
ENOwner’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 PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
2. Fan (not visible)
3. Lamp
4. Shelf guides

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

5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element

(not-visible)
8. Identification plate

(do not remove)
9. Embossing for drinking water

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the position to switch 
the oven off.
2. LIGHT
With the oven switched on, press 

 to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the 
oven is off.
4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.
6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions. 
For Turn & Go function use , for 
Turn&Go Steam use .
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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.



ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

                                        

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

* Availble only on certain models
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 �rst.

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).

1

2 1

2[c] [d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES
1. To remove the shelf guides, �rmly 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 �rmly press towards the wall of the cavity to 
make sure the shelf guide is properly secured.



FUNCTIONS
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.

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.

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.

ECO FORCED AIR*
For cooking roasts and stuffed roasting joints on 

a single shelf.
Food is prevented from drying out excessively by 
gentle, intermittent air circulation. When this ECO 
function is in use, the light will remain switched off 
during cooking but can be switched on again by 
pressing 

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.

FREASY COOK
All the heating elements and the fan come on, 

guaranteeing the distribution of heat consistently 
and uniformly throughout the oven. Preheating is 
not necessary for this cooking mode. This mode is 
especially recommended for cooking pre-packed 
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results 
are obtained if you use one cooking rack only.

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.

TURN & GO
This function automatically selects an ideal 

temperature and time for baking a wide range of recipes 
including meat, �sh, 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

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.

Use  or  to set the hour and press  to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use 

 o   to set the minutes and press  to confirm.
Please note: When the icon is �ashing, for example 
following lengthy power outages, you will need to reset 
the time.

2. 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 �rst time.



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.

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL
To start the function you have selected, turn the 
thermostat knob to set the temperature you require.

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 /  icon.
To end the cooking, turn the selection knob on “ ”.
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)

Meat
Roast veal, Roast Beef rare 0.6 - 0.7
Chicken / Leg of lamb in 

pieces 1.0 - 1.2

Fish
Salmon �llet / Baked �sh 

(whole) 0.9 - 1.0

Fish en papillote 0.8 - 1.0

Vegetables
Stu�ed vegetables 1.8 - 2.5

Vegetable pie 1.5 - 2.5
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0 - 1.5

Pasta Lasagne / Timbale of pasta or 
rice 1.5 - 2.0

Pastry
Leavened cake / Plum cake 0.9 - 1.2

Baked apples 1.0 - 1.5

Bread
Bread loaf 0.5 - 0.6
Baguettes 0.5 - 0.8

TURN&GO STEAM 
To start the Turn&Go Steam 
function, pour 200 ml of drinking 
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 “ ”.
Please note: To set a speci�c 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  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 �nished may have an adverse e�ect on the �nal 
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 o� 
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 o� when the pointer 
on the selection knob is at“ ”.
4. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start 
programming cooking.
DURATION
Keep pressing  until the  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

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  icon starts �ashing 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  icon and the current time 
start flashing on the display. 

Use  or  to set the time you want cooking to end 
and press  to confirm.
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 o� by turning 
the selection knob to the 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. 

Turn the selection knob to select a different function 
or to position “ ” 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  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

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 
icon starts �ashing, 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.



COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT

TEMPERATURE
(°C)

DURATION
(MIN) 

LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes
Yes 160 - 180 30 - 90 2/3

Yes 160 - 180 30 - 90 4
        

1

Filled cake 
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 – 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuits/tartlets

Yes 160 – 180 20 - 45 3

Yes 150 – 170 20 - 45 4
               

2

Yes 150 - 170 20 - 45 5
                               

3 1

Choux buns

Yes 180 - 210 30 - 40 3

Yes 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Yes 180 - 200 35 - 45 5
  

3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4 2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / bread
Yes 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Yes 190 - 250 20 - 50 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230 - 250 10 -25 4 2

Salty cakes
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 200 40 - 55 3

Yes 180 - 200 45 - 60 4 2

Yes 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents / pu� pastry crackers

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / canneloni / �ans Yes 190 - 200 45 - 65 2

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking 
dish on the wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Drip tray / Baking tray
with 200 ml of water



ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking 
dish on the wire shelf

Drip tray /
Baking tray

Drip tray / Baking tray
with 200 ml of water

COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT

TEMPERATURE
(°C)

DURATION
(MIN) 

LEVEL AND ACCESSORIES

Lamb / veal / beef  /pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 2

Chicken/rabbit/duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Baked �sh/en papillote (�llets, whole) Yes 170 - 190 30 - 50 2

Stu�ed vegetables
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 2

Toasted bread - 250 2 - 6 5

Fish �llets/slices - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Sausages/kebabs/spare ribs/
hamburgers - 250 15 - 30* 5 4

Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50** 3

Leg of lamb/knuckle Yes 200 - 210 60 - 90** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55** 3

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100*** 4 1

Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne 
(level 3) / meat (level 1) Yes 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Roast meat/stu�ed roasting joints - 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.

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air



TURN&GO STEAM COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY TIME (MIN) ACCESSORIES LEVEL WATER

BREAD

Small bread 80-100 g 30 - 45

2
200 ml

Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60

Bread 500g-2 kg 50 - 100

Baguettes 200-300 g 30 - 45

MEAT

Roast 1 kg 60 - 110

Ribs 500g-1,5 kg 50 - 75

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140

FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45

VEGETABLES

Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60

Stu�ed Peppers 1-2 kg 35 - 55

Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50

Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50

PASTRIES

Cookies a tray 25 - 35

Mu�n 30-60 g 25 - 45

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50

Tart a tin 35 - 55

ACCESSORIES Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire 
shelf

Drip tray /
Baking tray



CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

 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.

• 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.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT
1. Extract the heating element from its seating, then 
lower it.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the 
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can. 
Take a firm hold of the door with both hands – do 
not hold it by the handle. Simply remove the door by 
continuing to close it while pulling it upwards (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.

~60°

a

b
~15°

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.



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 
edge of the door by pulling it towards you.

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

3. 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.

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

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 speci�cally 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 �ngerprints 
could damage them. Do not use the oven until the light cover has been re�tted.
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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 identi�cation plate.

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

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

Check for the presence of mains 
electrical power and whether 
the oven is connected to the 
electricity supply.
Turn off the oven and restart it to 
see if the fault persists.

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

Contact you nearest After-sales 
Service Centre and state the letter 
or number that follows the letter 
“F”.



DEBedienungsanleitung
DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN INDESIT-PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.register10.eu an

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE 
AUF IHREM GERÄT, UM WEITERE 
INFORMATIONEN ZU ERHALTENLesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Bedientafel
2. Gebläse (nicht sichtbar)
3. Lampe
4. Seitengitter 

(die Einschubebene wird auf der 
Wand des Garraums angezeigt)

5. Tür
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Rundes Heizelement 

(nicht sichtbar)
8. Typenschild 

(nicht entfernen)
9. Aussparung für Trinkwasser

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
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1. AUSWAHLKNOPF
Zum Einschalten des Ofens durch 
Funktionsauswahl.
Auf drehen, um den Ofen 
auszuschalten.
2. LICHT
Bei eingeschaltetem Ofen  drücken, 
um die Lampe im Garraum ein- oder 
auszuschalten.

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT
Für den Zugang zu 
Garzeiteinstellungen, 
Startverzögerung und Timer.
Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen 
ausgeschaltet ist.
4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN
Zum Ändern der Garzeiteinstellungen.
6. THERMOSTATREGLER
Drehen, um die gewünschte 
Temperatur bei Aktivierung der 
manuellen Funktionen auszuwählen. 
Für die Turn & Go-Funktion 
verwenden, für die Turn&Go-Dampf-
Funktion  verwenden.
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Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknöpfe sind, den Knopf 
in der Mitte runter drücken, um ihn aus seinem Sitz zu lösen.



ZUBEHÖR
ROST FETTPFANNE * BACKBLECH * BACKAUSZÜGE *

Zum Garen von Speisen oder 
zum Abstellen von Töpfen, 
Kuchenformen und anderem 
ofenfesten Kochgeschirr.

Für die Verwendung als 
Bräter zum Kochen von 
Fleisch, Fisch, Gemüse, 
Fladenbrot oder zum 
Aufsammeln von 
Gar�üssigkeiten bei 
Positionierung unter dem 
Rost.

Zum Backen von Bäckerei- 
und Konditoreierzeugnissen, 
aber auch für die 
Zubereitung von Braten, 
Fisch in der Folie usw.

Zum einfachen Einsetzen 
oder Entfernen von 
Zubehörteilen. 

*nur für bestimmte Modelle erhältlich
Die Anzahl und Art der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE EINSETZEN
Den Rost auf die gewünschte Ebene einschieben, ihn dabei 
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere 
Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Diesen anschließend horizontal entlang der Schienen so weit 
wie möglich einschieben.
Weitere Zubehörteile, wie das Backblech, sind horizontal 
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben werden.

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER
Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a] entfernen und 
anschließend die Schutzfolie [b] von den Backauszügen.

ENTFERNEN DER BACKAUSZÜGE [c]
Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die unteren 
Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backauszüge nach oben 
und entfernen Sie sie aus den oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZÜGE [d]
Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein. 
Drücken Sie dann den unteren Teil der Backauszüge gegen die 
Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

1

2 1

2[c] [d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
SEITENGITTER
1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den 
äußeren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin, 
um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem 
Gehäuse herauszuziehen.
2. Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren 
Sie sie in der Nähe des Garraums und führen Sie zunächst 
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nächstes 
positionieren Sie den äußeren Teil in die Nähe seiner 
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und drücken Sie 
fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass 
die Seitengitter ordnungsgemäß befestigt ist.



FUNKTIONEN
 TURN&GO DAMPF
Mit der Turn&Go Dampf-Funktion können 

durch den im Garzyklus vorhandenen hervorragende 
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion steuert die 
ideale Temperatur für das Garen zahlreicher Rezepte; 
die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der 
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die 
Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem 
Sie 200 ml Trinkwasser in den Boden des Innenraums 
gegeben haben.

OBER- & UNTERHITZE
Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer 

Einschubebene.
GRILL
Zum Grillen von Steaks, Grillspießen und 

Bratwürsten, zum Überbacken von Gemüse oder Rösten 
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung 
eines Backblechs zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten 
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige 
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml 
Trinkwasser zufügen.

TURBO GRILL
Zum Braten großer Fleischstücke (Keulen, Roastbeef, 

Hähnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs 
zum Aufsammeln der Garflüssigkeiten empfohlen: Die 
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den 
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufügen.

 HEISSLUFT
Für gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen 

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher 
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne 
Geschmacksübertragung von einer Speise auf die anderen.

ECO HEISSLUFT*
Zum Garen von Braten und gefüllten Bratenstücken 

auf einer Einschubebene.
Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein 
übermäßiges Austrocknen der Speise vermieden. Bei der 
Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung 
während des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann 
durch Drücken der Taste wieder eingeschaltet werden.

MAXI GAREN
Zum Garen von großen Fleischstücken (über 

2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch während dem 
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide 
Seiten gleichmäßig gebräunt werden. Es wird außerdem 
empfohlen, das Fleischstück gelegentlich zu begießen, um 
ein übermäßiges Austrocknen zu vermeiden.

FREASY COOK
Alle Heizelemente und der Lüfter schalten sich 

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

PIZZA
Zum Backen verschiedener Sorten und Formen 

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

ECOCLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle 

Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht, 
ermöglicht das einfache Entfernen von Schmutz und 
Speiseresten. Zur Aktivierung der „EcoClean”-Funktion 
100 -120 ml Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann 
den Auswahlknopf und den Thermostatregler auf das 
Symbol drehen. Verwenden Sie die Funktion am besten 35 
Minuten lang. Die Position des Symbols entspricht nicht 
der erreichten Temperatur während der Reinigung.

TURN&GO
Diese Funktion wählt automatisch die ideale Temperatur 

und Zeit zum Backen zahlreicher Rezepte aus, darunter 
Fleisch, Fisch, Nudeln, Desserts und Gemüse. Aktivieren Sie die 
Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

* Die Funktion wird als Bezug für die 
Energieeffizienzerklärung in Übereinstimmung mit der 
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

ERSTER GEBRAUCH
1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss 
die Zeit eingestellt werden:  drücken, bis das Symbol 
erscheint und die beiden Ziffern für die Stunden auf dem 
Display zu blinken beginnen.

Mit  oder  die Stunde einstellen und  zur Bestätigung 
drücken.
Die beiden Ziffern für die Minuten beginnen zu blinken. 
Mit  oder  die Minuten einstellen und  zur 
Bestätigung drücken.
Bitte beachten: Wenn das Symbol  blinkt, zum Beispiel 
nach längerem Stromausfall, müssen Sie die Zeit 
zurückstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der 
Herstellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor 
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen 
in leerem Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche zu 
entfernen.
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen 
und die Zubehörteile entnehmen. Den Ofen auf 250° C 
etwa eine Stunde lang aufheizen. Der Ofen muss während 
dieser Zeit leer sein.
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion 
befolgen.
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem 
ersten Gebrauch des Geräts zu lüften.



TÄGLICHER GEBRAUCH
1. AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Um eine Funktion auszuwählen, den Auswahlknopf auf das 
Symbol für die gewünschte Funktion drehen: die Anzeige 
leuchtet auf und ein Signalton ertönt.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN
MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, müssen Sie den 
Thermostatregler auf die gewünschte Temperatur drehen.

Bitte beachten: Während dem Garen können Sie die 
Funktion ändern, indem Sie den Auswahlknopf drehen 
oder die Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers 
anpassen.
Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf 0 
°C steht.
Sie können die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine 
Garzeit ausgewählt wurde) und einen Timer einstellen.
TURN&GO 
Um die „Turn & Go”-Funktion zu aktivieren, den 
Auswahlknopf auf das entsprechende Symbol drehen und 
den Thermostatregler auf dem Symbol /  lassen.
Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf 
anschalten „ ”.
Bitte beachten: Um beste Garergebnisse mit der „Turn & 
Go”-Funktion zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen 
Gewichte für jede Speise, wie in der folgenden Tabelle 
angegeben.
Speise Rezept Gewicht (kg)

Fleisch

Kalbsbraten, Roastbeef 
englisch 0,6 - 0,7

Hühnchen / Lammkeule in 
Stücken 1,0 - 1,2

Fisch
Lachs�let / gebackener Fisch 

(ganz) 0,9 - 1,0

Fisch in Folie gebacken 0,8 - 1,0
Vegetables 
(Gemüse)

Gefülltes Gemüse 1,8 - 2,5
Gemüsetorte 1,5 - 2,5

Herzhafte 
Kuchen Quiche Lorraine / Pudding 1,0 - 1,5

Pasta Lasagne / Pastete aus Nudeln 
oder Reis 1,5 - 2,0

Backwaren/
Torten

Hefekuchen / Marmorkuchen 0,9 - 1,2
Bratapfel 1,0 - 1,5

Brot
Brotlaib 0,5 - 0,6

Gebäckstangen 0,5 - 0,8

TURN&GO DAMPF 
Zum Starten der Turn&Go Dampf-
Funktion 200 ml Trinkwasser auf den 
Boden des Ofens gießen. Die 
Funktion durch Drehen des 
Auswahlknopfs im Uhrzeigersinn auf 
das betreffende Symbol auswählen. 
Den Thermostatregler auf eine 
beliebige Position zwischen 160 und 
180 °C drehen (wie durch das Symbol 

vorgeschlagen). Die Funktion startet und das Display zeigt 
die aktuelle Uhrzeit. Es ist kein Vorheizen erforderlich. 
Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf 
anschalten „ ”.
Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer 
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im 
Abschnitt „Programmiertes Garen“ befolgen.
3. VORHEIZEN UND RESTWÄRME
Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und 
ein blinkendes Symbol  auf der Anzeige an, dass das 
Vorheizen aktiviert wurde.
Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde, leuchtet 
das Symbol dauernd und ein neuer Signalton zeigt an, 
dass die Speise hineingestellt und mit dem Garvorgang 
fortgefahren werden kann.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor 
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative 
Auswirkungen auf das endgültige Garergebnis haben.
Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion, 
kann das Symbol , selbst nachdem sich das Kühlgebläse 
ausgeschaltet hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben, 
um die Restwärme im Garraum anzuzeigen.
Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol 
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren 
wie Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhängt. 
Auf jeden Falls sollte das Gerät als ausgeschaltet betrachtet 
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf “ ” steht.
4. PROGRAMMIERTES GAREN
Vor dem Start des programmierten Garens müssen Sie 
eine Funktion auswählen.
DAUER

 solange drücken, bis das Symbol  und „00:00“ auf der 
Anzeige blinkt.

 oder  zum Einstellen der gewünschten Garzeit 
verwenden, anschließend  zur Bestätigung drücken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf 
die gewünschte Temperatur aktivieren: Es ertönt ein 
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der 
Garvorgang beendet ist.
Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu ändern, 
gedrückt halten, bis das Symbol  auf der Anzeige blinkt, 
dann mit  die Garzeit auf „00:00“ zurückstellen. Diese 
Garzeit enthält eine Vorheizphase.



PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/ 
STARTVERZÖGERUNG
Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die 
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung der 
Abschaltzeit verzögert werden:  drücken, bis das Symbol 

 und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken. 

Zum Einstellen der Abschaltzeit  oder  verwenden und 
 zur Bestätigung drücken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf 
die gewünschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist 
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten Zeit 
startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.
Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den 
Auswahlknopf auf drehen, um den Ofen auszuschalten. 
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist für Grill- und 
Grill + Heißluft-Funktionen nicht verfügbar.

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

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion 
auszuwählen, oder auf „ “ drehen, um den Ofen 
auszuschalten.
Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die 
Anzeige abwechselnd „END“ und die verbleibende Zeit an.

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

 solange drücken, bis das Symbol  und „00:00” auf der 
Anzeige blinkt.

Zum Einstellen der gewünschten Zeit  oder 
verwenden und  zur Bestätigung drücken.
Es ertönt ein akustisches Signal, sobald der Timer das 
Rückzählen der ausgewählten Zeit beendet hat.
Hinweise: Um den Timer abzubrechen,  gedrückt halten, 
bis das Symbol  zu blinken beginnt, dann mit  die Zeit 
auf „00:00“ zurückstellen.

HINWEISE
• Kleiden Sie den Geräteinnenraum nicht mit 

Alufolie aus.
• Ziehen Sie Töpfe und Pfannen niemals über 

den Boden des Geräteinnenraumes. Die 
Emailbeschichtung könnte verkratzen.

• Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tür 
und halten Sie sich nicht an der Tür fest.



GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN

TEMPERATUR
(°C)

DAUER
(MIN.) 

EINSCHUBEBENE UND 
ZUBEHÖRTEILE

Hefekuchen
Ja 160 - 180 30 - 90 2/3

Ja 160 - 180 30 - 90 4 1

Gefüllter Kuchen 
(Käsekuchen, Strudel, Obstkuchen)

Ja 160 - 200 35 - 90 2

Ja 160 - 200 40 - 90 4 2

Plätzchen (Kekse), Törtchen

Ja 160 - 180 20 - 45 3

Ja 150 - 170 20 - 45 4 2

Ja 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Beignets

Ja 180 - 210 30 - 40 3

Ja 180 - 200 35 - 45 4 2

Ja 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Baiser/Meringues

Ja 90 150 - 200 3

Ja 90 140 - 200 4 2

Ja 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Brot
Ja 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ja 190 - 250 20 - 50 4 2

Tiefkühlpizza
Ja 250 10 - 20 3

Ja 230 - 250 10 - 25 4 2

Herzhafte Kuchen
(Gemüsetorte, Quiche)

Ja 180 - 200 40 - 55 3

Ja 180 - 200 45 - 60 4 2

Ja 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Blätterteigtörtchen/salziges 
Blätterteiggebäck

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / überbackene Pasta / 
Cannelloni / Au�äufe Ja 190 - 200 45 - 65 2

FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Pizza Heißluft Maxi Cooking Heißluft Öko

ZUBEHÖR
Rost

Backform auf  
Rost

Backblech / Fettpfanne oder 
Backform auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Fettpfanne / Backblech 
mit 200 ml Wasser



ZUBEHÖR
Rost

Backform auf  
Rost

Backblech / Fettpfanne oder 
Backform auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Fettpfanne / Backblech 
mit 200 ml Wasser

GARTABELLE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN

TEMPERATUR
(°C)

DAUER
(MIN.) 

EINSCHUBEBENE UND 
ZUBEHÖRTEILE

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3

Schweinebraten mit Kruste 2 kg Ja 180 - 190 110 - 150 2

Hähnchen/Kaninchen/Ente 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 2

Truthahn / Gans 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 170 - 190 30 - 50 2

Gefülltes Gemüse
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50 - 70 2

Getoastetes Brot - 250 2 - 6 5

Fisch�lets/Scheiben - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Bratwurst/Grillspiesse/Rippchen/
Hamburger - 250 15 - 30* 5 4

Brathähnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roastbeef englisch 1 kg Ja 200 - 210 35 - 50** 3

Lammkeule, Haxe Ja 200 - 210 60 - 90** 3

Bratkarto�eln Ja 200 - 210 35 - 55** 3

Gemüsegratin - 200 - 210 25 - 55 3

Fleisch und Karto�eln Ja 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Fisch und Gemüse Ja 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne und Fleisch Ja 200 50 - 100*** 4 1

Komplette Mahlzeit: Obsttorte 
(Einschubebene 5)/Lasagne (Einschubebene 
3)/Fleisch (Einschubebene 1)

Ja 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Braten/gefüllte Bratenstücke - 170 - 180 100 - 150 2

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei 
Bedarf).
*** Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persönlichen 
Vorlieben können die Speisen zu verschiedenen 
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird 
empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die 
Garzeit einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur 
erreicht wurde.

FUNKTIONEN
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Pizza Heißluft Maxi Cooking Heißluft Öko



 TURN&GO DAMPF-GARTABELLE
LEBENSMITTEL REZEPT MENGE ZEIT (MIN.) ZUBEHÖR STAND WASSER

BROT

Brötchen 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Weißbrot in Backform 300 - 500 g 40 - 60

Brot 500 g - 2 kg 50 - 100

Gebäckstangen 200 - 300 g 30 - 45

FLEISCH

Braten 1 kg 60 - 110

Rippchen 500 g - 1,5 kg 50 - 75

Hähnchen 1 - 1,5 kg 55 - 80

Hähnchen/Pute 3 kg 100 - 140

FISCH

Filet-Steak 0,5 - 2 cm 15 - 25

Filet-Steak 2 - 4 cm 20 - 35

Ganzer Fisch 300 - 600 g 20 - 30

Ganzer Fisch 600 - 1200 g 25 - 45

GEMÜSE

Gedämpfte Karto�eln 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Stu�ed Peppers (Gefüllte 
Paprika) 1 - 2 kg 35 - 55

Gedämpfte Brokkoli 0,3 - 1 kg 30 - 50

Gedämpfte Zucchini 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

GEBÄCK

Kekse ein Blech 25 - 35

Mu�ns 30 - 60 g 25 - 45

Biskuitkuchen 500 - 700 g 30 - 50

Tart, Törtchen eine Form 35 - 55

ZUBEHÖR Backform auf  
Rost

Backblech / Fettpfanne oder Backform auf Rost
Fettpfanne/
Backblech



REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausführen 
beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, 
dass der Ofen abgekühlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel 
oder aggressive/ätzende 
Reinigungsmittel verwenden, 
da diese die Flächen des Gerätes 
beschädigen können.

Schutzhandschuhe tragen.
Vor dem Ausführen beliebiger 
Wartungsarbeiten muss der 
Ofen von der Stromversorgung 
getrennt sein.

AUSSENFLÄCHEN
Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige 
Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. 
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden 
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit 
den Flächen des Geräts in Kontakt kommt, dieses sofort 
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
• Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 

und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn 
dieser noch warm ist, um durch Speiserückstände 
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu 
entfernen. Zum Trocknen von Kondenswasser, 
das sich beim Garen von Speisen mit einem 
hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollständig 
abkühlen lassen und anschließend mit einem Tuch 
oder Schwamm trockenwischen.

• Bei hartnäckigen Verschmutzungen auf den 
Innenflächen empfehlen wir für optimale 
Reinigungsergebnisse die Ausführung der 
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die 
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen 
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der 
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

• Die Tür kann einfach entfernt und wieder 
angebracht werden für eine einfache Reinigung 
des Glases.

• Das Glas der Ofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.

ZUBEHÖR
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in 
Geschirrspülmittellauge einweichen und 
Backofenhandschuhe verwenden, solange die 
Zubehörteile noch heiß sind. Speiserückstände können 
dann mit einer Spülbürste oder einem Schwamm entfernt 
werden.

SENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTES
1. Das Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann 
senken.

2. Um das Heizelement wieder in seine Position zu legen, 
es anheben, leicht zu sich ziehen und sicherstellen, dass 
die Halterung sich in ihrem Sitz befindet.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und 
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position 
befinden.

2. Die Tür so weit wie möglich schließen. 
Die Tür mit beiden Hände festhalten-diese nicht am Griff 
festhalten. Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter 
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, 
bis sie sich aus ihrem Sitz löst (b).
Die Tür seitlich abstellen und auf eine weiche Oberfläche 
legen.

~60°

a

b
~15°

3. Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen 
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre 
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz 
sichern.
4. Die Tür senken und anschließend vollständig öffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, 
dass die Haken vollständig gesenkt werden. 
5. Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass 
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der 
Fall, die oben aufgeführten Schritte wiederholen.



CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG
1. Nach dem Ausbau der Tür diese auf einer weichen 
Fläche mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig 
die zwei Halteklammern drücken und die obere Kante der 
Tür zu sich ziehen und entfernen.

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

3. Die mittlere Scheibe (mit „1R“ gekennzeichnet) 
anbringen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt wird: 
Um das Glasscheiben richtig einzusetzen, sicherstellen, 
dass das Zeichen „R“ in der linken Ecke sichtbar ist. Zuerst 
die lange Seite des Glas, die mit einem „R“ gekennzeichnet 
ist in die Halterungen einsetzen, dann in die Position 
absenken. Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden 
Glasscheiben.

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick bestätigt 

die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die 
Dichtung vor Wiedereinbau der Tür befestigt wird.

AUSWECHSELN DER LAMPE
Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, die Lampe ersetzen und 
die Abdeckung erneut an der Beleuchtung festschrauben.
Schließen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der 
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, G9 und T300°C verwenden.
Die im Gerät verwendete Lampe ist speziell für Elektrogeräte konzipiert und ist nicht für die Beleuchtung von Räumen 
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).
Die Glühlampen sind über unseren Kundendienst erhältlich. - Glühbirnen nicht mit bloßen Händen berühren, da sie durch 
die Fingerabdrücke beschädigt werden könnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung 
wieder aufgesetzt wurde.
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Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen �nden Sie:
• über den QR-Code an Ihrem Gerät
• Besuchen Sie unsere Internetseite docs.indesit.eu
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser 

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

LÖSEN VON PROBLEMEN
PROBLEM MÖGLICHE URSACHE LÖSUNG

Der Backofen funktioniert nicht. Stromausfall. Trennung von der 
Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom 
führt und der Backofen an das Netz 
angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und 
wieder ein, um festzustellen, ob die 
Störung erneut auftritt.

Das Display zeigt ein „F“ gefolgt von 
einer Nummer an. Softwareproblem.

Den nächsten Kundendienst 
kontaktieren und den Buchstaben 
oder die Nummer nach dem 
Buchstaben „F“ angeben.



NLGebruikershandleiding
WIJ DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN PRODUCT 
INDESIT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op 
www.register10.eu

SCAN DE QR-CODE OP UW 
APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIELees de instructies aandachtig door voordat u het 

apparaat gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING
1. Bedieningspaneel
2. Ventilator(niet zichtbaar)
3. Lamp
4. Roostergeleiders 

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

5. Deur
6. Bovenste 

verwarmingselement/grill
7. Rond verwarmingselement 

(niet zichtbaar)
8. Identificatieplaatje 

(niet verwijderen)
9. Uitsparing voor drinkwater

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

2 3 541 6

1. SELECTIEKNOP
Om de oven in te schakelen door 
het selecteren van een functie.
Op zetten om de oven uit te 
schakelen.
2. LAMP
Druk op  als de oven is 
ingeschakeld om het lampje in de 
oven in of uit te schakelen.

3. DE TIJD INSTELLEN
Voor toegang tot de instellingen 
van de bereidingstijd, uitgestelde 
start en kookwekker.
Om de tijd weer te geven wanneer 
de oven is uitgeschakeld.
4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN
Om de bereidingstijd te 
veranderen.
6. THERMOSTAAT KNOP
Draai om de gewenste 
temperatuur te selecteren 
wanneer handmatige functies 
ingesteld worden. 
Gebruik  voor de functie Turn & 
Go, gebruik  voor de functie Turn 
& Go Steam.

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend, 
drukt u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..



ACCESSOIRES
ROOSTER DRUIPPLAAT * BAKPLAAT * SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden of 
als draagrooster voor 
pannen, cakevormen en 
ander ovenvast kookgerei.

Voor gebruik als ovenschaal 
voor de bereiding van vlees, 
vis, groenten, focaccia, enz. 
of om het bakvocht op te 
vangen wanneer geplaatst 
onder het rooster.

Kan gebruikt worden voor 
het bereiden van brood of 
gebak, maar ook voor 
gegrild vlees, vis in folie, etc.

Om het plaatsen of 
verwijderen van accessoires 
te vergemakkelijken. 

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen
Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN
Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets 
naar boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar 
boven gericht) eerst neer te leggen.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal 
over de roostergeleiders.
Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten horizontaal 
ingebracht worden door ze over de geleiders te schuiven.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS
Verwijder vóór het gebruik van de oven de beschermtape 
[a] en de beschermende folie [b] van de schuifrails.

DE SCHUIFRAIL VERWIJDEREN [c]
Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de 
onderste haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar 
boven, zodat ook de bovenste haakjes (2) loskomen.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]
Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders 
(1) en druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail 
tegen de roostergeleiders, totdat de onderste haakjes 
vastklikken (2).

1

2 1

2[c] [d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN 
TERUGPLAATSEN
1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste deel 
van de geleider stevig vast te pakken en naar u toe te 
trekken, zodat de steun en de twee interne pinnen uit hun 
behuizing komen.
2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening en schuif 
de twee pinnen in hun behuizing, om de roostergeleiders 
weer terug te zetten. Plaats vervolgens het buitenste deel 
in de buurt van de behuizing, plaats de steun en druk 
stevig richting de wand van de opening om te zorgen dat 
de geleider goed vastzit.



FUNCTIES
TURN&GO STEAM
De functie Turn & Go Steam zorgt voor 

uitstekende resultaten dankzij het gebruik van stoom bij 
de bereiding. Deze functie regelt automatisch de ideale 
temperatuur voor het bereiden van een groot aantal 
recepten; de bereidingstijden van de belangrijkste 
gerechten staan in de bijbehorende tabel. Schakel de 
stoomfunctie altijd in terwijl de oven koud is. Giet eerst 
200 ml drinkwater in de bodem van de ovenruimte.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één 

steunhoogte.
GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en 

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

TURBO GRILL
Voor het grillen van grote stukken vlees 

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

TURBOHETELUCHT
Om verschillende soorten voedsel te 

bereiden met dezelfde bereidingstemperatuur op 
verschillende niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met 
deze functie worden er geen geuren van het ene naar 
het andere gerecht overgebracht.

ECO HETELUCHT*
Gevulde braadstukken en stukken vlees op één 

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

MAXI COOKING
Voor het bereiden van grote stukken vlees 

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

FREASY COOK
Alle verwarmingselementen en de ventilator 

gaan aan en garanderen zo een correcte en uniforme 
verspreiding van de warmte in de hele oven. 
Voorverwarmen is niet nodig in deze modaliteit. 
Deze modaliteit is vooral aangewezen voor het 
snel bereiden van voorverpakte etenswaren 
(diepgevroren of voorgekookt). De beste resultaten 
worden verkregen wanneer maar één niveau tegelijk 
gebruikt wordt.

PIZZA
Voor het bakken van verschillende soorten en 

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

ECOCLEAN
Door de werking van de stoom die tijdens 

deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur 
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk 
worden verwijderd. Om de "EcoClean"-functie te 
activeren, giet u 100-120 ml drinkwater op de bodem 
van de oven en draait u vervolgens de keuze- en 
thermostaatknop naar het pictogram . U kunt het 
best de functie gedurende 35 minuten gebruiken. De 
positie van het pictogram komt niet overeen met de 
temperatuur die tijdens de reiniging wordt bereikt.

TURN & GO
Deze functie selecteert automatisch een ideale 

temperatuur en tijd voor het bereiden van een groot 
aantal recepten zoals vlees, vis, pasta, zoetigheden en 
groenten. Activeer de functie wanneer de oven koud is.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring 
van energie-efficiëntie in overeenstemming met 
Verordening (EU) nr. 65/2014

EERSTE GEBRUIK
1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer 
aan zet: Druk op tot het pictogram en de twee 
cijfers van de uren beginnen knipperen op de display.

Gebruik  of  om de uren in te stellen en druk op 
om te bevestigen.
Op het display gaan de twee cijfers die de minuten 
aangeven knipperen. Gebruik  of  om de minuten 
in te stellen en druk op  om te bevestigen.
Let op: Wanneer het pictogram  knippert, bijvoorbeeld 
na een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset 
worden.

2. DE OVEN VERWARMEN
Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het 
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen 
normaal. Voordat u begint met het bereiden van 
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te 
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.
Verwijder alle beschermende karton of transparante 
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires 
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 250°C 
gedurende ongeveer één uur. De oven moet leeg zijn 
gedurende deze tijd.
Volg de instructies voor de correcte instelling van de 
functie.
Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik 
van het apparaat te luchten.



