Owner’s Manual I EN
THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON
=/ register your product on www.register10.eu Eﬁ]
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
Toodooon, 2. Fan (notvisible)
3. Lamp
¢ 4. Shelf guides

PR = - (the level is indicated on
3ol f = M the wall of the cooking
I compartment)
i 5. Door
4,‘-.;1.'-_- il 6. Upper heating element/grill
SRR 7. Circular heating element
i (not-visible)
B 8. ldentification plate
: (do not remove)
NI 9. Bottom heating element
fi\\ (not visible)
Beeeed®lees ©
)J [ |
CONTROL PANEL DESCRIPTION
F °c
o@
00.-00—:@3 ’F ‘e : 60@
. 220 80
T T .g 200 100
@ - 180 120
§ § 160 140
1 2 3 4 5 6

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by

selecting a function.

Turn to the 0 position to switch

the oven off.
2. LIGHT

With the oven switched on, press
X to turn the oven compartment

lamp on or off.

3.SETTING THE TIME

5. ADJUSTMENT BUTTONS

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

For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB

oven is off. Turn to select the temperature you
4. DISPLAY require when activating manual

functions.
For Turn & Go function use @ .

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

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

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

HEEE
)

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

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

2, SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power
that is compatible with a domestic power supply of
greater than 3 kW (“Hi”), you will need to change the
settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to

FUNCTIONS

(=], then turn it backto (

3 P

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

E] 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.

-1 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.

5 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.

5 ECO CONVENTIONAL*

—  For cooking roasts and stuffed roasting joints

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

-,| KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp,
including meat, fried foods or cakes.

a~ MAXI COOKING

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

PIZZA

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

0 ECOCLEAN

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

%] PYRO

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

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

@ TURN & GO

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C.

You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

TURN & GO @

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

To end the cooking, turn the selection knob on“0".

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

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12

pieces ’ ‘
Salmon fillet / Baked fish )

Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne /T|rrr1ikC)g|e of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

mrnarn
RN N[N}

JC4
2

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

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

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

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

I'I:a "
LIPJLI,
N
A
Use + or — to set the time you want cooking to end
and press (D 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 off by turning
the selection knob to the Q position.
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Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

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

End
&
Turn the selection knob to select a different function

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

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

5. SETTING THE TIMER

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

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

o
ML

Q
2R

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 Q
icon starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

NOTES

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

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

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

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

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

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

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

The display will show the time remaining to the end,

alternating with “Pyro”.
7 HH
rQ

© D%
&

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

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

=] ]

E v

da
</

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

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

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

Do not use steam cleaners. ¢
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

—

2. Close the door as much as you can.

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

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

4, Lower the door and then open it fully.

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

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

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
e

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Reconnect the oven to the power supply. Do not use the oven until the light cover has been refitted.
Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

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

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

PROBLEM

The oven does not work.

POSSIBLE CAUSE

i Power cut. Disconnection from
: the mains.

SOLUTION

i Check for the presence of mains

. electrical power and whether

i 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.

. Contact you nearest After-sales

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

The display is showing the
message “Hot” and the selected
function will not start.

. Allow the oven to cool down
. before activating the function.
: Select a different function.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.indesit.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

(D inpesit
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT
==/ enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE

SUR VOTRE APPAREIL AFIN
A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS = =
d’utiliser I'appareil. e
DESCRIPTION DU PRODUIT
1. Panneau de commandes
2. Ventilateur (non visible)
3. Ampoule
4. Supports de grille
(le niveau est indiqué sur la
o6 paroi du compartiment de
cuisson)
7 5. I?orte
6. Elément de chauffage
supérieur/gril
.8 7. Elément chauffant rond
(invisible)
8. Plaque signalétique
-9 (ne pas enlever)
9. Elément chauffant inférieur
i (invisible)
°C
o@
60 [/
..‘ 220 80
T 200 100
: - : 180 120
E 160 140
1 2 3 4 5 6

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

2. ECLAIRAGE

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

3. REGLAGE DE L'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du
temps de cuisson.

6. BOUTON DE THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.
Pour utiliser la fonction « Turn &

Cook » @

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

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

PLAQUE A PATISSERIE * RAILS TELESCOPIQUES
*

==

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier.

