Consignes de sécurité, utilisation, et d'installation
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CONSIGNES DE SECURITE

IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser I'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée
pour consultation ultérieure.

Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de  sécurité
importantes qui doivent étre lues et observées
en tout temps. Le Fabricant décline toute
responsabilité si les consignes de sécurité ne sont
pas respectées, en cas de mauvaise utilisation
de l'appareil, ou d'un mauvais réglage des
commandes.

A\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre
tenus a I'écart de l'appareil. Les jeunes enfants
(3-8 ans) doivent étre tenus a I'écart de I'appareil
sauf s'ils se trouvent sous surveillance constante.
Les enfants agés de 8 ans et plus, ainsi que
les personnes présentant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou ne possédant
ni l'expérience ni les connaissances requises,
peuvent utiliser cet appareil seulement s'ils sont
supervisés, ou si une personne responsable leur
a expliqué l'utilisation sécuritaire et les dangers
potentiels de I'appareil. Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil. Les enfants ne doivent pas
nettoyer, ni procéder a l'entretien de l'appareil
sans surveillance.

A\ AVERTISSEMENT : L'appareil, ainsi que ses
parties accessibles, peuvent atteindre température
élevée lors de I'utilisation. Evitez tout contact avec
les résistances. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart de 'appareil, a moins
d'étre sous surveillance constante.

A\ Ne touchez pas au four durant le cycle
par pyrolyse (auto-nettoyant), vous pourriez vous
briler. Eloignez les enfants et les animaux du
four pendant et aprés le cycle de nettoyage
par pyrolyse (jusqu'a ce que la piéce soit bien
aérée). Les débordements importants dans la
cavité, comme les débordements d'huile et de
gras, doivent étre nettoyés avant de lancer le cycle
de nettoyage. Ne laissez pas d'ustensiles ou de
matériaux a l'intérieur de la cavité du four pendant
le cycle a pyrolyse.

A\ Sile four est installé sous une table de cuisson,
assurez-vous que les brlleurs ou les plaques
électriques sont éteints pendant le cycle par
pyrolyse, vous pourriez vous brdler.

A\ Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance
pendant le séchage des aliments. Si
une sonde peut étre utilisée avec l'appareil,
utilisez uniquement la sonde de température
recommandée pour ce four - un incendie pourrait
se déclarer.

A\ Gardez les vétements et autres matiéres
inflammables loin de l'appareil jusqu'a ce que

toutes les composantes soient complétement
refroidies - un incendie pourrait se déclarer. Soyez
toujours vigilant lorsque vous faites la cuisson
avec des aliments riches en matiére grasse, huile,
ou lorsque vous ajoutez de I'alcool - un incendie
pourrait se déclarer. Utilisez des gants pour retirer
les plats et les accessoires. A la fin de la cuisson,
ouvrir la porte avec soin pour permettre a l'air
chaud ou la vapeur d'évacuer graduellement avec
d'accéder la cavité - vous pourriez vous brdler.
Evitez d’obstruer les évents d’air chaud a l'avant
du four — un incendie pourrait se déclarer.

A\ Prenez garde de ne pas frapper la porte du
four lorsque qu’elle est ouverte ou en position
abaissée.

UTILISATION AUTORISEE

A\ MISE EN GARDE : Cet appareil n'est pas
concu pour fonctionner a l'aide d'un dispositif de
commutation externe, comme une minuterie ou
un systeme de télécommande.

A\ Cetappareil est destiné a un usage domestique
et peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants
: cuisines pour le personnel dans les magasins,
bureaux et autres environnements de travail ; dans
les fermes; par les clients dans les hétels, motels,
et autres résidences similaires.

A\ Aucune autre utilisation n'est autorisée (p. ex.
pour chauffer des piéces).

A\ Cet appareil n'est pas concu pour un
usage professionnel. N'utilisez pas I'appareil en
extérieur.

A\ N'entreposez pas de substances explosives ou
inflammables (p. ex. essence ou bombe aérosol) a
I'intérieur ou prés de I'appareil - risque d'incendie.
INSTALLATION

A\ Deux personnes minimum sont nécessaires
pour déplacer et installer l'appareil - risque de
blessure. Utilisez des gants de protection pour
le déballage et l'installation de I'appareil - vous
risquez de vous couper.