DAGELIJKS GEBRUIK
1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op 
het symbool van de gewenste functie: de display licht 
op en er is een geluidssignaal hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN
HANDMATIG
Om de geselecteerde functie te starten, draai de 
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd 
worden door de keuzeknop te draaien of de temperatuur 
te regelen met de thermostaatknop.
De functie zal niet starten als de thermostaatknop op 0 °C 
staat.
U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer een 
bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker 
selecteren.
TURN & GO 
Om de functie "Turn & Go" te starten, selecteert u 
de functie door de keuzeknop op het bijbehorende 
pictogram te draaien. Laat de thermostaatknop op 
het pictogram /  staan.
Om de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op “

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

Vlees
Gebraden kalfsvlees, rosbief 

saignant 0,6 - 0,7

Kip / Lamsbout in stukken 1,0 - 1,2

Vis
Zalm�let / Gebakken vis 

(heel) 0,9 - 1,0

Vis in papillote 0,8 - 1,0

Groenten
Gevulde groenten 1,8 - 2,5

Groentetaart 1,5 - 2,5
Hartige cakes Quiche lorraine / Flan 1,0 - 1,5

Pasta Lasagne / Pasta- of 
rijsttimbaaltje 1,5 - 2,0

Gebak
Gerezen taart / Plumcake 0,9 - 1,2

Gebakken appels 1,0 - 1,5

Brood
Heel brood 0,5 - 0,6
Baguettes 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Giet 200 ml drinkwater in de 
bodem van de ovenruimte 
voordat u de functie Turn&Go 
Steam start. Selecteer de functie 
door de keuzeknop rechtsom naar 
het bijbehorende pictogram te 
draaien en de thermostaatknop 
tussen 160 en 180 °C te zetten 
(zoals voorgesteld door het 

pictogram). De functie start en het display toont de 
huidige tijd. Voorverwarmen is niet nodig. 
Om de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op “

”.
Let op: Volg de instructies in de paragraaf "Programmeren 
van de bereiding" om een speci�eke duur in te stellen 
volgens de bereidingstabel.
3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE
Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal 
en knippert het pictogram  op de display om aan te 
geven dat het voorverwarmen begonnen is.
Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, brandt 
het pictogram continu en klinkt er opnieuw een 
geluidssignaal om aan te geven dat de etenswaren in 
de oven kunnen worden geplaatst.
Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase 
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief e�ect 
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan 
het pictogram  zichtbaar blijven op het display, 
zelfs nadat de koelventilator is uitgeschakeld om aan 
te geven dat er restwarmte in het compartiment is.
Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van 
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de 
gebruikte functie. Het apparaat is hoe dan ook 
uitgeschakeld als de keuzeknop op " " staat.
4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING
Selecteer een functie om de bereiding te 
programmeren.
DUUR
Blijf drukken op  tot het pictogram  en “00:00” 
knipperen op de display.

Gebruik  of  om de gewenste bereidingstijd in te 
stellen en druk dan op  om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te 
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een 
geluidssignaal en op de display wordt aangegeven 
dat de bereiding klaar is.
Opmerkingen: Om de ingestelde bereidingstijd te 
annuleren, blijf drukken op tot het pictogram  begint 
te knipperen op de display, en gebruik dan  om de 
bereidingstijd te resetten op “00:00”. Deze bereidingstijd 
omvat een voorverwarmingsfase.



PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/ 
UITGESTELDE START
Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start 
uitgesteld worden door de eindtijd te programmeren: 
druk op  tot het pictogram  en de huidige tijd 
beginnen knipperen op de display. 

Gebruik  of  om de gewenste eindtijd van de 
bereiding te regelen en druk op  om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te 
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft 
in pauze en start automatisch na een periode die 
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het 
door u gekozen tijdstip.
Opmerkingen: Om de instelling te annuleren, zet de oven 
uit door de keuzeknop in de stand te draaien. 
Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill 
en Turbo Grill.

EINDE BEREIDINGSTIJD
Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt 
aangegeven dat de functie klaar is. 

Draai de keuzeknop om een andere functie te 
selecteren of in de stand “ ” om de oven uit te 
zetten.
Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END” 
afgewisseld met de resterende tijd.

5. INSTELLEN VAN DE TIMER
Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft 
u de mogelijkheid om de display te gebruiken als 
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief 
is als wanneer de oven uit staat.
Blijf drukken op  tot het pictogram  en “00:00” 
knipperen op de display.

Gebruik  of  om de tijd te regelen en druk op 
om te bevestigen.
U hoort een geluidssignaal eens de kookwekker 
afgeteld heeft tot aan de geselecteerde 
bereidingstijd.
Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op 
tot het pictogram  knippert en gebruik dan  om de tijd 
te resetten op “00:00”.

OPMERKINGEN
• Bedek de binnenkant van de oven niet met 

aluminiumfolie.
• Schuif niet met pannen of schalen over de 

bodem van de oven, omdat dit krassen op de lak 
kan geven.

• Plaats geen zware gewichten op de deur en 
houd de deur niet vast.



BEREIDINGSTABEL
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN

TEMPERATUUR
(°C)

DUUR
(MIN) 

NIVEAU EN ACCESSOIRES

Luchtig gebak
Ja 160 - 180 30 - 90 2/3

Ja 160 - 180 30 - 90 4 1

Gevulde taart 
(Kaastaart, strudel, fruittaart)

Ja 160 - 200 35 - 90 2

Ja 160 - 200 40 - 90 4 2

Koekjes / taartjes

Ja 160 - 180 20 - 45 3

Ja 150 - 170 20 - 45 4 2

Ja 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Soesjes

Ja 180 - 210 30 - 40 3

Ja 180 - 200 35 - 45 4 2

Ja 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Ja 90 150 - 200 3

Ja 90 140 - 200 4 2

Ja 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Brood
Ja 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ja 190 - 250 20 - 50 4 2

Diepvriespizza
Ja 250 10 - 20 3

Ja 230 - 250 10 - 25 4 2

Hartige cakes
(groentetaart, hartige taart)

Ja 180 - 200 40 - 55 3

Ja 180 - 200 45 - 60 4 2

Ja 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Pasteitjes / bladerdeeghapjes

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / gebakken Pasta/ cannelloni / ovenschotels Ja 190 - 200 45 - 65 2

FUNCTIES
Conventioneel Grill Turbogrill Pizza Hete lucht Maxi Cooking Eco Hetelucht

ACCESSOIRES
Rooster

Braadpan op 
rooster

Bakplaat/Druipplaat of 
ovenschaal op rooster

Druipplaat / 
Bakplaat

Druipplaat / Ovenschaal 
met 200 ml water



ACCESSOIRES
Rooster

Braadpan op 
rooster

Bakplaat/Druipplaat of 
ovenschaal op rooster

Druipplaat / 
Bakplaat

Druipplaat / Ovenschaal 
met 200 ml water

BEREIDINGSTABEL
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN

TEMPERATUUR
(°C)

DUUR
(MIN) 

NIVEAU EN ACCESSOIRES

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees /varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80 - 110 3

Gebr. varkensvlees met korst 2kg Ja 180 - 190 110 - 150 2

Kip / konijn / eend 1 kg Ja 200 - 230 50 - 100 2

Kalkoen/gans 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Vis uit de oven / in folie (�let, heel) Ja 170 - 190 30 - 50 2

Gevulde groenten
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50 - 70 2

Geroosterd brood - 250 2 - 6 5

Vis�lets/moten - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Worstjes/spiezen/spareribs/
hamburgers - 250 15 - 30* 5 4

Gegrilde kip 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70** 2 1

Rosbief rosé 1 kg Ja 200 - 210 35 - 50** 3

Lamsbout/schenkel Ja 200 - 210 60 - 90** 3

Gebakken aardappeltjes Ja 200 - 210 35 - 55** 3

Groentegratin - 200 - 210 25 - 55 3

Vlees en aardappelen Ja 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Vis en groente Ja 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne en Vlees Ja 200 50 - 100*** 4 1

Complete maaltijd: vruchtentaart (niveau 5) / lasagne 
(niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Braadvlees/gevulde braadstukken - 170 - 180 100 - 150 2

* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd 
om (indien nodig).
*** Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op 
verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke 
voorkeur uit de oven worden verwijderd.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is 
aangeraden het voedsel in de oven te doen en de 
bereidingstijd pas in te stellen nadat de gewenste 
temperatuur bereikt is.

FUNCTIES
Conventioneel Grill Turbogrill Pizza Hete lucht Maxi Cooking Eco Hetelucht



 BEREIDINGSTABEL TURN&GO STEAM
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID TIJD (MIN) ACCESSOIRES NIVEAU WATER

BROOD

Klein brood 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Sandwichbrood in bakblik 300 - 500 g 40 - 60

Brood 500 g - 2 kg 50 - 100

Baguettes 200 - 300 g 30 - 45

VLEES

Hele kip 1 kg 60 - 110

Ribbetjes 500 g - 1,5 kg 50 - 75

Kip 1 - 1,5 kg 55 - 80

Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140

VIS

Haasbiefstuk 0,5 - 2 cm 15 - 25

Haasbiefstuk 2 - 4 cm 20 - 35

Hele vis 300 - 600 g 20 - 30

Hele vis 600 - 1200 g 25 - 45

GROENTEN

Gestoomde aardappelen 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Gevulde Paprika's 1 - 2 kg 35 - 55

Gestoomde broccoli 0,3 - 1 kg 30 - 50

Gestoomde Courgette 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

GEBAK

Koekjes een bakplaat 25 - 35

Mu�n 30 - 60 g 25 - 45

Luchtige cake 500 - 700 g 30 - 50

Taart een bakblik 35 - 55

ACCESSOIRES Braadpan op 
rooster

Bakplaat/Druipplaat of ovenschaal op rooster
Druipplaat / 

Bakplaat



REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven 
afgekoeld is vooraleer te 
onderhouden of te reinigen.
Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik geen staalwol, 
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten, 
omdat deze het oppervlak 
van het apparaat kunnen 
beschadigen.

Draag beschermende handschoenen.
De oven moet worden 
losgekoppeld van het 
elektriciteitsnet voordat u 
onderhoudswerkzaamheden 
uitvoert.

EXTERNE OPPERVLAKKEN
Reinig de oppervlakken met een vochtig 
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een 
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het 
water. Afdrogen met een droge doek.
Gebruik geen bijtende of schurende 
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per 
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het 
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een 
vochtig microvezeldoekje.
INTERNE OPPERVLAKKEN
• Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan 

gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog 
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt 
door voedselresten te verwijderen. Laat voor 
het drogen van condens die zich heeft gevormd 
vanwege het breiden van voedsel met een hoog 
vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg 

het af met een doek of spons.
• Als hardnekkig vuil zich op de interne 

oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie 
automatische reiniging uit te voeren voor optimale 
reinigingsresultaten. Gebruik de automatische 
reinigingsfunctie niet als er kalkresten aanwezig 
zijn. Voer vóór het activeren kalkreiniging uit zoals 
hierboven beschreven.

• De deur kan makkelijk verwijderd en 
teruggeplaatst worden om de ruit te reinigen.

• Maak het glas van de deur schoon met een 
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES
Laat de accessoires na gebruik weken in water met 
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als 
ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een 
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG BRENGEN
1. Haal het verwarmingselement uit zijn zitting en 
breng het omlaag.

2. Om het verwarmingselement terug te plaatsen, til 
het op, trek het iets naar u toe en zorg ervoor dat de 
steun goed op zijn plaats zit.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN
1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig 
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat 
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk. 
Houd de deur stevig met beide handen beet - niet 
vasthouden aan de handgreep. Verwijder de deur 
door deze te blijven sluiten en tegelijkertijd omhoog 
te trekken (a) totdat hij uit zijn zitting (b) loskomt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte 
ondergrond rusten.

~60°

a

b
~15°

3. Monteer de deur opnieuw door deze te 
bewegen in de richting van de oven, de haken van 
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het 
bovenste deel op de zitting vast te zetten.
4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens 
volledig open.
Breng de vergrendelingen omlaag naar hun 
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig 
naar beneden staan. 
5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in 
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval 
is herhaalt u de bovenstaande stappen.



CLICK & CLEAN - DE RUIT REINIGEN
1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht 
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk 
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand 
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide 
handen, verwijder het en leg het op een zacht 
oppervlak vooraleer het te reinigen.

3. Zet de tussenruit (met merk “1R”) op zijn plaats 
alvorens de binnenruit te plaatsen: Om de ruiten 
correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het merk 
"R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de lange 
zijde van de ruit met het merk "R" in de zittingen, 
en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek komt. 
Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

4. Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat 

hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit 
vooraleer de deur terug te plaatsen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
Koppel de oven los van het elektriciteitsnet, schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de lamp en 
schroef het beschermkapje weer op de lamp.
Sluit de oven weer aan op de netvoeding. Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 V, type G9, T300°C.
De lamp die in het product wordt gebruikt is speci�ek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt voor 
ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009).
De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice. - Raak de lampen niet met blote handen aan omdat 
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
• De QR-code in uw apparaat gebruiken
• Bezoek onze website docs.indesit.eu
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact 

opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identi�catieplaatje van het apparaat staan.

PROBLEEMOPLOSSING
PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

De oven werkt niet.
Stroomonderbreking. 
Losgekoppeld van de 
stroomvoorziening.

Controleer of het elektriciteitsnet 
spanning heeft en of de oven is 
aangesloten.
Zet de oven uit en weer aan, om 
te controleren of het probleem 
opgelost is.

Op de display verschijnt de letter 
"F" gevolgd door een nummer. Softwareprobleem.

Neem contact op met de 
dichtstbijzijnde klantenservice en 
vermeld de letter of het nummer 
dat volgt op de letter "F".



ITManuale d'uso
GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR 
SUL PROPRIO APPARECCHIO 
PER OTTENERE MAGGIORI 
INFORMAZIONI

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali

(il livello è indicato sulla parete 
della cavità)

5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare 

(non visibile)
8. Targhetta matricola 

(da non rimuovere)
9. Cavità per l'acqua potabile

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

2 3 541 6

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno 
selezionando una funzione.
Per spegnere il forno, ruotare sulla 
posizione .
2. LAMPADA
A forno acceso, premere  per 
accendere o spegnere la luce 
interna del forno.

3. IMPOSTARE L'ORA
Per accedere alle impostazioni 
della durata di cottura, dell'avvio 
ritardato e del timer.
A forno spento, per visualizzare 
l'ora.
4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per modificare le impostazioni di 
durata.
6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la 
temperatura desiderata attivando 
le funzioni manuali. 
Per la funzione Turn & Go utilizzare 

, per la funzione Turn & Go 
Steam utilizzare .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Note: Il tipo di manopola può 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.



ACCESSORI
GRIGLIA LECCARDA* PIASTRA DOLCI * GUIDE DI 

SCORRIMENTO *

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

Utilizzare come teglia da 
forno per cucinare carne, 
pesce, verdure, focacce, ecc. 
o posizionare sotto la griglia 
per raccogliere i succhi di 
cottura.

Utilizzare per la cottura di 
tutti i prodotti di panetteria e 
pasticceria, ma anche per 
arrosti, pesce en papillotte, 
ecc.

Per facilitare l'inserimento o 
la rimozione degli accessori. 

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso 
l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - 
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide �no a 
�ne corsa.
Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti 
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI
Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di protezione 
[a] e successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b] 
dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per 
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento 
verso l'alto, rimuovendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani 
(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di 
scorrimento contro le guide dei ripiani, �no a far scattare i 
ganci inferiori (2).

1

2 1

2[c] [d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI
1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la 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 dapprima i 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 �ssare saldamente 
la griglia.



FUNZIONI
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 è freddo e dopo aver versato 200 ml di acqua 
potabile sul fondo della cavità.

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.

TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

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.

 ECO TERMOVENTILATO*
Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso 

ripiano.
La circolazione intermittente dell'aria impedisce 
un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In questa 
funzione ECO la luce rimane spenta durante la cottura 
e può essere riaccesa premendo 

 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.

FREASY COOK
Tutte le resistenze e la ventola si accendono, 

garantendo la distribuzione del calore in 
modo coerente e uniforme in tutto il forno. Il 
preriscaldamento non è necessario. Questa 
modalità è particolarmente consigliata per cuocere 
rapidamente pietanze preconfezionate (surgelate o 
precotte). Per ottenere risultati ottimali si consiglia di 
usare una sola griglia.

PIZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e 

focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle 
teglie a metà 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 cavità 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.

TURN & GO
Questa funzione seleziona automaticamente la 

temperatura e il tempo ottimali per un'ampia varietà 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

PRIMO UTILIZZO
1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, è necessario impostare l'ora: 
premere  finché sul display non lampeggiano 
l’icona  e le due cifre relative all'ora.

Utilizzare  o  per impostare l'ora e premere  per 
confermare.
Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare. 
Utilizzare  o  per impostare i minuti e premere 
per confermare.
Note: quando l’icona  lampeggia, ad esempio dopo una 
prolungata interruzione di corrente, è necessario impostare 
l’ora.

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti 
alla lavorazione di fabbrica: questo è normale. Prima 
di cucinare gli alimenti è 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 
questa 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.



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.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la 
manopola termostato per impostare la temperatura 
desiderata.

Note: durante la cottura sarà possibile modi�care 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 è 
impostata su 0°C.
Sarà possibile impostare la durata, l'ora di �ne cottura (solo 
se è 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 / .
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di 
selezione su “ ”.
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 d'agnello in 
pezzi 1,0 - 1,2

Pesce
Filetto di salmone / Pesce al 

forno (intero) 0,9 - 1,0

Pesce al cartoccio 0,8 - 1,0

Verdure
Verdure ripiene 1,8 - 2,5

Torta alle verdure 1,5 - 2,5
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0 - 1,5

Pasta Lasagne / Timballi di pasta o 
riso 1,5 - 2,0

Dolci
Torte lievitate / Plum cake 0,9 - 1,2

Mele cotte 1,0 - 1,5

Pane
Pagnotta 0,5 - 0,6
Baguette 0,5 - 0,8

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 
l'ora corrente del giorno. Non è necessario alcun 
preriscaldamento. 
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di 
selezione su “ ”.
Note: Per impostare una durata speci�ca, in base al relativo 
piano di cottura, seguire 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 è 
attivata la fase di preriscaldamento.
Al raggiungimento della temperatura impostata, 
l'icona smette di lampeggiare e viene emesso un 
nuovo segnale acustico per indicare che è possibile 
introdurre gli alimenti e procedere alla cottura.
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della �ne del 
preriscaldamento può compromettere i risultati di cottura.
Al termine della cottura e con la funzione disattivata, 
è possibile che l'icona  rimanga visibile sul display 
per indicare la presenza di calore residuo.
Note: Il tempo di spegnimento dell'icona può variare 
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura 
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto 
può essere considerato spento quando il puntatore della 
manopola di selezione si trova su " ".
4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura è necessario aver 
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA
Premere  tante volte fino a che sul display 
lampeggiano l'icona  e "00:00".

Utilizzare  o  per impostare la durata desiderata, 
quindi premere  per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato 
in corrispondenza della temperatura desiderata 
o necessaria: un segnale acustico e il display 
avviseranno del termine della cottura.
Note: per annullare la durata impostata, premere  tante 
volte �no a che sul display lampeggia l'icona , quindi 
utilizzare  per riportare la durata a “00:00”. La durata 
impostata include la fase di preriscaldamento.



PROGRAMMARE L’ORA DI FINE COTTURA/AVVIO 
RITARDATO
Una volta impostata una durata sarà possibile 
posticipare l'avvio della funzione, programmandone 
l'ora di fine: premere  fino a che sul display non 
lampeggiano l'icona  e l'ora corrente. 

Utilizzare  o  per impostare l'ora di fine cottura 
desiderata e premere  per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato 
in corrispondenza della temperatura desiderata 
o necessaria: la funzione resterà 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 . 
La funzionalità di ritardo di avvio non è disponibile 
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

Ruotare la manopola di selezione per selezionare 
una funzione differente o sulla posizione “ ” per 
spegnere il forno.
Note: se attivo il timer, il display mostrerà 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 è spento.
Premere  tante volte fino a che sul display 
lampeggiano l’icona  e “00:00”.

Utilizzare  o  per impostare la durata desiderata e 
premere  per confermare.
Un segnale acustico avviserà del termine del conto 
alla rovescia.
Note: per disattivare il timer, premere  tante volte �no a 
che l’icona  lampeggia, quindi utilizzare  per riportare la 
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 così facendo si potrebbe rovinare 
lo smalto.

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



TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISC.

TEMPERATURA
(°C)

DURATA
(MIN) 

LIVELLO E ACCESSORI

Torte lievitate
Sì 160 - 180 30 - 90 2/3

Sì 160 - 180 30 - 90 4 1

Torta farcita 
(cheesecake, strudel, torta di frutta)

Sì 160 - 200 35 - 90 2

Sì 160 - 200 40 - 90 4 2

Biscotti/Tortine

Sì 160 - 180 20 - 45 3

Sì 150 - 170 20 - 45 4 2

Sì 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Bigné

Sì 180 - 210 30 - 40 3

Sì 180 - 200 35 - 45 4 2

Sì 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringhe

Sì 90 150 - 200 3

Sì 90 140 - 200 4 2

Sì 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Focaccia
Sì 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Sì 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza surgelata
Sì 250 10 - 20 3

Sì 230 - 250 10 - 25 4 2

Torte salate
(torta di verdure, quiche)

Sì 180 - 200 40 - 55 3

Sì 180 - 200 45 - 60 4 2

Sì 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / 
Sformati Sì 190 - 200 45 - 65 2

FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato

ACCESSORI
Griglia Recipiente su griglia

Teglia / Leccarda o teglia su 
griglia

Leccarda / Teglia
Leccarda / teglia con 200 ml 

d'acqua



ACCESSORI
Griglia Recipiente su griglia

Teglia / Leccarda o teglia su 
griglia

Leccarda / Teglia
Leccarda / teglia con 200 ml 

d'acqua

TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISC.

TEMPERATURA
(°C)

DURATA
(MIN) 

LIVELLO E ACCESSORI

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg Sì 190 - 200 80 - 110 3

Maiale arrosto with crackling (con 
cotenna) 2 kg Sì 180 - 190 110 - 150 2

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg Sì 200 - 230 50 - 100 2

Tacchino / Oca 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pesce al forno / al cartoccio (�letti, intero) Sì 170 - 190 30 - 50 2

Verdure ripiene
(pomodori, courgettes (zucchine), 
aubergines (melanzane))

Sì 180 - 200 50 - 70 2

Pane tostato - 250 2 - 6 5

Filetti / tranci di pesce - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salsicce / Spiedini / Costine /
Hamburger - 250 15 - 30* 5 4

Pollo arrosto 1-1,3 kg Sì 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef al sangue 1 kg Sì 200 - 210 35 - 50** 3

Cosciotto d'agnello / Stinchi Sì 200 - 210 60 - 90** 3

Patate arrosto Sì 200 - 210 35 - 55** 3

Verdure gratinate - 200 - 210 25 - 55 3

Carne & Patate Sì 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Pesce & Verdure Sì 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 100*** 4 1

Pasto completo: Crostata (livello 5) / 
lasagne (livello 3) / carne (livello 1) Sì 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 2

* Ruotare il cibo a metà cottura
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se 
necessario).
*** La durata è 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
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato



 TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA
ALIMENTO RICETTA QUANTITÀ TEMPO (MIN.) ACCESSORI LIVELLO ACQUA

PANE

Panini 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Pane in cassetta 300 - 500 g 40 - 60

Pane 500g - 2 kg 50 - 100

Baguette 200 - 300 g 30 - 45

CARNE

Arrosto 1 kg 60 - 110

Costine 500g - 1,5 kg 50 - 75

Pollo 1 - 1,5 kg 55 - 80

Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140

PESCE

Bistecca di manzo 0,5 - 2 cm 15 - 25

Bistecca di manzo 2 - 4 cm 20 - 35

Pesce intero 300 - 600 g 20 - 30

Pesce intero 600 - 1200 g 25 - 45

VERDURE

Patate al vapore 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Peperoni ripieni 1 - 2 kg 35 - 55

Broccoli al vapore 0,3 - 1 kg 30 - 50

Zucchine al vapore 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

PASTICCERIA

Biscotti un vassoio 25 - 35

Mu�n 30 - 60 g 25 - 45

Pan di spagna 500 - 700 g 30 - 50

Crostata un barattolo 35 - 55

ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia



PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di effettuare 
qualsiasi intervento di 
manutenzione o pulizia.
Non utilizzare pulitori a vapore.

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.

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 è 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.

• 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 prima i 
residui di calcare come descritto in precedenza.

• Per facilitare la pulizia dei vetri è 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. I residui di cibo possono essere rimossi 
con una spazzola per piatti o con una spugna.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE
1. estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla. 2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla, 

tirarla leggermente verso di sé e controllare che il 
supporto sia posizionato correttamente.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA
1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e 
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando è 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.

~60°

a

b
~15°

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno 
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e 
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.
4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare 
attenzione che siano completamente abbassati. 
5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia 
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse, 
ripetere tutte le operazioni.



CLICK & CLEAN - 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 
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta 
tirandolo verso di sé.

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

3. Prima di rimontare il vetro interno è 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.

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

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 è progettata speci�camente per gli apparecchi domestici e non è 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.
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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.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

Il forno non funziona.
Interruzione di corrente elettrica. 
Disconnessione dalla rete 
principale.

Verificare che ci sia tensione in 
rete e che il forno sia collegato 
all’alimentazione elettrica.
Spegnere e riaccendere il forno 
e verificare se l'inconveniente 
persiste.

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

Contattare il Servizio Assistenza 
Tecnica di zona e comunicare la 
lettera o il numero che segue la 
lettera “F”.



BGНаръчник на собственика
БЛАГОДАРИМ ВИ, ЧЕ ЗАКУПИХТЕ ПРОДУКТ НА 
INDESIT
За да получите по-пълно съдействие, регистрирайте 
Вашия уред на www.register10.eu

МОЛЯ, СКАНИРАЙТЕ QR КОДА НА 
ВАШИЯ УРЕД, ЗА ДА ПОЛУЧИТЕ 
ПОВЕЧЕ ИНФОРМАЦИЯПреди да използвате уреда, прочетете внимателно 

инструкциите за безопасност.

ОПИСАНИЕ НА УРЕДА
1. Табло за управление
2. Вентилатор (не се вижда)
3. Лампа
4. Водачи на рафтовете

(нивото е указано на стената 
на отделението за готвене)

5. Вратичка
6. Горен нагревателен елемент/

грил
7. Кръгъл нагревателен елемент 

(не се вижда)
8. Идентификационна табелка

(да не се сваля)
9. място за наливане на питейна 

вода

КОНТРОЛЕН ПАНЕЛ ОПИСАНИЕ

2 3 541 6

1. ВЪРТЯЩ СЕ БУТОН ЗА 
ИЗБИРАНЕ
За включване на фурната с 
избиране на функция.
Завъртете на позиция за 
изключване на фурната.
2. ОСВЕТЛЕНИЕ
При включена фурна натиснете 
, за да включите или изключите 
отделението на фурната.

3. НАСТРОЙКА НА ЧАСОВНИКА
За достъп до настройките на 
време за готвене, отложен старт и 
таймер.
За извеждане на часа, когато 
фурната е изключена.
4. ДИСПЛЕЙ

5. БУТОНИ ЗА РЕГУЛИРАНЕ
За промяна на настройките на 
време за готвене.
6. ТЕРМОСТАТЕН КЛЮЧ
Завъртете, за да изберете 
необходимата температура при 
активиране на ръчни функции. 
За функцията Turn & Go 
използвайте , за функцията Turn 
& Go Steam използвайте .
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Моля, имайте предвид: Типът копче може да варира в зависимост от модела. Ако копчетата се активират чрез 
натискане, натиснете надолу центъра на копчето, за да го освободите от място.



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
РЕШЕТЪЧЕН РАФТ ТАВА ЗА ОТЦЕЖДАНЕ * ТАВА ЗА ПЕЧЕНЕ * ПЛЪЗГАЩИ СЕ ВОДАЧИ 

*

Използвайте за приготвяне 
на храна или като опора за 
тави, форми за кексове и 
други огнеупорни 
готварски съдове.

Използвайте като тава за 
фурна за приготвяне на 
месо, риба, зеленчуци, 
фокачи и др., или 
разположете под 
решетъчния рафт за 
отцеждане на сосовете при 
готвене.

Използвайте за приготвяне 
на всички видове хляб и 
сладкиши, а също така и на 
печени меса, риба в 
пергамент и др.

За улеснение на 
поставянето и изваждането 
на принадлежности. 

* Налично само при определени модели
Броят и видът на принадлежностите може да е различен в зависимост от закупения модел.
Други принадлежности могат да бъдат закупени отделно от следпродажбеното обслужване.

ПОСТАВЯНЕ НА РЕШЕТЪЧНИЯ РАФТ И ДРУГИТЕ 
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Поставете решетъчния рафт на необходимото ниво, 
като го хванете под лек наклон нагоре и първо подпрете 
повдигнатия заден край (насочен нагоре).

След това го плъзнете хоризонтално по водачите до 
възможно най-крайно положение.
Останалите принадлежности, като тавата за печене, 
трябва да се поставят хоризонтално, като се плъзнат по 
носачите.

ПЛЪЗГАЩИ СЕ РАФТОВЕ И ВОДАЧИ
Преди да използвате фурната, отстранете предпазната 
лента [a] и след това предпазното фолио [b] от плъзгачите.

СВАЛЯНЕ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ [c]
Изтеглете долната част на плъзгача за разкачане на 
долните куки (1) и изтеглете плъзгачите нагоре, като ги 
свалите от горните куки (2).

ПОВТОРЕН МОНТАЖ НА ПЛЪЗГАЧИТЕ [d]
Закачете горните куки върху водачите (1), след което 
натиснете долната част на плъзгачите към водачите, 
докато долните куки прищракат (2).

1
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2[c] [d]

ИЗВАЖДАНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВОДАЧИТЕ
1. За да извадите водача, хванете здраво външната част 
на водача и го издърпайте към себе си, за да откачите 
опората и двата вътрешни щифта от гнездото им.
2. За да поставите отново водачите, разположете ги 
близо до вътрешната част на фурната и първо вкарайте 
двата щифта в гнездата им. След това разположете 
външната част близо до гнездото �, поставете опората 
и я натиснете към вътрешната стена, за да сте сигурни, 
че водачите са добре закрепени.



ФУНКЦИИ
TURN & GO STEAM
Функцията Turn&Go Steam позволява да 

постигнете отлични резултати благодарение на 
пускането на пара по време на програмата за готвене. 
Тази функция намества автоматично идеалната 
температура за приготвяне на широк набор от рецепти; 
времената за приготвяне на основните ястия са дадени 
в съответната готварска таблица. Винаги активирайте 
функцията пара, когато фурната е студена и след като 
сте налели 200 ml питейна вода в долната част на 
фурната.

 КОНВЕНЦИОНАЛНО ГОТВЕНЕ
За готвене на всякакви ястия само на едно ниво.
ГРИЛ
За печене на грил на стекове, кебап, наденици, 

приготвяне на зеленчуков огретен и препичане на 
хляб. Когато печете месо, препоръчваме да използвате 
тавата за печене, за да събирате отделяните сокове: 
поставете тавата на някое от нивата под решетъчния 
рафт и налейте в нея 200 ml питейна вода.

 ТУРБО ГРИЛ
За печене на едри парчета месо (джолан, говеждо 

печено, пиле). Препоръчваме да използвате тавата 
за печене, за да събирате отделяните при готвенето 
сокове: поставете тавата на някое от нивата под 
решетъчния рафт и налейте в нея 200 ml питейна вода.

ВЕНТИЛАТОР
За готвене на различни храни, изискващи 

същата температура на готвене, на различни рафтове 
(максимум три) едновременно. Тази функция може 
да се използва за готвене на различни храни без 
преминаване на миризмите от едната храна към 
другата.

 ECO FORCED AIR* (ECO ФОРСИРАН 
ВЪЗДУХ*)

За печене на едно ниво на парчета месо с плънка 
или без. Прекомерното изсъхване на храната се 
предотвратява поради слабата, прекъсваща от време 
на време циркулация на въздуха. При използване 
на тази функция ЕКО лампичката не свети по време 
на готвенето, но може да се включи отново чрез 
натискане на бутона 

 MAXI COOKING
За готвене на едри парчета месо (над 2,5 kg). 

Препоръчваме да обръщате месото по време на 
готвенето, за да се опече еднакво от двете страни. 
Препоръчваме също от време на време да поливате 
месото, за да не стане прекалено сухо.

FREASY COOK
Всички нагревателни елементи и вентилаторът 

се включват, осигурявайки постоянно и равномерно 
разпределяне на топлината във фурната. За този 
режим на готвене не е необходимо предварително 
загряване. Този режим се препоръчва особено за 
бързо приготвяне на пакетирани храни (замразени 
или полуготови). Най-добри резултати се постигат, 
ако готвите само на един рафт.

ПИЦА
За печене на пица и хляб с различни видове и 

размери. Добре е да се смени позицията на тавите за 
печене, след като половината от времето за готвене 
изтече.

ECOCLEAN
Действието на парата, която се пуска по 

време на този специален цикъл на почистване, 
позволява лесното почистване на замърсявания 
и остатъци от храна. За да активирате функцията 
“EcoClean”, налейте 100-120 ml питейна вода на 
дъното на фурната, след което завъртете бутона 
за избор и бутона на термостата до иконата . Най-
добре оставете функцията активирана за 35 минути. 
Позицията на иконата не съответства на достигнатата 
температура по време на цикъла на почистване.

 TURN & GO
Тази функция автоматично избира идеалната 

температура и време за печене на широк избор от 
ястия, включващи месо, риба, паста, сладки и зеленчуци. 
Активирайте функцията, когато фурната е студена.

