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e 7 7. Kpyrnun HarpiBanbHU eNeMeHT
(HeBUAMMMIA)
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1. PYYKA BUBOPY

o6 yBimKHY TV ayxoBy wady,
06epiTb 6yab-aKy ¢yHkuito. LLlo6
BUMKHYTM AiyX0OBY Luady, NOBEPHiTb
KHOMKY Y nonoeHHA O/F.

2.CBITNO
Konu ayxoBa wady yBiMKHeHa,

HaTUCHITb ClOAM, WO YBIMKHYTM a60 :

BUMKHYTW Namny BifciKy.

3. HACTPOIOBAHHA YACY

:[InA poCTyny A0 HaNnawWwTyBaHb Yacy
i NPUrOTYBaHHA, 3aTPUMKM 3aMyCKYy i
i Tamepa. [InA BigobpakeHHA yacy,
i Konn ayxoBy Wady BUMKHEHO.

4. IUCNNEN

5 KHOMNKW PErYNIOBAHHA
:1nA 3MiHEeHHA HanawTyBaHb Yacy
i MPUroTyBaHHA.

:6. PYYKA TEPMOCTATA
iMoBepHiTb, W06 0bpaTn baxaHy

i TemnepaTtypy, KON akTMBOBaHO
 GyHKUIT pyuHOro pexumy. na
 BUKOPUCTaHHA GyHKUT «Turn &

i Cook» yTpuMyiTe Ha NO3HauLi @ .
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NPUNAALA

(Evww

LLlo6 oTprmaTL Ginblue iHdopMaLlii, 3aBaHTaxTe «JoBigHNK i3
BMKOPWCTaHHA Ta fornagy» 3 docs.indesit.eu

PEWITKA %}J,EKO Anda BUNiKAHHA

Y

KinbkicTb Ta TVN Npunaana Moxe OyTu BipI3HATUCA 3a1eXHO Bifl NpuadaHoi Moaeni. [HLWi akcecyapn MOXHa NpuadaTu

OKPEeMO B LEHTPI MiCNANPOAaKHOrO 0BCYroByBaHHS.

BUKOPUCTAHHA NPUNAAAA

« CnoyvaTKy BCTaBTe peLLiTKy Ha 6akaHOMY PiBHi,
YTPUMYIOUK T TPOXMN HaXWUNEHOL0 Bropy, i HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) BHU3.
MoTim nocyBanTe i rOpuU3oHTaNbHO B340BK HAMPAMHNX
TaK Aaneko, AK e MOXnBO.

IHWe Npunapan, Take AK AeKO AnA BUMNiKaHHA,
BCTaBNANTE FOPM3OHTaNIbHO, NOCYBalOYM MO0 Y340BXK
HaNPAMHUX ANA pPeLwiTKN.

« HanpamHi moxkHa Buganntu, wob nonerwmnTin
OUVLLEHHA JYXOBKU, MOTATHYBLN iX Bif GiUHMX CTIHOK.

OYHKUIT

(Evww

LLlo6 oTpumaTn Ginblie iHbopmMaLlii, 3aBaHTaxTe «[]oBifHNK i3
BMKOPWCTaHHA Ta aornaay» 3 docs.indesit.eu

TPAAULINHNIA PEXXUM
[na npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTpaBu NnLwe Ha
OHIV nonuu,i.

BATATOPIBHEBE NPUTOTYBAHHS
MZ/ [ns npuroTyBaHHA pi3HKX CTPaB, Ans
AKMX NOTPibHa ogHaKoBa TeMnepaTypa
NPUroTyBaHHA, Ha KiNbKOX Nonmuax (Makcumym
TpW) ogHouacHo. Lia ¢pyHKuUiA fo3BONAE 0AHOYACHO
roTyBaTV Pi3Hi CTPaBW i NP LbOMY YHUKATN
3MillyBaHHA apoMaTiB.

) XL COOKING

=/ [nAa rotyBaHHA BENMKUX LWIMATKIB M'AAca (MOHag,
2,5 Kkr). PekomeHayemo nosepTtat M'ACO
nif Yac rotyBaHHA, Wo6 yci 6oKM nigcmaxxyBanucs
piBHOMIPHO. TaKoX peKOMeHAY€EMO Yac Bif vyacy
MoNMBaTK LUMATOK M'ACa COycoM, o6 BiH He 6yB

(B) PR rra s misnc

—/ [nA BMNiKaHHA Niuy Ta xniba pisHUX TUNIB i
po3MipiB. Y cepenHi npouecy NpuroTyBaHHA

6a*kaHO MOMIHATU MiCLIAMW AeKO A BUMiIKaHHS.

GRILL (FPUJ1b)

[lnA cMaXkeHHA Ha rpuni cTelnkis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUroTYBaHHA OBOYEBMX
3anikaHoK i rpiHOK. [Mig Yac cMaxkeHHA m'Aca Ha
rpuni pekoMeHAQyEMO KOpUCTyBaTUCA NiALOHOM O
36upaHHa coky: [NocTaBTe NiaAoH Ha 6yab-AKOMY piBHi

GRATIN (3AMNIKAHHSA)
f@ [nAa cma)keHHA BeNMKNX LWIMATKIB M'Aca
(HiXO0K, pocTbidiB, KypoK). PekomeHayemo
BMKOPWCTOBYBATU NiAA0OH AnA 36MpaHHA COKY, WO
BUTIKa€ Npu roTyBaHHi: [locTaBTe NiggoH Ha Oyab-
AKOMY PiBHI Nif peLwwiTKow Ta Hanunte y Hboro 200 mn
NMUTHOI BOAMW.

@ NIAIrPIBAHHA

Ana cnprAHHA epeKTMBHOMY MiAHIMAHHIO
conoaKoro abo nikaHTHoro Ticta. na

3abe3neyeHHA AKICHOro nigHiMaHHA He BMUKaNTe

Lo GyHKUilo, AKLLO AyxoBa Wwada 1 foci rapaya nicna

@ FREASY COOK

Llen pexxmm pekomeHayeTbCA 0co6nnBO Ana
NPUroTyBaHHA Po3¢hacoBaHNX XapUOBMX

NpoayKTiB (3amopoxeHnx abo nonepegHbO

NPUroToBaHux). Bu moxeTte oTpuMatin HaKpaLli

pe3ynbraTti, BUKOPUCTOBYIOUN NNLLE OAHY MOMNLIO

ONnA NpUroTyBaHHA. [1nA UbOro pexmnmy rotyBaHHsA

NMPUMYCOBA BEHTUNALIA EKO
[nAa npurotyBaHHA neyeHi Ta GpapMpoBaHmx
LWIMATKIB M'iCa Ha OfHIM nonuui. [y 3axumiiae
Bid HaAMIpPHOro nepecnxaHHA nepiognyHa nerka
umpKynauia nositpA. MNpu BUKOpUCTaHHI GyHKLiT
«EKO» iHgMKaTop 3aN1LIAETHCA BUMKHEHUM NPOTATOM
roTyBaHH#, ane Noro MoKHa 3HOBY YBIMKHYTU,

@ HYDROCLEANING (rAPOOYULLEHHA)

Hia napwu, WO BUBINbHIOETLCA Y LIbOMY
creuianbHOMY HMU3bKOTEMMNEpPaTyPHOMY LMK

OUVILLIEHHS, JO3BOJIAE NNETKO BUAANATN OpYyA i 3anmnLLKK

Ki. Hanuite 200 Mn NUTHOT BOAW Ha AHO AYXOBOI

waodwu, uto GyHKUiI0 cnif akTUBYBaTW TiNbKKU TOAI, KONN

iy XoNnoaHa.

TURN & GO

Lia dyHKLia aBTOMAaTUYHO 0OUpaE igeanbHy

Temnepatypy Ta Yac AnA BUNiKaHHA
Pi3HOMaHITHUX CTPaB, BKJIOYaloUun M'ACo, puby, nacTy,
conofouyi Ta oBoui. YBIMKHITb QYyHKLO, KON AyxoBa
wada xonoaHa.
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NEPLUE BUKOPUCTAHHA

1. YCTAHOBITb YAC

Mpw nepwomy yBiMKHEHHi npunagy HeobXigHO
BCTAHOBUTW Yac: HaTuckante &, nokn & Ha gucnnei He
NOYHEe MUFOTITM 3HAYOK i ABI UMdPU roaNH.

hnl)
l [l
@

3a I0NOMOTr Y KHOMOK -+ ab0 — BCTAHOBITb 3HAUEHHS
XBWIVIHWN Ta HAaTUCHITb KHOMKY @ ANA NiATBEPOMKEHHA.
MoYHyTb MUTOTITK ABi ULMdPU XBUIVH. 3a LONOMOTU
KHOMOK + ab0 — BCTAHOBITb 3HAYE€HHA XBUVHN Ta

HATUCHITb KHOMKY © ANA NiATBEPAKEHHS.

M
1 I_

YBara! KO 3HaYOK D MUFOTUTb, HaNPWKAaA, NiCaA TPWMBaNMX
nepeboiB y nofadi enektTpoeHeprii, HeoOXigHO BCTAHOBUTK
yac.

2. MPOrPIUTE AYXOBY LWWA®Y

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wwo
3aNUwnnnca nicna it BUrotoBneHHsA: Lle uinkom
HOPMasnbHO.

Tomy, nepL Hi>K rOTyBaTW >KY, peKOMeHAYEMO NPOorpiTu
MOPOXHI0 AyxoBYy Wwady, Wob ycyHyTn 6yab-AKi MOXNMBI
3anaxm.

3HiMiTb i3 yXOBOT Wadu 3aXNCHY KapTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NniBKy Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.

Harpinte gyxoBy wady go 250 °C npotarom npnbnansHo
OfHIEl roanHN, 6aXkaHO 3 BUKOPUCTaHHAM QyHKLUT

«XL Cooking». Mpwn ubomy ayxoBa wada mae 6yTn
MOPOXKHbOIO.

JoTpumywnTech iIHCTPYKLiN, Wo6 NpaBuIbHO
HanawTyBaTh QyHKLi0.

YBara! PekomeHOyeTbCA NPOBITPUTH MPUMILLLEHHA MICA
NepLoro BUKOPUCTaHHA Npunaay.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKUII

LLlo6 o6paTh PpyHKLUiIO, BCTAHOBITb pyyKy 8ubOpY Ha
CUMBON, WO BiANOBIAaE 6axaHin GyHKUii: 3acBITUTbCA
ancnnen i NponyHae 3ByKOBUI CUTHA.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLII

PYUYHUW PEXXKMM

[nAa noyaTky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLii MOBEpPHITb
py4Ky mepmocmama, wob BCTaHOBUTN BaxKkaHy
Temneparypy.

YBara! [ig 4ac NpuroTyBaHHA MOXKHa 3MIHUTU QYHKLIitO,
noBepTalouur pyyky gubopy, abo Bifperynosatu
Temnepatypy, NoBepTatoun pyuyky mepmocmama. OyHKL A
He Oyfle 3anyLeHa, AKLIO pyYka mepmMocmama 3HaxOAnTbCA
B NONOXEHHI @®. MOXHa HanalTyBaTV Yac roTyBaHHA, Yac
3aBepLUEHHA roTyBaHHA (TiNbKK Y pasi BCTaHOBNEHHA Yacy
roTyBaHHA) i Tanimep.

TURN & COOK @

LLlo6 3anycTtuTn pyHKuito «Turn & Go», 06epiTb
byHKUi0, NOBEPHYBLUW pezysiamop subopy o
BiANOBIAHOrO 3HAUKa, Ta yTPUMYIOUN pyYKy
mepmocmama B NONOXKeHHi @@®. [nA 3aBepLueHHA
NPUroTyBaHHA NOBEPHITb pe2ys1amop subopy B
MONIOXEHHA «Q.

[N OTpUMaHHA HarKpalmx pesynbTaTis 3 GyHKLuieo «Turn &
Go» fOTPUMYMTECA 3aMPOMNOHOBAHOI Barm A1 KOXHOMO
BUAY CTPaB, MOAAHWX Y HACTYMHI Tabnuui.