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

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

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

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

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur

® jusqu'a ce que le voyant® et les deux chiffres
indiquant I'heure clignotent a I'écran.

HEEE
)

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

@ pour confirmer. Les deux chiffres des minutes
clignotent. Utilisez + ou — pour régler les minutes et
appuyez sur @ pour confirmer.

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

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une
puissance inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le
four avec une puissance compatible avec un réseau
électrique domestique supérieur a 3 kW (« Hi »), vous
devez changer les réglages.

FONCTIONS

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton
de sélection sur (=], retournez-le ensuite a ()

\\I_ 4

4 3

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération. Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.
Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece aprées avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.

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

@ CHALEUR PULSEE

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

-~ GRIL
Pour cuire des steaks, des brochettes, et des

saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une plaque de cuisson pour recueillir les jus
de cuisson : placez la léchefrite, contenant 200 ml
d’eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

H TURBO GRIL

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

& ECO CONVECTION NATURELLE*

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

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant surQx.

(] MAINTENIR AU CHAUD

Pour conserver les aliments a peine cuits chauds
et croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

a~l CUISSON GROSSE PIECE

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

PIZZA

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

#n| ECOCLEAN

O - ol
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de

nettoyage a basse température spécial permet d'enlever
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement. Pour
activer la fonction « EcoClean », verser 100-120 ml d'eau
potable sur le fond du four puis tourner le bouton de
sélection et le bouton du thermostat sur l'icéne . Il est
conseillé d'utiliser la fonction pendant 35 minutes. La
position de l'icOne ne correspond pas a la température
atteinte lors du cycle de nettoyage.
z:] PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites
lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur. La position de I'icone ne
correspond pas a la température effective atteinte
pendant le cycle de nettoyage.

TURN & GO

Cette fonction sélectionne automatiquement la
température et le temps idéals pour la cuisson d'une
grande variété de recettes, incluant la viande, le poisson,
les pates, les desserts, et les légumes. Activez la fonction
lorsque le four est froid.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration d'efficacité
énergétique conformément au Reglement (UE) n® 65/2014
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

Ln

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

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

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat.

La fonction ne démarre pas tant que le bouton du
thermostat est sur 0°C.

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

TURN& GO @

Pour lancer la fonction « Turn & Go », sélectionnez

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

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

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

Aliments Recette Poids (kg)
Réti d'agneau, réti de boeuf 06-07
. saignant
Viande - .
Poulet / gigot d'agneau en 10-12
morceaux o
Filet de saumon / poisson au 09-10
Poisson four (entier) oo
Poisson en papillote 08-10
Léqummes Légumes farcis 1,8-25
9 Tarte aux légumes 15-25
Gateaux salés Quiche lorraine / Tarte 10-15
A Lasagne / Timbale de pates )
Pates ou de riz 15-20
Gateau a la levure / gateau 09-12
Patisserie aux prunes 27N
Pommes au four 1,0-15
. Pain (miche) 05-06
Pain
Baguettes 05-08

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est activée, un signal sonore
et un voyant %/ qui clignote a I’écran confirmant que
la phase de préchauffage est activée.

Lorsque la température réglée a été atteinte, le
voyant devient fixe et un nouveau signal sonore
retentit pour indiquer que l'aliment peut étre placé a
I'intérieur et que la cuisson peut se poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant %/ peut rester visible sur I'écran méme aprés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur« O ».

4. PROGRAMMER LA CUISSON

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

DUREE

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

mrnarn
RN N[N}

JC4
2

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

Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore
et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
D jusqu'a ce le voyant (B clignote dur I'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART
DIFFERE

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur @) jusqu'a ce
que l'icone # et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

c20dd

7
Pl

NS

Utilisez + ou — pour régler I'heure a laquelle vous
souhaitez arréter la cuisson et appuyez sur & pour
confirmer.

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

Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « Q ».