* Функцията се използва като еталонна в декларацията 
за енергийната ефективност съгласно регламент (ЕС) 
65/2014

ИЗПОЛЗВАНЕ ЗА ПЪРВИ ПЪТ
1. СВЕРЯВАНЕ НА ЧАСОВНИКА
Когато включите уреда за първи път, трябва да 
сверите часовника: Натискайте , докато иконата 
и двете цифри за часа започнат да мигат на дисплея.

Чрез  или  сверете часа и потвърдете с .
Двете цифри за минутите ще започнат да мигат. 
Използвайте  o  за настройка на минутите и 
натиснете  за потвърждаване.
Моля, имайте предвид: Когато иконата  мига, 
например след дълго прекъсване на захранването, ще 
трябва да нулирате времето.

2. ЗАГРЯВАНЕ НА ФУРНАТА
Новата фурна може да изпуска миризми, свързани с 
процеса на нейното производство: това е напълно 
нормално. Преди да започнете да готвите храна във 
фурната, препоръчваме да я нагреете празна, за да 
премахнете остатъчните миризми.
Свалете предпазния картон или прозрачното 
фолио от фурната и извадете намиращите се в нея 
принадлежности. Загрейте фурната до 250°C за около 
час. В това време фурната трябва да е празна.
Спазвайте указанията за правилно настройване на 
функцията.
Моля, имайте предвид: След първото използване на 
уреда се препоръчва да проветрите помещението.



ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА
1. ИЗБИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
За да изберете функцията, завъртете бутона за 
избиране до символа за необходимата функция: чува 
се звуков сигнал и дисплеят светва.

2. АКТИВИРАНЕ НА ФУНКЦИЯ
РЪЧЕН РЕЖИМ
За да стартирате избраната функция, завъртете 
бутона на термостата за задаване на 
необходимата температура.

Моля, имайте предвид: По време на готвене можете да 
промените функцията, като завъртите бутона за 
избиране, или да регулирате температурата, като 
завъртите бутона на термостата.
Функцията ще се стартира само ако бутонът на 
термостата е на 0°C.
Можете да зададете времето за готвене, крайния час за 
готвене (само ако зададете време за готвене) и таймер.
TURN & GO 
За да стартирате функцията “Turn & Go”, изберете 
функцията, като завъртите бутона за избиране на 
съответната икона, като в същото време бутонът на 
термостата трябва да е върху /  иконата.
За край на готвенето завъртете бутона за избиране 
на “ ” .
Моля, имайте предвид: За да получите най-добри 
резултати от готвенето с функцията “Turn & Go”, 
спазвайте препоръчаното тегло за всеки вид храна, 
дадено в следващата таблица.
Храна Рецепта Тегло (кг)

Месо
Печено телешко, Печено говеждо 

сурово 0,6 - 0,7

Пиле / Агнешко бутче на парчета 1,0 - 1,2

Риба
Филе от сьомга / Печена риба 

(цяла) 0,9 - 1,0

Риба, обвита в хартия за печене 0,8 - 1,0

Зеленчуци
Stu�ed vegetables (Пълнени 

зеленчуци) 1,8 - 2,5

Зеленчуков пай 1,5 - 2,5
Salty cakes 
(Солени 
сладкиши)

Киш Лорен / Плодова пита 1,0 - 1,5

Pasta 
(Паста) Лазаня / Тимбал от паста или ориз 1,5 - 2,0

Сладкиши
Кейк с листи от тесто / Кейк от 

сливи 0,9 - 1,2

Печени ябълки 1,0 - 1,5

Хляб
Самун хляб 0,5 - 0,6

Багети 0,5 - 0,8

TURN & GO STEAM 
За да стартирате функцията 
Turn&Go Steam, налейте 200 мл 
питейна вода на дъното на 
фурната. Изберете функцията, 
като завъртите бутона за 
избиране по посока на 
часовниковата стрелка до 
съответната икона и бутона на 
термостата до някоя позиция 

между 160 и 180°C (според предложеното от 
иконата). Функцията ще стартира и на дисплея ще се 
покаже точният час. Не е необходимо предварително 
загряване. 
За край на готвенето завъртете бутона за избиране 
на “ ” .
Моля, имайте предвид: За да зададете конкретно 
времетраене съгласно готварската таблица, следвайте 
инструкциите в раздел "Програмиране на готвенето".
3. ПРЕДВАРИТЕЛНО ЗАГРЯВАНЕ И ОСТАТЪЧНА 

ТОПЛИНА
След стартиране на функцията се чува звуков сигнал 
и на дисплея се показва мигаща икона , показваща, 
че фазата на предварително загряване е активирана.
Когато зададената температура бъде достигната, 
иконата остава на дисплея за постоянно и нов сигнал 
прозвучава, за да укаже, че храната може да бъде 
сложена във фурната и готвенето ще започне.
Моля, имайте предвид: Ако поставите храната във 
фурната, преди предварителното загряване да завърши, 
резултатът от готвенето може да не е задоволителен.
След края на готвенето и при деактивирана функция 
иконата  може да продължи да се показва на 
дисплея дори след като вентилаторът за охлаждане 
се е изключил, за да укаже, че във фурната има 
остатъчна топлина.
Моля, имайте предвид: Времето, след което иконата 
изгасва, е различно, защото зависи от редица фактори, 
като околната температура и използваната функция. Във 
всички случаи уредът трябва да се смята за изключен, 
когато показалецът на бутона за избиране сочи към“ ”.
4. ПРОГРАМИРАНЕ НА ГОТВЕНЕТО
Ще е необходимо да изберете функция, преди да 
стартирате програмирането на готвенето.
ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
Натискайте , докато иконата  и „00:00“ започнат 
да мигат на дисплея.

Чрез  или  изберете необходимото време за 
готвене и след това натиснете  за потвърждение.
За да активирате функцията, завъртете бутона на 
термостата до необходимата температура: чува се 
звуков сигнал и на дисплея се извежда информация, 
че готвенето е завършено.



Забележки: За да отмените зададеното време за готвене, 
натискайте , докато иконата  започне да мига на 
дисплея, след което с помощта на  нулирайте времето 
за готвене до „00:00“. Времето за готвене не включва 
фаза на подгряване.
ПРОГРАМИРАНЕ НА КРАЙНИЯ ЧАС НА ГОТВЕНЕ/ 
ОТЛОЖЕН СТАРТ
След като зададете време за готвене можете да 
отложите старта на функцията, като програмирате 
крайния час: натискайте , докато иконата  и 
текущият час започнат да мигат на дисплея. 

Чрез  или  задайте часа, в който искате да 
завърши готвенето, и потвърдете с .
За да активирате функцията, завъртете бутона 
на термостата до необходимата температура: 
функцията ще остане на пауза, докато стартира 
автоматично след периода от време, който е 
изчислен, за да завърши готвенето в зададения час.
Забележки: За да отмените настройката, изключете 
фурната, като завъртите бутона за избиране на позиция

. 
Функцията за забавяне на стартирането не е налична 
за функциите Грил и Турбо грил.

КРАЙ НА ГОТВЕНЕТО
Чува се звуков сигнал и на дисплея се извежда 
информация, че функцията е завършена. 

Завъртете бутона за избиране, за да изберете друга 
позиция, или на позиция “ ”, за да изключите 
фурната.
Моля, имайте предвид: Ако таймерът работи, на дисплея 
ще се редува END и оставащото време.

5. НАСТРОЙКА НА ТАЙМЕРА
Тази опция не прекъсва или програмира готвенето, 
но ви позволява да използвате дисплея като таймер 
по време на работеща функция или при изключена 
фурна.
Натискайте , докато иконата  и „00:00“ започнат 
да мигат на дисплея.

Чрез  или  задайте необходимото време и 
потвърдете с .
Когато зададеното време изтече, ще се чуе звуков 
сигнал.
Забележки: За да отмените таймера, натискайте , 
докато иконата  започне да мига, след което с 
помощта на  нулирайте времето до „00:00“.

ЗАБЕЛЕЖКИ
• Не покривайте вътрешността на фурната с 

алуминиево фолио.
• Никога не плъзгайте тенджери или тигани 

по дъното на фурната, тъй като това може да 
повреди покритието от емайл.

• Не поставяйте тежки предмети върху вратата 
и не се дръжте за нея.



ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ

ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
(МИНУТИ) 

НИВО И  
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Кейкове с мая
Да 160 - 180 30 - 90 2/3

Да 160 - 180 30 - 90 4 1

Filled cake (Пълнена торта) 
(чийзкейк, щрудел, плодов пай)

Да 160 - 200 35 - 90 2

Да 160 - 200 40 - 90 4 2

Бисквити/тарталети

Да 160 - 180 20 - 45 3

Да 150 - 170 20 - 45 4 2

Да 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Бухтички шу

Да 180 - 210 30 - 40 3

Да 180 - 200 35 - 45 4 2

Да 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Целувки

Да 90 150 - 200 3

Да 90 140 - 200 4 2

Да 90 140 - 200 5 3 1

Пица/хляб
Да 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Да 190 - 250 20 - 50 4 2

Замразена пица

Да 250 10 - 20 3

Да 230 - 250 10 - 25 4 2

Salty cakes (Солени сладкиши)
(vegetable pie,quiche) (зеленчуков пай, киш)

Да 180 - 200 40 - 55 3

Да 180 - 200 45 - 60 4 2

Да 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols - au - vents / pu� pastry crackers (Vols - au - 
vents / крекери от бутер тесто)

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / canneloni / �ans (Лазаня / 
паста на фурна / канелони / флан) Да 190 - 200 45 - 65 2

ФУНКЦИИ
Традиционно Грил Турбо ГРИЛ Пица Вентилатор Макси готвене Еко форсиран въздух

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

Съд за печене на 
решетъчния

рафт

Тава за печене/Тава за 
отцеждане или съд за печене 

на решетъчния рафт

Тава за отцеждане /
Tава за печене

Тава за отцеждане / Тава за 
печене с 200 мл вода



ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Решетъчен рафт

Съд за печене на 
решетъчния

рафт

Тава за печене/Тава за 
отцеждане или съд за печене 

на решетъчния рафт

Тава за отцеждане /
Tава за печене

Тава за отцеждане / Тава за 
печене с 200 мл вода

ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА
РЕЦЕПТА ФУНКЦИЯ

ПРЕДВАРИТЕЛНО 
ЗАГРЯВАНЕ

ТЕМПЕРАТУРА
(°C)

ПРОДЪЛЖИТЕЛНОСТ
(МИНУТИ) 

НИВО И  
ПРИНАДЛЕЖНОСТИ

Агнешко / говеждо / телешко / свинско 1 kg Да 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling (Печено свинско с 
коричка) 2 kg Да 180 - 190 110 - 150 2

Пилешко/заешко/патешко 1 kg Да 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg (Пуйка / гъска 3 kg) - 190 - 200 100 - 160 2

Baked �sh / en papillote(�llets, whole) (Печена 
риба / ен папилот(филета, цяла)) Да 170 - 190 30 - 50 2

Stu�ed vegetables (Пълнени зеленчуци)
(tomatoes (домати), courgettes (тиквички), aubergines 
(патладжани))

Да 180 - 200 50 - 70 2

Toasted bread (Препечен хляб) - 250 2 - 6 5

Рибни филета/ивици - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Наденички/кебапи/ребърца/
Хамбургери - 250 15 - 30* 5 4

Roast chicken 1 - 1,3 kg (Печено пиле 1 - 1,3 kg) Да 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef rare 1 kg (Говеждо печено алангле 1 kg) Да 200 - 210 35 - 50** 3

Агнешки бут/джолан Да 200 - 210 60 - 90** 3

Печени картофи Да 200 - 210 35 - 55** 3

Зеленчуков огретен - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes (Месо и картофи) Да 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Fish and vegetables (Риба и зеленчуци) Да 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne and meat (Лазаня и месо) Да 200 50 - 100*** 4 1

Пълно меню: плодов тарт (ниво 5) / лазаня (ниво 3) / 
месо (ниво 1) Да 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Печено месо/ пълнено месо за печене - 170 - 180 100 - 150 2

* Обърнете храната по средата на готвенето
** Обърнете храната при изтичане на две трети от 
времето за готвене.
*** Очаквана продължителнсот: ястията могат да се 
изваждат от фурната по различно време в зависимост от 
личните предпочитания.
Посоченото време не включва фазата на предварително 
загряване: ние препоръчваме да поставите храната във 
фурната и да зададете времето за готвене едва след като е 
достигната необходимата температура.

ФУНКЦИИ
Традиционно Грил Турбо ГРИЛ Пица Вентилатор Макси готвене Еко форсиран въздух



 ГОТВАРСКА ТАБЛИЦА ЗА ФУНКЦИЯТА TURN&GO STEAM
ХРАНА РЕЦЕПТА КОЛИЧЕСТВО ВРЕМЕ (МИН.)

ПРИНАДЛЕЖ-
НОСТИ

НИВО ВОДА

ХЛЯБ

Хлебче 80 - 100 г 30 - 45

2
200 мл

Сандвичово руло във форма 
за печене 300 - 500 г 40 - 60

Хляб 500 г - 2 кг 50 - 100

Багети 200 - 300 г 30 - 45

MEAT (МЕСО)

Roast (Печено) 1 кг 60 - 110

Ribs (Ребра) 500 г - 1,5 кг 50 - 75

Пиле 1 - 1,5 кг 55 - 80

Пиле / Пуйка 3 кг 100 - 140

FISH (РИБА)

Филе стек 0,5 - 2 см 15 - 25

Филе стек 2 - 4 см 20 - 35

Цяла риба 300 - 600 г 20 - 30

Цяла риба 600 - 1200 г 25 - 45

ЗЕЛЕНЧУЦИ

Картофи на пара 0,5 - 1,5 кг 45 - 60

Пълнени чушки 1 - 2 кг 35 - 55

Броколи на пара 0,3 - 1 кг 30 - 50

Тиквички на пара 0,5 - 1,5 кг 30 - 50

СЛАДКИ

Бисквитки една тава 25 - 35

Мъфин 30 - 60 г 25 - 45

Пандишпанов кейк 500 - 700 г 30 - 50

Тарт форма за 
печене 35 - 55

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ Съд за печене на решетъчния 
рафт

Тава за печене/Тава за отцеждане или съд за 
печене на решетъчния рафт

Тава за отцеждане /
Tава за печене



ПОЧИСТВАНЕ И ПОДДРЪЖКА
Уверете се, че фурната е 
студена, преди да извършвате 
каквато и да е поддръжка или 
почистване.
Не използвайте парочистачки.

Не използвайте телена вата, 
абразивни почистващи 
препарати или абразивни/
корозивни почистващи 
препарати, тъй като те могат 
да повредят повърхностите на 
уреда.

Носете ръкавици.
Фурната трябва да бъде 
изключена от електрическата 
мрежа, преди да се извършват 
каквито и да било дейности по 
поддръжка.

ВЪНШНИ ПОВЪРХНОСТИ
Почистете повърхностите на фурната с влажна 
микрофибърна кърпа. Ако са много замърсени, 
добавете няколко капки почистващ препарат с 
неутрално pH. Накрая забършете със суха кърпа.
Да не се използват корозивни или абразивни 
почистващи препарати. Ако подобен продукт 
случайно попадне върху повърхността на уреда, 
почистете незабавно с влажна микрофибърна кърпа.
ВЪТРЕШНИ ПОВЪРХНОСТИ
• След всяко използване изчакайте фурната да се 

охлади и я почистете, за предпочитане докато 
е още топла, за да отстраните отлаганията и 
петната, причинени от остатъците от храна. За 
да изсушите конденза, който се е образувал 
в резултат на готвене на храни с високо 
съдържание на вода, оставете фурната да 
изстине напълно и след това я избършете с 
кърпа или гъба.

• Ако по вътрешните стени на фурната има 
засъхнала мръсотия, препоръчваме Ви да 
включите функцията за автоматично почистване 
с цел оптимални резултати от почистването. 
При наличието на остатъци от котлен камък 
избягвайте да активирате почистващия 
цикъл с пиролиза. Преди да активирате 
самопочистването, отстранете котления камък 
по описания по-нагоре начин.

• Вратичката може с лекота да се свали и постави 
обратно за по-лесно почистване на стъклото .

• Почистете стъклото на вратичката с подходящ 
течен препарат.

ПРИНАДЛЕЖНОСТИ
Веднага след употреба накиснете принадлежностите 
във вода с добавен течен миещ препарат, 
като използвате ръкавици за фурна, ако 
принадлежностите все още са горещи. Остатъци от 
храна могат да се премахнат с помощта на четка или 
гъба.

СМЪКНЕТЕ ГОРНИЯ НАГРЕВАТЕЛ
1. Извадете нагревателя от мястото му и го смъкнете 
надолу.

2. За да върнете нагревателя на мястото му, го 
повдигнете, дръпнете го леко към себе си, като се 
уверите, че стойката на клемата е на мястото си.

СВАЛЯНЕ И ПОСТАВЯНЕ НА ВРАТИЧКАТА
1. За да свалите вратичката, отворете я напълно 
и спуснете ключалките, докато не се окажат в 
положение за отключване.

2. Затворете вратичката, доколкото е възможно. 
Хванете здраво вратичката с две ръце (не я хващайте 
за дръжката). Просто откачете вратичката, като я 
затворите още малко и същевременно я изтегляте 
нагоре (a), за да излезе от гнездата (b).
Оставете вратичката на подходящо място върху мека 
повърхност.

~60°

a

b
~15°

3. За да поставите вратичката, първо я приближете 
до фурната, след което вкарайте пантите в гнездата 
така, че да се фиксират в горната си част.
4. Спуснете вратата и след това я отворете напълно.
Спуснете фиксаторите надолу до първоначалното им 
положение: Проверете дали фиксаторите са спуснати 
докрай. 
5. Пробвайте да затворите вратичката и проверете 
дали тя застава успоредно на таблото за управление. 
Ако това не се случи, повторете посочените по-горе 
стъпки.



CLICK & CLEAN - ПОЧИСТВАНЕ НА СТЪКЛОТО
1. След като махнете вратата и я поставите върху 
мека повърхност с дръжката надолу, натиснете 
едновременно двете фиксиращи скоби и извадете 
горния край на вратата, като я издърпате към себе 
си.

2. Повдигнете и хванете здраво вътрешното стъкло с 
две ръце, извадете го и го поставете върху мека 
повърхност, преди да го почиствате.

3. Поставете обратно междинното стъкло (маркирано 
с "R"), преди да поставите отново вътрешното стъкло: 
За да позиционирате правилно стъклата, уверете се, 
че в левия ъгъл се вижда знакът "R". Първо вкарайте 
дългата страна на стъклото, маркирана с "R", в 
опорните гнезда, след което го спуснете на място. 
Повторете тази процедура и за двете стъкла.

4. Монтирайте отново горния край: Щракване ще 
укаже правилно позициониране. Уверете се, че 
уплътнението е здраво, преди да монтирате отново 
вратата.

СМЯНА НА ЛАМПАТА
Изключете фурната от захранването, развийте капачката на осветителното тяло, сменете крушката и завийте 
отново капачката.
Свържете отново фурната към електрическата мрежа. Не използвайте фурната, преди да поставите на място 
капачката на лампата.
Моля, имайте предвид: Използвайте халогенни лампи 25 W/230 V тип G9, T300 °C.
Лампата, използвана в уреда, е специално предназначена за домакински уреди и не е подходяща за осветяване на 
помещения в дома (Регламент на ЕО 244/2009).
Крушките могат да се закупят от нашия отдел за следпродажбено обслужване. - Не боравете с крушките с голи 
ръце, тъй като отпечатъците от пръстите ви могат да ги повредят. Не използвайте фурната, преди да поставите на 
място капачката на лампата.
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Правилата, стандартната документация и допълнителна информация за продукта можете да намерите, като:
• Използване на QR кода на вашето устройство
• Посетите нашия уебсайт docs.indesit.eu
• Или като се свържете с отдела за следпродажбено обслужване (вижте телефонния номер в гаранционната 

книжка). При контакт с отдела за следпродажбено обслужване съобщавайте кодовете, посочени на 
идентификационната табелка на вашия уред.

ОТКРИВАНЕ И ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ
ПРОБЛЕМ ВЪЗМОЖНА ПРИЧИНА РЕШЕНИЕ

Фурната не работи.
Няма захранване с 
електроенергия. Уредът е 
изключен от мрежата.

Проверете дали има напрежение 
в мрежата и дали фурната е 
включена към мрежата.
Изключете и включете уреда 
отново, за да видите дали 
проблемът не е отстранен.

На дисплея се изписва буквата F и 
число. Проблем със софтуера.

Свържете се с най-близкия 
център за следпродажбено 
обслужване и съобщете буквата 
или цифрата след "F".



ETKasutaja käsiraamat 
TÄNAME TEID INDESITI TOOTE OSTU EEST
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode aadressil 
register10www.hotpoint.eu/register PALUN SKANEERIGE OMA 

SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET 
SAADA LISATEAVETEnne seadme kasutamist lugege hoolikalt läbi 

ohutusjuhend.

TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
2. Ventilaator (pole nähtav)
3. Lamp
4. Riiulisiinid 

(tasandi number on märgitud 
küpsetuskambri seinale)

5. Uks
6. Ülemine kütteelement/grill
7. Tsirkulaarne küttekeha 

(pole nähtav)
8. Andmeplaat 

(ärge eemaldage)
9. Süvend joogivee jaoks

JUHTPANEELI KIRJELDUS

2 3 541 6

1. VALIKUNUPP
Ahju sisselülitamiseks ja 
funktsiooni valimiseks.
Ahju väljalülitamiseks keerake 
nupp asendisse .
2. VALGUSTUS
Kui ahi on sisse lülitatud, saate 
seda vajutades  lülitada sisse või 
välja ahju valgustuse.

3. KELLAAJA SEADISTAMINE
See on küpsetusaja, viitkäivituse ja 
taimeri määramiseks.
Kui ahi on välja lülitatud, näitab 
see kellaaega.
4. EKRAAN

5. SEADENUPUD
Küpsetusaja muutmiseks.
6. TERMOSTAADINUPP
Seda pöörates saate 
käsifunktsioone aktiveerides valida 
soovitud temperatuuri. 
Funktsiooni Turn & Go jaoks 
kasutage valikut , funktsiooni 
Turn&Go Steam valikut .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Pange tähele: Nupu tüüp võib mudeli tüübist erineda. Kui nupud on sisse vajutatud, vajutage nupu vabastamiseks selle 
keskele.



TARVIKUD
TRAATREST TILKUMISALUS * KÜPSETUSPLAAT* LIUGSIINID *

Toidu küpsetamiseks või 
pannide, koogivormide ja 
muude ahjukindlate 
küpsetusnõude aluseks.

Kasutamiseks ahjuplaadina 
liha, kala, köögiviljade, 
focaccia jms küpsetamisel 
või siis küpsetusmahlade 
kogumiseks asetatuna resti 
alla.

Leiva ja saiakeste 
küpsetamiseks, aga ka 
praeliha, kala 
küpsetuspaberis jms 
valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise ja 
ahjust välja võtmise 
hõlbustamiseks. 

* Saadaval ainult teatud mudelitel
Tarvikute arv ja tüübid võivad erineda sõltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt 
üleskallutatud asendis ja toetades tõstetud tagakülje 
(suunaga üles) esimesena siinidele.

Seejärel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel lõppu.
Muud tarvikud, nt küpsetusplaat, tuleb rõhtsalt 
riiulisiinidele libistada.

LIUGRIIULID JA RIIULIJUHIKUD
Enne ahju kasutamist eemaldage siinidelt kaitseteip [a] ja 
seejärel kaitsefoolium [b].

LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]
Tõmmake liugsiini alumisest osast, et see alumiste 
konksude (1) küljest lahti tuleks, ja seejärel tõmmake 
liugsiine üles, et need ülemiste konksude (2) küljest 
eemaldada.

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]
Kinnitage ülemised konksud riiulijuhikute (1) külge ja 
seejärel vajutage liugsiinide alumist osa vastu riiulijuhikuid, 
kuni alumised konksud klõpsuga paika kinnituvad (2).

1

2 1

2[c] [d]

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA ÜMBERPAIGUTAMINE
1. Haarake riiulisiinide eemaldamiseks kindlalt siini 
välisosast ja tõmmake seda enda poole, et eemaldada tugi 
ja kaks sisemist tihvti oma pesadest.
2. Riiulisiinide ümber paigutamiseks hoidke neid avause 
lähedal ja sisestage esmalt kaks tihvti pesadesse. Seejärel 
viige väline osa pesa juurde, sisestage tugi ja vajutage 
tugevalt õõnsuse seinale, et veenduda, et riiulisiin on 
kindlalt kinni.



FUNKTSIOONID
TURN&GO STEAM
Funktsiooniga Turn&Go Steam on võimalik 

saavutada suurepärane tulemus, kasutades 
küpsetustsüklis auru. See funktsioon reguleerib 
automaatselt optimaalset küpsetustemperatuuri 
erinevate retseptide tarbeks; Põhiroogade 
küpsetusajad on toodud asjakohases küpsetustabelis. 
Enne aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema 
külm ja süvendisse peab olema kallatud 200 ml 
joogivett.

TAVAPÄRANE
Mis tahes tüüpi roogade küpsetamine ainult 

ühel ahjutasemel.
GRILLIMINE
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, 

köögiviljade gratineerimine või leiva röstimine. 
Grillimisel soovitame asetada liha alla 
küpsetusmahlade kogumiseks küpsetusplaadi: 
paigutage nõrgumispann resti alla ükskõik millisele 
tasandile ja valage sinna 200 ml vett.

TURBO GRILL
Suurte lihatükkide (jalad, rostbiif, kanad) 

grillimiseks. Soovitame asetada küpsetusmahlade 
kogumiseks küpsetusplaadi: paigutage 
nõrgumispann resti alla ükskõik millisele tasandile ja 
valage sinna 200 ml vett.

SUNDÕHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) 

erinevate roogade küpsetamiseks, mis vajavad 
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni 
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks 
küpsetamiseks, ilma et ühe toidu lõhn või maitse 
kanduks üle teisele.

 ECO FORCED AIR* (SÄÄSTLIK ÕHU 
SUNDRINGLUS*)

Ühes tükis praadide või täidisega lihalõikude 
küpsetamine ühel tasandil.
Õrn ja hootine õhuringlus takistab toidu kuivamist. 
Selle ökofunktsiooni kasutamisel ei sütti tuli ECO, 
kuid selle saab sisse lülitada, vajutades nuppu .

MAXI COOKING
Suurte lihatükkide (üle 2,5 kg) küpsetamine. 

Soovitame liha küpsetamise ajal ümber pöörata, et 
mõlemad pooled ühtlaselt pruunistuksid. Samuti 
soovitame liha mõne aja tagant leemega üle valada, 
et see ära ei kuivaks.

FREASY COOK
Ventilaatori küttelemendid lülituvad sisse, mis 

tagab soojuse ühtlase jaotumise kogu ahjus. Selle 
küpsetamisrežiimi puhul ei ole ahju vaja eelnevalt 
sooja panna. Seda režiimi soovitatakse kasutada 
eelkõige pakendatud toidu kiireks küpsetamiseks 
(külmutatud või pooltooted). Parima tulemuse 
saavutamiseks kasutada ainult ühte küpsetusresti.

PIZZA (PITSA)
Mitut tüüpi ja suuruses pizza ning saia 

küpsetamiseks. Soovitatav on küpsetusplaatide 
asetus umbes poole küpsetamise ajal omavahel 
vahetada.

ECOCLEAN
Spetsiaalne puhastustsükkel, mille käigus 

eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis 
hõlbustab kõrbenud rasva- ja toidupritsmete 
eemaldamist. Puhastusfunktsiooni „EcoClean“ 
aktiveerimiseks valage ahju põhja 100-120 
ml joogivett, seejärel keerake valikunupp ja 
termostaadinupp ikoonile. Funktsiooni on kõige 
parem kasutada 35 minutit. Ikoonide asetus ei märgi 
puhase jooksul saavutatavat temperatuuri.

TURN & GO
Selle funktsiooni abil valitakse automaatselt 

ideaalne küpsetustemperatuur ja -aeg eri retseptide jaoks, 
muu hulgas liha-, kala-, pastatoidud, magusad küpsetised 
ja köögiviljad. Käivitage funktsioon, kui ahi on külm.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu 
energiatõhususe deklaratsiooni soovituste kohaselt 
vastavalt määrusele (EL) nr 65/2014

ESIMEST KORDA KASUTAMINE
1. MÄÄRAKE AEG
Seadme esimesel sisselülitamisel tuleb määrata 
kellaaeg: Vajutage nuppu , kuni tabloole ilmub 
ikoon  ja kahekohaline tundide näidik hakkab 
vilkuma.

Tundide seadmiseks vajutage nuppe  või  ja 
kinnitamiseks vajutage nuppu  .
Hakkab vilkuma kahekohaline minutite näidik. 
Minutite seadmiseks vajutage  või  ja 
kinnitamiseks vajutage  .
Pange tähele: Kui ikoon  vilgub (näiteks pärast pikka 
voolukatkestust), peate kellaaja uuesti määrama.

2. KUUMUTAGE AHI
Uus ahi võib eraldada tootmisest jäänud lõhnu: 
see on täiesti tavapärane. Soovitame enne esimest 
küpsetamist ahju tühjalt kuumutada, et eemalduksid 
võimalikud lõhnad.
Eemaldage ahju pealt kõik kile- ja pappkatted ja 
seest kõik tarvikud. Kuumutage ahju umbes üks tund 
temperatuuril 250 °C. Ahi peab sel ajal olema tühi.
Funktsiooni õigesti kasutamiseks järgige juhiseid.
Pange tähele: Pärast seadme esmakordset kasutamist on 
soovitatav ruumi tuulutada.



IGAPÄEVANE KASUTAMINE
1. VALIGE FUNKTSIOON
Funktsiooni valimiseks pöörake valikunupp soovitud 
funktsiooni asendisse: süttib tabloo ja kõlab 
helisignaal.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE
KÄSITSI
Valitud funktsiooni käivitamiseks pöörake 
termostaadinuppu, et määrata soovitud temperatuur.

Pange tähele: Küpsetamise ajal saab funktsiooni muuta, 
pöörates valikunuppu või muutes temperatuuri 
termostaadinupuga.
Funktsioon ei käivitu, kui termostaadinupp on asendis 0 °C.
Saate määrata küpsetusaja, küpsetamise lõpuaja (ainult siis, 
kui määrate küpsetusaja) ja taimeri.
TURN & GO 
Funktsiooni „Turn & Go“ käivitamiseks suunake 
valikunupp asjakohasele ikoonile, jättes 
termostaadinupu ikoonile / .
Küpsetamise lõpetamiseks, pöörake valikunupp 
asendisse „ ” .
Pange tähele: Funktsiooniga „Turn & Go“ parima 
küpsetustulemuse saamiseks kasutage järgmises tabelis 
toodud toitude soovitatud koguseid.
Toit Retsept Kaal (kg)

Liha
Vasikapraad, poolküps 

veisepraad 0,6 - 0,7

Tükeldatud kana / lambakoot 1,0 - 1,2

Kala
Lõhe�lee / küpsetatud kala 

(terve) 0,9 - 1,0

Kala küpsetuspaberis 0,8 - 1,0

Köögivili
Täidetud köögiviljad 1,8 - 2,5

Köögiviljapirukas 1,5 - 2,5
Salty cakes 
(Soolased 
pirukad)

Lotringi pirukas / lahtine 
pirukas 1,0 - 1,5

Pasta Lasanje / pasta- või riisitimbal 1,5 - 2,0

Kondiitritooted
Pärmitainast kook / 

ploomitort 0,9 - 1,2

Küpsetatud õunad 1,0 - 1,5

Leib
Leiva- või saiapäts 0,5 - 0,6

Baguettes (Bagetid) 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Funktsiooni Turn&Go Steam 
käivitamiseks kallake ahju põhja 
200 ml joogivett. Keerake 
valikunupp päripäeva 
asjakohasele ikoonile ja 
termostaadinupp vahemikku 160 
kuni 180 °C (olenevalt ikooni 
soovitusest). Funktsioon lülitub 
sisse ja ekraanil kuvatakse 

kellaaeg. Eelkuumutamine ei ole vajalik. 
Küpsetamise lõpetamiseks, pöörake valikunupp 
asendisse „ ” .
Pange tähele: Küpsetustabeli järgi täpse kestuse 
määramiseks järgige juhtnööre jaotises „Küpsetamise 
programmeerimine“.
3. EELKUUMUTAMINE JA JÄÄKKUUMUS
Kui funktsioon käivitub, antakse helisignaali ja 
ekraanil vilkuva ikooniga  märku, et eelsoojenduse 
etapp on aktiveeritud.
Kui saavutatud on valitud temperatuur, lõpetab ikoon 
vilkumise ja kõlab uus helisignaal, mis tähendab, et 
toidu võib ahju panna ja alustada selle küpsetamist.
Pange tähele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 
lõppemist, võib see küpsetustulemusele halvasti mõjuda.
Pärast küpsetamist, kui funktsioon on inaktiveeritud, 
võib ikoon  ekraanil nähtavaks jääda, isegi kui 
jahutusventilaator on välja lülitunud, et viidata 
sektsioonis esinevale jääkkuumusele.
Pange tähele: Aeg, mille järel ikoon välja lülitub, oleneb 
erinevatest teguritest, nagu keskkonnatemperatuur ja 
kasutatav funktsioon. Toote võib igal juhul lugeda 
väljalülitatuks, kui valikunupu osuti on asendis „ “.
4. KÜPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE
Küpsetamise programmeerimiseks tuleb kõigepealt 
valida mõni funktsioon.
KESTUS
Hoidke nuppu  all, kuni ekraanil hakkab vilkuma 
ikoon ja „00:00”.

