) HPOAB?RZITAMI:)EHHOCT PA®T U MPUHAONEXHOCTU
. fla 190 - 200 20-30 3
BonosaH / coneHkn OoT MHOTOAINCTHO N 4 1
TecTo b7 Ja 180 - 190 20-40 1 [ ~— -
N 5 3 1
R Ja 180 - 190 20 - 40* A, A=, ——
Nasans/Mnoposy nuTy @ - 190 - 200 40-80 13
MNeyeHna nacta/KaHenoHu @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
E;::)Ha puba / eH nanunot(puneTa, : fla 180 - 200 40- 60 3
[MbnHeHn 3eneHuyun = B ) 2
(qoMaTun, TUKBUYKW, NaTnaaKaHu) & Aa 180-200 50-60 AR=r
MpeneueH xnsa6 Nt - 3 (Bncoko) 3-6 aPn
Pu6Hu puneta / CrekoBe hoal - 2 (CpepHa) 20 - 30%** nA . -\WLN{
HapeHwuua / Kebanu / Pebbpua / % : ek 3
Xambyprepu = Ja 200-220 15-30 s
Meuero nune 1-1,3 kg %y fa 200-220 s5-70% |2
<~ 3
MeyveHo rosexpo anaxrne 1 kg % - 2 (CpegHa) 35-50%* a—n
ArHewkn byTueTa / Kpaka g - 2 (CpegnHa) 60 - 90** 1 3 f
MNeyveHn KapTodmn % Ja 200-220 35 - 55%* 1 3 [
3efleHYyKOB OorpeTeH % Ja 200-220 20 - 40** 1 3 [
MbnHo meHio: MNMnopos TapT (HMBO 5) N o0 5 3 1
/ nasaHsa (HmBo 3) / meco (HuBo 1) - fla 190 40-120 AF=r Ak
[TbnHo meHio: Fruit tart (Mnogos TapT)
(HnBO 5) N 5 4 2 1
roasted vegetables (neyeHn 3eneHuyum) P Ha 190 40-120* Ne—pr “— a—p —
(HuBO 4) / lasagna (na3aHs) (HKBO 2) / cuts
of meat (napyeTa meco) (H1BO 1)
J1a3aHa n meco Y S Ha 200 50 - 120* -\%p 1 ! f
Meco n kapTodn VS [la 200 45-120% N
Pr6a 1 3eneHuyun 'S Ha 180 30-50 -\F-.L}_.-.-'ln 1 ! f
[NeueHo meco ¢ NnbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Mapueta meco ) 190 3
(3aeLKo, NUeLWKo, arHeLLKo) ECO 200 50-120 T

* MprbnunsntenHa NPOAbIIXKUTENHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATa MOraT a Ce M3Bax/JaT OT GypHaTa No Pas3fMuHO BpeME B
3aBUCKMMOCT OT NINYHUTE NpeanoYnuTaHus.

** O0bpHeTe xpaHaTa Npu U3TUYaHE Ha ABe TPEeTU OT BPEMETO 3a roTBEHE,
*** ObbpHeTe xpaHaTa Npu n3TYyaHe Ha NoMoBKMHATa OT BPEMETO 3a rOTBEHE.

R i A © &
OYHKLN — =
TpagnumoHHo lown Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx nequZCMﬂKOHBeK' ECO lopeuwy Bb3ayx
ABTOMATUYHM @ S &) 6
OYHKLMN
3afylweHun acTna Xna6 OyHKyma "Mnya Crnagkuwm
Aeeneur ~=r pE— T =)
I'IPVIHA,ETUI'/IIEH(HOC— TaBa 3a oTUeXfaHe / TaBa 3a
PeweTbueH padT TaBa 3a pypHa nnu dopma 3a neyexe nnn TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTuexAaHe C Mono-
P KelK Ha pelleTbyHuA padT TaBa 3a GpypHa Ha peLLeTby- neyeHe BUH IUTHP BOAA
HUA padpT
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steam-@roOTBAPCKA TABJZILIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMMYECTBO (MYH) NMPUHALNEXHOCTN BOOA
Manku xnebueta 80-100r 30-45 - 3 -
CaHABMYOBO pyno BbB popma 3a B B 3
nevene 300-500 1 40-60 A -
Xna6 500 -2 kr 50-100 - 3 -
BareTu 200300 1 30-45 L3
XNAB HA MAPA 3 100 mn
BuckBuTKN e/Ha TaBa 25-35 - -
Mbbur 30-60 2545 L3,
[MaHaMWnNaHoB Kelnk 500-700 30-50 _\F;;l’_
Tapt e/Ha TaBa 35-55 ““.2|__._,._,
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 r
Pe6pa 500 r-1,5 kr 50-75 - 3 -
MECO HA MAPA 3
Mnne 1-1,5 kr 55-80 A r
Mune / Myika 3kr 100 - 140 - 3 r
3 200 mn
Quine cTek 05-2cm 15-25 - -
Qune cTek 2-4cm 20-35 - 3 -
PVBA HA MAPA 3
Liana prba 300-600T 20-30 - -
Lana pnba 600-1200 25-45 - 3 -

Craptupante dyHKUMATa STEAM camo korato ¢dypHaTa e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTuykaTa 1 AONMBAHETO Ha BOAA MO
BpEeMe Ha rOTBEHE MOXe [la OKaxe HebnaronpuateH epekT Bbpxy KpaHWA pe3ynTaT OT roTBeHeTO.

T al=—=lr ~

MPUHALNEXXHOC-
™ TaBa 3a pypHa nnu opma 3a Kellk Ha pelleTby-  TaBa 3a oTUexJaHe / TaBa 3a neyeHe unn
HWA padT TaBa 3a $pypHa Ha peLleTbyuHuA papT

lopeLy Bb3ayx TaBa
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noAAPDXKKA UTMOYNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, Nnpeawn Aa u3BbpluBaTe
KaKBaTo U fja e NoAaApPbXKKa unm
noumncrBaHe.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noumncTBaHe c napa.

BbHLIHW MNOBBPXHOCTU

« [MouncTeTe NOBBPXHOCTMTE Ha pypHaTa C BNakHa
MUKPOdMOBbpPHa Kbpna. AKO ca MHOFO 3aMbpCeH!,
fob6aBeTe HAKOJIKO Kanku NoyncTaaLy npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpad 3abbpLuete CbC Cyxa Kbpna.

« [la He ce U3non3BaT KOPO3VBHY UM abpasmBHU
nouncTealLm npenapat. AKo nogobeH NpoayKT
CNyyaiiHo nonagHe BbpXy MOBBbPXHOCTTA Ha ypena,
nouncreTe He3abaBHO C BNlaXkHa MMKPOPnObPHa Kbpna.

BBTPELWWHU NOBBbPXHOCTHU

- Cnep BCAKO M3Mon3BaHe U3yaKkante dypHata fa ce
OXJIaZM 1 A NoyncTeTe, 3a NpeanoyrTaHe JOKaTo e

olLe TOMNa, 3a ia OTCTPaHUTE OTNaraHUATa 1 NeTHaTa,
MPWYMHEHN OT OCTaTbLMTe OT XpaHa. 3a Aa uscywuTe
KOHJEH3a, KOWTO ce e obpa3yBan B pe3ynTaT Ha FOTBeHe
Ha XpaHu C BUCOKO CbIbpKaHUe Ha BOJa, OCTaBeTe
dypHaTa fa 3CTVHE HaMb/HO 1 clef ToBa A N3bbpLieTe
C Kbpna vnu roba.

« AKTBUpanTe dyHkumATa “Diamond Clean” 3a
ONTVMMANHO NOYNCTBAHE HA BBTPELUHNTE MOBbPXHOCTMU.

He nsnonsBaiTte cromaHeHa
BbJIHa, CTbprajkm unm
abpasnBHN/KOPO3NBHN
nouYncTBalM Nnpenapartu, Tbin
KaTo Te moraT Aa NnoBpeaAT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepAa.

HoceTe npegnasHu pbKaBuun.

QypHaTta Tpsa6Ba pa 6bae
N3KJ/I0YEeHa OT efleKTpunyeckaTa
MpeXKa, npean Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBUTO 1 ga 6uno gemmHoCTn No
noaApbXKKa.

(Camo npwu HAKOW Mogenn).

« [loumncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C MOAXOAALY TeYeH
ngenapaT.

« BpaTnukata Ha pypHaTa MoXxe ce cBafiv 3a No-NecHo
NoYnCTBaHe.

« N3cywete ponHmna npodun nog Bpatarta Ha pypHara,
aKo cfefl roTBapCKM LMKb MMa OCTaTbLy OT BOAA.

NMPUHALANEXHOCTU

BepgHara cnepg ynotpe6a HakMCHETe NPUHAANEXHOCTUTE
BbB BOAA C l00aBeH TeueH Muell npenapar,

KaTo M3non3BaTe pbkaBuLUM 3a ¢ypHa, ako
NPUHAANEXHOCTUTE BCe olle ca ropeln. Octatbum oT
xnga MoraT a Cce MpemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa unu
rooa.

He nouncTtBaite coHaaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako nMa TakaBa) B CbAOMUANHA MaLUNHa.

TaBata 3a ebpdpait (aKo MMa TakaBa) MOXKe Aa ce
MOYMCTBA B CbAOMMANIHA MALLVHA.

MNOYNCTBAHE HA KATAJIUTUYHUTE NAHENN
(CAMO TPV HAKOW MOLEN)

Ta3n dpypHa e obopyaBaHa CbC CneuranHn KaTaanTUyHu
MaHesnun, KoUTo ynecHABaT MOYMCTBAHETO Ha
OTAeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarogapeHune Ha
CneuranHoOTO CaMOMNOYMCTBALLO NOKPUTME, KOETO e
MHOFO MOPECTO 1 MOXe a abcopbrpa Ma3HUHY 1
3ambpcaABaHUA. [MaHennTe ca CBbP3aHM C HocaumTe 3a
nonuumTe: Korato pasmecTtsaTe 1 3aKpensaTe BOAaumnTe,
ce yBepeTe, Ye KYKUUYKUTE OTrope ca BMbKHaTK B
CbOTBETHUTE OTBOPU B MAHENUTE.

[e)

3a fa ce Bb3nosn3BaTe Har-gobpe oT camonoymcTBaluTe
CBOWCTBA Ha KaTaMTUYHWTE NaHeNn, NpenopbyBame

fa HarpeeTe ¢ypHata go 200°C 1 ga nogabpKaTte Tasun
TemnepaTtypa B TeYeHne Ha OKOJO eAMH Yac, KaTo
n3nonseare PyHkumaTa “Convection Bake”. B toBa Bpeme
¢dypHaTa TpAbBa Aa e npa3Ha. Cnep ToBa OocTaBeTe
ypena fia ce oxlaan u ¢ HeabpasmBHa rbba npemaxHeTe
OCTaHaNUTe 3aMbpPCABAHNA OT XpPaHaTa.

Mong, nmanTte npensua;: V13non3eaHeTo Ha KOPO3MBHK LK
abpasvnBHY NpenapaTty, rpyouv YeTKu, Ten 3a ThpKaHe nim
cnpenose 3a dypHa, MOXe Aa NOoBpean KatamrmyHara

5 5 NOBbBPXHOCT ¥ [1a BAOLLIM CaMOMOYMCTBALLMTE M CBOMCTBA.
CBbpeTe ce C OTAeNa 3a cneanpoaaxbeHo obcnyxBaHe
0 Npwn HeoOXOAMMOCT OT 3aMsAHa Ha NaHenuTe.
[ :
0
CMAHA HA JIAMIMATA

1. Vi3knioueTe ypeaa oT enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiiTe KanaukaTa Ha OCBETUTENTHOTO TANIO,
CMeHeTe NlaMnaTa 1 3aBUiTe OTHOBO KaraykaTa.

3. BkJioueTe OTHOBO dypHaTa KbM enekTpryeckaTa
Mpexa.

Mons, nmante npensma: 40 W/230 ~ V trun G9, T300°C
XanoreHH1 namnm.

KpyuwkaTa, 13non3gaHa B U3AenneTo, € NpeaHa3HadeHa
CMNeumanHo 3a IOMaKUHCKM Ypeam 1 He e Noaxoaslla 3a

OoCBeTABaHe Ha nomelleHvsa B gomMa. (PernamenT Ha EO
244/2009) KpywKnTe MoraT fa e 3aKynAT OT HalumA oTaen
3a CneAnpoaaxbeHo obCnyKBaHe.

He nvnarite 6anoHa Ha xalioreHHa 1amna, Tbh KaTo
OCTaBallMTe NO Hero OTneYaTbLUM MOraT a A NoBpeaAT. He
“3non3BaiTe QypHaTa, JOKATO CBETIMHHUAT Kanak He 6bae
MOCTaBEH OTHOBO.
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CBAJIAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa cBanuTe BpaTNUKaTa, OTBOPETE A HAMbBIIHO 1
crycHeTe GpUKcaToprTe B OTBOPEHO MOSIOKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, AOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUUKaTa C ABe pbLe (He A XBallanTe
3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTUUKaTa, KaTo s 3aTBOPUTE OLLE MAJKO U
CbLUEBPEMEHHO Al U3TErNATE Harope, 3a Aa nsnese ot
rHesnaTa. OcTaBeTe BpaTMyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa NOBbPXHOCT.

3. MocTaBeTe 06paTHO BpaTWUKaTa, KaTo A NPUBAVKUTE
KbM dypHaTa, cnep KoeTo n3paBHETE KYKUUYKUTE Ha
MaHTUTE C rHe3aaTa M 1 GUKCUpariTe ropHaTa 4acT Ha
BpaTMyYKarTa.

4, CnycHeTte BpaTaTta 1 ciiefi TOBa A OTBOPETE HAMbJIHO.
CnycHeTe ¢duKcaTopuTe Hagony 4o MbPBOHAYANIHOTO UM
nonoxenve: MposepeTe ganu $prKcaTopuTe Ca CrycHaTu
JLOKpa.

HaTtucHeTe neko, 3a Aa nposepute gann cbl/chaTopMTe Cca
Pa3noJIoXKeHN NPaBUJIHO.

5. Mpo6gaiiTe fa 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NPoOBepeTe
Janv Ta 3acTaBa yCropeHo Ha TabnoTo 3a ynpasJieHue.
AKo TOBa He e TaKa, MOBTOpeTe MOCOUYEHUTE MO-Trope
CTBMKK: BpaTnukata Moxe fa ce noBpeau, ako He
bYHKUMOHMPA NPaBUIHO.

CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO NPV HAKOW MOLETN)
1. MaxHeTe cTpaHnuHUTe BOgaun.

<.

3. 3a Aa NocCTaBUTE HarpesaTesia OTHOBO, MOBAUTHETE U
ro n3abpranTe NeKo KbM cebe cn, KaTo ce yBEPUTE, Yye
TOW Ce ONIOKNPa Ha CTPaHNYHUTE ONopn.

Hotpoint
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OTKPUBAHE U OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTHU

Mpo6nem

Ha aucnnes ce nsnmcea byksata

DypHaTa He paboTu.

F v uncno.

[uncnneAaTt nokasBa HeACEH TEeKCT

nn3rnexmia € noBpeneH.

- LInkbnbT Ha rotBeHe CbC coHAa

. e npuknounn 6e3 snarnma

| NPUYMHA WX Ha eKpaHa e : :
| M3nuncaHa rpewka F3E3.

Bb3moxKHa npnuvHa

HAma 3axpaHBaHe ¢

eneKTpoeHepruis.

 YpenwT e 13KYeH oT
. MpexaTa.

MNpobnem cbc codTyepa.

HacTpoeH e apyr e3uk.

- CoHpara 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NPaswIHO.