(D inpesit



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

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

End
8

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou le placer a la position « 0 »
pour éteindre le four.
Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.
5. REGLER LA MINUTERIE
Cette option n'interrompt pas ou ne programme
pas la cuisson, mais permet d’utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d’une fonction
ou quand le four est éteint.
Appuyez sur la touche @) jusqu'a ce que le voyant (J
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

o
MU

NV

S
2R
Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez
sur & pour confirmer.
Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie
a terminé le compte a rebours.
Remarque : Pour annulerg minuterie, appuyez sur
jusqu'a ce que le voyant (M clignote, utilisez ensuite — pour
remettre le temps a « 00:00 ».

REMARQUES

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

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

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

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

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

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

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

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

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

- 0Ab "PHro
@

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

:  PRECHAUF- |  TEMPERATURE DUREE
RECETTE - FONCTION - " ) MIN) NIVEAU ET ACCESSOIRES
— Oui 160 - 180 30-90 -uiu-
Gateaux a pate levée
% Oui 160 - 180 30-90 —_
— 2
— Oui 160 - 200 35-90
Gateau fourré ; C’ —J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) i =
& g ); & Oui 160 - 200 40-90 _\_.z,__4___, _\_.:,__2___,
— Oui 160 - 180 20-45 : 3 :
. . a . 4 2
Biscuits/Tartelettes <)/ Oui 150-170 20-45 ~—— n L j
% Oui 150- 170 20-45 e L
— Oui 180- 210 30-40 3 |
da . 4 2
Chouquettes </ Oui 180 - 200 35-45 A=, j
& oui 180 - 200 35-45 NERE
— Oui 90 150 - 200 : 3 :
Meringues "S‘I Oui 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
» Oui 90 140 - 200 N ‘ ! |
— Oui 190 - 250 15-50 1/ 20—0u
Pizza/pain
Y Oui 190 - 250 20-50 e L
— Oui 250 10-20 3
Pizza surgelée
& oui 230-250 1025 ‘o 2
— Oui 180-200 40-55 —
Gateaux salés e . 4 2
(tourte aux légumes, quiche et tarte) @ Oui 180-200 45-60 AFer ARe
S oui 180 - 200 45 -60 N
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
. ce x A . . Aa 4 2
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée <p/ - 180 - 190 20-40 nEE | u
& - 180- 190 20-40 RERE
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartos — Oui 190 - 200 45-65 l u

FONCTIONS E] D

Convection naturelle Gril

(%]

Turbo gril

Y

Pizza

da
</

Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piéce  ECO Conventionnel

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aal=r

Plat de cuisson sur
la grille métallique

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

I

T

Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson

cuisson

contenant 200 ml d'eau

(D inpesit




TABLEAU DE CUISSON

z | PRECHAUF-  TEMPERATURE DUREE
RECETTE FONCTION FAGE : °C) (MIN) NIVEAU ET ACCESSOIRES
— . 3
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 \ )
R6ti de porc avec crackling (grattons) % . 2
Skg oy Oui 180-190 110-150 : ,
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 . 2 ,
. . — 2
Dinde / Oie 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u !
Poisson au four/en papillote (filet, entier) _ Oui 170- 190 30-50 \ 2 |
Légumes farcis a . 2
(tomates, courgettes, aubergines) v Oui 180-200 >0-70 —J
Pain grillé ~ : 250 2-6 L2
...... 'l
Filets/tranches de poi ‘"” 230- 250 20-30% 4 ; 3 ‘
ilets/tranches de poisson - - - —n
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ I ~ I % 5 4
Hamburgers ) 250 15-30 BT SO
Poulet réti 1-1,3 kg ¥ Oui 200- 220 55 - 70%* L] ‘
Roti de boeuf saignant 1 kg ¥ oui 200- 210 35- 50 —.
Gigot d'agneau/jarret VJ}V Oui 200-210 60 - 90** u 3 l
Pommes de terre roties ‘3; Oui 200-210 35 - 55%* : 3 ,
. " o~ 3
Légumes gratinés & - 200-210 25-55 ! )
Viandes et pommes de terre & Oui 190 -200 45 - 100*** .\é,. \ ! )
Poi ] & . e 4 1
oisson et légumes )/ Oui 180 30-50 aFR | j
. & . e 4 1
Lasagnes & viande b Oui 200 50-100 AR, | j
Repas complet : tarte aux fruits (niveau 5)/ o . ) onEEx 5 3 1
lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) = Oui 180-190 40-120 ARl AR, L)
PP . — 2
Rotis/rotis farcis e - 170-180 100 - 150 \ |

*Tourner les aliments a mi-cuisson

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

cuisson.

