GUIA
DE CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR HABER ADQUIRIDO

UN PRODUCTO INDESIT
Si desea recibir asistencia y soporte
=/ adicionales, registre su producto en
www.indesit.com/register

Puede descargar las Instrucciones de
seguridad y la Guia de uso y cuidado

l ’WWW en nuestro sitio web docs.indesit.eu
— siguiendo las instrucciones del dorso de
este documento.

! Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la Guia de higiene y seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

. Panel de control
. Ventilador

. Lampara

H W IN =

At . Guias para accesorios
° (el nivel estd indicado en la pared
del compartimento de coccion)

5. Puerta
6. Resistencia superior / grill

.7 7. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

8. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL

o . o

H 357 .12 T 2200 - - 160
: @ 30 ¢ K 200 180

H .

: :

: :

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Péngalo en la posicion O para
apagar el horno.

2. SELECTOR DEL
TEMPORIZADOR

Util como temporizador.
No activa ni interrumpe la coccion.

3.SELECTOR DEL TERMOSTATO /
PRECALENTAMIENTO

Girelo para seleccionar la
temperatura deseada y activar la
funcion seleccionada.

4.LED DEL TERMOSTATO /
PRECALENTAMIENTO
Se enciende durante el proceso de

calentamiento. Se apaga cuando se
alcanza la temperatura deseada.
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ACCESORIOS

Descargue la Guia de uso y cuidado en

(Zww docs.indesit.eu para mas informacion
REJILLA : BANDEJA PASTELERA : GRASERAO

: (STLAHAY)

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.

i (SILAHAY)

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA
Y OTROS ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba
y apoyando primero la parte trasera elevada
(orientada hacia arriba). Luego, desplacela
horizontalmente por las guias hasta el tope.

« Los otros accesorios, como la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente deslizandolos por
las guias.

FUNCIONES

Descargue la Gufa de uso y cuidado en
docs.indesit.eu para méas informacion

(wvww

O DESACTIVADO
Sirve para apagar el horno.

Y LUz
Para encender la luz del compartimento.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante. Se recomienda colocar los alimentos en el
2. nivel.

@ GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras al gratin o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la bandeja pastelera
debajo para recoger los jugos de la coccién:

Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y ahada 200 ml de agua potable.

“Z=\ HORNO DE CONVECCION
2 -

Para hornear tartas con relleno liquido en
un solo estante. Esta funcién se puede utilizar
también para cocciones en dos estantes. Cambie

de estante los alimentos para obtener una coccién
mas homogénea.

GRATIN
* Para asar grandes piezas de carne (pierna de

cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque la bandeja en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afnada 500 ml de agua potable.

DESCONGELANDO
Para descongelar alimentos mas rapidamente.
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PRIMER USO

| ES

.CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacion:
escompletamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar

cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horno de conveccién». Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Notas: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar
el aparato por primera vez.

USO DIARIO

1.. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcién, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada.

2.. ACTIVAR UNA FUNCION

MANUAL

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

Para interrumpir la funcién en cualquier momento,
apague el horno, gire el selector y el selector del
termostato hastaO y 0.

3.. PRECALENTANDO

Una vez activada la funcidn, el led del termostato

se encendera para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

Al final del proceso, el led del termostato se apaga
indicando que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: en ese momento, coloque los alimentos
dentro y proceda con la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

. CONFIGURAR EL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccion, pero
le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcién estd activada como si el horno
estd apagado.

Utilice el selector del temporizador para activar el
temporizador y seleccionar el tiempo que desee:
una senal acustica le avisard cuando la cuenta atras
haya finalizado.
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TABLA DE COCCION

z o . TEMPERATURA |  DURACION NIVEL
RECETA  FUNCION PRECALENTAR ) ~ (MIN) v ACCESORIOS
z Si 150 - 170 30-90 2
Al
Tartas — 4 1
* Si 150-170 30 - 90 *** e A
, 2
Bizcocho relleno @ o 160 - 200 35-90 B
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas) £3 Si 160 - 200 35 - g *** N;F ,‘,;.,,
] 2/3
© Si 160 - 180 15-35 %3
Biscuits, tartaletas +* Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2
, 2
© s 180 - 200 40 - 60
e , 4 2
* Si 170 - 190 35- 50 *** : )
Lionesas © i 90 150-200 2
i 90 140-200%+ 4 2
] ' 1/2
© Si 220-250 10- 25
Merengues i 200240 15-30% 4 2
, 2
© i 180 - 200 30- 45
Barra de pan 500 kg @ Si 180 50-70 ﬂlﬁlﬁ
Pan £ Si 180-200  30-goxxx 4 2
, 2
Pizzas congeladas @ > 20 1029
i 250 10-20%x 4 2
—~ i 2
Tartas saladas z S 180 - 200 30-45 N
(tarta de verdura, quiche) 7 , 4 2
* Si 170 - 200 40-60 % =
, 2
. © i 190 - 200 20-30
Volovanes/hojaldres —~ 7 >
s 180 - 190 15-40%% 4
Lasaia / pasta al horno / : ) ) 2
canelones / budines @ Si 190 - 200 45-65 L
Cordero/ternera/ buey/cerdo 1 kg @ Si 190 - 200 80-110 : 2 ,
Cerdo asado con torreznos 2 kg Si 180 - 190 110 - 150 : 2 ,
Pollo/conejo/pato 1 kg © i 200 - 230 50-100 2
Pavo/oca 3 kg © i 180 - 200 150-200 2
Pescado al horno/en papillote 0,5 kg / ) _ 2
(filete, entero) @ Si 170 - 190 30-45 L
Verduras rellenas oo . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) 3 Si 180 - 200 50-70 AFn
Aneennn r AF==lr K=L | | TS
ACCESORIOS Resiill b Fu;n‘te parta Ihornog G Bandega pdasfcelerat/ | Grasera / Grasera / Bandeja pastelera
Jilla an eJaIpas e era sopre rasera o ban ejg.pas elera Bandeja pastelera con 200 ml de agua
arejilla sobre la rejilla
4
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RECETA FUNCION gPRECALENTARé TEMP'(EOFE’;TURA Du(ch')ON v AcﬁlE‘;E)Lmos
Pan tostado @ 5’ 250 2-6 -\..?..,-
Filetes/rodajas de pescado @ 5’ 250 15-30 * _\'_f_,_ 7;:
O s w0 w54
Pollo asado 113 kg T . 200 - 220 60-gox 3 T
Rosbif poco hecho 1 kg T - 200 35 - 50 ** ,h_.é,
Pierna de cordero / codillo T - 200 60 - 90 ** %;y
Patatas al horno z - 200 - 220 35 - 55 ** “;
Verduras al gratin Ny - 200 - 220 25-55 “;y
Lasanas y carnes Si 200 50 - 100 **** _‘é,, n1:n
Carnes y patatas z Si 190-200  45-100%* 4 T
Pescados y verduras * Si 180 30-50%x 4 K;y

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la

coccion (si fuera necesario).

*** Cambiar de nivel a mitad de la coccion.

Descargue la Guia de uso y cuidado en docs.indesit.eu
donde encontrara la tabla de las recetas probadas,

cumplimentada por los érganos de certificacion de
conformidad con la norma IEC 60350-1.

****Tiempo de coccidn estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos
personales. Cambie la posicion de los estantes cuando hayan
transcurrido dos tercios del tiempo de coccién, si fuera

necesario.

©

FUNCIONES

Convencional

O

Grill Gratin

Horno de conveccién
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CONSEJOS UTILES

Descargue la Guia de uso y cuidado en

(Rww docs.indesit.eu para mas informacion

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos

de coccidén inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los

tiempos de coccion son orientativos y dependen de la
cantidad de alimentos y del tipo de accesorio utilizado.
En principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex
o de ceramica, aunque debera tener en cuenta que los
tiempos de coccion seran ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

La funcién «Horno de conveccion» le permite cocinar
diferentes alimentos simultdneamente (por ejemplo:
pescados y verduras), en diferentes niveles. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo

de coccidén y deje los que necesiten una coccién

mas prolongada.

LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTO

Descargue la Gufa de uso y cuidado en

(Zvww docs.indesit.eu para mas informacion

No utilice aparatos de limpieza
al vapor.

Utilice guantes de proteccion

para todas las operaciones. red eléctrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparatode la

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

- La puerta se extrae facilmente para facilitar la
limpieza del cristal (Zvww .

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno (Zwww .

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

1. Extraiga la resistencia de su alojamiento y después
bijela.

2.Para volver a colocar la resistencia en su posicién,
levantela y tire con cuidado hacia usted para
asegurarse de que el soporte de la lengleta esté en
su alojamiento.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, abrala por completo

y baje los pestillos hasta que estén en posicion
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos -no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta cerrandola mientras
tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su
alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en

su alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est4, repita
los pasos de arriba.