MponyKT Peuent

i MeyeHs 3 TenaTuHY,
i pocT6id cepeaHbOT
I'OTOBHOCTI

Kypqa / HiXKKa ArHATY
; LmaToyKamu

G)me 10CoCa / 3arneyeHa 09 -1,0
pm6a (uina)

MakapoHu :ﬂaSaHbﬂ/TiM6aﬂb3
....................................... inacTMabopucy o
[NecepTn ;ﬂplmumosmm nvpir / ; 09-1.2

'6iCKBiTH|/|V| nupir / kekc
3 POA3MHKaMM H

MneTeHnii byxaHelb
i xni6y

MOIrPIBAHHA

o6 po3nouaTty BUKOHaHHA GyHKUIT «[ligirpiBaHHAY,
BCTAHOBITb PyUYKy TepmMOCTaTa Ha BiAMNoOBiAHWI CUMBOST;
AKWwo y ayxoBin wadi BCTaHOBNEHO iHLWY TeMnepaTypy
(@60 AKWwo TemnepaTypa NOPOXHUHKN NepeBuLye 65°C),
byHKLiA He 3anyCcTUTbCA.

YBaral MOXHa HanaluTyBaTu Yac roTyBaHHA, 4ac 3aBepLlleHHsA
FOTYBaHHA (TiNbKM Y Pa3i BCTAHOBMEHHA YacCy FOTYBaHHA) i
Tamep.
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3.MPOIrPIBAHHA

Konn noyHeTbcA BUKOHaHHA QYHKL T, 3ByKOBUIN CUrHanN
i 3HAYOK, L0 MUFOTUTb, § Ha Ancnnei byayTb BKa3dyBaTu
Ha Te, Lo aKTUBOBaHO a3y nonepeaHbOro nigirpisy.

Y KiHUi Li€i da3n nponyHae 3ByKOBUIM CUTHAS i 3HAYOK §
Ha gucnnei noYHe NOCTINHO CBITUTUCA, Lie BKa3yBaTMe
Ha Te, Wo AyxoBa wada gocarna 3agaHoi TemnepaTypu:
Y uen MOMEHT NOKNagiTb XKy BCepeauHy i nepexogbre
[0 roTyBaHHA.

YBaral AKuo noctaBuTK Xy B Wady A0 3aKiHYEHHA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NoripLwmnTL
OCTaTOUHWIA pe3ynbTaT roTyBaHHA.

.MPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA
MNepep NnoyaTkoM NPoOrpamyBaHHA roTyBaHHA HEOOXigHO
BMOpaTh GyHKLUit0.

TPUBANICTb
HaTucHITb | yTprMmyITe KHOMKY (9, NOKM Ha AnUcnnel He
NoYHe MUrOTITK 3HAYOK (: i «00:00.
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3a JONoOMOro KHOMoK + abo — BCTaHOBITb NOTPIOHNI
4yac NPUroTyBaHHA Ta HAaTUCHITb KHOMKY O ANA
nigTBePAKEHHA.

AKTMBYITE GYHKLUIO, BCTAHOBUBLLW pyYKy mepmocmama
Ha 6akaHy Temnepatypy: [MponyHa€e 3ByKOBUI CUrHan

i Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMEHHA NPO Te, WO
NPUroTyBaHHA Ki 3aBepLUeHo.

Ygara! [Llob ckacyBaTV BCTaHOBMIEHNIA YaC roTyBaHHS,
HaTMCKanTe KHOMKY (), MOKW Ha AUCMNEl He NMOYHe MUTOTITI
3HayoK (& NOTIM 3a LOMOMOTM KHOMKMN — CKMHbTE Yac
roTyBaHHA Ha 3HayeHHA «00:00».

Ller yac roTyBaHHA BKIIOYaE Gasy NonepenHboro
HarpiBaHHA.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKW 3ATTYCRY

lNicna BcTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaToK
BUKOHaHHA QYHKLT MOxe OyTu BiKNafeHo 3a paxyHoK
nporpamyBaHHA Yacy 3aBepLUeHHA Ti BAKOHaHHA:
HaTtunckante KHOMNKY (9, MOKU Ha Ancnel He MoYHe
MWUrOTITV 3HAYOK & | 3HAUEHHA MOTOYHOrO Yacy 3anycky.
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3a 4onoMory KHomnKku + abo — BCTaHOBITb 6aaHui

yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA i HATUCHITb @ ANA
niaTBEPAXKEHHA. AKTMBYITE QYHKLIiIO, BCTAHOBMBLUN
py4Ky mepmocmama Ha 6axkaHy Temnepatypy: OyHKuilo
6yne npu3ynmnHeHo Ao 1l aBTOMATUYHOTO 3anycKy nicns
nepiofy yacy, AKMI PO3pPaxoBaHO Tak, W06 3aKiHUNTK
NPUroTyBaHHA Y BCTAaHOBMIEHNI Yac.
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YBara! [1na ckacyBaHHA LbOro HanawTyBaHHA BUMKHITb
AyxoBY Wady, BCTAHOBMBLIW PyUKy BUOOPY Yy NonoxeHHs .

DyHKUiA 3aTPUMKIM 3anyCcKy HefoCTynHa AnAa QyHKLN
«[pynb» Ta «Typborpusb».

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIJOMIIEHHA NPO Te, L0 BUMKOHAHHA OYHKLT
3aBeplLUeHO.

MoBepHITb pyyKy subopy, WwWob obpaTh iHLWY yHKLiO,
ab0 y nonoxeHHA «QO», W06 BUMKHY T/ AyxoBy Lady.
YBara! AAKWIO Tanmep yBIMKHEH W, Ha AUCMNET NONepeMiHHO
3'anaTumeTbca Hanne «END» Ta yac, Wwo 3anmwmnBscs.
.HANNAWTYBAHHA TAMMEPA

Lia onuis He nepepuBae Ta He Nporpamye GyHKLUiT
roTyBaHHs, ane fO3BOJIAE BUKOPUCTOBYBATY AUCnein
ANA Bifo6paXeHHA TanmMepa Nif Yac BUKOHAHHA GyHKUiT
abo konu gyxoBy Wwady BUMKHEHO.

HaTucHiTb | yTpuMynTe KHOMKY O, MOKW Ha gucnnei He
NoYHe MUroTITK 3HAYOK & i «00:00.
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3a JoNnoMOru KHOMKM + abo — BCTAHOBITb OaxkaHWI Yac
i HATUCHITb © ANA NiATBEPAKEHHS.
MMicnAa Toro AK Tanmep 3aBepLnNTb 3BOPOTHUM BiANiK
06paHOro yacy, NpoNlyHae 3ByKOBUI CUrHa.

YBara! o6 BUMKHYTU TaliMep, HaTUCKaNTe KHOMKY (9, NOKM
3HaYOK & He MOYHE MUTOTITI, NOTIM 33 JOMOMOT M KHOMKM —
CKMHbTe Yac Ao 3HaveHHA «00:00».

. OYHKUIA HYDROCLEANING

o6 aktnByBaTh dpyHKUit0 «<Hydrocleaning», Hanunte
200 M1 NUTHOT BOAW Y H/XKHIO YaCTUHY AiyXOBOI LWadwu,
NOTiM BCTAHOBITb PyUYKy BUOOPY Ta PyuKy TepmocTaTy
Ha 3HauoK ().

YBara! lNofioxeHHA 3HauKa He Bignosigae Temnepartypiy
AyxOBIN Wadi Nif Yac UMKIY OUMLLEHHS.

OyHKuito 6yae akTMBOBaHO aBTOMaTUYHO: Ha gucnnei
BiJOGpaXKaTMeTbCA Yac 4O 3aBepLUEHHA BUKOHAHHA
byHKUiT nronepemiHHO 3 Hanncom «HYD».

i
s
W
w i

YBaral Mox<Ha 3anporpamyBaTti ine Yac 3aBepLUeHHs

BUKOHAHHA L€l GyHKLT. ABTOMATUUYHO BCTAHOB/IOETHCA
TPVIBANICTb 35 XBUANH.
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TABJINUA TOTYBAHHA

UK

MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJICTb
PELIENT OYHKUIA o0 pIBARHA 0) (XB) PIBEHb | MPUNAAAA
@ Tak 160 - 180 30-90 2/3
S
Muporu 3 apixkgXKoBoro Ticta . -
2 Tak 160- 180 30-90 4 !
al=s a1
@ Tak 160-200 35-90 2
Muporn 3 HaunMHKoI —J
(YnzKerK, WTpynens, KTOBUI NUPIT) g
PyRene, ey . 2 Tak 160 - 200 40-90 4 2
abr afle
@ Tak 160-180 20- 45 3
“—r
MeunBo/TapTaneTku & Tax 150-170 20-45 4 2
jp W jp W
D Tak 150-170 20- 45 > 3 1
K ’ —r —r
@ Tak 180-210 30-40 3
j W
ZD\ 4 2
- Tak 180-200 35-45
3aBapHi TicTeuka \(Z
R Tak 180 - 200 35-45 > 3 !
K ’ —r j W
@ Tak 90 150 - 200 3
2D\ 4 2
Tak 90 140 - 200
bese \C \ j
&b Tak 90 140 - 200 > 3 1
K ’ T jp W
@ Tak 190 - 250 15-50 172
Miua / xni6 4
® Tak 190 - 250 20-50 2
als — r
xni6 & Tak 180 - 200 30-80 4 2
a1 +— r
Tak 220- 250 15-25 3
3
; Tak 250 10-20
3amoporkeHa niya @
& Tak 230- 250 10-25 4 2
e J ~—7r
@ Tak 180 - 200 40-55 3
[y ==
ConoHi nuporu P Tak 180 - 200 45 - 60 4 5
(oBOYEBWV NMNPIT, Kil-NOPEH) Z afels aFesls
& Tak 180- 200 45-60 > 3 !
afdr a1 L)
@ Tak 190 - 200 20-30 3
jp W
- = Tak 180-190 20-40 4 2
BonoBaHn / neunBo 3 NMCTKOBOIO TicTa \(>
aFds —r
D Tak 180-190 20- 40 > 3 1
alis K ) | S
. 3
3aMopoxeHa fla3aHbs Hi 200 - 220 30-50
—J
JlazaHbA / 3anikaHKn 3 MakapoHamu / @ Tak 190 - 200 45 - 65 2
KaHenoHi / BigkpuTi nuporun 1 J

(1) inpbesIT




MONEPEAQHE TEMMEPATYPA TPUBAJICTb
PELIENT OYHKLIA MPOrPIBAHHS °C) (XB) PIBEHb | MTPUNAAAA
ArHaTtuHa / TenAaTnHa / anosnynHa / @ Tak 190 - 200 80-110 3
CBUHUHA 1 K& \ j
2
CmarKkeHa CBMHMHA 3i CKOPVHKOIO 2 KI & Tak 180-190 110-150
—J
2
KypATuHa / KponaTuHa / KadatuHa 1 ki @ Tak 200-230 50-100
—J
2
IHanyKa / rycka 3 kr @ — 190 - 200 100 - 160
—J
3§nequa pub6a / pnba B nepramenTi (dine, @ Tak 170-190 30-50 2
ina) 1 j
Qap!.lJMpOBaHi OBOYI \’ \ Tak 180 - 200 50-70 2
(nomigopw, Kabaykw, baknaxaHw) 2 —
Miacmaxenuit xni6 @ 5 250 2-6 N > i
. 4 3
— 230-250 15-30*
Pu6He ¢ine / cknbku @ o~ .
Kos6acku/ke6abu/nopebpuHa/ @ _ 250 15 -30* 5 4
raméyprepm Aneenen A e
- = Tak 200-220 55-70%*
CmaxeHe Kypya 1-1,3 «r ) - .
A 3
ibi ¢ K4 Te 200-210 - 50%*
PocTt6i¢ i3 KpoB'to 1 Kr aK 35 a— i,
(O 3
Hora AarHaTh / rominka ) Tak 200-210 60 - 90**
= —J
CmarkeHa KapTonnsa \:’V:\’ Tak 200-210 35-55** 3
(O 3
OBoueBa 3anikaHka B — 200-210 25-55
—J
Mfco 3 kapTonneio R Tak 190 - 200 45 - 100%** 4 !
al=s L__J
Pv6a 3 oBouamu \/,\ Tak 180 30 - 50%** 4 !
al=s L__J
JlazaHbsA Ta M'sico \’,\ Tak 200 50 - 100*** 4 !
Al L_J
MpuroTyBaHHA KinbKoX CTpaB OfHOYACHO: N 5 3 1
@OpykToBUI NUPIr (piseHb 5) / nasaHba S Tak 180-190 40 - 120%%*
(piBeHb 3) / /m’saco (piseHb 1) aFr AR L
Cf,\nameHe m'sico/daplumpoBaHi WwMaTKm _ 170 -180 100- 150 2
m'sca 1 j

Binobpaka€eTbca uac, Ak He BPaxoBye dasy nonepefHboro nigirpisaHHsA: PeKomeHayeEMO KNacTu XKy A0 AyXOBOI LWady i
BCTAHOBJIIOBATY YaC rOTYBaHHA TiIbKM NIiCA JOCATHEHHA HeOOXIAHOT TeMnepaTypu.