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

Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous
vous conseillons de placer les aliments dans le four et de
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la

température requise.

FONCTIONS E] D

]

Convection naturelle Gril Turbo gril Pizza Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piece ECO Conventionnel
[ ~ ARee L J 7 o]
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson sur Pciiqulztdoleeccul:?sssonrflfjrerfirllltee Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
q la grille métallique P 9 cuisson contenant 200 ml d'eau

métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

vapeur. h
I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

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

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de 'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

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

laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

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

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

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

ACCESSOIRES

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

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

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

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne

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

Placez la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une
surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

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

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

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

sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le [\ 4
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

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

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Débranclhez le four de I'alimentation, dévissez le couvercle de 'ampoule, remplacez I'ampoule, et revissez le
couvercle.

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

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

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

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

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

. Eteignez puis rallumez le four
. pour voir si le probléme persiste.
g . Contactez le Service aprés-vente

L'écran affiche la lettre « F » suivi . le plus proche et mentionnez la

d’un numéro. . lettre ou le numéro suivant la
. lettre « F ».
. . Laissez le four refroidir avant

( « » i . . . : - - . .
(Leffarafgr?glig:]er:g énéer;?r?: aHSOt . Température trop élevée. . d'activer la fonction. Sélectionnez

pas. : i une fonction différente.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

- Visitant notre site internet docs.indesit.eu E & i

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

(i) inpesit DAL
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Instrukcja uzytkownika

A

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .

URZADZENIU

OPIS PRODUKTU
1. Panel sterowania
2. Wentylator (niewidoczny)
o T
@ @ 3. Lampka
C Ye 7t Yo 7 X ) 4, Prowadnice pél’Ek
PR N - (poziom jest zaznaczony na
3o f = oee6 $ciance komory piekarnika)
' 5. Drzwiczki
7 6. Grzatka gérna/grill
K R
aq:l] 7. Grzatka okragta
e (niewidoczna)
Iz -8 8. Tabliczka znamionowa
= (nie usuwacd)
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1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.
Obrocic do pozycji 0, aby
wytaczy¢ urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Przy wtaczonym piekarniku,
nacisnac 5, aby wtaczy¢ lub
wytaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdznionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzg do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature.

Aby skorzystac z funkcji Turn & Go

uzyc @ .

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

RUSZT

BLACHA NA

Z

SCIEKAJACY TLUSZCZ*

T

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

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

* Dostepne tylko w wybranych modelach

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

==

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

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

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

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku goérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowana ku gorze).

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

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

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej, aby
odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice wysuwane
do géry, zdejmujac je z gérnych hakow (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

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

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic czes¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone $cianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s odpowiednio
zabezpieczone.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

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

HEEE
)

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

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

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

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

FUNKCJE

Nastepnie natychmiast nacisna¢ i przytrzymac +oraz
— przez piec sekund. Uzy¢ + lub — aby zmieni¢
usatwienie, nastepnie nacisnac i przytrzymac () przez
co najmniej dwie sekundy, aby potwierdzi¢.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu. Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie
kartony zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie,
a takze usunac wszystkie znajdujace sie w niej
akcesoria. Rozgrzac piekarnik do 250° C na okoto
godzine. W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

= KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

@ TERMOOBIEG

= Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej same;j
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdw pieczonych potraw.

- GRILL

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

5 TURBO GRILL

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

&) ECO KONWENCJONALNE*

— Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytaczona przez
caty czas pieczenia, ale mozna jg na jakis czas wiaczy¢ z
powrotem, naciskajgc *Q-.
) UTRZYMYW. W CIEPLE

Pozwala na utrzymywanie ciepta i swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych lub ciast.

