Owner’s Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
= register your product on www.register10.eu

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
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. ldentification plate
(do not remove)

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function. Turn to the O
position to switch the oven off.

2. TIMER KNOB

Useful as a timer.

3. THERMOSTAT KNOB
Turn to select a desired

selected function.

temperature, activating the

4. LED THERMOSTAT/
PREHEATING

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

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

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.

FUNCTIONS

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.

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

OFF
For switching off the oven.
2()z LIGHT
__—__ Forswitching on the light in the compartment.
CONVENTIONAL
~ For cooking any kind of dish on one shelf only.

ECOCLEAN

#0

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.

% | CONVECTION BAKE

— For cooking meat, baking salty cakes on a single
shelf. This function can also be used for cooking on
two shelves. Switch the position of the dishes to cook

DAILY USE

food more evenly.

GRILL

I_ 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.

- | DEFROST
%]

For defrosting food more quickly. To activate
the defrosting function turn the selection knob to
the icon (& then turn the thermostat knob clockwise
to any temperature. This function does not heat so
any temperature can be used. When defrosting is
completed turn the two controls to the O position.

SELECT A FUNCTION

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

ACTIVATE A FUNCTION

To start the function you have selected, turn the
thermostat knob to set the temperature you require.
To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat
knob to ()

PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun. At the end of this
process, the LED thermostat switches off indicating
that the oven has reached the set temperature: at
this point, place the food inside and proceed with
cooking.

SETTING THE TIMER

The timer knob can be used to set a cooking time

of between 1 and 60 minutes. To set cooking time,
after selecting the required cooking function, turn
the knob right round (360°) in a clockwise direction
and then turn it back in the opposite direction to the
desired cooking duration.

NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminum 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.

ENERGY EFFICIENCY NOTES

« Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

« Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal
prevents heat loss and ensures efficient cooking.

+ Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

+ Plan your cooking: prepare multiple dishes in
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sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for
additional inputs.

Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPE(chTURE DU?“':I-II-\IION LEVEL AND ACCESSORIES
¥ Yes 150 - 170 30-90 _\,ﬁiﬂ_
Leavened cakes
-y 4 1
* Yes 150- 170 30- 90 *** P
— 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake D —J
cheese cake, strudel, fruit pie —
( pie) x Yes 160 - 200 35 9Q**+ —_ 2
— 2/3
— Yes 160 - 180 15-35 u l
Biscuits/tartlets > Yes 150-170 20 - 40%*** 4 2
— 2
— Yes 180 _200 40-60 t j
iy 4 2
* Yes 170-190 35 - 50*** . :
— 2
Choux buns — Yes 920 150 - 200 L )
— 4 2
> Yes 920 140 - 200%** : :
— 1/2
— Yes 220-250 10-25 t )
Meringues > Yes 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Yes 180 - 200 30-45 . 2 |
Bread loaf 500 g — Yes 180 50-70 ,\,Vw—i,,.
Bread > Yes 180- 200 30 - 80*** —_—— L2
E] Yes 250 10-20 t 2 j
Frozen pizza —
¥ Yes 250 10 -20%** 4 2
2 1 | S—
* Yes 180 - 200 30-45 2
Salty cakes i
vegetable pie,quiche =
(vegetable pie,quiche) 3 Yes 170 - 200 40 - 60*** _— 2
— Yes- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vents / puff pastry crackers — 4 5
> Yes- 180-190 15 - 40%*+ NELERE ,
. — 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes 190 - 200 45 - 65 u i
— 2
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ |
FUNCTIONS E] D @ >
Conventional Grill Turbo grill Convection bake
[ Vol abr L J l l M
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 TEMPI?BCATURE DU(F:\:I-\I-I;\:ON LEVEL AND ACCESSORIES
. . 0y : i 2
Roast pork with cracking x> : Yes : 180 - 190 110-150 I u
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 L
Turkey / goose 3 kg — Yes 180 - 200 150-200 | 2 u
Baked fish/en papillote (fillets, whole) _ Yes 170 - 190 30-45 I 2 u
Stuffed vegetables x 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = Yes 180-200 >0-70 i
Toasted bread o 5 250 2-6 - 5’_
. . o , 4 3
Fish fillets/slices 5 250 250 .~ - ] '
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~—~ I , an 5 4
hamburgers 5 250 15-30 [ P ~ TS
. e 2 1
Roast chicken 1-1,3 kg S - 200-220 55 - 70** P SOy
Roast beef rare 1 kg “JF - 200 35-50%* .\,,_‘_‘_i__l,.
Leg of lamb/knuckle ¥ ; 200 60 - 90** L2
—~ 3
Roast potatoes & - 200-220 35 - 55%* L j
. e~ 3
Vegetable gratin S - 200 - 220 25-55 : |
Meat and potatoes > Yes 190 - 200 45 - 100*** q%,, I ! )
Fish and vegetables > Yes 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! )
Lasagne and meat E Yes 200 50 - 100%*** -u,-.-.-i.-u- | ! u
* 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 E] D E] >
Conventional Grill Turbo grill Convection bake
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
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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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

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.

appliance.

work.

damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

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

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

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.