I

. ES
CLIC PARA LIMPIAR - LIMPIEZA DEL CRISTAL

1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retencién

y extraiga la parte superior de la puerta tirando

hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extraigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

3. Para volver a colocar el cristal interno
correctamente, asegurese de que la letra «R» se vea
en la esquina izquierda.

Primero introduzca el lado largo del cristal marcado
con una «R» en los soportes y después bajelos hasta
Su posicion.

4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic

le indicara que se ha colocado correctamente.
Asegurese de que el precinto esté asegurado antes de
volver a montar la puerta.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Descargue la Guia de uso y cuidado en

(Rww docs.indesit.eu para mas informacion

Problema Posible causa
. El horno no funciona. ,
f - Desconexion de la red
- electrica.

Corte de suministro.

- Solucioén

- Compruebe que haya corriente eléctricaen la
- red y que el horno esté enchufado a la toma

. de electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO
(@www | 3 ficha del producto con los datos de

energia de este aparato se puede descargar
en el sitio web docs.indesit.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Svww Descargue la Guia de uso y cuidado !
OlAD)
E L

en nuestro sitio web docs.indesit.eu
(puede utilizar este c6digo QR),
especificando el c6digo comercial
del producto.

> También puede ponerse en contacto con
nuestro Servicio Postventa.

CEMecodE

COMO PONERSE EN CONTACTO CON
NUESTRO SERVICIO POSTVENTA

Encontrard nuestros datos de
contacto en el manual de
garantia. Cuando se
ponga en contacto

con nuestro Servicio
Postventa, debera
indicar los cédigos que
figuran en la placa de
caracteristicas de su
producto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

8
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO
UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un‘assistenza piu
=/ completa, registrare il prodotto su
www.indesit.com/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

le istruzioni per I'uso collegandosi al sito

liWWW docs.indesit.eu e seguire la procedura

indicata sul retro.

! Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello di controllo
2. Ventola
3. Lampada

4. Guide accessori
(il livello & indicato sulla parete
della cavita)

5. Porta
6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO DEI COMANDI

B
" 22

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione O.

2. MANOPOLA DEL TIMER

Utilizzabile come timer.
Non permette di attivare o
interrompere la cottura.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la
funzione desiderata.

4. SPIA TERMOSTATO/
PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase
di riscaldamento. Si spegne
al raggiungimento della
temperatura desiderata.
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Per maggiori informazioni, scaricare

ACCESSO Rl (Bivww le istruzioni per |'uso da docs.indesit.eu
- TEGLIA (SE PRESENTE) - LECCARDA (SE PRESENTE)

GRIGLIA

Il numero di accessori puo variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E DEGLI ALTRI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata

verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide

fino a fine corsa.

- Gli altri accessori, come la teglia, si inseriscono
orizzontalmente facendoli scivolare sulle
guide laterali.

FUNZIONI

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

(wvww

O OFF
Per spegnere il forno.

~~’ LAMPADA
Per accendere la luce nel forno.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano. E consigliabile inserire la pietanza nel
forno al 2° livello.

@ GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare il pane. Quando si
cuoce la carne alla griglia, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

VENTILATO
< Per la cottura di dolci con ripieno liquido

su un unico ripiano. Questa funzione puo essere
utilizzata anche per cotture su due ripiani. Invertire
la posizione degli alimenti per ottenere una cottura
piu omogenea.

GRATIN
* Per arrostire grossi pezzi di carne

(cosciotti, roast beef, polli). 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.

@ SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento
degli alimenti.
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PRIMO UTILIZZO

RISCALDARE IL 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.

Scaldare il forno a 250 °C per un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione “Ventilato”. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.
Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: e opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo della
funzione desiderata.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento,
spegnere il forno, ruotare la manopola di selezione e la
manopola del termostatosuQ e §.

3. PRERISCALDAMENTO

Quando si attiva questa funzione, la spia del
termostato si accende per segnalare l'inizio della fase
di preriscaldamento.

Alla fine del processo, la spia del termostato si spegne
per indicare che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata: a questo punto, inserire gli alimenti e
procedere alla cottura.

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

. IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non puo essere utilizzata per
interrompere o attivare la cottura ma permette di
utilizzare il display come timer, sia quando ¢ attiva
una funzione che a forno spento.

Per attivare il timer, ruotare la manopola del timer sul
tempo desiderato: un segnale acustico avvisera del
termine del conto alla rovescia.
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TABELLA DI COTTURA

(D) inpesit

z © PRE | TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE /s caLDARE (°C) ' (MIN) E ACCESSORI
z Sl 150-170 30 - 90 2
. . o Akl
Torte a lievitazione —~ 4 1
2+ Si 150 - 170 30 - 90 *** P
. 2
Torte riplene © Si 160 - 200 35-90 2,
(cheese cake, strudel, torta di frutta) e . 4 2
£ Si 160 - 200 35-90%* <
. 2/3
© Si 160 - 180 15-35 273
Biscotti/Tortine * Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2
R 2
© i 180 - 200 40 - 60
2 R 4 2
* Si 170 - 190 35- 50 *** u ) —
Bigne © Si 90 150 - 200 2
Si 90 140-200% 4 2
. 1/2
© Si 220 - 250 10-25
Meringhe Si 200-240  15-30% 4 2
R 2
© Si 180 - 200 30- 45
Pane in cassetta 500 g @ Si 180 50-70 J;i
Pane £ Si 180-200  30-goxx 4 2
. 2
Pizze surgelate @ > 20 1929
Si 250 10-20% 42
—~ . 2
Torte salate 3 Si 180 - 200 30-45 i
(torta di verdura,quiche) 7 . 4 2
* Si 170 - 200 40 - 60 *** S
O Si 190 - 200 20 - 30 2
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia-— = 2 2
: Si 180 - 190 15-40%0% 4
Lasagne / Pasta al forno / ; 2
Cannelloni / Sformati @ Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale ; 2
par © Si 190 - 200 80- 110
Arrosto di maiale con cotenna 2kg Si 180 - 190 110 - 150 u 2 :
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg © Si 200 - 230 50-100 2,
Tacchino / Oca 3 kg © Si 180 - 200 150 - 200 2
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg ; ) _ 2
(filetti, intero) @ Si 170 - 190 30-45 -
Verdure ripiene oo N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 3 Si 180 - 200 50-70 ~Fe
Aneennn r AF==lr —J | | TS
ACCESSORI . . )
Griglia Tortiera o teglia su griglia Teglia/ Lec(-:]creixgr]cliiz o teglia su Leccarda / Teglia Leczcgédral/;gggﬂgon
4




IT

RICETTA ronzone L o e ™ E ACCESSOR
Pane tostato @ | 5' | 250 2-6 _\__fj___‘_
Filetti / tranci di pesce @ 5 250 15-30* _\_‘f_,_ c;f
a:lrﬂ;c:ré;fiedini / Costine / @ 5 250 15-30 * -\..jj...,- é
Pollo arrosto 1-1,3 kg T . 200 - 220 60-gox 3 1.
Roast beef al sangue 1 kg T - 200 35 - 50 ** \”j?’;!,
Cosciotto di agnello / Stinchi g - 200 60-90% 3
Patate arrosto z - 200 - 220 35 - 55 ** ;u
Verdure gratinate Ny - 200 - 220 25-55 &;u
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 **** _\é, ‘;
Carne & Patate £ Si 190-200  45-100%x A T
Pesce & Verdure +* Si 180 30 - 50 *x** -\..i;,- q;g

* Ruotare il cibo a meta cottura.

** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** |nvertire i livelli a meta cottura.

Scaricare le Istruzioni per I'uso dal sito docs.indesit.eu per

consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gl

istituti di valutazione secondo la norma CEl 60350-1.

***x | a durata & approssimata: le pietanze possono essere

tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

Invertire i livelli a due terzi della cottura (se necessario).

FUNZIONI

©

Statico

O

Grill

Gratinato

Ventilato

(D) inpesit



CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare

(Zvww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo
nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e
dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e,

se il risultato della cottura non € quello desiderato,
passare a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli
accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente
in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole

e accessori in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

CUCINARE DIFFERENTI ALIMENTI
CONTEMPORANEAMENTE

Grazie alla funzione “Ventilato” & possibile cuocere
contemporaneamente alimenti diversi (ad esempio:
pesce e verdure), su ripiani diversi. Estrarre i cibi

che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

CURAE
PULIZIA

Per maggiori informazioni, scaricare

(Rvww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi

durante tutte le operazioni. rete elettrica.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
+ Non usare 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 con un elevato contenuto di acqua, usare a
forno freddo un panno o una spugna.