Määrake nupuga  või  vajalik küpsetusaeg ning 
vajutage kinnituseks nuppu .
Aktiveerige funktsioon, pöörates termostaadinupu
vajalikule temperatuurile: kõlab helisignaal ja ekraan 
annab teada, et küpsetamine on lõppenud.
Märkused: Määratud küpsetusaja tühistamiseks hoidke 
nuppu all, kuni ikoon  hakkab ekraanil vilkuma. Seejärel 
kasutage nuppu , et määrata küpsetusajaks „00:00”. See 
küpsetusaeg sisaldab ka eelsoojenduse etappi.



KÜPSETAMISE LÕPUAJA/ VIITKÄIVITUSE 
PROGRAMMEERIMINE
Kui küpsetusaeg on määratud, saab funktsiooni 
käivitamise aega edasi lükata, programmeerides selle 
lõpuaja: vajutage nuppu , kuni ekraanil hakkab 
vilkuma ikoon  ja praegune kellaaeg. 

Küpsetamise lõpuaja seadmiseks kasutage nuppu 
või  ja kinnitamiseks vajutage .
Aktiveerige funktsioon, pöörates termostaadinupu
vajalikule temperatuurile: funktsioon jääb ootele 
ja hakkab tööle automaatselt pärast arvutatud aja 
möödumist, et küpsetamine lõpeks seatud ajal.
Märkused: Selle sätte tühistamiseks lülitage ahi välja, 
pöörates valikunupu asendisse . 
Käivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja turbogrilli 
funktsioonide jaoks saadaval.

KÜPSETAMISE LÕPP
Kõlab helisignaal ja ekraan annab teada, et 
funktsiooni töö on lõppenud. 

Pöörake valikunuppu, et valida teine funktsioon, või 
valige asend „ ” ahju väljalülitamiseks.
Pange tähele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool 
vaheldumisi teksti END ja järelejäänud aega.

5. TAIMERI SEADMINE
See valik ei katkesta ega programmeeri küpsetamist, 
kuid võimaldab teil kasutada ekraani taimerina (nii 
funktsiooni töötamise ajal kui ka siis, kui ahi on välja 
lülitatud).
Hoidke nuppu  all, kuni ekraanil hakkab vilkuma 
ikoon ja „00:00”.

Vajaliku aja seadmiseks kasutage nuppu  või  ja 
kinnitamiseks vajutage .
Kui taimer on seatud aja lugemisel jõudnud nulli, 
kõlab helisignaal.
Märkused: Taimeri tühistamiseks hoidke nuppu  all, kuni 
ikoon  hakkab vilkuma. Seejärel lähtestage nupuga  aeg 
väärtusele „00:00“.

MÄRKUSED
• Ärge katke seadme sisepindu fooliumiga!
• Ärge lohistage potte-panne mööda ahju põhja, 

sest ka see võib emaili kahjustada!
• Ärge asetage uksele raskeid esemeid ega 

toetage uksele.



KÜPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS

TEMPERATUUR
(°C)

KESTUS
(MIN) 

TASE JA TARVIKUD

Pärmitainast koogid
Jah 160 - 180 30 - 90 2/3

Jah 160 - 180 30 - 90 4 1

Täidisega kook 
(juustukook, struudel, puuviljapirukas)

Jah 160 - 200 35 - 90 2

Jah 160 - 200 40 - 90 4 2

Küpsised / korvikesed

Jah 160 - 180 20 - 45 3

Jah 150 - 170 20 - 45 4 2

Jah 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Tuuletaskud

Jah 180 - 210 30 - 40 3

Jah 180 - 200 35 - 45 4 2

Jah 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Besee

Jah 90 150 - 200 3

Jah 90 140 - 200 4 2

Jah 90 140 - 200 5 3 1

Pitsa / leib
Jah 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Jah 190 - 250 20 - 50 4 2

Külmutatud pitsa
Jah 250 10 - 20 3

Jah 230 - 250 10 - 25 4 2

Salty cakes (Soolased pirukad)
(köögiviljapirukas, lahtine plaadipirukas)

Jah 180 - 200 40 - 55 3

Jah 180 - 200 45 - 60 4 2

Jah 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Volovanid / lehttainast küpsised

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasanje / küpsetatud pasta / cannelloni / lahtine 
pirukas Jah 190 - 200 45 - 65 2

FUNKTSIOONID
Tavapärane Grill Turbo grill Pitsa Sundõhk

Maxi cooking  
(suur küpsetamine)

Säästlik sundõhk

TARVIKUD
Traatrest Küpsetuspann restil

Ahjunõud / nõrgumispann või 
küpsetuspann restil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat 200 ml veega



TARVIKUD
Traatrest Küpsetuspann restil

Ahjunõud / nõrgumispann või 
küpsetuspann restil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat 200 ml veega

KÜPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS

TEMPERATUUR
(°C)

KESTUS
(MIN) 

TASE JA TARVIKUD

Lambaliha/vasikaliha/veiseliha/sealiha 1 kg Jah 190 - 200 80 - 110 3

Krõbeda kamaraga seapraad (2 kg) Jah 180 - 190 110 - 150 2

Kanapraad/jänesepraad/pardipraad 1 kg Jah 200 - 230 50 - 100 2

Kalkunipraad / hanepraad 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Küpsetatud kala / kala küpsetuspaberis  
(�leed, terve) Jah 170 - 190 30 - 50 2

Täidetud köögiviljad
(tomatid, Suvikõrvits, baklažaan) Jah 180 - 200 50 - 70 2

Röstitud sai/leib - 250 2 - 6 5

Fish �llets/slices (Kala�lee/-lõigud) - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Vorstid / kebabid /ribid
hamburgerid - 250 15 - 30* 5 4

Grillkana 1-1,3 kg Jah 200 - 220 55 - 70** 2 1

Veisepraad pooltoores 1 kg Jah 200 - 210 35 - 50** 3

Lambakoot Jah 200 - 210 60 - 90** 3

Praekartulid Jah 200 - 210 35 - 55** 3

Köögiviljagratään - 200 - 210 25 - 55 3

Liha ja kartulid Jah 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Kala ja köögiviljad Jah 180 30 - 50*** 4 1

Lasanje ja liha Jah 200 50 - 100*** 4 1

Complete meal: (Terve söögikord:) puuviljakook 
(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Praad / täidisega praad - 170 - 180 100 - 150 2

*Pöörake toitu poole küpsetusaja möödudes
** Vajadusel pöörake toit ümber pärast 2/3 küpsetusaja 
möödumist.
*** Arvestuslik ajakulu: toidu võib vastavalt isiklikule 
maitse-eelistusele ahjust välja võtta erineval ajal.
Märgitud küpsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega: 
soovitame panna toidu ahju ja määrata küpsetusaja alles 
pärast vajaliku temperatuuri saavutamist.

FUNKTSIOONID
Tavapärane Grill Turbo grill Pitsa Sundõhk

Maxi cooking  
(suur küpsetamine)

Säästlik sundõhk



 TURN&GO STEAM: KÜPSETUSTABEL
TOIT RETSEPT KOGUS AEG (MIN) TARVIKUD TASE VESI

BREAD (KÜPSETISED)

Väike leib 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Võileiva viil ahjuvormis 300 - 500 g 40 - 60

Leib 500 g kuni 2 kg 50 - 100

Baguettes (Bagetid) 200 - 300 g 30 - 45

LIHA

Praeliha 1 kg 60 - 110

Ribid 500g kuni 1,5 kg 50 - 75

Kana 1 - 1,5 kg 55 - 80

Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140

FISH (KALA)

Prae�lee 0,5 - 2 cm 15 - 25

Prae�lee 2 - 4 cm 20 - 35

Terve kala 300 - 600 g 20 - 30

Terve kala 600 - 1200 g 25 - 45

KÖÖGIVILI

Aurutatud kartulid 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Täidetud paprika 1 - 2 kg 35 - 55

Aurutatud brokoli 0,3 - 1 kg 30 - 50

Aurutatud suvikõrvits 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

PAGARITOOTED

Küpsised alus 25 - 35

Mu�n 30 - 60 g 25 - 45

Biskviitkook 500 - 700 g 30 - 50

Tort vorm 35 - 55

TARVIKUD
Küpsetuspann restil

Ahjunõud / nõrgumispann või küpsetuspann 
restil

Nõrgumispann / 
küpsetusplaat



PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne hooldamist või puhastamist 
veenduge, et ahi on maha 
jahtunud.
Ärge kasutage 
aurpuhastusseadmeid.

Ärge kasutage traatnuustikut, 
abrasiivseid küürimispastasid 
ega abrasiivseid/söövitavaid 
puhastusvahendeid, kuna need 
võivad kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.
Enne mis tahes hooldustööd 
tuleb ahi vooluvõrgust lahti 
ühendada.

VÄLISPIND
Puhastage välispindu ainult niiske mikrokiudlapiga. 
Kui need on väga mustad, kasutage mõni tilk 
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lõpetage 
puhastamine kuiva lapiga.
Ärge kasutage abrasiivseid või söövitavaid 
puhastusvahendeid. Juhul kui mõni selline aine peaks 
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, pühkige 
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.
SISEPINNAD
• Pärast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejärel 

(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage 
see, eemaldades kõik toidujäägid ja -plekid. 
Suure niiskusesisaldusega toitude küpsetamisel 
tekkinud kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul 
täielikult maha jahtuda ja seejärel kuivatage lapi 
või käsnaga.

• Kui seadme sisepindadel leidub 
raskestieemaldatavat mustust, soovitame 
parima tulemuse jaoks kasutada 
automaatpuhastusfunktsiooni. Ärge aktiveerige 
pürolüüsiga puhastamist, kui ahjus on lubjakivi 
jääke. Enne aktiveerimist, eemaldage lubjakivi, 
nagu on ülalpool kirjeldatud.

• Ukse saab klaasi hõlpsamaks puhastamiseks 
kergesti eemaldada ja uuesti paigaldada.

• Puhastage ukseklaas sobiva vedela 
puhastusvahendiga.

TARVIKUD
Leotage tarvikuid pärast kasutamist pesuvees, 
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on 
veel kuumad. Toidujääke saab kergesti eemaldada 
pesuharja või švammiga.

ÜLEMISE KÜTTEKEHA LANGETAMINE
1. Eemaldage kütteelement pesast ja viige see 
madalamale.

2. Kütteelemendi tagasi paigaldamiseks tõstke see 
üles, tõmmake enda suunas ja veenduge, et lapatsi 
tugi on pesas.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE
1. Ukse eemaldamiseks, tehke see lõpuni lahti, laske 
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui võimalik. 
Võtke uksest mõlema käega kõvasti kinni - ärge 
hoidke seda käepidemest. Ukse eemaldamiseks 
lükake seda kinni, tõmmates samal ajal ülespoole (a), 
kuni see oma pesast (b) lahti tuleb.
Pange uks pehme pinna peale ühele küljele maha.

~60°

a

b
~15°

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu 
ahju, joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage 
ülemine osa oma pessa.
4. Laske uks alla ja seejärel avage täielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge, 
et need liiguvad lõpuni alla. 
5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks 
juhtpaneeliga ühel joonel. Kui pole, korrake 
ülalkirjeldatud toiminguid.



CLICK & CLEAN - KLAASI PUHASTAMINE
1. Eemaldage uks ja pange see pehmele 
pinnale, käepide allpool. Vajutage korraga kaht 
kinnitusklambrit ja eemaldage ukse ülemine serv, 
tõmmates seda enda poole.

2. Hoidke sisemist klaasi kindlalt mõlema käega ja 
tõstke see üles, eemaldage ukse küljest ja pange 
puhastamiseks pehmele pinnale.

3. Pange tagasi vaheklaas (märgistusega “1R”) ja 
seejärel siseklaas. Klaastahvlite õige asetuse jaoks 
veenduge, et tähis “R” jääb vasakusse nurka. Kõigepealt 
pange klaasi pikk külg (märgitud R-tähega) tugedele, 
seejärel langetage see paika. Korrake sama mõlema 
klaastahvliga.

4. Paigaldage ülemine serv: Klamber näitab õiget 
asendit. Enne ukse ahju ette panemist kontrollige, kas 
tihend on korralikult oma kohal.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
Ühendage ahi vooluvõrgust lahti, keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake kate tagasi.
Ühendage ahi uuesti elektrivõrku. Ärge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
Pange tähele: Kasutage 25 W / 230 V tüüpi G9, T300 °C halogeenpirne.
Seadmes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade üldiseks valgustamiseks (EÜ 
määrus nr 244/2009).
Pirnid on saadaval teeninduses. - Ärge võtke pirnist paljaste kätega kinni, kuna sõrmejäljed võivad pirni kahjustada. Ärge 
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke järgmist:
• QR-koodi kasutamine teie seadmes
• Külastage meie veebisaiti docs.indesit.eu
• teise võimalusena võtke ühendust meie müügijärgse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui 

võtate ühendust müügijärgse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

RIKKEOTSING
PROBLEEM VÕIMALIK PÕHJUS LAHENDUS

Ahi ei tööta. Voolukatkestus. Vooluvõrgust 
lahti ühendatud.

Kontrollige, kas vool on olemas ja 
kas ahi on vooluvõrku ühendatud.
Lülitage ahi välja ja uuesti sisse, et 
näha, kas viga püsib.

Ekraanil on kuvatud täht F ja selle 
järel number. Tarkvara viga.

Võtke ühendust lähima 
hoolduskeskusega ja öelge neile 
tähele F järgnev täht või number.



ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη
ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ ΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝ 
INDESIT
Για να λάβετε πλήρη τεχνική υποστήριξη, παρακαλούμε 
να καταχωρίσετε τη συσκευή σας στην ιστοσελίδα 
www.register10.eu

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ QR ΣΤΗ 
ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά πριν 
χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
1. Πίνακας ελέγχου
2. Ανεμιστήρας (δεν είναι ορατός)
3. Λαμπτήρας
4. Οδηγοί ραφιών

(το επίπεδο υποδεικνύεται 
στο τοίχωμα του θαλάμου 
ψησίματος)

5. Πόρτα
6. Άνω αντίσταση/γκριλ
7. Κυκλική αντίσταση 

(δεν είναι ορατή)
8. Πινακίδα αναγνώρισης 

(να μην αφαιρείται)
9. Eσοχή για πόσιμο νερό

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΙΝΑΚΑ ΕΛΕΓΧΟΥ

2 3 541 6

1. ΔΙΑΚΟΠΤΗΣ ΕΠΙΛΟΓΗΣ
Για την ενεργοποίηση του φούρνου 
επιλέγοντας μια λειτουργία.
Περιστρέψτε στη θέση για 
απενεργοποίηση του φούρνου.
2. ΦΩΣ
Με το φούρνο αναμμένο, πιέστε  για 
να ανάψετε ή να σβήσετε τη λάμπα στο 
φούρνο.

3. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ
Για πρόσβασης στις ρυθμίσεις χρόνου 
ψησίματος, καθυστέρηση έναρξης και 
χρονοδιακόπτη.
Για εμφάνιση της ώρας όταν ο φούρνος 
είναι σβηστός.
4. ΟΘΟΝΗ

5. ΚΟΥΜΠΙΑ ΡΥΘΜΙΣΗΣ
Για αλλαγή των ρυθμίσεων ψησίματος.
6. ΔΙΑΚΟΠΤΗΣ ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ
Περιστρέψτε τον για να επιλέξετε τη 
θερμοκρασία που επιθυμείτε όταν 
ενεργοποιείτε τις μη αυτόματες 
λειτουργίες. 
Για τη λειτουργία Turn & Go 
χρησιμοποιήστε το , για τη 
λειτουργία Turn & Go Steam 
χρησιμοποιήστε το .

1

2

3
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Σημείωση: Ο τύπος των διακοπτών μπορεί να διαφέρει από τον τύπο του μοντέλου. Εάν οι διακόπτες ενεργοποιούνται με 
πίεση, πιέστε στο κέντρο του διακόπτη για να τον απελευθερώσετε από τη θέση του.



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
ΣΧAΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ * ΤΑΨΙ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ * ΚΙΝΗΤΟΙ ΟΔΗΓΟΙ *

Χρησιμοποιήστε τους για το 
ψήσιμο του φαγητού ή για τη 
στήριξη σκευών, ταψιών κέικ 
και άλλων σκευών 
κατάλληλων για χρήση στο 
φούρνο.

Για χρήση ως ταψί για το 
μαγείρεμα κρέατος, ψαριών, 
λαχανικών, φοκάτσια, κ.λπ. ή 
για τοποθέτηση κάτω από τη 
σχάρα για τη συλλογή των 
χυμών μαγειρέματος.

Για να ψήνετε ψωμί και πίτες 
αλλά και κρέας, ψάρι σε 
λαδόκολλα κ.λπ.

Για να βάζετε και να βγάζετε 
εύκολα εξαρτήματα. 

* Διατίθεται μόνο σε ορισμένα μοντέλα
Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά από το κέντρο εξυπηρέτησης πελατών.

ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα στο απαιτούμενο επίπεδο κρατώντας την 
με κλίση ελαφρώς προς τα επάνω και ακουμπήστε πρώτα κάτω την 

ανυψωμένη πίσω πλευρά (που είναι γυρισμένη προς τα επάνω).
Στη συνέχεια σύρετε κατά μήκος των οδηγών μέχρι τέρμα.
Άλλα αξεσουάρ, όπως το ταψί ζαχαροπλαστικής, πρέπει να 
τοποθετούνται οριζόντια, σύροντάς τα στους οδηγούς.

ΣΥΡΟΜΕΝΑ ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΟΔΗΓΟΙ ΡΑΦΙΩΝ
Πριν χρησιμοποιήσετε το φούρνο, αφαιρέστε την προστατευτική 
ταινία [a] και στη συνέχεια αφαιρέστε το προστατευτικό φύλλο [b] 
από τους οδηγούς ολίσθησης.

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΤΩΝ ΣΥΡΟΜΕΝΩΝ ΟΔΗΓΩΝ [c]
Τραβήξτε το κάτω μέρος του συρόμενου οδηγού για να 
αποσυνδέσετε τα κάτω άγκιστρα (1) και τραβήξτε τους συρόμενους 
οδηγούς προς τα πάνω, αφαιρώντας τους από τα άνω άγκιστρα (2).

ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΩΝ ΣΥΡΟΜΕΝΩΝ ΟΔΗΓΩΝ [d]
Αγκιστρώστε τα άνω άγκιστρα στους οδηγούς ραφιών (1) και στη 
συνέχεια πιέστε το κάτω μέρος των συρόμενων οδηγών κόντρα 
στους οδηγούς ραφιών, έως ότου ακουστεί το κλικ από τα κάτω 
άγκιστρα (2).

1

2 1

2[c] [d]

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ ΡΑΦΙΟΥ
1. Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών, πιάστε 
σταθερά το εξωτερικό τμήμα του οδηγού και τραβήξτε το 
προς το μέρος σας για να αφαιρέσετε το στήριγμα και τους 
δύο εσωτερικούς πείρους από την υποδοχή.
2. Για να επανατοποθετήσετε τους οδηγούς ραφιών, 
τοποθετήστε τους κοντά στην κοιλότητα και αρχικά 
εισαγάγετε τους δύο πείρους στις υποδοχές τους. Στη 
συνέχεια, τοποθετήστε το εξωτερικό μέρος κοντά στην 
υποδοχή, τοποθετήστε το στήριγμα και πιέστε σταθερά 
προς το τοίχωμα της κοιλότητας για να βεβαιωθείτε ότι ο 
οδηγός του ραφιού είναι σταθεροποιημένος καλά.



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
TURN&GO STEAM
Η λειτουργία Turn&Go Steam επιτρέπει εξαιρετικές 

επιδόσεις χάρη στην παρουσία ατμού στον κύκλο 
μαγειρέματος. Αυτή η λειτουργία διαχειρίζεται αυτόματα 
την ιδανική θερμοκρασία για το μαγείρεμα ενός μεγάλου 
εύρους συνταγών. Οι χρόνοι μαγειρέματος των κύριων 
πιάτων εμφανίζονται στον σχετικό πίνακα μαγειρέματος. 
Ενεργοποιείτε πάντα τη λειτουργία ατμού όταν ο φούρνος 
είναι κρύος και αφού ρίξετε 200 ml πόσιμου νερού στο κάτω 
μέρος του θαλάμου.

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα 

μόνο ράφι.

GRILL
Για να ψήσετε στο γκριλ μπριζόλες, σουβλάκια, 

λουκάνικα, λαχανικά ογκρατέν, καθώς και για να φρυγανίσετε 
ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο grill, συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών 
ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο 
κάτω από τη σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

ΓΚΡΙΛ ΤΟΥΡΜΠΟ
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (μπούτια, 

ροστ μπιφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να χρησιμοποιείτε το 
ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών ψησίματος: 
Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη 
σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

ΕΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ
Για ψήσιμο διαφορετικών τροφίμων που απαιτούν την 

ίδια θερμοκρασία σε διαφορετικά επίπεδα (μέγιστο τρία) 
ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί για 
το ψήσιμο διαφορετικών φαγητών χωρίς να μεταφέρονται 
οσμές από το ένα φαγητό στο άλλο.

EΞΑΝ. ΑΕΡΑΣ ECO*
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και φιλέτων κρέατος 

σε ένα μόνο ράφι.
Το στέγνωμα του φαγητού αποτρέπεται με διακεκομμένη, 
απαλή κυκλοφορία αέρα. Όταν χρησιμοποιείται αυτή η 
λειτουργία ECO, το φως παραμένει σβηστό κατά τη διάρκεια 
του μαγειρέματος αλλά μπορείτε να το ανάψετε ξανά 
πιέζοντας το

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ MAXI
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (άνω των 2,5 

κιλών). Συνιστάται να γυρίζετε το κρέας κατά τη διάρκεια 
ψησίματος για να εξασφαλίσετε ότι θα ροδοκοκκινίσουν και 
οι δύο πλευρές ομοιόμορφα. Συνιστάται επίσης να αλείφετε 
συχνά την άρθρωση για να μην στεγνώσει υπερβολικά.

FREASY COOK
Όλες οι αντιστάσεις και ο ανεμιστήρας 

ενεργοποιούνται, εξασφαλίζοντας την κατανομή της 
θερμότητας σταθερά και ομοιόμορφα σε όλο το φούρνο. 
Η προθέρμανση δεν είναι απαραίτητη για το συγκεκριμένο 
τρόπο ψησίματος. Αυτή τη λειτουργία συνιστάται ειδικότερα 
για το γρήγορο ψήσιμο προσυσκευασμένων τροφίμων 
(κατεψυγμένων ή προμαγειρεμένων). Τα καλύτερα 
αποτελέσματα επιτυγχάνονται αν χρησιμοποιήσετε μόνο μία 
σχάρα.

ΠΙΤΣΑ
Για να ψήσετε διαφορετικούς τύπους και μεγέθη πίτσας 

και ψωμιού. Μια καλή ιδέα είναι να αλλάζετε τη θέση των 
ταψιών ψησίματος στη μέση του ψησίματος.

ECOCLEAN
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται κατά τον 

ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή θερμοκρασία, επιτρέπει 
την εύκολη αφαίρεση της βρωμιάς και των υπολειμμάτων 
τροφίμων. Για να ενεργοποιήσετε τη λειτουργία “EcoClean” 
ρίξτε 100-120ml πόσιμο νερό στην κάτω επιφάνεια του 
φούρνου, στη συνέχεια στρέψτε το κουμπί επιλογής και 
τον επιλογέα θερμοστάτη στο εικονίδιο. Είναι καλύτερα 
να χρησιμοποιήσετε τη λειτουργία για 35 λεπτά. Η θέση 
του εικονιδίου δεν αντιστοιχεί στη θερμοκρασία που 
επιτυγχάνεται κατά τον καθαρισμό.

TURN & GO
Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την ιδανική 

θερμοκρασία και το χρόνο για το ψήσιμο πολλών συνταγών 
που περιλαμβάνουν κρέας, ψάρι, ζυμαρικά, γλυκά και λαχανικά. 
Ενεργοποιείτε τη λειτουργία όταν ο φούρνος είναι κρύος.

* Λειτουργία που χρησιμοποιείται ως αναφορά για την δήλωση 
ενεργειακής απόδοσης σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΕ) Αρ. 
65/2014

ΠΡΩΤΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε τη γλώσσα και την ώρα όταν 
ανάψετε τη συσκευή για πρώτη φορά: Πατήστε το  έως 
ότου το εικονίδιο και τα δύο ψηφία της ώρας αρχίσουν να 
αναβοσβήνουν στην οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το ή το  για να ρυθμίσετε την ώρα και 
πατήστε το για επιβεβαίωση.
Τα δύο ψηφία των λεπτών θα αρχίσουν να αναβοσβήνουν. 
Χρησιμοποιήστε το ή το  για να ρυθμίσετε τα λεπτά και 
πατήστε το για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Όταν το εικονίδιο  αναβοσβήνει, για 
παράδειγμα έπειτα από μεγάλες διακοπές ρεύματος, θα 
χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την ώρα.

2. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές που 
έχουν παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: Αυτό είναι 
απόλυτα φυσιολογικό. Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, 
συνιστάται να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο έτσι ώστε να 
απομακρυνθούν τυχόν οσμές.
Αφαιρέστε τα χαρτόνια ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το φούρνο 
και αφαιρέστε από μέσα τα εξαρτήματα. Ζεστάνετε το φούρνο 
στους 250 °C για περίπου μία ώρα. Ο φούρνος κατά τη 
διάρκεια αυτής της λειτουργίας πρέπει να είναι άδειος.
Ακολουθήστε τις οδηγίες για τη σωστή ρύθμιση της 
λειτουργίας.
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά.



ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Για να επιλέξετε μια λειτουργία, περιστρέψτε τον διακόπτη 
επιλογής στο σύμβολο για τη λειτουργία που απαιτείται: η 
οθόνη θα ανάψει και θα ακουστεί ένα ηχητικό σήμα.

2. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΤΕ ΜΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ
ΧΕΙΡΟΚΙΝΗΤΗ
Για να ξεκινήσετε μια λειτουργία που επιλέξατε, περιστρέψτε 
τον επιλογέα θερμοστάτη για να ρυθμίσετε την επιθυμητή 
θερμοκρασία.

Σημείωση: Κατά τη διάρκεια ψησίματος μπορείτε να 
αλλάξετε τη λειτουργία περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής 
ή να ρυθμίσετε τη θερμοκρασία περιστρέφοντας τον 
επιλογέα θερμοστάτη.
Η λειτουργία θα ξεκινήσει μόνο αν ο επιλογέας θερμοστάτη 
βρίσκεται σε 0 °C.
Μπορείτε να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος, το χρόνο 
τέλους ψησίματος (μόνο εάν ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος) και το χρονοδιακόπτη.
TURN & GO 
Για να εκκινήσετε τη λειτουργία “Turn & Go”, επιλέξτε την 
περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής στο αντίστοιχο εικονίδιο, 
διατηρώντας το κουμπί θερμοστάτη στο εικονίδιο / .
Για να τερματιστεί το ψήσιμο, περιστρέψτε το κουμπί 
επιλογής στο εικονίδιο “ ”.
Σημείωση: Για να έχετε τα καλύτερα αποτελέσματα στο 
ψήσιμο με τη λειτουργία “Turn & Go”, τηρήστε το 
προτεινόμενο βάρος για κάθε είδους φαγητό στον 
παρακάτω πίνακα.
Φαγητό Συνταγή Βάρος (κιλά)

Κρέας
Ψητό μοσχάρι, ροσμπίφ 0,6 - 0,7

Κοτόπουλου / Μπούτι αρνιού 
σε κομμάτια 1,0 - 1,2

Ψάρια
Σολωμός φιλέτο / Ψάρι ψητό 

(ολόκληρο) 0,9 - 1,0

Ψάρι σε λαδόκολλα 0,8 - 1,0

Λαχανικά
Γεμιστά λαχανικά 1,8 - 2,5
Πίτα λαχανικών 1,5 - 2,5

Salty cakes 
(Αλμυρά κέικ) Κις λορέν / Φλαν 1,0 - 1,5

Zυμαρικά Λαζάνια / Timbale με 
ζυμαρικά ή ρύζι 1,5 - 2,0

Ζύμη
Κέικ με μαγιά / Κέικ 

δαμάσκηνα 0,9 - 1,2

Ψητά μήλα 1,0 - 1,5

Ψωμί
Kαρβέλι 0,5 - 0,6

Μπαγκέτες 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Για να ξεκινήσετε τη λειτουργία 
Turn&Go Steam, ρίξτε 200 ml πόσιμου 
νερού στο κάτω μέρος του φούρνου. 
Επιλέξτε τη λειτουργία περιστρέφοντας 
δεξιόστροφα τον επιλογέα στο σχετικό 
εικονίδιο και το κουμπί θερμοστάτη σε 
οποιαδήποτε θέση μεταξύ 160 και 180 
°C (όπως προτείνεται από το εικονίδιο). 
Η λειτουργία θα ξεκινήσει και η οθόνη 

θα εμφανίσει την τρέχουσα ώρα της ημέρας. Δεν απαιτείται 
προθέρμανση. 
Για να τερματιστεί το ψήσιμο, περιστρέψτε το κουμπί 
επιλογής στο εικονίδιο “ ”.
Σημείωση: Για να ορίσετε μια συγκεκριμένη διάρκεια, 
σύμφωνα με τον σχετικό πίνακα μαγειρέματος, 
ακολουθήστε τις οδηγίες στην παράγραφο 
"Προγραμματισμός ψησίματος".
3. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΚΑΙ ΥΠΟΛΕΙΠΟΜΕΝΗ 

ΘΕΡΜΟΤΗΤΑ
Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, ένα ηχητικό σήμα και ένα 
εικονίδιο που αναβοσβήνει  στην οθόνη υποδεικνύουν ότι 
η φάση προθέρμανσης ενεργοποιήθηκε.
Όταν επιτευχθεί η καθορισμένη θερμοκρασία, το εικονίδιο 
σταθεροποιείται και ακούγεται ένα νέο ηχητικό σήμα που 
υποδεικνύει ότι το φαγητό μπορεί να τοποθετηθεί στο 
εσωτερικό του και το ψήσιμο μπορεί να προχωρήσει.
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο πριν 
ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει 
ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα.
Μετά το ψήσιμο και με τη λειτουργία απενεργοποιημένη, το 
εικονίδιο  μπορεί να παραμείνει ορατό στην οθόνη ακόμα 
και μετά την απενεργοποίηση του ανεμιστήρα ψύξης για να 
υποδείξει ότι υπάρχει υπολειπόμενη θερμότητα στο θάλαμο.
Σημείωση: Ο χρόνος μετά τον οποίο το εικονίδιο 
απενεργοποιείται ποικίλλει επειδή εξαρτάται από μια σειρά 
παραγόντων όπως η θερμοκρασία περιβάλλοντος και η 
λειτουργία που χρησιμοποιείται. Σε κάθε περίπτωση, το 
προϊόν θα πρέπει να θεωρείται ότι είναι απενεργοποιημένο 
όταν ο δείκτης στον διακόπτη επιλογής βρίσκεται στο“ ”.
4. ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Θα χρειαστεί να επιλέξετε μια λειτουργία πριν ξεκινήσετε τον 
προγραμματισμό ψησίματος.
ΔΙΑΡΚΕΙΑ
Πατήστε παρατεταμένα το  έως ότου το εικονίδιο  και η 
ένδειξη “00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος και πατήστε το  για επιβεβαίωση.
Ενεργοποιήστε τη λειτουργία στρέφοντας τον επιλογέα 
θερμοστάτη στην επιθυμητή θερμοκρασία: Εκπέμπεται ένα 
ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη ότι το 
μαγείρεμα ολοκληρώθηκε.



Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε το χρόνο ψησίματος που 
επιλέξατε, συνεχίστε να πιέζετε το  έως ότου το εικονίδιο 

 αρχίσει να αναβοσβήνει στην οθόνη, στη συνέχεια 
χρησιμοποιήστε το  για να επαναφέρετε το χρόνο στο 
“00:00”. Ο χρόνος ψησίματος περιλαμβάνει μια φάση 
προθέρμανσης.
ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ ΤΕΛΟΥΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ/ΕΝΑΡΞΗ 
ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗΣ
Μετά τη ρύθμιση του χρόνου ψησίματος, η έναρξη της 
λειτουργίας μπορεί να καθυστερήσει προγραμματίζοντας 
τον χρόνο τέλους: Πιέστε το έως ότου το εικονίδιο  και η 
τρέχουσα ώρα αναβοσβήνουν στην οθόνη. 

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε την ώρα 
που θέλετε να τελειώσει το μαγείρεμα και πιέστε το  για 
επιβεβαίωση.
Ενεργοποιήστε τη λειτουργία στρέφοντας τον επιλογέα 
θερμοστάτη στην επιθυμητή θερμοκρασία: Η λειτουργία θα 
παραμείνει σε αναμονή έως ότου ξεκινήσει αυτόματα μετά 
από το χρονικό διάστημα που υπολογίστηκε προκειμένου να 
τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο που επιλέξατε.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε τη ρύθμιση, σβήστε το 
φούρνο περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής στη θέση . 
Η λειτουργία καθυστέρησης έναρξης δεν είναι διαθέσιμη για 
τις λειτουργίες Grill και Turbo Grill.

ΤΕΛΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η 
ένδειξη ότι η λειτουργία ολοκληρώθηκε. 

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε μια 
διαφορετική λειτουργία ή στη θέση “ ” για να σβήσετε το 
φούρνο.
Σημείωση: Αν ο χρονοδιακόπτης είναι ενεργός, στην οθόνη 
εμφανίζεται το “END” εναλλασσόμενο με τον απομένοντα 
χρόνο.

5. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗ
Αυτή η επιλογή δεν διακόπτει ή προγραμματίζει το ψήσιμο 
αλλά επιτρέπει τη χρήση της οθόνης ως χρονομετρητή, είτε 
όταν η λειτουργία είναι ενεργή είτε όταν ο φούρνος είναι 
σβηστός.
Συνεχίστε να πιέζετε το έως ότου το εικονίδιο  και το 
“00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε την 
απαιτούμενη ώρα και πιέστε το  για επιβεβαίωση.
Θα παραχθεί ένα ηχητικό σήμα μόλις ο χρονοδιακόπτης 
ολοκληρώσει την αντίστροφη μέτρηση του επιλεγμένου 
χρόνου.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε το χρονοδιακόπτη, συνεχίστε 
να πιέζεται το  έως ότου το εικονίδιο  αρχίσει να 
αναβοσβήνει, στη συνέχεια χρησιμοποιήστε το  για να 
επαναφέρετε το χρόνο στο “00:00”.

ΣΗΜΕΙΩΣΕΙΣ
• Μην καλύπτετε το εσωτερικό τμήμα του 

φούρνου με αλουμινόχαρτο.
• Μην ολισθαίνετε ποτέ σκεύη ή ταψιά στο κάτω 

μέρος του φούρνου, καθώς έτσι μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στην εμαγιέ επίστρωση.

• Μην τοποθετείτε βαριά βάρη στην πόρτα και 
μην κρατιέστε από την πόρτα.



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ

ΘEPMOKPAΣIA
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κέικ που φουσκώνουν
Ναι 160 - 180 30 - 90 2/3

Ναι 160 - 180 30 - 90 4 1

Γεμιστό κέικ 
(τσιζκέικ, στρούντελ, φρουτόπιτα)

Ναι 160 - 200 35 - 90 2

Ναι 160 - 200 40 - 90 4 2

Μπισκότα/τάρτες

Ναι 160 - 180 20 - 45 3

Ναι 150 - 170 20 - 45 4 2

Ναι 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Σουδάκια

Ναι 180 - 210 30 - 40 3

Ναι 180 - 200 35 - 45 4 2

Ναι 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 150 - 200 3

Ναι 90 140 - 200 4 2

Ναι 90 140 - 200 5 3 1

Πίτσα/ψωμί
Ναι 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ναι 190 - 250 20 - 50 4 2

Κατεψυγμένη πίτσα
Ναι 250 10 - 20 3

Ναι 230 - 250 10 -25 4 2

Salty cakes (Αλμυρά κέικ)
(πίτα λαχανικών, κις)

Ναι 180 - 200 40 - 55 3

Ναι 180 - 200 45 - 60 4 2

Ναι 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Βολ-ο-βαν/Σφολιάτες

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Λαζάνια/Ζυμαρικά στο φούρνο/ 
Κανελόνια/Φλαν Ναι 190 - 200 45 - 65 2

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Γκριλ Σχάρα Turbo Πίτσα Εξαναγκασμένος αέρας Mαγείρεμα Maxi Eξαν. Αερ. Eco

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος στη 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / 
Ταψί ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος στη 
σχάρα

Λιποσυλλέκτης / 
Ταψί ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό

ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ

ΘEPMOKPAΣIA
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Αρνί/Μοσχάρι/Βοδινό/Χοιρινό 1 kg Ναι 190 - 200 80 - 110 3

Ψητό χοιρινό με κρούστα 2 kg Ναι 180 - 190 110 - 150 2

Κοτόπουλο / κουνέλι / πάπια 1 kg Ναι 200 - 230 50 - 100 2

Γαλοπούλα / χήνα 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Ψάρι στο φούρνο / σε λαδόκολλα (φιλέτο, 
ολόκληρο) Ναι 170 - 190 30 - 50 2

Γεμιστά λαχανικά
(tomatoes, courgettes, aubergines) ((τομάτες, 
κολοκυθάκια, μελιτζάνες))

Ναι 180 - 200 50 - 70 2

Ψημένο ψωμί - 250 2 - 6 5

Fish �llets/slices (Φιλέτα/κομμάτια ψαριού) - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Λουκάνικα / σουβλάκια / παϊδάκια /
Χάμπουργκερ - 250 15 - 30* 5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 kg Ναι 200 - 220 55 - 70** 2 1

Ψητό βοδινό 1 kg Ναι 200 - 210 35 - 50** 3

Μπούτι αρνιού/κότσι Ναι 200 - 210 60 - 90** 3

Ψητές πατάτες Ναι 200 - 210 35 - 55** 3

Λαχανικά ογκρατέν - 200 - 210 25 - 55 3

Κρέας και πατάτες Ναι 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50*** 4 1

Λαζάνια και κρέατα Ναι 200 50 - 100*** 4 1

Πλήρες γεύμα: τάρτα φρούτων(επίπεδο 5)/
λαζάνια (επίπεδο 3)/κρέας (επίπεδο 1) Ναι 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Ψητό κρέας/Γεμιστά κομμάτια ψητά - 170 - 180 100 - 150 2

*Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου 
ψησίματος
** Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου 
ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).
*** Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε 
το φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, 
ανάλογα με την προσωπική προτίμηση.
Ο υποδεικνυόμενος χρόνος δεν περιλαμβάνει τη φάση 
προθέρμανσης: συνιστάται να τοποθετείτε το φαγητό στο 
φούρνο και να ρυθμίζετε το χρόνο ψησίματος μόνο αφού ο 
φούρνος φτάσει στην απαιτούμενη θερμοκρασία.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Γκριλ Σχάρα Turbo Πίτσα Εξαναγκασμένος αέρας Mαγείρεμα Maxi Eξαν. Αερ. Eco



 ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ TURN&GO STEAM
ΦΑΓΗΤΌ ΣΥΝΤΑΓΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΧΡΟΝΟΣ (ΛΕΠΤΑ) ΑΞΕΣΟΥΑΡ ΕΠΙΠΕΔΟ ΝΕΡΟ

ΨΩΜΙ

Μικρό ψωμί 80 - 100 γρ. 30 - 45

2
200 ml

Σάντουιτς σε ταψί 300 - 500 γρ. 40 - 60

Ψωμί 500 γρ. - 2 kg 50 - 100

Μπαγκέτες 200 - 300 γρ. 30 - 45

ΚΡΕΑΣ

Ψητό κρέας 1 κιλά 60 - 110

Παϊδάκια 500 γρ. - 1,5 kg 50 - 75

Κοτόπουλο 1 - 1,5 kg 55 - 80

Κοτόπουλο/Γαλοπούλα 3 κιλά 100 - 140

ΨΑΡΙ

Φιλέτο μπριζόλας 0,5 - 2 cm 15 - 25

Φιλέτο μπριζόλας 2 - 4 cm 20 - 35

Ολόκληρο ψάρι 300 - 600 γρ. 20 - 30

Ολόκληρο ψάρι 600 - 1200 γρ. 25 - 45

ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Πατάτες στον ατμό 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Γεμιστές πιπεριές 1 - 2 kg 35 - 55

Μπρόκολα στον ατμό 0,3 - 1 kg 30 - 50

Κολοκυθάκια στον ατμό 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ

Μπισκότα σε ταψί 25 - 35

Μάφιν 30 - 60 γρ. 25 - 45

Αφράτο κέικ 500 - 700 γρ. 30 - 50

Τάρτα σε ταψάκι 35 - 55

ΑΞΕΣΟΥΑΡ Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος στη σχάρα
Λιποσυλλέκτης / 
Ταψί ψησίματος



ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή έχει 
κρυώσει πριν προχωρήσετε σε 
συντήρηση ή καθαρισμό.
Μην χρησιμοποιείτε 
ατμοκαθαριστές. 

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά 
συρματάκια ή λειαντικά/
διαβρωτικά καθαριστικά, καθώς 
μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

Φοράτε προστατευτικά γάντια.
Η συσκευή πρέπει να 
αποσυνδεθεί από την παροχή 
ρεύματος πριν από οποιαδήποτε 
εργασία συντήρησης.

ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από μικροΐνες. 
Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, προσθέστε στο νερό λίγες 
σταγόνες απορρυπαντικού με ουδέτερο pH. Σκουπίστε με ένα 
στεγνό πανί.
Μην χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή αποξεστικά 
απορρυπαντικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει κατά 
λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της συσκευής, καθαρίστε το 
αμέσως με ένα υγρό πανί με μικροΐνες.

ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
• Μετά τη χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει και 

καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμη 
ζεστός, για να αφαιρέσετε τις επικαθίσεις ή τους 
λεκέδες που δημιουργούνται από τα υπολείμματα 
τροφών. Για να απομακρύνετε τυχόν συμπύκνωμα 
που σχηματίστηκε από το μαγείρεμα φαγητών με 
υψηλή περιεκτικότητα σε νερό, αφήστε το φούρνο 
να κρυώσει εντελώς και στη συνέχεια καθαρίστε με 

ένα ύφασμα ή σφουγγάρι.
• Αν υπάρχει δύσκολη βρωμιά στις εσωτερικές 

επιφάνειες, συνιστάται να ενεργοποιήσετε τη 
λειτουργία αυτόματου καθαρισμού για βέλτιστα 
αποτελέσματα καθαρισμού. Αποφεύγετε την 
ενεργοποίηση του κύκλου πυρολ. καθαρισμού 
εάν υπάρχουν υπολείμματα αλάτων. Πριν από την 
ενεργοποίηση, καθαρίστε τα άλατα με τον τρόπο 
που περιγράφεται πιο πάνω.

• Η πόρτα μπορεί εύκολα να αφαιρεθεί και να 
επανατοποθετηθεί προκειμένου να διευκολυνθεί 
το καθάρισμα του τζαμιού.

• Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό 
υγρό απορρυπαντικό.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό μετά τη 
χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου για το χειρισμό τους, 
εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα υπολείμματα φαγητών μπορούν να 
αφαιρεθούν εύκολα με κατάλληλη βούρτσα ή σφουγγαράκι.

ΧΑΜΗΛΩΣΤΕ ΤΗΝ ΕΠΑΝΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΗ
1. Βγάλτε την αντίσταση από την έδρα της, στη συνέχεια 
χαμηλώστε την.

2. Για να επαναφέρετε την αντίσταση στη θέση της, τραβήξτε 
ελαφρά προς την πλευρά σας και βεβαιωθείτε ότι το γλωσσίδι 
στήριξης βρίσκεται σε κανονική θέση.

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και 
κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση 
απασφάλισης.

2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε. 
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια - μην την κρατάτε 
από τη χειρολαβή. Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την 
κλείνετε τραβώντας προς τα επάνω (a) ταυτόχρονα έως ότου 
βγει από την έδρα της (b).
Ακουμπήστε την πόρτα στη μία πλευρά, πάνω σε μια μαλακή 
επιφάνεια.

~60°

a

b
~15°

3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την προς 
την πλευρά του φούρνου, ευθυγραμμίζοντας τους γάντζους 
των μεντεσέδων με τις έδρες τους και ασφαλίζοντας την 
επάνω πλευρά στην έδρα του κάθε μεντεσέ.
4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε την 
εντελώς.
Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική τους θέση: Βεβαιωθείτε 
ότι τα κατεβάσατε εντελώς κάτω. 
5. Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε ότι 
είναι ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου. Διαφορετικά, 
επαναλάβετε τα παραπάνω βήματα.



CLICK & CLEAN - ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΖΑΜΙΟΥ
1. Αφού βγάλετε την πόρτα και την ακουμπήσετε σε μια 
μαλακή επιφάνεια με τη χειρολαβή προς τα κάτω, πιέστε 
ταυτόχρονα τα δύο κλιπ συγκράτησης και αφαιρέστε την άνω 
γωνία της πόρτας τραβώντας προς την πλευρά σας.

2. Σηκώστε και κρατήστε σταθερά το εσωτερικό τζάμι και με 
τα δύο χέρια, αφαιρέστε το και τοποθετήστε το σε μια μαλακή 
επιφάνεια πριν το καθαρίσετε.

3. Τοποθετήστε ξανά το ενδιάμεσο τμήμα του τζαμιού (με ην 
ένδειξη “1R”) πριν τοποθετήσετε το εσωτερικό τζάμι: Για τη 
σωστή επανατοποθέτηση των τζαμιών, βεβαιωθείτε ότι το 
“R” είναι ορατό στην αριστερή γωνία. Εισαγάγετε πρώτα τη 
μακριά πλευρά του τζαμιού που φέρει την ένδειξη “R” στις 
υποδοχές συγκράτησης και στη συνέχεια κατεβάστε το στη 
θέση του. Επαναλάβετε τη διαδικασία και για τα δύο μέρη του 
τζαμιού.

4. Επανατοποθετήστε την άνω γωνία: Ένα κλικ δείχνει ότι 
τοποθετήθηκε σωστά. Βεβαιωθείτε ότι η τσιμούχα είναι καλά 
σταθεροποιημένη πριν επανατοποθετήσετε την πόρτα.

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΛΑΜΠΤΗΡΑ
Αποσυνδέστε το φούρνο από την παροχή ρεύματος, ξεβιδώστε το καπάκι από το φως, αντικαταστήστε το λαμπτήρα και 
βιδώστε ξανά το καπάκι.
Συνδέστε ξανά τον φούρνο στην ηλεκτρική τροφοδοσία. Μην χρησιμοποιήσετε το φούρνο πριν τοποθετήσετε ξανά το καπάκι 
του λαμπτήρα.
Σημείωση: Χρησιμοποιήστε λαμπτήρες αλογόνου 25 W/230 V τύπου G9, T300 °C.
Ο λαμπτήρας που χρησιμοποιείται στη συσκευή είναι ειδικά σχεδιασμένος για οικιακές συσκευές και δεν είναι κατάλληλος 
για το γενικό φωτισμό δωματίου μέσα στο σπίτι (Κανονισμός ΕΚ αριθ. 244/2009).
Μπορείτε να προμηθευτείτε τους λαμπτήρες από το Κέντρο Τεχνικής Υποστήριξης. - Μη χειρίζεστε τους λαμπτήρες με 
γυμνά χέρια καθώς τα αποτυπώματα μπορεί να τους καταστρέψουν. Μην χρησιμοποιήσετε το φούρνο πριν τοποθετήσετε 
ξανά το καπάκι του λαμπτήρα.
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Μπορείτε να βρείτε πολιτικές, τυπική τεκμηρίωση και πρόσθετες πληροφορίες προϊόντος:
• Χρήση του κωδικού QR στη συσκευή σας
• Την ιστοσελίδα μας docs.indesit.eu
• Εναλλακτικά, μπορείτε να επικοινωνήσετε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών (Βλ. τηλεφωνικό αριθμό 

στο βιβλιαράκι εγγύησης). Όταν επικοινωνείτε με το Κέντρο εξυπηρέτησης πελατών, αναφέρατε τους κωδικούς που 
αναγράφονται στην ετικέτα αναγνώρισης προϊόντος.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ
ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ

Ο φούρνος δεν λειτουργεί. Διακοπή ρεύματος. Αποσύνδεση από 
την παροχή ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος 
τροφοδοτείται με ρεύμα και ότι είναι 
σωστά συνδεδεμένος στην πρίζα.
Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο 
για να διαπιστώσετε εάν η βλάβη 
παραμένει.

Στην οθόνη εμφανίζεται το γράμμα “F” 
ακολουθούμενο από έναν αριθμό. Πρόβλημα λογισμικού.

Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο 
Κέντρο Εξυπηρέτησης Πελατών και 
αναφέρετε το γράμμα ή τον αριθμό που 
ακολουθεί το γάμμα “F”.



LVLietotāja rokasgrāmata
PALDIES, KA IEGĀDĀJĀTIES INDESIT IZSTRĀDĀJUMU!
Lai saņemtu pilnvērtīgu palīdzību, lūdzu, reģistrējiet savu 
ierīci vietnē www.register10.eu LŪDZU, NOSKENĒJIET IERĪCES 

QR KODU, LAI SAŅEMTU VAIRĀK 
INFORMĀCIJASPirms ierīces lietošanas rūpīgi izlasiet drošības 

norādījumus.

PRODUKTA APRAKSTS
1. Vadības panelis
2. Ventilators (nav redzams)
3. Apgaismojuma spuldze
4. Plauktu stiprinājumi 

(līmenis norādīts uz gatavošanas 
nodalījuma sienas)

5. Durvis
6. Augšējais sildelements/grils
7. Lokveida sildelements 

(nav redzams)
8. Datu plāksnīte 

(nenoņemiet)
9. Padziļinājums dzeramajam 

ūdenim

VADĪBAS PANEĻA APRAKSTS

2 3 541 6

1. ATLASES SLĒDZIS
Lai ieslēgtu cepeškrāsni, izvēloties 
funkciju.
Pagrieziet stāvoklī , lai izslēgtu 
cepeškrāsni.
2. APGAISMOJUMS
Kad krāsns ir ieslēgta, nospiediet

, lai ieslēgtu vai izslēgtu 
cepeškrāsns nodalījuma 
apgaismojumu.

3. LAIKA IESTATĪŠANA
Lai piekļūtu gatavošanas laika 
iestatījumiem, aizkavētajai 
palaišanai un taimerim.
Lai parādītu laiku, kad krāsns ir 
izslēgta.
4. DISPLEJS

5. REGULĒŠANAS POGAS
Lai mainītu gatavošanas laika 
iestatījumus.
6. TERMOSTATA POGA
Pagrieziet, lai atlasītu vēlamo 
temperatūru manuālajām 
funkcijām. 
Lai izmantotu funkciju Turn & Go, 
lietojiet ; funkcijai Turn & Go 
Steam izmantojiet .
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Lūdzu, ņemiet vērā: Atkarībā no modeļa tipa, pogas var būt dažāda veida. Ja pogas ir iespējams aktivizēt nospiežot, lai 
poga izvirzītos uz āru, nospiediet to tās centrā.



PIEDERUMI
STIEPĻU PLAUKTS NOTEKPAPLĀTE * CEPEŠPANNA * SLĪDOŠĀS SLIECES *

Izmantojiet pārtikas 
gatavošanai vai par atbalstu 
katliem, kūku veidnēm un 
citiem gatavošanas traukiem.

To varat izmantot kā 
cepeškrāsns trauku tādu 
ēdienu kā gaļas, zivju, 
dārzeņu, fokačas u.c. 
gatavošanai, kā arī 
gatavošanas laikā radušos 
šķidrumu savākšanai, ja 
novietojat to zem stiepļu 
plaukta.

Maizes un konditorejas 
izstrādājumu, bet arī cepešu, 
papīrā ceptu zivju u.c. ēdienu 
gatavošanai.

Vieglākai piederumu 
ielikšanai un izņemšanai. 

* Tikai atsevišķiem modeļiem
Piederumu veids un skaits var atšķirties atkarībā no iegādātā modeļa.
Citus piederumus var iegādāties atsevišķi pēcpārdošanas centrā.

STIEPĻU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU 
IEVIETOŠANA
Ievietojiet stiepļu plauktu vēlamajā līmenī, turot to paceltu 
uz augšu un vispirms atbalstot aizmugurējo malu (vērstu 
uz augšu).

Pēc tam bīdiet to pa sliecēm līdz galam horizontālā 
virzienā.
Citi piederumi, piemēram, cepešpanna, ir jāievieto 
horizontāli, bīdot tos pa sliecēm.

BĪDĀMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES
Pirms krāsns lietošanas no slīdošajām sliecēm noņemiet 
aizsarglenti [a] un tad noņemiet aizsargfoliju [b].

SLĪDOŠO SLIEČU IZŅEMŠANA [c]
Pavelciet slīdošās slieces apakšdaļu, lai atvienotu apakšējos 
āķus (1), un velciet slīdošās slieces uz augšu, noņemot tās 
no augšējiem āķiem (2).

SLĪDOŠO SLIEČU IEVIETOŠANA [d]
Ieāķējiet augšējos āķus plaukta vadotnēs (1), tad spiediet 
slīdošo slieču apakšdaļu pret plauktu vadotnēm, līdz 
apakšējie āķi �ksējas (2).

1

2 1

2[c] [d]

PLAUKTU VADOTŅU IZŅEMŠANA UN ATKĀRTOTA 
IEVIETOŠANA
1. Lai izņemtu plauktu vadotnes, stingri satveriet vadotnes 
ārējo daļu un velciet to virzienā pie sevis, izvelkot balstu un 
abas iekšējās tapas no �ksatora.
2. Lai novietotu plauktu vadotnes citā stāvoklī, novietojiet 
tās pie iedobes un vispirms ievietojiet �ksatorā abas tapas. 
Pēc tam novietojiet pie �ksatora ārējo daļu, ievietojiet 
balsta elementu un stingri paspiediet pret iedobes sienu, 
stingri no�ksējot plaukta stiprinājumu.



FUNKCIJAS
TURN&GO STEAM
Funkcija Turn&Go Steam ļauj nodrošināt izcilu 

veiktspēju, jo gatavošanas laikā tiek izmantots 
tvaiks. Šī funkcija automātiski iestata piemērotāko 
gatavošanas temperatūru atbilstoši dažādajām 
kulinārijas receptēm; pamatēdienu gatavošanas laiki 
ir norādīti attiecīgajā gatavošanas tabulā. Vienmēr 
ieslēdziet tvaika funkciju, kad cepeškrāsns ir auksta 
un 200 ml dzeramā ūdens iepildīts cepeškrāsns 
nodalījuma apakšā.

KONVEKCIONĀLĀ
Lai pagatavotu jebkuru veidu ēdienus, 

novietojot tos tikai uz viena plaukta.
GRILL
Lai grilētu steikus, kebabus un desiņas, 

gatavotu dārzeņu sacepumus vai grauzdētu maizi. 
Grilējot gaļu, izmantojiet cepešpannu, lai savāktu 
gatavošanas laikā izdalījušās sulas: novietojiet pannu 
jebkurā līmenī zem stiepļu plaukta un ielejiet tajā 
200 ml ūdens.

TURBO GRILL (TURBO GRILĒŠANA)
Lai ceptu lielus gaļas gabalus (stilbus, 

rostbifu, vistu). Izmantojiet cepešpannu, lai savāktu 
gatavošanas laikā izdalījušās sulas: novietojiet pannu 
jebkurā līmenī zem stiepļu plaukta un ielejiet tajā 
200 ml ūdens.

 FORS.CIRKUL.
Lai vienā temperatūrā uz vairākiem 

plauktiem (ne vairāk nekā trim) vienlaikus pagatavotu 
dažādus ēdienus. Šo funkciju var izmantot dažādu 
ēdienu pagatavošanai, jo tā neļauj sajaukties ēdienu 
aromātiem.

 ECO FORCED AIR* (EKO PIESPIEDU GAISA 
CIRKULĀCIJA*)

Lai gatavotu pildītus cepešus vai filejas uz viena 
plaukta.
Maiga un intermitējoša gaisa plūsma neļauj 
produktiem izžūt. Izmantojot šo EKO funkciju, 
lampiņa būs izslēgta visā gatavošanas laikā, taču to 
var īslaicīgi atkal ieslēgt, nospiežot .

MAXI COOKING (MAXIIZMĒRA ĒDIENU 
GATAVOŠANA)

Lai pagatavotu lielus gaļas gabalus (virs 2,5 kg). Lai 
nodrošinātu, ka gaļa ir vienmērīgi brūna no abām 
pusēm, gatavošanas laikā to ieteicams apgriezt. Tāpat 
ieteicams sadiegt gaļas gabalus, lai neļautu tiem 
pārmērīgi izžūt.

FREASY COOK
Tiek ieslēgti visi sildelementi un ventilators, 

nodrošinot pastāvīgu un vienmērīgu siltuma 
izplatīšanos pa visu cepeškrāsni. Šim gatavošanas 
režīmam priekšsildīšana nav nepieciešama. Šis režīms 
ir īpaši ieteicams pusfabrikātu (saldētu vai iepriekš 
gatavotu) ātrai pagatavošanai. Labāko rezultātu 
iespējams sasniegt, izmantojot tikai vienu no 
plauktiem.

PIZZA (PICA)
Lai ceptu dažādu veidu un izmēru picas un 

maizi. Ir ieteicams gatavošanas laika vidū samainīt 
cepešpannas vietām.

ECOCLEAN
Tvaika iedarbība, kas rodas īpašā zemas 

temperatūras tīrīšanas cikla laikā ļauj bez piepūles 
notīrīt netīrumus un ēdienu paliekas. Lai aktivizētu 
„EcoClean” tīrīšanas funkciju, ielejiet 100-120 ml 
dzeramā ūdens cepeškrāsns apakšējā daļā, pagrieziet 
atlases slēdzi un termostata slēdzi uz ikonu. Vislabāk 
ir izmantot funkciju 35 minūtes. Ikonas atrašanās 
vieta neatbilst temperatūrai, kas sasniegta tīrīšanas 
laikā.

TURN & GO
Šī funkcija automātiski atlasa piemērotāko 

temperatūru un laiku, lai pagatavotu dažādus ēdienus, 
tostarp gaļu, zivis, makaronus, desertus un dārzeņus. 
Aktivizējiet funkciju, kad krāsns ir auksta.

* Funkcija, kas saskaņā ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 
tiek izmantota par energoefektivitātes paraugu

PIRMĀ LIETOŠANAS REIZE
1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi ieslēdzot ierīci, jums būs jāiestata laiks: 
Nospiediet , līdz displejā sāk mirgot ikona  un divi 
cipari, kas apzīmēs stundas.

Izmantojiet  vai , lai iestatītu stundas, un 
nospiediet , lai apstiprinātu.
Displejā mirgos divi cipari, kas apzīmēs minūtes. 
Izmantojiet  vai , lai iestatītu minūtes, un 
nospiediet , lai apstiprinātu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ja mirgo  ikona, piemēram, pēc 
ilgstoša energoapgādes pārtraukuma, vajadzēs atkārtoti 
iestatīt laiku.

2. IESILDIET CEPEŠKRĀSNI
Jauna krāsns var izdalīt aromātu, kas radies tās 
izgatavošanas laikā: tā ir atbilstoša darbība. Pirms 
sākat gatavot, ieteicams uzsildīt tukšu krāsni, lai 
tādējādi atbrīvotos no iespējamām smakām.
Noņemiet no cepeškrāsns visus kartona 
aizsargmateriālus un caurspīdīgo plēvi, kā arī 
izņemiet no cepeškrāsns visus piederumus. Karsējiet 
cepeškrāsni 250 °C temperatūrā apmēram vienu 
stundu. Šajā laikā krāsnij jābūt tukšai.
Ievērojiet norādījumus, lai iestatītu funkciju pareizi.
Lūdzu, ņemiet vērā: Pirms pirmās cepeškrāsns lietošanas 
reizes ieteicams izvēdināt telpu.



IKDIENAS LIETOŠANA
1. FUNKCIJAS IZVĒLE
Lai atlasītu vēlamo funkciju, pagrieziet atlases slēdzi
uz attiecīgās funkcijas simbolu: iedegsies displejs un 
tiks atskaņots skaņas signāls.

2. FUNKCIJAS IESLĒGŠANA
MANUĀLI
Lai palaistu atlasīto funkciju, pagrieziet termostata 
slēdzi lai iestatītu vajadzīgo temperatūru.

Lūdzu, ņemiet vērā: Gatavošanas laikā varat mainīt funkciju, 
pagriežot atlases slēdzi, vai pielāgot temperatūru, pagriežot 
termostata slēdzi.
Funkcija sāks darboties tikai tad, ja termostata slēdzis būs 
pagriezts 0 °C.
Varat iestatīt gatavošanas laiku un gatavošanas beigu laiku 
(tikai tad, ja iestatīts gatavošanas laiks) un taimeri.
TURN & GO 
Lai palaistu funkciju “Turn & Go”, atlasiet to, pagriežot 
atlases slēdzi līdz attiecīgai ikonai, turot termostata 
slēdzi pie /  ikonas.
Lai pabeigtu gatavošanu, pagrieziet atlases slēdzi 
stāvoklī “ ”.
Lūdzu, ņemiet vērā: Lai panāktu labākos gatavošanas 
rezultātus, izmantojot funkciju “Turn & Go”, ievērojiet 
ieteiktās svara mērvienības gatavošanas tabulā katram 
ēdienam.
Ēdiens Recepte Svars (kg)

Gaļa
Cepta teļa gaļa, nedaudz 

apcepta liellopu gaļa 0,6 - 0,7

Vista/jēra kājas gabali 1,0 - 1,2

Zivs
Laša �leja/cepta zivs (vesela) 0,9 - 1,0
Zivs pagatavota pergamentā 0,8 - 1,0

Dārzeņi
Pildīti dārzeņi 1,8 - 2,5

Dārzeņu pīrāgs 1,5 - 2,5
Sāļās kūkas Lotringas pīrāgs/augļu torte 1,0 - 1,5

Makaroni Lazanja/makaronu vai rīsu 
timbale 1,5 - 2,0

Mīklas 
izstrādājumi

Rauga mīklas kūka/plūmju 
kūka 0,9 - 1,2

Cepti āboli 1,0 - 1,5

Maize
Maizes klaips 0,5 - 0,6

Bagetes 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Lai palaistu funkciju Turn&Go 
Steam, iepildiet cepeškrāsns 
apakšā 200 ml dzeramā ūdens. 
Atlasiet funkciju, griežot atlases 
slēdzi pulksteņrādītāja kustības 
virzienā līdz jebkuram stāvoklim 
diapazonā no 160 līdz 180 °C 
(vadoties pēc ikonas). Funkcija 
tiks palaista, un displejā būs 

redzams pašreizējais pulksteņa laiks. Priekšsildīšana 
nav nepieciešama. 
Lai pabeigtu gatavošanu, pagrieziet atlases slēdzi 
stāvoklī “ ”.
Lūdzu, ņemiet vērā: Lai iestatītu konkrētu ilgumu saskaņā ar 
attiecīgo gatavošanas tabulu, ievērojiet norādījumus sadaļā 
“Gatavošanas ieprogrammēšana”.
3. PRIEKŠSILDĪŠANA UN ATLIKUŠAIS SILTUMS
Tiklīdz funkcija būs atlasīta, tiks atskaņots skaņas 
signāls un displejā sāks mirgot  ikona kas norādīs 
uz to, ka priekšsildīšana ir aktivizēta.
Kad iestatītā temperatūra sasniegta, ikona tiek 
fiksēta un atskanēs cits skaņas signāls, lai norādītu, 
ka produktus var ievietot cepeškrāsnī un sākt 
gatavošanu.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ievietojot ēdienu krāsnī pirms 
priekšsildīšana ir pabeigta, var pretēji ietekmēt gatavo 
ēdienu.
Pēc gatavošanas un funkcijas izslēgšanas ikona 

 displejā joprojām var būt redzama - pat pēc 
dzesēšanas ventilatora izslēgšanas, lai norādītu, ka 
cepeškrāsnī vēl arvien ir atlikušais siltums.
Lūdzu, ņemiet vērā: Laiks, pēc kāda ikona izslēdzas, ir 
atkarīgs no dažādiem faktoriem, piemēram, vides 
temperatūras un izmantotās funkcijas. Jebkurā gadījumā 
cepeškrāsns jāuzskata par izslēgtu, kad rādītājs uz atlases 
slēdža ir stāvoklī “ ”.
4. GATAVOŠANAS IEPROGRAMMĒŠANA
Pirms gatavošanas ieprogrammēšanas jums jāatlasa 
vēlamā funkcija.
DARBĪBAS LAIKS
Turpiniet spiest , līdz displejā sāk mirgot ikona 
un “00:00”.

Izmantojiet  vai , lai atlasītu vēlamo gatavošanas 
laiku, bet pēc tam nospiediet , lai apstiprinātu.
Lai palaistu atlasīto funkciju, pagrieziet termostata 
slēdzi līdz vēlamai temperatūrai: kad gatavošana 
pabeigta, tiks ieslēgts skaņas signāls un displejā būs 
redzams paziņojums.
Piezīmes: Lai atceltu iestatīto gatavošanas laiku, turiet 
nospiestu , līdz displejā sāk mirgot  ikona, un pēc tam 
lietojiet , lai iestatītu gatavošanas laiku uz “00:00”. Kopējā 
gatavošanas laikā nav iekļauta priekšsildīšana.



GATAVOŠANAS BEIGU LAIKA/AIZKAVĒTĀS 
PALAIŠANAS IEPROGRAMMĒŠANA
Daudzās funkcijās pēc gatavošanas laika iestatīšanas 
varat aizkavēt programmas palaišanu, iestatot 
gatavošanas beigu laiku: nospiediet , līdz displejā 
sāk mirgot ikona  un pašreizējais laiks. 

Izmantojiet  vai , lai iestatītu vēlamo gatavošanas 
beigu laiku, un nospiediet , lai apstiprinātu.
Lai palaistu atlasīto funkciju, pagrieziet termostata 
slēdzi līdz vēlamai temperatūrai: funkcija tiks 
apturēta, taču tiklīdz būs pagājis laiks, kas aprēķināts, 
lai gatavošana beigtos jūsu noteiktajā laikā, funkcija 
sāks automātiski darboties.
Piezīmes: Lai atceltu iestatījumu, izslēdziet cepeškrāsni, 
pagriežot atlases slēdzi stāvoklī . 
Grila un Turbo grila funkcijām nav pieejama darbības 
uzsākšanas aizkave.

GATAVOŠANAS BEIGAS
Tiklīdz funkcijas darbība būs beigusies, tiks atskaņots 
skaņas signāls un displejā būs redzams paziņojums. 

Pagrieziet atlases slēdzi, lai atlasītu citu funkciju, vai 
iestatiet to stāvoklī “ ”, lai izslēgtu krāsni.
Lūdzu, ņemiet vērā: Ja ir aktivizēts taimeris, displejā uz 
maiņām parādīsies uzraksts “END” un atlikušais laiks.

5. TAIMERA IESTATĪŠANA
Šī iespēja nepārtrauc un neietekmē gatavošanu, bet 
gan ļauj displeju izmantot kā taimeri, vai nu tad, kad 
aktivizēta kāda funkcija, vai tad, kad cepeškrāsns ir 
izslēgta.
Turpiniet spiest , līdz displejā sāk mirgot ikona 
un “00:00”.