A\ L'installation, incluant I'alimentation en eau
(selon le modele), et les connexions électriques,
ainsi que les réparations, doivent étre exécutées
par un technicien qualifié. Ne procédez a aucune
réparation ni a aucun remplacement de piece
sur l'appareil autre que ceux spécifiqguement
indiqués dans le guide d'utilisation. Gardez
les enfants a I'écart du site d'installation. Apres
avoir déballé I'appareil, assurez-vous qu'il n'a pas
été endommagé pendant le transport. En cas
de probléeme, contactez votre revendeur ou le
Service Aprés-Vente le plus proche. Une fois
installé, gardez le matériel d'emballage (sacs en
plastique, parties en polystyréne, etc.) hors de
la portée des enfants - ils pourraient s'étouffer.
L'appareil ne doit pas étre branché a I'alimentation
électrique lors de l'installation - vous pourriez
vous électrocuter. Au moment de l'installation,
assurez-vous que le cable d'alimentation n'est pas



endommagé par l'appareil - risque d'incendie ou
de choc électrique. Allumez I'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.

A\ Découpez le contour du meuble avant d'y
insérer I'appareil, et enlevez soigneusement tous
les copeaux et la sciure de bois. N’obstruez pas
I'espace minimum entre le plan de travail et le
rebord supérieur du four - vous pourriez vous
braler.

Retirer le four de sa base en mousse de polystyrene
uniquement au moment de l'installation.

A\ Une fois l'installation terminée, l'accés a la
partie inférieure de I'appareil doit étre impossible
- vous pourriez vous brdler.

A\ Ne pas installer I'appareil derriére une porte
décorative - un incendie pourrait se déclarer.
AVERTISSEMENTS ELECTRIQUES

A\ La plaque signalétique se trouve sur le rebord
avant du four (visible lorsque la porte est ouverte).
A\ 1l doit étre possible de débrancher l'appareil
de l'alimentation électrique en retirant la fiche de
la prise de courant si elle est accessible, ou a I'aide
d'uninterrupteur multipolaire enamont dela prise
de courant, conformément aux régles de cablage
et l'appareil doit étre mis a la terre conformément
aux normes de sécurité électrique nationales.

A\ N'utilisez pas de rallonge, de prises multiples
ou d'adaptateurs. Une fois l'installation terminée,
I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas I'appareil
si vous étes mouillé ou si vous étes pieds nus.
N'utilisez pas l'appareil si le cable d'alimentation
ou la prise de courant est endommagé(e), si
I'appareil ne fonctionne pas correctement, ou s'il a
été endommagé ou est tombé.

A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé avec un cable identique par le
fabricant, un représentant du Service Aprées-vente,
ou par toute autre personne qualifiée - vous
pourriez vous électrocuter.

A\ Si le cable d'alimentation doit étre remplacé,
contactez un Service Aprées-vente agréé.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

A\ AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil
est éteint et débranchez de I'alimentation
électrique avant d'effectuer le nettoyage ou
I'entretien ; n'utilisez jamais un appareil de
nettoyage a vapeur - risque de choc électrique.
A\ N'utilisez pas de produits abrasifs ou de
grattoirs métalliques pour nettoyer la vitre de la
porte, ils peuvent égratigner la surface et, a la
longue, briser le verre.

A\ Laissez refroidir 'appareil avant de le nettoyer
ou effectuer I'entretien - vous pourriez vous brdler.

A\ AVERTISSEMENT : Eteindre l'appareil avant
de remplacer I'ampoule - vous pourriez vous
électrocuter.

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE

Les matériauxd'emballage sontentierementrecyclablescommel'indique
le symbole de recyclage 057,% Les différentes parties de l'emballage
doivent donc étre jetées de maniére responsable et en totale conformité
avec la réglementation des autorités locales régissant la mise au rebut
de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS
ELECTROMENAGERS

Cet appareil est fabriqué avec des matériaux recyclables ou pouvant
étre réutilisés. Mettez-le au rebut en vous conformant a la
réglementation locale en matiére d'élimination des déchets. Pour
toute information supplémentaire sur le traitement et le recyclage
des appareils électroménagers, contactez le service local compétent,
le service de collecte des déchets ménagers ou le magasin ou vous
avez acheté I'appareil. Cet appareil est certifié conforme a la Directive
européenne 2012/19/UE relative aux déchets d'équipements électriques
et électroniques (DEEE). En s'assurant que ce produit est correctement
mis au rebut, vous contribuerez a empécher toute conséquence nuisible
pour l'environnement et la santé. Le symbole g sur le produit ou
sur la documentation qui I'accompagne indique qu'il ne doit pas étre
traité comme un déchet domestique, mais doit étre remis a un centre
de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils électriques et
électroniques.