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.

(D inpesit



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.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. i electricity supply.

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

The oven does not work.

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.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTMNUXTE NPOAYKT HA

@ INDESIT
Z ) 3a[anonyuyute No-NbJfiHO CbAENCTBUE, perucTpupante

Bawwa ypen Ha www.register10.eu

MO, CKAHUPAUTE QR KOAIA HA
BALUMA YPE[, 3A AA NONTYHUTE

A npenw Aa n3non3Barte ypepa, npoyerete BHNMaTe/lHO I-IOBELIE MHmopMAuMﬂ
MHCTPYKLMNTe 3a 6e30nacHoCT.
ONMNMUCAHME HA YPEOA
1. Tabno 3a ynpasneHue
2. BeHTtunatop (He ce BMXxAa)
3. Jlamna
4. Bopauwn Ha padToBeTe
N 6 (HMBOTO € yKa3aHOo Ha CTeHaTa
Ha oTAeNneHWeTo 3a roTeeHe)
5. BpaTtuuka
------- 7 6. lopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun
7. Kpbron HarpeBaTeneH efieMeHT
........ 8 (He ce BI/I>KD,a)
8. NpeHTudunkauynoHHa Tabenka
(na He ce cBana)
5.58.......
p [
KOHTPOJIEH NAHEN ONMUCAHUE
F O] °C
? 60 ? 5 ?
@‘ 'EQE 50, ) . .10
@.:.G - E@ '4.5‘:"".15
5,....0‘ @, .@ E,-' @ 35. 3.0 .25 : .
] 2 3 A
1. BbPTALY CE BYTOH 3A 3. BBPTALY CE BYTOH HA 4., TEPMOCTAT CbC
U3BUPAHE TEPMOCTATA CBETOAMON /
3a BK/IIOUBaHE Ha pypHaTa C 3aBbpTeTe, 3a Aa n3beperte NMPEABAPUTEJNIHO
nsbupaHe Ha GpyHKLUA. 3aBbpTeTe 3ATPABAHE

Ha no3uuus 0, 3a ga nsknwunTe

dypHarTa.
2. BbPTALL CEBYTOH HA
TAUMEPA

MNoneseH KaTo Tanmep.

KejlaHaTa TeMnepartypa n Aia

akTuBMpare n3bpaHarta GyHKLMA.

Bkntouga ce no Bpeme Ha
3arpsaBaHe. VMI3knousa ce

Npu JOCTUraHe Ha »KenaHaTta
Temnepartypa.

Mong, nmanTte npensua: TMnsT kKonye
MOe Aia Bapvpa B 3aBUCUMOCT OT
mogena. AKO KonyeTaTa ce aKkTMBMpart
4Ype3 HaTUCKaHe, HaTUCHeTe Hadoy
LIEHTBPA Ha KOMYeTo, 3a f1a ro
ocBoboAMTE OT MACTO.

Mong, umante noensna: TuNbT KOM4Ye MoXe Aa Bapunpa B 3aBUCMMOCT OT MOAea. AKO KonyeTara ce aAKTVBMPAT 4pes3

HATUCKaHE, HaTUCHETE HalOJy LUEHTbPA Ha KOMYETO, 3a [ia ro OCBO60,£|,|/IT€ OT MACTO.
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NMPUHAONEXKHOCTU

PELWLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXOAHE *

T

3non3ganTe Kato Taga 3a
dypHa 3a NpUroTBAHe Ha
Meco, pvba, 3eneHuyLy,
dokaun 1 gp., unu
Pa3nonoxeTe nNof
peLleTbyHNA padT 3a
OTUeXAaHe Ha CocoBeTe Mpu
roTBeHe.

M3nonssawnTe 3a NpUroTeaHe
Ha XpaHa Wx Kato ornopa 3a
TaBu, POPMM 3a KeKCOBE U
APYrA OTHEYNOPHN
rOTBAPCKN CbAOBE.

* HannuHo camo npu onpegeneHn Mogenm

TABA 3A MNMEYEHE *

3non3BaiiTte 3a NpUroTesaHe
Ha BCUYKW BUOOBE X140 1
CnagKkuLLK, a CbLLIO Taka U Ha

Mb3TALM CE BOOAYU *

=

3a ynecHeHve Ha
NOCTABAHETO U M3BaXXAAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTN.

neyeHn meca, pnba B
neprameHT v ap.

BpoAT 1 BUALT Ha NPUHAANEKHOCTUTE MOXKEe Aa € Pa3fivdeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyneHUa Moferl.
[pyri NpyHaanexHoCT MoraT fa ObAaT 3aKyneHn OTAeNHO OT CleAnpPOoAaKOeHOTO 00CITyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U OAPYTUTE
NMPUHAONTEXKHOCTU

MocTaBeTe pelueTbyHMA PadT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe Mof NeK HAKJTIOH Harope 1 MbpBo
noanpere NoBAUIHATKA 3afeH Kpai (HacoueH Harope).