PeweHune

MpoBepeTe Aanu MMa HanpexeHvie B Mpexarta 1
fanv dypHaTta e BK/OYEHa KbM MpeXarta.

¢ VI3kntoyeTe 1 BKNOYeTe ypeda OTHOBO, 3a fa BnanTe

Janu NpobnemsT He e OTCTPaHeH.

CebprkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CyxBaHe Ha KNMeHTu
1 nocoyeTe Homepa cnep Gykeata "F".

CebpkeTe ce ¢ LieHTbpa 3a 00CNyxBaHe Ha KNNeHTY

- MposepeTe Bpb3kaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

I'Ipanma'ra, CTaHAApPTHATa AOKYMEeHTaUunA n AoNb/IHUTEJTHA vmd)opmaqvm 3a NpoAyKTa MOXeTe Aa HaMepuTe, KaTo:

M3non3saHe Ha QR Kopa Ha BaLleTo yCTPONCTBO
MoceTuTe Hawwms yebcanTt docs.hotpoint.eu;

Wnn KaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 3a cneAnpopax6eHo o6cnyKBaHe (B/XKTe TenedpoHHMA HOMEp B rapaHLUMOHHaTa
KHUXKa). Mpy KOHTAKT ¢ oTAena 3a cneanpopaxbeHo obcny»kBaHe cbobLiaBaiiTe KOAOBETE, MOCOUEHM Ha

I/Ip,EHTI/Id)I/IKaLI,I/IOHHaTa Tabenka Ha Bawus ypea.
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Eyxeipibio i6iokTATN

MPOION HOTPOINT

A AlaBAcTE TIG 08NYiEC VI TRV AGQPANELA TPOCGEKTIKA
TIPLV XPNOIUOTIOI|CETE TN CUCKEUN).

la va Aaete M pn TEXVIKN UTTOOTAPLEN, KATAXWPIOTE
TN OUOKEUH 0ag oTnV loTooeNiba www.register10.eu

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NMEPITPA®H NMPOIONTOZX

1. Nivakag eAéyxou
2. AVEUIOTAPAG

3. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatny)

4. Obnyoi paglov
(to enimedo vmodelkvueTal 0TN
UTTPOCTIVH TTAEUPA TOU pOUPVOU)

. MNoépta
. Avw avtiotaon/ykptA
. Aauntipag

0 N O W

. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatny)

NMINAKAZ EAErXoy

@ @R " n i
: . e D D 6
PN i ; - o ==
5] | 3EEEE
<< : : @ ECO :
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIXTEPH OOONH 5.MEPIZTPOO®IKOX AIAKONTHZ | 6. ENAP=H

2. 002
Ma avappa/oBnoipo tng Adumag.
3.N01zQ

Ma emoTpoPn TNV TPONYOUHEVN
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOG, ETIITPETEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvaupa r To oroiIpo Tou
(OUPVOU Kal Yla TNV mavon A tn
OlaKOTIA plag evepPYNS AelToupyiag

lupioTe TO YIa va mMAonynBeite oTIC
AelToupyieg kal va puBpioete OAeC
TIC TTOPAPETPOUC HAYEIPEUATOC.
Matiote yia va emAéEeTe, va
pubuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPeBalwoeTe AeITOVPYiEC
Kal TTAPAUETPOUC, KaBWC Kal yla
V0 EKKIVI|OETE TO MPOYPAMUA
MayEeIpEPATOC.

MNa TNV ekKivnon AelToupylwv Kalt
v emPePaiwon pubuicewv.n pia
KaBoplopévn TIUN.

7. XPONOZX

MNa pvBUIoN TNC WPAC Kal yla
pLBUIoN Tou XPbdVou YNoipaToC.
8. OEPMOKPAZIA

MNa pvBuion Tng Bepuokpaaciac.
9. AEZIA OOONH

ava Taoa oTIyHr.

Hotpoint
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A=ZEZOYAP

ZXAPA

I
Wi

. NINOXYAAEKTHE

| TAWI WHZIMATOX *

. KINHTOI OAHTOI *

¢ NMa xprion w¢ tayi ya

: TO JayYEipepa KpEATOC,
S Paplwv, Aaxavikwy,
 POKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TomoB€TNoN KATW

: 1o TN oXApa yla tn

: OUANOYH TWV XUUWV

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yia
TO YAOIUO TOU paynTou
N yla Tn oTNPIEN OKEVWY,
TAPLWOV KEIK KAl AAWV
OKELVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ NMa va PriveTe Pwpi Kal
: TTiTeC aANG Kal Kpéag,
: PApt oe A\aOOKOANA K.ATT.

: Na va Badete kat
: va Byddlete evkoAa
: e€aptiuara.

: MAYEIPEUATOC.
: AIZKOX THrANIZ. ME :
: AEPA*

: TTOU ayopdaoaTte.

: Na xpnotpomoleital

: OTaV payeIpEVETE

: @aynTd Ye tn Aeltoupyia
. Tnyaviopatog pe

S agpa, he éva taygi

: TomoBeTnuUévo o€

: XaunAotepo eminedo

: yla va cuAAéyel mBavd
. pixoUAa Kal OTAyOVEC.
: Mmopei va m\uBei oto
: TTAUVTNPLO TTIIATWV.

O ap1Buoé¢ kat o TUTTOC TWV €APTNUATWY UTTOpPEL va Slapépel avaloya PE TO HOVTEND

: ANa aecouvdp pmopouv va ayopacTolv XwpPloTd. yia mapayyeNeG Kat TANPo@opieg
: ETKOIVWVNOTE YE TNV UTTNPETia e€UTNPETNONG TTEAATWV.
S * AlatiBeTal povo o€ oplopéva HoVTENA

TOMNOOGETHXZH THXZ ZXAPAZ KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApa opll{dvTia CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO ival YUPLOPEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta dANa a&eooudp, OTIWE O AMITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, tomoBeTolvTal oplldvTia e ToV id1o
TPOTO OMWG N oxApPA.

AOQAIPEZH KAI EMANATOMOOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

« Mo va agalpécete Toug 0dNyoug TWV paplwy,
ONKWOTE Ta Kal TPABRETE TIC KATW MAEUPEC €€w amd
TIC UTTOOOXEC TOUG: TWPA UITOPEITE VA APAIPECETE TOUG
o8nyoug paglwv.

« Na va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyol¢ pagiwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG TNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUS, CUPETE HEOCA OTO
BdAapo Ynoipatoc Kal KateBAaoTe Toug otn B€on Toug
OTIG KATW LUTTOOOXEC.

EQOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agalpéote Toug 08nyoul¢

PAPLWV ATTO TO POUPVO KAl

AQAIPECTE TO MPOOTATEVUTIKO

TMAAOCTIKO amod TOuG KivnToUg

! odnyouc.

» 2 PiTe TO AVW KAUT TOU

[ KIlvnTou 0bnyol oTov 0dnyod

! pa@lov Kal CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdaote To dANO
KAuT otn Béon Touc.

Ma va ac@aliogl o odnyog,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT Tpo¢ Tov 00nyo paglov.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnToi
odnyoi umopouv va KivnBouv
e\evBepa. Emavaldfete ta
Bripata otov dAAo odnyo
pa@lov ato idlo gminmedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormoBetnBolv o
OToIO&ATTIOTE PAPL.
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AEITOYPTIEX

%MY MENU

AuTn n AelToupyia eMTPETEL TO AVTOUATO PAOIUO

Kal TO KAAUTEPO €VPOC Oeppokpaciwy yia 6Aa ta
@ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapi, Aaxavikd, KEik kat
FAukd, AApupd k€K, Ywui, Mitoa). NMa 1o kaAvTtepO
QATTOTEAECUA PE AUTAV TN AElTOUPYia, AKOAOUBAOTE TIG
odnyiec oTov Tivaka pHayelpEéUaToc.

. steam-@ yomi/KPEAS/WAPI
H Aertoupyia Kpéag/Wap/Ywui otov atuod
emMTpénel TNV emnitevén e€alpeTIKWV eMOOCEWV
XAdpn oTNV MApouaCia aTUoU 0ToV KUKAO
HayelpEPaToc.OL XpOVOoL HAYEIPEUATOG KAl N
moodétnTa vepou (100 / 200 ml) Twv KUpLwv MdATwY
ep@avifovtal 0Tov OXETIKO TivaKA HAYEIPEUATOC
Tou unopeite va Bpeite oto dadiktuo.
Evepyomoleite mavta autrv Tn Aeltoupyia 6tav o
POUPVOC Eival KpUOG Kal Ao pi&ete MOOIUO VEPO
OTO KATW HEPOC TOU BaAdpov.
> Nueiwon: H ouviotwpevn moodTnTa vepou
urtepPalivel TN xwENTIKOTNTA TNS KOINOTNTAG, AAAG
0 MUBHEvag Tou PoUPVoU €xel oxedlaoTel yia va
dlaxelpl{CeTal amoTEAEOUATIKA TNV OLVIOTWUEVN
neplooela vepou.

. @ THX KATZAPOAAX

AuTi n AelToupyia MPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
BeppoKkpacia Kal TPOTIO HAYEIPEUATOC Vi TTIATA
CUPAPIKWV.

as niTA

AuTH n AslToupyia oag EMITPETEL VA LAYEIPEPETE
uTTéPOoXN OTILTIKA Titoa, o€ AtlydteEPO amnod 10 Aentd,
OTWG O€ €va €0TIATOPLO.

O €181kOC KUKAOG HAYEIPEUATOC AEITOUPYEL OE
eninedo Bepuokpaciag avw Twv 300 Babuwv
Kehoiou, mapéxovtag mitoa PaAaKr 0To
EOWTEPLKO, TPAYAVH OTIG AKPEC Kal YE TEAELQ
OMOLOUOPPO POSOKOKKIVIOUA.

Juvdudadlovtag autr tTn Asttoupyia pe 1o agecouvdp
Pizza Stone WPro kat mpoBeppuaivovtag yia 30
AETITA, UTTOPEITE VA POETE Yia Titoa o€ 5-8 AemTd.
(NMa mapayyehieg kal MANPOPOPIEC EMKOIVWVAOTE
ME TO TUAMA EEUTTNPETNONG TTEAATWVY | UE TO WWW.
hotpoint.eu.)

. %ZYMH

AuTi n AelToupyia MPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
Beppokpacia kat TPOTO YPNCipaTog yia GAouG TouG
TUTTOUC KEIK.

2YMBATIKO

la to YPriotpo omoloudrimote €idouc payntou o€ éva
pnévo pdol.

<=
FKPIA
Ma va Yrnoete oto YKPIA umptldAeg, couPBAdKia,

AOUKAVIKA, Aaxavikd oykpatéy, Kabwg Kal yla va
@puyavioete Pwui. OTav PAVETE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV ATTOCUAAEKTN Yid
TN GUAAOYN TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBeTAoTE TOV
Sioko og omolodnmote emnimedo kKATW amod TN oxdpa Kal
npooBéote 500 ml moécIo vePO.

o1

<] EZANATK. AEPAX

Ma 1o payeipepa SI0QOPETIKWY GAYNTWV TTOU
amartovyv tnv idla Bepuokpacia PaAyEIPEPATOC OE
MOAAd emimeda Tavtoxpova. Autr n Aettoupyia pmopei
va xpnotpomolnOsi yia tTo YAoIPOo SLaPOoPETIKWY
PayNTwV Xwpig va HETAPEPOVTAL OOUEG ATIO

TO éva @ayntd oTto AANo. ZuuPouleuTeite ToV

TMVOKA HAYEIPEUATOC YIa TNV EMAOYH] TOU CWOTOU
ouvduaouoL emmédwv.

YHXIMO ME AEPA
Ma va payelpéPete Kpéag, va YPAOETE KEIK UE YEUION O€
€va Hévo pagL.

3]

S | EIAIKEX AEITOYPFIES

. U'4] rpHropH nPooEPMANEH
lMNa tn ypriyopn mpoBépuavon tou goupvou.

g

. [2J rpHropo rkpin
MNa va PAoete HeyANa KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIa, POOT UMY, KOTOTTOUAO). ZuvIioTATAl VA
XPNOUOTIOLEITE TO AITTOCUAAEKTN YIa TN CUAAOYH
TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBeTAoTE TO TAYIi OF
omolodAToTE emimedo KATW amd Tn oxapa Kat
npooBéote 500 ml méoipo vepo.

. ECO kyknOxzECO*

lMa To YiOIUO YEUIOTWV KOPMATIWY KAl QINETWV
KPE€aTOG O€ €va Povo pagl. Otav xpnolJoToleital o
01KOVOUIKOC KUkAo¢ ECO, To @wTdkl Ba mapapeivel
oBnoTo katd tn didpkela Ynoipatod. MNa va
Xpnotuomotoete Tov KUKAo ECO (Oikovouikod) kalt
KOTA OUVETIELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PEVLUATOC, N TTOPTA TOU YPOoUPVOU Sev TIPEMEL VA
avoiel €éwg 6Tou To PaynTod va ival EVTEAWC
MAYEIPEUEVO.
. b THIFANIZMA XTON AEPA/WHTO ME AEPA
H xpnon €181kou diokou yla Tnydvioupa otov aépa
(mapéxetal o€ oplopéva HOVTEND) OAG ETIITPETIEL
VO UAYEIPEVETE TNYAVNTEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG
Kal AAAa e Atydtepo AAS|, pe amoTéNeopa va gival
evuxaplota Tpayavd. Ot avtioTtaoelg AelItoupyolv
KUKALKA yla va Beppdvouv owoTd Tov oUpvo,
EVW O AVEMIOTAPAC KUKAOPOpPEi (€0TO aépa.
TomoBetioTe TO PayNnTo oToV SioKO TNyaviopatog
HE aépa o€ Hia 0TPWON Kal AKOAOUBROTE TIC
odnyiec Tou MNivaka tnyaviopatog e aépa yta
KOAUTEPEC EMOOOELC.
EvaAlakTikd, n Aeltovpyia autr umopei va
XpnotgomolnBei yia va €xete e€alpeTIKA
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anmoTeAéoUATA PNCIUATOC O€ KPEAC KAl TTOUAEPIKA,
TMATATEG KAl AAXAVIKA, CUPPWVA PE TIC CUCTACEILC
TOU TTVAKQ POYEIPEPATOG. AUTEG Ol CUVTAYEG
MTTOPOUV VA TAPACKEVACTOUV XPNOIUOTTOIWVTAG

KAvoVIKO Tayi Ynoipatod.
e

. ] oovzkQMA

Ma 1o 16avikd @oUCKWUA YAUKIAC 1} aApUPAC
Ounc. Na va e€ac@alioete TNV mMoLOTNTA
(POUOKWHATOC, UNV EVEPYOTIOIEITE TN AElITOUPYIA
av 0 poupPVoC sival akoun (€0TOC PETA ATTO vav
KUKAO Ynoipatoc.

NMPQTH XPHZH

#
. & DIAMOND CLEAN

H dpdon tou atuou mou anmeAevBepwveTal
KATA TOV €101KO KUKAO KaBapIopoU pe xapnAn
Beppokpacia, emMTPEMEL TNV EOKOAN a@aipeon TNG
BpwHIAC Kal TWV UTTOAEIUPATWY TPpOoQidwy. Pifte
200 ml méo1po vepod 0TNV KATW EM@PAVELA TOU
OoUPVOU Kal EVEPYOTIOINOTE TN AElToupyia 6tav o
(POUPVOC KPUWOEL.
* Aetrtoupyia o XpnoldomoleTal wg avapopd yla Tnv
SNAwonN evepyelaknig anddoong CUUPWVA E TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap.65/2014

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaotei va pubpuioete TNV wpa 6tav avaPete Tn
OUOKEUN Yla TPwTn Qopd.

