Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Fan (not visible)
Lamp

AN =

Shelf guides

(the level is indicated on
the wall of the cooking
compartment)

Door
Upper heating element/grill
7. Circular heating element
.8 (not-visible)
8. ldentification plate
(do not remove)

o v

9 9. Embossing for drinking water
5. ly... 5
)J [ |
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
% to turn the oven compartment
lamp on or off.

oven is off.
4. DISPLAY

3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you

1r:eunil're when activating manual
unctions.

For Turn & Go function use @ , for

Turn&Go Steam use @) .

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

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be inserted
horizontally, letting them slide on the runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the
lower hooks (1) and pull the the sliding runners upwards,
removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
the lower part of the sliding runners against the shelf
guides, until the lower hooks are clicking (2).

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1.To remove the shelf guides, firmly grip the external part
of the guide, and pull it towards you to extract the support
and the two internal pins from the lodging.

2.To reposition the shelf guides, position them near the
cavity and initially insert the two pins into their lodgings.
Next, position the external part near its lodging, insert the
support, and firmly press towards the wall of the cavity to
make sure the shelf guide is properly secured.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press & until the @ icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.

BESE
)

Use + or — to set the hour and press ¢ to confirm.

The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ 0 — to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: When the @ icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset
the time.

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power
that is compatible with a domestic power supply of
greater than 3 kW (“Hi”), you will need to change the
settings. To go to the change menu, turn the selection
knob to (=], then turn it back to 0

FUNCTIONS

Press and hold + and — for five seconds immediately
afterwards.

Use + or — to change the setting, then press and
hold (J) for at least two seconds to confirm.

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence
of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity.

E] CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

] GRILL

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

@ TURBO GRILL

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

4| FORCED AIR

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

:ej ECO CONVENTIONAL*

— For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.

ss] MAXI COOKING

¥ For cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

@ PIZZA

For baking different types and sizes of pizza and
bread. It is a good idea to swap the position of the
baking trays halfway through cooking.

§(| ECOCLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. To
activate the “EcoClean” function pour 100-120ml of
drinking water into the bottom of the oven then turn
the selection knob and the thermostat knob to the
icon. It is best to use the function for 35 minutes.
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning.

PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature. To activate this function
move thermostat knob to .

The position of the icon does not correspond to the
real temperature reached during the cleaning cycle.

@ TURN&GO

This function automatically selects an ideal
temperature and time for baking a wide range of recipes
including meat, fish, pasta, sweets and vegetables.
Activate the function when the oven is cold.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require: the display will
light up and an audible signal will sound.

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

Please note: During cooking you can change the function
by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob.

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C.
You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

TURN& GO @

To start the “Turn & Go” function, select the function
turning the selection knob on the relevant icon,
keeping the thermostat knob on the 0 /@ icon.

To end the cooking, turn the selection knob on“0".
Please note: To obtain the best cooking results using the
“Turn & Go" function, follow the suggested weights for
each kind of food in the following table.

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12
pieces ’ ‘
Salmon fillet / Baked fish )
Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne /Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM @

To start the Turn&Go Steam

water in the oven bottom. Select
the function turning clockwise
the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the

icon). The function will start and the display will show
the current time of the day. No preheating is needed.
To end the cooking, turn the selection knob on“0O",

Please note: To set a specific duration, according to the
related cooking table, follow the instruction in the
"Programming Cooking” paragraph.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon “J on the display indicate that the
preheating phase has been activated.

When the set temperature has been reached, the icon
becomes fixed and a new audible signal will sound

to indicate that the food can be placed inside and
cooking can proceed.

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

After cooking and with the function deactivated, the
icon %] may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off
varies because it depends on a series of factors such as
ambient temperature and function used. In any case, the
product should be considered to be off when the pointer
on the selection knob is at” 0 "

4. PROGRAMMING COOKING

You will need to select a function before you can start
programming cooking.

DURATION

Keep pressing & until the (Bicon and “00:00” start
flashing on the display.

InlnTnint
JE|EyN{N}

JC4
2R

Use + or — to set the cooking time you require, then
press ) to confirm.

Activate the function by turning the thermostat knob
to the temperature you require: an audible signal will
sound and the display will indicate that cooking is
complete.

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the (B icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press © until the (3 icon and the current time
start flashing on the display.

200
i

Use + or — to set the time you want cooking to end
and press O to confirm.
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Activate the function by turning the thermostat

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

Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to the O position.

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

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

End
&,
Turn the selection knob to select a different function

or to position“ 0 " to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show
“END" alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

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

Keep pressing  until the (O icon and “00:00” start
flashing on the display.

inin'nlné
UL

jol
Use + or — to set the time you require and press & to
confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the S
icon starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

NOTES

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

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

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

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

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

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

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

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:

The display will show the time remaining to the end,

alternating with “Pyro”.
7 HH
rQ

© D%
&

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

RECIPE | FUNCTION ~ PREHEAT TEMPE,,RATURE DURATION LEVEL AND ACCESSORIES
: : : (°C) (MIN)
= Yes  160-180 30-90 2B
Leavened cakes
® Yes | 160-180 30-90 —_
— z 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake C’ 2 —J
(cheese cake, strudel, fruit pie) FY Yes 160 — 200 40-90 4 2
L (Y - - = al=r
— Yes 160 - 180 20-45 3
- TFY 4 2
Biscuits/tartlets <y Yes : 150 - 170 20-45 — PR J
€ 5 3 1
=y Yes 150 - 170 20-45 A, A, | |
— Yes 180- 210 30-40 3
da 4 2
Choux buns </ Yes : 180 - 200 35-45 A=, J
42 5 3 1
<y Yes 180 - 200 35-45 A AR |
— Yes 90 150 - 200 l 3 u
Meringues "S‘I Yes 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
P 5 3 1
<y Yes 90 140 - 200 N ,
— Yes 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Pizza / bread :
Y Yes 190 - 250 20-50 e L
— Yes 250 10-20 3
Frozen pizza
& Yes 230- 250 1025 ‘o 2
— Yes 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes JTFY 4 2
(vegetable pie,quiche) @ Yes 180-200 45-60 AR~ AFeA
€ 5 3 1
=y Yes 180 - 200 45-60 aie abeme :
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
e 4 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers </ - ; 180- 190 20-40 N u
da ; 5 3 1
. <y - 180-190 20-40 I |
. { — { 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes : 190 - 200 45-65 l )

=] ]

E v

da
</

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Conventional
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEE/)\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ !
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u !
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170-190 30-50 2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) v ves 180-200 20-70 —
Toasted bread wv - 250 2-6 >
MNeeeeen 2l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " \ r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55 - 70%* _\_”2“_'. 1 ! r
Roast beef rare 1 kg VJ}V Yes 200-210 35-50%* .\_”i_n_,.
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 l
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% : ,
. o~ 3
Vegetable gratin $ - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** .\é,. \ ! )
i &= s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "f;" Yes 200 50 - 100%** .\,éh. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne o ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) =¥ ves 180-190 40-120 AEs AR L
Roast meat/stuffed roasting joints e: - 170-180 100 - 150 \ 2 |
*Turn food halfway through cooking
**Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from
the oven at different times depending on personal
preference.
The time indicated does not include the preheating phase:
we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been
reached.
J— A Ay A= 3§ —_—
FUNCTIONS =] D [E Y] (%) O} ]
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Conventional
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water

(D inpesit




©TURN&GO STEAM COOKING TABLE

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (MIN) ACCESSORIES LEVEL WATER
§Small bread 80-100¢g 30-45 1 f
TN §Sandwich loaf in tin 300-5009 40-60 L
BREAD %Bread 500g-2 kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-3009g 30-45 1T
éRoast 1kg 60-110 L
@D Ribs 5009-1,5 kg 50-75 L
MEAT ;Chicken 1-1,5 kg 55-80 L
éChicken/Turkey 3 kg 100-140 1 f
gFiIIet Steak 0.5-2cm 15-25 L

@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 L \S

FISH §Whole Fish 300-600¢g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600 -1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\,’ %Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
VEG ETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 T
éCookies atray 25-35 T
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRIES éSponge Cake 500-7009g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ==
S S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, leave
the oven to cool completely and then wipe it with
a cloth or sponge.

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

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.
The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

4

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do
not hold it by the handle. Simply remove the door by
continuing to close it while pulling it upwards (a) at
the same time until it is released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4, Lower the door and then open it fully.

Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

o,

/a

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

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

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

REPLACING THE LAMP

Disconnect the oven from the power supply, unscrew the cover from the light, replace the bulb and screw the
cover back on the light.

Reconnect the oven to the power supply. Do not use the oven until the light cover has been refitted.

Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for domestic appliances and is not suitable for general room lighting
within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not handle bulbs with your bare hands as your fingerprints
could damage them. Do not use the oven until the light cover has been refitted.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

i Power cut. Disconnection from i the oven is connected to the

: the mains. . electricity supply.

= : Turn off the oven and restart it to
: see if the fault persists.

. Contact you nearest After-sales

: Service Centre and state the letter
. or number that follows the letter
IIFH.

The oven does not work.

The display shows the letter “F”
followed by a number.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.indesit.eu

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

(1) inbesIT AN
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Manuel du propriétaire | FR
MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT

Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
= O [

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS = —

d’utiliser 'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

Panneau de commandes
Ventilateur (non visible)
Ampoule
Supports de grille
(le niveau est indiqué sur la paroi
du compartiment de cuisson)
Porte
. Elément de chauffage
supérieur/gril

7. Elément chauffant rond
-8 (invisible)

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

AN =

o »n

9 9. Gaufrage pour eau potable
Beeeed®lees ©
)J [ |
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
F °C
0 C)
@_ . @ 50 : 60
hal @ Q
220 80
@) Steam @ & T A 200 100
......... ) . . ' : D : - 180 X.120
1 2 3 4 5 6
1. BOUTON DE SELECTION 3. REGLAGE DE L'HEURE 5. BOUTONS DE REGLAGES
Pour allumer le four en Pour accéder les réglages pour le Pour changer les réglages du
sélectionnant une fonction. temps de cuisson, le départ différé, temps de cuisson.
Tournez a la position 0 pour et la minuterie. 6. BOUTON DE THERMOSTAT
éteindre le four. Pour afficher I'heure lorsque le Tournez pour sélectionner la
2. ECLAIRAGE four est éteint. température désirée lorsque vous
Avec le four allumé, appuyez surQ: 4. ECRAN utilisez les fonctions manuelles
pour allumer ou éteindre I'ampoule Pour utiliser la fonction Turn & Go @ ,
du compartiment du four. pour utiliser la fonction Turn & Go

Steam @) .

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir,
appuyez au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

Pour la cuisson du pain et
des patisseries, mais aussi
pour cuire des rétis, du

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

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

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

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

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports

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

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

1. REGLER L'HEURE

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

HEHE
)

Utilisez + ou —pour régler I'heure et appuyez sur @
pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez + ou —
pour régler les minutes et appuyez sur @& pour confirmer.
Veuillez noter : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez
regler I'neure de nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

FONCTIONS

retournez-le ensuite a

N 2

T

4 3>

Appuyez sur + ou — pour cinq secondes
immédiatement apres.

Utilisez + ou — pour changer la valeur, puis appuyez
sur (J) et maintenez-le pendant au moins deux
secondes pour confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

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

Suivez les instructions pour régler la fonction correctement.

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

TURN & GO STEAM

La fonction Turn&Go Steam permet d'obtenir
d'excellentes performances grace a la présence de
vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction

ere automatiquement la température idéale pour

a cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués dans le
tableau de cuisson correspondant. Activez toujours
la fonction vapeur lorsque le four est froid, et apres
avoir versé 200 ml d'eau potable au fond de la cavité.

E] CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

[™] GRIL

Pour cuire des steaks, 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 léchefrite, contenant 200 ml
d’eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

%] TURBO GRIL

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

4=] CHALEUR PULSEE

</

Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
que les odeurs ne soient transmises de l'un a l'autre.

:ej ECO CONVECTION NATURELLE*

— Pour cuire les rotis farcis et les rotis sur une
seule grille. Les aliments ne s’assechent pas trop
grace a une légeére circulation d’air intermittente.

7] CUISSON GROSSE PIECE

X 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 c6tés brunissent de facon égale. Nous
vous conseillons d’arroser le réti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asseche.

@ 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.

#(| ECOCLEAN

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. Pour
activer la fonction « EcoClean », verser 100-120 ml d'eau
potable sur le fond du four puis tourner le bouton de
sélection et le bouton du thermostat sur l'icne . Il est
conseillé d'utiliser la fonction pendant 35 minutes. La
position de l'icOne ne correspond pas a la température
atteinte lors du cycle de nettoyage.

PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites

lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur .

La position de l'icobne ne correspond pas a la température
effective atteinte pendant le cycle de nettoyage.

@ TURN&GO

Cette fonction sélectionne automatiquement la
température et le temps idéals pour la cuisson d'une
?rande variété de recettes, incluant la viande, Iefpoisson,
es pates, les desserts, et les Iégumes. Activez la fonction
lorsque le four est froid.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement
(UE) n°65/2014
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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'allume et un signal sonore retentit.