Izmantojiet  vai , lai iestatītu vēlamo laiku, un 
nospiediet , lai apstiprinātu.
Kad taimeris beigs laika atskaiti, tiks atskaņots skaņas 
signāls.
Piezīmes: Lai atceltu taimeri, turpiniet spiest , līdz displejā 
sāk mirgot  ikona, bet pēc tam lietojiet , lai iestatītu 
laiku uz “00:00”.

PIEZĪMES
• Nepārklājiet cepeškrāsns iekšpusi ar alumīnija 

foliju.
• Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krāsns 

pamatni, jo tā var sabojāt emaljas segumu.
• Nenovietojiet uz durvīm smagus svarus un 

neturieties pie durvīm.



GATAVOŠANAS TABULA
RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSILDĪŠANA

TEMPERATŪRA
(°C)

DARBĪBAS LAIKS
(MIN.) 

LĪMEŅI UN APRĪKOJUMS

Kūkas no raudzētas mīklas
Jā 160 - 180 30 - 90 2/3

Jā 160 - 180 30 - 90 4 1

Kūka ar pildījumu 
(siera kūka, strūdele, augļu pīrāgs)

Jā 160 - 200 35 - 90 2

Jā 160 - 200 40 - 90 4 2

Cepumi/groziņi

Jā 160 - 180 20 - 45 3

Jā 150 - 170 20 - 45 4 2

Jā 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Vēja kūkas

Jā 180 - 210 30 - 40 3

Jā 180 - 200 35 - 45 4 2

Jā 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Bezē

Jā 90 150 - 200 3

Jā 90 140 - 200 4 2

Jā 90 140 - 200 5 3 1

Pica /maize
Jā 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Jā 190 - 250 20 - 50 4 2

Saldēta pica
Jā 250 10 - 20 3

Jā 230 - 250 10 - 25 4 2

Sāļās kūkas
(dārzeņu pīrāgs, sāļais pīrāgs)

Jā 180 - 200 40 - 55 3

Jā 180 - 200 45 - 60 4 2

Jā 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Volovāni / kārtainās mīklas cepumi

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lazanja/cepta pasta/kaneloni/augļu pīrāgi Jā 190 - 200 45 - 65 2

FUNKCIJAS
Tradicionāls Grils Turbo grils Pica Forc.Cirkul.

Maksimālā 
gatavošana

Ekonomisks piespiedu 
gaisa režīms

PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Gatavošanas trauki uz 
stiepļu plaukta

Cepešpanna/šķidrumu savākšanas 
paplāte vai gatavošanas trauki uz 

stiepļu plaukta

Notekpaplāte / 
cepešpanna

Notekpaplāte/cepešpanna 
ar 200 ml ūdens



PIEDERUMI
Stiepļu plaukts

Gatavošanas trauki uz 
stiepļu plaukta

Cepešpanna/šķidrumu savākšanas 
paplāte vai gatavošanas trauki uz 

stiepļu plaukta

Notekpaplāte / 
cepešpanna

Notekpaplāte/cepešpanna 
ar 200 ml ūdens

GATAVOŠANAS TABULA
RECEPTE FUNKCIJA PRIEKŠSILDĪŠANA

TEMPERATŪRA
(°C)

DARBĪBAS LAIKS
(MIN.) 

LĪMEŅI UN APRĪKOJUMS

Jēra/teļa/liellopu/cūkgaļa 1 kg Jā 190 - 200 80 - 110 3

Cepta cūkgaļa ar kraukšķīgu garoziņu 2 kg Jā 180 - 190 110 - 150 2

Vistas/truša/pīles gaļa 1 kg Jā 200 - 230 50 - 100 2

Tītara/zoss gaļa 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Cepta zivs/en papillote (pergamentā 
pagatavota zivs) (�leja, vesela) Jā 170 - 190 30 - 50 2

Pildīti dārzeņi
(tomāti, courgettes (kabači), aubergines 
(baklažāni))

Jā 180 - 200 50 - 70 2

Grauzdēta maize - 250 2 - 6 5

Zivs �leja/šķēles - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Desiņas/kebabi/ribiņas/
hamburgeri - 250 15 - 30* 5 4

Cepta vista 1-1,3 kg Jā 200 - 220 55 - 70** 2 1

Cepta liellopu gaļa (asiņaina) 1 kg Jā 200 - 210 35 - 50** 3

Jēra stilbs / kājiņa Jā 200 - 210 60 - 90** 3

Cepti kartupeļi Jā 200 - 210 35 - 55** 3

Dārzeņu sacepums - 200 - 210 25 - 55 3

Gaļa un kartupeļi Jā 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Zivs un dārzeņi Jā 180 30 - 50*** 4 1

Lazanja un gaļa Jā 200 50 - 100*** 4 1

Pilna maltīte: augļu pīrāgs (5. līmenis) / lazanja 
(3. līmenis) / gaļa (1. līmenis) Jā 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Cepeši/pildīti cepeši - 170 - 180 100 - 150 2

* Gatavošanas laika vidū apgrieziet produktus uz otru pusi
** Ja nepieciešams, apgrieziet produktus uz otru pusi, kad 
pagājušas divas trešdaļas no gatavošanas laika.
*** Paredzamais darbības laiks: pēc vajadzības ēdienu var 
izņemt ārā no cepeškrāsns arī citā laikā.
Darbības laikā nav iekļauta piriekšsildīšanas fāze: ievietot 
produktus cepeškrāsnī un iestatīt gatavošanas laiku ieteicams 
tikai tad, kad krāsns sasniegusi vēlamo temperatūru.

FUNKCIJAS
Tradicionāls Grils Turbo grils Pica Forc.Cirkul.

Maksimālā 
gatavošana

Ekonomisks piespiedu 
gaisa režīms



 TURN&GO STEAM GATAVOŠANAS TABULA
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (MIN.) PIEDERUMI LĪMENIS ŪDENS

BREAD (MAIZE)

Maizītes 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Sviestmaize folijā 300 - 500 g 40 - 60

Maize 500g - 2 kg 50 - 100

Bagetes 200 - 300 g 30 - 45

MEAT (GAĻA)

Cepetis 1 kg 60 - 110

Ribiņas 500g - 1,5 kg 50 - 75

Vista 1 - 1,5 kg 55 - 80

Vista/Tītars 3 kg 100 - 140

FISH (ZIVS)

Zivs steiks 0,5 - 2 cm 15 - 25

Zivs steiks 2 - 4 cm 20 - 35

Vesela zivs 300 - 600 g 20 - 30

Vesela zivs 600 - 1200 g 25 - 45

DĀRZEŅI

Tvaicēti kartupeļi 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Pildīta paprika 1 - 2 kg 35 - 55

Tvaicēti brokoļi 0,3 - 1 kg 30 - 50

Tvaicēts cukini 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

SMALKMAIZĪTES

Cepumi paplāte 25 - 35

Ma�ni 30 - 60 g 25 - 45

Biskvītkūka 500 - 700 g 30 - 50

Pīrāgi veidne 35 - 55

PIEDERUMI
Gatavošanas trauki uz stiepļu plaukta

Cepešpanna/šķidrumu savākšanas paplāte vai 
gatavošanas trauki uz stiepļu plaukta

Notekpaplāte / cepešpanna



TĪRĪŠANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeškrāsns apkopi, 
pārliecinieties, ka tā ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tīrītājus.

Neizmantojiet metāla sūkļus, 
abrazīvus priekšmetus un 
abrazīvus/kodīgus tīrīšanas 
līdzekļus, jo tie var sabojāt ierīces 
virsmas.

Izmantojiet aizsargcimdus.
Pirms jebkādu apkopes darbu 
veikšanas, mikroviļņu krāsns ir 
jāatvieno no elektrotīkla.

ĀRĒJĀS VIRSMAS
Tīriet virsmas ar mitru mikrošķiedras drānu. Ja tās 
ir ļoti netīras, pievienojiet ūdenim dažus pilienus 
mazgājamā līdzekļa ar neitrālu pH līmeni. Beigās 
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatiņu.
Neizmantojiet korozīvus vai abrazīvus tīrīšanas 
līdzekļus. Ja šie līdzekļi nokļūst uz cepeškrāsns 
virsmām, nekavējoties noslaukiet skartās vietas ar 
mitru mikrošķiedru drānu.
IEKŠĒJĀS VIRSMAS
• Pēc katras lietošanas reizes ļaujiet cepeškrāsnij 

atdzist, un to ieteicams tīrīt, kamēr krāsns ir vēl 
nedaudz silta, lai notīrītu sakrājušos netīrumus 
un traipus no ēdiena paliekām. Lai izžāvētu 
kondensātu, kas radies, gatavojot ēdienus ar lielu 
ūdens saturu, ļaujiet krāsnij pilnībā atdzist un tad 

izslaukiet to ar drānu vai sūkli.
• Ja uz cepeškrāsns iekšpuses virsmām ir grūti 

notīrāmi netīrumi, lai panāktu optimālus tīrīšanas 
rezultātus, mēs iesakām izmantot automātiskās 
tīrīšanas funkciju. Neieslēdziet pirolīzes tīrīšanas 
ciklu, ja nav pilnībā notīrīts kaļķakmens. Pirms 
ieslēgšanas likvidējiet kaļķakmeni, kā aprakstīts 
iepriekš.

• Lai notīrītu stiklu, durvis ir iespējams izņemt.
• Tīriet durvju stiklu ar piemērotu šķidro 

mazgāšanas līdzekli.
PIEDERUMI
Pēc lietošanas iegremdējiet piederumus mazgāšanas 
šķidrumā, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi 
vēl ir karsti. Ēdiena paliekas var viegli notīrīt ar suku 
vai sūkli.

NOLAIDIET AUGŠĒJO SILDELEMENTU
1. Atbrīvojiet sildelementu no stiprinājuma un 
nolaidiet to.

2. Lai novietotu sildelementu atpakaļ vietā, paceliet 
to, nedaudz pavelciet uz savu pusi un pārliecinieties, 
ka atbalsts atrodas pareizajā vietā.

DURVJU IZŅEMŠANA UN ATKĀRTOTA IEVIETOŠANA
1. Lai izņemtu durvis, pilnībā tās atveriet un 
nolaidiet lamatiņas, līdz tās ir bloķētā pozīcijā.

2. Iespējami stingrāk aizveriet durvis. 
Ar abām rokām stingri turiet durvis - neceliet tās aiz 
roktura. Vienkārši izņemiet durvis, turpinot tās aizvērt 
un reizē velkot uz augšu (a), līdz tās ir izņemtas no 
savas vietas (b).
Nolieciet durvis malā, atbalstot tās uz mīkstas 
pamatnes.

~60°

a

b
~15°

3. Ievietojiet atpakaļ durvis virzot tās gar 
cepeškrāsni, novietojot lamatiņu āķīšus pretī to 
vietām un nostiprinot augšējo daļu īstajā pozīcijā.
4. Nolaidiet durvis un tad pilnībā atveriet tās.
Nolaidiet lamatiņas to sākotnējā pozīcijā: 
Pārliecinieties, ka tās tiek nolaistas līdz zemākajai 
pozīcijai. 
5. Pamēģiniet aizvērt durvis un pārliecinieties, ka 
tās ir vienā līmenī ar vadības paneli. Ja tas nenotiek, 
atkārtojiet augstāk minētos soļus.



CLICK & CLEAN - STIKLA TĪRĪŠANA
1. Pēc durvju izņemšanas un novietošanas uz mīkstas 
virsmas (ar rokturi vērstu lejup), vienlaicīgi uzspiediet 
uz abiem stiprinājumiem, lai noņemt durvju 
augšmalu, velkot to uz savu pusi.

2. Paceliet un stingri turiet iekšējo stiklu ar abām 
rokām, izņemiet stiklu un pirms tīrīšanas novietojiet 
uz mīkstas virsmas.

3. Pirms iekšējās rūts ievietošanas, ievietojiet atpakaļ 
vidējo rūti (apzīmēta ar “1R”). Lai pareizi ievietotu 
stikla rūtis, pārbaudiet, vai “R” zīme atrodas kreisajā 
stūrī. Vispirms ievietojiet balstos stikla garāko pusi, 
kas ir marķēta ar “R” zīmi, un nolaidiet to. Atkārtojiet 
ar abām stikla rūtīm.

4. Uzlieciet augšējo malu: Klikšķis norādīs uz pareizu 
novietojumu. Pirms atkārtotas durvju ievietošanas, 
pārliecinieties, vai blīvējums ir novietots pareizi.

SPULDZES NOMAIŅA
Atvienojiet cepeškrāsni no barošanas avota, atskrūvējiet spuldzes vāciņu, nomainiet spuldzi un uzskrūvējiet 
vāciņu.
Pievienojiet cepeškrāsni elektrotīklam. Neizmantojiet cepeškrāsni, ja nav uzlikts spuldzes vāciņš.
Lūdzu, ņemiet vērā: izmantojiet 25 W/230 V tipa G9, T300 °C halogēnās lampas.
Ierīcē uzstādītā spuldze ir speciāli paredzēta sadzīves tehnikai un nav piemērota izmantošanai kā līdzeklis telpu 
izgaismošanai (EK Regula 244/2009).
Spuldzes ir pieejamas mūsu pēcpārdošanas apkalpošanas dienestā. Neaiztieciet spuldzītes ar kailām rokām, jo jūsu pirkstu 
nospiedumi var tās sabojāt. Neizmantojiet cepeškrāsni, ja nav uzlikts spuldzes vāciņš.
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Noteikumi, standarta dokumentācija un papildu informācija izstrādājumu ir pieejama:
• Kvadrātkoda izmantošana jūsu ierīcē
• Apmeklējiet mūsu vietni docs.indesit.eu
• Vai arī sazinieties ar mūsu pēcpārdošanas apkopes dienestu (tālruņa numurs norādīts garantijas bukletā). Sazinoties 

ar mūsu pēcpārdošanas centru, lūdzu, nosauciet kodus, kas redzami izstrādājuma datu plāksnītē.

PROBLĒMU NOVĒRŠANA
PROBLĒMA IESPĒJAMAIS CĒLONIS RISINĀJUMS

Cepeškrāsns nedarbojas. Elektroapgādes traucējumi. 
Atvienojiet no elektrotīkla.

Pārbaudiet, vai elektrotīklā ir 
strāva un vai cepeškrāsns ir 
pievienota elektrības padevei.
Izslēdziet cepeškrāsni un vēlreiz 
ieslēdziet to, lai redzētu, vai kļūme 
ir novērsta.

Ekrānā redzams burts “F” un 
skaitlis. Programmatūras problēma.

Sazinieties ar tuvāko 
pēcpārdošanas servisu un 
nosauciet skaitli, kas norādīts pēc 
burta „F”.



LTNaudotojo vadovas
DĖKOJAME, KAD ĮSIGIJOTE „INDESIT“ GAMINĮ
Norėdami gauti išsamesnę pagalbą, užregistruokite savo 
gaminį svetainėje www.register10.eu NORĖDAMI GAUTI DAUGIAU 

INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE 
ANT PRIETAISO ESANTĮ QR KODĄPrieš naudodamiesi prietaisu atidžiai perskaitykite 

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRAŠYMAS
1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius (nematomas)
3. Lempa
4. Skersinės grotelės

(lygis nurodytas orkaitės 
priekyje)

5. Durelės
6. Viršutinis kaitinimo elementas 

/ keptuvas
7. Žiedinis kaitinimo elementas 

(nematomas)
8. Duomenų lentelė

(nenuimkite)
9. Geriamojo vandens įduba

VALDYMO SKYDELIO APRAŠYMAS

2 3 541 6

1. PASIRINKIMO RANKENĖLĖ
Naudojama įjungti orkaitę ir 
pasirinkti funkciją.
Pasukite į padėtį ir išjunkite 
orkaitę.
2. LEMPUTĖ
Kai orkaitė įjungta, paspauskite
ir įjunkite arba išjunkite orkaitės 
lemputę.

3. LAIKO NUSTATYMAS
Įjungiami gaminimo laiko 
nustatymai, atidėtas paleidimas ir 
laikmatis.
Kai orkaitė išjungta, rodomas 
laikas.
4. EKRANAS

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko 
nustatymus.
6. TERMOSTATO RANKENĖLĖ
Pasukite ir pasirinkite reikiamą 
temperatūrą, kai naudojate 
neautomatines funkcijas. 
Norėdami naudoti "Turn & Go" 
funkciją paspauskite , 
paspauskite norėdami naudoti 
"Turn & Go Steam" funkciją
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Pastaba: Rankenėlės tipas gali skirtis priklausomai nuo modelio. Jei rankenėlės suaktyvinamos jas paspaudžiant, 
paspauskite vidurinę rankenėlės dalį, kad ji iššoktų.



PRIEDAI
GROTELĖS SKYSČIŲ SURINKIMO 

PADĖKLAS *
KEPIMO SKARDA * SLANKIOJANČIOS 

GROTELĖS *

Skirta maistui gaminti arba 
naudoti kaip atramą 
puodams, pyragų skardoms 
ir kitiems gaminimo indams.

Naudojamos kaip orkaitės 
padėklas kepant mėsą, žuvį, 
daržoves, itališką duonelę ir 
pan. arba kaip skysčių 
surinkimo skarda, kai kepant 
įstatoma po grotelėmis.

Kepti duonai ir kitiems 
gaminiams iš tešlos, bet taip 
pat ir kepsniams, žuviai 
folijoje ir kt.

Palengvina priedų įstatymą ir 
išėmimą. 

* Tik tam tikruose modeliuose
Atsižvelgiant į įsigytą modelį, priedų skaičius ir tipas gali skirtis.
Kitų priedų galima nusipirkti atskirai iš aptarnavimo po įsigijimo skyriaus.

PGROTELIŲ IR KITŲ PRIEDŲ ĮSTATYMAS
Laikydami šiek tiek pakreiptas į viršų įstatykite groteles 
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakeltą 
galinę grotelių dalį (nukreiptą į viršų).

Tuomet įstumkite į skersines groteles iki galo.
Kitus priedus, pvz., kepimo skardą, reikia įstatyti 
horizontaliai į skersines groteles.

SLANKIOJAMOSIOS LENTYNĖLĖS IR SKERSINĖS GROTELĖS
Prieš pradėdami naudotis orkaite pašalinkite apsauginę 
plėvelę [a] ir nuo slankiojančių grotelių pašalinkite 
apsauginę foliją [b].

SLANKIOJANČIŲ GROTELIŲ IŠĖMIMAS [c]
Patraukite apatinę slankiojančių grotelių dalį, kad 
atkabintumėte apatinius kabliukus (1), tada traukite 
slankiojančias groteles aukštyn ir nuimkite jas nuo 
viršutinių kabliukų (2).

SLANKIOJANČIŲ GROTELIŲ ĮSTATYMAS [d]
Užkabinkite viršutinius kabliukus ant skersinių grotelių 
(1), tada spauskite apatinę slankiojančių grotelių dalį link 
skersinių grotelių, kol užsi�ksuos apatiniai kabliukai (2).

1

2 1

2[c] [d]

SKERSINIŲ GROTELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
1. Jei norite išimti skersines groteles, tvirtai suimkite išorinę 
kreipiamosios dalį ir trūktelėkite į save, kad ištrauktumėte 
atramą ir du vidinius kaiščius.
2. Jei norite vėl įdėti skersine groteles, pridėkite jas prie 
angos ir įstatykite du kaiščius į jiems skirtas vietas. Pridėkite 
išorinę dalį prie jos vietos, įstatykite atramą ir tvirtai 
spustelėkite prie sienelės, kad skersinės grotelės tinkamai 
užsi�ksuotų.



FUNKCIJOS
GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS 
„TURN&GO STEAM“

Naudodami funkciją „Turn&Go Steam“ pasikesite 
puikių rezultatų, nes gaminimo ciklo metu yra 
naudojami garai. Ši funkcija automatiška parenka 
tinkamiausią temperatūrą ruošiant įvairiausius 
patiekalus; pagrindinių patiekalų gaminimo laikas yra 
nurodytas gaminimo lentelėje. Garų funkciją visada 
įjunkite tik kai orkaitė yra šalta, ir tik įpylę 200 ml 
geriamojo vandens į apačioje esančią ertmę.

TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos 

lentynos.
GRILL
Naudojama ant grotelių kepti didkepsnius, 

kebabus ir dešreles, gaminti daržoves ir užkepėles 
ar paskrudinti duoną. Jei kepate mėsą ant grotelių, 
rekomenduojame naudoti kepimo padėklą, kuriame 
susirinktų kepsnio sultys: skysčių surinkimo skardą 
įstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelėmis ir 
įpilkite į ją 200 ml geriamojo vandens.

TURBO GRILL
Didelių mėsos gabalų (kojų, jautienos ir 

vištienos kepsnių) kepimas. Rekomenduojame 
naudoti kepimo padėklą, kuriame susirinktų kepsnio 
sultys: skysčių surinkimo skardą įstatykite bet 
kuriame lygmenyje po grotelėmis ir įpilkite į ją 200 ml 
geriamojo vandens.

PRIV. ORO SR.
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems 

reikalinga ta pati gaminimo temperatūra ir gaminant 
ant kelių (daugiausia trijų) lentynų tuo pačiu metu. 
Šią funkciją galima naudoti įvairiems patiekalams 
gaminti - maisto kvapai nepersiduoda iš vieno maisto 
į kitą.

 ECO FORCED AIR* (EKO PRIVERSTINIO ORO 
SRAUTAS*)

Tinka gaminant didelius mėsos ir didelius mėsos 
gabalus su įdaru ant vienos lentynėlės.
Gaminamam maistui neleidžia išdžiūti kintamas oro 
srautas. Kai naudojama ši ECO funkcija, gaminant 

maistą lemputė lieka išjungta, bet ją galima vėl 
įjungti paspaudus

MAXI COOKING
Didelių mėsos gabalų (sveriančių daugiau 

nei 2,5 kg) kepimas. Kad abi gabalo pusės 
tolygiai apskrustų, įpusėjus gaminimui, mėsą 
rekomenduojama apversti. Taip pat rekomenduojama 
gaminimo metu mėsą subadyti, kad ji per daug 
neišdžiūtų.

FREASY COOK („FREASY COOK“ 
GAMINIMAS)

Veikia visi kaitinimo elementai ir ventiliatorius, kad 
būtų tolygiai paskirstomas karštas oras visoje orkaitės 
kameroje. Naudojant šį gaminimo režimą orkaitės 
įkaitinti nebūtina. Šį režimą rekomenduojama 
naudoti gaminant pusgaminius arba šaldytą maistą. 
Geriausių rezultatų pasiekiama naudojant tik kepimo 
groteles.

PIZZA (PICA)
Kepti skirtingų rūšių picoms ir duonai. Įpusėjus 

gaminimui galima pakeisti kepimo skardos padėtį.
ECOCLEAN
Valymo ciklo metu specialiai išleidžiami žemos 

temperatūros garai, kad galėtumėte be vargo 
pašalinti nešvarumus ir maisto likučius. Norėdami 
suaktyvinti „Smart Clean“ valymo funkciją, įpilkite 
100-120 ml geriamojo vandens į orkaitės apačią, 
tada pasukite pasirinkimo rankenėlę ir termostato 
rankenėlę ties piktograma. Funkciją rekomenduojame 
naudoti 35 minutes. Piktogramos padėtis neatitinka 
temperatūros, pasiektos valymo metu.

TURN & GO
Ši funkcija automatiškai parenka optimalius 

temperatūros ir gaminimo laiko nustatymus, tinkamus 
įvairiems mėsos, žuvies, makaronų, saldėsių ir daržovių 
patiekalams gaminti. Aktyvinkite funkciją, kai orkaitė 
atvėsusi.

* Energijos klasės etiketei nurodoma funkcija pagal 
reglamentą 65/2014/EB

NAUDOJIMAS PIRMĄ KARTĄ
1. NUSTATYKITE LAIKĄ
Pirmą kartą įjungus prietaisą, reikės nustatyti laiką: 
Spauskite , kol ekrane ims mirksėti piktograma  ir 
du valandų skaitmenys.

Naudodamiesi arba  nustatykite valandas ir 
patvirtinkite paspausdami .
Ekrane mirksės du minutėms skirti skaitmenys. 
Naudodamiesi  arba  nustatykite minutes ir 
patvirtinkite paspausdami .
Pastaba: Kai mirksi piktograma , pvz., atsinaujinus elektros 
tiekimui, jums reikės nustatyti laiką iš naujo.

2. ĮKAITINKITE ORKAITĘ
Iš naujos orkaitės gali sklisti nuo gamybos likęs 
kvapas: tai visiškai normalu. Kad pasišalintų gamybos 
metu likę kvapai, prieš pradedant gaminti maistą, 
rekomenduojama įkaitinti tuščią orkaitę.
Tik prieš tai iš orkaitės išimkite kartonines apsaugines 
dalis, apsauginę plėvelę ir priedus. Įkaitinkite orkaitę 
iki 250 °C ir palikite veikti apie valandą. Tuo metu 
orkaitė turi būti tuščia.
Vadovaukitės instrukcijomis, kad tinkamai 
nustatytumėte funkciją.
Pastaba: Panaudojus prietaisą pirmą kartą, 
rekomenduojama išvėdinti kambarį.



KASDIENIS NAUDOJIMAS
1. PASIRINKITE FUNKCIJĄ
Norėdami pasirinkti reikiamą funkciją, sukite 
pasirinkimo rankenėlę iki reikiamos funkcijos simbolio: 
Įsijungs ekranas ir pasigirs garso signalas.

2. ĮJUNKITE FUNKCIJĄ
NEAUTOMATINĖS
Norėdami įjungti pasirinktą funkciją, sukite 
termostato rankenėlę ir nustatykite reikiamą 
temperatūrą.

Pastaba: Šį nustatymą galite keisti gaminimo metu 
pasukdami pasirinkimo rankenėlę arba reguliuoti 
temperatūrą pasukdami termostato rankenėlę.
Funkcija nepasileis, jei termostato rankenėlė bus padėtyje „0 
°C“.
Jūs galite nustatyti gaminimo laiką, gaminimo pabaigos 
laiką (kai nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatį.
TURN & GO 
Norėdami įjungti „Turn & Go“ funkciją, pasirinkite ją 
pasukdami pasirinkimo rankenėlę iki atitinkamos 
piktogramos, o termostato rankenėlė turi būti ties /

 piktograma.
Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenėlę pasukite ties 
„ “.
Pastaba: Siekdami geriausių gaminimo rezultatų naudojant 
funkciją „Turn & Go“, laikykitės lentelėje siūlomų maisto 
produktų svorių.
Maistas Receptas Svoris (kg)

Mėsa
Veršienos, jautienos kepsnys, 

puskepis 0,6-0,7

Vištiena / ėriuko koja gabalais 1,0-1,2

Žuvis
Lašišos �lė / Kepta žuvis (visa) 0,9-1,0

Žuvis folijoje 0,8-1,0

Daržovės
Įdarytos daržovės 1,8-2,5
Daržovių apkepas 1,5-2,5

Sūrūs pyragai Lotaringiškas apkepas / 
pyragas su vaisiais 1,0-1,5

Makaronai Lazanija / makaronų ar ryžių 
pyragas 1,5-2,0

Pyragaičiai
Mieliniai pyragai / slyvų 

pyragas 0,9-1,2

Kepti obuoliai 1,0-1,5

Duona
Duonos kepalas 0,5-0,6

Prancūziški batonai 0,5-0,8

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS „TURN&GO 
STEAM“ 

Jei norite įjungti funkciją 
„Turn&Go Steam“, orkaitės 
apačioje įpilkite 200 ml geriamojo 
vandens. Sukdami pasirinkimo 
rankenėlę pagal laikrodžio 
rodyklę pasirinkite funkciją, o 
termostato rankenėlę nustatykite 
į be kurią reikiamą padėti nuo 160 
iki 180 °C (kaip parodyta 

piktogramoje). Funkcija bus įjungta, o ekrane bus 
rodomas esamas laikas. Išankstinis įkaitinimas 
nereikalingas. 
Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenėlę pasukite ties 
„ “.
Pastaba: Jei norite nustatyti tam tikrą trukmę pagal 
gaminimo lentelę, vadovaukitės instrukcijomis, kurios 
pateikiamos skyriuje „Gaminimo programavimas“.
3. IŠANKSTINIS ĮKAITINIMAS IR LIKUTINĖ ŠILUMA
Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas, 
o ekrane mirksinti piktograma  nurodo, kad 
vykdomas įkaitinimas.
Kai pasiekiama nustatyta temperatūra, piktograma 
ima šviesti nuolat ir pasigirsta garsinis signalas, 
pranešantis, kad maistą galima dėti į vidų ir gaminti.
Pastaba: Jei maistą įdėsite į orkaitę dar nepasibaigus 
įkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Pasibaigus gaminimo procesui ir išjungus funkciją, 
ekrane net ir išsijungus aušinimo ventiliatoriui gali 
būti ir toliau matoma  piktograma, kuri nurodo, kad 
skyriuje dar yra likutinės šilumos.
Atkreipkite dėmesį: Piktogramos išsijungimo laikas skiriasi ir 
priklauso nuo įvairių faktorių, tokių kaip kambario 
temperatūra ir naudota funkcija. Bet kuriuo atveju, gaminys 
laikomas išjungtu, jei pasirinkimo rankenėlės indikatorius 
nustatytas į padėtį „ “.
4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS
Jums reikės pasirinkti funkciją prieš pradedant 
gaminimo programavimą.
TRUKMĖ
Spauskite , kol ekrane ims mirksėti piktograma  ir 
„00:00“.

Naudodamiesi  arba  nustatykite reikiamą 
gaminimo laiko trukmę, tada paspausdami 
patvirtinkite.
Norėdami įjungti funkciją, sukite termostato rankenėlę
ir nustatykite reikiamą temperatūrą: pasigirs garso 
signalas, o ekrane bus rodoma, kad gaminimas 
baigtas.
Pastabos: Jei norite atšaukti nustatytą gaminimo laiką, 
spauskite , kol ekrane mirksės piktograma , tada 
naudodamiesi  nustatykite „00:00“ gaminimo laiką. Į 
bendrąjį gaminimo laiką nėra įtraukta įkaitinimo fazė.



GAMINIMO PABAIGOS LAIKO / ATIDĖTO PALEIDIMO 
PROGRAMAVIMAS
Nustačius gaminimo laiką galima atidėti funkcijos 
paleidimą užprogramavus gaminimo pabaigos laiką: 
spauskite , kol ekrane ims mirksėti piktograma  ir 
dabartinis laikas. 

Naudodamiesi  arba  nustatykite gaminimo 
pabaigos laiką, o paspausdami  patvirtinkite.
Norėdami įjungti funkciją, sukite termostato rankenėlę
ir nustatykite reikiamą temperatūrą: funkcija bus 
pristabdyta, kol automatiškai įsijungs praėjus tiek 
laiko, kad gaminimas būtų baigtas jūsų nustatytu 
laiku.
Pastabos: Jei norite atšaukti nustatymą, išjunkite orkaitę 
pasukdami pasirinkimo rankenėlę į padėtį . 
Pradžios atidėjimo funkcija neveikia naudojant 
kepimo ant grotelių ir intensyvaus kepimo funkcijas.

GAMINIMO PABAIGA
Garsinis signalas ir informacija ekrane praneš apie 
gaminimo pabaigą. 

Sukite pasirinkimo rankenėlę, kad pasirinktumėte kitą 
funkciją, arba nustatykite ją į padėtį „ “ ir išjunkite 
orkaitę.
Pastaba: Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis rodomi 
„END“ ir likęs laikas.

5. LAIKMAČIO NUSTATYMAS
Ši parinktis suteikia galimybę naudotis ekranu kaip 
laikmačiu, kai veikia gaminimo funkcija arba orkaitė 
yra išjungta.
Spauskite , kol ekrane ims mirksėti piktograma  ir 
„00:00“.

Naudodamiesi  arba  nustatykite laiką, o 
paspausdami  patvirtinkite.
Kai baigsis atgalinė laikmačio atskaita, išgirsite garso 
signalą.
Pastabos: Jei norite atšaukti laikmatį, spauskite , kol 
ekrane mirksės piktograma , tada naudodamiesi 
nustatykite „00:00“ laiką.

PASTABOS
• Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.
• Puodų ir prikaistuvių niekada nevilkite per 

orkaitės dugną - galite pažeisti emalio dangą.
• Nedėkite sunkių svorių ant durelių ir 

nesilaikykite už durelių.



GAMINIMO LENTELĖ
RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINIMAS

TEMPERATŪRA
(°C)

TRUKMĖ
(MIN.) 

LYGIS IR PRIEDAI

Mieliniai pyragai
Taip 160 - 180 30 - 90 2/3

Taip 160 - 180 30 - 90 4 1

Pyragai su įdaru 
(sūrio pyragas, štrudelis, vaisių pyragas)

Taip 160 - 200 35 - 90 2

Taip 160 - 200 40 - 90 4 2

Biskvitai / vaisiniai pyragėliai

Taip 160 - 180 20 - 45 3

Taip 150 - 170 20 - 45 4 2

Taip 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Bandelės su įdaru

Taip 180 - 210 30 - 40 3

Taip 180 - 200 35 - 45 4 2

Taip 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Morengai

Taip 90 150 - 200 3

Taip 90 140 - 200 4 2

Taip 90 140 - 200 5 3 1

Pica / duona
Taip 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Taip 190 - 250 20 - 50 4 2

Šaldyta pica
Taip 250 10 - 20 3

Taip 230 - 250 10 - 25 4 2

Sūrūs pyragai
(daržovių pyragai, apkepai su įdaru)

Taip 180 - 200 40 - 55 3

Taip 180 - 200 45 - 60 4 2

Taip 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Sluoksniuoti pyragėliai su įdaru / 
sluoksniuoti pyragėliai

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lazanija / kepti makaronai / makaronai su 
įdaru / apkepas su vaisiais ir sūriu Taip 190 - 200 45 - 65 2

FUNKCIJOS
Įprastinis Kepimas ant grotelių

Turbo grill  
(Intensyvus kepinimas)

Pica Karštas oras
Maxi cooking  

(Maks. kepimas)
Eko priverstinio oro 

srautas

PRIEDAI
Grotelės

Kepimo skarda ant 
grotelių

Kepimo / skysčių skarda arba 
pyragų forma ant grotelių

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda

Skysčių surinkimo / kepimo 
skarda su 200 ml vandens



PRIEDAI
Grotelės

Kepimo skarda ant 
grotelių

Kepimo / skysčių skarda arba 
pyragų forma ant grotelių

Skysčių surinkimo 
padėklas / kepimo skarda

Skysčių surinkimo / kepimo 
skarda su 200 ml vandens

GAMINIMO LENTELĖ
RECEPTAS FUNKCIJA ĮKAITINIMAS

TEMPERATŪRA
(°C)

TRUKMĖ
(MIN.) 