* [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NOSOBUHY Yacy MPUTOTYBaHHA.
** [NepeBepHIiTb CTPaBy yepes ABi TOETUHM Yacy
NPUroTyBaHHA (3a HEOOXIAHOCTI).

*** MNepenbauysaHa TpMBaNiCTb Yacy: CTPABN MOXHa BUMATY
3 IyXOBOI LWadu Yepe3 pi3Hi MPOMIXKI Yacy, 3aNexHO Bif
0COOMCTOrO CMaKy.

@www3aBaHTaxTe «[JOBIAHVIK i3 BUKOPWCTaHHA Ta 4OMNALY»
Ha canTi docs.indesit.eu, fe B 3HaVigeTe TabnuLo
nepeBipeHnx peLenTiB, CKNaaeHy A opraHis cepTudikadii
3rigHo 3i cTaHgapTom IEC 60350-1

TpapuuiiiHni rPUMb 3AMIKAHHA Pizza baratopisrese w1 oking Freasy Cook Ipumycosa
. PEXIM NPUrOTYBaHHA BEHTUNALIA €KO
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JIncT ans BunikaHHA abo [leko ans BUNikaHHA / NOTOK [leKo AnA BUAiKaHHS / NiaoH
MPUAALDSA PewiTka [EKO [INA BUMIKaHHA Ha abo fgeko ana BUNIKaHHA HA  [igaoH / Aeko AnA BUNIKaHHsA 3200 M BoAM
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OBbCJZIYTOBYBAHHA |
OYNLLEHHA
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3a60pOHﬂ€TbCﬂ 3acTocoByBaT NapoOOYNCHUKWN.

Mig yac BUKOHaHHA 6yab-AKNX onepauiii
BUKOPUCTOBYITE 3aXUCHI pyKaBUYKN.

BukoHyiTe Heo6XifHi onepaLii, Konu gyxoBa
wada xonogHa.

30BHILLUHI MOBEPXHI

.MpoTpiTb NOBEPXHI BOOIO raH4YipKO 3 MIKPOBOJIOKHA.
AKLLIO BOHW Ay»e OpyaHi, fofaviTe Kinbka kpanenb pH-
HeMTPanbHOro MUMHOTO 3acoby. Ha 3aBepLUeHHA NPOTPITb
CyXOIO FaH4ipKoI0.

. He kopuctynreca koposinHimm abo abpasvBHM 3acobamm
ANA yneHHA. AKLLO Oyab-AKi 3 LMX 3aC06iB BUMaaKOBO
NOTPanATb Ha MOBEPXHI Npunagy, HeraHo 3iTPITb iX
BOJIOrOt0 FAHYIPKOIO 3 MiKPOBOSIOKHA.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

. [MicnA KOXKHOTO BUKOPUCTAHHA 3anuLuTe AyxoBy Lwady
OXOJTOHYTM i MOTiIM OUMCTITb i, MOKM BOHa LUe Tenna, Wwob
BUOANMTM BiKAAeHHA abo NiaMu, BUKNMKaHI 3anLLKaMim
ki, LLIo6 BMUCYLUIMTI KOHAEHCAT, Lo YTBOPUBCA B pe3ysibTaTi
NPUroTYBaHHA i>Ki 3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, flaliTe AyXOBil
Wwadi NOBHICTIO OXONMOHYTW, @ NOTIM NPOTPITH il TKAHUHOK abo
ry6Koto.

Bigkniouitb ayxoBy wady Bif eneKTpomepexi.

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI
Mouasnku abo 3acobun gna YnileHHA 3 abpasnBHOIO
UM KOPO3iNHOIO Ai€l0, OCKiSIbKN BOHU MOXYTb
NOLWKOANTN NOBEPXHi BUPOOY.

. AkTnByiTe dyHKLUito «Hydrocleaning» ana ontMmanbHoro
OUMLLIEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.

. CKno aBepuAT MuiATe BigrnoBIiAHM PIAKM MAKOYAM
3acobom.

. lnA nonerweHHA OUMLLEHHSA CKIa ABEpLATaA JIerko
3HIMaKOTbCA | MOTIM BCTAHOBJIOKOTLCA Ha MiCLLE.

« [InA ounLLeHHA BepXHbOI NaHeni fyxoBoi Ladu BepXHil
HarpiBasibHUIN €NEeMEHT rPUAIA MOXHA ONYCTUTU: BUTArHITL
HarpiBasibHUIN €EMEHT 3 OTO rHi3Aa, @ NOTiM OMYCTiTb MOTO.
LLlo6 BCTAaHOBWTW HarpiBasibHUIA €1eMEHT Ha MicLie, NiAHIMITb
I0ro yropy, TPOXY NOTAMHITL A0 cebe | nepeKoHanTecs, LWo
OMOPHWI BUCTYN HaAiNHO 3adikcoBaHO.

nPUNAAAA

3amouyiTe Npunagaa y BOAHOMY PO34LHi MUAHOTO 3acoby
BiApa3y NicnA BUKOPWCTaHHSA, TP1Matkoum NOro 3a OMOMOrOH0
NPUXBATKK, AKLLO BOHO A0Ci rapAye. 3annLwKy i>Ki MOXKHa
BUAANNTI 32 AOMOMOTOIO LLTKM ab0 ryOKM.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT
1 LLlo6 3HATY ABEpUATa, MOBHICTIO BiAUMHITB iX | OnycKaliTe
3aCyBKM, MOKM BOHW He ByayTb Y NONOXeHHI PO36/10KyBaHHS.
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2. 3aunHiTb ABepLATa [0 Yropy.

MiLHo Bi3bMiTbCA 3a ABEPLIATA 060Ma pyKaMu, He TpUMariTe
X 33 pyYKy.

LLlo6 3HATU ABEPLATA, 3aUMHANATE | BOGHOYAC TATHITH iX yropy
(a), NOKM BOHW He BUBINIbHATBLCA i3 OMOPHUX MiCLIb.

lNoknagdiTb 3HATI ABepLATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LLlo6 BCcTaHOBUTY ABEPLIATA Ha MiCLle, MiAHECITb iX A0
[yx0BOI Wadu, BUPIBHANTE rauku neTenb BigrnoBigHO A0 IXHiX
nasiB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y Nasi.

4, OnycTiTb ABEpLATa, a MOTIM MOBHICTIO BIAUVHITH iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOSNOXeHHs: NepeKkoHanTecs,
LLIO BOHM MOBHICTIO OMYyLLEHi.

5 Cnpobyrite 3aumMHUTI ABEpLATa | NepeBipTe, un
nepebyBatoTb BOHM Ha OFHIV NiHii 3 NAHENT0 KepyBaHHS.
AKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaWTe OMNVCaHI BILLE KPOKW.

CLICK&CLEAN - OMULLEEHHA CKJ1A

Konu 3HimeTe ABepuATa i NoKNageTe iX Ha M'AKY NOBepPXHIO
PYYKOI BHU3, OIHOYACHO HATUCHITb ABA pikcaTopa i 3HIMITb
BEPXHIO KPOMKY AiBEPLIAT, MOTArHYBLUM iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MiLIHO YTPVMYTTE BHYTPILLHE CKJI0 0Ob0OMa
PYKamu, 471l OYNLLIEHHA 3HIMITb | TOKNAAITb NOro Ha M'AKY
NMOBEPXHIO.

3. [inAa Toro, wo6 npaBuibHO 3aMiHWTN BHYTPILLHE CKNO
ABEPLIAT, NepeKoHarTecs, Lo 6ykBy «R» BUAHO B NiBOMY
KYTKY.

Cnoyatky BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKa, MO3HaYeHy
CMBOJSIOM «R» B OMOPHiI MHi3Aa, MOTiM OMyCTiTb Oro y
NOTPIGHE NONOMEHHS.

4. BctaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnauaHHA CaigunTtb
NpO NpaBusbHe YCTaHOBEHHA. [TepLu Hi>k BCTAHOBUTW
ABEpPLATa, NepeKoHanTecAa y HagiHOCTI YLLifIbHEHHA.
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NMOLWIYK TA YCYHEHHA
HECMPABHOCTEN
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Mpo6nema

Moxxnnsa npuynHa

PilweHHA

NyxoBa wada He npauioe. HecnpaBHICTb.

Bin'eqHaHHA Bif enekTpomepexi.

[lepekoHanTecs, Wo ayxosa

Wwada nigxknoyeHa 4o axepena
efekTponocTayaHHA.

BUMKHITb AyxoBy Wady i 3HOBY
YBIMKHITb i, WOO NepeBipuTy, 3HMKa
HEeCnpaBHICTb Uu Hi.

Ha gucnnei Bigobparkaetbca
nitepa F i uncno nicna Heil.

MomMMnKa NporpamHoro 3abe3neyeHHs.

3BEPHITbCA 1O HANOAMKUOrO LEHTPY
NiCNANPOAaKHOro 0OCYroBYBaHHSA
KMIEHTIB | NOBIgOMTE IM UMCNO, AKe
BigobpaxaeTbca nicna nitepu F.

KOPUCHI NMOPAANU
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AKYUTATU TABNTUNLIO NMPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui BKaszaHo, AKy GyHKLito KpaLle BCbOro
BUKOPUCTOBYBATM AN1A NEBHOI CTPaBW i AK il roTyBaTu:
Ha OfHi abo KinbKox nonmuax ogHo4vacHo. Yac
rOTyBaHHA MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON NPOAYKTU
nocTaBneHo B fyxoBy Wwady, 6e3 ypaxyBaHHA yacy
nonepeaHbOro NporpiBaHHA (AKWO HeobxigHo). Bka3aHi
TemrnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA € OPIEHTOBHUMMN |
3aneXkaTtb Bif KiNbKOCTi NPOAYKTIB Ta TMMNYy Npunagas,
LLLO 3aCTOCOBYETbCA. [loUMHanTe 3 HaMMeHLOoro
peKOMEeHAOBaHOro 3HaUYEHHA, a AKLO CTpaBa
He[OCTaTHbO rOTOBA, NepeniTb A0 OiNbLUMX 3HAUYEHD.
BukopwnctoBynte npunagan 3 KOMNAeKTy i HagaBanTe
nepesary metaneBuM AeKO ANA BUMiIKaHHA Ta IncTam
TEMHOIO KONbopy. Bu MoxeTe TakoX KOpUCTyBaTuCA
CKOBOpiAKaMuM Ta akcecyapamMu, BUTOTOBIEHUMM B
Kutai abo 3 nipekcy, ane maiTe Ha yBas3i, L0 TPMBANICTb
rotyBaHHs 6yae fgewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto PpyHKLUii «<baraTopiBHEBE NPUTrOTYBaHHA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi cTpaBu (Hanpuknaga:
puby 11 0BOUI), BUKOPUCTOBYOUN Pi3HI nonuui. Buimitb
i3 oyxoBoi Wwadwu cTpaBy, AKIN NOTPIOHO MeHLLe Yacy Ana
NPUroTyBaHHA, i 3aNuLLUTE B Hill CTPaBY, AKa roTyeTbCA
JoBLue.

AOBIOKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX

@www MacnopT BUPOOY, AKNIA MICTUTb JaHi 3
eneKTPOCNOXMBaHHA ANA LbOro Npunagy, MoxHa
3aBaHTaXnTn 3 Beb-canTy docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «QOBIAHUK 13 BUKOPUCTAHHA TA
pornagy»

> @www 3aBaHTaXTe «[JOBiAHUK i3 \
BMKOPUCTaHHA Ta Jornagy» 3 Haloro Be6- [w]E, =]
canty docs.indesit.eu (MoxHa Bukopucratm T,

e QR-Kop), BKa3aBLUIM KOMEPLiIHWIA KOA O !
NPOAYKTY. :
> A6O 3BEPHITbCA [0 HaLOi CNyk6u NicnANpoaakHOro
06CNyroByBaHHA KNi€HTIB

3BEPHEHHA OO CJTYXKBU NICJIANPOAAMHOIO
OBCJTYTOBYBAHHA KJIEHTIB

KoHTakTHY iHpopmaLito

MO>Ha 3HaNTK

B rapaHTinHOMY

KepiBHMUTBI. Y pasi

3BEPHEHHA [0 UeHTpy
nicnAnpofa*Horo
00CNyroByBaHHA BKaXiTb [E=
KoAu, AKi HaBefeHo Ha
Tabnuuui 3 NacnopTHUMK
AaHMK BMPOOGY.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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KURZANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN
INDESIT-PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassende Hilfe und

Unterstltzung, registrieren Sie bitte lhr
Gerat unter www.indesit.com/register

Die Sicherheitshinweise und

Gebrauchsanleitung kdnnen auf unserer
‘WWW Internetseite docs.indesit.eu runtergeladen
werden, bitte die Anweisungen auf der
Ruckseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREI

BUNG

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

Bedienfeld

Geblase

Lampe

Seitengitter

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)
Tar

Oberes Heizelement/Grill
Ringheizelement

(nicht sichtbar)

8. Typenschild

(nicht entfernen)

9. Bodenheizelement
(nicht sichtbar)

hWh=

N oW

BEDIENTAFEL

o
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1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LAMPEN

Bei eingeschaltetem Ofen, driicken
um die Lampe im
Garraum an- oder auszuschalten.