Ta dvo Yneia TnG wpag Ba apyicouv va
avafoofrvouv: [upiote Tov

S10KOTITN yia va puBUICETE TNV WPA Kal TIECTE TO ()
yla empBePaiwon.

Yol
L

0

K4

Ta Vo Yneia Twv Aentwv Ba apxicouv va
avaBoofrvouv. Nupiote

Tov S10KOTITN yla va puBuiceTe Ta AenTd Kal TECTE TO
(@ yia emPBePaiwon.

> nuelwon: NMa va aA\&EeTe TV Wwpa o SeUTEPO XPOVO,
KpatroTe matnuévo 1o O yla TOUAAXIOTOV éva
OEVTEPONETTTO LE TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVAAABETE Ta
o mavw Pripata.

Ev&éxetal va xpelaotei va pubpioete Eava tnv wpa
émelta anmod Slakomég pevUATOC HEYAANG SIAPKELAC.

2. PYOMIZEIX

Edv amarteital, pmopeite va aAN&&eTe 1o MpoemMAeyUEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

MePIOTPEYTE TO KOUUTTE EMIAOYAC YIa VA EMAEEETE TO
OVOMOOTIKO peVA, 0TN ouvéxela méote 1o (¢ yia
empBePaiwon.

> Nueiwon: O povpvoC sival TEOYPAULATIOUEVOC Va
KOTAVOAWVEL NAEKTOIKY| EVEQYELQ OF ETTIMESO CUPPBATO LE TO
OIKIOKO OIKTUO HE oYU peyaluTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia 0ag xpnoluomoleital XapnAdTepn 1oXUG, Ba xpelaoTel va
NV LEWoETE auTrv TV Tin (13 A)

> nuelwon: Ma va aAAGEETE TO OVOUAOTIKO PEVUA

o€ OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO 8 yIa
TOUANAXIOTOV TTEVTE OEVTEPOAETTA UE TO POUEVO OPBNOTO Kal
eNnavaAdBeTe ta 1o mavw Briuata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoUpylog @oUpvoC UMOPEl va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTapapeivel amd Tnv S1adIkacia KATAOKEUAG:
AuTo gival amdAUTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YAOIKWO QaynTou, CuvioTATAl

va {eoTaiveTte TO PoUPVO AdELO £TOL WOTE vVa
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQaLPEDTE TA XapTOVIA
1 TUXOV TTAQOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal APaIPECTE
and péoa ta e€apTAUATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XpNOoIMOTIOIWVTAG
KaAUTEPQA TN AElToupyia KUKAo@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpac” f “Zupp. YAoiuo”).

AkoAouBriote TI¢ 0dnyieC yla Tn owoTr pLOUIoN TNG
AerToupyiac.

> nuelwon: 2uviotatal va agp{oeTe TO XWPO UETA TN Xpron
TNC OUCKEUNC Yla TTPWTN QOopPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o @oupvoc gival o3NoTtocg, eugaviletal povo n
wpa

otnv 006vn. Kpatjote matnuévo to yla va
avayete 1o @oLpvo. MeploTpéPte Tov S1aKOTTN yia va
Oeite T1¢ S1aB€o1ueg KUPLEC AelTOUPYiEC OTNV AploTEPN
0006vn. EmAé€Te pia kal méote 10

]

MNa va emAé€ete pia devtepevovoa Aeltoupyia (émou
SiatiBetal), emAé€Te TNV KUPLA AEITOVPYiA KAl OTN

ouvéxela matote to (¢ yia emPBePaiwon kat yia va
METAPEITE OTO UEVOU AEITOUPYIWV.

& EEEEE

MNeploTpéPte TOV SIOKOTITN YIa va eMAEEETE ATIO TIC
S100éo1peg deutepevovoec Aettoupyiec otn Seid
006vn Kal petd matote 1o () yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AoV emAé€ete TN AelToupyia Tou BEAETE,

pmopeite va aAAaete TIC puBpioelc. Ztnv 086vn Ba
EU@aVIOTOUV ol puBuicelc TTou umopolV va aAAd&ouv
S1adox KA.

OEPMOKPAZIA / ENIMNEAO GRILL

‘Otav 1o €lkovidio °C avaoofrvel otnv 086vn,
TTEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ YIA VA AANAEETE TNV TIUNA,
uetd matiote 1o (& yia empBePaiwon kat cuveyiote
yla va aAAaete TI¢ pubpioelg mouv akoAouBouv
(epbdoov autd eival Suvato).

Mnopeite emiong va puBuicete TautdXPOVA Kal TO
eminedo tou YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peoaio, 1 = xaunAod).

> nueiwon: MOAIC EeKIVATEL N AelToupyia, Umopeite
va aAN&EeTe TN Beppuokpacia ry To eminedo Tou YKEIA
natwvtac o & ) mepiotpépovtac ancubeiag tov
SlakomTn.

AIAPKEIA

‘Otav avafoofrvel to elkovidlo 5 otnv 0806vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV €MAOYEA pUOUIONG Yia
va puBuicete To Xpdvo Tou anmalteital yia va

OAOKANPwWOE( TO payeipepa, 0TN CUVEXELD TTATAOTE TO
() yia emBeBaiwon.

Agv gival amapaitnto va pubuiocete To Xpo6vo
HOYELPEUATOG AV OKOTTEVETE VA XEIPLOTEITE TO
nayeipepa xelpokivnta: Natiote o () yia
empPePaiwon kal Tn Aeltovpyia évapénc. e autn

TNV mepintwon, dev umopeite va pubuioete to

XPOVO TENOUG HayEIPEPATOC TTpoypappatifovTag pia
kaBuotepnuévn évapén.

> nueiwon: Mnope(te va MpooappOOETe TO XPOVO
LAYEIPEUATOC TTOU puBpioTNKE KaTd TN SIAPKELQ HAYEIPEUATOG
mélovtacto @ : MNepIOTPEYTE TO KOUUTTE YA VA AANGEETE TNV
Wpa katmiéote 0 () yia emPBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX WHXIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEG AelToupyieg, LOAIG puBuiceTe TO Xpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KABUOTEPHOETE TNV

évapén tn¢ Aettoupyiag mpoypappatifovtag To

Xpovo téhouc. Otav umopeite va aAAa&ete 1o Xpovo

TéAoug, otnv 086vn gpgaviletal n wpa otnv onoia

QVAUEVETAL VA TEAEIWOEL TO PrOIUO EVW TO €IKOVIOI0
') avaBoofrvel.

Av gival ammapaitnTo, mePIOTPEYTE TO KOV UTTI yIa

va puBuiceTe TNV Wpa Mou BENETE va TEAEIWOEL TO
YAoIPo, HETA TaTAOTE TO [b) yia emPBeRaiwon Kat yia
va EeKIvAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto poUlpPVOo Kal KAEIOTE TNV MOPTA:
H Aertoupyia Ba Eekivijoel autdpata HETA amd TO
XPOVIKO S1A0TNUa TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKELUEVOU Va
TEPUATIOTEI TO HAYEIPEPA OTO XPOVO TTOU EMAEEATE.

o) = -
T M [ B
| [

@

Y nueiwon: O TPOYPAUUATIONOC XpdVoU KaBUoTEPNONG
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTOLEl TTAVTA TNV PAON
npoBépuavonc Tou poupvou: O polpvoc Ba TACEL
oTnVv emBuunTr Bepuokpacia Babuiaia, kAT TOU
onuaivel 0Tt ol XpOvol payelpéuatoc Ba eival EAapPwS
LEYAAUTEPOL ATTO AUTOUC TTOU AvVAYPAPOVTAL OTOV
mivaka HayEeIpEUATOC.

Katd to xpdvo avapuovng, Umope(te va XxpnoIUOTIOOETE
TO KoL yla va aANGEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TEAOUC.

Mamote o €& 10 ® yla va ala&&ete I pubUioE(C
Bepuokpaoiag kal xpovou Ppnoipatoc. Miéote (& yia
empPBePaiwon oTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTONOIHXH AEITOYPTIAX

MOAIC epappooeTe ONEC TIC pUOUIoELG TTOU D€AETE,
TMEOTE TO [3) yla va evepyomolnBei n Aertoupyia.

Mmopéeite va KpatoeTe mATNPEVO TO [©] oTroladrimmoTe
OTIYUA Yla TAUON TNG TPEXOUOAg AeIToupyiag mou

Hotpoint
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gival evepyn.

4. NMPOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pia @don
mpoBépuavonc: MoAig Eekivrioel n Aettoupyia, N
0006vn b¢eixvel 0TI evepyomoliOnke n Aettovpyia
mpoBépuavonc.

-

MOAIC oAokANpwOel autA n pdon, ekméumnetal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08évn gpavifetal n évoeiEn
OTL 0 POUPVOC £YTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaia.

c”

np

2TO ONnMEio auTto, avoifTe TNV OPTA, TOMOOETHOTE TO
@aynTé 0TO YOUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO payeipepa matwvtag to (.

Y nueiwon: H tomoBétnon tou @ayntol 0To PoUEVO
TPV OAOKANPWBEl N MpoBépuavon evdéxetal va EXel
AVETBUUNTA ATTOTEAECUATA YIa TO TEAIKO Hayeipeua.

To dvolyua Tn¢ mépTac Katd tn edaon mpobépuavonc Ba
OTAPATAOEL TN AelToupyia.

O xpovo¢ payelpéuatoc Sev mepAauBavel Tn edon
nmpoBéppavonc.

Mmopeite mavta va aAla&ete Tn Bepuokpacia otnv
ormoia BENeTE va OTACEL 0 POUPVOC XPNOIUOTIOIWVTAG TOV
SlakomTn.

5. TEAOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTIko onfua Kat otnv 08évn
euaviletal n évoelfn 611 To pHayeipepa
oAOKANPwWONKE.

la va mapateivete 10 XpOVO PNoipaTog Xwpig va
aANAEETE TIC PUOPIOELG, MEPIOTPEYTE TO KOUWTT yia va
puBuiocete éva véo xpdvo YnoinaTog Kal TaTAoTE TO
®].

6. EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

DIAMOND CLEAN

MNa va evepyomoloete T Aeitoupyia “Diamond Clean”,
ME TO OoUPVO KpUo, diackopmiote 200 ml vepd otnv
KATW €MPAVELD TOU POUPVOU Kal KAEIOTE TNV MOPTA
TOU POUpPVOU.

AmoktioTe Mpoofaon oTIC eIOIKEC AeEITOVPYIEC
Kal TTEPIOTPEYPTE TOV emAoyEa yia va emAé€ete &
amd 1o pevoU Kal petd matiote () yia emPBePaiwon.
Matote To (3] yla va EKIVAOEL AUECWE O KUKAOG
KaBaplopou | matrjote 1o () yia va emAé€eTe To
XpoOvo téhoug/évapén kabuotépnong.

210 TENOG TOU KUKAOU, a@alpEOTE TO VEPO TTOU €XEL
TTAPAPEIVEL 0TO POUPVO Kal KaBapioTe To YoUPVOo UE

€va opouyydpl o €ival EUMOTIOPEVO HE (0TS vePO
(0 KaBapPIOPOC PTTOPEL VA PNV €ival AMTOTEAECUATIKOG
€Av KaBuoTePOEl TEPLOCOTEPO Ao 15 AemTd).

> nueiwon: H didpkela kal n Bepuokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va pubuIoTEL.

. KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va kAetldwoete 10 MANKTPOASOYI0, KpATAOTE
matnpévo To<K yla TOUAAXIOTOV TTIEVTE SEVUTEPONETTTA.

EmavaldBete yla va EeKAeIOWOETE TO TANKTPOAOYIO.

> nueiwon: H Aeitoupyia autr unopei va evepyormolinOei
kat otn Slapkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug acpAaAelag,
urmopel va of3rioet omoladnmoTe oTlyur| TaTwvVTag T0
KouuTi (@] .

. ZHMEIQZEIX

«  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
ME AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAloBaivete moTé okelN 1 TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUpPVOU, KABWC £TOL umopEi va
TMPOKANOEl {nUIA oTNV gUaYLE ETTIOTPWON.

+  Mnv tonoBeteite Bapld Bdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIECTE ATTO TNV TTOPTA.

+  Noyw tnc uPnAoéTEPNC BEPUOKPATiag TOU KUKAOU
Pizza avapévetal eAa@pwc uPpnAotepog B6pufog
amd Tov aveptlothpa Yoénc.

Hotpoint
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MINAKAZ THTANIZXMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA NOXOTHTA MPOOEPMANZH ¢0) (AETTTA) EZAPTHMATA
KatePuyUEVECG TNYAVITEG % 4 2
< S _ ,
Bl oveec = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 — -
S
O KatePuyuévo KoTomoulo % ) 4 2
= Nugget = 500 vp. Nau 200 15-20 e N r
s , , 5 4 3
w  Mmnaotouvdakia Ypaplov = 500 yp. Nal 220 15-20 e N ,
S
s
D K oeuuBoposin & 500 N 200 15-20 - .
E PEUHVOOPOOEAEC I==:) Yp- at - T
KohokuBdkia gpéoka % . 4 2
;: pnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 — -
= <
§ SZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG % 300 -3800 yp. Nau 200 20-40 % N 2 -
< AvApIKTa Aaxavikd % 300-800 yp. Nau 200 20-30 % - 2 -
T ZtBogkotomoudo & 1-4cm Nat 200 20-40 Eﬁ-ﬁr ~ 2 r
= . , % 4 2
= OT1ePOUYEG KOTOTTOUAOU = 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 e -
X
Q KotoAéta mavapilopévn % 1-4cm Nai 220 20-50 % - 2 r
[UN ]
< , , % 4 2
O\éto Yaplov =2 1-4cm Nat 220 15-25 [ -

M0 TO HaYE(PEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AAdIol 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GaynTouv.
Ma va Slac@aMOETE OUOIOHOPEA ATTOTEAECHATA PNOIUATOS, AVAKATEPTE TO (paynTd 0TN UECN TOU TTIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HQAYEIPEPATOC.