Ln

2. ACTIVER UNE FONCTION
MANUEL

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

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 lancer la fonction « Turn & Go », sélectionnez

la fonction en tournant le bouton de sélection sur
I'icbne correspondante, en maintenant le bouton de
thermostat sur I'icone 0/@.

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

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.

TURN & GO STEAM @
Pour démarrer la fonction

d'eau potable dans le fond du
four. Sélectionnez la fonction en
tournant le bouton de sélection
dans le sens des aiguilles d'une
montre sur l'icone
correspondante, et le bouton de
thermostat dans n'importe quelle
position entre 160 et 180°C (comme suggéré par
I'icone). La fonction démarrera et I'écran affichera
I'heure du jour. Aucun préchauffage n'est nécessaire.
Pour interrompre la cuisson, tournez le bouton de
sélection sur « O»,

Veuillez noter : Pour régler une durée spécifique, selon le
tableau de cuisson correspondant, suivez les instructions
du paragraphe « Programmation de la cuisson ».

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

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.

Lorsque la température réglée a été atteinte, le
voyant devient fixe et un nouveau signal sonore
retentit pour indiquer que I'aliment peut étre placé a
I'intérieur et que la cuisson peut se poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le voyant
£l peut rester visible sur I'écran méme aprés que le
ventilateur de refroidissement s'est éteint pour indiquer
qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le compartiment.
Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur« O ».

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Aliments Recette Poids (kg) Vous d_e\I/ez sélectionner une fodnctio.n avant de
e . pouvoir lancer un programme de cuisson.
| Roti d agnsea?gh;%t; de beeuf 06-07 DUREE
Viande Poulet / gigot dagneau en 01 Appuyez sur |a toucherusqu‘é ce que le voyant (%
A 0-1, et « 00:00 » clignotent a I'écran.
. Filet de saumon / poisson au 09-10 [ |—|:|-| M
Poisson four (entier) L”_I I_”_I\
Poisson en papillote 08-10 g Yo )
, Légumes farcis 1,8-25 ZaaN
Légumes Tarte aux légumes 15-25 gti“zeéztl?rué %?Jlircfngfli?rrnlgrdurée de cuisson et
Gateaux salés Quiche lorraine / Tarte 10-15 ppuy P )
: - Lancez la fonction en tournant le bouton du
Pates Lasagne / Timbale de pates 15-20 thermostat a la température désirée : un signal sonore
. _ou de riz . et I'écran indiquent la fin de la cuisson.
Gateau a la levure / gateau 09-12 Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
Patisserie aux prunes ™ jusqu'a ce le voyant (B clignote dur I'écran, utilisez
Pommes au four 10-15 ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
o Pain (miche) 05-06 Ce temps de cuisson inclut la phase de prechauffage.
ain Baguettes 05-08 PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART

DIFFERE

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

que l'icone (It et I'neure actuelle clignotent a I'écran.

Il HI'I”’
Eu\uQ
N
P
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 aprées
la période d'attente calculée pour que la cuisson se
termine a I’heure désirée.
Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « QO ».

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

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

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 est activée, I'écran affiche

« END » en alternance avec le temps restant.

5. 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.

Appuyez sur la touche ® jusqu'a ce que le voyant (3§
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

raArT
LU

Q
2R

Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez

sur &) pour confirmer.

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie

a terminé le compte a rebours.
Remarque : Pour annulerg minuterie, appuyez sur &
jusqu'a ce que le voyant &

remettre le temps a « 00:00 ».

REMARQUES

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

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

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

clignote, utilisez ensuite — pour

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage
Pyro.

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

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

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

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

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

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur I'icone . La fonction démarre
automatiquement, la porte se verrouille, et I'ampoule
a l'intérieur du four s'éteint :

L'écran affiche le temps restant avant la fin, en
alternance avec « Pyro ».

- UAb "PYro
@

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

RECETTE : FONCTION | PRECHAUFFAGE ! TEMPEZ;\TURE : ?;?;)E NIVEAU ET ACCESSOIRES
— Oui 160 - 180 30-90 -uiu-
Gateaux a pate levée
® oui 160- 180 30-90 —_
— 2
— Oui 160 - 200 35-90
Gateau fourré : C’ —J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) i =
9 E ) & oui 160 - 200 40-90 —_ 2
— ] 3
— Oui 160 - 180 20-45 u u
. . da . 4 2
Biscuits/Tartelettes <)/ Oui 150-170 20-45 ~—— ~ L j
» Oui 150- 170 20-45 N
— Oui 180-210 30-40 3
da . 4 2
Chouquettes </ Oui 180 -200 35-45 A=, j
& oui 180 - 200 35-45 NERE
— Oui 90 150 - 200 l 3 u
Meringues "S‘I Oui 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
» Oui 90 140 - 200 N ‘ ! |
— Oui 190 - 250 15-50 1/ 20—0u
Pizza/pain
Y Oui 190 - 250 20-50 e L
— Oui 250 10-20 3
Pizza surgelée
& oui 230-250 1025 ‘o 2
— Oui 180-200 40-55 —
Gateaux salés e . 4 2
L d - -
(tourte aux légumes, quiche et tarte) EI Oui 180-200 45-60 AFer ARe
S oui 180 - 200 45 - 60 N
— - . 190-200 20-30 I 3 u
. e x oo . 2 e 4 2
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée <p/ - ; 180 - 190 20-40 nEER | u
& - . 180-190 20-40 RERE
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartes — Oui 190 - 200 45-65 : ;
— o~ o~ = i —
FONCTIONS E] D E] Y @ ay! Q
Convection naturelle Gril Turbo gril Pizza Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piéce  ECO Conventionnel
. Ll L T TS

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille
métallique

ACCESSOIRES Plat de cuisson sur

rille métalli
Grille metallique la grille métallique

Léchefrite /plaque de

cuisson

Léchefrite /plaque de cuisson
contenant 200 ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(EQI)-\TURE l?l\l:lr:)E NIVEAU ET ACCESSOIRES
— . 3
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 \ )
PR . il . 2
Roti de porc avec crackling (grattons) 2 kg ay! Oui 180- 190 110-150 \ !
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 . 2 ,
. . — 2
Dinde / Oie 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 u !
Poisson au four/en papillote (filet, entier) _ Oui 170 - 190 30-50 \ 2 |
Légumes farcis a . 2
(tomates, courgettes, aubergines) v Oui 180-200 20-70 —J
Pain grillé ~ . 250 2-6 L2
...... 'l
Filets/tranches de poi ‘"” 230- 250 20-30% 4 ; 3 ‘
ilets/tranches de poisson - - - .~ "
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ I ~ I % 5 4
Hamburgers i 250 15-30 A TTTTT R S
Poulet réti 1-1,3 kg ¥ Oui 200-220 55 - 70%* L] ‘
Réti de beeuf saignant 1 kg ¥ Oui 200-210 35 50%* —
Gigot d'agneau/jarret VJ}V Oui 200-210 60 - 90** u 3 l
Pommes de terre roties ‘3; Oui 200-210 35-55%* : 3 ,
. " o~ 3
Légumes gratinés & - 200-210 25-55 ! )
Viandes et pommes de terre & Oui 190 - 200 45 - 100*** .\,;l,. \ ! )
Poi ] & . o 4 1
oisson et légumes )/ Oui 180 30-50 aFR | j
L . & . e 4 1
asagnes & viande b Oui 200 50-100 AR, | j
Repas complet : tarte aux fruits (niveau 5)/ o . ) onEEx 5 3 1
lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) = Oui 180-190 40-120 ARl AR, L)
PP . — 2
Rotis/rotis farcis e - 170-180 100 - 150 \ |

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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

cuisson.

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

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous

vous conseillons de placer les aliments dans le four et de
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la

température requise.

FONCTIONS E] D

(%]

métallique

Convection naturelle Gril Turbo gril Pizza Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piece ECO Conventionnel
[ ~ ARee L J 7 o]
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson sur P(izqu|ztddeeccu:,?sssonrflfj:‘erfmtee Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
q la grille métallique P 9 cuisson contenant 200 ml d'eau
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® TABLE DE CUISSON TURN&GO STEAM

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (MIN) ACCESSOIRES NIVEAU EAU

gPetit pain 80-100¢g 30-45 1 f
T gPain carré 300-5009g 40-60 L
PAIN %Pain 500g-2 kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-300¢g 30-45 1T
§R6ti 1kg 60-110 %J
@D Cétes 500g-1,5 kg 50-75 L
VIANDE gPouIet 1-1,5 kg 55-80 L
gPouIet/Dinde 3 kg 100 - 140 T
éFiIet de steak 0,5-2cm 15-25 L

@ éFiIet de steak 2-4cm 20-35 L Q

POISSON gPoisson entier 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
gPoisson entier 600-12009g 25-45 L
gPommes de terre vapeur 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, éPiments farcis 1-2 kg 35-55 T
. ;
LEGUMES %Brocolisé la vapeur 0,3-1 kg 30-50 T
;Courgettes alavapeur 0,5-1,5kg 30-50 T
éBiscuits Un plateau 25-35 1 f
é. Muffin 30-60 g 25-45 L
PATISSER'l ES éGénoise 500-7009 30-50 AFn
;Tarte un moule 35-55 ===V
AR L T

ACCESSOIRES

Plat de cuisson sur
la grille métallique

Plaque de cuisson/léchefrite ou plat de cuisson

sur grille métallique

Léchefrite /plaque de cuisson
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs
vapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

SURFACES INTERIEURES

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

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de lI'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la porte
en continuant 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 sur un c6té, en I'appuyant sur une
surface douce.

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

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

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

(D inpesit



CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

1. Apres avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez

sur les deux fermetures en méme temps et enlevezle WY
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

o,

—l_
/a

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

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. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R »)
avant de replacer la paroi intérieure : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d’un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Débranchez le four de I'alimentation, dévissez le couvercle de 'ampoule, remplacez 'ampoule, et revissez le couvercle.
Rebranchez le four a I'alimentation électrique. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de I'ampoule a bien
été remis en place.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogenes de 25 W/230 V type G9, T300 °C.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiguement concue pour des appareils domestiques et n'est pas adaptée pour
un éclairage général de la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009).

Ces ampoules sont disponibles aupres de notre Service aprés-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION
5 . Assurez-vous qu'il n'y a pas de
é . : de courant et que le four est
. : Coupure de courant. Débranchez : panne :
Le four ne fonctionne pas.  de I'alimentation principale. . bien branché.

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

L'écran affiche la lettre « F » suivi

5 : Contactez le Service aprés-vente le
d’un numéro. Probleme de logiciel.

. plus proche et mentionnez la lettre
i ou le numéro suivant la lettre « F ».

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

En utilisant le QR Code dans votre appareil
Visitant notre site internet docs.indesit.eu

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

(1) inbesIT AN
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Manuale d'uso | IT
GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR

prodotto su www.register10.eu
SUL PROPRIO APPARECCHIO PER
iﬂf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente OTTENERE MAGGIORI INFORMAZIONI

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
o6 della cavita)
5. Porta
7 6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
-8 8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Cavita per l'acqua potabile
.9
5eeeem ... 5
)J [ |
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F
® .9
& = Q |
@Steam @ il - - .=
-------- @ . [ D 3 B
1 2 3 a 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. della durata di cottura, dell'avvio durata.
Per spegnere il forno, ruotare sulla  ritardato e del timer. 6. MANOPOLA TERMOSTATO
posizione 0. A forno spento, per visualizzare I'ora.  Ruotare per selezionare la
2. LAMPADA 4. DISPLAY temperatura desiderata attivando le
A forno acceso, premereX): per funzioni manuali.
gaccende(jrelcl)c spegnere la luce Per la funzione Turn & Go utilizzare @ )
interna del forno. per la funzione Turn & Go Steam
utilizzare @) .

Note: Il tipo di manopola puo variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il
basso il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA* PIASTRA DOLCI * GUIDE DI
SCORRIMENTO *

==

[ VP ~ .1_f
Utilizzare per cuocere gli Utilizzare come teglia da forno  Utilizzare per la cottura di Per facilitare l'inserimento o
alimenti o come supporto per cucinare carne, pesce, tutti i prodotti di panetteria e la rimozione degli accessori.
per teglie, tortiere e altre verdure, focacce, ecc. o pasticceria, ma anche per
pentole da forno. posizionare sotto la griglia per  arrosti, pesce en papillotte,

raccogliere i succhi di cottura.  ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata fino a fine corsa.
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore . Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti

rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.  orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
protezione [a] e successivamente rimuovere la Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani
pellicola protettiva [b] dalle guide di scorrimento. (1), quindi premere la parte inferiore delle guide di

scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far
scattare i ganci inferiori (2).

[a]
RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento

[d]

per sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
di scorrimento verso l'alto, rimuovendole dai ganci 1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la
superiori (2). parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per

estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

2. Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprimai

due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

(D inpesit



PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA

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

HEHE
)

Utilizzare + o — perimpostare I'ora e premere & per
confermare.

Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare. Utilizzare +
0 — per impostare i minuti e premere ¢ per confermare.
Note: quando l'icona @ lampeggia, ad esempio dopo una
|prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
‘ora.