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio dalla

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

- Per facilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta (@vww .

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno (Zivww .

ACCESSORI

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

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE

1. Estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.

2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla,
tirarla leggermente verso di sé e controllare che il
supporto sia posizionato correttamente.

(D) inpesit



TOGLIERE E RIMONTARE LA 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.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

|
T
CLIC PER PULIRE - PULIRE IL VETRO

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

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

3. Perriposizionare correttamente il vetro
interno, verificare che la “R” sia leggibile
nell'angolo sinistro.

Inserire dapprima il lato lungo del vetro indicato
dalla “R” nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo
in posizione.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Per maggiori informazioni, scaricare

(Zvww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

- Problema
" Interruzione di
¢ corrente elettrica.

. Disconnessione dalla
© rete principale.

Il forno non funziona.

- Possibile causa

- Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
- collegato all'alimentazione elettrica. 5
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

. linconveniente persiste.

SCHEDA TECNICA

(@www | 3 scheda tecnica del prodotto con
i dati del consumo energetico é scaricabile
dal sito web docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO
> (®Wvww Scaricare le istruzioni per l'uso E 'E
dal sito web docs.indesit.eu (¢ possibile r

utilizzare questo codice QR) specificando X
il codice prodotto. E -

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati
sul manuale di garanzia.
Quando si contatta

il Servizio Assistenza
fornire i codici presenti
sulla targhetta matricola
del prodotto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMecodE
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GUADE
CONSULTA DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR

Pode transferir as Instru¢des de Seguranca e
o Guia de Utilizacdo e Manutencao visitando

liWWW 0 nosso website docs.indesit.eu e seguindo

as instrugdes no verso do presente guia.

UM PRODUTO INDESIT

Para receber mais informacdes e
assisténcia, registe o seu produto em
www.indesit.com/register

! Antes de utilizar o produto, leia atentamente as instru¢oes de seguranca.

DESCRICAO DO PRODUTO

. Painel de controlo
. Ventoinha

. Lampada

H W IN =

. Corredicas para acessoérios
° (o nivel estd indicado na parede
do compartimento de cozedura)

5. Porta
6. Resisténcia superior / grill

d.7 7. Placa de identificacao
(ndo remover)

8. Resisténcia inferior
(ndo visivel)

PAINEL DE CONTROLO

Y
? @ s 30 g ” :-"'...220 200 10 160
1 2 3 4
1.BOTAO SELETOR 2.BOTAO DO TEMPORIZADOR 4.LED DO TERMOSTATO /
Para ligar o forno selecionando Deve ser usado como PRE-AQUECIMENTO
uma funcao. temporizador. Acende durante o processo de

Para desligar o forno, rode o botédo
para a posicao O.

Nao ativa, nem interrompe
a cozedura.

3.BOTAO DO TERMOSTATO

Rode para selecionar a
temperatura desejada, ativando a
funcao selecionada.

aquecimento. Apaga-se assim
que a temperatura selecionada
é alcancada.
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ACESSORIOS

3 Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
£ website docs.indesit.eu para obter mais informagoes

GRELHA METALICA

: (CASO EXISTA)

: TABULEIRO PARA ASSAR : TABULEIRO COLETOR

: (CASO EXISTA)

O numero de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessoérios no Servico Pés-venda.

INTRODUZIR GRELHAS E OUTROS ACESSORIOS

«Insira a grelha metadlica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para
cima; em sequida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro. Depois, faca-a
deslizar na horizontal pelas corredicas, tanto
quanto possivel.

+ Os outros acessérios, como o tabuleiro para assar,
sdo inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas corredicas.

FUNCOES

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
website docs.indesit.eu para obter mais informacgdes

(wvww

O DESLIGADO
Para desligar o forno.

Y LUz
Para acender a luz do compartimento.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel. Sugere-se que coloque
os alimentos no 2.° nivel.

@GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizagdo de um tabuleiro para
assar, para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

COZEDURA POR CONVECCAO

< Para fazer bolos com recheio humido numa
s6 grelha. Esta funcao também pode ser utilizada
para cozinhar em dois niveis. Troque a posicao

dos alimentos para obter uma cozedura mais
homogénea.

GRATIN
* Para assar pecas de carne grandes

(pernil, rosbife, frango). Recomendamos a utilizacao
de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos
niveis que se encontram abaixo da grelha e adicione
500 ml de dgua potavel.

A DESCONGELAR
Para descongelar alimentos mais rapidamente.
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio,

para eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire
quaisquer acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 250 °C durante cerca de uma hora,
utilizando preferencialmente a funcdo "Cozedura
conveccao". O forno deve estar vazio durante o
aquecimento.

Siga as instru¢des para programar corretamente

a funcao.

Notas: é aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

MANUAL

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

Para interromper a funcao em qualquer momento,
desligue o forno, rode o botdo seletor e o botdo do
termédstato paraO e 0.

3. PRE-AQUECIMENTO

Assim que a funcgao for ativada, o LED do termdstato
acender-se-a para assinalar o inicio do processo de
pré-aquecimento.

No final deste processo, o indicador luminoso

do terméstato desliga-se, indicando que o forno
alcancou a temperatura definida: nessa altura,
coloque os alimentos no interior do forno e dé inicio
a cozedura.

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
agquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura.

. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao nao interrompe nem ativa a cozedura, mas
permite-lhe utilizar o visor como temporizador, quer
enquanto uma funcao estd ativada, quer quando o
forno estd desligado.

Para ativar o temporizador, rode o botdo do
temporizador para o tempo desejado: um sinal
sonoro avisa-lo-4 quando a contagem regressiva
chegar ao fim.
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TABELA DE COZEDURA

§ ~ PRE | TEMPERATURA | DURACAO NiVEL
RECEITA FUNCAO  AQUECIM (°C) (MIN.) E ACESSORIOS
%) sim  150-170  30-90 2~
Bolos com levedura —~ : : 4 1
2+ Sim 150 - 170 . 30-90** A e
. _ ] 2
Bolo recheado @ Sim 160 - 200 35-20 L
(cheese cake, strudel, tarte de frutas) _— . 4 2
* Sim 160 - 200 35-90 *** e
. 2/3
© sm  w0-180  15-35  2/3
Biscoitos/queques * Sim 150 - 170 20 - 40 *** 4 2,
. 2
©  sim  180-200  40-60
oo . 4 2
* Sim 170 - 190 35 - 50 *** : |
Massa choux @ Sim 90 150 - 200 : 2 :
Sim 90 140-200% 4 2
; 1/2
©  sim  220-250 1025
Merengues Sim  200-240  15-30% 4 2
. 2
©  sim  180-200  30-45
~ . 1/2
Pao de forma 500 g @ Sim 180 50-70 e
~ oo . 4 2
Pao * Sim 180 - 200 30 - 80 *** e | :
. 2
Pizza congelada @ o 20 10-29
Sim 250 0.0 4 2
— . 2
Bolos salgados * Sim 180 - 200 30-45 i
(tarte de legumes, quiche) z Sim 170 - 200 - 40- 60 *** 4 2
— : ; N ——"
. _ } 2
Vol-au-vents/salgadinhos de @ Sim 190 - 200 20-30 L
massa folhada Sim  180-190  15-40% 4 2
Lasanha/massa no forno/ . 2
canelones/flans @ Sim 190 - 200 45-65 L
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg @ Sim 190 - 200 80-110 . 2 |
Lombo assado estaladico 2 kg Sim 180 - 190 110 - 150 . 2 :
Frango/coelho/pato 1 kg ©  sim 200 - 230 50-100 | 2,
Peru/ganso 3 kg ©  sim 180 - 200 150 - 200 2
Peixe no forno/em papelote 0,5 kg . . _ 2
(filetes, inteiro) @ Sim 170-190 30-45 —J
Legumes recheados T : _ ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) 3 Sim 180 - 200 50-70 ~Fn
3 Aneennn r A J | | TS
ACESSORIOS Grelh Prato ou tabuleiro para Tabuleiro para assar/tabuleiro Tabuleiro coletor / ¢ bTa;b.uIeiro coletor/
refha assar na grelha metélica coletor na grelha tabuleiro para assar a uzeolroorsla(;a assarcom
€ agua
4
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RECEITA FUNCAO AQ:’EEM TEMPI(E:::?TURA Dt:m\f.l)f\o EACII\EI;‘;I(E')LRIOS
Pao tostado @ 5 250 2-6 o
Filetes/postas de peixe @ 5 250 15-30*% _\'_f_,_ 7;;
a:!“ﬂgla?;/::reitadas/costeletas/ @ 5 250 15-30 * -\..ﬁ..,- ;ﬁ
Frango assado 1- 1,3 kg g - 200 - 220 60 - 80 ** -\.E..,- 7‘;1“
Rosbife mal passado 1 kg g - 200 35-50% 3
Perna de borrego/pernis T - 200 60 - 90 ** ;3
Batatas assadas < - 200 - 220 35 - 55 ** “;g
Gratinado legumes Ny - 200 - 220 25-55 “;x
Lasanha e carne Sim 200 50 - 100 **** _\é,. %;y
Carne e batatas £ Sim 190-200  45-100%xx 4 1
Peixe e legumes * Sim 180 30-50 % A [;;y

*Vire o alimento a meio da cozedura.