]'8,5[
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
T alr ~
AZEIOYAP ) ) , Tapi govpvou A Tayi yia KEIK eMavw o€ AtmoouAAékTNG / Tagi Ynoipatocn
A{okog Tnyaviopatog pe aépa X . . . . .
oxapa Taypi yevikAg xpriong emavw og oxapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

IYNTATH NAEITOYPTIA | MIPOOEPMANZIH OEPM(?(I:()PAZIA AIAPKEIA (NEMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
2
T - 050 | 2,
Kéik pe {Opn mou @ouoKwvel/ = 2
aAPPATA KEIK i Nau 160 30-50 A1,
o5 Nat 160 30-50 _\;J_ _“1:,’_
3
Miteg pe yéuion (tollkE, oTPoUVTEN, é _ 160 - 200 30-85 —
HnAomita) Sk Nat 160 - 200 35-90 _\é’_ _\_1:.’_
- — 160 - 170 20-40 3
& Nat 150 - 160 20-40 A
Mmiokdta / Mikpd KEIK Mo 2 1
R Nat 150 - 160 20 -40 N oA -
o5 Nat 135 50-90 N _\;’_ _\;’_ N
Tapeg S Nat 170 50 - 80 _\;’ _\;F _\;1’_ N
=) — 180 - 200 30-40 L3
) N 4 1
Youddkia X Naut 180 - 190 35-45 a—, ° -
N 5 3 1
R Nat 180 - 190 35 -45* A —— ,
E] Nat 90 110 - 150 N 3 -
. N 4 1
Mapéyka & Nat 90 130 - 150 ae—, " -
N 5 3 1
D> Nat 90 140 - 160* A A O ,
) Nat 310 7-12 —
DY Nat 220 - 240 20 - 40 _\é’_ N
MNitoa (Aemtn, XovTpr, OKATOLA) N 5 3 ]
X Naut 220 - 240 25 -50% 1 r [ A -
N 4 1
2 Nat 210 40-60 -\FS;lr AF=r "\‘:3;[" AF=r
DpatloAa Ywpi 0,5 KNG . — 180 - 220 50-70 _\é’_
Mikp6 Y . — 180 - 220 30-50 3
, N 4 1
Yowui P> Nat 180-220 30-60 Ae—, —
. Na 250 10-15 i,
Katepuypévn nitoa o] 4 1
5 Naut 250 10-20 A, -
2
Nat 180 - 190 45 -60 I
ANUUPEC TTiTEC R 4 1
(opTomIT, K10 & Nat 180 - 190 45 - 60 e A
N 5 3 1
X Naut 180 - 190 45 - 70* S S
— <~ N nﬁ
IS & ECO >
AEITOYPTIEX _ = SV EEE[
Juupatiko Grill [KpIA ToVpuTO E€avayk. aépag  Wriowpo otov goupvo pe aépa  ECO Tnyaviopa otov aépa
AYTOMATES @ S =A -
NEITOYPTIEX , i . L .,
Mpwta mata Ywpi Neltoupyia mitoag Z0un
[ S ~ a=r — T TS
A=EXOYAP
Svdoa Tayi govpvou i Tapiyla  AmooulékTng / Tayi Ynoipatogn AmoGUANEKTNG / Tapi  AtmooUAAEKTNG pe 500 ml
AP KEIK EMAVW o€ oxdpa  Tayi yevIKAG Xpriong emdvw o oxapa Ynoipatog VEPO
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ZYNTATH AEITOYPFIA | MIPOOGEPMANZH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°C) (AEMTA)
o Nat 190 - 200 20-30 | >,
Bolofav / aApupd kKpdkep pe UANO e 4 1
<poUoTac Y] Nat 180 - 190 20-40 M .
N 5 3 1
bS] Nat 180 - 190 20-40% | > 2
Aalavia/ONav & — 190 - 200 20-80 |1 J
Zupapikd pnuéva/Kavelovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 r
Wdpt oto poupvo / oe \adOKOANA (QINETO, — ) i 3
OAOKANEO) _ Nat 180 - 200 40-60 1 r
lepiota Aayavikd = 2
(vroudteg, kohokuBdkia, pehitldveg) = Na 180 -200 >0-60 s
. . <~ . 5
Dpuyaviopévo Ywpi — 3 (uYnAn) 3-6 Alee. -
Wapt @INéTO / umpt{OAeg hoal — 2 (peoaia) 20 - 30*** -\---4---n '\Wiwf
/\f)UKClVlK(] / oouPAdkia / maiddkia / % Nau 200-220 15 - 30%** 3
XAUTTOUPYKEP (=) I
YNe6 kotémouro 1-1,3 kg &y Nau 200220 | s5-70% | %
. . . ol . 3
Polurmip wud 1 kiNo 85 — 2 (peoaia) 35-50%* —r
MmouTi apvioto / Kétot ? — 2 (peoaia) 60 - 90** 1 3 r
Yntég matdTeg @ Nat 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Naxaviké oykpaTtév % Nat 200-220 20 - 40** 1 3 r
MARpeg yeupa: Tapta @pouTtwv (emimedo 5) e N 5 3 1
/ Naldvia (emimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) &v Nat 190 40-120 AEr aRe
MANpeg yevpa: Tapta epouTwy (Eminedo 5) / 5 4 5 1
PnTtd Aayavikd (emimedo 4) / halavia ’8,% Nat 190 40 - 120* a—, ° o oae—n O ;
(emimedo 2) / koppdtia Kpéag (emimedo 1)
Nalavia Kal Kpéag '8,% Nat 200 50 - 120* -\j:..i....:l,- 1 ! r
Kpéag kat matdreg ’3,5 Nat 200 45 - 120* q%p 1 ! f
Wapt kat Aayavika '&5 Nat 180 30-50 -\1:4;1:' 1 1 r
lepoTd Koppdtia PnTd ECO — 200 80 - 120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog 3
ECO — _ *
(kOUVENL, KOTOTIOUAO, ApVi) 200 °0-120 j—

* EKTIuwEeVN Xpovikr didpkela: MTopeiTe va agalpeite To @aynto amd To oUpVo 0 SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA

UE TNV TPOOWTTIKN TTPOT{uNon.

**TuploTe TO PaynTd ota SVO TPITA TOU CUVOAIKOU Xpdvou Ynoiuatog (av eival amapaitnTto).
*** [uploTe TO PaynTd OTO PESO TOU CUVOAIKOU XpOVOU YNGILATOC.

—_— <~ <~ N S gs
N ) D 2 ECO >
AEITOYPTIES — 22 ~ :=:]
Juupatikd Grill [KptA ToVpuTO E€avayk. aépag  Wroipo otov goupvo pe aépa  ECO Tnydaviopa otov aépa
AYTOMATES @ ) &9 6
NEITOYPTIEX
MNpwta mata Yowui Aeltovpyia mitoag Z0pun
Aveenen ~ af=r — L oS
AZEXOYAP Lo . . . . . . , . .
Svdoa Tayi govpvou A Tagiyla  AumooulékTnG / Tayi Ynoipatogn ATTOOUANEKTNG / Tapi  AtmooUANEKTNG e 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oxdpa  Tayi YEVIKAG Xpriong emdvw o€ oxapa Ynoipatog VEPO
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steam-@MINAKAXZ WHXIMATOX

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZESOYAP NEPO
(AEMTA)
Mikpd Ywpdakia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>davtoultg og Tapi 300-500 yp. 40-60 - 3 -
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . 3
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
YOMI ATMOY 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
AQpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
WYntoé kpéag T KN 60- 110 - 3 -
e 3
KPEAS STON Maidakia 500 yp-1,5 kg 50-75 - -
ATMO Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . 3 -
Kotémouho/TalomouAa 3 KINA 100 - 140 R 3 -
3 200 ml
OiNéto umpildhag 05-2cm 15-25 N -
STEAM FISH OiNéTo pmptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
(WAPI XTON 3
ATMO) OASKANpoO Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - -
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 - 3 -

ZekIvAoTE TN Astoupyia STEAM povo otav o goupvoc eival kpuog. AvoiyovTag Tnv mépta Kal yeullovTag Je vepd Katd

OldpKela PnolUaTog Umopel va emnPeAcel ApVNTIKA TO TEAKO AmoTéAECUA YnoluaTtoc.

AZEXOYAP

TR

Aiokog Tnyaviopatog e aépa

Tayi oVpvou A TaPi yla KEIK EMAVW O€
oxdapa

—r

AumoouAAékTNG / Tapi Ynoipatog
Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa

Hotpoint
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwOeite 0TI n cuoKEUN £XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvThpnon 1 Kabapiopo.

Mnv xpnoipomnoleite
aTHOKaOapPIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

- KaBapiote TI¢ em@aveleg Pe éva vypo mavi anod
MIkpoiveg. Edv urtdpyxouv moANEC akaBapaieg,
TPoCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1aBPwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
€p0Oel katd AdBoc¢ o€ ema@r UE TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KABaPIoTE TO AUECWC UE €va LYPO TTAVI e
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@roTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval KON
(€0TOC, yla va aQaAlPECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aek€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEipaTa
TPOoYWV. [1a va amopaKpPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amo TO PayEipEPa GaynNTwV PE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe e éva
veacua n ceouyyapl.

« Evepyomnoijote tn Aettoupyia “Diamond Clean” yia

Mnv xpnopomnoleite peTaAAika
opouyyapakia, AElavTiKa
CUPHATAKLA | AElavTIKa/
SafpwTtika kabaploTika, Kabwg
MmopEi va KatacsTpEPouv TiG
EMPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopATeE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PEVHATOG TTPIV AT OMOIASNMOTE
gpyacia cuvtienong.

BEATIOTO KABAPIOPA TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVEIWV.
(Mévo o€ oplopéva povTENQ).

« KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« [la va SleuKoAUVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
umopEite va ByAaleTe TnVv mopTa.

« ZTEYVWOTE TO KATW MPO@IA KATWw amd tnv mépTa TOU
@OUPVOU €AV UTTAPXOUV UTTOAEIMMATA VEPOU HETA ATIO
€vav KUKAO POYEIPEUATOC.

A=ZEZOYAP

A@noTe Ta va LOUAIAOOUV O€ VEPO E ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpNOoIUOTIOINOTE yavTia ¢oUpVou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIHMATA QAYNTWY UTOPOUV va agalpebBolv
€UKoAa pe KATAAANAN Bouptoa fj c@ouyyapdkil.

Mnv kaBapilete Tov alcONTAPA PaynTou Kat Tov
aloOnTRPa KPEATOG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (edv ummapxel) Umopei va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TIATWV.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KATMAKIQN
(MONO %E OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvog e€omhileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLIA
mou SlEUKOAUVOULV Tov KaBaplopod tou Baiduou
Mayelpépatog xdpn otnv 101k avutokaBapt{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdn¢ Kat
gival og Béon va amoppo@noel Ta Airn Kal tn Bpwplid.
AuTd ta Kamakia epapuélovial oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonofeTeite Kal
emavanpooapuolete Toug 0dnyoug paglwy, va
BeBaiwveote 611 o1 yavt{ol oTnV Kopuen gival
TOTOOETNUEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEC OTA KATIAKIA.

0 6]
[ 0
5 0

Ma TNV KaAUuTEPN XPHon Twv ISI0TATWY
QUTOKOBaPIOHOU TWV KATTAKIWY, 0AG TTPOTEIVOUME va
(eoTtavete TO Youpvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpa xpnotyomolwvtag Tn Asttoupyia “Convection
Bake” (XuupaTtikd). O @oupvoc KaTtd Tn SIAPKELD AUTAS
NG Aettoupyiag mpémel va givat Adelog. XTn CUVEXELQ,
A@ROTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TIPLV APAIPECETE
TUXOV UTTOAEIMUATA (pAyNTOU XPNOIKMOTIOIWVTAG £VA [N
AelavTikd ogouyydpl.

>nueiwon: H xprion SlaBpwTIKWV 1) amo&eCTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, CUOTPEC YIa TTOUPI 1) OTTPEL POUEVOU
TIOU UTTOPOUVV VA TTPOKAAECOLY {NUI& OTNV KATAAUTIKK
ETIIPAVELQ KAl VA KATAOTPEPOLV TIG IOIOTNTEC AUTOLATOU
kaBaplopou TnG.

Av amalte(tal avTikataoTaon Twy KamaKiwy,
ETIKOIVWVAOTE Ue To KévTpo EEumnpétnong MeAatwv.

Hotpoint
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ANTIKATAXTAXZH AAMNOTHPA

1. AnocuvSéate Tov Povpvo amé TNV NAEKTPIKN
Tpopodooia.

2. ZeB15WOoTE TO KAMAKI amd TO PWE, AVTIKATAGTAOTE
To Aaumntpa kal Bidéwote Eavd To Kamdkl.

3. Juvdéote Eava ToV poUPVO TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

> nueiwon: Aapntrpeg aroyovou 40 W/230 ~ V tumou
G9, T300°C.

O ANaumTripag mou XPNOIUOTOLETAl 0T CUOKELH lval
€I0IKG OXESIA0OUEVOC YA OIKIAKEG OUOKEVEC Kal eV

AOAIPEXZH KAI ENMANATOMNOOGETHXH NOPTAX
1. Na va a@aipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €W OTOU PTACOUV o€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA 600 TTEPICOOTEPO UTOPEITE.
Maote KaAd TNV méPTaA Kal pe ta SV0o XépLa — PNV TNV
Kpatdte amod tn XelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA VW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV OPTA OTN Wia
TMAELPQ, TAVW CE WA JAAAKN ETTIPAVELQ.

3. EmavatonoBeTHOTE TNV TOPTA HETAKIVWVTAC THV
TTPOC TNV MAELUPA TOU PoUpvou, euBuypaupifovtag
TOUC YAvT{oug TwV HEVTECESWV HE TIC EOPEC TOUC Kal
aoc@aAifovtag Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa TOU KABE
MEVTEDE.

gival KATAAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOHO dwatiou

uéoa oto onitl. (Kavoviouocg EK 244/2009) Mnopeite va
mpouNnBeuTeiTe TOUG AAUTTTHPEC amd To KévTpo TeXVIKAC
Yoo TNPIENG.

AV XPNOILOTIOIEITE AAUTTTAPEC AAOYOVOU, LN XEIPICeoTe
TOUC ANAUTTTAPEC UE YULVA XEPIa KABWE TA amoTulwuaTa
UTTopEl va Toug KataoTpéPpouy. Mnv xpnoluomoiosTe
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE EavA TO KamdKl Tou
AQUTTITAPA.

4. XaunAWoTe TNV TOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVOiETe
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIoTpa TNV apxIKN Toug Béon;:
BefaiwBeite 611 Ta kateBdoate EVTEAWC KATW.

Aoknote ehagpld mieon yla va BePaiwdeite 611 Ta
ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. Nokipdote va kheioete TNV mépTa Kat BePatwBdeite
0TI gival eVBUYPAMMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopéei va mpokAnBeil {nuia
oTnv MopTaA.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mAaivoug 08nyol¢ Tou pa@lov. 3. MNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn Béon g,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOC TN
MEPLA oag Kal BeBalwbeite 0TI kABEeTAL MAVW OTA
TAEUPIKA oTNPiypaTa.

2. Tpapréte TV avtiotaon eha@pwe Aiyo mpog ta
€€w KAl XApUNAWOTE TNV.

N

ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnua MOavn artia Noon

E BeBaiwbeite 611 0 povupvoc TpopodoTEiTal e

; - AlaKoTTr) PELUATOG, - pedpa Kal OTL Eival OWOTA OUVOESEUEVOC OTNV
- O poUpvog dev Aetrtoupyei. - AroouvSeon ano Ty Tpica,

: - TTOPOXT PEVHATOG,. - 2PBrote kat avayte Eavd To Youpvo Yla va

- SlamoTwoeTe dv N BAAPBN MOPAUEVEL

2tnv 086vn eupavitetal To z ETMKOIVWVACTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kall
- Ypdupa “F” akohouBoupevo  TipdBAnua Aoyiouikou. - SNAGOTE Tov apIBG TIou AKOAOUBEL TO ypdupa
- amé evav apibuo. ' "Er

- H 006vn epgavilel acapéc : :
. Keipevo Kal gaiveTal va ival - AN\O O€T yAwooag. . EmkovwvnoTe e TO TNAEQWVIKO KEVTPO
. OTIOOUEVN.

- O KUKAOC HOAYEIPEPATOC PE TOV g
- aloOntipa teppatiotnke Xwpic¢ | O alobnTripac Tpo@iuwy dev . . . .
. mpogavi artia f 0TV 080V gival owoTA CUVSESEUEVOC. EAéy&te T obvoeon Tou alodntipa TropiuwY.
- eppaviCetal o o@dApa F3E3.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPOGOeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:
Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN CAG
Metafaivovtag otnv 1otooehida pag docs.hotpoint.eu

EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§unmnpétnong meAatwv (BA. tn\e@wvikéd aplOuo
oto BiBAapdkt eyyunong). Otav emkovwveite pe 1o Kévtpo e§unnpétnong meAatwy, avagépate Toug KWSIKOUG TToU
avaypd@ovTal 0TnV ETIKETA avayvwpLlong POoIovTog.
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Prirucnik za vlasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

HOTPOINT

eu

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

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

oo, ] O []

T. Upravijacka ploca
2. Ventilator
3. Kruzni grijac

(ne vidi se)

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

5. Vrata
6. Gornji grijac/grill
7. Zarulja
8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
9. Doniji grijac
(nije vidljiv)
UPRAVLJACKA PLOCA
€§ " "
N I I @ N IR
: 2 (™)) (™)) °C =
; = l-i'-i:'-il-i D
: ’ @l—l_l_l_ s @
- = : : o & B,
- < z ® §
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LIJEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB 6. START

2.SVIJETLO

Za uklju¢ivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene

Okrenite ga za kretanje kroz
funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i
eventualno pokretanje programa
kuhanja.