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per operare a una potenza
inferiore a 2,9 kW (“Lo”"): Perché sia compatibile con
un impianto domestico di potenza superiore a 3 kW
(“Hi") & necessario modificare le impostazioni. Per
accedere al menu di modifica, ruotare la manopola di
selezione su (=], quindi riportarla su (

FUNZIONI

Subito dopo, premere+ e — per cinque secondi.
Utilizzare + o per modificare il valore, quindi
premere e tenere premuto (J) per almeno due secondi
per confermare.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante
guesta procedura il forno deve essere vuoto.
Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

TURN & GO STEAM

La funzione Turn&Go Steam permette di
ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza di
vapore nel ciclo di cottura. Questa funzione gestisce
automaticamente la temperatura ideale per la cottura
di un'ampia gamma di ricette; i tempi di cottura dei
piatti principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura. Attivare sempre la funzione vapore quando
il forno é freddo e dopo aver versato 200 ml di acqua
potabile sul fondo della cavita.

E] STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

] GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Quando si griglia la
carne, si consiglia di utilizzare una teglia per raccogliere
il liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la
griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

@ TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una teglia per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua potabile.

&2 | TERMOVENTILATO

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

:ej ECO CONVENTIONAL*

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

anl MAXI 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.

@ PIZZA

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

§()| ECOCLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette di
rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Per attivare
la funzione "EcoClean’, dopo aver versato 100 -120 ml di
acqua potabile sul fondo della cavita del forno, ruotare
la manopola di selezione e la manopola termostato
in corrispondenza dell'icona . Si consiglia di utilizzare
la funzione per 35 minuti. La posizione dell'icona non
corrisponde alla temperatura raggiunta durante la pulizia.

PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Per attivare questa
funzione, portare la manopola del termostato su .

La posizione dell'icona non corrisponde alla
temperatura reale raggiunta durante il ciclo di pulizia.

@ 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.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo per la
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

Lin

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE

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

mIHHD

Note: durante la cottura sara possibile modificare la
funzione ruotando la manopola di selezione o regolare la
temperatura ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avvia se la manopola del termostato &
impostata su 0°C.

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

TURN & GO @

Per avviare la funzione "Turn & Go", selezionare

la funzione ruotando la manopola di selezione
sull'icona corrispondente, mantenendo la manopola
del termostato sull'icona 0/@.

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezionesu“0".

Note: Per ottenere i migliori risultati di cottura utilizzando la
funzione "Turn & Go", seguire i pesi suggeriti per ogni tipo
di alimento nella tabella seguente.

Alimenti Ricetta Peso (kg)
Carne Arrosto di vitello, roastbeef al sangue | 0,6 -0,7
Pollo / Cosciotto dagnello in pezzi 10-12
Filetto di salmone / Pesce al forno 09-10

Pesce (intero) o
Pesce al cartoccio 08-10
Verdure ripiene 1,8-25
verdure Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-15
Pasta Lasagne / Timballi di pasta o riso 15-20
. Torte lievitate / Plum cake 09-1.2

Dolci

Mele cotte 1,0-15
Pane Pagnotta 05-06
Baguette 05-08

TURN & GO STEAM ©

Per avviare la funzione Turn&Go
Steam, versare 200 ml di acqua
potabile sul fondo del forno.
Selezionare la funzione ruotando in
senso orario la manopola di
selezione sull'icona corrispondente
e la manopola del termostato in
qualsiasi posizione tra 160 e 180°C
(come suggerito dall'icona). La
funzione si avvia e il display mostra |'ora corrente del
giorno. Non & necessario alcun preriscaldamento.

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su”0".

Note: Per impostare una durata specifica, in base al relativo
piano di cottura, sequire le istruzioni del paragrafo
"Programmazione della cottura".

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
l'icona %] lampeggiante sul display segnalano che si &
attivata la fase di preriscaldamento.

Al raggiungimento della temperatura impostata,
I'icona smette di lampeggiare e viene emesso un
nuovo segnale acustico per indicare che é possibile
introdurre gli alimenti e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
¢ possibile che I'icona *f rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Note: Il tempo di spegnimento dell'icona puo variare
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto
puo essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su" 0"

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

Per programmare la cottura € necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA

Premere & tante volte fino a che sul display
lampeggiano I'icona (% e "00:00".

nrarn
LI,
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Utilizzare + 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 €8, 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 I'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere () fino a che sul display non
lampeggiano l'icona (Jt e 'ora corrente.

(D inpesit
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Utilizzare + o — per impostare I'ora di fine cottura
desiderata e premere ) per confermare.

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata:

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 0.
La funzionalita di ritardo di avvio non é disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

End
&
Ruotare la manopola di selezione per selezionare
una funzione differente o sulla posizione“ 0 ” per
spegnere il forno.
Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END" in
alternanza al tempo rimanente.

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

Premere () tante volte fino a che sul display
lampeggiano licona (3 e “00:00”.

nharT
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Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e
premere ) per confermare.
Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per dicsgttivare il timer, premere O tante volte fino a
che l'icona &
durata a “00:00".

NOTE

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

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

« Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e
non aggrapparsi alla porta.

lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la

6. FUNZIONE DI PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

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

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali.

Seil forno é installato sotto un piano di cottura,
assicurarsi che tutti i fornelli o le piastre elettriche
siano spenti durante I'esecuzione di questo ciclo di
pulizia.

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

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

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

Per attivare la funzione di pulizia automatica,
ruotare la manopola di selezione e la manopola

del termostato sull'icona . La funzione si attivera
automaticamente, la porta sara bloccata e la luce
interna del forno sara spenta:

il display mostrera il tempo rimanente, alternato alla

scritta "Pyro".
“PYro

© D56
&

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a
quando non viene raggiunta una temperatura sicura.
Ventilare la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA . FUNZIONE = PRERISC. = |CMPERATURA DURATA LIVELLO E ACCESSORI
: 5 : (°C) : (MIN)
—_ s 160 - 180 30-90 2B
Torte lievitate
®] s e0-180  30-9 —
— ; ; ; 2
= s 160 - 200 : 35-90
Torta farcita C’ : ; ‘ J
(cheesecake, strudel, torta di frutta) = R 4 2
& s 160 - 200 % 40-90 e e
- L 3
= s 160 - 180 ; 20-45
Biscotti/Tortine ® s so-10 20-45 L
s 150 - 170 20-45 N
= s 180-210 = 30-40 3
Bigné S s 180-200 3545 —_—
s 180 - 200 35-45 I L
- s 90 . 150-200 l 3 u
Meringhe 12 B 90 . 140-200 —_—— L
® 0 s 90 . 140-200 N ‘ ! |
= s 190 - 250 15-50 1/
Pizza / Focaccia 4 2
Yl s 190 - 250 20-50 n—r L
- s 250 10-20 l 3 U
Pizza surgelata ' 4 2
@& s 230-250 10-25 :
= s 180 - 200 40-55 —.
Torte salate JTFY . 4 2
(torta di verdure, quiche) RURN 3 180-200 45-60 AFr AR
s 180 - 200 45-60 N ‘ ! |
- - 190-200 . 20-30 L
N . Ty 4 2
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia <y ; - ; 180- 190 ; 20-40 nEER | |
& - 180- 190 20-40 RERE
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni/ @ [—| - i 2
st e = s 190 - 200 | 45-65 Lo

FUNZIONI @ [j @ i @ @‘E‘QL éj

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco statico
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
ACCESSORI Teglia/ Leccarda o teglia su Leccarda / teglia con 200 ml

Griglia Recipiente su griglia Leccarda / Teglia

griglia d'acqua

(D inpesit




TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. ‘ LIVELLO E ACCESSORI

. Q) : (MIN)

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg E] Si 190 - 200 80-110 ;;

Maiale arrosto con cotenna 2 kg @%‘QL Si 180- 190 110- 150 ;‘

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg E] Si 200-230 50-100 ;j

Tacchino / Oca 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 ;l

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E] Si 170-190 30-50 u;j
éirccx:':eljirﬁwi;:szane) I.‘.;.’ o 180-200 20-70 ;3

Pane tostato [j - 250 2-6 -\...5...;-

Filetti / tranci di pesce E] - 230-250 20-30* _\_‘j"n_,_ \w;vf
aaa‘lzi;c:rngiedini / Costine / E] ) 250 15 - 30% “.'.5“’ \\ALN[
Pollo arrosto 1-1,3 kg @ Si 200-220 55-70%* _\_”2“_’. \;Nr
Roast beef al sangue 1 kg @ Si 200-210 35 - 50** .\_”i_n_,.

Cosciotto d'agnello / Stinchi @ Si 200-210 60 - 90** ;,

Patate arrosto @ Si 200-210 35 - 55%* ;x

Verdure gratinate @ - 200-210 25-55 ;;

Carne & Patate @ Si 190 - 200 45 - 100*** .\,;l,. ;’
Pesce & Verdure "';7 Si 180 30 - 50%** .\,;“. ;’
Lasagne e carne @ Si 200 50 - 100%*** .\,éh. ;l
ey B s wewwewe 2 2

I
E

Arrosti / Arrosti ripieni 170 - 180 100- 150

* Ruotare il cibo a meta cottura

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

*** | .a durata & approssimata: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle
preferenze personali.

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.

FUNZIONI E] E] @ @ @ @%QL \eZI

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco statico
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESSORI Teglia / Leccarda o teglia su Leccarda / teglia con 200 ml

Griglia Recipiente su griglia Leccarda / Teglia

griglia d'acqua
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® TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA

ALIMENTO RICETTA QUANTITA TEMPO (MIN.) ACCESSORI LIVELLO ACQUA
éPanini 80-100¢g 30-45 1 f
T éPane in cassetta 300-5009 40-60 V L
PANE %Pane 5009-2 kg 50-100 T
gBaguette 200-3009g 30-45 1 f
?-\rrosto 1kg 60-110 L
@9 Costine . 500g-15kg 50-75 L
CARNE gPoIIo 1-1,5 kg 55-80 L
éPoIIo/tacchino 3 kg 100 - 140 1 f
éBistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 L
@ éBistecca di manzo 2-4cm 20-35 L Q

PESCE gPesce intero 300-600g 20-30 L ? 2%0 ml
gPesce intero 600-1200 g 25-45 L
gPatate al vapore 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ %Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 1 f
VERDUI;E %Broccoli al vapore 0,3-1kg 30-50 1 f
?ucchine al vapore 0,5-1,5kg 30-50 1 f
éBiscotti un vassoio 25-35 1 f
é. Muffin 30609 25-45 L
PASTICCERIA éPan dispagna 500-7009 30-50 aF=r
%Crostata un barattolo 35-55 V AFn

e — J S
ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia

(D inpesit




PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.
Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti ad alto contenuto di acqua,
usare a forno freddo un panno o una spugna.

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

Indossare guanti protettivi.

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

« In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica. Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica
se il forno presenta residui di calcare. Pulire primai
residui di calcare come descritto in precedenza.

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile
rimuovere e smontare la porta.

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo 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.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

J

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.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL 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 [\ 4
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta
tirandolo verso di sé.

o,

—l_
/a

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

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

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato

con “1R"): Per posizionare correttamente i pannelli

di vetro, assicurarsi che il marchio "R" sia visibile
nell'angolo sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo
del vetro contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi
di supporto, quindi abbassarlo in posizione. Ripeta
questa procedura per entrambi i pannelli di vetro.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Staccare il forno dalla rete elettrica, svitare il coprilampada, sostituire la lampadina e avvitare nuovamente il
coprilampada.

Ricollegare il forno alla rete elettrica. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9, T300 °C.

La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata specificamente per gli apparecchi domestici e non & adatta
all'illuminazione generale degli ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché le
impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

(D inpesit



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
Verificare che ci sia tensione in
i Interruzione di corrente : rete e che il forno sia collegato
[l forno non funziona. i elettrica. Disconnessione i all'alimentazione elettrica.
- dalla rete principale. : Spegnere e riaccendere il forno e
: . verificare se l'inconveniente persiste.
. 5 . Contattare il Servizio Assistenza Tecnica
Il display mostra la lettera "F" g L : :
seguita da un numero. Problema software. - di zona e comunicare la lettera ol

: numero che segue la lettera “F".

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
« Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il sito web docs.indesit.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

(1) inbesIT AN
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Eyxeipibio 1610ktiTn | EL
IAZ EYXAPIZTOYME MOY ATOPAZATE ENA MPOION

INDESIT

@I fava g o , e ot

T Katexapioete o cookeut b oy rtoanga e ZAPQITE TON KQAIKO QR XTH E S ﬂ]
www.register10.eu 2YZKEYH ZAZ A NEPIZXOTEPEX

NMAHPO®OPIEX

AwaBAacTe TIG 0dnYigg yia TNV AGPAAEIA TPOGEKTIKA MPIV
XPNOIUOTIOICETE T} GUOKEUN.