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D'ENERGIE

Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette
le demande. Utilisez des plaques de cuisson foncés, laqués ou émaillés,
car ils absorbent mieux la chaleur. Les aliments nécessitant un temps de
cuisson plus long continueront a cuire méme si le four est éteint.

Cycle standard (NETT. PYRO) : adéquat pour nettoyer un four tres sale.
Cycle écoénergétique (NETT. PYRO EXPRESS/ECO) - (uniquement sur
certains modeles) : la consommation est réduite d'environ 25 % par
rapport a un cycle standard. Il est recommandé d'utiliser ce cycle
réguliérement (apres avoir cuisiné de la viande 2 a 3 fois de suite).

DECLARATION D'ECOCONCEPTION

Cet appareil est conforme aux exigences de conception éconergétique
desréglementations européennesn®65/2014 et 66/2014, conformément
ala norme européenne EN 60350-1.



GUIDE

D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR CHOISI UN PRODUIT

HOTPOINT-ARISTON

Afin de recevoir un service et un support
complet, merci d'enregistrer votre appareil

sur www.hotpoint.eu/register

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODVUIT

.10

Bandeau de commande
Ventilateur
Ampoule

Supports de grille (le niveau
est indiqué sur la paroi du
compartiment de cuisson)
Porte

. Verrou de la porte (verrouille
la porte lorsque le nettoyage
automatique est en cours et
apres)

7. Elément chauffant supérieur/

grill

8. Elément chauffant rond

(invisible)

9. Plaque signalétique (ne pas

enlever)

10. steam-®@ gaufrage pour eau

potable

N =

o w

G

1. BOUTON DE SELECTION

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

2. LAMPE

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

23 4 5
3. REGLAGE DE L'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4.ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT

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



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

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

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

* Disponible sur certains modéles seulement

PLAQUE A PATISSERIE * GRILLES COULISSANTES
*

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

.Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant Iégérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible.

. Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les laissant glisser
sur les guides.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

. Pour replacer les supports de grille, placez-les pres
de la cavité et insérez en premier les deux goupilles
dans leur appui. Ensuite, placez la partie externe

pres de son appui, insérez le support, et appuyez
fermement vers la paroi pour s'assurer que le support
est bien inséré.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille. Dégagez les agrafes
d'ancrages du support de grille, en commencant avec
la partie inférieure.

Pour installer de nouveau les supports de grille,
ancrer I'agrafe supérieure du support en place,
abaissez ensuite l'autre agrafe en place. Pour fixer

le guide, pressez la partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de grille. Assurez-vous que
les grilles peuvent se déplacer librement . Replacez
les supports de grille.

%%%%
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Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.




FONCTIONS

— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
g AIR PULSE

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a l'autre.

PIZZA

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

GRIL

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

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une leéchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

<~| TURBO GRIL

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

<=

PREMIERE UTILISATION

LEVAGE

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Tournez le bouton de thermostat vers l'icone
pour activer cette fonction.
S ECO AIR PULSE
e . Ags . Ays

Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s'asseéchent pas trop
grace a une légere circulation d'air intermittente.
Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur &

NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures de la cuisson en

utilisant un cycle a trés haute température (plus de
400 °Q).

steam-@

« POISSON &
« VIANDES&
. PAIN®

Les fonctions steam-@ donnent d'excellents
résultats grace a l'ajout de vapeur dans les cycles de
cuisson. Placez de I'eau potable au fond de la cavité
et sélectionnez la fonction spécifique pour votre
préparation, uniguement lorsque le four est froid. Les
quantités et températures optimales de I'eau pour
chaque catégorie d'aliments sont énumérées dans le
tableau de cuisson correspondant. Ne préchauffez
pas le four avant d'insérer les aliments.

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiére fois : Appuyez sur @ jusqu'a ce que le
voyant @ et les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
I'écran.