23 4 5
3. EINSTELLUNG DER UHRZEIT
Zum Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der
Backofen aus ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Fur automatische
Funktionen verwenden Sie @.

(D) inpesit



ZUBEHORTEILE

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.indesit.eu runterladen

Evww

ROST

BACKBLECH

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

« Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen. Dann horizontal entlang des
Seitengitters so weit wie moglich schieben.

Die anderen Zubehorteile, wie das Backblech,
werden horizontal eingesetzt, indem sie entlang der
Seitengitter eingeschoben werden.

« Die Seitengitter kdnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden : ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

FUNKTIONEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
docs.indesit.eu runterladen

Evww

OBER/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

MEHRERE EINSCHUBEBENEN

=/ Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit bendétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung von einer
Speise auf die anderen.

@ WARMHALTEN
Fir ein effektives Garen von siiSen und salzigen

Teigen. Damit die Qualitdt beim Gehen lassen gesichert
ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen
nach einem Garzyklus noch heil3 ist.

Y XL COOKING

< Zum Garen von groBen Fleischstilicken (liber

2,5 kq). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird aufSerdem
empfohlen, das Fleischstlick gelegentlich zu begiellen, um
ein ibermafiges Austrocknen zu vermeiden.

FREASY COOK
Alle Heizelemente und der Lufter schalten sich

ein und garantieren eine dauerhafte und gleichmaBige
Waérmeverteilung im Ofen. Beim Programm Freasy Cook
ist kein Vorheizen des Backofens nétig. Es eignet sich
besonders zum schnellen Garen von Fertiggerichten
(tiefgekuhlt oder nicht). Die besten Ergebnisse erhalten
Sie, wenn Sie nur einen Rost verwenden.

PIZZA
<~ Zum Backen verschiedener Sorten und Formen

von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

@ GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspie8en und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
eines Backblechs zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

ECO HEISSLUFT
Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstiicken

auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermaBiges Austrocknen

der Speise vermieden. Bei der Verwendung dieser
ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der Taste ) wieder eingeschaltet werden.

GRATIN

& Zum Garen grol3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufiigen.

HYDRO CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle

Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermdglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. 200 ml Trinkwasser auf den Ofenboden
geben und die Funktion 35 Minuten bei 90°C verwenden.
Die Funktion bei kaltem Ofen aktivieren und nach dem
Zyklus 15 Minuten lang abkihlen lassen.

@ TURN & GO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Zeit zum Backen zahlreicher Rezepte aus,
darunter Fleisch, Fisch, Nudeln, Desserts und Gem{use.

Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

(D inpesit



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLUNG DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: driicken, bis das
Symbol () erscheint und die beiden Ziffern fiir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

I I
l |
®

Mit + oder — die Stunde einstellen und O zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fir die
Minuten beginnen zu blinken. Mit + oder — die
Minuten einstellen und () zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum
Beispiel nach langerem Stromausfall, mUssen Sie die Zeit
zurlickstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei
der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz

normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 250 °C
bevorzugt mit der ,XL Cooking”-Funktion aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es ist empfehlenswert, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerdts zu IUften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fiir die gewlinschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertént.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, mussen Sie den Thermostatregler
auf die gewiinschte Temperatur drehen.

N\ 7
=
77\

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die Funktion dndern,
indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die Temperatur durch
Drehen des Thermostatreglers anpassen.

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf 0 °C steht.
Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine Garzeit
ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

TURN & GO (WENDEN & GAREN) @

Um die ,Turn & Go"-Funktion zu aktivieren, den Auswahlknopf
auf das entsprechende Symbol drehen und den Thermostatregler
auf dem Symbol 8 /@ lassen.

Zoum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf anschalten ,
Bitte beachten:

Um beste Garergebnisse mit der,Turn & Go"-Funktion zu erhalten,
verwenden Sie die empfohlenen Gewichte flr jede Speise, wie in der

folgenden Tabelle angegeben.

Lebensmittel Rezept Gewicht (kg)
Fleisch Kalbsbraten, Roastbeef i
englisch 06-07
HUhnchen / Lammkeule in
Stlcken 10-1.2
Fisch Lachsfilet / gebackener Fisch 09-10
(ganz) o
Fisch in Folie gebacken 08-1,0
Gemiuse Gefllltes GemUse 1,8-25
GemuUsetorte 1,5-25
iilgﬁwgeen Quiche Lorraine / Pudding 1,0-1,5
Nudelge- Lasagne / Pastete aus Nudeln 15-20
richte oder Reis '
?ackvvaren/ Hefekuchen / Marmorkuchen 09-1.2
orten
Backépfel 1,0-1,5
Brot Brotlaib 05-06
Gebdckstangen 05-08

WARMHALTEN

Zum Aktivieren der ,Warmhalten”-Funktion den

Thermostatregler auf das entsprechende Symbol drehen; wenn
der Ofen auf eine andere Temperatur eingestellt ist (oder wenn
die Temperatur im Garraum Uber 65°C ist) wird die Funktion

nicht aktiviert.

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn
eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

(D) inpesit




3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein
blinkendes Symbol §2 auf der Anzeige an, dass das Vorheizen
aktiviert wurde.

Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal und das
feststehende Symbol §2 auf dem Display zeigen an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem
Punkt die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endgltige Garergebnis haben.

.PROGRAMMIERTES GAREN
Vor dem Start des programmierten Garen miissen Sie eine
Funktion auswahlen.

DAUER .
( solange driicken, bis das Symbol (% und ,00:00" auf der
Anzeige blinkt.

N 7
min'uln
LI
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~+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit verwenden,
anschlieBend () zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewiinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Garvorgang beendet
ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, & gedriickt halten,
bis das Symbol (% auf der Anzeige blinkt, dann mit — die Garzeit auf
,00:00"zurlickstellen. Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die Aktivierung
der Funktion durch die Programmierung der Abschaltzeit
verzogert werden: (%) driicken, bis das Symbol &3 und die
aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

S 7
o030
//_I‘l _I_\\

JEND

oder - verwenden — zum Einstellen der Abschaltzeit und ©)
zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf die
gewiinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist angehalten,
bis sie automatisch nach der berechneten Zeit startet, damit der
Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den Auswahlknopf auf
0 drehen, um den Ofen auszuschalten.

Hinweise: Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fr Grill-
und Turbo Grill-Funktionen nicht verfiigbar.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass
die Funktion beendet ist.

1
@
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion

auszuwahlen, oder auf , 0 " drehen, um den Ofen auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechseln,ENDE”"und die verbleibende Zeit an.

.TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als auch bei
ausgeschaltetem Ofen. A

solange driicken, bis das & und das Symbol ,00:00" und
,00:00” auf der Anzeige blinken.

A} e
Mo
LI

2}

~+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Zeit verwenden
und &) zur Bestatigung driicken.

Es ertdnt ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rlckzahlen der ausgewadhlten Zeit beendet hat.

Hinweise; Um den Timer abzubrechen, ©) gedrlckt halten, bis das
Symbol & zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit auf,00:00"
zurlckstellen.

(D inpesit



GARTABELLE

' DE

; ; i TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN °C) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
© 160 - 180 30-90 23
Hefekuchen 4 ]
®) 160 - 180 30-90
Gefiillter Kuchen © 160 - 200 35-90 2
Kasekuchen (Kasekuchen, Strudel, ; 2 >
Apfelkuchen) & Ja 160 - 200 40-90 Al AE—n
3
© o 160 - 180 20 - 45
Plitzchen (Kekse), Tortchen Ja 150 - 170 20-45 -\.ﬁ..,- ! 2 |
L  Ja 150 - 170 20-45 2> 2 1
3
© o 180 - 210 30 - 40
Beignets L Ja 180 - 200 35-45 4 2
® 180 - 200 35-45 2 o
3
© o 90 150 - 200
Baiser 2 90 140-200 & 2
® 90 140-200 >, > ',
1/2
. © 190 - 250 15- 50
Pizza/Brot ~ 5 4 5
&) 190 - 250 20-50 e S
3
© o 250 10- 20
Tiefkiihlpizza 2
o 230 - 250 10-25 ppe—
© 180 - 200 40-55 3
Herzhafte Kuchen NN 4 2
(Gemusetorte, Quiche Lorraine) : Ja 180 - 200 45-60 A, AFR
2 180 - 200 45-60 2 o
3
© - 190 - 200 20-30 3,
Blatterteigtortchen / N 4 2
salziges Blatterteiggeback & i 180 - 190 20-40 N
7 5 3 1
R - 180 - 190 20-40 2 2o
© © @ ® e #
FUNKTIONEN
Ober-/Unterhitze Grill Gratin Pizza . Mehrere XL Cooking Eco HeiBluft
Einschubebenen
ZUBEHORTEILE T R — i tet
Ofenrost Backform auf Rost Backblech / Backform auf Backblech Backblech mit 200 ML
dem Rost Wasser
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OESATUR D(,’\‘nlljl\f)R U:I:;\I;ﬁ:g:giﬁ'll\il:sm
gribettadenePassl Oy wown e 2
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg © Ja 190 - 200 go-10 3
Schweinebraten mit Kruste 2 kg 2 Ja 180 - 190 110 - 150 “;
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg @ Ja 200 - 230 50-100 “;
Puter/Gans 3 kg © . 190 - 200 100-160 2 |
!;iif(ectl;ggrl])gcken/in Folie @ Ja 170 - 190 30-50 “;
?FS:#;tlgﬁfZiﬁgm?:Auberginen) & Ja 180 - 200 50-70 \;ﬂ
Getoastetes Brot @ - 250 2-6 _\__5_’_
Fischfilets/Scheiben ) . 230 - 250 20-30+ 4 3.
wischen Feschielel ) o s 54
Brathahnchen 1-13 kg % Ja 200 - 220 ss-700 2 1
Roastbeef englisch 1 kg Y Ja 200 - 210 35 - 50** a,;,,
Lammkeule, Haxe 3 Ja 200- 210 60-90% 3
Bratkartoffeln Y Ja 200 - 210 35 - 55%* “;
Gemiisegratin Y - 200 - 210 25-55 “;y
Fleisch und Kartoffeln S Ja 190 - 200 45 - 100%** _\éf K;
Fisch und Gemiise & Ja 180 30 - 50*** ,\,;, 5123
Lasagne und Fleisch &) Ja 200 50-100% A 1
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
rchubatene oL asagne D  n owewm a5 21
(Einschubebene 1)

Braten/gefiillte Bratenstiicke - 170 - 180 100 - 150 “;y

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit

einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei
Bedarf).

***\/oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten
aus dem Ofen genommen werden.

Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der

erprobten Rezepte, die fUr die Zertifizierungsstellen

in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1
zusammengestellt wurden, auf docs.indesit.eu runterladen.

© © @ 2 2 @
FUNKTIONEN Ve
Ober-/Unterhitze Grill Gratin Pizza : XL Cooking Eco HeiBluft
Einschubebenen

ZUBEHORTEILE et T — — boondf

U 0 Backblech / Backform auf Backblech mit 200 ML
Ofenrost Backform auf Rost Backblech
dem Rost Wasser

(D inpesit




WARTUNG
UND REINIGUNG

I
. DE
Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

Zyww docs.indesit.eu runterladen

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel verwenden.
Falls ein solches Mittel versehentlich mit den Flachen des
Geréts in Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen und
anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser noch warm
ist, um durch Speiserlickstande verursachte Ablagerungen oder
Flecken zu entfernen. Zum Trocknen von Kondensation, die sich
beim Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet,
den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und anschlie8end mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.