Za funkcije pokretanja i potvrdu
postavki ili postavljanje vrijednosti.
7.VRUUEME

Za postavljanje vremena kao i

za postavljanje ili namjestanje
vremena kuhanja.

8. TEMPERATURA

Za namjestanje temperature.
9. DESNI ZASLON

funkcije ubilo koje vrijeme:

Hotpoint
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: peCenje mesa, ribe,

: povrca, focacciaisl. ili se
. postavlja ispod zicane

: reSetke za prikupljanje

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

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,
- ali i pecenki, ribe u ovitku :
©itd. :

: Za lakse umetanje ili
: vadenje dodatnog
pribora.

: sokova pecenja.

: POSUDA AIR FRY (ZA
: PRZENJE NA ZRAKU)*

T

: Upotrebljava se za

: kuhanje namirnica s

: pomocu funkcije Air

¢ Fry (Przenje na zraku),
: s limom za pecenje na
: donjoj razini da bi se :
. prikupile moguce mrvice :
: i sokovi. Moze se pratiu
¢ perilici posuda.

: narudzbe i informacije.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
: Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti Obratite se postprodajnoj sluzbi za

: * Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

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

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

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

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

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE
UREDAJ OPREMLIEN)

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu

=~ vodilice na vodilicu resetke i
» do kraja je klizno pomaknite.
' Donju kopcu spustite u

¢ polozaj.

\/odilicu l_chvrstite tak_q da
¢vrsto pritisnete donji —ee———

dio kopce na vodilicu N

reSetke. Provjerite mogu

li se vodilice slobodno

pomicati. Ove korake — ]

ponovite na drugoj
vodilici reSetke na istoj
razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju
razinu.
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FUNKCLE

Cé&MY MENU

Omogucuje odabir nacina kuhanja i najbolji raspon
temperature za sve vrste namirnica (lasagne, meso,
riba, povrée, kolaci i torte, slani kolaci, kruh, pizza).
Za najbolji nacin upotrebe funkcije pratite upute u
odgovarajucoj tablici kuhanja.

. steam-@ KRUH/MESO/RIBA

Funkcije Steam Meat/Fish/Bread (Kuhanje
kruha/mesa/ribe na pari) omogucava dobivanje
izvrsnih karakteristika zahvaljujudi prisutnosti
pare u ciklusu kuhanja.Vrijeme kuhanja i koli¢ina
vode (100/200 ml) glavnih jela prikazani su u
pripadajucoj tablici koju mozete pronaci na
internetu. Ovu funkciju uvijek aktivirajte kad je
pec¢nica hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu na
dno unutrasnjosti.

Napomena: Preporucena koli¢ina vode veca je

od zapremnine na dnu unutrasnjosti, ali dno
unutradnjosti pe¢nice posebno je dizajnirano da
ucinkovito podnosi preporucene vece koli¢ine vode.

. @ SLOZENAC

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za jela s tjesteninom.

as PIZZA

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

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

. % KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za sve vrste kolaca.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

GRILL

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

21\

S| KRUZENJE ZRAKA
Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj

temperaturi na razli¢itim razinama. Ova funkcija

moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih vrsta
hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste hrane na
drugu. Ispravnu kombinaciju razina potrazite u tablici
kuhanja.

KONVEKCIJSKO PECENJE

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

2]

S | POSEBNE FUNKCIJE

. Al BRZO ZAGRIJAVANJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

e

TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

. ECO Eco cIkLusS *

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa na
jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus funkcije
svjetlo ¢e ostati isklju¢eno tijekom kuhanja.

Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja optimira
potrosnju energije, vrata ne smijete otvarati sve
dok jelo nije gotovo.

%

PECENJE

Upotreba posebne plitice za przenje na zraku
(isporucene s odredenim modelima) omogucava
pripremu przenih krumpira, pile¢ih medaljona i
puno vise toga uz manje ulja, uz dobivanje ukusne
hrskavosti. Grijaci se elementi uklju¢uju da bi
ispravno zagrijali unutrasnjost dok ventilator
pokrece kruzenje vruceg zraka. Namirnice stavite
u pliticu Air Fry (przenje na zraku) u jednom sloju

i pratite upute iz tablice za przenje na zraku da
biste postigli najbolje rezultate.

Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se
dobili izvrsni rezultati peCenja mesa i peradi,
krumpira i povrca, a u skladu s preporukama iz
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz
upotrebu uobicajene plitice za pecenje.

P

. W] RISING (DIZANJE)

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

PRZENJE NA ZRAKU / KONVEKCIJSKO

4}
. & biamonD cLeAN
Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
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hrane. Ulijte 200 ml vode na dno pec¢nice i

ukljucite funkciju samo kada je pecnica hladna.
* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu o
energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014

PRVA UPOTREBA

1. POSTAVITE VRIJEME

Morat cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pecnicu.

Y
A

S

AL 2

Dvije znamenke sata zapocet ce treperiti: Okrenite

gumb za postavljanje sata i pritisnite () da biste
potvrdili.

Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite () da biste
potvrdili.

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite

i drzite pritisnutim ® najmanje jednu sekundu sok je
pecnica isklju¢ena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadanu nazivnu jakost
struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite () za potvrdu.

Napomena: Pe¢nica je programirana za potroSnju razine
elektri¢cne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu
snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacdinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13 A)

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drzite pritisnutim 4 najmanje pet sekundi dok je pecnica
isklju¢ena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

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

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

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

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje
na

zaslonu. Pritisnite i drzite [© za ukljuivanje pecnice.
Okrenite okretni gumb da biste prikazali glavne
dostupne funkcije na lijevom zaslonu. Odaberite
jednu i pritisnite () .

]

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite
glavne funkcije i zatim za potvrdu pritisnite () iidite
na zbornik funkcije.

PN B % S >

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite ()
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA / GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za
promjenu vrijednosti pa pritisnite () za potvrdu
te nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je
moguce).

Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 =
visoka, 2 = srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu
ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na § ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANIJE

.
JCX

Kada ikona ® treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim
pritisnite () za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite () za potvrdu

i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete
postaviti vrijeme zavrSetka kuhanja programirajuci

odgodu pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na @ : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite () za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako

da programirate vrijeme zavrietka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ce se prikazati o¢ekivano
vrijeme zavrsetka funkcije dok ikona n?) treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrietka kuhanja, zatim pritisnite (> za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija
se automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog
vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste
postavili.

1ZL 2N
- o
o 1 N

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja
kuhanja onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice:
Pec¢nica ¢e postupno dosedi potrebnu temperaturu, sto
znaci da ce vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog
navedenog u tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za
promjenu programiranog vremena zavrietka.

Pritisnite & ili ® za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite () za potvrdu kada zavrsite.
3. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE

Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [
za ukljucivanje funkcije.
U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati

pritisnut (@ za pauziranje trenuta¢no ukljucene
funkcije.

4. ZAGRIJAVANIJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pec¢nice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uklju¢ena faza zagrijavanja pecnice.

-

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i
na zaslonu ce se prikazati da je pec¢nica dosegna
postavljenu temperaturu.
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Tada otvorite vrata, stavite namirnice u peénicu,
zatvorite vrata i zapocnite kuhanje pritiskom na [&].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju zelite doseci uvijek mozete
promijeniti s pomoc¢u gumba.

5. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pelenje zavrseno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [].

6. POSEBNE FUNKCIJE
DIAMOND CLEAN

Kako biste ukljucili funkciju,Diamond Clean”
(Dijamantno ¢iS¢enje) dok je pecnica hladna, ulijte
200 ml vode na dno unutrasdnjosti pecnice i zatim
zatvorite vrata pecnice.

Pristupite posebnim funkcijama i okrenite gumb
za odabir & s izbornika. Zatim pritisnite (y za
potvrdu.

Pritisnite (> kako biste odmah pokrenuli ciklus
¢is¢enja ili pritisnite () za postavljanje vremena
zavrsetka/odgode pokretanja.

Po zavrsetku ciklusa pustite da se pecnica ohladi

i uklonite preostalu vodu iz pecnice te zapocnite
¢is¢enje spuzvom navlazenom vru¢om vodom
(¢is¢enje mozda nece biti uspjesSno ako se odgodi za
vise od 15 minuta).

Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa c¢is¢enja ne

mogu se postaviti.

. TIPKA
Za zakljucavanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite
pritisnutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom na (@] .

.NAPOMENE

« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emaijla.

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

+ Zbog visoke temperature ciklusa Pizza oCekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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2 TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA ZAGRIJAVANJE 0) MIN) POLICA | PRIBOR

<Z< Zamrznuti przeni krumpirici % 650-850¢ Da 200 25-30 EE:EH N 2 -
= S . % 4 3
T Smrznuti pile¢i medaljoni 2 5009 Da 200 15-20 T A r
< =
; Riblji itapici & 500 g Da 220 15-20 .
g . % 4 2
2 Kolutiluka = 50049 Da 200 15-20 e

Pohane svjeze tikvi & 400 D 200 15-20 .
" jeze tikvice =] g a - e
& . % 4 5
C>> Domaci przeni krumpirici S 300-800¢g Da 200 20-40 [ITee e -
O

Mijezano povrce %y 300800 Da 200 20-30 .

Pile¢a prsa % T-4cm Da 200 20-40 % N 2 -
<
£ Pileca krilca %y 200-1500 g Da 220 30-50 -
2 ) % 4 2
{  Pohani kotlet = T-4cm Da 220 20-50 T A -
=

Riblji filet &y 1-4cm Da 220 15-25 .

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

FUNKCIJE =
Air Fry
T a1 L
DODATNI PRIBOR . L . o ... Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
Plitica za przenje na zraku Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki L L. L
pecenje ili plitica za pecenje na resetki

Hotpoint

ARISTON




TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
170 30-50 2
é B B AR=lr
. . " . = 2
Kolaci od dizanog tijesta / Biskuviti S Da 160 30-50 R
N 4 1
% Da 160 30-50 e e
Nadjevene pite é — 160 - 200 30 -85 - 3 -
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita = 7 1
od jabuka) 8 Da 160 - 200 35-90 N
=) — 160 - 170 20 - 40 N
& Da 150 - 160 20 - 40 R
Keksi/Mali kolaci e 2 1
8 Da 150 - 160 20 - 40 R
N 5 4 3 1
B3 Da 135 50 - 90 e e, ——
. N 5 4 3 1
Pite % Da 170 50 - 80 i . S
=) — 180 - 200 30-40 N
. . ~ 4 1
Peciva za princes krafne '89 Da 180 - 190 35-45 — —
N 5 3 1
% Da 180 - 190 35 - 45% e e
. Da 90 110-150 |+ > .
Poljupci 8 Da 920 130 - 150 4 !
Jup - =
N 5 3 1
% Da 90 140-160* | > 2
2
= Da 310 712 i
N 4 1
Pizza (s tankim/debelim tijestom, ’89 Da 220 - 240 20-40 AR,
focaccia) % Da 220 - 240 25 - 50* IR I
N 5 4 3 1
&D Da 210 40-60 AFRr aFr aFr AR
. — 2
Struca kruha 0,59 _ — 180 - 220 50-70 —r
Mali kruh o — 180 - 220 30 - 50 N
N 4 1
Kruh % Da 180 - 220 30- 60 ., ——
o Da 250 10-15 S,
Zamrznuta pizza N 2 1
8 Da 250 10 - 20 AR,
= 2
Da 180 - 190 45 - 60 —n
Pikantne pite I 4 1
(pita s povréem, quiche) & Da 180 -190 4>-60 A AR
N 5 3 1
% Da 180 - 190 45 - 70% e
— v g B1S ECO &
FUNKCIJE —_— = 89 tEd
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ = =A -
FUNKCIJE . Lo ..
Casserole (slozenac) Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aeeeen ~ == — | I o f
DODATNI PRIBOR . Y . o . ", . o ", -
. Plitica za pec¢enjeiili  Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
Zic¢ana resetka " . Y . . . . L
plitica za tortu na resetki za pecenje ili plitica za pecenje na resetki tekucine/plitica za pec¢enje sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
o Da 190 - 200 20-30 N
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta DS Da 180 - 190 20-40 1 4 [- ! ;
N 5 3 1
5 Da 180 - 190 20 - 40* A, e O -
Lasagne/Pita & — 190 - 200 s0-80 [1°
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Pecena riba / en papillote (file, cijela) : Da 180 - 200 40 - 60 1 3 [
Nadjeveno povrée = 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) & Da 180 - 200 >0-60 ~F=n
Tost N — 3 (visoko) 3-6 -\...5...:-
File ribe / odresci Dt — 2 (srednja) 20 - 30%** ntin \WLN{
Kgbasmg/ raznji¢i / rebarca / % Da 200-220 15 — 30%%* 3
pljeskavice i==c) I
Peceno pile 1-1,3 kg &y Da 200-220 s5-700 | 2,
Slabije peceno govede pecenje od 1 kg g — 2 (srednja) 35 -50%* _\;F
Janjedi but / koljenica g — 2 (srednja) 60 - 90** 1 3 r
Peceni krumpir &y Da 200-220 35-55% |
Zapeceno povrée % Da 200-220 20 - 40** 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ I N 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) i ba 190 40-120 A AR ]
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) / 5 4 5 1
peceno povrée (razina 4) / lazanje OIS Da 190 40 - 120* a—, O e T -
(razina 2) / mesni odresci (razina 1)
Lazanje i meso P : Da 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Meso i krumpiri IS Da 200 45-120° | ammmr g
Riba i povrée YSS Da 180 30-50 N
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
ECO — - *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-120 | —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pec¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***QOkrenite hranu na polovici pecenja.
— Sad g QIS ECO &
FUNKCIJE — 2 - :=2)
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ &) -
FUNKCLE 5 o N
Casserole (sloZzenac) Funkcija Pizza Kolaci
[ S -~ == — T TS

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
plitica za tortu na resetki za pecenje ili plitica za pecenje na resetki tekucine/plitica za pec¢enje sokova s 500 ml vode

Hotpoint

ARISTON




steam-@TABLICA KUHANJA

. VRIJEME
JELO RECEPT KOLICINA (MIN) DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40 -60 - 3 ;
Kruh 500 g - 2 kg 50 - 100 3
. 3
STEAM BREAD Bageti 200-3009 30-45 - - 100 mi
(Pareni kruh) Kolacici jedna plitica 25-35 - 3 ;
Mufin 30-60g 25-45 - 3 -
Biskvit 500-7009g 30-50 _\F;;l’_
Pita jedna plitica 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60-110 1;,
STEAM MEAT  |Rebra 500g-15kg 50-75 3
(kuhanje mesa 3
na pari) Piletina 1-15kg 55-80 - ,
Piletina / Puretina 3 kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Filet mignon 05-2cm 15-25 - -
STEAM FISH Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
(KUHANJE RIBE 3
NA PARI) Cijela riba 300-600g 20-30 - ,
Cijela riba 600-1200g 25-45 - 3 -

Funkciju STEAM (Para) pokrecite samo dok je pecnica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu
nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate.

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki

—r

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenjeili plitica za pecenje na resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

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

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

» Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

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

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

Nemojte upotrebljavati

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

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

modelima).

« Staklo vrata cistite odgovaraju¢im tekucim
deterdZzentom.

« Radi lakSeg cis¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.
« Uklonite vodu s donjeg profila ispod vrata pecnice
ako je nesto preostane nakon pecenja.