Q

Utilisez = ou = pour régler I'heure et appuyez sur @ pour
confirmer. Les deux chiffres des minutes cllgnotent Utilisez
=+ ou = pour régler les minutes et appuyez sur © pour
confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple apres
des pannes de courant prolongées), vous devrez régler 'heure de
nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une puissance
inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le four avec une
puissance compatible avec un réseau électrique domestique
supérieur a 3 kW (« Hi »), vous devez changer les réglages.
Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton de
sélection sur [, puis retournez-le ensuite sur (J .

Appuyez sur +. ou = pour cinq secondes
immédiatement apres.
NI
I _
//I I-I\\

Utilisez +~ ou .= pour changer les réglages, appuyez
ensuite sur _Q pour au moins deux secondes pour
confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normale.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlever les cartons de protection ou les pellicules

transparentes du four, et enlever les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece aprés
avoir utilisé I'appareil pour la premiére fois.



UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez
le bouton du thermostat pour régler la température requise.

Y
=
7\

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction
en tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en
tournant le bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas tant
que le bouton du thermostat est sur 8 .Vous pouvez régler le
temps de cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous
réglez le temps de cuisson) et la minuterie.

LEVAGE

Pour lancez la fonction « Levage de la pate », tournez le
bouton thermostat au symbole correspondant; si le four est
réglé a une température différente, la fonction de démarrera
pas.

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

Une fois que le four est froid
seulement, remplissez le gaufrage
de la cavité avec la quantité

d'eau potable suggérée dans le
tableau de cuisson correspondant.
Enfournez le plat.

Réglez et activez la fonction
steam @ : A la fin, ouvrez la porte
avec précaution et laissez la
vapeur s'échapper lentement.

Veuillez noter : Pendant la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas le four
et ne rajoutez jamais d'eau.

3. PRECHAUFFAGE

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

Ala fin de cette phase, un signal sonore et un voyant stable
8 indique que le four a atteint la température désirée :
vous pouvez maintenant placer les aliments a l'intérieur et
débuter la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson finale.

. PROGRAMMER LA CUISSON

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

DUREE

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

N 7
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Utilisez + ou = pour régler le temps de cuisson dont vous
avez besoin, puis appuyez sur @ pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat 2 la
température désirée : un signal sonore se fait entendre et
I'écran s'illumine lorsque la cuisson est terminée.

Veuillez noter : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur ©.
jusqu'a ce le voyant ¢ clignote dur l'écran, utilisez ensuite =
pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.

». Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER LHEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apreés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le temps
de fin de cuisson : appuyez sur © jusqu'a ce que l'icone &
et I'neure actuelle cllgnotent al'écran.

m.arT
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Utilisez = ou = pour régler I'heure de foin de cuisson et

appuyez sur @ pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat  la
température désirée : la fonction reste en veille et démarre
automatiquement apres la période d'attente calculée pour
que la cuisson se termine a I'heure désirée.

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

FIN DE CUISSON

Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine pour
indiquer que la fonction est terminée.

e
i
¢

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

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




. REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme

pas la cuisson, mais permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Maintenez la touche © appuyée jusqu'a ce que
l'icone © et "00:00" et "00:00" commence a clignoter
sur |'écran.

| - —
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Utilisez = ou = pour régler I'heure désirée et
appuyez sur @ pour confirmer. Un signal sonore

se fait entendre lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

Remarques : Pour annuler la minuterie, appuyez sur 2.
jusqu'a ce que le voyant & clignote, utilisez ensuite =
pour remettre le temps a « 00:00 ».

.FONCTION DE NETTOYAGE AUTOMATIQUE -
PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle Pyro.