**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de

cozedura (se necessario).
*** Alterar niveis a meio da cozedura.

***x¥ Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem
ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da
preferéncia de cada um. Troque de niveis quando atingir dois

tercos do tempo de cozedura, se necessario.

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencdo em
docs.indesit.eu para consultar a tabela de receitas
testadas, compiladas para as autoridades de certificacdo
de acordo com a norma IEC 60350-1.

©

Convencional

FUNCOES

O

Grill

Gratin

Cozedura por convecgao
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CONSELHOS UTEIS

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
website docs.indesit.eu para obter mais informagoes

(Ewvww

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos

de alimentos. Os tempos de cozedura comecam a partir do
momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo
0 pré-aquecimento (sempre que necessario). As temperaturas
e 0s tempos de cozedura sao aproximados e dependem da
quantidade de alimento e do tipo de acessoério utilizado.
Comece por utilizar as definigbes mais baixas recomendadas
e, se 0 alimento nao ficar bem cozinhado, mude para
definicdes mais elevadas. Utilize os acessorios fornecidos

e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar
metalicos e de cor escura. Também poderad utilizar recipientes
e acessoOrios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTANEO

Utilizando a func¢ao “Cozedura conveccao”, pode cozinhar
diferentes alimentos em simultaneo (por exemplo: peixe

e legumes), em diferentes niveis. Retire os alimentos que
necessitam de um tempo de cozedura mais curto e deixe no
forno os alimentos que necessitam de um tempo de cozedura
mais longo.

LIMPEZA E
MANUTENCAO

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
website docs.indesit.eu para obter mais informacgdes

(wvww

Nao utilize aparelhos de limpeza

a vapor. com o forno a frio.

Use luvas de protecao durante

todas as operacoes. elétrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos
de detergente com PH neutro. Termine a limpeza com um
pano seco.

« Néo utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum
destes produtos entrar, inadvertidamente, em contacto com
as superficies do aparelho, limpe imediatamente com um
pano de microfibra Umido.

SUPERFICIES INTERIORES

+ Depois de cada utilizacdo, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda esta
morno, para remover quaisquer depdsitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado em resultado da
cozedura de alimentos com um elevado teor de dgua, deixe
o forno arrefecer completamente e, depois, limpe-o com
um pano ou uma esponja.

Realize as operacoes requeridas

Desligue o aparelho da corrente

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro (Zwww .
« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada
para limpar o painel superior do forno (Zwww .

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

BAIXAR A RESISTENCIA SUPERIOR

1. Retire a resisténcia do respetivo suporte e baixe-a.

2.Para voltar a colocar a resisténcia na sua posicao
original, levante-a, puxe-a ligeiramente para si e
certifique-se de que o suporte esta na posicao
correta.

) +
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

>

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima,
até se libertar do respetivo suporte (b).

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma
superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima.

|
- PT
CLIQUE PARA LIMPAR - LIMPAR O VIDRO

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de

retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com
ambas as maos, removendo-o e colocando-o sobre
uma superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

3. Para voltar a instalar corretamente o vidro
interno, certifique-se de que a letra "R" esta visivel no
canto esquerdo.

Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a até
a posicao correta.

4, Instale novamente a extremidade superior: ira
ouvir um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacao esta segura antes de
montar novamente a porta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
website docs.indesit.eu para obter mais informagoes

Problema

- O forno nao funciona. - Corte de energia.

- Causa possivel

¢ Desconexdo da rede elétrica.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
- rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
. problema ficou resolvido.

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto contendo os dados
energéticos para este aparelho, pode ser transferida a

partir do website docs.indesit.eu
1
;[
E L

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

CEMecodE

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

> (@Wwww Transfira o Guia de Utilizacao e
Manutencao a partir do nosso website
docs.indesit.eu (pode utilizar este
codigo QR), especificando o cédigo
comercial do produto.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos contactos
no manual de garantia.
Ao contactar o0 nosso
Servico Pés-Venda,
indique os codigos
fornecidos na placa de
identificacao do seu
produto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

8
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA

BUPOBY INDESIT

o6 oTpumaTu BCcebiuHy fonomory Ta
NigTPVMKY, 3apeeCcTpynTe CBiln BUPi6 Ha Be6-
canti www.indesit.com/register

Bu MoXKeTe 3aBaHTaKMUTW iIHCTPYKUIT 3
TEXHIKK 6e3neKun i NoCibHMK 3 ekcnnyaTtauii

l ’WWW Ta gornagy, BiaBigaswmn Haw Be6-cant docs.
— indesit.eu Ta JOTPUMYIOUMCH IHCTPYKL N Ha
3BOPOTHbOMY 6oUi Uboro byknery.

! Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».

ornnc BUPOBY

. NaHenb KepyBaHHA
. BeHTunatop
. JTamnouka

H W IN =

. HanpAamHui gna npunagpa
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
Kamepwn)

. dBepuAaTa

. BepxHin HarpiBanbHUin enemeHT/
rpwnb

S n

7. lpeHTndiKauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTN)

8. H/XKHiM HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMOHO)

MAHEJIb KEPYBAHHA

B
" 22

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTU fyxoBYy wwady,
06epiTb byab-aKy GyHKLiO.

o6 BUMKHYTW gyxoBy wady,
MOBEPHITb KHOMKY B NonoxeHHs O .

2. PYYKA TAUMEPA

Ho3Bonae 3pyyHo
BMKOPWUCTOBYBaTW Tanmep.
He nepepuBac Ta He aKTuBYE
roTyBaHHA.

3. PY4YKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb ana Bubopy NnoTpibHOI
Temnepatypu n akTnsauii
BNOpaHoi GyHKLUI.

4. IHOUKATOP TEPMOCTATA /
NMONEPEAHE HAITPIBAHHA
BmunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. Bumnkaetbca, konm
NOTPIOHY TeMnepaTypy AOCATHYTO.

(D) inpesit



NPUNALLOA

® LL|o6 oTpvmaTy Ginblue iHdopmMaLi, 3aBaHTaxXTe «[loBIgHMK i3
ZWWW gpkopucTarts Ta gornagy» 3 se6-cTopirki docs.indesit.eu

PELUITKA

: (BAHAABHOCTI)

AEKO A1 BUMNIKAHHA

. IOTOK
| (3A HAABHOCT))

| —

KinbkicTb Npunaans Moxe OyTv Pi3HOLO, 3aNeXHO Bif MOAeNi, AKy BM Npuadanu.
IHWi akcecyapu MOXKHa NpUAGaTV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYrOBYBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKWU TA IHLLOIro NPUNAAAOA

- CnoyaTKy BCTaBTE PeLWiTKY Ha 6a)kaHOMY piBHi,

YTPUMYIOUU Ti TPOXM HaXMIIeHOIo Bropy, i HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBAaHY Bropy) 4OHMU3Y.
Micna yboro nocyBanTe i1 FOPU3OHTaNIbHO B3[0BX

HanNpPAMHUX AKOMOra fari.

« [HWe Npunagan, Take AK 4eKO ANa BUMNiKaHHA,
BCTaBNANTE rOPU3OHTAJNIbHO, MOCYBaUn NOro
Yy300B>X HaNPAMHMX.

OYHKLUII

® LL|o6 oTpvmaTy Binblue iHGopMaLLii, 3aBaHTaxKTe «[lOBIgHMK i3
ivww BMKOPUCTaHHA Ta fornsaay» 3 Beb-cTopiHki docs.indesit.eu

O BUMK.
AnAa BUMKHEHHA yX0BOi Wwadwu.

Y CBITNO

[nAa BMUKaHHA CBiTNa y BiggineHHi.
@TPA,D,VILI,IVIHI/IVI PEXXUM

AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKOi CTpaBu nuwe

Ha ogHin nonuui. PekomeHAOBaAHO PO3MICTUTK
NPOAYKTU Ha APYromy piBHi.

BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIEKO

< [1na BMnikaHHA NUPOriB 3 COKOBUTOLO
HaUMHKOIO Ha OfHiN nonuui. Lilo pyHKUi0 MOXKHa
TaKOK 3aCTOCOBYBATM AJ1A rOTYBaHHA Ha ABOX

nonnuax. MiHANTe NONOXKeHHA cTpaB AnA
PiBHOMIPHIWIOro NpUroTyBaHHA.