NEPIrPA®H NMPOIONTOX

Mivakag eAéyxou
Aveplotriipag (Oev gival 0patodc)
Aapmtipag
Odényoi pagiwv
(to enimedo unodelkvueTal 0TO
Tolywua Tou BaAdpou Ynoiuatod)
MNépta
. . Avw avtiotaon/ykptA
7. KukAlkn avtiotaon
(Bev gival opatn)
----8 8. Mwvakida avayvwplong
(va unv agaipsital)
9. Eooxn yia mooipo vepod

AN =

o v

9
5. fa ... 5
)J [ |
MNEPIFTPAOH MINAKA EAETXOY
F
® .9
# = 0 L
@) Steam 3’0 il — — 3
-------- @ . JE D : -
1 2 3 4 5 6
1. AIAKONTHX EMIAOIHX 3. PYOMIZH XPONOY 5. KOYMIIA PYOMIZHX
Ma tnv evepyomnoinon tou @ovpvou  Ma mpoéoBacng oTiq pUOUICEIS Ma aMayn Twv puBuicewv Ynoipatog.
emA&yovTag pia Aertoupyia. Xpovou Ynoipartog, kaBuotépnon 6. AIAKOMTHE OEPMOSTATH
MeplotpéPte otn B€on 0 yia EvapE&ng Kat Xpovooslakom. MeploTPEPTE TOV yia va eMAEEETE
ATTEVEPYOTIOINON TOU YPOUPVOU. la eypavion e wpPag 6Tav o Tn Beppokpacia mou embupueite
2.00x (pOouLPVOC Elval 0pNOTOC. OTav EVEPYOTTOIEITE TIG UN
ME TO q)o()pvo ava“uévol TlléOTE 4, OOONH GUTOHGTEC }\E.lT(?UpylEC.
0 yla va avayete i va oBoete T Ma tn Aettoupyia TU&U & Go
Aduma oo govpvo. Kpr]omonmr']ms 0¥  yiatn
eirovpyia Turn & Go Steam

XPNOILOTOINCTETO @) .

> nuelwon: O TUMoC Twv SIOKOTTTWY PMopEl va SlapEpel amd Tov TUTTO TOU LOVTEAOU. EAv ot SIaKOTTTEC EvEPYOTTIOIOVVTAL LE
TTieoN, TIEOTE OTO KEVTPO TOU OIAKATITN YIA VA TOV ArEAEUBEPWOETE amd Tn B€on Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XPNOIUOMOINOTE TOUG yIa TO

YOO TOU paynTou 1 yia TN
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK

ANINOXYANEKTHZ *

T

[a xprion we tadi yia 1o
payeipepa kpgatog, Paplwy,
AQYQVIKWY, QOKATOIA, KATT

TAYI WHZIMATOZX *

la va Yrivete Ywpl Kat Tiiteg
QAN KAl KpEQG, Papl o
ANASOKOAA KATT.

KINHTOI OAHI Ol *

=

Ma va Badete kat va Bydlete
€UKOAA E€apTAATA.

Kal GANWV OKEVWV
KatdAANAwV yla xprion oTto
(pOUPVO.

Y10 TOTTOBETNON KATW Ao TN
OXdpa yla tn CLAAOYH TWV
XUHWY LOYEIPEUATOC,

[atiBetal pov (OUEV VTE
* AlaTiBstal udvo o oplopéva LOVTENT

O apIBUOC Kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UTTOPEL va Sla@EPEL aVANOYA LE TO IOVTENO TIOU AyOPACATE.
ANQ aecoudp UMOPOUV Va ayopAoTOUV XWPIOTA arTd TO KEVTPO ECUTTNEETNONC TTEACTWV.

TOMOOETHXH THX ZXAPAZ KAl AAAQN
EEAPTHMATQN

TomoBeTioTE TN OXAPA OTO ATTAITOUKEVO ETTMESO
KPOATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow AELpd

(rou gival yuplopiévn mpog ta emdvw).

3TN OUVEXELD CUPETE KATA URKOG TWV 08NYWV PEXPL TEPHIAL.
ANa a&eooudp, 6mwe 1o TaYi {axapomAACTIKNAG, TTPETTEL VA
TomoBetouvtal opt{dvTia, CUPOVTAC Ta OTOUG 0dNYoUC.

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

Mpv xPNOILOTOINOETE TO POUPVO, APAIPECTE TNV
TIPOOTATEUTIKN TaAlvia [a] KAl 0TN CUVEXELD APALPECTE TO

AQAIPEZH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [c]

TpaBréte 1o KATW PEPOC TOL CUPOUEVOL 0dnyoU yia va
amoouvdéoeTe Ta KATW Ayklotpa (1) kat tpafriéte Toug
OUPOUEVOUC 08NYOUC TTPOC TA TTAVW, APALPWVTAC TOUC
and Ta dvw Aayklotpa (2).

ENMANATOMOGETHXZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta AvVw AyKIoTPA 6TOUG 0dNnyoug

pa@lwv (1) Kal 0TN CUVEXELD TIIEOTE TO KATW HEPOC TWV
OUPOUEVWVY 0ONYwWV KOVTPA 0TOUG 0ONYoUS PaPLWV, WG
OTOU OKOUOTEI TO KAIK armd Ta KATW AyKIoTpa (2).

[d]

AOQAIPEXZH KAI ENANATONOGETHXZH OAHIQN PA®IOY
1. Na va agaipéoete Toug 0dnyoug paglwy, MAcTE
0Ta0ePA TO EEWTEPIKO TUARMA TOU 08NyoU Kal TpaPnéte
TO TIPOG TO MEPOG OAG YA VO APAIPECETE TO OTHPLYUA Kal
TouG SU0 E0WTEPIKOUG TIEIPOUG Ao TNV UTOdoXH.

2. Ta va emavatonoBeTHoeTe TOUG 00NYOUC PAPLWY,
TOMOBETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOIANOTNTA KAl apXIKA
€loaydyete Toug SU0 TIEIPOUG OTIG UTTOOOXEG TOUG. XTN
OULVEXELQ, TOTTOBETAOTE TO EEWTEPIKO HEPOG KOVTA OTNV
urtodoxr, TOTOBETAOTE TO OTAPLYHA KAl TIIECTE 0TABEPA
TIPOG TO TOIXWHA TNG KOINGTNTAG Yia va BeBaiwbeite Ot
0 08nyd¢ Tou pa@lov gival oTaBEPOTTOINUEVOC KAAA.

(D inpesit



NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaotei va puBpuioete TN yAWooa Kal Tnv wpea
OTaV QVAYPETE T OUOKELT) yid npr%(popa: latnote
TO® €W OTOU OTO €1KOVIOIO KAl Ta 6VO Yn@ia Tng
wpag apyioouv va avapBoofrivouv otnv oBovn.

HEHE
)

Xpnouomoijote 1o + 1\ To — yia va pubuicete Tnv
wpa Kat matnoTe To O yla empPePaiwon.

Ta 6vVo Yneia Twy Aerrtwv Ba apxicouv va
avafoofrnvoyv. XpnolUoTnoIoTE TO + /TO — _yla va
pubpuioete Ta Aemtd Kal MATAOTE TO O Yla emPBeRaiwon.
> nueiwon: Otav 1o elkoviblo @ avaBoofrvel, yia
TapAdeya EMerTa amd PeyAAeg SIOKOTIEC pevpaTog, Ba
XPElaoTEl va puBuioeTe gavd TV wea.

2. PYOMIXZTE THN KATANANQXH ENEPTEIAX

O @oUpVOoC gival TTPOYPAUMATIOUEVOC VA AEITOUPYE(
quI)O)(lE) ulkpétepn%#g 2,%“kw (’}IJ_o”): MNa va ey
XPNOIUOTIOINCETE TO POUPVO OE IOXV TToV gival oupBath
HE Tomkr) Tpo@odoaia t1oyxvog avw Twyv 3 kW ("Hi"), Ba
XPElaoTel va aAN&EeTe TIg puBuioelc. Na va petaBeite
OTO MEVOU aANaYAC, TIEPIOTPEWTE TOV SIAKOTTTN EMAOYIIC
0710 =], ueTd MePIOTPEYTE TOV TTAAL TTIOW OTO 8

NEITOYPTIEX

Kpatrote matnuéva 1o + KAl TO — YIa TTEVTE
SeuTEPONETTA APECWC PETA.
XPNOIUOTIOINOTE TO + 1 TO Y va aANACeTE T
PLUBUION, META KPATHOTE TATNHUEVO )
T0 (§ 10 TOUAAXI0TOV OUO SeuTePOAETTTA YIa MBeRaiwan.
3. OEPMANZH OOYPNOY
‘Evag kavoupylog cpoppvo%unopei va EKAUEL OOUEC TTOU
£xouv nq(}‘zauslva amno Tnv oladIkaoia KATAOKEURG: AuTO
glvatl anméAuta uOIoAoYIKO. IMpv EEKIVAOETE TO PNOIUO
@aynrov, cuviotatal va (EoTaIVETE TO PoUPVO AdEIo
£TOL WOTE VA ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.
ApaipéoTe Ta xapToévia 1 TUXOV TTAAOTIKO PIAY aTTo
TO POUPVO KAl APaIPECTE amod Péoa ta e€apTripata.
ZgOTAVETE TO QOUPVO 0TOUG 250 °C yia mepimou
ia wpa. O poupvog KaTA TN SIAPKELA AUTAG TNG
elToupyiag mpémel va gival Adelog.
AkohouBrote TI¢ 0dnyigg yia tn cwotr puBuion NG
AelToupyiac.
2 NUElWON: 2UVIOTATAL VAl AEPITETE TO XWPEO UETA TN XPNON
TNG OUCKEUNG yla TPWTN Popd.

TURN & GO STEAM

H )\aroupya Turn&Go Steam emitpémnel
€EAIPETIKEG EMOOTEIG XAPN OTNV TAPOUGIA ATHOU
OTOV KUKAO payelpgpatoc. Auth n Asitoupyia
SlaxelpiCetal avtopata tnv davikn Bepuokpacia
80 TO HAYEIPEUA EVOG HEYAAOU EUPOUC CUVTAYWV.

L XPOVOL HAYEIPEUATOG TWV KUPLWV TIATWYV
gu@avifovtal 0ToV OXETIKO TivaKa LAYEIREUATOC,.
Evepyomolgite mavta Tn A&ltoupyia atuov otav o
@OoUPVOC eival KpUo¢ Kal agou pi&ete 200 ml mécipou
VEPOU OTO KATW UEPOC TOL BaAduou.

—] XYMBATIKO

) la to Yoo omolovdAmote gidouc payntoL o€
éva Hoévo pdol.
[™] GRILL

MNa va Yrioete oto YKPIA umpt{OAec, couPAdkiaq,
AOUKAVIKQ, AaXaviKd oyKpaTév, KaBwg Kal yla va
@puyavioete Pwpi. Otav Yrvete kpéag oto grill,
OLVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO TaYi Ynoipatog yia
TN CUAAOYN TWV XUPWV YNoipatog: TOToOETAOTE TO
Tayi og omolodrmote emimedo KATW amod Tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml méoipo vepo.

Eg]rKMATOYPMHO

Ma va ProeTe pPeyda KOUUATIA KpEaTOG (UrmouTia,
POQCT UTTIP, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOIEITE TO
TaYi YnoIUaToC yia TN CUAOYH TWV XUPWY Ynaoipatoc:
TomoBetroTe TO TAYi 0€ OMOIOOATTIOTE EMIMENO KATW ATTO
™ oxdpa kat mpocobéote 200 ml méouo vepd.

&»| EEANATK. AEPAX

Ma Yriotpo SIaPOoPETIKWY TPOPIUWY TTOU ArartouV TNV
id1a Beppokpacia og dlagopetika emimeda (UéyloTo TPia)
TauTOXpova. Autr n Astrtoupyia pmopei va xpnotpormolnBei yia
TO Y010 SIAPOPETIKWV PAYNTWV XWPIC VA LETaPEPOVTAL
OOEG AT TO £V PAyNTO OTO GAAO.

& | ECO XYMBATIKO

— [0 TO PriOIHO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWY
KPEATOC O€ €va UOVO pA@l. TO OTEYVWIA TOU paynTou
ATOTPETTETAI [IE OIAKEKOUUEVN, ATTaA KUKAO@OpIa aépal.

5] MATEIPEMA MAXI
“ Tia va Prioete peyala KOPUATIO KPEATOG (Avw
TWV 2,5 KIAWV). ZuvioTatal va yupileTte To Kpéag Katd
N S1apketa Ynoipatog yla va eEacpahioste 0T1 Ba
EO@OKOKKIV(OOUV Kat ol 800 MAEUPEC OpOLOUOPPA.
uviIoTdTal emMiong va alei@eTe ouxva tnv dpBpwon
yla va pnv oTeyvwoel urtepBoAIKd.

@ nITZA

MNa va PrioeTe S1aQoPETIKOUC TUTTOUC KAl EYEDN
nitoag Kat Pwiiov. Mia kaAn 16éa givatl va aANACeTe T
B£on Twv TaPIwV Pnaoipatog oTn péon Tou Ynaoipatoc.