LYGIS IR PRIEDAI

Aviena / veršiena / jautiena / kiauliena 1 kg Taip 190 - 200 80 - 110 3

Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg Taip 180 - 190 110 - 150 2

Vištiena / triušiena / antiena 1 kg Taip 200 - 230 50 - 100 2

Kalakutiena / žąsiena 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Kepta žuvis / en papillote (žuvis folijoje) 
(�lė, visa) Taip 170 - 190 30 - 50 2

Įdarytos daržovės
(pomidorai, courgettes (cukinijos), aubergines 
(baklažanai))

Taip 180 - 200 50 - 70 2

Skrudinta duona - 250 2 - 6 5

Žuvies �lė / gabalėliai - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Dešrelės / kebabai / kiaulienos 
šonkauliukai/
mėsainiai

- 250 15 - 30* 5 4

Keptas viščiukas 1 - 1,3 kg Taip 200 - 220 55 - 70** 2 1

Kepta jautiena (pusžalė) 1 kg Taip 200 - 210 35 - 50** 3

Ėriuko koja / karka Taip 200 - 210 60 - 90** 3

Keptos bulvės Taip 200 - 210 35 - 55** 3

Daržovių apkepas - 200 - 210 25 - 55 3

Mėsa ir bulvės Taip 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Žuvis ir daržovės Taip 180 30 - 50*** 4 1

Lazanija ir mėsa Taip 200 50 - 100*** 4 1

Visas patiekalas: vaisinis pyragas (5 lygis)/ 
lazanija (3 lygis)/ mėsa (1 lygis) Taip 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Kepta mėsa / įdaryti dideli mėsos gabalai - 170 - 180 100 - 150 2

* Praėjus pusei gaminimo laiko, maistą apverskite
** Praėjus dviem trečdaliams ruošimo laiko, maistą 
apverskite (jei reikia).
*** Apytikris laikas: atsižvelgiant į skonį, maistą iš orkaitės 
galima išimti ir kitu metu.
Į trukmę neįeina įkaitinimo fazės laikotarpis. Rekomenduojame 
sudėti maistą į orkaitę ir nustatyti gaminimo laiką tik orkaitei 
pasiekus reikiamą temperatūrą.

FUNKCIJOS
Įprastinis Kepimas ant grotelių

Turbo grill  
(Intensyvus kepinimas)

Pica Karštas oras
Maxi cooking  

(Maks. kepimas)
Eko priverstinio oro 

srautas



 „TURN&GO STEAM“ GAMINIMO LENTELĖ
MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (MIN.) PRIEDAI LYGIS VANDUO

BREAD (DUONA)

Duonelė 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Sumuštinių kepaliukas 
formoje 300 - 500 g 40 - 60

Duona 500 g - 2 kg 50 - 100

Prancūziški batonai 200 - 300 g 30 - 45

MĖSA

Kepsnys 1 kg 60 - 110

Šonkauliukai 500 g - 1,5 kg 50 - 75

Vištiena 1 - 1,5 kg 55 - 80

Višta / kalakutas 3 kg 100 - 140

FISH (ŽUVIS)

Filė gabaliukai 0,5 - 2 cm 15 - 25

Filė gabaliukai 2 - 4 cm 20 - 35

Žuvis 300 - 600 g 20 - 30

Žuvis 600 - 1200 g 25 - 45

DARŽOVĖS

Garais apdorotos bulvės 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Įdaryti pipirai 1 - 2 kg 35 - 55

Garais apdoroti brokoliai 0,3 - 1 kg 30 - 50

Garais apdorotos cukinijos 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

TEŠLAINIAI

Sausainiai padėklas 25 - 35

Bandelė 30 - 60 g 25 - 45

Biskv. pyragas 500 - 700 g 30 - 50

Pyragas skarda 35 - 55

PRIEDAI
Kepimo skarda ant grotelių

Kepimo / skysčių skarda arba pyragų forma 
ant grotelių

Skysčių surinkimo padėklas / 
kepimo skarda



VALYMAS IR PRIEŽIŪRA

Prieš vykdydami priežiūros arba 
valymo darbus, įsitikinkite, kad 
orkaitė atvėso.
Nenaudokite valymo garais 
įrenginių.

Valydami nenaudokite abrazyvių 
šveitiklių arba abrazyvių / 
ėsdinančių valymo priemonių; jos 
gali pažeisti prietaiso paviršius.

Mūvėkite apsaugines pirštines.
Prieš vykdant bet kokius 
priežiūros darbus, orkaitę būtina 
atjungti nuo elektros tinklo.

IŠORINIAI PAVIRŠIAI
Paviršius valykite drėgna mikropluošto šluoste. 
Jei paviršiai labai nešvarūs, užlašinkite kelis lašus 
neutralaus pH ploviklio. Nušluostykite sausa šluoste.
Nenaudokite korozinių arba braižančių valiklių. Jei 
tokių medžiagų atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas 
iš karto nuvalykite drėgna mikropluošto šluoste.
VIDINIAI PAVIRŠIAI
• Kaskart panaudoję prietaisą, leiskite orkaitei 

atvėsti, tada ją nuvalykite, kol ji dar šilta, kad 
pašalintumėte susikaupusius nešvarumus ir 
dėmes, atsiradusias nuo maisto likučių. Kad 
išgaruotų kondensatas, susidaręs gaminant drėgną 
maistą, orkaitės dureles atidarykite, o paviršius 
nuvalykite šluoste ar kempine.

• Jei vidiniai paviršiai yra labai nešvarūs, siekiant 
geriausių rezultatų, rekomenduojame paleisti 
automatinio valymo funkciją. Neaktyvinkite 
pirolitinio ciklo valymo, jei yra likę kalkių nuosėdų. 
Prieš aktyvindami atlikite anksčiau aprašytą kalkių 
nuosėdų valymo procedūrą.

• Kad stiklas būtų valomas lengviau, orkaitės dureles 
galima išimti.

• Durelių stiklą valykite tinkamu skystu plovikliu.
PRIEDAI
Panaudoję priedus, juos iš karto užmerkite vandenyje 
su plovikliu; jei jie karšti, juos suimkite mūvėdami 
orkaitės pirštines. Maisto likučius lengvai nuvalysite 
šepetėliu arba kempine.

VIRŠUTINIO KAITINIMO ELEMENTO NULEIDIMAS
1. Ištraukite kaitinimo elementą iš tvirtinimo vietos, 
tada nuleiskite jį.

2. Norėdami grąžinti kaitinimo elementą į pradinę 
padėtį, pakelkite jį, šiek tiek patraukite į save ir 
įsitikinkite, kad liežuvėlio atrama yra tinkamoje 
padėtyje.

DURELIŲ IŠĖMIMAS IR ĮSTATYMAS
1. Kai norėsite išimti dureles, atidarykite jas iki galo 
ir nuleiskite laikomuosius įtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uždarykite dureles. 
Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite 
suėmę už rankenos. Išimkite dureles atlikdami jų 
uždarymo veiksmą ir šiek tiek patraukdami į viršų (a), 
kad išlaisvintumėte iš tvirtinimo vietos (b).
Išimtas dureles paguldykite ant minkšto paviršiaus.

~60°

a

b
~15°

3. Įstatydami dureles pastumkite jas link orkaitės, 
sulygiuokite vyrių kabliukus tvirtinimo vietose ir 
užfiksuodami viršutinę dalį.
4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius į pradinę padėtį: įsitikinkite, kad 
juos visiškai nuleidote. 
5. Pabandykite uždaryti dureles ir patikrinkite, ar jos 
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite 
prieš tai aprašytus veiksmus.



CLICK & CLEAN - STIKLO VALYMAS
1. Išimtas dureles padėkite ant minkšto paviršiaus 
rankenėle į apačią, tuomet vienu metu paspauskite 
du fiksatorius ir išimkite viršutinį durelių kraštą, 
patraukdami į save.

2. Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinį stiklą abejomis 
rankomis, o prieš valant padėkite ant minkšto 
paviršiaus.

3. Įdėkite stiklą, pažymėtą „1R“, ir tik tada dėkite vidinį 
stiklą: Kad tinkamai įstatytumėte stiklus, patikrinkite, 
ar matote „R“ kairiajame kampe. Pirmiausia į vietą 
įstatykite „R“ pažymėtą ilgąjį stiklo kraštą, tada 
jį nuleiskite. Abu stiklus įdėkite kartodami šią 
procedūrą.

4. Įstatykite viršutinį kraštą: tinkamai įstačius turi 
pasigirsti spragtelėjimas. Prieš įstatant dureles 
patikrinkite, ar tarpiklis yra vietoje.

LEMPUTĖS KEITIMAS
Išjunkite orkaitę iš elektros tinklo, atsukite lemputės gaubtelį, pakeiskite lemputę ir vėl prisukite gaubtelį.
Orkaitę prijunkite prie elektros tinklo. Orkaitę galima naudoti tik pritvirtinus lemputės gaubtelį.
Pastaba: Naudokite tik 25 W/230 V G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes.
Šio prietaiso viduje esanti lemputė skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpų apšvietimui namuose (EB 
reglamentas 244/2009).
Lempučių įsigysite mūsų techninės priežiūros centre. - Nelieskite lempučių plikomis rankomis, nes pirštų atspaudai gali jas 
pažeisti. Orkaitę galima naudoti tik pritvirtinus lemputės gaubtelį.
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Politiką, standartinę dokumentaciją ir papildomą informaciją galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:
• Naudojant QR kodą savo prietaise
• Apsilankę svetainėje adresu docs.indesit.eu
• Arba kreipdamiesi į techninės priežiūros centrą (žr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis į techninės 

priežiūros centrą būtina pateikti gaminio duomenų plokštelėje nurodytus kodus.

TRIKČIŲ ŠALINIMAS
PROBLEMA GALIMA PRIEŽASTIS SPRENDIMAS

Orkaitė neveikia. Netiekiamas maitinimas. Išjunkite 
iš elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros 
energijos ir ar orkaitei prijungtas 
elektros maitinimas.
Krosnelę išjunkite, vėl įjunkite ir 
patikrinkite, ar triktis nepašalinta.

Ekrane parodoma raidė „F“ su 
skaičiais. Programinės įrangos problema.

Kreipkitės į artimiausią techninės 
priežiūros centrą ir nurodykite 
raidę arba skaičių po raidės „F“.



ROManual de utilizare
VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT UN PRODUS 
INDESIT
Pentru a bene�cia de servicii complete de asistenţă, vă 
rugăm să vă înregistraţi produsul pe www.register10.eu

SCANAŢI CODUL QR DE PE 
APARATUL DUMNEAVOASTRĂ 
PENTRU A OBŢINE MAI MULTE 
INFORMAŢIIÎnainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie 

instrucţiunile privind siguranţa.

DESCRIEREA PRODUSULUI
1. Panou de comandă
2. Ventilator (nu este vizibil)
3. Bec
4. Ghidaje pentru grătar

(nivelul este indicat pe peretele 
compartimentului pentru 
preparare)

5. Ușă
6. Rezistenţă superioară/grill
7. Rezistenţă circulară

(nu este vizibilă)
8. Plăcuţă cu date de identificare 

(a nu se demonta)
9. Locaș pentru apă potabilă

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDĂ

2 3 541 6

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin 
selectarea unei funcţii.
Rotiţi în poziţia .
2. LUMINĂ
Cu cuptorul pornit, apăsaţi
pentru a aprinde sau stinge becul 
din interiorul compartimentului 
cuptorului.

3. SETAREA OREI
Pentru accesarea setărilor duratei 
de preparare, pornirii temporizate 
și a temporizatorului.
Pentru afișarea orei când cuptorul 
este oprit.
4. AFIȘAJ

5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru modificarea setărilor 
duratei de preparare.
6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiţi pentru a selecta temperatura 
dorită la activarea funcţiilor 
manuale. 
Pentru funcţia Turn & Go, utilizaţi 

; pentru funcţia Turn&Go Steam, 
utilizaţi .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Vă rugăm să reţineţi următoarele: Tipul de selector poate varia în funcţie de model. Dacă selectoarele trebuie apăsate 
pentru a � activate, apăsaţi pe centrul selectorului pentru a-l elibera din locaș.



ACCESORII
GRĂTAR METALIC TAVĂ DE COLECTARE A 

PICĂTURILOR*
TAVĂ DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea 
alimentelor sau ca suport 
pentru tigăi, forme pentru 
prăjituri și alte articole ale 
accesoriilor pentru gătit 
adecvate pentru cuptor.

Pentru utilizare ca tavă de 
cuptor pentru a prepara 
carne, pește, legume, 
focaccia etc. sau poziţionarea 
sub grătarul metalic pentru a 
colecta zeama rezultată în 
urma preparării.

Utilizare pentru coacerea 
pâinii și produselor de 
patiserie, dar și pentru 
fripturi, pește în papiotă etc.

Pentru a facilita introducerea 
sau scoaterea accesoriilor. 

* Disponibil numai la anumite modele
Numărul și tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot � achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

INTRODUCEREA GRĂTARULUI METALIC ȘI A ALTOR 
ACCESORII
Introduceţi grătarul metalic pe nivelul dorit, menţinându-l 
ușor orientat în sus, orientând în jos mai întâi partea din 
spate care este ridicată (orientată în sus).

Apoi culisaţi-l pe orizontală de-a lungul șinelor, cât mai în 
spate posibil.
Alte accesorii, cum ar � tava de copt, trebuie introduse pe 
orizontală, lăsându-le să culiseze pe ghidaje.

GRĂTARE CULISANTE ȘI GHIDAJE PENTRU GRĂTAR
Înainte de a utiliza cuptorul, îndepărtaţi banda de protecţie 
a acestuia [a], apoi îndepărtaţi folia de protecţie [b] de pe 
ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]
Trageţi de partea inferioară a ghidajului culisant pentru a 
decupla cârligele inferioare (1) și trageţi ghidajele culisante 
în sus, scoţându-le din cârligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]
Prindeţi cârligele superioare pe ghidajele pentru grătar 
(1), apoi apăsaţi partea inferioară a ghidajelor culisante pe 
ghidajele pentru grătar, până când cârligele inferioare se 
cuplează sonor (2).

1

2 1

2[c] [d]

DEMONTAREA ȘI REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU 
GRĂTAR
1. Pentru a scoate ghidajele pentru grătar, apucaţi 
ferm de partea exterioară a ghidajului și trageţi-l spre 
dumneavoastră pentru a scoate suportul și cei doi pini 
interiori din locaș.
2. Pentru a repoziţiona ghidajele pentru grătar, poziţionaţi-
le în apropierea cavităţii și introduceţi mai întâi cei doi pini 
în locașurile aferente. Apoi, poziţionaţi partea exterioară 
lângă locașul său, introduceţi suportul și apăsaţi ferm spre 
peretele cavităţii pentru a vă asigura că ghidajul pentru 
grătar este �xat corespunzător.



FUNCŢII
TURN&GO STEAM
Funcţia Turn&Go Steam permite obţinerea unor 

performanţe excelente datorită prezenţei aburilor în 
ciclul de preparare. Această funcţie gestionează automat 
temperatura ideală pentru prepararea unei game variate 
de reţete; duratele de preparare ale felurilor de mâncare 
principale sunt indicate în tabelul cu informaţii privind 
prepararea aferent. Activaţi întotdeauna funcţia de 
preparare cu aburi atunci când cuptorul este rece și după 
ce aţi turnat 200 ml de apă potabilă în partea inferioară a 
cavităţii.

CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur 

nivel.
GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigăruilor și 

cârnaţilor, pentru gratinarea legumelor sau prăjirea feliilor 
de pâine. Atunci când frigeţi carne, vă recomandăm să 
utilizaţi o tavă de copt pentru a colecta zeama rezultată în 
urma preparării: Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile 
de sub grătarul metalic și adăugaţi 200 ml de apă potabilă.

 TURBO GRILL
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, friptură 

de vită, pui). Vă recomandăm să utilizaţi o tavă de copt 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul 
metalic și adăugaţi 200 ml de apă potabilă.

AER FORŢAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 

aceeași temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în același timp. Această funcţie poate 
� folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca 
mirosurile să treacă de la un aliment la altul.

 ECO FORCED AIR* (ECO AER FORŢAT *)
Pentru prepararea fripturilor simple și a fripturilor 

umplute, pe un singur nivel.
Alimentele nu se usucă excesiv datorită circulaţiei delicate 
și intermitente a aerului. Atunci când se utilizează funcţia 
ECO, lumina va rămâne stinsă pe parcursul procesului de 
preparare, dar poate � aprinsă din nou prin apăsarea pe 

MAXI COOKING
Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 

2,5 kg). Vă recomandăm să întoarceţi carnea în timpul 
preparării pentru a vă asigura că se rumenește uniform pe 
ambele părţi. De asemenea, vă recomandăm să stropiţi 
carnea din când în când pentru a nu se usca excesiv.

FREASY COOK
Toate rezistenţele și ventilatorul sunt activate, 

garantând distribuţia constantă și uniformă a căldurii în 
întregul cuptor. Preîncălzirea nu este necesară pentru acest 
mod de preparare. Acest mod se recomandă în special 
pentru prepararea rapidă a semipreparatelor (congelate 
sau preparate în prealabil). Puteţi obţine rezultate optime 
dacă folosiţi un singur nivel de preparare.

PIZZA
Pentru a prepara diferite tipuri și dimensiuni de 

pizza și pâine. Este recomandat să interschimbaţi poziţia 
tăvilor de copt la jumătatea duratei de preparare.

ECOCLEAN
Acţiunea aburului eliberat pe parcursul acestui 

ciclu special de curăţare la temperatură scăzută permite 
eliminarea cu ușurinţă a reziduurilor de murdărie și a 
resturilor de alimente. Pentru a activa funcţia „EcoClean”, 
turnaţi o cantitate de 100-120 ml de apă potabilă în 
partea inferioară a cuptorului, apoi rotiţi butonul de 
selectare și butonul termostatului la pictograma. Se 
recomandă utilizarea funcţiei timp de 35 de minute. 
Poziţia pictogramei nu corespunde cu temperatura atinsă 
în timpul ciclului de curăţare.

 TURN & GO
Această funcţie selectează în mod automat o 

temperatură și o durată ideale pentru prepararea unei 
game largi de reţete, inclusiv carne, pește, paste, prăjituri și 
legume. Activaţi funcţia când cuptorul este rece.

* Funcţie utilizată ca referinţă pentru declararea 
eficienţei energetice în conformitate cu Regulamentul 
(UE) nr. 65/2014

PRIMA UTILIZARE
1. SETAREA OREI
Va trebui să setaţi ora atunci când porniţi aparatul 
pentru prima dată: Apăsaţi pe  până când 
pictograma  și cele două cifre aferente orei încep să 
clipească pe afișaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora și apăsaţi pe 
pentru a confirma.
Cele două cifre aferente minutelor vor începe să 
clipească. Utilizaţi  sau  pentru a seta minutele și 
apăsaţi  pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Când pictograma 
clipește, de exemplu, după întreruperi îndelungate ale 
alimentării electrice, va � necesar să resetaţi ora.

2. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din 
timpul procesului de fabricaţie: Acest lucru este 
absolut normal. Prin urmare, înainte de a începe să 
preparaţi alimentele, vă recomandăm să încălziţi 
cuptorul gol pentru a îndepărta posibilele mirosuri 
neplăcute.
Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton 
sau foliile transparente ale cuptorului și scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia. Încălziţi cuptorul la 
250 °C timp de aproximativ o oră. Cuptorul trebuie să 
fie gol în acest interval de timp.
Respectaţi instrucţiunile pentru setarea corectă a 
funcţiei.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Se recomandă să aerisiţi 
încăperea după utilizarea aparatului pentru prima dată.



UTILIZAREA ZILNICĂ
1. SELECTAŢI O FUNCŢIE
Pentru a selecta o funcţie, rotiţi butonul de selectare
către simbolul aferent funcţiei dorite: Afișajul se va 
ilumina și va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCŢII
MANUAL
Pentru a porni o funcţie pe care aţi selectat-o, rotiţi 
butonul termostatului pentru a seta temperatura 
dorită.

Vă rugăm să reţineţi următoarele: În timpul procesului de 
preparare, puteţi modi�ca funcţia rotind butonul de 
selectare sau puteţi regla temperatura rotind butonul 
termostatului.
Funcţia nu va porni dacă butonul termostatului este 
orientat spre 0 °C.
Puteţi seta durata de preparare, ora de �nalizare a 
procesului de preparare (numai dacă setaţi o durată de 
preparare) și un temporizator.
TURN & GO 
Pentru a porni funcţia „Turn & Go”, selectaţi funcţia 
rotind butonul de selectare la pictograma aferentă, 
menţinând butonul termostatului îndreptat spre 
pictograma / .
Pentru a finaliza prepararea, rotiţi butonul de 
selectare pe „ ” .
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Pentru a obţine rezultate 
optime în timpul folosirii funcţiei „Turn & Go”, respectaţi 
greutăţile recomandate pentru �ecare tip de aliment din 
tabelul următor.
Alimente Reţetă Greutate (kg)

Carne

Friptură de viţel, mușchi de 
vită, în sânge 0,6 - 0,7

Carne de pui/pulpă de miel 
tăiată în bucăţi 1,0 - 1,2

Pește
File de somon/pește la cuptor 

(întreg) 0,9 - 1,0

Pește în papiotă 0,8 - 1,0

Legume
Legume umplute 1,8 - 2,5
Tartă cu legume 1,5 - 2,5

Prăjituri 
sărate Quiche Lorraine/budincă 1,0 - 1,5

Paste Lasagna/timbală de paste sau 
orez 1,5 - 2,0

Produse de 
patiserie

Tort dospit/plumchec 0,9 - 1,2
Mere coapte 1,0 - 1,5

Pâine
Bread loaf (Franzelă) 0,5 - 0,6

Baghete 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Pentru a porni funcţia Turn&Go 
Steam, turnaţi 200 ml de apă 
potabilă în partea inferioară a 
cuptorului. Selectaţi funcţia 
rotind butonul de selectare în 
sens orar la pictograma aferentă, 
și butonul termostatului în orice 
poziţie între 160 și 180 °C 
(conform recomandării 

pictogramei). Funcţia va porni și pe afișaj va apărea 
ora actuală. Nu este necesară preîncălzirea. 
Pentru a finaliza prepararea, rotiţi butonul de 
selectare pe „ ” .
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Pentru a seta o durată 
speci�că, respectând tabelul cu informaţii privind 
prepararea, urmaţi instrucţiunile din paragraful 
„Programarea preparării”.
3. PREÎNCĂLZIREA ȘI CĂLDURA REZIDUALĂ
Odată ce funcţia pornește, activarea etapei de 
preîncălzire este anunţată prin emiterea unui semnal 
sonor și clipirea pictogramei  pe afișaj.
Când temperatura setată este atinsă, pictograma 
rămâne fixă și va fi emis un nou semnal sonor pentru 
a indica faptul că alimentele pot fi introduse în 
interiorul aparatului și că procesul de preparare poate 
începe.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Introducerea alimentelor 
în cuptor înainte de �nalizarea preîncălzirii poate avea un 
efect negativ asupra rezultatului de preparare �nal.
După preparare și cu funcţia dezactivată, pictograma 

 ar putea rămâne în continuare vizibilă pe afișaj 
chiar și după oprirea ventilatorului de răcire, pentru a 
indica faptul că în interiorul aparatului încă mai există 
căldură reziduală.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Durata de timp după care 
pictograma se dezactivează variază deoarece depinde de o 
serie de factori precum temperatura ambientală și funcţia 
utilizată. În orice caz, se poate considera că aparatul este 
dezactivat atunci când indicatorul de pe butonul de 
selectare se a�ă în dreptul simbolului „ ”.
4. PROGRAMAREA PREPARĂRII
Va trebui să selectaţi o funcţie înainte de a putea să 
porniţi programarea preparării.
DURATĂ
apăsaţi în mod repetat pe  până când pictograma 

 și cifrele „00:00” încep să clipească pe afișaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta durata de preparare 
dorită, apoi apăsaţi pe  pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: se va emite un semnal sonor, 
iar pe afișaj va fi indicată finalizarea procesului de 
preparare.



Note: Pentru a anula durata de preparare setată, apăsaţi în 
mod repetat pe  până când pictograma  începe să 
clipească pe a�șaj, apoi utilizaţi  pentru a reseta durata 
de preparare la „00:00”. Durata de preparare cuprinde o 
etapă de preîncălzire.
PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARĂRII/ 
PORNIRII TEMPORIZATE
După setarea unei durate de preparare, pornirea 
funcţiei poate fi temporizată prin programarea orei 
de finalizare a preparării: Apăsaţi pe  până când 
pictograma  și ora curentă încep să clipească pe 
afișaj. 

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora dorită pentru 
finalizarea duratei de preparare și apăsaţi pe 
pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: funcţia va rămâne întreruptă 
până la pornirea automată după o perioadă de timp 
care a fost calculată astfel încât prepararea să fie 
finalizată la ora setată.
Note: Pentru a anula setarea, opriţi cuptorul rotind butonul 
de selectare în poziţia „ ”. 
Întârzierea de pornire a funcţionalităţii nu este 
disponibilă pentru funcţiile Grill și Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARĂRII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afișaj va fi 
indicată finalizarea funcţiei. 

Rotiţi butonul de selectare pentru a selecta o funcţie 
sau poziţie diferită „ ” pentru a opri cuptorul.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Dacă temporizatorul este 
activ, a�șajul va prezenta mesajul „END” alternativ cu durata 
de timp rămasă.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI
Această opţiune nu întrerupe sau programează 
prepararea, dar vă permite să utilizaţi afișajul pe post 
de temporizator atât în timp ce o funcţie este activă, 
cât și atunci când cuptorul este oprit.
apăsaţi în mod repetat pe  până când pictograma 

 și cifrele „00:00” încep să clipească pe afișaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora și apăsaţi pe 
pentru a confirma.
Se va emite un semnal sonor odată ce temporizatorul 
a finalizat numărătoarea inversă a duratei de timp 
selectate.
Note: Pentru a anula temporizatorul, apăsaţi în mod repetat 
pe  până când pictograma  începe să clipească, apoi 
utilizaţi  pentru a reseta ora la „00:00”.

NOTE
• Nu acoperiţi interiorul cuptorului cu folie de 

aluminiu.
• Nu târâţi niciodată oale sau tăvi pe partea 

inferioară a cuptorului, deoarece stratul de email 
ar putea suferi deteriorări.

• Nu puneţi greutăţi mari pe ușă și nu vă ţineţi de 
ușă.



TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE

TEMPERATURĂ
(°C)

DURATĂ
(MIN) 

NIVEL ȘI ACCESORII

Leavened cakes (Prăjituri cu aluat dospit)
Da 160 - 180 30 - 90 2/3

Da 160 - 180 30 - 90 4 1

Prăjitură umplută 
(prăjitură cu brânză, ștrudel, plăcintă cu fructe)

Da 160 - 200 35 - 90 2

Da 160 - 200 40 - 90 4 2

Biscuiţi/mini tarte

Da 160 - 180 20 - 45 3

Da 150 - 170 20 - 45 4 2

Da 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Choux à la crème

Da 180 - 210 30 - 40 3

Da 180 - 200 35 - 45 4 2

Da 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Bezele

Da 90 150 - 200 3

Da 90 140 - 200 4 2

Da 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/pâine
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza congelată
Da 250 10 - 20 3

Da 230 - 250 10 - 25 4 2

Prăjituri sărate
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 200 40 - 55 3

Da 180 - 200 45 - 60 4 2

Da 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / 
budinci Da 190 - 200 45 - 65 2

FUNCŢII
Convenţional Grill Turbo Grill Pizza Aer forţat Maxi Cooking Eco aer forţat

ACCESORII
Grătar metalic

Vas de copt pe 
grătarul metalic

Tavă de copt/tavă de colectare 
a picăturilor sau vas de copt pe 

grătarul metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/

tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt 

cu 200 ml de apă



ACCESORII
Grătar metalic

Vas de copt pe 
grătarul metalic

Tavă de copt/tavă de colectare 
a picăturilor sau vas de copt pe 

grătarul metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor/

tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor/Tavă de copt 

cu 200 ml de apă

TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA
REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZIRE

TEMPERATURĂ
(°C)

DURATĂ
(MIN) 

NIVEL ȘI ACCESORII

Miel/viţel/vită/porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Friptură de porc cu șorici 2 kg Da 180 - 190 110 - 150 2

Pui/iepure/raţă 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 2

Curcan/gâscă 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pește la cuptor/în papiotă (�leuri, întreg) Da 170 - 190 30 - 50 2

Legume umplute
(roșii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) Da 180 - 200 50 - 70 2

Pâine prăjită - 250 2 - 6 5

Fileuri/medalioane de pește - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Cârnaţi/frigărui/coaste/
hamburgeri - 250 15 - 30* 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55 - 70** 2 1

Mușchi de vită, în sânge 1 kg Da 200 - 210 35 - 50** 3

Pulpă de miel/But Da 200 - 210 60 - 90** 3

Carto� copţi Da 200 - 210 35 - 55** 3

Legume gratinate - 200 - 210 25 - 55 3

Carne și carto� Da 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Pește și legume Da 180 30 - 50*** 4 1

Lasagna și carne Da 200 50 - 100*** 4 1

Masă completă: tartă cu fructe (nivelul 5) / 
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Fripturi simple/fripturi umplute - 170 - 180 100 - 150 2

*Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare
** Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din 
durata de preparare (dacă este necesar).
*** Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din 
cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de 
preferinţele personale.
Durata de timp indicată nu cuprinde etapa de preîncălzire: 
Este recomandat să introduceţi alimentele în cuptor și să setaţi 
durata de preparare numai după atingerea temperaturii 
dorite.

FUNCŢII
Convenţional Grill Turbo Grill Pizza Aer forţat Maxi Cooking Eco aer forţat



 TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA TURN&GO STEAM
ALIMENTE REŢETĂ CANTITATE DURATĂ (MIN) ACCESORII NIVEL APĂ

PÂINE

Pâine mică 80 - 100 g 30 - 45

2
200 ml

Chi�ă sandviș în tavă de copt 300 - 500 g 40 - 60

Pâine 500 g - 2 kg 50 - 100

Baghete 200 - 300 g 30 - 45

CARNE

Roast (Friptură) 1 kg 60 - 110

Coaste 500 g - 1,5 kg 50 - 75

Pui 1 - 1,5 kg 55 - 80

Pui/curcan 3 kg 100 - 140

PEȘTE

Filet mignon 0,5 - 2 cm 15 - 25

Filet mignon 2 - 4 cm 20 - 35

Pește întreg 300 - 600 g 20 - 30

Pește întreg 600 - 1200 g 25 - 45

LEGUME

Carto� preparaţi la aburi 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Ardei umpluţi 1 - 2 kg 35 - 55

Broccoli preparaţi la aburi 0,3 - 1 kg 30 - 50

Dovlecei preparaţi la aburi 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

PRODUSE DE 
PATISERIE

Fursecuri o tavă 25 - 35

Brioșă 30 - 60 g 25 - 45

Pandișpan 500 - 700 g 30 - 50

Tart (Tartă) o formă de copt 35 - 55

ACCESORII Vas de copt pe 
grătarul metalic

Tavă de copt/tavă de colectare a picăturilor sau 
vas de copt pe grătarul metalic

Tavă de colectare a picăturilor/
tavă de copt



CURĂŢAREA ȘI ÎNTREŢINEREA

Asiguraţi-vă că s-a răcit cuptorul 
înainte de efectuarea oricăror 
activităţi de întreţinere sau 
curăţare.
Nu utilizaţi aparate de curăţare 
cu aburi.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.

Purtaţi mănuși de protecţie.
Cuptorul trebuie să fie 
deconectat de la reţeaua 
electrică înainte de a efectua 
orice fel de operaţie de 
întreţinere.

SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede 
din microfibre. Dacă acestea sunt foarte murdare, 
adăugaţi câteva picături de detergent cu pH neutru. 
La final, ștergeţi-le cu o lavetă uscată.
Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă 
un asemenea produs intră accidental în contact cu 
suprafeţele aparatului, curăţaţi-l imediat cu o lavetă 
din microfibre umedă.
SUPRAFEŢELE INTERIOARE
• După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească 

și apoi curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, 
pentru a îndepărta depunerile sau petele cauzate 
de resturile de alimente. Pentru a îndepărta 
condensul care s-a format în urma preparării 
alimentelor cu un conţinut de apă ridicat, lăsaţi 
cuptorul să se răcească complet și apoi ștergeţi-l 
folosind o lavetă sau un burete.