@ GRILL

[lna cMaXkeHHA Ha rpuni ctelikis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX

3anikaHoK i rpiHoK. ig yac cmaxeHHA M'Aca Ha

rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU fieKO ANA
BUNiKaHHA, W06 36npaTu CiK, AKMIN BUTIKAE Npu
roTyBaHHi. [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nig
pewiTKoto Ta HanunTe y Hboro 200 Mn NUTHOT BOAMN.

GRATIN
nAa cmakeHHA BENUKNX LWUMATKIB M'sica

(HiXKWK, pocT6id, KypuaTa). PekomeHayEMO
BMKOPMWCTOBYBATW MigA0H ANA 36MpaHHA COKY, Lo
BUTIKA€ Npwu rotyBaHHi: MocTaBTe NigaoH Ha O6yab-
AKOMY PiBHI Nig peLwwiTKo Ta HaNMNTe B HbOTO
500 mn nuTHOI BOAMW.

PO3MOPOKYBAHHA
[nAa Wwemnakoro po3mMopoKyBaHHA Xi.

(D) inpesit
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NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

.MPOIrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wwo
3anNuWnanca Nicna i1 BUrotoBneHHsA: Lle yinkom
HOPMaJbHO.

Tomy, nepLu HiXX roTyBaTu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTV NOPOXHIO fyXxoBY Wadody, WwWob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXKNIUBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.

Harpinte gyxosy wady o 250° C nporarom
NPUGNN3HO OAHIEI rOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUIT «BunikaHHA 3 KoHBeKUi€to». [Tpn ubomy niy
Ma€ 6y TV NOPOXKHbOIO.

JoTprMynTeCch iHCTPYKLiR, Wob NnpaBMabHO
HanawTyBaTu GyHKLUiO.

[PUMITKN: PEKOMEHIYETHCA MPOBITPUTH NPUMILLEHHA NICNA
NepPLIOro BUKOPUCTaHHA npunagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

o6 obpaTtun PpyHKLUiO, BCTAHOBITb pyyKy subopy Ha
CMMBOJ, WO BIANOBIAA€ 6a)kaHin yHKLUT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIT

PYYHA OYHKLIA

[nAa noyaTKy BUKOHaHHA 00paHoi GyHKLiTi MOBEPHITb
PyYKy mepmocmama, Wwob BCTAaHOBUTN GaxKaHy
Temnepartypy.

LLlo6 nepepBath BUKOHaHHA GYHKLiT B Oyab-aKuin vac,
BMMKHITb Ayx0BY wWwady, NOBEPHITb pyyKy subopy W
py4ky mepmocmamy Ha O i

3. NONEPEAHE NPOTPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yge akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHOMKaTOp TepMocCTaTa, CUrHanisyoum Npo Te,

L0 MOYaBCA NpPoLec NonepeaHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUi ubOro npouecy iHAMKaTop TepMmocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBiAYMTMME Npo Te, WO AyxoBa wada
JocArna BCTaHOBMAEHOI TeMmnepaTypu: Y uen MOMeHT
NoKNagiTe Ky BCcepeanHy i nepexofbTe A0 rOTYBaHHA.

Ygara! AKLo nocTaBnTY iy B Wady A0 3aKiHYEeHHA
nonepeaHboro NPOorpiBaHHA, Lie MoXe MoripwnT
OCTaTOYHNI PE3YNBTAT TOTYBaHHA.

.HAJIAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBac Ta He aKTUBYE rOTYyBaHHA,
ane [03BONIAE BUKOPUCTOBYBATW Ancnnen gna
Bigo6GpaXkeHHA Tanmepa, Konu GYHKLil0 aKTMBOBaHO
abo Konm gyxoBy Wady BUMKHEHO.

o6 akTMBYBaTN Tamep, MOBEPHITb pyyky mativepa
i BCTaHOBITb NOTPIOHY TpuBanicTb. Konu Bignik byge
3aBepLueHO, NPOJTyHAE 3BYKOBUN CUTHAI.

(D) inpesit



TABJINUA NPUTOTYBAHHA

z z . TEMMEPATYPA @ TPUBAJICTb PIBEHbD |
PELLENT _ OYHKWIA  MPOTPIBAHHA 0) ~ (XB.) AKCECYAPU
£ Tak 150 - 170 30-90 2
H . Al
Muporn 3 gpixAXKoBoro Ticta = T 150 - 170 30 o0 ¥ 4 1
S aK B B e ~FeR
2
Mupir i3 HaunHKol0 @ Tak 160 - 200 3>-90 —J
(Ui3kelK, WTpyaens, GpyKToBUI NKUpIr) o 4 2
£ Tak 160-200  35-90** % = <
2/3
© Tak 160 - 180 15-35  2/3
MeunBo/TapTaneTkn * Tak 150 - 170 20 — 40 *** 4 #
2
© Tak 180 - 200 40 - 60
T 4 2
* Tak 170 - 190 35 - 50 *** u —
3aBapHi TicTeuka @ Tak 20 150 -200 2
Tak 90 140-200% 4 = 2
: 1/2
© Tak 220 - 250 10 - 25
= 4 2
Bese Tax 200-240  15-30%% 4
2
© Tak 180 - 200 30 - 45
ByxaHeub xni6y 500 r @ Tak 180 50-70 :;i
Xni6 £ Tak 180-200  30-8o%* 4 2
2
3amopoXKeHa niya @ fax 20 10-29
Tak 250 10-20%% 4 2
- 2
Conomi nupor * Tak 180 - 200 30-45 i
(oBOYEBMI NUPIF, NUPIT Kilw) = 4 2
£ Tak 170-200  40-60** = <
2
BonoBaHM / NneunBso 3 NINCTKOBOro @ Tax 190 - 200 20-30 —
TicTa — 4 2
| Tak 180-190  15-40% 4
JlasaHbAa / 3aniKaHKM 3 MaKapoHamu 2
/ KaHenoHi / BigKpuTi nuporun @ Tax 190 - 200 45-65 J
ArnaTuHa/TenaTuHa/ aAnoBnynHa/ 2
AruATUHa/Te © Tak 190 - 200 80 - 110
CmaXkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOI0 e 2
S Tak 180-190 110150
KypaTtnHa/kKponaTtuHa/KayaTtnHa 3 3 2
fop © Tak 200-230  50-100 | °
Ingmuka/rycka (3 k) © Tak 180 - 200 150200 2
3aneueHa puba /y neprameHTi 0,5 kr: 2
Sanenen © Tak 170 - 190 30 - 45
QapwunpoBaHi oBoui T 2
(nomigopw, Kabauku, baknarkaHm) 3 Tak 180 - 200 50-70 A
Aneennn r AF==lr —J | [ TS

NPUNALLSA

Pewitka

bniogo abo geko ans
BUMiKaHHA Ha pewiTyi

[eko ana sunikaHHA / NOTOK
260 feKko anA BuUMikaHHA
Ha pewiTui

MNipaoH / peko ana
BUMiKaHHA

MNignoH / neko pns
BUNikaHHA 3 200 mn Boawn
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. TEMMEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT ®OYHKLIA gnPOFPIBAHHﬂg °0) ; (XB.) AKCECYAPM
MigcmarkeHnin xni6 @ 5 250 2-6 ﬂ_‘f’__”‘_
Pub6He dine / cknbkm @ 5’ 250 15-30* _\_ﬁ_"_ A 3 ’
KoB6ackun/ke6abu/nopebpuHa/ ) * 5 4
ramoéyprepwv @ > 250 15-30 IR SO
CmaeHe Kypua 1-13 kr T - 200-220  60-80* 3 1.
PocT6id i3 KpoB'io (1 K1) g - 200 35-50% 3
. <~ 3
Hora aruaTtu / rominka 4 - 200 60-90** |
CmarkeHa KapTonnsa z - 200 - 220 35-55" 3 |
OBoueBa 3anikaHKa f - 200 - 220 25-55 : 3 |
JlazaHbA Ta M'ACO * Tak 200 50 — 100Q **** _\é, . 1 u
M'sico Ta KapTonns S Tak 190-200  45-100% A4 T
. . T 4 2
Pun6a in oBoui * Tak 180 30 =50 ® :
* [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 NONOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA.  3aBaHTaxTe «[OBiAHWK i3 BUKOPUCTaHHA Ta AOrNAgy» 3
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy canTy docs.indesit.eu. Y Hbomy BU 3HangeTe Tabnuuo
NPUroTYBaHHSA (AKLIO HeOobXiaHO). nepesipeHnx peLenTiB, CKNaAeHy Ana opraHie ceptudikauii
X TlomiHANTE MiCUAMK PIBHI NICNA NOMOBUHM Yacy 3rigHo 3i ctangapTom IEC 60350-1.
MPUrOTYBaHHA.
**** NepenbadyBaHa TPUBANICTb: CTPABM MOXHA BUAMATY
3 [yXOBOI Wady Yepes pi3Hi MPOMIXKI Uacy, 3aNexHo Bif
0COBUCTOrO CMaKy. [MomMiHANTe MiCLAMM MONMYKIA Yepe3 ABi
TPETVHN Yacy MPUrOTYBaHHS, AKLLO HeOOXiAHO.
) ey *
(DyHKU,” @ @ -
TpaguuinHo lpunb 3anikaHka BunikaHHA 3 KOHBEKLi€lO
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KOPUCHI MOPAOU