DODATNI PRIBOR

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

Ne Cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo cis¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci njihovom posebnom premazu s
funkcijom samociséenja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu. Te su ploce postavljene na
vodilice resetki: prilikom premjestanja i ponovnog
postavljanja vodilica reSetki provjerite jesu li kukice na
vrhu umetnute u odgovarajuce otvore na plocama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samocisc¢enja katalitickih ploca preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna. Zatim pustite da se uredaj ohladi
prije no $to uklonite ostatke jela neabrazivnom
spuzvom.

Napomena: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih
sredstava za CiS¢enje, hrapavih cetki, sredstva za ribanje
ili rasprdivaca za cis¢enje pecnice mogla bi ostetiti

0 0 kataliticku povrsinu i unistiti njena svojstva samocis¢enija.
Obratite se naSem postprodajnom servisu ako trebate
U zamjenske ploce.
0
0
ZAMJENA ZARULJE

1. Iskop¢ajte pec¢nicu iz struje.

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

3. Ponovno ukopéajte peénicu u struju.

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

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

Ako upotrebljavate halogene zarulje, zaruljama ne
rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli oStetiti.
Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore

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

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

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

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravhom polozaju.

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

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice reietke.

3. Za ponovno namjestanje grijaca, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na bo¢ne
nosace.
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RJESAVANJE PROBLEMA

 Pecnica ne radi. - Doslo je do isklju¢enja iz

Ako zaslon pokazuje slovo ,F* '
. iza kojeg slijedi broj.

- Tekst na zaslonu nije jasan i ¢ini
- se daje u kvaru.

. Ciklus kuhanja sa sondom : :
- zavrsio je bez jasnog uzroka - Sonda za hranu nije ispravno !
ili se na zaslonu prikazuje - prikljucena. :
. pogreska F3E3.

Problem - Moguci uzrok Rjesenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pe¢nica

 Nestalo je struje. i ukopcana u struju.

 Iskljucite i ponovno ukljucite pec¢nicu kako biste

mreze. provjerili javlja li se kvar i dalje.

- Obratite se deZzurnom pozivnom centru i navedite :

Softverski problem. broj iza slova ,F".

- Postavljen je neki drugi jezik. Obratite se pozivnom centru

- Provjerite prikljucak sonde za hranu.

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

upotrijebite QR kod na svom uredaju
posjetom naseg web-mjesta 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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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

HOTPOINT
Z< ) Perricevere un'assistenza pill completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

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

INFORMAZIONI

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

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

. Porta
. Resistenza superiore / grill
. Luce

0 N O W

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9, Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
aom [ [ eseas
) | THBEg
el o =Nl s @
? : (] [F eco & & B
i « z O i
1 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL forno o terminare in qualunque 6. AVVIO
DISPLAY momento una funzione attiva. Per avviare le funzioni e
2.LAMPADA 5. MANOPOLA ROTANTE confermare le impostazioni o un

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO
Per tornare alla schermata

precedente. Durante la cottura,

permette di modificare le
impostazioni.

4. ON/OFF
Per accendere e spegnere il

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

valore impostato.
7. TEMPO

Per impostare |'ora e per regolare il
tempo di cottura.

8. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA

Hotpoint
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ACCESSORI

GRIGLIA

: LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

: GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

¢ Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

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

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

¢ I'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

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

: AD ARIA *

T

: Da utilizzare quando

i si cucinano alimenti

: con la funzione Frittura
: ad aria, con una teglia

: posizionata a un livello
: inferiore per raccogliere
: eventuali briciole

: e sgocciolamenti.

: Puo essere lavata in

¢ lavastoviglie.

1l numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
: Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
: contattare il servizio assistenza clienti.

:* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

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

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI (SE
PRESENTE)

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

Ancorare alla griglia laterale
v la clip superiore della guida
' e farla scivolare fino a fine

v corsa. Abbassare l'altra clip

[ in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

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

%MY MENU

Questa funzione consente di selezionare
automaticamente il metodo di cottura e l'intervallo
di temperatura migliore per tutti i tipi di alimenti
(lasagne, carne, pesce, verdure, torte e dolci, torte
salate, pane, pizza). Per utilizzare al meglio questa
funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della
relativa tabella di cottura.

. steam @ paNE/CARNE/PESCE

La funzione Vapore per Carne/Pesce/Pane
consente di ottenere ottime prestazioni grazie alla
presenza di vapore nel ciclo di cottura.l tempi di
cottura e la quantita d'acqua (100 / 200 ml) delle
pietanze principali sono indicati nella relativa
tabella di cottura reperibile online. Attivare
sempre questa funzione quando il forno é freddo
e dopo aver versato acqua potabile sul fondo della
cavita.

Nota: la quantita di acqua consigliata supera la
capacita di goffratura della cavita, ma il fondo del
forno e progettato per gestire in modo efficiente
I'acqua in eccesso consigliata.

. @ PRIMI PIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per le pietanze
a base di pasta.

as PIZZA

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

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

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

. % TORTE DOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per qualsiasi
tipo di torta.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda

un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

A

<~ | TERMOVENTILATO

Per la cottura di alimenti diversi che richiedono

la stessa temperatura di cottura su piu ripiani
contemporaneamente. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro. Consultare la tabella di cottura per
selezionare la corretta combinazione di livelli.

% | VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

S | FUNZIONI SPECIALI

. 8] preriscaLDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

8

TURBO GRILL

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

. ECO cicLoEcO *

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco
in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare
il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.
. b AIR FRY/CONVECT ROAST
La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano
per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare
gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni.
In alternativa, questa funzione pud essere
utilizzata per ottenere ottimi risultati di
arrostimento di carne e pollame, patate e verdure,
secondo le raccomandazioni della tabella di
cottura. Queste ricette possono essere preparate

con una teglia standard.
o

. (YY) LIEVITAZIONE
Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno & ancora caldo dopo un ciclo di cottura.
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& DIAMOND CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui
di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo
del forno, attivando la funzione a forno freddo.
* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione € necessario impostare l'ora.

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la

manopola per impostare l'ora e premere () per
confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Ruotare

la manopola per impostare i minuti e premere () per
confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, premere ® per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente
I'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere () per confermare.

Note: il forno € programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): Nel caso si disponga di una potenza
inferiore, € necessario diminuire il valore (13A)

Note: Per modificare la corrente nominale in un momento
successivo, tenere premuto % per almeno cinque
secondi mentre il forno e spento e ripetere i passaggi
precedenti.

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

Segquire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno e spento, sul

display viene visualizzata solo I'ora. tenere premuto
per accendere il forno. Ruotare la manopola
girevole per visualizzare sul display sinistro le
funzioni principali disponibili. e premere () per
confermare.

]

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale,
premere (g per confermare e accedere al menu delle
funzioni.

& RrTeas

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere (3 per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata e
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
(y per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che & possibile regolare.

Allo stesso modo, € possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
€} o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

Quando l'icona % lampeggia sul display, utilizzare la
manopola per impostare la durata desiderata, quindi
premere () per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: premere () per

confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo & é possibile regolare la
durata impostata: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (¢ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra I'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona n?) lampeggia.

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [5 per
confermare, attivando la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

o e
o
o | 0

C

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, e possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.
Premere € o ® per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere () per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere [>] per avviare la funzione.

Tenere premuto [@ per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

-\

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.
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A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [&].

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

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura e
terminata.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [].

6. FUNZIONI SPECIALI

DIAMOND CLEAN

Per attivare la funzione "Diamond Clean", con il forno

freddo distribuire 200 ml d’acqua sul fondo della
cavita del forno, quindi chiudere la porta.
Accedere alle funzioni speciali(s] e ruotare la
manopola per selezionare & dal menu. Quindi
premere () per confermare.

Premere [>] per avviare immediatamente il ciclo di
pulizia, oppure premere () per impostare 'ora di
fine/avvio ritardato.

Alla fine del ciclo, lasciare raffreddare il forno,
rimuovere l'acqua residua e pulire con una spugna
inumidita con acqua calda (la pulizia puo risultare
meno efficace se si aspetta per piu di 15 minuti).

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Kper
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo (@] .

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

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

+ Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.

Hotpoint

ARISTON



& TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
% Patate fritte surgelate % 650-850¢g Si 200 25-30 Eﬁ-}g - 2 r
S Nugget di poll lati * 00 S 200 15-20 -
= gget di pollo surgelati 5009 I 5 Ty O~
E Bastoncini di pesce & 500¢g Si 220 15-20 Ef_ﬁr " 2 r
= Anelli di cipolle & 500g S 200 15-20 e
<
- . . % i 4 2
w Zucchini freschi impanati = 4009 Si 200 15-20 e -
oc
= o . % X 4 2
Q Patatine fritte fatte in casa 2 300-800g Si 200 20-40 — -
> Verdure miste &y 300-800g 5 200 20-30 -
W Pettidipollo & 1-4cm S 200 20-40 Ef'm 2
a Alette di pollo = 200- 15004 Si 220 30-50 T A -
[N}
Z  Cotolette impanate & 1-4cm Si 220 20-50 . N 2 r
E: p = ' Y
Y Filetti di pesce &y 1-4cm 5 220 1525 >,

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

FUNZIONI =
Frittura ad aria

T al=—=r “~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
é ) 170 30-50 AFr
Torte lievitate / Pan di Spagna % Si 160 30-50 R
o5 Si 160 30-50 — _\;’
Torte ripiene é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, torta di mele) Sk Si 160 - 200 35-90 _ 1 i
- - 160 - 170 20-40 -
& Si 150 - 160 20- 40 .
Biscotti / Crostatine Mo 1
P> Si 150 - 160 20 -40 N oA r
IS si 135 50-90 R S S
N N 4 3 1
Crostate (73 Si 170 50-80 e A=, A T -
=) - 180 - 200 30-40 -
Bigné o5 Si 180 - 190 35-45 —_—. " '
S Si 180 - 190 35 - 45% —. “;F -
E] Si 90 110 - 150 N -
Meringhe o5 Si 90 130 - 150 —_—. " '
S Si 90 140 - 160* — “;, - -
) Si 310 712 i
N N 1
. . . P> Si 220- 240 20-40 a—, -
Pizza (sottile, alta, focaccia) N 3
P> Si 220 - 240 25 -50* 1 [ [ - -
N N 4 3 1
< - Si 210 40-60 AFRr aFr AR AR e
Pagnotta 0,5 kg . - 180 - 220 50-70 e
Panini . - 180 - 220 30-50 N
N \ 1
Pane P> Si 180-220 30-60 A—, —
. Si 250 10-15 L s
Pizza surgelata o] 1
D> Si 250 10-20 AR, -
& Si 180 - 190 45 - 60 J—
Torte salate N 1
) 1 - -
(torta di verdure, quiche) 39 3 180-190 45-60 R e e T
S Si 180 - 190 45 - 70% e _‘;, -
— <~ N = &
SR By PS ECO 5
FUNZIONI _ = & tEd
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ S =A -
AUTOMATICHE o i ) i
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
[ S ~ aF=ir — T )
ACCESSORI : . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda.\/plastr.a d,OICI ° Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— X 3
. Si 190 - 200 20-30 N
S . N N 4 1
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia '39 Si 180 - 190 20-40 1 [ - ;
N s 5 3 1
'S Si 180 - 190 20 - 40* e e s
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 r
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) : Si 180 - 200 40-60 1 3 r
Verdure ripiene = . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) & 3 180 - 200 >0-60 ~Fn
<~ 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Arer
Filetti di pesce / Bistecche Dt - 2 (media) 20 - 30%** atin \Wiv{
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger % Si 200-220 15 - 30%** N 3 -
Pollo arrosto (1-1,3 kg) &y Si 200-220 s5-70 | 2,
Roast beef al sangue (1 kg) g - 2 (media) 35-50%* _‘r.?’;:,.’_
Coscia d'agnello / Stinco g - 2 (media) 60 - 90** 1 3 r
Patate arrosto &y Si 200-220 35-55% |0
Verdure gratinate % Si 200-220 20 - 40%* 1 3 [
Pasto completo: Crostata di frutta (livello T ) N 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) &b o 190 40-120 A A L
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne '39 Si 190 40 - 120* a—~ foae—n " r
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne '3,5 Si 200 50 - 120* -\;..i....:l,- 1 ! [
Carne e patate '3,5 Si 200 45 -120* -\r.él.,- 1 ! [
N . 4 1
Pesce e verdure '39 Si 180 30-50 ARl r
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carnein pezzi £ECO ) 200 50 - 120% 3

(coniglio, pollo, agnello)

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze

personali.

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

— = <= N n&
N ) ECO A
FUNZIONI —_— & &D =]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
FUNZIONI @ ) &9 6
AUTOMATICHE o . . .
Primi piatti Pane Funzione pizza Dolci
Averons ~ AF=r —_— T TS
ACCESSORI . . .
. o i .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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steam-@TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA MIN) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 ,
Pane in cassetta 300-5009 40-60 - 3 -
Pane 500 g-2 kg 50-100 - 3 -
Baguette 200-300g 30-45 - 3 -
STEAM PANE 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
Pan di spagna 500-700g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 - 3 -
STEAM CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 - 3 -
3 200 ml
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 - ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
VAPORE PESCE 3
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -

Attivare la funzione STEAM a forno freddo. Lapertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

T a1 L

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi 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.

« Attivare la funzione "Diamond Clean" per una
pulizia ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

« Asciugare il profilo inferiore sotto la porta del forno
se sono presenti residui d'acqua dopo un ciclo di
cottura.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno e equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
queste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

[ 0
. 0

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare l'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Note: |'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannellj,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.

Hotpoint

ARISTON



SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

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

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto & specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le
lampadine sono disponibili presso il nostro Servizio
Assistenza Tecnica.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

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

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

<.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- Problema - Possibile causa - Soluzione
i Interruzione di corrente - Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno
: . . elettrica. - sia collegato all'alimentazione elettrica.
. Il forno non funziona. P , : , ) .
: . Disconnessione dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

Il display mostra la lettera "F"
- seguita da un numero.

ol display visualizza un testo

- principale.

. Problema software.

l'inconveniente persiste.

. Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

- poco chiaro e sembra essere Un‘altra lingua impostata. ~ Contattare il Call Center

- guasto.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. @ terminato senza una causa . La sonda alimenti non &
- evidente o I'errore F3E3 & - collegata correttamente.

- stampato sullo schermo.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

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

In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

HOTPOINT
Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.
=_) eu, davam bomo lahko nudili vsestranski servis in

podporo.

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar
Luc

©® N O wn

. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)

9. Spodnji grelnik
(ni viden)

NADZORNA PLOSCA

[#]
Ral
(]

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2.LUC

Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje

nastavitev med pripravo.
4.VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

5. VRTLJIVI GUMB

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave hrane. S
pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

6. START

Za zagon funkcij in potrditev
nastavite ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Hotpoint
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PRIBOR

RESETKA

/
Wi

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC* | DRSNA VODILA. *

: 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.

: Za peko kruha in peciva
: ter tudi za pripravo

. pecenke, rib v lastnem

¢ soku itd.

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

: PEKAC ZA ZRACNO
: CVRTJE*

T

: Za uporabo pri kuhanju : Poprodajno sluzbo.

. hrane s funkcijo zra¢nega :
: cvrtja, pri cemer je :
. univerzalni pekac

: postavljen na nizjo

: raven, da lahko zbira

: morebitne drobtine in

: kapljice. Lahko se cisti v

i pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
: Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na

:* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. vV
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

= drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

I vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite 3e

drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

Hotpoint
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FUNKCLE

Cé&MY MENU

Te funkcije omogocajo samodejno izbiro nacina
priprave in najboljSe temperaturno obmocgje za

vse vrste zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
preglednicah za pripravo jedi.