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

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

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

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

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

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

GIN
H

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

(O




TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
O oui 170 30-50 3
abk==lr
Gateaux 3 pate levée % Oui 160 30-50 2
=
& Oui 160 40 - 60 4 !
AFHr A r
. 2
Cateau fourré O] Oui 160 - 200 35-90 7,
(gateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) 5 Oui 160 - 200 40 - 90 4 2
— [ e Valila Y= === Vol
O oui 160 25-35 3
Biscuits/Tartelettes & Oui 160 25-35 3
& Oui 150 35-45 4 2
] oui 180-210 30-40 3
= : 4 2
Chougquettes oui 180 - 200 35 - 45
% Oui 180 - 200 35-45 0 3T
O Oui 90 150 - 200 3
. N . 4 2
Meringues % Oui 90 140 - 200
% oui 90 140-200 > 1
] Oui 190 - 250 15-50 1/2
Pizza/Focaccia 2 2
Oui 190 - 250 20-50
aFr s
. 3
_ , O Oui 250 10-20
Pizza surgelée 2 >
& Oui 230-250 10-25
AFPr -
O Oui 180 - 200 40-55 3
a==r
Tartes salées . % oui 180 - 200 45-60 4 2
(tarte aux légumes, quiche) aFer AFr
VS R B _ 5 3 1
&% Oui 180 - 200 45 - 60 e A
O Oui 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée % Oui 180 -190 20-40 4 2
Aabrs 1 -
N . 5 3 1
5 Oui 180-190 20-40
aE/=r —r
Lasagnes / pates au four / . ) ) 2
cannellonis / tartes \j Oui 190-200 45-65 |
. 3
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg EI Oui 190 - 200 80-110
- = ) 3
Ro6ti de porc avec grattons 2 kg % Oui 180-190 110-150
. . 2
Poulet/lapin/canard 1 kg EI Oui 200 -230 50-100
. . 2
Dinde / Oie 3 kg O] : 190 - 200 100 - 160
Poisson au four / en papillote . ) ) 2
(et antien ] oui 170 - 190 30 - 45
Légumes farcis i . ) ) 3
(tomates, courgettes, aubergines) & Oui 180 - 200 >0-70 N—N
& ¥ o
FONCTIONS |:| & lil
Convection naturelle Air pulsé Pizzas Gril Turbo Gril Eco Air pulsé
[ T e a1~ _J ~—r M
ACCESSOIRES . o Plaque de\cuiﬁsson ou moule Plaque de cui_sson/léchef!'ite Lechefrite / Plaque de Léchefrite] Plaque de
rille métallique a gateau ou plat de cuisson sur grille cuisson

sur la grille métallique

métallique

cuisson

avec 200 ml d'eau



RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. <11 4 ' - 5
Pain grillé E‘ 5 250 2-6 Aveeene r
. . 4 3
- - _ *
Filets/tranches de poisson E’ 230-250 15-30 .~ e
Saucisses/brochettes/ % 5 4
coOtes levées/hamburgers EI 250 15-30 Arenees A vy )
o == . 2 1
_ - - *%
Poulet réti 1-13 kg Oui 200 - 220 55-70 Y
" . =2 . 3
- _ *%
Roti de boeuf saignant 1 kg Oui 200-210 35-50
. . =g . 3
' - _ X%
Gigot d'agneau/jarret Oui 200-210 60-90
Pommes de terre roties Oui 200-210 35-55 2
. . g 3
Gratin de légumes - 200-210 25-55
Viandes et pommes de terre 5 Oui 190 - 200 45 -100 *** 4 !
A=~ | J
Poisson et légumes S Oui 180 30 - 50 *** 4 2
aFe | J
Lasagnes & viande 5 Oui 200 50 - 100 *** 4 !
aF=r | J
::tepas complet : tarte aux frul_ts (niveau 5)/ 5 Oui 180 - 190 20 - 120 *** 5 3 1
asagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) N PN — P ]
JUTP . 3
Rotis/rétis farcis - 170-180 100- 150

*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la

*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du four
en tout temps, selon vos préférences personnelles.

cuisson.
steam-@
. EINIVEAU ET
RECETTE FONCTION  ,3EAU (ml) PRECHAUFFAGE § TEMPERATURE (°C) (% DUREE (Min) v
ACCESSOIRES
flzlectrsnde poisson / ctelettes 05 | @ o 250 ) 190 -210 15-25 3
Poisson entier 300 - 600 g steom @ X 250 - 190-210 15-30 L 3 j
Poisson entier 600 g - 1,2 kg steam-@ X, 250 - 180 - 200 25-45 L 3 j
. . o 3
Rosbif saignant 1 kg steom-®@ (o 250 - 190-210 40-55
Jarret d'agneau 500 g - 1,5 kg steam @ (o7 250 - 170-190 60-75 2
E;’;‘i('frt/ _p]'r;tige / canard steom @ (2 250 - 200 - 220 55-75 2
Poulet / pihtade / canard
steom @ (2 2 - 200 - 22 40 - 3
Morceaux de 500 g - 1,5 kg >0 00 0 0-60 —J
Eﬁt‘f'eftg/g”de/ca“ard steom-@ (2 250 - 160 - 180 100 - 140 2
Agneau / Boeuf / Porc 1 kg steam @ (o7 250 - 170-190 60-100 3
Petit pain 80- 100 g steam @ O, 200 - 200 - 220 30-45 3
Egz)nga sandwich en moule 300 - steom-@ &, 250 ) 170-190 45 - 60 3
; @ 2
Pain 500 g - 2 kg steam-@ &, 250 - 160-170 50-100
3
Baguettes 200 - 300 g steom @ 3, 250 - 200 - 220 30-45