Die gewiinschten Vorgédnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

« Aktivieren Sie die ,Hydro Clean"-Funktion f(ir die optimale
Reinigung der Innenflachen.

« Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht werden
fiir eine einfache Reinigung des Glas (Zvww

« Das Glas der Backofentiir mit einem geeigneten Flissigreiniger
reinigen.

« Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung der
oberen Ofenplatte gesenkt werden (Zivww

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in Geschirrsplilmittellauge
einweichen, Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speiserlickstande konnen dann
mit einer Spulburste oder einem Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tir, diese vollstandig 6ffnen und die
Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position befinden.

—

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieRen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen und
gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis sie sich aus ihrem
Sitz 16st (b).

Die Tir seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben
wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet
werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass
die Haken vollstandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass sie auf
das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, die oben
aufgefiihrten Schritte wiederholen.

ZUM REINIGEN AUF - GLASREINIGUNG KLICKEN

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen Fliche
mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei
Halteklammern driicken und die obere Kante der Tiir zu sich
ziehen und entfernen.

\

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest halten,
es entfernen und auf eine weiche Flache legen, um es daraufhin
zu reinigen.

3.Umdas Innenglas wieder richtig einzusetzen, sicherstellen,
dass das ,R" in der linken Ecke sichtbar ist und die klare (nicht
aufgedruckte) Oberflache nach oben zeigt. Zuerst die lange
Seite des Glas, die mit einem ,R" gekennzeichnet ist in die
Halterungen einsetzen, dann in die Position absenken.

4., Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestitigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor
Wiedereinbau der Tur befestigt wird.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf

(Zjww docs.indesit.eu runterladen
Problem Mogllche Ursache AbhilfemaBnahme
Der Backofen funktioniert nicht. Stromausfall Uberpruifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und der
5 - Trennung von der - Backofen an das Netz angeschlossen ist. :
© Stromversorgung. : Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
: - festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
Das Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softvvareproblem Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
: von einer Nummer an. - den Buchstaben oder die Nummer nach dem
: - Buchstaben,F* angeben.
H I L F R E I C H E TI P PS s Fur weitere Informationen die Gebrauchsanleitung auf
Rivww docs.indesit.eu runterladen

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem

Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen Gbergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Mit der ,Mehrere Einschubebenen”-Funktion kdnnen
verschiedene Speisen (z. B. Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig gegart
werden. Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem
Ofen nehmen und die Speisen mit langerer Garzeit
weiterhin im Ofen lassen.

TECHNISCHE DATEN

@www Dije technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fiir dieses Gerat konnen auf der
Internetseite docs.indesit.eu runtergeladen werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?

> @ww Die Gebrauchsanleitung von der E 'E
Internetseite docs.indesit.eu herunterladen ¢

(den QR-Code verwenden) durch Angabe x
des Produkthandelscodes. E

> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

CEMedr

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind im Garantiehandbuch
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

8
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GUIDE D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETER UN PRODUIT

INDESIT

Afin de recevoir un service et un support
complet, merci d'enregistrer votre appareil
sur www.indesit.com/register

Vous pouvez télécharger les Consignes de

sécurité et le Guide d'utilisation et entretien

iWWW en visitant notre site Web
docs.indesit.eu et en suivant les consignes
au dos de ce livret.

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Bandeau de commande
10— O Q) 2. Ventilateur
— — 3. Lampe
4. Supports de grille
2.0, -1 6 (le niveau est indiqué sur la paroi
° ° du compartiment de cuisson)
3eedee
-7 Porte
6. Elément chauffant supérieur/
gril
7. Elément chauffant rond
a¥ .. 8 (invisible)
a 8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
(invisible)
.9
5.5 s
- [
PANNEAU DE COMMANDES
5
@ @ — —
§ . ‘ . e ® _ :
1 23 4 5 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 5. BOUTONS DE REGLAGES

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

2. ECLAIRAGE

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

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

Pour afficher I'heure lorsque

le four est éteint.

4.ECRAN

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.
Pour les fonctions automatiques,
utilisez @.

(D) inpesit



ACCESSOIRES

Pour plus d'information, téléchargez le Guide
d'utilisation et entretien sur docs.indesit.eu

Evww

GRILLE METALLIQUE

PLAQUE DE CUISSON

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

UTILISER LES ACCESSOIRES

«Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant |égérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriere (pointant vers le
haut) en premier. Glissez-la ensuite horizontalement
sur le support de grille aussi loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement en les glissant le long
des supports de grille.

- Les supports de grille peuvent étre enlevés pour
faciliter le nettoyage du four : tirez pour les enlever de
leurs appuis.

FONCTIONS

Pour plus d'information, téléchargez le Guide
d’utilisation et entretien sur docs.indesit.eu

Evww

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

MULTI-NIVEAU

=/ 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.

XL COOKING

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Nous vous conseillons de
retourner la viande durant la cuisson pour s'assurer
que les deux cotés brunissent de facon égale. Nous
vous conseillons d'arroser le roti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asseche.

@ MAINTIEN AU CHAUD

Pour aider les pates sucrées ou salées a mieux
lever. Pour assurer la qualité de levage, n'activez pas
la fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

FREASY COOK
Tous les éléments chauffants et le ventilateur

s'allument, permettant une distribution constante
et uniforme de la chaleur dans le four. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four pour ce mode de
cuisson. Ce mode est particulierement utile pour la
cuisson plus rapide de repas pré-emballés (surgelé
ou pré-cuit). Vous obtenez de meilleurs résultats si
vous utilisez une seule grille.

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.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et
des saucisses, faire gratiner des Iégumes et griller
du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une plaque de cuisson pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la lechefrite,
contenant 200 ml d'eau, sur n'importe quel niveau
sous la grille métallique.

ECO CHALEUR PULSEE
Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une

seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légére 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 Q.

GRATIN
& Pour griller de gros morceaux de viande

(gigots, roti de boeuf, poulets). Nous vous
conseillons d'utiliser une lechefrite pour recueillir
les jus de cuisson : Placez la lechefrite, contenant
200 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille
métallique.

HYDROCLEANING
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle

de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Versez 200 ml d'eau potable au fond du
four et utilisez la fonction pendant 35’ a 90°C. Lancez
la fonction lorsque le four est froid et laissez-le
refroidir 15" une fois le cycle terminé.

@ TURN & GO

Cette fonction sélectionne automatiquement
la température et le temps idéals pour la cuisson
d'une grande variété de recettes, incluant la viande,
le poisson, les pates, les desserts, et les [égumes.
Activez la fonction lorsque le four est froid.
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLAGE DE L'HEURE

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

4

N

S
I
ju

Q
Utilisez + ou — pour régler I'neure et appuyez sur
O pour confirmer. Les deux chiffres des minutes

clignotent. Utilisez + ou — pour régler les minutes et
appuyez sur ) pour confirmer.

7.
\Y

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

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure, de
préférence en utilisant la fonction « XL Cooking ». Le
four doit étre vide durant cette opération.

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

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.

8

N
LI

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 0°C. Vous pouvez régler le temps de
cuisson, le temps de fin de cuisson (seulement si vous réglez
le temps de cuisson) et la minuterie.

TURN & GO @

Pour démarrer la fonction « Turn & Go », sélectionnez
la fonction en tournant le bouton de sélection sur
l'icobne correspondant en maintenant le bouton
thermostat sur 8 /@ l'icone.

Pour interrompre la cuisson, tournez le bouton de
sélection sur « 0 »,

Veuillez noter : Pour obtenir les meilleurs résultats avec la
fonction « Turn & Go », observez les poids suggérés pour
chaque type d'aliments dans le tableau suivant.

Aliments Recette Poids (kg)
Viande Roti d'agneau, roti de beeuf )
saignant 06-0/
Poulet / gigot d'agneau en 10-12
morceaux oo
Poisson Filet de saumon / poisson au 09-10
four (entier) o
Poisson en papillote 08-10
Légumes Légumes farcis 1,8-25
Tarte aux légumes 1,5-25
%ﬂg?i;ég Quiche Lorraine / tarte 1,0-1,5
Pates Lasagne / Timbale de pates 15-20
ou deriz o
Gateaux Gateau a la levure / gateau 09-12
aux prunes o
Pommes au four 1,0-15
Pain Pain (Miche) 05-06
Baguettes 05-08

MAINTIEN AU CHAUD

Pour lancez la fonction « Maintien au chaud », tournez
le bouton thermostat au symbole correspondant; si le
four est réglé a une température différente (ou sila
température intérieur du four est supérieur a 65°C) la
fonction ne débutera 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.
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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.

A la fin de cette phase, un signal sonore et un voyant
stable g2 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.

.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 - —
|
M

2
[
_l\\

Cl

&
Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur ) pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore

se fait entendre et I'écran s'illumine lorsque la cuisson
est terminée.

Remarques : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez
sur ) jusqu'a ce le voyant (% clignote dur I'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00.

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

PROGRAMMER L’'HEURE DE FIN DE CUISSON/
DEPART DIFFERE

Apres 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'icobne & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

S —
are.art

L

X4 D>

’END\\

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

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

Remarques : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position 0 .

Remarques : Le démarrage différé de la fonctionnalité
n'est pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-
grill.

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 le placer a la position « 0 »
pour éteindre le four.

Veuillez noter : Si la minuterie fonctionne, I'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. A
Appuyez sur la touche () jusqu'a ce que le voyant
« 00:00 » et « 00:00 » clignotent a I'écran.

\\I_I l—l:— —

4
M
JILFLIL

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 Ja minuterie, appuyez sur 9
jusqu'a ce que le voyant &9 clignote, utilisez ensuite —
pour remettre le temps a « 00:00 ».
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TABLEAU DE CUISSON

' FR

; o ~ TEMPERATURE DUREE NIVEAU
RECETTE FONCTION _ PRECHAUFFAGE 0 MIN) ET ACCESSOIRES
(- Oui 160 - 180 30-90 23
Gateaux a pate levée @ @ @——/—" ———79¥9¥—  ———— —
~ . 4 1
Oui 160 - 180 30-90 & 1
Gateau fourré O i 160 - 200 35 - 90 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux : 2 >
fruits | Oui 160 - 200 40-90 o o
O Oui 160 - 180 20 - 45 3
Biscuits/tartelettes @ Oui 150 - 170 20-45 -\.f..,- u=xz
@ Oui 150 - 170 20-45 2 ="
O Oui 180 - 210 30- 40 3
Chouquettes @ oui 180 - 200 35-45 & 2
e Oui 180 - 200 35-45 2 o
O Oui 90 150-200 3|
Meringues @ Oui 90 140-200 2, . 2%,
@ oui 90 140-200 2 o
O Oui 190 - 250 15-50 /2
Pizza/pain T 4 >
@ Oui 190 - 250 20-50 o4 %
O Oui 250 10-20 3
Pizza congelée 2
- ® Oui 230 - 250 1025 4
O Oui 180 - 200 40-55 3
Quiches et tartes salés (@ , i ) 4 2
(tarte aux Iégumes, quiche) § Oui 180 - 200 45-60 AFr AFR
Nz . 5 3 1
\ /\ OUI 180 - 200 45 - 60 Al a0 | J
3
% © - 190 - 200 20-30 7
Vol-au-vent / (@ i i _ 4 2
biscuits a pate feuilletée 180-190 20-40 A
. 180 - 190 20-40 2> .21
Lasagnes / pates au four / : ) ) 2
cannellonis / tartes 5 @ Si 190 - 200 45-65 L
Y @& R 2 *
FONCTIONS @ @ & ~ \ ~ .
Traditionnel Grill Gratin Pizzas Multi-niveau XL cooking Eco Chaleur pulsée
Aeeens ~ A== —J ~ 5 oS
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson P(;aeqcuueisizrfl:ijrscl)an /r?IIIZt Plaque de cuisson Plaque de cuisson
q sur la grille métallique métalliqueg q contenant 200 ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP?,'Z‘;TURE ?:v"lﬁff ET Agé‘él.::gIRES
Agneau / veau / boeuf / porc 1 kg @ Oui | 190 - 200 80-110 u;x
Roti de porc avec grattons 2 kg | @& Oui 180 - 190 110-150 u;x
Poulet/lapin/canard 1 kg ©  ou 200 - 230 50-100 | 2
Dinde/oie 3 kg o - 190 - 200 100-160 2 |
H)eisse%rt\iear;: four / en papillote @ Oui 170 - 190 30 - 50 u;x
kgggtrgse,gzrrgcgtes, aubergines) & S 180 - 200 >0-70 “;3
Pain grillé @ - 250 2-6 -\.E..,-
Filets/tranches de poisson @ - 230-250 20 - 30% _\f__,_ \miNr
cotes lovées | hamburgers o - 250 15-300 2L
Poulet réti 1 - 13 kg ®  oui 200 - 220 s5-700 2 1
Rosbif saignant 1 kg % Oui 200 - 210 35-50% 3
Gigot d'agneau/jarret Y Oui 200 - 210 60 - 90** u;x
Pom. terre roties Y Oui 200 - 210 35 - 55%* u;x
Gratin de légumes @ . 200 - 210 25-55 3
Viandes et pommes de terre 2 Oui 190 - 200 45 - 100%** ,\é,, z;
Poisson et légumes S Oui 180 30 - 50%** _\é,,_ u;u
Lasagnes & viande | S5 Oui 200 50 - 100*** nér K1:g
Repas complet : tarte aux fruits _ ' 5 3 1
(niveau S)I!asagne (niveau 3)/ Tiss : Oui 180 - 190 40 - 120*%* 0 e L
viande (niveau 1)
Roétis/rotis farcis - 170 - 180 100 - 150 u;

La durée de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage : Nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et

régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la température désirée.