2(\| ECOCLEAN

F0) ECOC | ,

H dpdon Tou atpou mou aneevBepwveTal
Katd Tov £161K6 KUKAO KaBaplopou pe xapunin
Beppokpaocia, EMTPEMEL TNV EUKOAN AQAIPESN TNG
BPwUIAC Kal TWV UTTOAEIUUATWY TPO@iUwV. [a va
evspYonomog—:re ™ Aeitovpyia “EcoClean” pite
100-120ml méo1H0 vEPO OTNV KATW EMPAVELQ TOU
(pOUPVOU, OTN OLVEXEID OTPEYPTE TO KOUUTTT EMAOYAG
Kal Tov emAoyéa Beppootatn oto glkovidlo. Eival
Ka}\OTeﬁa Va XPNOIUOTIOINOETE TN AElToupyia yia 35
Aentd. H 6€on tou elkovidiov dev avTtioTolxEl 0TN
Bepuokpaacia mou emMTUYXAVETAL KATA TOV KABaplouo.

NYPOAYZH

Ma Tov kaBaplopd Twv akabapaoiwv mov
TIAPAYOVTAL ATTO HAYEIPEUA UE Evav KUKAO LPYNANG
Bepuokpaaiac. Na va evepyonmolfoeTe auTrv T Aeltoupyia
METOKIVAOTE TOV S1aKOTTTN Tou Beppootdtn otn Béon .

H B¢on tou elkovidiou dev avTioTolxei oTNV
TTPAYHATIKY OEppOKpaGia TOU EMTUYXAVETAL KATA TOV
KUKAO KaBapiouov.

@ TURN&GO

Auti n Aertoupyia emAéyel auTtopaTa TNV IGAVIKNA
Beppokpaaia Kal To XPévo yia T PAGCIUO TTOAMWY CLVTAYWY
miou TiepAapBavouv Kpéag, YPapt, CURApIKE, YAUKG Kat Aaxavika.
Evepyoroleite Tn Asrtoupyia dtav 0 Goupvoc gival KpUOG.

* Aertovpyla mou xpnolgomole{tal wg avagopd yia
Vv dNAwon evepyelakng anddoong CUPPWVA UE TOV
kavoviopo (EE) Ap. 65/2014

(D inpesit



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMNIAOIH AEITOYPTIAZ

MNa va emAé€eTe pla Asttoupyia, TEPIOTPEYPTE TOV
Otakémtn emAoyn¢ oto cUUPBOAO yla TN AslToupyia mou
amatteitat: n 066vn Ba avayel kat Oa akovoTei éva

NXNTIKO orjpa.

Lin

2. ENEPFONOIHXITE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

MNa va EekivioeTe pla Aeitoupyia mou emAé€arte,
TTEPIOTPEPTE TOV EmMAoyéa BepuooTdrn yia va
puBuioete TNV embupuntr Beppokpaocia.

G40

> nueiwon: Katd tn didpkela Ynoluatog urmopefte va
OANAEETE TN AEITOLPYIA TIEPIOTREPOVTAC TO KOUUTTE ETIAOYAC
r va pLBUIoETE TN BePPOKPAGIA TIEPIOTPEPOVTAC TOV
emAoyéa BeppooTdtn.

H Aertoupylia Ba EekivAoeL uOVOo av O EAOYEQC BEPUOOTATN
Bploketal o 0 °C.

Mrmopeite va puBuiceTe To xpdvo YnoluaTog, To XPOVo
TENOUC PNOluaTog (LoOvo edv pUBUICETE TO XPOVO
Pnoiuatod) Kat To XPovodIakomTN.

TURN & GO @

MNa va ekkiviioete tn Aettoupyia “Turn & Go”

EMAECTE TNV TIEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTTi EMAOYAC
OTO avTIOTOIXO €1KOVid10, S1aTNPWVTAG TO KOUUTT
Bepuootdtn oto eikovidio 0 /gp

MNa va teppatioTei TO YAOLUO, TTEPIOTPEPTE TO KOUMTTI
emAoyn¢ oto &lkovidlo“ 0",

> nueiwon: Na va €xeTe Ta KAAUTEPA ATTOTEAECUATA OTO
Prolo pe TN Aettoupyia “Turn & Go’, TNENOTE TO
TIPOTEVOEVO BAPOC yia KABe eidoug payntd oTov
TTAPAKATW TTVAKA.

Oaynto Juvtayn Bapog (KIAG)
WYNTO Looxap!, POoUTT® 06-0,7
Kpgag Kotémouiou / MmoUTt apviol 10-12
o€ Koppdtia o
YO wpOC PIAETO / Wapt YnTo 09-10
Yépla (OAOKANPO) o
Wapt oe A\adokoa 08-10
, lepIoTd Aayavikd 1,8-25
Aaxavika Mita AayaviKwv 15-25
ANUUPA KEIK Kic Aopév / Ohav 1,0-15
, Aalavia / Timbale pe .
ZUPOPIKG ULapIKA | POC 1,5-20
KEIK pe payid / Kek )
Zoun dapdoknva 09-1.2
Wntd unha 1,0-15
, KapBel 05-06
Poul MTayKETEC 05-08

TURN&GO STEAM @
Ma va §eKIVAOETE TN Aettoupyia

OO0V VEPOU OTO KATW UEPOC
TOU @oUpvou. EmAEETe T
AelToupyia TePIOTPEPOVTAC
6e€l60TPOPA TOV EMAOYEQ OTO
OXETIKO €IKOVIOIO KAl TO KOUWTT
BepuooTdtn o€ omoladnmoTe
Béon peta&v 160 kat 180 °C (6nw¢
npoteivetal amd To €lkovidlo). H Aeitoupyia Ba
Eekvnoel kal n 086vn Ba epgpavioel TNV Tpéxovoa
wpea TNG NUépac. Asv anatteital mpoBepuavon.

MNa va TEpUATIOTE! TO PHOIPO, TEPIOTPEYTE TO KOUUTTI
emAoYN¢ oto €lkovidio “ 0"

Y nuelwon: NMa va oploete pia cuykekpiuevn SIAPKELQ,
OLUPWVA PE TOV OXETIKO TTIVAKA JAYEIPEUATOC,
OKOAOUBNOTE TIG 0ONYIEC OTNV TTAPAYPAPO
"TlpoypaupaTiopog Ynoipatod”,

3. MPOGEPMANZH KAI YIIOAEIMOMENH GEPMOTHTA
MOAG EekvOEL N Aettoupyia, Eva NXNTIKO orjpa

kai éva eikovidio mou avaBoopPrivel 2 otnv

006vn umodeikviouv 0TI N @dcn MpoBépuavong
evepyomolnOnke.

Otav emtevyBei n kabopilopévn Beppokpaacia, To
€lkovidlo otaBepomoleital Kal akouyeTal €va VEo
NXNTIKO orjpa mou UTTOSEIKVUEL OTL TO PAYNTO UTOPE(
va TormoBeTnOei 0TO E0WTEPIKO TOU KAl TO YPrOIUO
MTTOPEl va TpOoXw P O&L.

> nueiwon: H tomoBétnon tou gayntol 0To Gpoupvo TPV
ONOKANPWBEL N IPoBEpUavon eVOEXETAL VA EXEL
QVETTIBUUNTA ATTOTEAECATA YIA TO TEAIKO HAYEIDEUQL.

META TO YACILIO KA HIE TN AEITOUPYia QITEVEPYOTTOINHEVN,
TO €IKOVIOI0 ﬂ MITopEi va mapapigivel opato oty oBovn
OKOMA KAl UETA TNV ATIEVEPYOTTOINGCN TOU AVEUIOTHPA
POENC yia va urtodei€el OTL UMIAPXEL UTTOAEITTOUEVN
BepudTnTa 0TO BAAAO.
Y nuelwon: O xpdvoc petd Tov onofo To elkovidlo
anevepyomoleital TolKiAeL emeldr| eapTdTal anmd uia oslpd
TAPAYOVIWY OTTWE N Beppokpacia mePIBAANOVTOC Kal N
AEToupyia 1oV XENOILOTIOLETAL. 2 KABE TEpimTwon, To
TIPOIGV Ba TPémel va Bewpeltal OTL elval amevepyomoinUEVO
otav o SeikTng otov SlakOTTN emAoync Bpioketat oto” 0,
4. NPOrPAMMATIZEMOZX WHXZIMATOZX
Oa xpelaotei va emAEEeTE pla AelToupyia TpLv
EEKIVAOETE TOV TTPOYPAUUATIONO PNoipaTtoc.
AIAPKEIA
Natriote mapatetapéva 1o & €we 6Tou TO €IKOVISIO
Kat n évdel€n “00:00” apxioouv va avapBoaofrivouv
otnv oBovn.

inlninlnt
LI,

Xpnoipomoijote to + fj To — yia va pubuioste 10
XPOvo Ynaipatog kal matiote to O yia emPeBaiwon.
Evepyomoijote tn Aertoupyia otpé@ovTag Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv emBuunTtr Bgppokpacia: EkméumeTal
éva NXNTIKG onpa kat otnv 086vn epgavifetal n évoeién
OTL TO payeipea OAOKANPWONKE.

(D inpesit



2 NUEIWOEIC: Ta va aKUPWOETE TO XPOVO PNOIUATOC TTOU
eMAECQTE, ouveyioTe va méleTte 10 (&) €W OTOU TO EIKOVIOIO
(B apyioel va avaBoofrivel oTnv 08dvn, 0T CLVEXELQ
XPNOWOTTOINOTE TO — YIA VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
“00:00". O xpovoc Pnoipatog meph\apBAvel pia eaon
TIPOBEPLAVONC.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZX WHXIMATOX/ENAP=H
KAOYXTEPHZHX

Metd Tn pUBPIoN ToL XPOVOoU YNGCIUATOC, N

évapén tng Aeltoupyiag umopei va kabuoteproel
npoypapuatiCovtag Tov xpovo téhoud: Miéote To
MEwC 6ToU TO €lIKOVIOLIO 61 Kal n Tpéxouca wpa
avapoofryvouv otnv 006vn.

030
\@//

NS

AN

Xpnoyomotnote To + 1 To — yla va pubuiosTte TNV
wpEA MOV OEAETE VA TEAEIWOEL TO PAYEIPEUA KAl TIIECTE
10 O yia empBePaiwon.

Evepyomoifiote tn Aettoupyia otpéPovtag Tov
emAoyéa Bepuootdrn otnv emBuuntn Bepuokpaaia:
H Aertoupyia Ba mapapeivel og avapovr €wg 6Tou
EeKIVAOEL QUTOMATA PETA ATTO TO XPOVIKO StdoTnua
TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIMEVOU VA TEPUATIOTEL TO
Hayeipepa 0To XpOVOo TTou eMAEEATE.

Y NUEWOEIC: Na va aKUPWOETE TN puBIoN, oBHOTE To
(POUPVO TTEPIOTREPOVTAC TO KoUuuTT emAoyr¢ otn Béon 0.
H Aeitoupyia kaBuotépnong évapénc dev eival
O1a6éo1un yia Ti¢ Aettovpyieg Grill kat Turbo Grill.

TEANOX WHXIIMATOX
Exméumetal éva nxnTikd onpa Kat otnv 086vn
epeaviCetal n évoeiEn 6tL n Aertoupyia oOAOKANPWONKE.

End
8

MeploTpéYPTe TO KOoumi emAoyr¢ yla va emAEEeTe
pia dla@opeTikA Aettoupyia R otn Béon“ 0 ” yia va
oBnoete 10 Poupvo.
> npeiwon: Av o xpovodiakomtng ival vepyde, oTnv 08évn
eupaviCeal 1o "END” eVaAAOOOUEVO JUE TOV QTTOPEVOVTA XOOVO.
5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH
Autn n emAoyn dev SlakomnTtel j mpoypapuatilel
TO YPiOIHO AAAG EMITPEMEL TN XPiON TNG 006VNG WG
XPOVOUETPNTH, EiTe OTAV N A&lTOLPYia €ival evepyn
glte 6tav o oLpPvo¢ gival onoToC.
Yuveyiote va mélete 1o Déwg dTou To £lkovidio (§ Kat
10 “00:00" apxioouv va avaoofrivouv atnv 00évn.

inln"nln
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JOX
Xpnotyomotnote To + i To — yla va pubuioste TNV
anartovpevn wpa Kat méote 1o ) yia emPBePaiwon.
©a mapaxOei éva nxNTiké orjpa HOAIG o
XPOVOSIAKOTITNG OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN
METPNON TOU EMIAEYUEVOU XPOVOU.

2 NUEIWOEIC: N0 va aKUPWOETE TO XpOVO%QKOTTTI’], ouvexloTte
va méetal 1o & éwg Otou To elkovidio O apyiost va
avaBoorjvel, 0Tn OLVEXELD XPNOIMOTIOINOTE TO — yIa Va
EMAVAPEPETE TO XPOVO 010 “00:00".

IHMEIQZEIX

«  MnV KQAUTITETE TO EOWTEPIKO TUAMA TOU
@OUPVOU PE AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete mOTé oKeLN 1} TAYPIA OTO KATW
HMEPOC TOU POUPVOU, KABWC £TCL UTTOPEL va
MPOKANOEl (nuId oTNV epaylé emicTpwon.

«  Mnv tomoBeteite Bapid fapn otnv méPTA Kal
MNV KPATIEOTE QMO TNV MOPTA.