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

] ]
FONCTIONS .
ONVECHion — ajr pulsé Pizzas Gril Turbo Gril
naturelle
[ S ~ [V ==V J

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou moule Plaque de cuisson/lechefrite

a gateau
sur la grille métallique

ou plat de cuisson sur grille
métallique

steom @ L steam @ (&  steam @
Eco Air pulsé Poisson Viandes Pain
— T f
Lechefrite / Plaque de Lechefrltg/ Plaque de
- cuisson
cuisson

avec 200 ml d'eau



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien ou

nettoyage. ou des détergents abrasifs
N'utilisez pas de nettoyeur a ou corrosifs, ils pourraient
vapeur. endommager les surfaces de
I'appareil.
SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si 'un de
ces produits entre en contact avec des surfaces de l'appareil,
nettoyez immédiatement a |'aide d'un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

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

« Pour enlever le calcaire résiduel du fond de la cavité aprés la
steam-@cuisson, il suffit de verser 250 ml de vinaigre blanc
sur le gaufrage de la cavité (en variante, utilisez un produit
de détartrage spécifique. Pour connaitre la disponibilité,

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

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

contactez le Service aprées-vente).

Laissez-le fonctionner a la température ambiante pendant 30
minutes, puis nettoyez la cavité avec de I'eau potable tiede
et un chiffon doux. Le nettoyage est recommandé au moins
tous les 5 a 10 steam-@ cycles de cuisson.

- S'il'y a des taches tenaces sur les surfaces intérieures,

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

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

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent liquide
approprié.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de I'eau contenant un
détergent a vaisselle aprés les avoir utilisés ; utilisez des gants
de cuisine s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a
vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.



DEMONTAGE DE LA PORTE

1. Ouvrez complétement la porte du four. 4. Tenez la porte fermement avec les deux mains —
ne la tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis.

5. Placez la porte de cété, I'appuyant sur une
surface souple.



REPLACER LA PORTE

1. Déplacez la porte vers le four et alignez les 5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
crochets des charnieres avec leur support. est alignée avec le panneau de commande.

Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.

3. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir

complétement,/

4. Abaissez les loquets dans leur position
originale : Assurez-vous de les abaisser
complétement.



CLICK TO CLEAN - NETTOYER LA VITRE

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

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

3. Réinstaller le panneau intermédiaire (marqué
d'un "R1") avant de replacer le panneau intérieur :
Pour placer correctement les parois de verre,
assurez-vous que la marque « R » se trouve dans le
coin gauche. En premier, insérez la longue partie de
la vitre marquée d'un « R » dans les agpuis des
guides, abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre,

4. Replacez le bord supérieur : un clique indique
qu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.




REMPLACER L'AMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules a halogene de 25
W/230V type G9, T300 °C. L'ampoule utilisée dans I'appareil
est spécialement congue pour les appareils électroménagers
et ne convient pas pour l'éclairage d'une piece de la maison
(Reglement CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service
apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager.

Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.



GUIDE DE DEPANNAGE

PROBLEME CAUSE POSSIBLE

Coupure de courant.

Débranchez de l'alimentation
principale.

Le four ne fonctionne pas.

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

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

L'écran affiche la lettre « F » suivi

) 3 ) Défaillance du four.
d’un numéro ou d'une lettre.

L'écran affiche le message « Hot »

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

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et contactez le

Laissez le four refroidir avant de lancer la fonction. Sélectionnez
une fonction différente.

FICHE TECHNIQUE

@www | a fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre

site Web docs.hotpoint.eu

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver
les informations pour
nous contacter dans

le livret de garantie.
Lorsque vous contactez
notre Service Apres o L ™ il
vente, veuillez indiquer ——

les codes disponibles sur la plaque signalétique de
l'appareil.

400011234218