. steam-@ KRUH/MESO/RIBE

Funkcija Para Meso/Ribe/Kruh zagotavlja odli¢ne
rezultate zaradi prisotnosti pare v ciklu kuhanja.
Cas priprave in koli¢ina vode (100/200 ml) za
glavne jedi sta prikazana v ustrezni preglednici
kuhanja, ki jo najdete na spletu. Funkcijo vedno
vklopite, ko je pecica hladna in ste na dno
vdolbine vlili pitno vodo.

Opomba: Priporoc¢ena koli¢ina vode presega
prostornino vdolbine, vendar je dno pecice
zasnovano tako, da ucinkovito upravlja s presezkom
priporoc¢ene koli¢ine vode.

. @ NARASTEK

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

as PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo uporabite skupaj z dodatkom
Pizza Stone WPro in 30-minutnim predgretjem,
lahko pico specete v 5-8 minutah (za narocila in
informacije se obrnite na poprodajno sluzbo ali pa
obiscite www.hotpoint.eu.)

. % PECIVO

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

CONVENTIONAL
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
Aaod .

ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

21\

<] TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA
Za pripravo razli¢nih Zivil, ki zahtevajo enako

temperaturo, na vec visinah hkrati. To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo. Za pravilno izbiro
kombinacije stopenj glejte preglednico za pripravo
jedi.

&3

VENTILACIJSKA PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.

S | POSEBNE FUNKCIJE

. Al HITRO PREDGRETIJE
Za hitro predgretje pecice.

e

HITRI ZAR

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

. ECO FUNKCIJA ECO CYCLE*
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni visini.
Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni cikel),
med pripravo hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro
izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in varcevanje z
energijo vrat pecice ne odpirajte pred koncem
priprave hrane.
& .
. = ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA
Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilozen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompircek,
pis¢ancje medaljone in druge jedi pripravite
z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi krozijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem.
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite

v standardnem pekacu.
e

. W] RISING (VZHAJANJE)

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega testa.
Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zakljuceni
pripravi hrane Se vedno vroca. Tako boste
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

4}
Q} DIAMOND CLEAN (DIAMANTNO CISCENJE)
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu.
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* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t.65/2014.

PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti Cas.

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obrac¢anjem
gumba nastavite uro in pritisnite () za potrditev.

o

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba

nastavite minute in pritisnite () za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo Casa vsaj eno sekundo
drzite ® , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektri¢cnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE

Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

A

K4

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite () za potrditev.
Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabliene

elektricne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim omrezjem

zmocjo nad 3 kW (16 A): Ce v svojem gospodinjstvu

uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).

Opomba: za poznef'éo spremembo ¢asa pritisnite in drzite
vsaj pet sekund ®8 ko je pecica izklopljena, in ponovite
zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

PriporoC¢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. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

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

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku
naveden le cas. Drzite (@], da vklopite pecico. Zavrtite
vrtljivi gumb, da si ogledate glavne razpolozZljive
funkcije na levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in
pritisnite () .

]

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite (), da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

PN B % %o >

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite (¢, da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCILJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v

nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na () in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo zara (3 = visoka,
2 = srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko
temperaturo ali stopnjo Zara spremenite tako, da
pritisnete € ali preprosto obrnete gumb.

TRAJANIJE

Ko na zaslonu utripa ikona ¢,z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na () .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite ()

za potrditev in zacetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na ® :z obra¢anjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na () .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljuc¢ka funkcije, ikona ) pa bo utripala.

1 7L T
- - o)
o |

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [ za potrditev in vklop
funkcije.

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija

se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izraCunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

o R R
! | I

@

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo ¢asi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni
¢as konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa
priprave, pritisnite € ali ® . Ko izberete Zelene
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na () .

3. VKLOP FUNKCIJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite 5],
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite [©] za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

-,

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

Hotpoint
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Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [»].

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitey,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [>].

6. POSEBNE FUNKCIJE
DIAMOND CLEAN

Za vklop funkcije ,Diamond Clean” na dno notranjosti
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.

Dostopajte do posebnih funkcij in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete &, nato pa pritisnite ()
za potrditev.

Pritisnite (3], Ce Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, oziroma
() , ¢e Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Ko je Cis€enje koncano, pocakajte, da se pecica
ohladi, nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo
ocistite z gobico, prepojeno z vro¢o vodo (Ciscenje
bo morda manj ucinkovito, ¢e boste ¢akali vec kot 15
minut).

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce
nastaviti.

.ZAPORATIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <lvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [@].

. 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.

«  Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pricakovati nekoliko viji hrup hladilnega
ventilatorja.

Hotpoint
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& PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCLIA KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR
. . S 4 2
; Zamrznjen pomfrit % 650-850 g Da 200 25-30 T A r
> T
N Zamrznjeni piscangji kroketi % 5009 Da 200 15-20 EEQEH N 2 r
P 5
S Ribje palcke % 500 g Da 220 15-20 .
% Cebulni obrogki &y 500g Da 200 15-20 .
. . ., % 4 2
< SveZe panirane bucke 8 400 g Da 200 15-20 T A -
> L. . . S 4 2
é Domaci ocvrti krompir % 300-800 g Da 200 20-40 T A r
N Mes ' % _ ) 4 )
Mesana zelenjava = 300-800 g Da 200 20-30 e
EEangi % B B 4 2
" Pis¢ancja prsa EEEI 1-4 cm Da 200 20-40 T A r
g Pis¢ancje perutnicke % 200-1500 g Da 220 30-50 % 1;
o -~ % 4 2
@ Panirani kotlet & -4 cm Da 220 20-50 e
= 22
Ribji file & -4 cm Da 220 15-25 oy > .

Pri pripravi svezih ali domacih zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporoc¢enega ¢asa pecenja.

FUNKCIJE =]

Cvrtje z zrakom

T a1 L

PRIBOR Prestrezni pekaé/originalni peka¢ ali

Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki i . . o
univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPfcRCI‘)\TURA TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
- 170 30-50 2
é - AFr
. o = 2
Kvaseno pecivo / biskvitne torte S Da 160 30-50 —r
N 4 1
BN Da 160 30-50 N
Nadevano pecivo é - 160-200 30-85 R 3 -
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, = 2 1
jaboléna pita) 8 Da 160-200 35-90 N
=) - 160-170 20-40 3
& Da 150 - 160 20-40 A
Piskoti / kolacki e 2 1
8 Da 150 - 160 20-40 o
N 5 4 3 1
BN Da 135 50 - 90 e e
N 5 4 3 1
Tarts 8 Da 170 50-80 e e A -
=) - 180-200 30-40 N
. N 4 1
Princeske BN Da 180-190 35-45 —_—
N 5 3 1
8 Da 180-190 35-45* e e
. Da 90 110-150 N
. T, N 4 1
Beljakovi poljubéki BN Da 90 130-150 —_—
N 5 3 1
% Da 90 140-160* e e
2
= Da 310 712 i
% Da 220-240 20-40 MR
. Y LY
Pica (tanka, debela, fokaca) = 5 3 ]
8 Da 220-240 25-50% 1o 1L
N 5 4 3 1
’3’3 Da 210 40-60 AFRr aFr AR AR
N — 2
Struca kruha 0,5 kg _ - 180-220 50-70 —1r
Majhen kruh o - 180-220 30-50 N
N 4 1
Kruh % Da 180-220 30-60 .
o Da 250 10-15 N,
Zamrznjena pica o] 4 1
8 Da 250 10-20 AR,
N 2
5 Da 180-190 45-60 —r
Slane pite I 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) & Da 180-190 4>-60 AFr AR
N 5 3 1
% Da 180-190 45-70* e e
|—|_ <~ 'W\ e ECO %
FUNKCIJE e 8& 89 tEd
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
SAMODEINE @ = =A -
FUNKCIJE L .
Narastek Kruh Funkcija pice Peciva
[ S ~ - ~r T jv)
PRIBOR i Lo . . L . . i L . i .
Retetka Univerzalni ali pekac za  Prestrezni pekac/originalni pekac Prestrezni pekac¢/originalni Prestrezni pekac s 500 ml

torto na resetki

ali univerzalni pekac na resetki

pekac

vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA | TRAJANJE RESETKA IN PRIBOR
(°C) (MIN.)
o Da 190-200 | 20-30 | >,
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega testa '8,% Da 180-190 20-40 | q 4 [ - ! -
N 5 3 1
BYS) Da 180-190 20-40% | > 2
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 |1 3 [
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 |4 3 [
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) : Da 180-200 40-60 | 3 [
Polnjena zelenjava = 2
(paradizniki, bu¢ke, jaj¢evci) Z Da 180-200 R
Toast N - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki st - 2 (srednja) | 20-30%%* |~ 2 s
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji % Da 200-220 15-30%** | . 3 -
Pecen piscanec, 1-1,3 kg &y Da 200220 | 55-70% | 2
. . . S . 3
Rostbif, anglesko pecen 1 kg 85 - 2 (srednja) 35-50%** —
Jagnjecja kraca / boc¢nik ? - 2 (srednja) 60-90** | 4 3 r
Pecen krompir &y Da 200220 | 35-55% | > |
Gratinirana zelenjava Es%' Da 200-220 20 - 40 | 4 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ lazanja (3. visina)/ e N 5 3 1
meso (1. vidina) & Da 190 40120 | | e LT
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5. viSina)/ roasted 5 4 5
vegetables (pecena zelenjava) (4. viSina)/lasagna (lazanja) ’8,% Da 190 40-120% A— O P
(2. viSina)/cuts of meat (kosi mesa) (1. viSina)
Lazanja in meso '8,% Da 200 50-120* -\J:...i...:l,- 1 ! r
. . S 4 1
Meso in krompir ’89 Da 200 45-120% | a2~ f
Ribe in zelenjava '89 Da 180 30-50 | A 1 r
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120% | 3 3 [
Kosi mesa 3
ECO - _190%
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) 200 010" vt
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
b <~ W\ AT ECO %
FUNKCLJE — 2 Z = :=2]
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
SAMODEJNE @ ) &) 6
FUNKCIJE L .
Narastek Kruh Funkcija pice Peciva
[ S ~ AF=r Y | TS
PRIBOR
Retetka Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni peka¢ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
torto na resetki ali univerzalni pekac na resetki pekac vode

Hotpoint
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steam-@PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

2IVILO RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100¢g 30-45 - 3 -
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500¢g 40-60 - 3 ;
Kruh 500 g-2 kg 50-100 3
Bagete 200-300 g 30-45 - 3 -
PARA KRUH 3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - ;
Mafini 30-60 g 25-45 A 3 ,
S 2
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —1r
. . 2
Pite en pekac 35-55 —r
Pecenke 1kg 60-110 - 3 -
Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 - 3 -
PARA MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 - -
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 - 3 -
3 200 ml
Zrezek 0,5-2cm 15-25 - -
3
STEAM FISH Zrezek 2-4cm 20-35 - ,
(PARARIBE) Celariba 300-600 g 20-30 - 3 -
Celariba 600-1200 g 25-45 - 3 -

Funkcijo PARA vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni
rezultat priprave.

T al=—=lr ~

PRIBOR Prestrezni pekac/originalni pekac¢ ali

Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki K . . L
univerzalni pekac na resetki

Hotpoint
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

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 Cistilnih
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 e
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.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

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

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Vklopite funkcijo ,Diamond Clean” za optimalno
¢is€enje notranjih povrsin. (Samo pri nekaterih
modelih).

- Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im cistilnim
sredstvom.

- Za lazje ¢is¢enje, lahko vrata snamete.
- Ce 5o po pecenju na spodnjem profilu pod vrati
pecice prisotni ostanki vode, ga osusite.

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.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zra¢no cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC

(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
ploscami, ki lajSajo Cis¢enje notranjosti aparata zaradi
samocistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo. Te plos¢e so pritrjene na
vodila za pekace: ko premikate in nato znova
namescate vodila za pekace, se prepricajte, da sta
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v
ploscah.

[e)

0 (
] 0

Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
~Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. V tem ¢asu mora biti
pecica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi,
preden odstranite morebitne ostanke hrane z
neabrazivno istilno gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih ¢istilnih
sredstev, grobih krta¢, cistil za pekace ali razprsil za
¢is¢enje pecic lahko poskoduje kataliticne povrsine in
zmanjsa njihove samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne ploce, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Petico izklopite iz elektricnega napajanja.

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

3. Pecico znova priklopite na elektri¢no napajanje.

Opomba: uporabite halogenske Zarnice 40 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.

Ce uporabljate halogenske Zarnice, se jih ne dotikajte
z golimi rokami, saj jih lahko prstni odtisi poSkodujejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova
Zarnice.

Hotpoint
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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
roca;j.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istoc¢asno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pricvrstite 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.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.

Hotpoint
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja
Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*, 5
ki ji sledi Stevilka.
Zaslon prikazuje nejasno '
- besedilo in je videti v okvari.

Cikel kuhanja s sondo se konca
. brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpiSe napaka F3E3. 5

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.
- Prekinitev napajanja.

Nastavljen je drug jezik.

. Sonda za zivila ni pravilno
- prikljucena.

Resitev

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

- Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
. preverite, ali je napaka Se vedno prisotna.

- Motnja programske opreme.

¢ Poklicite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko
l/F”'

- Obrnite se na klicni center

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

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

nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran 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 plos¢ici izdelka.

Hotpoint
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Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

HOTPOINT

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
uredaj na adresi www.register10.eu

INFORMACLA

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. \odice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata
. Gornji grejac / grill
. Lampica

0 N O W

. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
@ @R " n "
: . e D @6
N I b B | o O e
BN
e | N EECEEE
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI DISPLE)J 5. ROTACIONI PREKIDAC 6. START

2. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.

3.NAZAD
Za povratak na prethodni ekran.

Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

4. UKLJUCIVANJEI
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

Okrenite za navodenje kroz
funkcije i podesavanje svih
parametara za pripremanje
hrane. Pritisnite da biste odabrali,
postavili, pristupili ili potvrdili
funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje podesavanja.ili
postavljene vrednosti.

7. VREME

Za podesdavanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za podesavanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

Hotpoint
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DODACI

. PLEH ZA SAKUPLJANJE
. MASNOCE

: KLIZNE VODICE*

: PLEH ZA PECENJE*

. Koristi se za pecenje : Da bi olak3ale

: svih vrsta hleba i peciva, : postavljanje ili uklanjanje
: kao i pecenja, ribe u : dodataka.

: sopstvenom soku itd. :

: Koristi se kao pleh za

. pecenje mesa, ribe,

: povrca, fokace itd. ili je
: mozete postaviti ispod

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac
za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude

za pripremu hrane u i Zicane reSetke ako zelite

pecnici. : da prikupite saft od
: pecenja.
: PLEH ZA PRZENJE :

: VAZDUHOM*

T

: Koristi se za pripremu

: hrane pomocu funkcije
: przenja vazduhom, tako
: $to je pleh za pecenje

: postavljen na nizi

: nivo radi prikupljanja

- mogucih mrvica ili :
: masnoce. Moze se prati u :
i masini za pranje sudova.

: postprodajnom servisu.

:Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
: Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se

:* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako $to cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
zicana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezZiSta: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pe¢nice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pricvrstite gornju zabicu

> klizaca za vodicu i pomerite
» klizanjem do kraja. Donju

[ Zabicu spustite na Zeljeni

¥ polozaj.

Da

biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice

pricvrstite za nju. Vodite 3%——7 ¢
racuna da se klizaci g
slobodno krecu.

Ponovite ove korake na — ]

drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.

Hotpoint
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FUNKCLE

%MY MENU

Ovo omogucava automatski izbor nacina pecenja

i najbolji opseg temperature za sve vrste hrane
(lazanju, meso, ribu, povrce, torte i kolace, slane
kolace, hleb, picu). Da biste ovu funkciju iskoristili na
najbolji nacin, sledite uputstva u tabeli za pecenje.