*Tourner les aliments a mi-cuisson.

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la
cuisson).

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

Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien sur
docs.indesit.eu pour obtenir le tableau de recettes testées,
compilé pour les autorités de certification, conformément a
la norme CEI 60350-1.

A~

ACCESSOIRES

Plat de cuisson

Grille métallique X L
sur la grille métallique

- © @ 2 ® @
FONCTIONS
Traditionnel Grill Gratin Pizzas Multi-niveau XL cooking Eco Chaleur pulsée
Aeeenn ~ A= J o )

Plaque de cuisson / plat
de cuisson sur la grille
métallique

Plaque de cuisson

Plaque de cuisson ,
contenant 200 ml d'eau
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NETTOYAGE
ET ENTRETIEN

Evww

' FR

Pour plus d'information, téléchargez le Guide
d’utilisation et entretien sur docs.indesit.eu

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection
lors des opérations.

froid.

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 l'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
l'appareil, nettoyez immédiatement a l'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 tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d'aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de
I'appareil.

- Utilisez la fonction « Hydrocleaning » pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes.

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

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

- Lélément chauffant supérieur du gril peut étre baissé
pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

Faites tremper les accessoires dans de l'eau contenant
un détergent a vaisselle, utilisez des gants de cuisine s'ils
sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle ou
une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

= /|

4

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la
tenez pas par la poignée.

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

Placez la porte de c6té, I'appuyant sur une surface
souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
assurez-vous de les abaisser completement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est
alignée avec le panneau de commande. Sinon, répétez
les étapes précédentes.

CLICK&CLEAN - NETTOYER LA VITRE
1. Aprés avoir enlevée la porte et l'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. Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous
que le « R » est visible dans le coin gauche et que la
surface claire (pas d'imprimée) est placée vers le haut.
En premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R» dans les appuis des guides, abaissez-la ensuite
en place.

4, Replacez le bord supérieur : un déclic indique le
positionnement correct. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Pour plus d'information, téléchargez le Guide
d'utilisation et entretien sur docs.indesit.eu

Evww

- Coupure de courant.

¢ Débranchez de I'alimentation

- principale.

- L'écran affiche la lettre « F »
- suivi d'un numéro.

- Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et
- que le four est bien branché. ?
- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

¢ probléme persiste.

- Contactez le Service aprés-vente le plus proche et
‘ mentionnez la lettre ou le numéro suivant la lettre
P« Fo.

CONSEILS UTILES

Pour plus d'information, téléchargez le Guide

(Zjww d'utilisation et entretien sur docs.indesit.eu

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des
différents types d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de
l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas
compte du préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments
ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en
pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de
cuisson seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Multi-niveau » permet de cuire en méme
temps plusieurs aliments (comme le poisson et les
légumes) sur différentes grilles. Enlevez les aliments
qui demandent moins de cuisson et laissez dans le
four les aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

FICHE TECHNIQUE

@www | 3 fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre
site Web docs.indesit.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET
ENTRETIEN

> (Zvww Téléchargez le Guide d'utilisation et E 'E
entretien sur notre site Web -

code QR), en précisant le code commercial E x
du produit. '
> Une autre facon est de contacter notre Service
Aprés-vente

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les informations pour nous
contacter dans le livret
de garantie. Lorsque
vous contactez notre E
Service Apres-vente,

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

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

docs.indesit.eu (vous pouvez utiliser ce
CEMleex
8
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GUIDA RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO Scaricare le istruzioni per la sicurezza e le

UN PRODOTTO INDESIT ; 9= el
; e o l : truzioni per l'uso collegandosi al sito
Per ricevere un’assistenza piu completa, ‘WWW 1> . - ;
=) registrare il prodotto su — docs.indesit.eu e seguire la procedura

www.indesit.com/register indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello di controllo
10— O Q) 2. Ventola
— — 3. Lampada
4. Griglie laterali
2.0 ... 6 (il livello e indicato sulla parete
;. ° ° della cavita)
e 7 5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
a4 - 8 8. Targhetta matricola
at: (da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
(non visibile)
.9
5.5 s
] [
PANNELLO DEI COMANDI
5
\@® 5 .
® - —
. ‘ ‘ . @ —
1 23 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno Per accedere alle impostazioni Per modificare le impostazioni di
selezionando una funzione. del tempo di cottura, dell'avvio durata.
Per spegnere il forno, ruotare sulla | ritardato e del timer. 6. MANOPOLA TERMOSTATO
posizione 0. Per visualizzare I'ora Ruotare per selezionare la
2.LUCE con il forno spento. temperatura desiderata attivando
A forno acceso, premere 4. DISPLAY le funzioni manuali. Per le funzioni
per accendere o spegnere automatiche usare @.
la luce interna del forno.
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ACCESSORI

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

Evww

GRIGLIA

PIASTRA DOLCI

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

USO DEGLI 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 sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

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

- Per facilitare la pulizia del forno & possibile
rimuovere le guide laterali, tirandole in modo da
estrarle dalle sedi.

FUNZIONI

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

Evww

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

MULTILIVELLO

=/ Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi, che
richiedono medesima temperatura di cottura. La
funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all’altro.

=2 ) XL COOKING
Per cuocere carni di grosse dimensioni

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

@ MANTENERE IN CALDO

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno é
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

FREASY COOK
Vengono attivate tutte le resistenze e

la ventola, per garantire una distribuzione

regolare e uniforme del calore in tutto il forno.

[l preriscaldamento non & necessario. Questa
modalita é particolarmente consigliata per cuocere
rapidamente pietanze preconfezionate (surgelate o
precotte). Per ottenere risultati ottimali si consiglia di
usare una sola griglia.

PIZZA

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

ECO TERMOVENTILATO

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

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

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.

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
200 ml di acqua potabile.

HYDROCLEANING
L'azione del vapore rilasciato durante questo

speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del
forno e attivare la funzione per 35" a 90°C. Attivare

la funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare per
15" al termine del ciclo.

@ TURN & GO

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e il tempo ottimali per un'ampia varieta
di ricette, tra cui carne, pesce, pasta, dolci e verdure.
Attivare la funzione a forno freddo.
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PRIMO UTILIZZO

T

1. IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare |'ora:
premere () finché sul display lampeggiano l'icona
O e le due cifre relative all'ora.

SR A

S
I
I

Vi

Q

Utilizzare + o — per impostare l'ora e premere

per confermare. Sul display lampeggiano le due cifre

relative ai minuti: utilizzare 4+ o — per impostare i
minuti e premere () per confermare.

N

Note: quando l'icona (&) lampeggia, ad esempio dopo una

2. 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 “XL Cooking”. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.
Segquire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: & opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo

prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare utilizzo.
l'ora.
1. SELlEZIONARE U;\IA FUNZIONE | / Alimento Ricetta Peso (kg)
Per selezionare una funzione, ruotare la manopola . T
di selezione in corrispondenza del simbolo della Carni Arrosto di vsgillg%eroastbeef al 06-0,7
funzione desiderata: il display si accende e il forno : ‘ :
emette un segnale acustico. Pollo / Cosciotto d'agnello in 10-12
pezzi ! !
1 _ Pesce Filetto di salmone / Pesce al )
N forno (intero) 09-10
Pesce al cartoccio 08-10
........................................................................................ Verdure Verdure ripiene 18-25
2. AVVIARE UNA FUNZIONE Torta alle verdure 1,5-25
MANUALE . . Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-1,5
Per avviare la funzione sel_e2|onata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura Pasta Lasagne / Timballi di pasta o
desiderata. 50 15-20
L I—I Torte Torte lievitate / Plum cake 09-12
S 1
7 Mele al forno 10-15
. - . ) Pane Pagnotta 05-06
Note: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura Baguette 05-08

ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avvia se la manopola del termostato e
impostata su 0°C. Sara possibile impostare durata, ora di fine
cottura (solo se e impostata una durata) e timer.

TURN & GO @

Per avviare la funzione “Turn & Go”, ruotare la
manopola di selezione sull'icona corrispondente
tenendo la manopola del termostato sull'icona 0 /@.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su“ 0 ".

Note: Per ottenere risultati ottimali con la funzione “Turn &
Go’, seguire le indicazioni sui pesi riportate nella tabella
seguente per i diversi tipi di alimenti.

MANTENERE IN CALDO

Per avviare la funzione “Mantenere in caldo”,
ruotare la manopola del termostato sul simbolo
corrispondente; se il forno e impostato su una

temperatura differente (o se la temperatura interna e
superiore a 65°C) la funzione non si avvia.

Note: sara possibile impostare durata, ora di fine cottura (solo
se & impostata una durata) e timer.
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3. PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
Iicona @2 lampeggiante sul display segnalano che si &
attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e
Iicona @ fissa sul display indicheranno 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.

.PROGRAMMARE LA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA
Premere () tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona (i e “00:00".

C3

S 2
[
2N

4

Utilizzare 4 o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

Note: per annullare la durata impostata, premere () tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona % quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA / AVVIO
RITARDATO

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

S —
are.art

L

4 D>

’END\\

Utilizzare + o — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata e premere (\8 per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

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

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

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non e disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

.
i

&
Ruotare la manopola di selezione per selezionare

una funzione differente o sulla posizione “ 0 " per
spegnere il forno.

Nota: se attivo il timer, il display mostrera la scritta“END"in
alternanza al tempo rimanente.

. IMPOSTARE IL TIMER

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

Premere ripetutamente () finché sul display
lampeggiano l'icona & e “00:00".