• În cazul în care există depuneri persistente 
pe suprafeţele interioare, vă recomandăm să 
rulaţi funcţia de curăţare automată pentru a 
obţine rezultate optime de curăţare. Evitaţi 
activarea ciclului de curăţare Pyrolitic în prezenţa 
reziduurilor de calcar. Înainte de activare, realizaţi 
curăţarea calcarului conform descrierii de mai sus.

• Ușa poate fi demontată și remontată cu ușurinţă 
pentru a se facilita curăţarea geamului din sticlă.

• Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a 
curăţa geamul ușii.

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă 
cu detergent lichid de spălare, manipulându-le 
cu mănuși pentru cuptor dacă sunt încă fierbinţi. 
Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o perie de 
curăţare sau cu un burete.

COBORÂREA REZISTENŢEI SUPERIOARE
1. Trageţi în afară rezistenţa din locașul său, apoi 
coborâţi-o.

2. Pentru a readuce rezistenţa la poziţia sa, ridicaţi-o, 
trageţi-o puţin către dumneavoastră și asiguraţi-vă că 
suportul clapetei este în locașul corespunzător.

DEMONTAREA ȘI REMONTAREA UȘII
1. Pentru a demonta ușa, deschideţi-o complet și 
coborâţi dispozitivele de oprire până când se află în 
poziţia de deblocare.

2. Închideţi ușa cât de mult posibil. 
Apucaţi bine ușa cu ambele mâini - nu o ţineţi de 
mâner. Demontaţi pur și simplu ușa, continuând să o 
închideţi și trăgând-o în sus (a) în același timp, până 
când se eliberează din locașul (b).
Lăsaţi ușa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.

~60°

a

b
~15°

3. Remontaţi ușa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locașurile și fixând partea 
superioară în locaș.
4. Coborâţi ușa și apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: 
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet. 
5. Încercaţi să închideţi ușa și asiguraţi-vă că se 
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar, 
repetaţi etapele de mai sus.



CLICK & CLEAN - CURĂŢAREA GEAMULUI DIN STICLĂ
1. După demontarea ușii și sprijinirea acesteia, 
cu mânerul orientat în jos, pe o suprafaţă moale, 
apăsaţi simultan cele două cleme de fixare și 
demontaţi marginea superioară a ușii, trăgând-o spre 
dumneavoastră.

2. Ridicaţi și ţineţi ferm cu ambele mâini geamul 
interior, demontaţi-l și amplasaţi-l pe o suprafaţă 
moale înainte de a-l curăţa.

3. Montaţi la loc panoul intermediar (marcat cu „1R”) 
înainte de a remonta panoul interior: Pentru a poziţiona 
corect panourile de sticlă, asiguraţi-vă că marcajul „R” 
poate � observat în colţul din partea stângă. Mai întâi, 
introduceţi latura lungă a geamului marcată cu litera 
„R” în locașurile de susţinere, apoi coborâţi-o în poziţie. 
Repetaţi această procedură pentru ambele panouri de 
sticlă.

4. Montaţi la loc marginea superioară: Poziţionarea 
corectă se realizează după ce se aude un clic. 
Asiguraţi-vă că garnitura este fixată sigur înainte de a 
remonta ușa.

ÎNLOCUIREA BECULUI
Deconectaţi cuptorul de la reţeaua de alimentare cu energie electrică, desfiletaţi capacul becului, înlocuiţi 
becul și înfiletaţi la loc capacul becului.
Conectaţi din nou cuptorul la reţeaua de alimentare cu energie electrică. Nu folosiţi cuptorul până ce capacul 
becului nu a fost montat la loc.
Vă rugăm să reţineţi următoarele: Utilizaţi becuri cu halogen de 25 W/230 V, de tip G9, T300 °C.
Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic și nu este destinat iluminatului unei 
încăperi dintr-o locuinţă (Regulamentul CE nr. 244/2009).
Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare. - Nu manevraţi becurile cu mâinile 
neprotejate deoarece vârfurile degetelor dumneavoastră le-ar putea deteriora. Nu folosiţi cuptorul până ce capacul 
becului nu a fost montat la loc.
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Politicile, documentaţia standard și informaţii suplimentare despre produs pot � găsite:
• Utilizând codul QR de la aparat
• Vizitând site-ul nostru web docs.indesit.eu
• Ca alternativă, contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare (Consultaţi numărul de telefon din 

certi�catul de garanţie). Când contactaţi serviciul nostru de asistenţă tehnică post-vânzare, precizaţi codurile speci�cate 
pe plăcuţa cu date de identi�care a produsului dumneavoastră.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR
PROBLEMĂ CAUZĂ POSIBILĂ SOLUŢIE

Cuptorul nu funcţionează. Pană de curent. Deconectare de la 
reţeaua electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt 
curentul electric, iar cuptorul este 
conectat la reţeaua electrică.
Opriţi și reporniţi cuptorul, 
pentru a verifica dacă defecţiunea 
persistă.

Pe afișaj apare litera „F” urmată de 
un număr. Problemă de software.

Contactaţi cel mai apropiat centru 
de servicii de asistenţă tehnică 
post-vânzare și precizaţi litera sau 
numărul care este prezentat(ă) 
după litera „F”.



UKПосібник користувача
ДЯКУЄМО, ЩО ПРИДБАЛИ ВИРІБ INDESIT
Для отримання більш повної допомоги зареєструйте свій 
пристрій на сайті www.register10.eu ВІДСКАНУЙТЕ QR-КОД НА 

ПРИСТРОЇ, ЩОБ ОТРИМАТИ 
ДОДАТКОВУ ІНФОРМАЦІЮПеред використанням пристрою уважно прочитайте 

інструкції з техніки безпеки.

ОПИС ВИРОБУ
1. Панель керування
2. Вентилятор (не видно)
3. Лампочка
4. Напрямні для решітки 

(рівень вказано на стінці 
робочої камери)

5. Дверцята
6. Верхній нагрівальний 

елемент/гриль
7. Круговий нагрівальний 

елемент 
(не видно)

8. Паспортна табличка 
(не знімати)

9. Заглиблення для питної води

ОПИС ПАНЕЛІ КЕРУВАННЯ

2 3 541 6

1. РУЧКА ВИБОРУ
Щоб увімкнути духову шафу, 
виберіть будь-яку функцію.
Щоб вимкнути духову шафу, 
поверніть кнопку у положення 

.
2. СВІТЛО
Коли духову шафу ввімкнено, 
натисніть , щоб увімкнути або 
вимкнути лампу в духовій шафі.

3. НАЛАШТУВАННЯ ЧАСУ
Для доступу до налаштувань 
часу готування, затримки запуску 
та таймера.
Для відображення часу, коли 
духову шафу вимкнено.
4. ДИСПЛЕЙ

5. КНОПКИ РЕГУЛЮВАННЯ
Для зміни налаштувань часу 
готування.
6. РУЧКА ТЕРМОСТАТА
Поверніть, щоб вибрати бажану 
температуру, коли активовано 
функції ручного режиму. 
Для використання функції Turn & 
Go , для використання функції 

Turn & Go Steam .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Зверніть увагу: тип ручки може відрізнятися в залежності від моделі. Якщо ручки є ручками натискного типу, 
натисніть на центр ручки, щоб вивести її з гнізда.



ПРИЛАДДЯ
РЕШІТКА ПІДДОН* ЛИСТ ДЛЯ ВИПІКАННЯ* ТЕЛЕСКОПІЧНІ 

НАПРЯМНІ*

Використовується для 
готування страв або як 
підставка для каструль, 
форм для випікання тортів 
та іншого жаростійкого 
кухонного посуду.

Використовується у якості 
дека для готування м'яса, 
риби, овочів, фокачі тощо 
або підставки під решіткою 
для соку, що витікає під час 
готування.

Використовується для 
готування хлібобулочних і 
кондитерських 
борошняних виробів, а 
також печені, запеченої в 
пергаменті риби тощо.

Для полегшення 
встановлення або 
витягування приладдя. 

*Наявний лише в деяких моделях
Кількість та тип приладдя може відрізнятися залежно від придбаної моделі.
Інші аксесуари можна придбати окремо в центрі післяпродажного обслуговування.

ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ТА ІНШОГО ПРИЛАДДЯ
Спочатку вставте решітку на бажаному рівні, 
утримуючи її трохи нахиленою вгору, та натисніть на 
підняту задню сторону (спрямовану вгору) донизу.
Після цього посуньте її горизонтально вздовж 

напрямних якомога далі.
Інше приладдя, наприклад, лист для випікання, 
слід вставляти горизонтально, просуваючи його по 
напрямним.

ВИСУВНІ ПОЛИЦІ ТА ТРИМАЧІ ПОЛИЦЬ
Перед використанням духовки зніміть захисну стрічку 
[a], а потім видаліть захисну фольгу [b] з телескопічних 
напрямних.

ЗНЯТТЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ НАПРЯМНИХ [c]
Потягніть нижню частину телескопічної напрямної, 
щоб відчепити нижні гачки (1), і потягніть телескопічні 
напрямні вгору, знявши їх із верхніх гачків (2).

ПОВТОРНЕ ВСТАНОВЛЕННЯ ТЕЛЕСКОПІЧНИХ 
НАПРЯМНИХ [d]
Зачепіть верхні гачки на напрямних для решітки 
(1), потім притисніть нижню частину телескопічних 
напрямних до напрямних для решітки, поки нижні 
гачки чутно не зафіксуються (2).

1

2 1

2[c] [d]

ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ НАПРЯМНИХ ДЛЯ 
РЕШІТКИ
1. Щоб зняти напрямні для решітки, міцно тримаючись 
за зовнішню частину напрямної, потягніть її на себе, 
щоб витягти опору і два внутрішні штифти зі своїх гнізд.
2. Щоб встановити на місце напрямні для решітки, 
розташуйте їх біля заглиблень, попередньо 
встановивши на місця два штифти. Після чого, 
розмістіть зовнішню частину біля її гнізда, вставте 
опору, і міцно притисніть її до стінки з заглибленнями, 
щоб впевнитися, що напрямна належним чином 
закріплена.



ФУНКЦІЇ
TURN & GO STEAM
Функція Turn&Go Steam дозволяє отримати 

відмінні результати завдяки наявності пари в циклі 
приготування. Ця функція автоматично підтримує 
ідеальну температуру для готування широкого 
спектру страв; час готування основних страв 
зазначено у відповідній таблиці готування. Завжди 
вмикайте функцію пари, коли духова шафа холодна, і 
після додавання 200 мл питної води на дно шафи.

 СТАНДАРТНИЙ РЕЖИМ
Для готування будь-якої страви лише на 

одній полиці.
ГРИЛЬ
Для смаження стейків, кебабів і ковбасок, 

запікання овочів і готування грінок. Під час смаження 
м’яса на грилі рекомендуємо використовувати лист 
для випікання, щоб збирати сік, який витікає при 
готуванні: поставте піддон на будь-якому рівні під 
решіткою та налийте у нього 200 мл питної води.

TURBO GRILL (ТУРБОГРИЛЬ)
Для смаження великих шматків м’яса (ніжок, 

ростбіфів, курчат). Рекомендуємо використовувати 
лист для випікання, щоб збирати сік, який витікає при 
готуванні: поставте піддон на будь-якому рівні під 
решіткою та налийте у нього 200 мл питної води.

 КОНВЕКЦІЯ
Для готування різних продуктів з однаковою 

температурою готування на декількох поличках 
(максимум трьох) одночасно. Ця функція дає змогу 
одночасно готувати різні страви і при цьому уникати 
змішування ароматів.

 ECO FORCED AIR* (КОНВЕКЦІЯ ECO)
Для готування печені та фаршированих 

шматків м’яса на одній полиці.
Їжу захищає від надмірного пересихання 
періодична легка циркуляція повітря. При 
використанні функції ECO індикатор залишається 
вимкненим протягом процесу готування, але його 
можна знову ввімкнути, натиснувши кнопку 

 ВЕЛИКІ ШМАТКИ М’ЯСА
Для готування великих шматків м’яса (понад 

2,5 кг). Рекомендуємо повертати м’ясо під час 
готування, щоб усі боки підсмажувалися рівномірно. 
Також рекомендуємо час від часу поливати шматок 
м’яса соусом, щоб він не був надто сухим.

FREASY COOK
Залучені усі нагрівальні елементи та 

вентилятор, завдяки чому забезпечується постійний 
рівномірний розподіл тепла по всій духовій шафі. 
Для цього режиму готування попереднє підігрівання 
не є обов'язковим. Цей режим рекомендується 
особливо для приготування розфасованих 
харчових продуктів (заморожених або попередньо 
приготованих). Ви можете отримати найкращі 
результати, використовуючи лише одну полицю для 
приготування.

ПІЦА
Для випікання піци та хліба різних типів і 

розмірів. У середині процесу готування бажано 
поміняти місцями дека для випікання.

 ФУНКЦІЯ ECOCLEAN
Дія пари, що вивільняється під час цього 

спеціального низькотемпературного циклу 
очищення, дає змогу легко видаляти бруд та 
залишки їжі. Щоб активувати функцію «EcoClean»� 
налийте 100-120 мл питної води в нижню частину 
духової шафи, після чого встановіть ручку вибору 
й ручку термостата в положення зі значком. Краще 
використовувати цю функцію протягом 35 хвилин. 
Положення значка не відповідає температурі в 
духовій шафі під час циклу очищення.

TURN & GO
Ця функція автоматично обирає ідеальну 

температуру та час для випікання різноманітних страв, 
включаючи м'ясо, рибу, пасту, солодощі та овочі. 
Увімкніть функцію, коли духова шафа холодна.

*Функція використовується як еталонна для декларації 
про енергоефективність згідно з Регламентом (ЄС) 
№65/2014

ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВСТАНОВЛЕННЯ ЧАСУ
При першому ввімкненні приладу потрібно 
встановити час: Натискайте , поки на дисплеї 
не почне блимати значок і дві цифри годин.

За допомогою кнопки  або  встановіть значення 
годин і натисніть  для підтвердження.
Почнуть блимати дві цифри хвилин. 
Використовуйте  або  , щоб встановити хвилини, 
та натисніть  для підтвердження.
Зверніть увагу: якщо значок блимає, наприклад, після 
тривалих перебоїв у подачі електроенергії, необхідно 
скинути налаштування часу.

2. ПРОГРІВАННЯ ДУХОВОЇ ШАФИ
Нова духова шафа може виділяти запахи, що 
залишилися після її виготовлення: це не є 
несправністю. Тому, перш ніж готувати їжу, 
рекомендуємо прогріти порожню духову шафу, 
щоб усунути будь-які можливі запахи.
Зніміть із духової шафи захисну картонну упаковку 
або прозору плівку та витягніть з неї все приладдя. 
Нагрійте духову шафу до 250 °C протягом 
приблизно однієї години. При цьому духова шафа 
має бути порожньою.
Дотримуйтесь інструкцій, щоб правильно 
налаштувати функцію.
Зверніть увагу: рекомендується провітрити приміщення 
після першого використання приладу.



ЩОДЕННЕ ВИКОРИСТАННЯ
1. ВИБІР ФУНКЦІЇ
Щоб обрати функцію, встановіть ручку вибору на 
символ, що відповідає бажаній функції: засвітиться 
дисплей і пролунає звуковий сигнал.

2. АКТИВУВАННЯ ФУНКЦІЇ
РУЧНИЙ РЕЖИМ
Для початку виконання обраної функції поверніть 
ручку термостата, щоб встановити бажану 
температуру.

Зверніть увагу: Під час готування можна змінити 
функцію, повертаючи ручку вибору, або відрегулювати 
температуру, повертаючи ручку термостата.
Виконання функції почнеться, коли ручку термостата 
встановлено на 0 °C.
Можна налаштувати час готування, час завершення 
готування (тільки у разі встановлення часу готування) і 
таймер.
TURN & GO 
Щоб запустити функцію Turn & Go, оберіть функцію, 
повернувши регулятор вибору до відповідної 
позначки та утримуючи ручку термостата на 
символі / .
Для завершення приготування поверніть 
регулятор вибору в положення « ».
Зверніть увагу: Для отримання найкращих результатів з 
функцією «Turn & Go» дотримуйтеся запропонованої 
ваги для кожного виду страв, поданих у наступній 
таблиці.
Продукт Рецепт Маса (кг)

М’ясо

Запечена телятина, ростбіф 
з кров'ю 0,6 - 0,7

Курча / ніжка ягняти 
шматочками 1,0 - 1,2

Риба
Філе лосося / запечена риба 

(ціла) 0,9 - 1,0

Риба в пергаменті 0,8 - 1,0

Овочі
Фаршировані овочі 1,8 - 2,5

Овочевий пиріг 1,5 - 2,5
Солоні 
пироги Кіш лорен / відкритий пиріг 1,0 - 1,5

Паста Лазанья / тімбаль з пасти 
або рису 1,5 - 2,0

Випічка
Дріжджовий пиріг / кекс з 

родзинками 0,9 - 1,2

Запечені яблука 1,0 - 1,5

Хліб
Хлібина 0,5 - 0,6
Багети 0,5 - 0,8

TURN & GO STEAM 
Для запуску функції Turn&Go 
Steam залийте 200 мл питної води 
на дно духової шафи. Виберіть 
функцію, обертаючи за 
годинниковою стрілкою ручку 
вибору на відповідному значку і 
ручку термостата в будь-якому 
положенні в діапазоні від 160 до 
180 °C (як показано на значку). 

Функція запуститься, і на дисплеї відобразиться 
поточний час. Попереднє прогрівання не потрібне.  
Для завершення приготування поверніть регулятор 
вибору в положення « ».
Зверніть увагу: Щоб установити певну тривалість згідно 
з таблицею приготування, дотримуйтесь інструкцій у 
розділі «Програмування процесу приготування».
3. ПОПЕРЕДНЄ ПРОГРІВАННЯ ТА ЗАЛИШКОВЕ 

ТЕПЛО
Коли почнеться виконання функції, звуковий сигнал 
і блимаючий значок  на дисплеї вкажуть на те, що 
активовано фазу попереднього прогрівання.
Після досягнення заданої температури значок 
фіксується, а також лунає новий звуковий сигнал, 
який вказує на те, що можна ставити страву в духову 
шафу і продовжувати готування.
Зверніть увагу: якщо поставити їжу в шафу до закінчення 
попереднього прогрівання, це може погіршити 
остаточний результат готування.
Після завершення готування і за вимкненої функції 
значок  може залишатися видимим на дисплеї 
навіть після того, як охолоджувальний вентилятор 
вимкнувся, щоб вказати, що у відділенні залишається 
залишкове тепло.
Зверніть увагу: Час, протягом якого значок 
відключається, варіюється, тому що він залежить від 
ряду факторів, таких як температура навколишнього 
середовища і функція, що використовується. У будь-
якому випадку виріб вважається вимкненим, коли 
покажчик на ручці вибору знаходиться в положенні« ».
4. ПРОГРАМУВАННЯ ГОТУВАННЯ
Перед початком програмування готування 
потрібно вибрати функцію.
ТРИВАЛІСТЬ
Натисніть і утримуйте кнопку , поки на дисплеї 
не почне блимати значок  і "00:00".

За допомогою кнопки  або  встановіть бажаний 
час готування, потім натисніть  для підтвердження.
Активуйте функцію, встановивши ручку термостата
на бажану температуру: пролунає звуковий сигнал 
і на дисплеї з’явиться повідомлення про те, що 
готування їжі завершено.
Примітки: щоб скасувати встановлений час готування, 
натискайте кнопку , поки на дисплеї не почне блимати 
значок , потім за допомогою кнопки  скиньте час 
готування на значення "00:00". Цей час готування 
включає фазу попереднього нагрівання.



ПРОГРАМУВАННЯ ЧАСУ ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ/
ЗАТРИМКИ ЗАПУСКУ
Після встановлення часу готування початок 
виконання функції може бути відкладено за 
рахунок програмування часу завершення її 
виконання: Натискайте кнопку , поки на дисплеї 
не почне блимати значок  і значення поточного 
часу запуску. 

Кнопкою  або  встановіть бажаний час 
завершення готування і натисніть  для 
підтвердження.
Активуйте функцію, встановивши ручку 
термостата на бажану температуру: Функцію 
буде призупинено до її автоматичного запуску 
після періоду часу, який розраховано так, щоб 
закінчити готування у встановлений час.
Примітки: для скасування цього налаштування вимкніть 
духову шафу, встановивши ручку вибору у положення . 
Функція затримки запуску недоступна для функцій 
«Гриль» і «Турбогриль».

ЗАВЕРШЕННЯ ГОТУВАННЯ
Пролунає звуковий сигнал і на дисплеї з’явиться 
повідомлення про те, що виконання функції 
завершено. 

Поверніть ручку вибору, щоб обрати іншу функцію, 
або у положення « », щоб вимкнути духову шафу.
Зверніть увагу: Якщо таймер увімкнено, на дисплеї 
поперемінно з’являтиметься напис «END» і час, що 
залишився.

5. НАЛАШТУВАННЯ ТАЙМЕРА
Ця опція не перериває та не програмує функції 
готування, але дає змогу використовувати дисплей 
для відображення таймера під час виконання 
функції або коли духову шафу вимкнено.
Натисніть і утримуйте кнопку , поки на дисплеї 
не почне блимати значок  і "00:00".

За допомогою кнопки або встановіть бажаний 
час і натисніть для підтвердження.
Після того як таймер завершить зворотний відлік 
обраного часу, пролунає звуковий сигнал.
Примітки: щоб вимкнути таймер, натискайте кнопку , 
поки значок  не почне блимати, потім за допомогою 
кнопки  скиньте час до значення «00:00».

ПРИМІТКИ
• Не накривайте внутрішню поверхню приладу 

алюмінієвою фольгою.
• Ніколи не пересувайте каструлі або 

сковорідки по дну духової шафи, оскільки це 
може пошкодити емалеве покриття.

• Не ставте на двері важкі предмети і не 
тримайтеся за двері.



ТАБЛИЦЯ ГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ

ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ

ТЕМПЕРАТУРА
(°C)

ТРИВАЛІСТЬ
(ХВ) 

РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

Пироги з дріжджового тіста
Так 160 - 180 30 - 90 2/3

Так 160 - 180 30 - 90 4 1

Пиріг із начинкою 
(чизкейк, штрудель, фруктовий пиріг)

Так 160 - 200 35 - 90 2

Так 160 - 200 40 - 90 4 2

Печиво/тарталетки

Так 160 - 180 20 - 45 3

Так 150 - 170 20 - 45 4 2

Так 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Заварні тістечка

Так 180 - 210 30 - 40 3

Так 180 - 200 35 - 45 4 2

Так 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Безе

Так 90 150 - 200 3

Так 90 140 - 200 4 2

Так 90 140 - 200 5 3 1

Піца/хліб
Так 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Так 190 - 250 20 - 50 4 2

Заморожена піца
Так 250 10 - 20 3

Так 230 - 250 10 - 25 4 2

Солоні пироги
(овочевий пиріг, кіш)

Так 180 - 200 40 - 55 3

Так 180 - 200 45 - 60 4 2

Так 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Воловани/печиво з листкового тіста

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Лазанья/запіканки з макаронами/
канелоні/відкриті пироги Так 190 - 200 45 - 65 2

ФУНКЦІЇ
Традиц. режим Гриль Турбогриль Піца Конвекція

Maxi cooking (великі 
шматки м'яса)

Конвекція Еcо

ПРИЛАДДЯ
Решітка

Форма для випікання
на решітці

Лист для випікання / лоток або 
форма для випікання на решітці

Піддон / лист для 
випікання

Піддон / лист для випікання 
з 200 мл води



ПРИЛАДДЯ
Решітка

Форма для випікання
на решітці

Лист для випікання / лоток або 
форма для випікання на решітці

Піддон / лист для 
випікання

Піддон / лист для випікання 
з 200 мл води

ТАБЛИЦЯ ГОТУВАННЯ
РЕЦЕПТ ФУНКЦІЯ

ПОПЕРЕДНЄ 
ПРОГРІВАННЯ

ТЕМПЕРАТУРА
(°C)

ТРИВАЛІСТЬ
(ХВ) 

РІВЕНЬ І ПРИЛАДДЯ

Ягнятина / телятина / яловичина / свинина 
1 кг Так 190 - 200 80 - 110 3

Смажена свинина зі скоринкою 2 кг Так 180 - 190 110 - 150 2

Курятина / кролятина / качатина 1 кг Так 200 - 230 50 - 100 2

Індичка/гуска 3 кг - 190 - 200 100 - 160 2

Запечена риба/у пергаменті (філе, ціла) Так 170 - 190 30 - 50 2

Фаршировані овочі
(помідори, кабачки, баклажани) Так 180 - 200 50 - 70 2

Підсмажений хліб - 250 2 - 6 5

Рибне філе / скибки - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Ковбаски / кебаби / поребрина/
Гамбургери - 250 15 - 30* 5 4

Смажене курча 1-1,3 кг Так 200 - 220 55 - 70** 2 1

Ростбіф з кров’ю 1 кг Так 200 - 210 35 - 50** 3

Нога ягняти / гомілка Так 200 - 210 60 - 90** 3

Смажена картопля Так 200 - 210 35 - 55** 3

Овочева запіканка - 200 - 210 25 - 55 3

М’ясо та картопля Так 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Риба й овочі Так 180 30 - 50*** 4 1

Лазанья та м’ясо Так 200 50 - 100*** 4 1

Комплексна страва: фруктовий пиріг 
(рівень 5)/лазанья (рівень 3)/м’ясо (рівень 1) Так 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Смажене м'ясо/фаршировані шматки 
м’яса - 170 - 180 100 - 150 2

* Переверніть страву після завершення половини часу 
готування
** Переверніть страву через дві третини часу 
приготування (у разі потреби).
*** Передбачувана тривалість: страви можна виймати з 
духової шафи через різні проміжки часу, залежно від 
особистого смаку.
Відображається період часу без фази попереднього 
прогрівання: Рекомендуємо класти їжу до духової шафи і 
встановлювати час готування тільки після досягнення 
необхідної температури.

ФУНКЦІЇ
Традиц. режим Гриль Турбогриль Піца Конвекція

Maxi cooking (великі 
шматки м'яса)

Конвекція Еcо



 ТАБЛИЦЯ ПРИГОТУВАННЯ TURN&GO STEAM
ПРОДУКТ РЕЦЕПТ КІЛЬКІСТЬ ЧАС (ХВ.) ПРИЛАДДЯ РІВЕНЬ ВОДА

ХЛІБ

Хлібна булочка 80 - 100 г 30 - 45

2
200 мл

Хліб для сендвічів в формі 300 - 500 г 40 - 60

Хліб 500 г - 2 кг 50 - 100

Багети 200 - 300 г 30 - 45

М’ЯСО

Печеня 1 кг 60 - 110

Реберця 500 г - 1,5 кг 50 - 75

Курятина 1 - 1,5 кг 55 - 80

Курка/індичка 3 кг 100 - 140

РИБА

Вирізка 0,5 - 2 см 15 - 25

Вирізка 2 - 4 см 20 - 35

Ціла риба 300 - 600 г 20 - 30

Ціла риба 600 - 1 200 г 25 - 45

ОВОЧІ

Картопля, зварена на парі 0,5 - 1,5 кг 45 - 60

Фаршировані перці 1 - 2 кг 35 - 55

Броколі на парі 0,3 - 1 кг 30 - 50

Цукіні на парі 0,5 - 1,5 кг 30 - 50

ВИПІЧКА

Печиво піддон 25 - 35

Кекс 30 - 60 г 25 - 45

Бісквітний торт 500 - 700 г 30 - 50

Пісочний пиріг форма 35 - 55

ПРИЛАДДЯ Форма для випікання
на решітці

Лист для випікання/лоток або форма для 
випікання на решітці

Піддон /
лист для випікання



ЧИЩЕННЯ ТА ОБСЛУГОВУВАННЯ

Перш ніж виконувати 
обслуговування або очищення, 
переконайтеся, що духова 
шафа охолола.
Забороняється застосовувати 
пароочищувачі.

Забороняється 
використовувати дротяні 
мочалки або засоби для 
чищення з абразивною чи 
корозійною дією, оскільки вони 
можуть пошкодити поверхні 
виробу.

Надягайте захисні рукавички.
Перед виконанням будь-яких 
операцій обслуговування 
необхідно від’єднати духову 
шафу від електромережі.

ЗОВНІШНІ ПОВЕРХНІ
Протирайте поверхні вологою тканиною з 
мікрофібри. Якщо вони дуже брудні, додайте кілька 
крапель pH-нейтрального мийного засобу. На 
завершення протріть сухою серветкою.
Не користуйтеся корозійними або абразивним 
засобами для чищення. Якщо будь-які з цих засобів 
випадково потраплять на поверхні приладу, 
негайно зітріть їх вологою тканиною з мікрофібри.
ВНУТРІШНІ ПОВЕРХНІ
• Після кожного використання дайте духовій шафі 

охолонути, а потім очистіть її від будь-якого 
осаду чи плям від продуктів, це бажано зробити, 
поки вона ще тепла. Щоб висушити конденсат, 
який утворився внаслідок готування страв 
із високим вмістом води, дайте духовій шафі 
повністю охолонути, а потім витріть її тканиною 
або губкою.

• Якщо на внутрішніх поверхнях присутні стійкі 
забруднення, ми рекомендуємо увімкнути 
функцію автоматичного очищення для 
отримання оптимальних результатів після 
очищування. За наявності залишків вапняних 
відкладень, уникайте проведення очищення 
шляхом активації піроциклу. Перед активацією 
видаліть вапняний наліт, як це описано вище.

• Для полегшення очищення скла дверцята 
можна легко зняти і потім встановити на місце.

• Скло дверцят мийте відповідним рідким мийним 
засобом.

ПРИЛАДДЯ
Замочуйте приладдя у водному розчині мийного 
засобу відразу після використання, тримаючи його 
за допомогою прихватки, якщо воно досі гаряче. 
Залишки їжі можна видалити щіткою або губкою.

ОПУЩЕННЯ ВЕРХНЬОГО НАГРІВАЛЬНОГО ЕЛЕМЕНТА
1. Витягніть нагрівальний елемент з його гнізда, а 
потім опустіть його.

2. Щоб встановити нагрівальний елемент на 
місце, підніміть його угору, трохи потягніть до 
себе і переконайтеся, що опорний виступ надійно 
зафіксовано.

ЗНЯТТЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і 
опустіть засувки, поки вони не будуть у положенні 
розблокування.

2. Зачиніть дверцята до упору. 
Міцно візьміться за дверцята обома руками, 
не тримайте їх за ручку. Щоб зняти дверцята, 
зачиняйте і водночас тягніть їх угору (а), поки вони 
не вивільняться із опорних місць.
Покладіть зняті дверцята на м’яку поверхню.

~60°

a

b
~15°

3. Щоб встановити дверцята на місце, піднесіть їх 
до духової шафи, вирівняйте гачки петель з їхніми 
пазами та закріпіть верхню частину в пазі.
4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх.
Опустіть засувки в початкове положення: 
Переконайтеся, що вони повністю опущені. 
5. Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, 
чи перебувають вони на одній лінії з панеллю 
керування. Якщо це не так, знову виконайте 
описані вище кроки.



CLICK & CLEAN - ОЧИЩЕННЯ СКЛА
1. Знявши дверцята і поклавши їх на м'яку 
поверхню ручкою донизу, одночасно натисніть 
на два фіксатори і зніміть верхній край дверцят, 
потягнувши їх на себе.

2. Підніміть і міцно утримуйте внутрішнє скло 
обома руками, для очищення зніміть і покладіть 
його на м'яку поверхню.

3. Встановіть проміжну панель (позначену «1R») 
перед встановленням внутрішньої панелі: Щоб 
правильно встановити скляні панелі, переконайтеся, 
що в лівому кутку видно позначку R. Спочатку вставте 
довгу сторону скла, позначену літерою R, в опорні 
гнізда, а потім опустіть його на місце. Повторіть цю 
процедуру для обох скляних панелей.

4. Встановіть на місце верхню кромку: Клацання 
свідчить про правильне встановлення. Перш ніж 
встановити дверцята, переконайтеся у надійності 
ущільнення.

ЗАМІНА ЛАМПИ
Відключіть духову шафу від електромережі, відкрутіть плафон індикатора, замініть лампу і прикрутіть 
плафон на його місце.
Знову підключіть духову шафу до електромережі. Не користуйтеся духовою шафою, доки не встановите 
плафон на місце.
Зверніть увагу: використовуйте галогенові лампи типу G9, 25 Вт/230 В, T300 °C.
Лампа, що використовується у виробі, розроблена спеціально для побутових електричних приладів і не підходить 
для побутового освітлення приміщень (Регламент EC 244/2009).
Лампи можна придбати в центрі післяпродажного обслуговування. - Не торкайтеся лампи голими руками, оскільки 
відбитки пальців можуть пошкодити її. Не користуйтеся духовою шафою, доки не встановите плафон на місце.
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З правилами, стандартною документацією та додатковою інформацією про виріб можна ознайомитися 
наступним чином:
• За допомогою QR-коду на вашому виробі
• Відвідайте наш веб-сайт docs.indesit.eu
• Або зверніться до нашого центру післяпродажного обслуговування клієнтів (номер телефону зазначено 

у гарантійному талоні). Звертаючись до центру післяпродажного обслуговування, повідомте коди, зазначені на 
паспортній табличці виробу.

ПОШУК І УСУНЕННЯ НЕСПРАВНОСТЕЙ
ПРОБЛЕМА МОЖЛИВА ПРИЧИНА РІШЕННЯ

Духова шафа не працює. Відключення живлення. 
Від’єднання від електромережі.

Перевірте, чи є напруга в 
електромережі, а також чи 
підключено духову шафу до 
електромережі.
Вимкніть духову шафу і знову 
увімкніть її, щоб перевірити, чи 
зникла несправність.

На дисплеї відображається 
літера «F» і число після неї. Програмна проблема.

Зверніться до найближчого 
центру післяпродажного 
обслуговування і повідомте 
літеру або число, яке 
відображається після літери «F».