6. AEITOYPTIA AYTOMATOY KAOAPIZMOY -
MNYPOA. KAOAPIZMA

Mnyv ayyi{ete T0 (pOoUPVO KATA TOV KUKAO TUPpOAUONG.
Awatnpeite Ta madia kat ta {wa pakpLd ané To oupvo
KaTd TN S1apKELa KAl META TOV KUKAO TUpOAuanG (Ewg
610U OAOKANPwWOEi 0 §aEPIGHAG TOU XWPOU).
A@aipéote OAa Ta e€apTRpaTa amé To ovPVo TIPIV
EVEPYOMOINCETE TN AElTOUPYia TUPOA. KaBapiGHoU
(kat Toug 08nyoU¢ paiwv). Eav o @olpvog

€ival TomoOeTnéVog KATW amod povada ecTiwy,
BeBaiwOeite 4TI OAOL OI KAUGTHPEG I Ol NAEKTPIKEG
€0TiEg £XOouV amevepyomnolnBei Katd tn Asitovpyia
TOU KUKAOU KaOapiopov.

MNa va éxete 10 BEATIOTO ATTOTENECUA KABAPIOPOU,
ATTOMOKPUVETE TN XEIPOTEPN PPOULA PE EVA VWTIO
omdyYO TIPLV XPNOIMOTIOIOETE TNV TTUPOAUTIKA
A&lToupyia.

ATIOQEVYETE TNV EVEPYOTIOINGN TOU KUKAOU TTUPOA.
KaBaplopou €av umtdpxouv UTTOAEIUpATA AAATWV.
JUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOINCETE TN AElToupyia
TTUPOAUONG POVO €AV N CUCKEUN €xEl SUOKOAEC
Bpouiéc i avaduel Sucoouia KATA TO Hayeipeua.

lNa va evePYOTIOINOETE TN AElITOUPYIa AUTOUATOU
KaBaplopov, MEPIOTPEPTE TO KOUUTI EMAOYNC KAl TOV
Slakomntn Bepuootatn oto €lkoviolo . H Asrtoupyia Ba
evepyomolnBei avtopata, n mopta Ba KAelOWOEL Kal TO
PWC OTO ECWTEPLKO TOL PoUpvou Ba oAoEL:

2Tnv 006vn eppavifetal o UTTOAEITTOUEVOG XPOVOG
MEXPL TO TEAOG Kal evaAdooeTal Ye Tnv €voelén “Pyro”.

- 05b "PHro
@

MOAIG oAokANPwOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €wC 6TOU N BEPUOKPATIa OTO ECWTEPLKO
TOU POUPVOU eMOTPEPEL O€ €va ATTOOEKTA AOPAAEC
emimedo. Agpilete TO XWPO KATA TN SIAPKELA KAl HETA
TNV OAOKAPWGON TOou KUKAOU TUupOAuoNC.

(D inpesit



MINAKAZ WHXZIMATOX

ZYNTATH { AEITOYPTIA | MPOGEPMANSH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA EMINEAO KAI EEAPTHMATA
(°Q) (AENTA)
— Nat 160 - 180 30-90 _\2“_
Kéik mou (povoKkwvouv :
e : 4 1
<)/ i Nat 160 - 180 30-90 R
p— ; 2
— : Naut 160 - 200 35-90
MeMIoTo KEIK C’ : —J
TOICKEIK, OTPOUVTEN, @POoUTATTITA = :
(o P *° ) & Nat 160 - 200 40-90 —_ 2
— 3
— i Nat 160 - 180 20-45 I ﬂ
MmiokoTta/TapTES "S‘I Nat 150-170 20-45 _\”.4“_’ L 2 J
| Nat 150- 170 20-45 N
i Nau 180-210 30-40 3
TouddKia - Nau 180 - 200 35-45 —_—
A Nau 180 - 200 35-45 I
— 3
— i Nat 90 150-200 L j
Mapéyka S Nat 90 140 - 200 —_—— L
K Nau 90 140 - 200 N
= Nau 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Nitoa/Pwpi
Y] Nat 190 - 250 20- 50 —
—_ Nau 250 10-20 3
Katepuypévn mitoa :
da 4 2
<y’ : Nat 230-250 10-25 L J
i Nat 180 - 200 40- 55 —
ANHUPA KEIK JTFY 4 2
(70 NaaVIKGY, K @) Nat 180 - 200 45 - 60 mr e
| Nat 180 - 200 45-60 N
— 3
— ; — 190 - 200 20-30 I |
. a 4 2
BoA-o-Bav/Z@oMdteg </ : — 180-190 20-40 nEER | |
& — 180- 190 20- 40 I
Nalavia/Zupapikd oto @oupvo/ — ) ) 2
Kavelévia/Ohav — Nau 190-200 45-65 —J
J— A A S Y [
AEITOYPTIES = D @ Y @ Oy
JupBaTikod KO\ >xdpa Turbo Mitoa E€avaykaopévog aépag  Mayeipepa Maxi Eco oupfatikod
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
AZEXOYAP . Mato Ynoipatog KkevOG N TaYi Ynoipatog otn AimoGUANEKTNG / AmOOUM,ech /Tawt
Xxdapa ot . A Tawi . ynoipatog
n oxapa oxapa aypi noipatog

pe 200 ml vepd
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MINAKAZ YHXZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA NPOGEPMANZH GEPM(?CK)PAZIA A(;G:H'SFEI-{;\ EMNIMEAO KAI EEAPTHMATA

Apvi/Moacxdapi/Bodivé/Xoipvo 1 kg E] Nat 190 - 200 80-110 ;;

YN16 xoipivé pe kpovota 2 kg @%‘QL Nat 180- 190 110-150 ;‘

Kotoémoulo / Kouvéht / mama 1 kg E] Nau 200-230 50-100 ;l

FalomouAa / xnva 3 kg E] — 190 - 200 100 - 160 ;l

g’)\éléil)\c:];ypobpvo / 6€ A\aSOKOANA (PINETO, E] Nat 170 - 190 30-50 u;j

(r:op;igrgc,}\ :o);?):ltl)(eddrqa, HeENTCAvEC) & Nt 180-200 >0-70 ;3

WYnuévo Ywpi [j — 250 2-6 _\.”5“_’_

O\éta/KoppdTia Yapov E] — 230-250 20-30* _\_'j"n_’_ \;N[
QZ:;?')\:,:(::KIE (;OUB)\dKld / maidaxia / E] . 250 15- 30% N 5 y \viw[

Ynt16 kotémoulo 1-1,3 kg @ Nat 200-220 55 - 70** _\_'.2“_'. \;N[

Wnto Bodivo 1 kg @ Nat 200-210 35-50%* .\_”i_n_,.

MmouTt apvioU/KéTot @ Nat 200-210 60 - 90** ;,

Wnrtég matdreg @ Nat 200-210 35 - 55%* ;x

Nayxaviké oykpatév @ — 200-210 25-55 ;;

Kpéag kat matateg @ Nat 190 - 200 45 - 100*** .\,;l,. ;’

Wapt kat Aayavikd & Nat 180 30-50%** .\,;“. ;’
Nalavia kat kpéata @ Nau 200 50 - 100*** .\,éh. ;l
i e e B B I T T
WYnto kpéag/Tepiotd Koppatia Pntd :ej — 170 - 180 100- 150 ;x

*TuploTe TO PAYNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatog

** TuploTe To PaynTd oTa SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoiuatoc (av eival anapaitnTo).

*** EKTIHWPEVN XpovIKr Sidpkela: Mmope(te va agalpeite
TO PAyNTO ATO TO POUPVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC,
QAVAAOYQ [E TNV TTPOOWTIIKY TTOOTIUNON.

O UMOSEIKVUOEVOC XpOVOC SeV TIEPINAUBAVEL TN pdon
npoBéppavonc: cuvioTdTal va TOMOBETEITE TO paynTd OTo
(POUPVO Kal vVa pUBUICETE TO XPOVO PNCIUATOC LOVO Aol O
(POVPVOC PTACEL OTNV AnaIToupevVn Bepuokpacia.

= ] (%] v (@] a; ]
AEITOYPTIES — Ll XL —
Juppatikd kP >xapa Turbo Mitoa E€avaykaopévog aépag  Mayeipepa Maxi Eco oupPatiko
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AZEXOYAP Sydpa Mdto Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AmoGUANEKTNG / AIHOOJ:]\;&:;:;:/ Tagi
oTn oxdpa oxapa Taypi ynoipatog wiE 200 ml vepo

(D inpesit




® NINAKAZ WHIIMATOX TURN&GO STEAM

OATHTO ZYNTATH MOXOTHTA XPONOX (AENTA) AZEZOYAP EMINEAO NEPO
éMleé Ywpi 80-100 yp. 30-45 1 f
T Ef.évrouu'c, oe TaPi 300-500 yp. 40-60 L
wOMI %‘Pwpi 500 yp.-2kg 50-100 1T f
;Mnavks'rsc 200-300 yp. 30-45 1 f
é‘l’nré Kpéag 1 KN 60-110 L
@D Naidaxa . 500yp-1,5kg 50-75 L
KPEAX §K0t6nouho ' 1-1,5kg ' 55-80 L
§K0t6nouho/ra7\onoﬁ)\a 3 KNG 100 - 140 T
éométo pumpi{oAag 0,5-2cm 15-25 L

@ éométo pump{oAag 2-4cm 20-35 L Q

WAPI éOAéK)\npo Papt 300-600 yp. 20-30 L 2 2%0 mli
§OA6KAnpo papt 600 -1200 yp. 25-45 L
gl'lardrsc oTOV aTuo 0,5-1,5kg 45-60 —
@a\, érsplaréc MmEPLEC 1-2kg 35-55 T
. ;
AAXAN I.I-(A %anéxo)\a OTOV aTHO 0,3-1kg 30-50 T
gKvoxuede GTOV aTHO 0,5-1,5kg 30-50 T
;MTIIO'K(STG o Tapi 25-35 1 f
é: Méepwv 30- 60 yp. 25-45 L
r/\YKIZMATA ?\@pdro KEIK 500-700 yp. 30-50 ==V
;'I'dpm o€ TaYPAKL 35-55 N=——=]
AR L T
AZEZOYAP

Mo Ynoipatog
oTn oxapa

TkeVOG i TaYi Pnoipatog otn oxdpa

ATTOGUANEKTNG /
Taypi ynoipatog

(D inpesit




KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUuCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvTthpnon R Kabapiouo.

Mnv xpnotpomolgite
atpokadaploTéc.

Mnv XpnotpomolEiTE METAAAIKA
CQPOUYYAPAKLA, AELAVTIKA
cupuaTakia f Aslavtika/
Stappwtikd KaBaploTiKd, Kabwg
MITOPEL VO KATAOTPEYOUV TIC

Qopdte MPOOTATEVTIKA yavTLa.

H cuokevn npémel va
amoouvdeDei amé Tnv mapoxn
PEVUATOC TPV amé omoladNTOTE
gpyacia ocuvtipnong.

EM@PAVEIEC TNG CUCKEVNG.

EZQTEPIKEXZ EMIQANEIEX

KaBapiote Tig em@dveleg e éva vypo mavi and
HIkpoivec. EAv umdpxouv moANéG akaBapoieg,
MPO00E0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudEéTepo pH. ZkoumioTe pe éva OTEYVO TTAVI.

Mnv xpnotpomoleite SlafpwTikd i amo&eoTikA
amoppunavTikd. Edv kdmolo amd autd ta mpoidvta £pBel
Kata AABo¢ o€ ema@n UE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe To apéowc Pe Eva uypd TTavi UE HIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

+  MeTtd Tn Xprion, anOoTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(€0TOC, YIa VA aQaIpECETE TIC EMIKABIOELC 1) TOUC
Aekédec mou dnuiovpyouvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPOPWV. [a va armopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNMATIOTNKE ATTO TO PAYEIPEPA YAYNTWYV ME
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe Ue
€va upaoua i oouyyapl.

«  Av undpxet SUOKOAN BPWHIA OTIC ECWTEPLKEG
EMPAVEIEC, CUVIOTATAL VO EVEPYOTTIOINOETE TN
A&lTtoupyia avtopatou kabaplopou yia BéATioTa
amoTeAéopATA KABAPIOUOU. ATTOPEVYETE TNV
€VePYyOTIOiNON TOU KUKAOU TTUPOA. KaBaplopou
€AV UTIAPXOULV UTTOAEIUpaTA aAdTwy. Mptv and tnv
evepyomoinon, kabBapiote Ta AAATaA UE TOV TPOTIO
TIOU TIEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hnopta umopei eKoAa va agalpebei kal va
emavatonoBetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei
To KaBdpiopa Tou T(autov.

« KaBapilete o KpUOTAAO TNG MOPTAC UE EIOIKO
UYPO aTTOPPUTIAVTIKO.

A=EZOYAP

A@QAOTE Ta va POUAIACOULY O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpnoIMomolRoTe YAVTIO @OUPVOU

Yla TO XEIPIOMO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMMATA @AYNTWV UTTOPOUV va apalpeBouv
€UKOAA Ye KATAAANAN BoupToa i GPOLYYAPAKL.