. steam @y EB/MESO/RIBA

Funkcija Para meso/riba/hleb omogucava
postizanje odli¢nih performansi zahvaljujudi
prisustvu pare u ciklusu kuvanja. Vremena kuvanja
i koli¢ina vode (100 /200 ml) glavnih jela je
prikazana u odgovarajucoj tabeli za kuvanje koju
mozete pronaci na mrezi. Uvek aktivirajte ovu
funkciju kada je pecnica hladna i nakon sto sipate
vodu za pic¢e na dno pecnice.

Napomena: Preporucena koli¢ina vode premasuje
kapacitet udubljenja rerne, ali je dno rerne
dizajnirano tako da efikasno upravlja viskom vode.

. @ KASEROLA

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme pasta.

as PIZZA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢cnu domacu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicama i
sa savrseno ujednacenim zapecenim koricama.
Kombinovanjem ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem od 30 minuta moze
se ispeci pica za 5 do 8 minuta. (Za porudzbine i
informacije, obratite se postprodajnom servisuili
na adresu www.hotpoint.eu.)

. % PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme svih vrsta kolaca.

CONVENTIONAL (KONVENCIONALNO)
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i
dodajte 500 ml vode za pice.

1)

¥ | KRUZ. VAZDUHA

Za istovremeno pecenje razli¢ite hrane za koju je
potrebna ista temperatura pecenja na nekoliko
resetki. Ova funkcija moze da se koristi za spremanje

razlicitih vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju
medusobno. Pogledajte tabelu za pelenje za pravilan
izbor kombinacije nivoa.

8|

= | KONVEKCIONO PECENJE

Za pripremu mesa, pecenje kolaca sa punjenjem samo
na jednoj resetki.

SPECIAL FUNCTIONS ( [ S
FUNKCIJE)

. Al BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

SPECIJALNE

i

TURBO ROSTIL)J

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod resetke i dodajte 500 ml vode za pice.

. ECO Eco cikLus*
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potro3nja energije, vrata
pecnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.
& .
. =] AIR FRY / KONVEKCIONO PECENJE
Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢e medaljone i jo$s mnogo
toga przite u manje ulja, a sa istim hrskavim rezultatom.
Grejni elementi obezbeduju pravilno zagrevanje
unutrasnjosti, a ventilator omogucava cirkulaciju
toplog vazduha. Za najbolje rezultate, postavite hranu
u jednom sloju na pleh za przenje vazduhom i pratite
uputstva za przenje vazduhom u tabeli za pripremu
hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za dobijanje
sjajnih rezultata pri pecenju za piletinu i druga mesa,
krompir i povrée, u skladu sa preporukama iz tabele
za kuvanje. Ove recepte mozete pripremiti i pomocu

standardnog pleha za pecenje.
o

« YY) RISING (NARASTANJE TESTA)

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolaZenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je pecnica jos$ uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

Q;} 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. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode

za pice i aktivirajte funkciju tek kada se pecnica
ohladi.

Hotpoint
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* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014

PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

=N

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite

dugme da biste podesili sate i pritisnite () za
potvrdu.

s 1 4

*

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.

Okrenite

dugme da biste podesili minute i pritisnite () za
potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
vreme, pritisnite i zadrzite ® najmanje jednu sekundu dok
je pecnica iskljucena i ponovite gorenavedene korake.
Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

2. PODESAVANJA

Po potrebi mozete da promenite podrazumevanu
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite () za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da
koristi nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16
A): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A)

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
nazivnu struju, pritisnite i zadrzite ®8 najmanje pet sekundi
dok je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporuc¢ujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

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

Hotpoint
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo vreme se prikazuje
na

displeju. Pritisnite i zadrzite [©] da biste ukljucili
pecnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali
glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju.
Odaberite jednu i pritisnite () .

]

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno),
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite () da
biste potvrdili i presli na meni sa funkcijama.

& R

Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim
pritisnite () za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ce se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite () za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).

U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja (3 =
visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Obratite paznju na sledece: Kada se funkcija pokrene,
mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na €} ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANIJE

o
* -

CX

-

Kada ikona & treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja, a
zatim pritisnite () za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane
ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite (y
da potvrdite i zapocnete funkciju. U ovom slucaju,
ne mozete da podesite vreme zavrsetka kuvanja

programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na ®

: Okrenite dugme sa biste promenili sate i pritisnite (&) za
potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako Sto ¢ete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Kada mozete da
promenite vreme zavrietka, na displeju ce se prikazati
vreme kada se oCekuje zavrsetak funkcije dok ikona
n) treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
Zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji
je izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje
ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odloZzenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pec¢nica postepeno dostize Zeljenu
temperaturu, $to znaci da je vreme pecenja nesto duze
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, mozete pomoc¢u dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite %§ ili ® da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite () za
potvrdu kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [
da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

-\

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvucni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.

Hotpoint
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Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i poCnite kuvanje pritiskom na [3].

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

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja
i pauzira.

Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.
Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite
temperaturu koju Zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [>].

6. SPECIJALNE FUNKCIJE
DIAMOND CLEAN

Da biste aktivirali funkciju,Diamond Clean” dok je
pecnica hladna, prelijte dno peénice sa 200 ml vode,
zatim zatvorite vrata pecnice.

Pristupite posebnim funkcijama i okrenite dugme
da biste izabrali & iz menija. Zatim pritisnite () za
potvrdu.

Pritisnite [»] da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja,
ili pritisnite () da biste podesili vieme zavrietka/
odlozZeni pocetak.

Na kraju ciklusa, ostavite rernu da se ohladi i uklonite
svu preostalu vodu i pocnite sa ¢is¢enjem pomocu
sundera navlazenog vru¢om vodom (CiS¢enje nece
biti efikasno ako se odlozi za vise od 15 minuta).

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura
ciklusa ¢iS¢enja se ne mogu podesiti.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom
na [o].

.NAPOMENE

«  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+ Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se

nesto veca buka ventilatora za hladenje.
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& TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA
TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA DODATNI
KOLICINA Yo (MIN.) PRIBOR
. . % 4 2
< Zamrznuti pomfrit = 650-850 g Da 200 25-30 T A -
< R . % 4 2
e Zamrznuti pileci nageti = 5009 Da 200 15-20 e N r
<
£ Riblji stapici 1%y 500g Da 220 15-20 i~
N
s 5 4 2
% Kolutici od luka & 500 g Da 200 15-20 .
. y % 4 2
» Sveze pohovane tikvice 2 400g Da 200 15-20 TEEE
= . . % 4 2
5 Domaci pomfrit & 300-800 g Da 200 20-40 T A r
e . , % 4 2
Mesavina povréa = 300-800 g Da 200 20-30 T A r
Pilece grudi & 14 cm Da 200 20-40 .~
< =
£ Pilecakrilca &y 200-1500 g Da 220 30-50 >
2 . % 4 2
¥»  Pohovana 3nicla = 1-4cm Da 220 20-50 e -
= S 4 2
Riblji filet &y 14 cm Da 220 15-25 m—

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za

pripremu hrane.

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj

polici

FUNKCIJE EEE]-
Air Fry
T al=—=r “~
DODACI

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
pecenje ili pleh za rernu na zi¢anoj resetki

Hotpoint
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPT:X)\TURA TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR
2
- — 00 | 2,
. I N 2
Kolaci sa kvascem / patispanji % Da 160 30-50 —r
N 4 1
5 Da 160 30-50 e A—n
3
Kolaci sa nadevom é - 160-200 30-85 —
(¢izkejk, strudla, pita sa jabukama) N 4 1
5 Da 160-200 35-90 Ae—,  A—r
- - 160-170 20-40 N
& Da 150-160 20-40 A
Keks/sitni kolaci — 2 ]
By~ Da 150-160 20-40 A . ;
IS Da 135 50-90 R S S
. N 5 4 3 1
Tartovi 5 Da 170 50-80 I e—
=) - 180-200 30-40 L3
Princes krofne DY Da 180-190 35-45 4 !
- N
X Da 180-190 35-45* > 3 !
= afr Al ——
E] Da 90 110-150 N 3 r
Puslice S Da 90 130-150 4 !
- A=
X Da 90 140-160* > 3 !
= N — N — P
2
) Da 310 7-12 e
BYS Da 220-240 20-40 _\é’_ N
Pica (tanka, debela, fokaca) N 5 3 ]
5 Da 220-240 25-50* 1 [ [~ -
N 5 4 3 1
2 Da 210 40-60 AFAr  ARFr ARr Abr
— 2
Vekna hleba 0,5 kg _ - 180-220 50-70 —r
Manji hleb . - 180-220 30-50 N
N 4 1
Hleb B> Da 180-220 30-60 A—,
. . Da 250 10-15 i,
Zamrznuta pica o] 4 1
5 Da 250 10-20 RV ==V
2
Da 180-190 45-60 —1r
Pikantne pite R 4 1
(pita od povréa, kig) & Da 180-190 4>-60 e e e s o
N 5 3 1
5 Da 180-190 45-70* s A, ——
—_— <~ N P
KV B> ECO o
FUNKCIJE —_— = & tEd
Konvencionalno Rostilj Turbo Grill Kruz.Vazduha Konvekciono pecenje ECO Air Fry
AUTOMATSKE @ S =A -
FUNKCIJE U .
Kaserola Hleb Funkcija pice Pecivo
[V ~ == — T TS
DODACI L L , - A
. Pleh za pec¢nicuiili pleh za  Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka . Gy L Gl , . ,
kolace na zicanoj polici  pecenjeili pleh za rernu na Zi¢anoj resetki masnoce / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT

FUNKCIJA

PREDZAGREVANJE

TEMPERATURA

TRAJANJE (MIN)

POLICA | DODATNI PRIBOR

(°C)
o Da 190-200 20-30 N
. . ~ 4 1
Volovani / lisnato testo / krekeri '39 Da 180-190 20-40 1 [~ ;
hy 1
8 Da 180-190 20-40* _\;ﬁ “_;ﬁ N
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 1 3 f
Pecena testenina/Kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) o Da 180-200 40-60 Lo
Punjeno povrce = 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) =] Da 180-200 >0-60 A=r
Tost haat - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
A . . 4
Fileti / odresci haot - 2 (sredniji) 20-30%** A '\Wiwf
quasncg / razniji¢i / svinjska rebra / % Da 200-220 15-30%** 3
pljeskavice i==c) I
Peceno pile 1-1,3 kg &y Da 200-220 s5-700 |2
Slabo pecen rozbif 1 kg ? - 2 (srednji) 35 - 50%** _\;’_
. . o . 3
Jagnjedi but / kolenice Sk - 2 (srednji) 60 — 90** 1 r
Peceni krompir &y Da 200-220 3555 |1 g
Povrée gratinirano &y Da 200-220 20 - 40%* T,
Kompletno jelo: Voc¢ni tart (nivo 5) / O N 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) & Da 190 40-120 e e T |
Kompletno jelo: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / 5 4 5 1
peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo ’8,5 Da 190 40-120* a—, O A= O -
2) / ise¢eni komadi mesa (nivo 1))
Lazanja i meso '8,5 Da 200 50-120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Meso i krompir ’&5 Da 200 45-120* -u-.f:ﬁ...- 1 ! f
Riba i povrée 8 Da 180 30-50 VS 1 ! r
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Komadi mesa 3
ECO - _190%
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-120 | —
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
—_— <= N %
e B> ECO >
FUNKCIJE — > =
Konvencionalno Rostilj Turbo Grill Kruz.Vazduha Konvekciono pecenje ECO Air Fry
AUTOMATSKE @ = =A -
FUNKCLJE o ]
Kaserola Hleb Funkcija pice Pecivo
[ S -~ A=~ — | S TS
DODACI L . 3 . .
. Pleh za pec¢nicuili pleh za  Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
Zic¢ana resetka L Gy - Gy . - .
kolace na zicanoj polici  pecenjeili pleh za rernu na Zicanoj resetki masnoce / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode
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steam-@TABELA ZA PECENJE

. VREME
HRANA RECEPT KOLICINA (MIN) DODACI VODA
Mali hleb 80-100 g 30-45 L3
Sendvic vekna u kalupu 300-5009g 40-60 . 3 -
Hleb 500 g-2 kg 50-100 3
Bageti 200-300¢g 30-45 - 3 -
HLEB NA PARI 3 100 ml
Kolacici jedan pleh 25-35 - ;
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PatiSpanj 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tart jedan pleh 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60-110 - 3 -
Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 - 3 -
MESO NA PARI 3
Piletina 1-1,5kg 55-80 . -
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 - 3 -
3 200 ml
File minjon 0,5-2cm 15-25 - ;
. L 3
STEAM FISH File minjon 2-4cm 20-35 - -
(RIBA NA PARI) Cela riba 300-600 g 20-30 - 3 -
Celariba 600-1200 g 25-45 . 3 -

Funkciju STEAM pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima
nezeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

DODACI

TR

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj
polici

—r

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
pecenje ili pleh za rernu na zZi¢anoj resetki

Hotpoint
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine (istite 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
krpomili sunderom.

« Za najefektnije ¢is¢enje unutrasnjih povrsina,

uredaja.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

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

koristite funkciju ,Diamond Clean”. (Samo kod nekih
modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
Ciscenje.

« Osusite donji profil ispod vrata rerne ako ima
ostataka vode nakon ciklusa kuvanja.

DODACI

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

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju Cis¢enje odeljka za pecenje
zahvaljujuci svojoj specijalnoj povrsini sa
sposobnos¢u samociséenja, koja je veoma porozna i
moze da apsorbuje masti i prljavstinu. Ove ploce su
postavljene na vodicama: Prilikom promene polozaja i
ponovnog postavljanja vodica, vodite racuna da kuke
na vrhu udu u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Za najbolje koris¢enje funkcije samocisc¢enja
katalitickih ploca, preporucujemo grejanje rerne

na 200 °C oko sat vremena pomocu funkcije
.Konvekciono Pecenje”. Tokom ovog procesa, pecnica
mora biti prazna. Zatim ostavite uredaj da se ohladi
pre nego sto neabrazivnim sunderom skinete sve
ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdzenata, ¢vrstih Cetki, Zivce za sudove

ili spreja za ciscenje pecnice moze da osteti kataliticku

0 0 povrsinu i ugrozi njene karakteristike samociscenja.
Kontaktirajte postprodajni centar ako je potrebna
U I zamena ploca.
6]
0
ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite pe¢nicu iz struje.

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

3. Ponovo priklju¢ite pe¢nicu na elektriénu mrezu.
Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip G9, T300.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za kuc¢ne aparate i nije pogodna za sobno

osvetljenje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
pecnicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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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 drsku.
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 $to ¢ete ih podici ka
rerni, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

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

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodeci
racuna pri tome da lezZi na bo¢nim osloncima.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem | Mogucdi uzrok

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

. Nestanak struje.

~ Pecnica ne radi. Isklju¢enje iz elektri¢ne
: - mreze.

Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
. proverili da li je kvar i dalje prisutan.

- Obratite se centru za podrsku i navedite broj
: napisan nakon slova ,F".

- Na displeju se prikazuje slovo

Con

Problem sa softverom.

Na displeju se prikazuje nejasan fam - - ¢
tekst i ¢ini se da je pokvaren. Podesden je drugi jezik. Obratite se centru za podrsku

- Ciklus kuvanja sa sondom se : :
- zavrsio bez ociglednog uzroka = Sonda za hranu nije pravilno
- ili je greska F3E3 odStampana  povezana. :
‘ na ekranu. :

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadi:
Koris¢enjem QR koda na uredaju
Posetom nasem veb-sajtu docs.hotpoint.eu

postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.
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