BN MAXI COOKING

* Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby
pieczen z kazdej strony przyrumienifa sie rownomiernie.
Zalecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jaki$ czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa

PIZZA

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

@I ECOCLEAN

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

2] PIRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Aby uruchomic¢ te funkcje, obrdci¢ pokretto
termostatu do potozenia. Pozycja ikony nie odpowiada
rzeczywistej temperaturze osigganej w trakcie cyklu
czyszczenia.

TURN &GO

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

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

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

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

Lin

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE

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

(4O

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

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

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

TURN & GO @

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

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

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

Potrawa Przepis Waga (kg)

" Pieczen | Jalg\r/]\}l(;;%; Befsztyk 06-07
Kurczak / Udziec barani w 10-12

kawatkach o
tosos pieczony / Ryba 09-10

Ryby pieczona (w catosci) =z
Ryba pieczona w papierze 08-10
Warzywa Warzywa faszerowane 1,8-25
Tarta warzywna 5-25
Stone ciasta Placek lotarynski / Baza do 0-15

Ciasta

Lasagne / Zapiekanki timbale 15-20

Makaron z makaronu lub ryzu

Ciasto drozdzowe / Ciasto

Ciasta kruche sliwkowe 09-1.2
Pieczone jabtka 1,0-15

Bochenek chleba 05-06

Chieb Bagietki 05-08

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwigkowy i migajaca na WySW|etIaczu
ikona %/, poinformuja, ze zostata wiaczona faza
nagrzewania wstepnego.

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

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

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

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikow, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym
przypadku nalezy uznac, ze produkt jest wytaczony,
gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w
potozeniu" 0 "

4, PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA

Nacisna¢ i przytrzymac¢ &, az zadana ikona (B i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

InlnTnint
JE|EyN{N}

&1
7

NS

Za pomoca + lub — ustawi¢ whasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac O.

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretfo termostatu na
zadana temperature: sygnat dZzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie zostato
zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisna¢
i przytrzymac (@), az ikona (B zacznie migac¢ na
wyswietlaczu, a nastepnie za pomocg przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.
PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic
wigczenie funkgji, programujac jej czas zakonczenia:
naciskac &, do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona # i bedzie miga¢ aktualny czas.

20dd

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

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

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

Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla
funkcji Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

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

End
&

Obrocic¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji“ 0", by wytaczyc¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.
5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zaréwno gdy witgczona jest jaka$
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytaczony.
Nacisna¢ i przytrzymaé ), az zadana ikona (J i
migajace “00:00” pojawia sie na wyswietlaczu.

inin'nlné
UL

N

Q
2R

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

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

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

UWAGI

+ Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

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

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

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotykac¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

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

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

(w tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik

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

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

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

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

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

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

Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do konca, na

zmiane z ,Pyro”.
FYro

~ D5E
&)

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdci do bezpiecznego poziomu. W trakcie

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

'NAGRZEWA-:  TEMPERATURA CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA 0 0 0 MIN) POZIOM | AKCESORIA
— Tak 160 - 180 30-90 -uiu-
Ciasta drozdzowe
% Tak 160 - 180 30-90 —_—
— Tak 160 - 200 35-90 2
Ciasto z nadzieniem —J
sernik, strudel, ciasto owocowe =
( ) & Tak 160 — 200 40-90 —_ 2
— Tak 160-180 20-45 3
. . da 4 2
Kruche ciasteczka/Rogaliki <’ Tak 150 -170 20-45 — . J
* Tak 150 - 170 20-45 N
— Tak 180-210 30-40 3
. e 4 2
Choux buns (Ptysie) </ Tak 180-200 35-45 A=, j
& Tak 180 - 200 35-45 I 1
— Tak 90 150 - 200 l 3 u
Bezy 5 Tak 90 140 - 200 —_—— L
S Tak 90 140 - 200 N
— Tak 190-250 15-50 1/2—
Pizza/chleb
% 4 2
Tak 190-250 20-50 A |
— Tak 250 10-20 3
Mrozona pizza a 2 5
<y Tak 230- 250 10-25 :
— Tak 180-200 40-55 —
Stone ciasta e 4 2
(tarta warzywna, quiche) @ Tak 180-200 45-60 AFen Abee
* Tak 180 - 200 45-60 N
— __— 190-200 20-30 I 3 u
. - Py 4 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki </ - : 180-190 20-40 nEE | |
& - 180- 190 20-40 I 1
Lasagne / zapiekany makaron / — . _ 2
cannelloni / zapiekanki EI Tak 190-200 45-65 —J