AOAIPEXH KAI EMANATONOOGETHXH NMOPTAX

1. Na va apaipécete TNV MéPTA, AVoifTe EVTEAWC Kal
KateBAOTE TA AYKIOTPA WG OTOU PTAcouV o€ Béon
amac@aiiong.

2. K\eioTe TNV MOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMTOPEITE.
Mdote KaAd Tnv mépTa Kal pe Ta SUOo xépla — unv

TNV Kpatdte and tn XelpoAafry. AMAA apalpéoTe TNV
OPTA VW TNV KAEIVETE TpafwvTtacg mpog ta emdvw (a)
TaUTOXPOVA £WG OTOU PByel amd tnv €dpa Tn¢ (b).
AKOUMTIAOTE TNV TOPTA OTN Mia MAELPd, TTAVW OE Jid
HoAakn em@Avela.

3. EmavatomoBeTAOTE TNV MOPTA UETAKIVWVTAC TV
TPOC TNV MAELPA TOU PoUpVou, evBuypauuilovtag
TOUC YAvT{oUC TWV HEVTECESWV PE TIC £OPEC TOUC Kal
ao@aAifovtag Tnv emMavw MAEUPA 0TV £6pa Tou KABE
MEVTEOE.

4, Xapn\woTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE
TNV EVIEAWG.

XapnAwoTte Ta AyKIoTPa OTNV apXIKr Toug Béon:
Befalwbeite 611 Ta KateBdoate evieAw KATW.

5. Aokipdote va kheioete Tnv mépta Kail BeBaiwBeite
OTI €ival ELOUYPAUUIOHUEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapandvw Pruata.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. ApoU BYyAAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTAOETE

O€ Ml HAAOKA EMI@PAVELD UE TN XEIPOAARH TTPOG Ta
KATW, TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KALTT GUYKPATNONG
KAl a@alpéoTe TNV Avw ywvia Tng moépTac Tpawvtag
TIPOG TNV MAEVPA CAG.

4. EmavatonmoBeTrote TNV dvw ywvia: Eva KAIK
O¢eixvel 6T1 TomoBetribnke cwotd. BeBaiwBeite
0TI N TolPoLXA gival KaAd otabepomoinuévn mptv
EMAVATOMMOOETAOETE TNV MOPTA.

2. ZNKWOTE Kal KpATAOTE 0TAOEPA TO E0WTEPLKO T{AUL
Kat pe Ta SV0 xEPLa, apalpEéOTE TO Kal TOTTOOETAOTE TO
O€ UIa HaAOKR EMI@AVELD TIPLV TO KaBapioeTe.

3. TonmmoBetriote avd 1o evoldpecso TuRpa Tou t(auiov
(ue TNV €vdel&n “1R”) Tpilv TOMOOETACETE TO ECWTEPIKO
t¢aut: Na ™n owotA emavatonoBétnon Twv Tapiwy,
BeBaiwOeite 0TI TO “R” €ival opaTtd oTnv aploTEPN
ywvia. Elcaydyete mpwta TN HAKPLA TTAEUPA TOU
tCaplol mou @épel TNV €voelén “R” oTig umodoxEg
OUYKPATNONG KAl 0TN OUVEXELD KATERAOTE TO OTN
Béon tou. Emavaldfete tn diadikacia kal yia ta dvo
pépn Tou Tlauiov.

ANTIKATAXTAZH AAMITTHPA

AToouVO£OTE TO POUPVO ATTO TNV TTAPOXH PEVUATOC, EEBIOWOTE TO KATIAKL ATIO TO YW, AVTIKATACTHOTE TO
Aaunthpa kal Bidwote Eavd To Kamdkl.

JuvdéoTte Eavd Tov oupvo oTNV NAEKTPLKN TPoPodoaia. Mnv XpNOIUOTIOICETE TO POUPVO TIPLV TOTTODETACETE
&avd to Kamdkl Tou AaunThea.

> nuUelwon: Xpnotuorolnote AAuntrpeg ahoyovou 25 W/230 V tumou G9, T300 °C.

O A\aumTrPag MMou XPNOIWOTOIETal 0T CUOKELH gival eI0IKA OXeOIAOUEVOC YIA OIKIOKEG CUOKEVEC Kal Oev lval KATAANAOG
Y1a TO YeVIKO owTIopo dwpatiou péoa oto oritt (Kavovioudg EK aplb. 244/2009).

Mmopeite va mpopunBeuTeite Toug AU TrPeC amod To KEvTpo TexVIKAC YTOoTAPIENG. - MN XElpileoTe TOUC AAUTTTHPEC UE
YUUVA ¥E€pla KaBwE Ta amoTunwaTa Urmopel va Toug KataoTpePouy. Mnv XpNOIUOTIOINOETE TO pOVPVO TIOLV TOTTOBETAOETE
¢avd TO KamdKl TOU AATTTHEA.
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ANTIMETQINIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MIOANH AITIA AYZH

i BeBawwbeite 611 0 PoLPVOC
; : TpoodoTeital Ue peVPA Kal OTL gival
i AlakoTh pevpatoc. Amoouvdeon | owotd cuvdedeuévoc otny mpida.
i ammd TNV Mapox PELUATOG. : 23Rote kat avayte ava To poupvo
: : yla va dlamotwoete €dv n PAGN

: TTOPOMEVEL
: EMKOIVWVAOTE Pe TO TANCIECTEPO
i Kévtpo E€unnpétnong MNelatwv kat
. AVAQEPETE TO YPAUUA i} TOV aplOuo
: Tou akoAouBei To yduua “F”

O @oupvog dev Aettoupyei.

>Tnv 00ovn epgavifetal 1o :
ypdauua “F” akohouBoupuevo and  : MpdéPAnua Aoylouikou.
gvav aplouo. :

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWGON KAt MPpOcOeTeEC MAnpOo@opieg MPoidvTOoG:
Xpnrion Tou kwdikou QR 0T CUoKELH 0AG
Tnv 1otooeAida pag docs.indesit.eu

EVOANOKTIKE, PHTTOPEITE Va EMKOIVWVNOETE E TNV YIINpecsia e§umnpétnong meAatwv (BA. tnA\epwvikéd aplOuo
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emikolvwveite pe To Kévtpo eEumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwSIKoug Tou
avaypAa@ovTal 0TnV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOTOVTOG,.

(i) inpesiT (T

400020013412




Instrukcja uzytkownika | PL

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT
W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy W CELU UZYSKANIA
==/ zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu SZCZEGOI’.OWYCH INFORMACJI, Eﬁ]

Proed usvei o , NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .
rzed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
A instrukcje bezpieczenstwa. URZADZENIU

OPIS PRODUKTU
1. Panel sterowania
2. Wentylator (niewidoczny)
T ceeedecccccccnes
@ D @ 3. Lampka
C Y = > ¢ >t > C ) 4. Prowadnice pé*Ek
PR N - (poziom jest zaznaczony na
3eenlos f = S N1 sciance komory piekarnika)
' 5. Drzwiczki
7 6. Grzatka gérna/grill
o ¥
aq:l] 7. Grzatka okragta
NP (niewidoczna)
Iz -8 8. Tabliczka znamionowa
= (nie usuwad)
9. Wgtebienie na wode
ON .9
il
Beeeed®lees
)J [ |
OPIS PANELU STEROWANIA
F
@ -9
& = Q |
@) Steam 3’0 ™ — — 3
-------- @ . & O : -
1 2 3 a 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE CZASU 5. PRZYCISKI USTAWIEN
Stuzy do wiaczania urzadzenia Stuzy do zmiany ustawien czasu Stuza do zmiany ustawien czasu
poprzez wybranie funkgji. pieczenia, opdznionego startu i pieczenia.
Obrocic do pozycji 0, aby Czasomierza. 6. POKRETLO TERMOSTATU
wyftaczy¢ urzadzenie. Gdy piekarnik jest wytaczony, W przypadku funkcji ustawianych
2. OSWIETLENIE wyswietla godzine. recznie, obréci¢, aby wybra¢
Przy wiaczonym piekarniku, 4, WYSWIETLACZ zadang temperature.
nacisnac X, aby wtaczy¢ lub Aby wigczy¢ funkcje Turn & Go,
V\(y’rl?czyilampke w komorze uzy¢ & | aby uzy¢ funkcji Turn & Go
piekarnika. Steam uzy¢ @) .

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy
nacisna¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

BLACHA NA

Z

SCIEKAJACY TLUSZCZ*

RUSZT

T

Do stosowania jako blacha
piekarnika do pieczenia
miesa, ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajgcego
ttuszczu i sokow.

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do
pofozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn
zaroodpornych.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

SZYNY PRZESUWNE *

==

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA*

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze rdznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowanga ku goérze).

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwad poziomo w szyny.

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

Przed uzyciem piekarnika usung¢ tasme ochronng
[a], a nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic
wysuwanych.

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociagnac¢ dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gérnych hakéw (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesic¢ gérne haki na prowadnicach poétek (1),

a nastepnie docisng¢ dolng czes¢ prowadnic
wysuwanych do prowadnic pétek, az zaczepy dolne
zatrzasnag sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzng
czes¢ drabinek i pociggnac jg do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy
umiescic je w poblizu komory i witozy¢ dwie blokady
w osadzenia. Nastepnie nalezy umiesci¢ czes¢
zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac wspornik

i mocno docisna¢ w strone $cianki komory,

aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawi¢ czas: Naciska¢ @ do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac ikona @ idwie cyfry godziny.

HEHE
)

Uzy¢ + lub —, by ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajac ©.

Zaczng migac¢ dwie cyfry minut. Za pomocg + o —
ustawic¢ minuty i nacisng¢ @ , aby potwierdzic.
Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona @ , co moze sie
zdarzyc na przykfad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic¢ czas.

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGI!I

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy mocy ponizej
2,9kW (,Lo"):W celu korzystania z piekarnika przy mocy
odpowiadajacej domowemu zasilaniu elektrycznemu o
mocy wiekszej niz 3 kW (,Hi") nalezy zmienic¢ ustawienia. Aby
przejs¢ do menu zmiany, obrécic pokretfo do potozenia (=], a
nastepnie obréci¢ ponownie do potozenia ()

FUNKCJE

Nastepnie natychmiast nacisna¢ i przytrzymac +oraz
— przez pie¢ sekund.

Uzy¢ + lub — aby zmieni¢ usatwienie, nastepnie
nacisna¢ i przytrzymac (J) przez co najmniej dwie
sekundy, aby potwierdzic.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry
jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto’, co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpiecza Jatce i zdjg¢ przezroczystg folie, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 2§8° C na okoto godzine. W
tym~czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

TURN & GO STEAM

Funcja Turn&Go Steam pozwala uzyskac
doskonate rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
pieczenia. Ta funkcja automatycznie zarzadza idealng
temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy przepisow;
czasy pieczenia dan gtéwnych przedstawiono w
odnosnej tabeli czasow pieczenia. Zawsze wiaczac
system pary przy zimnym piekarniku i po wlaniu 200
ml wody pitnej na dno piekarnika.

E] KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

] GRILL

Do grillowania stekow, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.

@ TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i
nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;.

& | TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachow pieczonych potraw.
:ej ECO KONWENCJONALNE*

— Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym Wysgchaniem dzieki fagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.

N MAXI COOKING

¥ Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby
pieczen z kazdej strony przyrumienita sie rbwnomiernie.
Zalecamy rowniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

@ PIZZA

Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci
chleba oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach
po uptywie potowy czasu pieczenia.

2(\| ECOCLEAN

N

0 W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z tatwoscig usung¢ za pomoca
pary. Aby wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,EcoClean’,
nalezy nala¢ 100 -120 ml wody pitnej na dno
piekarnika, nastepnie ustawi¢ pokretto wyboru oraz
pokretto termostatu na ikone . Najlepiej jest uzywac
funkcji przez 35 minut. Pozycja ikony nie odpowiada
temperaturze osiggnietej w trakcie czyszczenia.

PIRO

Do usuwania zabrudzen Eowstaiych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Aby uruchomic te funkcje, obréci¢
pokretto termostatu do potozenia .

Pozycja ikony nie odpowiada rzeczywistej
temperaturze osigganej w trakcie cyklu czyszczenia.

@ TURN&GO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i czas pieczenia wielu przepisow np. na miesa,
ryby, makarony, stodycze i warzywa. Funkcje te nalezy
wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla
deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzgdzeniem (UE) nr 65/2014
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obrécic¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgcji:
wyswietlacz zaswieci sie i bedzie stychac sygnat
dzwiekowy.

Lin

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE

Aby wtaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrocic¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za
pomocy pokretta wyboru lub zmieni¢ ustawiong
temperature za pomoca pokretta termostatu.

Funkcja nie wtaczy sie, jesli pokretto termostatu ustawione
jestna 0 °C.

Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia
(tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO @

Aby uruchomic funkcje ,Turn & Go”, wybra¢ funkcje,
ustawiajac pokretto wyboru na odpowiednia ikone,
upewniajac sie, ze pokretto termostatu pozostaje
ustawione na ikonie 0/@.

Aby zakonczy¢ pieczenie, obroci¢ pokretto wyboru do
pozycji“0".