LL|o6 oTpvmaTy Ginblue iHdopmMaLi, 3aBaHTaxXTe «[loBIgHMK i3
BMKOPWCTaHHA Ta Aornady» 3 eb-cTopiHkn docs.indesit.eu
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AK YATATU TABJIULIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpaLwi GyHKLi, akcecyapy Ta piBHi
AN1A NPUrOTYBaHHA Pi3HMX CTPaB. Bignik yacy rotyBaHHA
MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBAATb Y AYXOBY
wady. Yac nporpiBaHHA Jyx0BOI LWadm (AKLLO BOHO NOTPi6HE)
He BPaxoBYETbCA. YKa3aHi TemnepaTypa Ta Yac rotyBaHHA
OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3anexaTt Bif KinbKOCTi MPOAYKTIB
i TUNY NpUnNagan, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHanTe 3
HaIMEHLLOro peKOMeHA0BAHOMO 3HAYEHHS, a AKLIO CTPaBa
He AOCTaTHbO FOTOBA, NepPeniTb A0 GiNbLIMX 3HAYEHD.
BukopmcToByiiTe akcecyapu 3 KOMNNEKTY N HaaBanTe
nepesary MeTaneBum Gopmam 1 BUNiKaHHA Ta eKO TEMHOrO
KONbopy. B MoxeTe Takox KOPUCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta
akcecyapamu i3 nipekcy abo kepamiki, ane MaiTe Ha yBasi,
Lo TPMBANICTb rOTyBaHHA Oyfe feLo 6inbLioto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

BukopucToBytoun dyHKLio «BunikaHHA 3 KOHBEKLEIO» B
MOXETe OAHOYACHO rOTYBAaTU Pi3Hi CNpasw (Hanprknag, prba
Ta OBOMi), Ha Pi3HMX PiBHAX. BUiMiTh i3 ayxoBoi Wwadw cTpasy,
AKil NOTPIOHO MeHLLe Yacy ANA NPUroTYBaHHS, | 3aMLLTE B Hill
CTpaBy, AIka rOTYETbCA [JOBLLE.

OBbC/NIYTOBYBAHHA
TA OYULWLEHHA

LL|o6 oTpvmaTy Binblue iHGopMaLLi, 3aBaHTaxKTe «[lOBIgHMK i3
BMKOPUCTaHHA Ta fornsaay» 3 Beb-cTopiHki docs.indesit.eu
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Hikonu He 3acTocoByiiTe npucTpoi
YMLLEHHA NapoM.

Mig vac BUKOHaHHA ByAb-AKNX
onepaLiiin BUKOPUCTOBYITE 3aXUCHi
pyKaBuuKu.

KNBJI€HHA.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [IpoTupanTe NOBEPXHi BOSIOrOK0 TKAHUHOIO 3
MiKpPOBOMNOKHa. fIKLLO0 BOHM fy»e OpyaHi, jopaiTe
KinbKa Kpanenb pH-HeiTpanbHOro MminHoro 3acoby. Ha
3aBEpPLUEHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyiiTeca kopo3inHummn abo abpasviBHUM
3acobamm ana umweHHs. AKwo 6yab-aKi 3 Lux 3acobis
BMNaAKOBO NOTPaniATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPiTb X BONOrOI raHYipKoto 3 MiKpOBOJIOKHa.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

« Micna KOXHOro BUKOPUCTAHHA, 3anuLuTe Jyxosy Wwady
OXONOHYTW | NOTIM OUNCTITb Ti, NOKN BOHA LLe Tenna,

wob BngannTK BigknageHHA abo NnAMK, BUKNMKaHI
3anuwkamum ixi. LLlo6 BMCywnTy KOHAEHCaT, WO YTBOPMBCA
B pe3ynbraTti NPUroTyBaHHA i 3 BUCOKMM BMiCTOM

BOAW, faniTe JYXOBil Wadi MOBHICTIO OXONOHYTH, @ NOTIM
NpPOTpITh i TKaHKMHO abo rybKoto.

BukoHyiiTe Heo6xigHi onepauii, konn
AyxoBa wada xonopHa.

Bia'egHanTe npunap Big Axepena

3a60poHAETbCA BUKOPNCTOBYBATH
APOTAHI Moyanku a6o 3aco6u

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK
KOPO3illHOI0 fii€l0, OCKiNbKI BOHK
MOXYTb NOLIKOAWUTN NOBEPXHi Npunagy.

« [InA nonerweHHA OUMLLEHHA CKNa ABepuATa MOXHa
NEerko 3HATW i NOTIM BCTAaHOBUTM Ha MicL, (Zwww |

« CKNno aBepuAT MUNTE BiAMNOBIAHUM PIAKMM MUIOYMM
3acobom.

« [ns ounwieHHA BepXxHbOi NaHeni fyxoBoi wadu (Eivww
BEPXHil HarpiBanbHUA efleMeHT rPUNA MOXHa ONyCTUTH .

MPUNAAAA

3amouyinTe akcecyapu y BOGHOMY PO3YMHi MUIAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPMMalouy Aoro 3a
[OMOMOroI0 MPMXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAve. PewTkn
PKi MOXHa BMAANUTM 3a AONOMOTOH0 LWiTKN abo ryoKku.

OMYCKAHHA BEPXHbOIO HATPIBAJIbHOIO EJIEMEHTY

1. Butaruite HarpiBaNbHWU eleMeHT 3 NOro rHi3ga, a
NOTiM ONYCTiTb NOroO.

2.l1l06 BCTaHOBUTY HarpiBanbHUII eneMeHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXy NOTAMHITb A0
cebe i nepeKoHanTecs, WO ONOPHUI BUCTYN HaAiNHO
3adikcoBaHo.

(D inbesit



3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. o6 3HATK ABepuATa, MOBHICTIO BIAYNHITb iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OByayTb Y NONOKEHHI
p03610KyBaHHA.

4

=

(\

/ \

Y

2. 3auuHiTb ABEpLUATa O YNOpY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuATa oboma pyKamu,

He TpMManTe iX 3a PYUKY.

LLlo6 3HATK ABepuUATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb
X yropy (a), NOK/ BOHU He BUBIIbHATbCA i3 ONOPHUX
Micub.

MNoknafiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 YCTAaHOBMTU ABepLuATa Ha Micue, NigHeCITb iX
[0 oyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rayku neTenb i3 iXHiMu
rHi3gamu Ta 3akpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B 11 rHi3ai.

4, OnycTiTb ABEpUATA, a NOTIM NOBHICTIO BIGUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MONIOXKEHHA.
[NepexkoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYyLLEHI.

5. Cnpo6yiite 3aunHUTK ABEpPUATa Il NepesipTe,
uyn nepebyBaloTb BOHM HA OQHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLLO Lle He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
ONKCaHi BULLE KPOKW.

HATUCHITb WWOB OYNCTUTU -
OYULLEHHA CKNA

1. Konu 3HimeTe gBepuATa i noknageTe ix Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYUYKOIO AOHU3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
ABa QikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLAT,
NOTArHYBLW iX Ha cebe.

N

2. NigHiMiTb | MiLHO YTPUMYIITE BHYTPILLHE CKNO
obomMa pykamu, AnA OUULLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTh
MNOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. |06 npaBUNbHO BCTaHOBMTY BHYTPILUHE CKNO
Ha micue, NnepeKkoHanTecs, Wo y NiBOMY KyTi BAAHO
cnmBon «R.

CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CK/a, NO3HaYeHy
CcMMBOJIOM «R» B OMOPHI rHi3ga, NOTiM oNyCTiTb NOro y
NOTPiOHE NONOXKEHHA.

4, BcTaHOBITb Ha MicLie BePXHIO KPOMKY: KnalaHHs
CBiAYNTb NPO NpaBuiibHe BCTAaHOBJIEHHA. [TepLu Hix
BCTAHOBUTM ABepuUATa, NepeKoHanTeca y HaginHOCTI
YWiNnbHEHHA.
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NMOWYK TA YCYHEHHA
HECMPABHOCTEW
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Mpo6nema
llyxoa wada He npauoe. |

. Big'eqHaHHnA Big
i eNeKTpoMepexi.