— “— —~ = Y % éj
FUNKCJE =] D @ Y (%) @ —
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia/Blacha na Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt . p . Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz/ Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . ; ; . .
pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

z 'NAGRZEWA-:  TEMPERATURA . CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA NIE (°C) (MIN) POZIOM | AKCESORIA
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — : : . : B 3
wieprzowina 1 kg — . Tk 190-200 ; 80-110 L
Roast pork with crackling (Kotlety % ) ) 2
wieprzowe z chrupiaca skorka) 2 kg @5 Tak 180-190 110-150 —J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 u 2 j
Indyk/ges 3 kg = . 190-200 100- 160 L
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) _ 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-50 —J
Warzywa faszerowane : Y § § 5
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines  : <p/ ; Tak ; 180 -200 ; 50-70
(baktazany)) : H ; —J
DM 5
Tosty - 250 2-6 Avveenn ~
. . ~ " 4 3
Filety rybne/kawatki - 230-250 20-30 ~— - \ ;
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ ~ " 5 4
hamburgery D 250 15-30 [ R ~ oS
Pieczony kurczak 1-1,3 kg ‘3; Tak 200 - 220 55-70%* _\___2___’_ \ ! r
Befsztyk krwisty 1 kg Y Tak 200-210 35 - 50%* .\,;l,
Udziec barani/golonka X Tak 200-210 60 - 90** " 3 )
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) & Tak 200-210 35-55%* u 3 !
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) VJ}V - 200-210 25-55 | 3 !
Miesa i ziemniaki & Tak 190-200 45 - 1007+ — ]
. a 4 1
Ryby i warzywa </ Tak 180 30-50%** aEs I
R a 4 1
Lazania i mieso <V Tak 200 50 - 100*** AR, | I
Petne danie: tarta owocowa (poziom 5)/ LY ) onrEx 5 3 1
lasagne (poziom 3)/mieso (poziom 1) L Tak 180-190 40-120 AREe oAbl L
. p . R — 2
Pieczenn/nadziewane kawatki miesa e - 170-180 100-150 u j

* Obrocic potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w
razie potrzeby).

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

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

FUNKCJE E] E] @ @ @ @%QL \eZI

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia/Blachana Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt ) P . Sciekajacy ttuszcz lub forma do / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . ; . . .
pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 200 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

Nie stosowac zrgcych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

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

gabka.

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

Uzywac rekawic ochronnych.

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

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

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

Aby utatwié czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozyc je
ponownie.

Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczynh.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

\\

21

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposdb zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas i
jednoczesnie wyciagajac do gory (a), az wysung sie z
miejsc zamocowania (b).

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

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i blokujgc gérna cze$¢ na swoim
miejscu.

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

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

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

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

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

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

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

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

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

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i
: . czy kuchenka mikrofalowa jest
. L . i Odciecie zasilania. Urzadzenie i prawidtowo podtgczona do sieci.

Piekarnik nie dziata. : odtgczone od zasilania. . Wytaczyc piekarnik i wtaczy¢ go

: . ponownie, aby sprawdzi¢, czy

. usterka nie ustapita.

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

: . nastepujacy po literze ,F"
Na wyswietlaczu pojawia sie . " .
komunikat "Hot" [Goracy], a . Zbyt wysoka temperatura ggzei(zzlgela(:r):ivlzzcsjtq funr}lécvvpggcgkac,
wybrana funkcja nie chce sie L coytwy P : . azp ygnie. Wy

uruchomié. . inna funkcje.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu N=—24
Odwiedzajac naszg strone internetowq docs.indesit.eu E © il
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce 2

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

(i) inpesit DAL
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