N e oy
ninteln
LI

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e
premere (&) per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere ® tante volte fino a
che l'icona & lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la
durata a“00:00"
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TABELLA DI COTTURA

: : PRERISCALDA- | TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE MENTO C) (MIN) E ACCESSORI
© s 160-180  30-90 3
Torte a lievitazione — 5 : : 4 1
% s 1e0-180  30-90 4 1
I B R 2
Torte ripiene © Sl 160-200  35-90
(cheese cake, strudel, torta di frutta) : R : % 4 p)
@  si  10-200  40-90 % 2
© s 160-180  20-45 3
Biscotti/Tortine s 150-170  20-45 4 2
® s 1s0-170  20-45 2 3 1
© s 180-210  30-40 3
Bigneé @ s 10-200 @ 35-45 A 2
& s 180-200  35-45 2 3 1
© s 9  150-200 3
Meringhe Si 90 140 - 200 -uéu- ! 2 j
@ s 90  10-200 2 2.1,
©  si 190-250  15-50 /2
Pizza / Focaccia > i 4 5
2 Si ~190-250  20-50 @ .. |
© s 20  10-20 3
Pizze surgelate . 4 2
B Si ~230-250  10-25 L
©  si 180-200  40-55 >,
Torte salate (@ N i i 4 2
(torta di verdura,quiche) o7 Si 180 - 200 45-60 NS
o - 190-200  20-30 >
Vol-au-vent / (@ ) ) ) 4 2
Salatini di pasta sfoglia ® 180 - 190 20-40 e
® - ~180-190  20-40 2 .2 1

Lasagne / Pasta al forno /
Cannelloni / Sformati

Sl 190-200 = 45-65

O
[~

© ) % @ & 2
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello XL cooking Eco Termoventilato
Aveeenn ~ A= J ~ Tonndf
ACCESSORI L Recipiente . X L X X Piastra dolci con 200ml di
Griglia . Tortiera o teglia su griglia Piastra dolci
su griglia acqua
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" PRERISCALDA- . TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA _FUNZIONE ~"viento (°C) (MIN) E ACCESSORI
#\gk;;ellolvnello / Manzo / Malale§ @ Si 190 - 200 80 - 110 3
é\krgrosto di maiale con cotenna £ S 180 - 190 110 - 150 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg @ Si 200-230 50-100 : 2 ,
. 2
Tacchino / Oca 3 kg © . 190 - 200 100 - 160
Pesce al forno / al cartoccio s 2
(filetti, intero) @ Sl 170-190 30-50 —
Verdure ripiene 20N . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = S 180 - 200 >0-70 —
Pane tostato @ - 250 2-6 -\.E..,-
Filetti / tranci di pesce ) . 230 - 250 20-30+ 4 3
Salsicce / Spiedini / 5 4
Costine / Hamburger @ ) 250 15 - 307 S R e
Pollo arrosto 1-13 kg % Si 200 - 220 ss-zo 2 T
Roast beef al sangue 1 kg Y Si 200 - 210 35 - 50%* _\”i__”,
Cosciotto di agnello / Stinchi Y Si 200 - 210 60 - 90** 3 |
= \ 3
Patate arrosto D Si 200 - 210 35 - 55%* ! ,
Verdure gratinate Y - 200 - 210 25-55 , 3 l
4 N 4 1
Carne & Patate L Si 190 - 200 45-100%** | |
f< N 4 1
Pesce & Verdure B Si 180 30-50%%* ., |
7 . 4 1
Lasagna & Carne G S Si 200 50-100%** . |
Pasto completo: Crostata (Liv.5)/ ) . ) ) %% 5 3 1
Lasagna (Liv. 3) / Carne (Liv. 1) : NG Si 180 -190 40-120 S s T |
. e e .. e 2
Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 ! ,

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

* Ruotare il cibo a meta cottura.

** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
*** La durata € approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

Scaricare le Istruzioni per I'uso dal sito docs.indesit.eu per
consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gli
istituti di valutazione secondo la norma CEI 60350-1.

© ) 3 @ 2 2
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello XL cooking Eco Termoventilato
Aeeenn ~ A= J o )
ACCESSORI L Recipiente . . L . . Piastra dolci con 200ml di
Griglia - Tortiera o teglia su griglia Piastra dolci
su griglia acqua
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MANUTENZIONE
E PULIZIA

Evww

Per maggiori informazioni, scaricare
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.

« Attivare la funzione “Hydrocleaning” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

- 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.

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.

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.

CLICK&CLEAN - 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. Per riposizionare correttamente il vetro interno,
fare attenzione che la “R” sia leggibile nell'angolo
destro e che la superficie lucida (non stampata) sia
rivolta verso l'alto. 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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Per maggiori informazioni, scaricare

R I S 0 L U Z I 0 N E Rivww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
DEI PROBLEMI
Problema Possibile causa Soluzione

. Interruzione di corrente
: elettrica.

- Disconnessione dalla rete

. principale.

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

. 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.

- Contattare il Servizio Assistenza di zona e
: comunicare la lettera o il numero che segue la
. lettera"F"

CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare

(Bww 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

Utilizzando la funzione “Multilivello” & 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.

SCHEDA TECNICA

@www | a scheda tecnica del prodotto con i dati sul
consumo energetico puo essere scaricata dal sito web
docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @ww Scaricare le Istruzioni per l'uso E 'E
dal sito web docs.indesit.eu (¢ possibile ¢
utilizzare questo codice QR) specificando il x
codice prodotto. [u]

> 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.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMedr
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GUIA DE CONSULTA
DIARIA

Pode transferir as Instru¢des de Seguranca e

l‘w: ww ° Guia de Utilizacao e Manutencao visitando
— 0 nosso website docs.indesit.eu e seguindo

UM PRODUTO INDESIT
Para receber mais informacdes e assisténcia,

OBRIGADO POR ADQUIRIR

registe o seu produto em
www.indesit.com/register

as instrucdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o produto, leia atentamente as instru¢des de seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

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

Painel de controlo
Ventoinha
Lampada

Guias de nivel

(o nivel estd indicado na parede
do compartimento de cozedura)

Porta

Resisténcia superior / grill
Resisténcia circular
(invisivel)

8. Placa de identificacao
(ndo remover)

9. Resisténcia inferior
(invisivel)

hWh=

N oW

o

oo

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

Para desligar o forno, rode o botao
para a posicao 0.

2.LUz

Com o forno ligado, prima
para ligar ou desligar a lampada
do compartimento do forno.

23 4 5

3. AJUSTE DA HORA

Para aceder as defini¢des do
tempo de cozedura,

de inicio diferido e do
temporizador.

Para apresentar o tempo em que o
forno

estd desligado.

4.VISOR

5. BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do
tempo de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO
Rode o botdo para selecionar
a temperatura pretendida ao

ativar as funcdées manuais. Para as
fungdes automaticas utilize @.
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ACESSORIOS

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

GRELHA METALICA

| TABULEIRO PARA ASSAR '

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

UTILIZACAO DOS ACESSORIOS

«Insira a grelha metalica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para

cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro. Faca-a deslizar na
horizontal pelas guia de nivel tanto quanto possivel.

Os outros acessdrios, como o tabuleiro para assar,
devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os
deslizar pelas guias.

« As guias de nivel podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para remové-las dos seus assentos.

FUNCOES

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

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel.

MULTINIVEL

=/ Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a
mesma temperatura de cozedura, em diferentes niveis
(trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao permite
cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de
uns alimentos para os outros.

Y XL COOKING

<~/ Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
gue regue a carne esporadicamente, para evitar que
fique excessivamente seca.

@ MANUTENCAO DO CALOR

Para uma levedacao eficaz de massas doces ou
salgadas. Para manter a qualidade da levedacao, nao
ativar a funcao se o forno ainda estiver quente apés um
ciclo de cozedura.

FREASY COOK
Todas as resisténcias, bem como a ventoinha

sao amoviveis, garantindo uma distribuicao de calor
consistente e uniforme em todo o forno. Nao é necessario
pré-aquecer o forno para este modo de cozedura. Este
modo estd especialmente recomendado para cozinhar
alimentos pré-embalados rapidamente (congelados ou
pré-cozinhados). Podera obter os melhores resultados se
utilizar apenas um nivel de cozedura.

PIZZA
< Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao

e pizza. Recomendamos que troque a posi¢ao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

AR FORCADO ECO
Para assar pecas de carne/pecas de carne recheadas

num Unico nivel. Evita-se que os alimentos sequem
excessivamente, através de uma circulacao de ar suave e
intermitente. Quando esta funcao estd a ser utilizada, a
luz mantém-se apagada ao longo da cozedlura, mas pode
acender-se temporariamente, premindo Q'

@ GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,

gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizagao 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 dgua potavel.

“ 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 200 ml de dgua potavel.

HYDROCLEANING
A acao do vapor libertado durante este ciclo de

limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de residuos de comida. Deite 200 ml de dgua
potdavel no fundo do forno e ative a funcao durante

35 minutos a 90°C. Ative a funcao quando o forno
estiver frio e deixe-o arrefecer durante 15 minutos apos
terminar o ciclo.

@ TURN & GO
Esta funcao seleciona automaticamente a

temperatura e a duragao ideais para cozinhar uma
grande variedade de pratos, incluindo carne, peixe,
doces e legumes. Ative esta funcdo apenas quando o

forno estiver frio.
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. AJUSTE DA HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora: prima () até que o icone () e os dois digitos da
hora comecem a piscar no visor.

SR A

S
I
I

7

Q

Utilize + ou — para acertar a hora e prima () para

confirmar. Os dois digitos dos minutos comecam a

piscar. Utilize 4 ou — para definir os minutos e prima
® para confirmar.

N

Lembre-se: Quando o fcone () estd a piscar, por exemplo,
durante cortes de energia prolongados, é necessario acertar
a hora.

2. 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 funcao "XL Cooking". O
forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Siga as instrugOes para programar corretamente a

funcao.

Lembre-se: E aconselhével 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: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

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

N\
77\

8

Lembre-se: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcéo
rodando o botdo seletor ou regular a temperatura rodando o
botdo do termdstato.

A funcao so é iniciada se o botdo do termdstato estiver na
posicao 0 °C. Pode definir o tempo de cozedura, o tempo

de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de
cozedura) e um temporizador.

TURN & GO @

Para iniciar a funcao "Turn & Go", selecione a mesma
rodando o botdo seletor no icone relevante e
mantendo o botdo do termdéstato no icone 0 /@.
Para terminar a cozedura, rode o botdo seletor para “
0"

Lembre-se: Para obter os melhores resultados de cozedura
usando a funcdo "Turn & Go", siga 0s pesos sugeridos para
cada tipo de alimento contidos na tabela sequinte.

Alimento Receita Peso (kg)
Carne Vitela assada, carne de vaca )
mal passada 06-07
Frango / Perna de borrego 10-12
em pedacos ~o
Peixe Filete de salméao / peixe 09-10
assado (inteiro) o
Peixe em papelote 08-10
Legumes Legumes recheados 1,8-25
Tarte de legumes 1,5-25
anlgjasdos Quiche lorraine / Flan 1,0-1,5
Massa Lasanha / Timbale de massa 15-20
ou de arroz o
Bolos Bolo fermentado / Bolo de 09-12
frutas secas o
Macas assadas 1,0-15
Pao Pdo de forma 05-06
Baguetes 05-08
MANUTENCAO DO CALOR

Para dar inicio a funcao "Manutencao do calor", rode o
botdo do termdstato até ao icone relevante; se o forno
estiver configurado para uma temperatura diferente
(ou se a temperatura da cavidade do forno for
superior a 65 °C) ndo serd possivel ativar esta funcao.

Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo
de fim da cozedura (apenas se selecionar um tempo de
cozedura) e um temporizador.
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3. PRE-AQUECIMENTO

Uma vez iniciada a funcao, é emitido um sinal sonoro
e o icone §# a piscar no visor indica que a faze de pré-
aquecimento foi ativada.

Terminada a fase de pré-aquecimento, é emitido um
sinal sonoro e o icone §# fixo no visor indicam que

o forno atingiu 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-
aquecimento estar concluido pode ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

.PROGRAMAR A COZEDURA

E necessério selecionar uma funcéo antes de
programar a cozedura.

DURACAO .
Mantenha o icone ) premido até que o icone Ve a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

S 7
AL
MILLIL
&L
Utilize 4+ ou — para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em seguida, prima () para confirmar.
Ative a fun¢do rodando o botdo do terméstato para a

temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura estd concluida.

Notas: Para cancelar o tempo de cozedura definidg,
mantenha premido o botao () até que o icone % comece
a piscar no visor e, em seguida, prima — para repor o tempo
de cozedura para "00:00". Este tempo de cozedura inclui uma
fase de pré-aquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA

Apds definir um tempo de cozedura, o inicio da
funcao pode ser diferido, programando o tempo
de fim: prima () até que o icone &g e a hora atual
comecem a piscar no visor.

N, —
.30
JCLFTL
pay
END(

Utilize + ou — para definir o tempo de fim da
cozedura pretendido e, em seguida, prima () para
confirmar.

Ative a funcao rodando o botdo do termdstato para

a temperatura requerida: a funcao ird permanecer
em pausa até ser iniciada automaticamente ap6s o
periodo de tempo calculado para concluir a cozedura
a hora programada.

Notas: para cancelar a definicao, desligue o forno rodando o
botdo seletor para a posicdo 0.

Notas: A funcionalidade de atraso de arranque nao esta
disponivel para as funcgdes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA
E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a
funcao esta concluida.

e
I
@
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao
ou para a posicao " 0 " para desligar o forno.

Lembre-se: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica
a mensagem "END" alternada com o tempo restante.

. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opcao ndo interrompe, nem programa a
cozedura mas permite-lhe utilizar o visor como
temporizador, quer enquanto uma funcao esta
ativada, quer quando o forno esta desligado.  _
Mantenha o icone () premido até que o icone & e a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize + ou — para definir o tempo pretendido e
prima ) para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um
sinal sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botdo () até que o icone & comece a piscar e, em sequida,
utilize — para repor o tempo para "00:00",
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TABELA DE COZEDURA |

L PRE- . TEMPERATURA . DURAGAO NIVEL
RECEITA § FUNCRO . AQUECIMENTO (°C) : (MIN.) E ACESSORIOS
©  sim  160-180  30-90 3
Bolos com levedura ; ; : 2 1
S Sim 160-180 30-90 P —
T am | 160-200 35 2
Bolo recheado © Sm 160-200  35-90
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) Sim 160 - 200 40 -90 -\ér -\”.2;!’
, 3
© o sim 160-180  20-45
Biscoitos/queques Sim 150 -170 20-45 -\.f..,- ! 2 ,
%  sm  150-170  20-45 > > 1
- 3
© o sim 180-210  30-40
Massa choux @  sm  180-200  35-45 % 2
#®  sm  180-200 = 35-45 > 3 T
, 3
© oosim 90 ~150-200 3
Merengues Sim 90 140 - 200 _\,é,, ! 2 |
@ Sim 90  140-200 2 2.1,
©  sim  190-250  15-50 /2
Pizza/Pao > ; 2 : 4 5
#  Sim  190-250 = 20-50 @ . . “
- 3
© oosim 250 ~10-20 |
Pizza congelada _ 4 2
& Sim . 230-250 10 -25 p—
©  sim  180-200  40-55 >,
Bolos salgados (@ : _ i 4 2
(tarte de legumes, quiche) 7 Sim 180 - 200 45-60 AR A
- @®  sim 180-200  45-60 2 .o
‘ 3
© | . ©190-200  20-30
Vol-au-vents/ (@) i i i 4 2
salgadinhos de massa folhada & 180 - 190 20-40 e L
- ® - 180-190  20-40 2, .o 1
Lasanha/massa no forno/ . 2
canelones/flans @ Sim 190 - 200 45-65 -
&Y 8 e 2 ¥
oncors | O © @ \ 2 @
Convencional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Ar forcado Eco
| Avveenn ~ A=~ —J ~ oo
ACESSORIOS ; . Jtabulei Tabulei
Grelha orma para assar orma/tapbuleiro para assar Tabuleiro para pastelaria abuleiro para eissar com
na grelha na grelha metalica 200 ml de agua
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L PRE- . TEMPERATURA DURACAO NIVEL
RECEITA _ FUNGAO  squEcimMENTO (°C) (MIN.) E ACESSORIOS
Egorrego/wtela / vaca/ porco 1 @ : Sim . 190-200 80 - 110 3
. = . 2
Lombo assado estaladico 2 kg 3 Sim 180 - 190 110-150 | :
. 2
Frango/coelho/pato 1 kg @ Sim 200 - 230 50-100 \ |
2
Peru/ganso 3 kg © - 190 - 200 100 - 160
Peixe no forno/em papelote . ) ) 2
(filetes, inteiro) @ Sim 170-190 30-50 B
Legumes recheados 2D\ . ) ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) o Sim 180 - 200 >0-70 | E—
Pao tostado @ - 250 2-6 _\'_5_,_
Filetes/postas de peixe @ - 230 - 250 20 - 30* _\__f_’_ 1 3 :
Salsichas/espetadas/ 5 4
costeletas/hamburgueres @ ) 250 15-30% YT ) CCUY,
= : 21
Frango assado 1 - 1,3 kg N Sim 200 - 220 55-70%* T s
Rosbife mal passado 1 kg Y Sim 200 - 210 35 - 50%* -\...i—...,-
Perna de borrego/pernis Y Sim 200 - 210 60-90** | 3 |
V’\'\/ . 3
Batatas assadas N Sim 200 - 210 35 - 55%* : ,

. X 3
Gratinado legumes Y - 200-210 25-55 : ,
Carne e batatas & Sim 190 - 200 45-100% 4 u ! ,
Peixe e legumes & Sim 180 30 - 50%** _\é,,_ K ! ,

P . 4 1
Lasanha e carne & Sim 200 50-100%** . |
Refeicao completa: tarte de _ 5 3
frutas (nivel 5)/lasanha (nivel 3)/ & Sim 180 - 190 40 - 120%** = o u
carne (nivel 1)
Carne assada/carne assada e 2
Carne ass . 170 - 180 100-150 % |

O tempo indicado ndo inclui a fase de pré-aquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e defina o
tempo de cozedura apenas apds 0 mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

*Vire o alimento a meio da cozedura.

**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de
cozedura (se necessario).

***Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser
retirados do forno quando o desejar, dependendo da
preferéncia de cada um.

Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencao 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.

A 2 | vl e
: © © % 0 & ®
FUNCOES
Convencional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Ar forcado Eco
| Aeeenn ~ A= J o )
ACESSORIOS . .
Forma para assar Forma/tabuleiro para assar . . Tabuleiro para assar com
Grelha . Tabuleiro para pastelaria .
na grelha na grelha metalica 200 ml de agua
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LIMPEZA E MANUTENCAO

(Evww

I

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

Nao utilize aparelhos de limpeza a

vapor. com o forno a frio.

Use luvas de protecao durante

todas as operagoes. 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.

Nao 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

« Ap6s cada utilizacao, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

Realize as operagoes 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.

« Ative a funcdo "Hydrocleaning" para obter os
melhores resultados de limpeza das superficies
internas do forno.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro &vww

« 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 .

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
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.

REMOVER E REPOR A PORTA

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

=P
'\\<(\

P

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as mdos - 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 dobradigas 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.

CLICK&CLEAN - 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 o vidro interior, certifique-se
de que aletra "R" estd visivel no canto esquerdo e que
a superficie limpida (ndo impressa) esta voltada para
cima. 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: iré ouvir
um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacao estd segura antes de
montar novamente a porta.
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Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do
website docs.indesit.eu para obter mais informacoes

Evww

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

- O forno néo funciona. - Corte de energia.

- O visor apresenta a letra :
~apresenta a letra "F", sequida de
. um numero. :

- Causa possivel

¢ Desconexdao da rede elétrica.

Problema de software.

Solucao

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

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

. Contacte o Servico Pés-Venda mais proximo e :
- indique a letra ou 0 numero que acompanha a letra
: ”F".

CONSELHOS UTEIS

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

Evww

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos.

Os tempos de cozedura comecam a partir do
momento em que o alimento é colocado no

forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sdo
aproximados e dependem da quantidade de alimento
e do tipo de acessério utilizado. Comece por utilizar as
definic6es mais baixas recomendadas e, se o alimento
nao ficar bem cozinhado, mude para defini¢cdes

mais elevadas. Utilize os acessorios fornecidos e, de
preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar
metalicos e de cor escura. Também podera utilizar
recipientes e acessorios em ceramica ou pirex, mas
tenha em conta que os tempos de cozedura serao
ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao "Multilevel" permite-lhe cozinhar,
simultaneamente, diferentes alimentos (como 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.

FICHA DE PRODUTO

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

partir do website docs.indesit.eu
]
;[
E !

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

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

> @ 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 o
nosso Servico Pés-Venda,
indique os codigos =
fornecidos na placa de E
identificacao do seu
produto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMedr
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REFERENTIEGIDS

WL DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN

EEN PRODUCT INDESIT

www.indesit.com/register

Voor meer informatie en support, gelieve
uw product te registreren op

U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids

voor Gebruik en Onderhoud downloaden

S WWW van onze website docs.indesit.eu en de
instructies aan de achterzijde van dit boekje

opvolgen.

' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en Veiligheid.
[ J

PRODUCTBESCHRIJVING

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

H

Bedieningspaneel
Ventilator
Lampje

Roostergeleiders

(het niveau staat aangegeven
op de wand van de
bereidingsruimte)

Deur

Bovenste

verwarmingselement/grill

7. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

8. Identificatieplaatje

(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

hWh=

o W

BEDIENINGSPANEEL

o

.
oo

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Op 0 zetten om de oven uit te
schakelen.

2. LAMPJES

Terwijl de oven aan staat, druk op
om de ovenverlichting
aan of uit te doen.

23 4 5

3.DETIJD INSTELLEN

Om de bereidingstijd

te regelen, de start uit te stellen en
de kookwekker in te stellen.

Om de tijd weer te geven wanneer
de

oven uit is.

4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAATKNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren
wanneer handmatige functies
ingesteld worden. Gebruik voor de
automatische functies @.
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ACCESSOIRES

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
Rvww Onderhoud op docs.indesit.eu

ROOSTER

BAKPLAAT

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het model dat u aangekocht hebt.
Bij de Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

GEBRUIK VAN DE ACCESSOIRES

« Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem
iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde
(naar boven gericht) eerst neer te leggen. Schuif hem
horizontaal over de roostergeleiders, zo ver mogelijk.

De andere accessoires, zoals de bakplaat, worden
horizontaal over de geleiders geschoven.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen,
kunnen de geleiders worden verwijderd: trek ze uit
hun zitting.

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en

F U N CTI E S vww Onderhoud op docs.indesit.eu
CONVENTIONEEL @ WARMHOUDEN
Voor het bereiden van gerechten op één Om zoet of hartig deeg goed te laten rijzen.

steunhoogte.

MULTILEVEL

2/ Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

XL COOKING
<~ Voor het braden van grote stukken vlees (meer

dan 2,5 kg). Het is raadzaam om het vlees tijdens de
bereiding te draaien, zodat beide kanten gelijkmatig
bruin worden. Het is ook raadzaam om het stuk vlees
zo vochtig mogelijk te houden, om te voorkomen dat
het teveel uitdroogt.

PIZZA
< Voor het bakken van verschillende soorten en

formaten pizza en brood. Verwissel halverwege de
bereiding de positie van de ovenplaten.

@ GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de bakplaat te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder de
rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

GRATIN
@ Voor het grillen van grote stukken vlees

(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de
bakplaat te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder de rooster
en voeg 200 ml drinkwater toe.

Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te
brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog
heet is na een bereidingscyclus.

FREASY COOK
Alle verwarmingselementen en de ventilator

gaan aan en garanderen zo een correcte en uniforme
verspreiding van de warmte in de hele oven.
Voorverwarmen is niet nodig in deze modaliteit.

Deze modaliteit is vooral aangewezen voor het snel
bereiden van voorverpakte etenswaren (diepgevroren
of voorgekookt). De beste resultaten worden verkregen
wanneer maar één niveau tegelijk gebruikt wordt.

ECO HETELUCHT
Gevulde braadstukken en stukken vilees op één

steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt. Wanneer deze functie in gebruik is zal het
ECO licht tijdens de bereiding uitgeschakeld blijven,
maar het kan weer tijdelijk worden ingeschakeld door
te drukkenop O .

HYDROCLEANING
De actie van de stoom die tijdens deze speciale

reinigingscyclus aan lage temperatuur vrijgelaten
wordt, staat toe vuil en voedselresten gemakkelijk te
verwijderen. Doe 200 ml drinkbaar water onder in de
oven en gebruik de functie gedurende 35’ op 90°C.
Activeer de functie wanneer de oven koud is en laat 15'
afkoelen na afloop van de cyclus.

@TU RN & GO

Deze functie selecteert automatisch een ideale
temperatuur en tijd voor het bereiden van een groot
aantal recepten zoals vlees, vis, pasta, zoetigheden en
groenten. Activeer de functie wanneer de oven koud is.
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DETIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet: Druk op () tot het (® pictogram en de twee
cijfers van de uren beginnen knipperen op de display.

.
nin
LI

S—
I
L

Y

Q

Gebruik 4+ of— om de uren in te stellen en druk op ©
om te bevestigen. Op het display gaan de twee cijfers
die de minuten aangeven knipperen. Gebruik 4 of

— om de minuten in te stellen en druk op ) om te
bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram () knippert, bijvoorbeeld na
een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.

2. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 250 °C gedurende ongeveer een
uur met de functie "XL Cooking". De oven moet leeg
zijn gedurende deze tijd.

Volg de instructies voor de correcte instelling van de

functie.

Let op: Het is raadzaam om de kamer na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie: de display licht
op en er is een geluidssignaal hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

HANDMATIG
Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

N
VEN

§

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden
door de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen
met de thermostaatknop.

De functie zal niet starten als de thermostaatknop op 0 °C
staat. U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer
een bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker
selecteren.

TURN & GO @

Om de functie “Turn & Go” te starten, selecteer de
functie door de keuzeknop te draaien op het relevante
pictogram. De thermostaatknop blijft op 8 /@ staan.
Om de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op “0 ".

Let op: Om de beste resultaten te verkrijgen met de functie
"Turn & Go", volg de aanbevolen gewichten voor elk soort
van etenswaar in de volgende tabel.

Ger