Uwaga: Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkdji
Jurn & Go', nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur
kazdego rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

TURN & GO STEAM @

Aby wtaczy¢ funkcje Turn&Go
Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej
na dno piekarnika. Wybrac¢
funkcje, obracajac w pokretto
wyboru w prawo i ustawiajac na
odpowiednig ikone, a pokretto
termostatu na jakakolwiek
pozycje pomiedzy 160 a 180°C
(zgodnie ze wskazaniem ikony).
Funkcja wtaczy sie i wyswietlacz pokaze biezaca
godzine. Nie ma potrzeby wstepnego nagrzewania.
Aby zakonczy¢ pieczenie, obréci¢ pokretto wyboru do
pozycji“O".

Uwaga: Aby ustawic¢ okreslony czas, zgodnie z
odpowiednig tabela pieczenia, postepowac zgodnie z
instrukcje w paragrafie ,Programowanie pieczenia”.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE
Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu

ikona %/, poinformujg, ze zostata wigczona faza
nagrzewania wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje
sie stata i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy
wskazujacy, ze potrawe mozna umiesci¢ w Srodku i
mozna kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
Jjakos¢ przygotowywanych potraw.

£l Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczone;j
funkcji, ikona moze pozosta¢ widoczna na
wyswietlaczu nawet po wytaczeniu wentylatora
chtodzacego i sygnalizowa¢, ze w komorze znajduje
sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wyfacza, jest rézny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikédw, takich jak temperatura
otoczenia i uzywana funkdja. W kazdym przypadku nalezy
uznac, ze produkt jest wytgczony, gdy wskaznik na pokretle

Potrawa _ Przepis Waga (kg) | wyboru znajduje sie w potozeniu “0 "
Pieczen Jal?m,@%a, Befsztyk 06-07 4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Mieso rvw; Y - Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
Kurczak / Udziec barani w wvbrac funkci
kawatkach 10-12 y X3
_— . CZAS TRWANIA
e 09-10 acisnac i przytrzymac (), az zadana ikona (2 i
tosos plecz(ongﬁ Rgét;a pieczona 9-1 Nacisnaé i przytrzy - ), az 23d ik <l
Ryby _wcarose) migajace “00:00” pojawig sie na wy$wietlaczu.
Ryba pieczona w papierze 08-10 \|_| A I_I,,
Warzywa faszerowane 1,8-25 :
Warzywa Tarta warzywna 15-25 //L' !_I/L' L'\\
Stone ciasta | Placek lotarynski / Baza do ciasta| 1,0-15 :@{\
Lasagne / Zapiekanki timbale z Za pomoca + lub — ustawic¢ wtasciwy czas pieczenia i
Mak . 15-2 pomocg =~ fub y P
draron makaronu lub ryzu 220 potwierdzi¢, wciskajac .
Ciasto drozdzowe / Ciasto 09-12 Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
Ciasta kruche sliwkowe T zadang temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie na
Pieczone jabtka 1,0-15 wyswietlaczu oznaczaj, ze pieczenie zostato zakonczone.
Bochenek chleba 0,5-06 Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac
Chleb Bagietki 05-08 i przytrzymac ), az ikona (8 zacznie migac na

wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.
PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START
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Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznié
wiaczenie funkcji, programujac jej czas zakonczenia:
naciskac ), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (Jt i bedzie miga¢ aktualny czas.

=l
\@//

NS

AN

Za pomocg +lub —ustawi¢ czas zakoniczenia
pieczenia i potwierdzi¢ przyciskiem .

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadana temperature: funkcja pozostanie zatrzymana
do czasu jej automatycznego uruchomienia po
uptynieciu czasu obliczonego tak, by pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytagczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru na pozycji O.

Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla
funkgcji Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze odpowiedni
komunikat.

End
&,

Obroci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji“ 0", by wytaczyc¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END” lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.
5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywa¢ wyswietlacza jako
czasomierza, zarowno gdy wiaczona jest jakas
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytaczony.
Nacisnac i przytrzymac (9, az zadana ikona (J i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

o
ML

NN

Q
2R

Gdy na ekranie miga ikona, uzy¢ + lub —, by ustawic
wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac .
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzagdzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac %tavvienie czasomierza, nacisngé i
przytrzymac, az ikona (&) zacznie migac, a nastepnie za
pPOMOCa przycisku — zresetowac ustawienia czasu do “00:00".

UWAGI

« Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

+ Nie nalezy przeciagga¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia piro.
Dopilnowac, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika

(w tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik

jest zamontowany pod plyta grzewcza, nalezy
upewnic sie, ze wszystkie palniki lub elektryczne
ptyty grzewcze sa wytaczone podczas tego cyklu
czyszczenia.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usuna¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkcji
czyszczenia piro.

Unika¢ uruchamiania funkcji czyszczenia piro, jesli
wystepuja pozostatosci kamienia.

Funkcje ,Pyro" nalezy wtgczac tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obréci¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu

w pozycje ikony . Funkcja zostanie aktywowana
automatycznie, drzwiczki zostang zablokowane a
Swiatto wewnatrz wytaczy sie:

Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do konca, na

zmiane z ,Pyro”.
FYro
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Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powréci do bezpiecznego poziomu. W trakcie

i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS . FUNKCJA  NAGRZEWANIE TEMPTOFE’)\TURA CZAS“TAmAN'A POZIOM | AKCESORIA
—|  Tak  160-180 30-90 2B
Ciasta drozdzowe
®] Tk 160-180 = 30-90 —_
= Tak . 160-200 35-90 2
Ciasto z nadzieniem : : ; —J
(sernik, strudel, ciasto owocowe) : ‘ : 4 2
&) Tak . 160-200 40-90
o)/ : : A= aF==r
_ Tak . 160-180 20-45 3
. - ] 4 2
Kruche ciasteczka/Rogaliki <P’ : Tak : 150 -170 : 20-45 — . J
® Tk  150-170 20-45 N
—]  Tak . 180-210 30-40 3
i &) 4 2
Choux buns (Ptysie) <y : Tak : 180 - 200 : 35-45 A=, j
® 0 Tk 180-200 35-45 I 1
—_ @ Tk 90 . 150-200 l 3 u
Bezy 0 Tk 90 . 140-200 —_—— L
0 Tk 90 . 140-200 N
= Tak . 190-250 15-50 1/
Pizza/chleb §
Y] Tk 190250 20-50 e L
—_| @ Tk 250 10-20 3
Mrozona pizza
] Tk 230-250 1025 ‘o 2
—] | Tk | 180-200 40-55 —
Stone ciasta JTFY 4 2
(tarta warzywna, quiche) @ Tak 180-200 4>-60 S
®| Tk 180-200 45-60 N ‘ ! |
= - 190200 20-30 I 3 u
. - 7T 4 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki <y ; - ; 180 - 190 ; 20-40 nEER | |
A - . 180-190  20-40 I 1
Lasagne / zapiekany makaron / —] i ~ 2
cannelloni / zapiekanki EI : Tak : 190-200 : 45-65 —J

FUNKCJE @ [j @ i @ @‘_{‘QL éj

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia / Blachana Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt . p . Sciekajacy ttuszcz lub forma do / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie - . ; . . .
pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPTORCI;TURA CZAS(IAF:I\\,I\;ANIA POZIOM | AKCESORIA
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — ; _ B 3
wieprzowina 1 kg — Tak : 190-200 80-110 ! )
Roast pork with crackling (Kotlety % ) ) 2
wieprzowe z chrupiaca skorka) 2 kg @5 Tak 180-190 110-150 —J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 u 2 j
Indyk/ges 3 kg = - 190-200 100- 160 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) _ 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-50 —J
Warzywa faszerowane : e : 5
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines : <y Tak : 180 - 200 50-70 \ !
(bakfazany)) : :
Tosty ”’ - 250 2-6 Lo
Filety rybne/kawatki ~ . 230-250 20-30* 2
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ I ~ I ) Canx 5 4
hamburgery 250 15-30 [ VR ~ A
Pieczony kurczak 1-1,3 kg ‘3;’ Tak 200-220 55-70%* _\_”2“_’. \ ! r
Befsztyk krwisty 1 kg X Tak 200-210 35 - 50%* —
Udziec barani/golonka Y Tak 200-210 60 - 90** u 3 ,
. . s ~ 3

Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) & Tak 200-210 35-55%* \ |

. . o~ 3
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) & - 200-210 25-55 \ )
Miesa i ziemniaki & Tak 190-200 45 - 100%** L

. a 4 1

Ryby i warzywa </ Tak 180 30-50%** AR, | !
Lazania i mieso > Tak 200 50 - 100%** e L
Petne danie: tarta owocowa (poziom 5)/ Y ) T 5 3 1
lasagne (poziom 3)/mieso (poziom 1) = Tak 180-190 40-120 s A e S
Pieczen/nadziewane kawatki miesa e: - 170-180 100 - 150 | 2 !

* Obrocic potrawe w potowie czasu pieczenia
** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w

razie potrzeby).

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z
piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od

indywidualnych preferencji.

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego:
zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie
Czasu pieczenia dopiero po osiggnieciu zagdanej temperatury.

FUNKCJE E] D

(%] (V]

da
<N/

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AKCESORIA ) ; Blacha do pieczenia / Blacha na R Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt Forma do pieczenia Sciekajacy ttuszcz lub forma do Blacha na Sciekajacy thuszcz/ Blacha do pieczenia

umieszczona na ruszcie

pieczenia umieszczone na ruszcie

Blacha do pieczenia

napetniona 200 ml wody
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® TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILos¢ CZAS (MIN) AKCESORIA  POZIOM WODA
§Ma%y chleb 80-100¢g 30-45 T
T éChIeb tostowy w formie 300-500 g 40-60 : L
CHLEB %Chleb 5009-2 kg 50-100 1T f
gBagietki 200-300¢g 30-45 1 f
éPieczeﬁ 1kg 60-110 L
@D Zeberka - 500g-1,5kg 50-75 L
MIESO %Kurczak 1-1,5kg 55-80 L
éKurczak/indyk 3kg 100-140 T
éPoquwica 0,5-2cm 15-25 L

@ ;Polqdwica 2-4cm 20-35 L Q

RYBY éRyba w catosci 300-600 g 20-30 L ? 2%0 ml
éRyba w catosci 600-1200 g 25-45 L
?iemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, gNadziewane papryki 1-2 kg 35-55 T
A : : ,
WARZY\;VA %Brokuly na parze 0,3-1 kg 30-50 1 f
éCukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 1 f
§Ciasteczka taca 25-35 1 f
é: Babeczka 30609 25-45 L
CIASTA FRAN'CUSKIE gBiszkopt 500-7009g 30-50 aF=r
;Tarta :)(i)é?zz:; 35-55 : AFn
S S I

Blacha do pieczenia / Blacha na $ciekajacy
thuszcz lub forma do pieczenia umieszczone na
ruszcie

AKCESORIA Forma do pieczenia

umieszczona na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz /
Blacha do pieczenia
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotne;j
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

jesli wystepujag uporczywe zabrudzenia we
wnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia. Unikac
uruchamiania czyszczenia w cyklu pirolizy,

jesli wystepuja pozostatosci kamienia. Przed
uruchomieniem wykonac czyszczenie z osadu
kamiennego, jak opisano powyzej.

Aby utatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposdb zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je
ponownie.

Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy<¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunga¢ za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie
otworzy¢ i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez caty czas i
jednoczesnie wyciggajac do gory (a), az wysuna sie z
miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na
miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujac gorna czes¢ na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyd.

Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sig, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdbwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtdrzy¢ powyzej opisane czynnosci.
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CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczesnie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjac gorng czes¢ drzwiczek,
wyciggajac ja ku sobie.

4. Zamontowac ponownie gérng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami
wewnetrzng szybe, wyjac jg i przed przystapieniem
do czyszczenia umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z
powrotem na miejscu nalezy najpierw zamontowac
szybe srodkowa (zaznaczong, 1R"): Aby wtasciwie
umiesci¢ szyby, nalezy upewnic sig, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci
nalezy umiesci¢ dtuzszg czes¢ szyby oznaczong literg
+R”w odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizyc¢
ja do witasciwej pozycji. Powtorzy¢ te procedure dla
obu szyb.

WYMIANA ZAROWKI

Odtaczy¢ zasilanie piekarnika, odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i ponownie przykreci¢ ostone.
Ponownie podtaczyc piekarnik do zasilania. Nie uzywac piekarnika, dopéki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Uwaga: Uzywac zaréwek halogenowych 25 W/230 V typu G9, T300 °C.

Zarbwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do urzadzert domowych i nie nadaje sie do ogdinego
oswietlania pomieszczert w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).

Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie dotykac zarowek gotymi rekami - $lady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

(D inpesit



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i
: . czy kuchenka mikrofalowa jest
i Odciecie zasilania. Urzadzenie i prawidtowo podtaczona do sieci.
: odtagczone od zasilania. . Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go
= : ponownie, aby sprawdzi¢, czy

. usterka nie ustapita.

: : Skontaktowac sie z najblizszym
Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po : Problem zwigzany z i autoryzowanym serwisem
ktorej nastepuje liczba. : oprogramowaniem. . technicznym i poda¢ numer

: i nastepujacy po literze ,F".

Piekarnik nie dziata.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.indesit.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej).
W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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