MoxnvBa npnynHa

- BigKnioUeHHs KUBMEHHS.

PiweHHA

¢ [NepeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXi, @ TAKOX
© Yy NIgKII0YEHO AyxoByY Wady 4O enekTpomepexi. !
: BuMKHITb AyxoBY Liady Ta 3HOBY BBIMKHITH i, OO

| NepeBIpUTY, YN 3HUKIa HECMPABHICTb.

AOBIAKOBUN JINCTOK TEXHIMHUX AAHUX

@www Nacnopt BUPOOY, AKNIA MICTUTb AaHi 3
eNneKTPOCNOXKMBaHHA ANA LbOro npunagy, MoxHa
3aBaHTaXunTu 3 Beb6-canTy docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornany»

> (@ww 3aganTaxTe «[JoBigHUK i3
BUKOPUCTAHHA Ta AOMMAQY» 3 HAWOro
Be6-canTy docs.indesit.eu (MoxHa
BuKkopuctatn uen QR-kopa), Bkazaswm
KOMepUinHUI KoA NPOAYKTY.

00
E !

> AGO 3BEpHITbCA [0 HaLOi CNyX6M nicnanpoaaXHoro
06CNYroByBaHHA KITEHTIB.

CEMecodE

3BEPHEHHA OO LUEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJNIYTOBYBAHHA KJTIEHTIB

KoHTaKTHY iHdopmauito
MOXHa 3HanTn

B rapaHTinHomy
KepiBHULTBI. Y pasi
3BEPHEHHA A0 LIeHTPY
nicnANpoaakHoro
06CNyroByBaHHA BKaXiTb
Koaw, sIKi HaBeJeHo Ha
Tabnmyui 3 nacnopTHUMK
AaHMK BUPOOy.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxx

8

(D) inpesit



GHID DE REFERINTA
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN

PRODUS INDESIT
Pentru a putea beneficia de asistenta, va
=/ rugam sa va inregistrati produsul la
www.indesit.com/register

Puteti descarca Instructiunile privind siguranta
si Ghidul de utilizare si intretinere accesand
l ‘WWW site-ul nostru web docs.indesit.eu si urmand
— instructiunile de pe coperta din spate a acestei
brosuri.

! inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

. Panou de comanda
. Ventilator
. Becul

H W N =

. Ghidaje pentru accesorii
(acest nivel este indicat pe
panoul compartimentului pentru
preparare)

5.Usa
6. Rezistenta superioara/grillul

7. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

8. Rezistenta inferioara
(nu este vizibil3)

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2 3
2. BUTONUL CRONOMETRULUI

Poate fi utilizat ca temporizator.
Nu activati sau intrerupeti procesul
de preparare.

3. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
doritd, activand functia selectata.

4. LED-UL TERMOSTATULUI/
PREINCALZIRII

Se aprinde pe durata procesului
de incalzire. Se stinge odata ce
temperatura dorita este atinsa.

(D) inpesit



ACCESORII

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

(Bpww docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

: TAVA DE COPT (DACA

GRATARUL METALIC INTRA IN DOTARE)

: TAVA DE COLECTARE A PICATURILOR

(DACA INTRA IN DOTARE)

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistentd tehnicd post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A
ALTOR ACCESORII

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in
sus). Apoi, glisati-l pe orizontala de-a lungul ghidajelor
cat mai in spate posibil.

- Celelalte accesorii, precum tava de copt, sunt
introduse orizontal prin culisarea acestora de-a lungul
ghidajelor.

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

F U N CTI I (Zyww docs.indesit.eu pentru mai multe informatii
OPRIT
Pentru oprirea cuptorului. GRILL
BEC Pentru a frige medalioane, frigdrui si carnati,

= Pentru aprinderea becului in compartiment.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel. Se recomanda utilizarea nivelului 2.

COACERE PRIN CONVECTIE

< Pentru coacerea prdjiturilor cu umpluturi
zemoase, pe un singur nivel. Aceasta functie poate
fi utilizata si pentru coacere pe doua niveluri.
Schimbati pozitia tavilor de copt pentru a obtine o
coacere mai uniforma.

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

GRATIN
* Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,

rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati

o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

DECONGELARE
Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.

(D inpesit
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

iNCALZITI CUPTORUL

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

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepdrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o
ora, folosind preferabil functia ,Coacere convectie”.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Note: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa utilizarea
aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

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

Pentru a intrerupe in orice moment functia, opriti
cuptorul, rotiti butonul de selectare si butonul
termostatuluilaO si 0.

3. PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului
se va aprinde, semnaland inceperea procesului de
preincalzire.

La finalul acestui proces, LED-ul termostatului se
stinge indicand atingerea temperaturii setate: In acest
moment, introduceti alimentele si incepeti procesul
de preparare.

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

. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza procesul
de preparare, dar va permite sa utilizati afisajul ca
temporizator, atat in timp ce o functie este activa, cat
si atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a activa temporizatorul, rotiti butonul
temporizatorului la durata de timp dorita: un semnal
acustic va va anunta finalizarea numaratorii inverse.

(D) inpesit



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

_ z 'PREINCAL-. TEMPERATURA DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE © ZIRE (°C) (MIN) SI ACCESORII
+ Da 150 - 170 30-90 2
Torturi dospite ~r
= 4 1
* Da 150 - 170 30 - 90 *** L
Prajitura umpluta @ Da 160 - 200 35-90 2
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu —~ 2 5
fructe) + Da 160 - 200 35-90% % <
©  pa 160 - 180 15-35 273
Biscuiti / Tarte mici = 5 150170 20 40+ 2 5
_a= a - - .
2
Choux a la creme @ i 189299 4060
Da 170 - 190 35.50%x 42
2
Serele © Da 90 150 - 200
Da 90 140-200 %% 4 2
©  Dpa 220 - 250 10-25 /2
Pizza/focaccia —~ 4 5
Da 200 - 240 15-30%% 4
Paine mic 80 g ©  pa 180 - 200 30-45 2
Franzela 500 g @ Da 180 50-70 .\1#,.
Paine Da 180 - 200 30-goxx 42
2
N . © Da 250 10- 20
izza congelata 5 - 10 20 v 2 >
* a u u
Plscinte z Da 180 - 200 30-45 2
(placinta cu legume, quiche) £3 Da 170 - 200 40 - 60 *** .\..;,. “’;F
: 2
Vols-au-vents/ pateuri din aluat de : @ Da 190 - 200 20-30 (S
foietaj Y 4 2
* Da 180 - 190 15 - 40 ***
i N— a1 L J
It.,zsgli?‘rclie/paste la cuptor/cannelloni/ @ Da 190 - 200 45 - 65 2
Miel / vitel / vita / porc 1 kg ©  Da 190 - 200 80- 110 2
[ S ~ s —J | | b

Tavé de copt/tava de

Tava de colectare a

ACCESORIILE . . Vas de copt pe gratarul colectare a picaturilor sau Tava de colectare a L N
Gratar metalic K . o N picaturilor / tava de copt
metalic vas de copt pe gratarul picaturilor / tava de copt .
K cu 200 ml de apa
metalic
4
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Friptura de porc cu sorici 2 kg * Da 180 - 190 110 - 150 ;’
Pui/iepure/rati 1 kg © Da 200 - 230 50-100 2
Curcan / gasca 3 kg © Da 180 - 200 150-200 2
%I?Jrei, !gtfeuqr))tor/m papiota 05 kg @ Da 170 - 190 30 - 45 ;
Logune il D % w0 I
Paine prajita @ 5 250 2-6 -\.E..,-
Fileuri/medalioane de peste @ 5’ 250 15-30* -\...z%..,- \miNr
ﬁ:msalzgé?iarm/coaste/ @ 5/ 250 15 - 30 * -\..ﬁ..,- \i~r
Friptura de pui 1-1,3 kg . 200 - 220 60-go* 3 T
Muschi de vita, in sange 1 kg - 200 35-50** ,%,
Pulpi de miel / But - 200 60-90% 3
Cartofi copti . 200 - 220 35-550 3
Legume gratinate - 200 - 220 25-55 ;x
Lasagna si carne * Da 200 50 - 100 **** _\,é,, “;y
Carne si cartofi + Da 190- 200 45-100 0w A4 T
Peste si legume * Da 180 30-50#xxx 4 “;

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de

preparare

**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi
din durata de preparare (daca este necesar).

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

docs.indesit.eu pentru a consulta tabelul cu retete

*** Schimbati nivelurile la jumatatea procesului de

coacere.

**** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi
scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in
functie de preferintele personale. Daca este necesar,
schimbati nivelurile dupa ce au trecut doua treimi din

durata de preparare.

testate, prevazut pentru autoritatile de certificare in
conformitate cu standardul IEC 60350-1.

FUNCTII @

Conventional (Conventional)

O

Grill

Gratin

*

Coacere prin convectie

(D) inpesit



RECOMANDARI UTILE

Descadrcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

(Zwvww

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie
utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente. Duratele de
coacere incep din momentul in care alimentele sunt introduse

in cuptor, fard a se lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in

care este necesard). Temperaturile si duratele de preparare au
caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de

tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici setari
recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti
la setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex
sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi
putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Utilizand functia ,Coacere convectie”, puteti prepara simultan
diverse alimente (de exemplu: peste si legume). Scoateti alimentele
care necesitd o duratd de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai indelungat.

INTRETINEREA SI
CURATAREA

Descdrcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

(Zpww docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni.

reteaua electrica.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si

apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

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

&www

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata

geamul usii.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata

pentru a curata panoul superior al cuptorului.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

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

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

(D inpesit



DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.

|

" RO
CLICPENTRU A CURA'[A - CURATAREA
GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-1 si amplasati-lI pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Pentru a repozitiona corect geamul interior,
asigurati-va ca litera ,R” este vizibila in coltul din
stanga.

Mai intai, introduceti latura lunga a geamului, marcata
cu litera ,R”, in locasurile de sustinere, apoi coborati-o
in pozitie.

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

(D inpesit



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR ®ww

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

- Pana de curent
- Deconectarea de la
- reteaua electrica

. Solutie

. Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul

- electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- electrica.

- Opriti cuptorul si reporniti-l pentru a verifica
- daca defectiunea persista

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(@www Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de

pe site-ul web
&
E !

docs.indesit.eu
> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

CEMedr

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE $I
INTRETINERE

> (@www Descarcati Ghidul de utilizare Si
intretinere de pe site-ul nostru web
docs.indesit.eu (poate fi utilizat acest
cod QR), specificand codul comercial al
produsului.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Detaliile noastre de contact se regasesc in manualul
de garantie. Cand
contactati serviciul
nostru de asistenta E%
tehnica post-vanzare, ©
va rugam sa precizati
codurile specificate

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

pe placuta cudatede | AL e (0NN LN
identificare a produsului
dumneavoastra.

8
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DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING
AN INDESIT PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.indesit.com/register

You can download the Safety Instructions
and the Use and Care Guide by visiting our

liWWW website docs.indesit.eu and following the

instructions on the back of this booklet.

! Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel
. Fan

.Lamp

H W N =

NS . Runners for accessories
° (the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)

5. Door
6. Upper heating element / grill

.7 7. Identification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL

? @ & 30 g ” :-"'...220 200 10 60

1 2 3 4
1. SELECTION KNOB 2. TIMER KNOB 4. LED THERMOSTAT /
For switching the oven on by Useful as a timer. PREHEATING

selecting a function.
Turn to the O position to switch the
oven off.

Does not activate or interrupt
cooking.

3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.

(D) inpesit



ACCESSORIES

WIRE SHELF
/7~,7 —

/
/

BAKING TRAY (F PRESENT) DRIP TRAY (IF PRESENT)

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF
AND OTHER ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require

by holding it tilted slightly upwards and resting

the raised rear side (pointing upwards) down first.
Afterwards, slide it horizontally along the runners as
far as possible.

« The other accessories, such as the baking tray,
are inserted horizontally by sliding them along the
runners.

FUNCTIONS

O OFF
For switching off the oven.

~~ LIGHT

For switching on the light in the compartment.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is advisable to place food on 2nd level.

@ GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a Baking
tray to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

CONVENCTION BAKE
< For baking cakes with juicy fillings on a single
shelf. This function can also be used for cooking on

two shelves. Switch the position of the dishes to
cook food more evenly.

GRATIN
* For roasting large joints of meat (legs, roast

beef, chicken). 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.

DEFROSTING
For defrosting food more quickly.

(D inpesit
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

. HEAT THE OVEN

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

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

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

Heat the oven to 250° C for about one hour,
preferably using the “Convection bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Notes: it is advisable to air the room after using the appliance
for the first time.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
toto O and 0.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

.SETTING THE TIMER

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

Turn the knob right round in an clockwise direction
and then turn it back in the opposite direction to the
desired cooking duration: an acoustic signal will
warn you when the count-down is finished.

(D) inpesit



COOKING TABLE

: : . TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE [FUNCTION PREHEAT o MIN) AND ACCESSORIES
£ St 150-170 30-90 2
Leavened cakes —~ : 4 1
£ S 150-170 30-90% 4 1
L i i 2
Filled cake © Sl 160-200 35-90 2
(cheese cake, strudel, fruit pie) T . 4 2
£ Si o 160-200 35-90%% 4 2
© si 160-180 15-35 273
Biscuits/tartlets * Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2,
© s 180-200 40- 60 2
z S 170-190 35-50m 42
Choux buns o s 90 150-200  °
S 90 140-200 %+ 4 2
. 1/2
© s 220-250 10- 25
Meringues S 200-240 15-30% 4 2
© S 180-200 30-45 2
Bread loaf 500 g @ Si 180 50-70 _\1;%_
Bread £ S 180-200 30-goxx 4 2
© Si 250 10 - 20 2
Frozen pizzas —~
S 250 10-20% 42
= s 2
Salty cakes £ S 180-200 30-45 2
(vegetable pie,quiche) z S 170 - 200 40 - 60 *** 4 2
N— LY== V==V
O S 190-200 20- 30 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers ——— : n >
| S 180-190 15-40%% 4
Lasagne / baked pasta / ; ) ) 2
canneloni / flans @ Si 190 - 200 45-65 u:u
Lamb / veal / beef /pork 1 kg © S 190-200 80-110 2|
Roast pork with crackling 2 kg S 180-190 110 - 150 2
Chicken/rabbit/duck 1 kg © Si 200 - 230 50-100 | 2,
Turkey / goose 3 kg © Si 180 - 200 150 - 200 2
Baked fish/en papillote 0,5 kg N ) ) 2
(fillets, whole) @ Si 170 -190 30-45 -
Stuffed vegetables N N 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) .3 5 180 - 200 50-70 aFn
Areennn r AF==lr —J | f TS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or baking tray ~ Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf

baking tray on the wire shelf

200 ml of water
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EN

RECIPE §FUNCTION§ PREHEAT TEMP?X\TURE DU(':VGITJ;) N AND AIEEC‘I’EI;I;ORIES
Toasted bread @ - 250 2-6 -\.E..,-
Fish fillets/slices ) 5 250 15-30% 4 3
agxggﬁ;g:gbabs/spare ribs/ @ 5 250 15 -30 * -\..ﬁ..,- \i~r
Roast chicken 1-1,3 kg T . 200 - 220 60-go* 3 T
Roast beef rare 1 kg T - 200 35-50% 3
Leg of lamb/knuckle T . 200 60-90% 3
Roast potatoes g - 200 - 220 35 - 55 ** ;x
Vegetable gratin g - 200 - 220 25-55 ;x
Lasagne and meat Si 200 50 - 100 **** _‘é,,. “;y
Meat and potatoes * Si 190- 200 45 - 100 **** -\ér Q;g
Fish and vegetables Z Si 180 30-50% 4 2

*Turn food halfway through cooking.

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

necessary).

*** Switch levels halfway through cooking.

***x¥ Estimated length of time: dishes can be removed
from the oven at different times depending on personal
preference. Switch shelves two-thirds of the way through

cooking, if necessary.

Download the Use and Care Guide from docs.indesit.eu
for the table of tested recipes, compiled for the certification
authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.

FUNCTIONS @

Conventional

)

Grill

Gratin

Convenction bake
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USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Convection Bake” function, you can cook
different foods simultaneously (for example: fish and
vegetables), on different levels. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

MAINTENANCE AND
CLEANING

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all

operations. the power supply.

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, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from

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

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

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

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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.

LOWERING THE UPPER HEATING ELEMENT

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

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

y

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 (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

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

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

|
. EN
CLICK TO CLEAN - CLEANING THE GLASS

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

\ \
\
{

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

3. To reposition the internal glass properly, be
sure that the “R” can be seen in the left corner.

First insert the long side of the glass indicated by “R”
into the support seats, then lower it into position.

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

Problem . Possible cause

The oven does not work. - Power cut.
¢ Disconnection from the
© mains.

Solution

- Check for the presence of mains electrical power

- and whether the oven is connected to the

- electricity supply.

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

PRODUCT FICHE

(®www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from the website
docs.indesit.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @www Download the Use and Care Guide E
from our website docs.indesit.eu (you can ¢
use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CEMedr

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

400011708289
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