Cnep ToBa ro NiTb3HETE XOPU3OHTAJIHO MO BOJauuTe A0
Bb3MOXHO Hal-KpanHO MOSIOXeHe.

OcTaHanvTe NpUHaANEKHOCTY, KaTo TaBaTa 3a NneyeHe,
TpAbBa fa ce MOCTaBAT XOPU3OHTAJHO, KaTo Ce NTb3HaT No
HocauuTe.

MIB3rALN CE PAOTOBE U BOAAYNA

MNpeawn pa nsnonsearte PpypHaTa, OTCTPaHeTe NpeanasHata
neHTa [a] n cnep ToBa NpeanasHoTo ponuo [b] ot
nab3raunTe.

CBANTAHE HA NMJTb3rAYUTE [c]

M3TerneTe gonHaTa yacT Ha NiTb3raya 3a pa3kayaHe Ha
JonHuTe KyKu (1) n n3ternerte nib3rayunTe Harope, KaTo rv
CBanuTe OT FOPHUTE KYKN (2).

MNOBTOPEH MOHTA HA NJTb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHuTe KyKun Bbpxy Bogauute (1), cneg koeTto
HaTUCHEeTe JOMHATA YacT Ha NJTb3raynTe KbM BOJauuTe,
[0KaTO AOSTHUTE KYKM NpuLLpaKar (2).

[d]

M3BAXXOAHE VU MOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a ga n3BaguTe BoJaua, XBaHeTe 34PaBo BbHLUHATA YacT
Ha BOJlaua 1 ro u3gbprnanTe KbM cebe ci, 3a Aa oTKauute
ornopara v ABaTa BbTPEeLUHY WrdTa OT rHeE3A0TO UM.

2.3a aa NocTaBMTE OTHOBO BOZAUNTE, PA3MNONOXKeTE '
61130 40 BbTPELLHaTa YacT Ha dypHaTa 1 MbpBO BKapamnte
ABaTa WwudTa B rHe3aata um. Cnep ToBa pasnonoxeTe
BbHLUHaTa YacT 61130 [0 rHe3[oTo Wi, MoCTaBeTe onopaTta
W A HAaTUCHETe KbM BbTpeLLHaTa CTeHa, 3a Aa CTe CUTYPHM,
ye BogauuTe ca fobpe 3aKpeneHu.
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N3MOJI3BAHE 3A MNbPBU NDbT

HoBaTa pypHa Moxe ga n3nycka MmMpusmu, CBbp3aHu
C npoueca Ha HEMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA €
HanbAHO HOPMaJHo.

Mpeawn oa 3anoyHeTe Aa roTBMTe XpaHa BbB ¢ypHaTa,
npenopbyBamMe fa A HarpeeTe NpasHa, 3a fa
npemaxHeTe oCTaTbYyHUTE MUPU3MMU.

OYHKLUUN

CBanete npeanasHMA KapToH MY NPO3PaYHOTO
donno ot pypHaTa 1 n3BageTe HammpaluTe ce B HesA
NpVHaaNeXHoOCTU.

3arpenite ¢dypHata go 250°C 3a okono vac. B Tosa
Bpeme pypHaTa TpAbBa Aa e npasHa.

Mons, nmaite npeasma: Cned MbPBOTO W3MON3BaHe Ha ypena
Ce NpenopbyYBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHNETO.

OFF (U3KN)
3a n3kniouBaHe Ha dypHara.

2()* LIGHT (OCBET/IEHUE)
! 3a BKJ/1lOUBaHe Ha OCBeT/IeHMeTo B otaeneHmeTo.

|: KOHBEHLUWNOHAJIHO rOTBEHE
* 3a roTBEHe Ha BCAKAKBM ACTUA CAMO Ha €4HO

HWBO.
ECOCLEAN

0]

HencTBmeTo Ha napaTta, KOATO ce nycka no
BpeMe Ha TO3M cneymnaneH UMKb/ Ha MoYncTBaHe,
NMo3BOJIAABa JIECHOTO NOYNCTBAaHE Ha 3aMbpPCABaHMNA
M OCTaTbLUM OT XpaHa. 3a fa akTueuparte GyHKUMATA
“EcoClean”, HanenTte 100-120 ml nuTenHa Boga Ha
AbHOTO Ha dypHaTa, cyief KoeTo 3aBbpTeTe OyTOHA
3a n36op m 6yToHa Ha TepMocCTaTa O MKOHaTa .
Hali-go6pe octaBeTe pyHKUMATA aKTUBMPAHa 3a
35 MuHyTW. [TO3MUMATa HA KOHaTa He CbOTBETCTBA Ha
JocTurHaTtarta TemnepaTypa rno Bpeme Ha LuKbJa Ha
noyncTBaHe.

% | NEYEHE C KOHBEKL WA

—  3a roTBeHe Ha Meco, NeYeHe Ha COJIEHN KeKCoBe
Ha eauH padT. Tasn GyHKUUA MOXKe Aa ce U3nosi3Ba u
3a roTBeHe Ha ABa padTa. PasameHeTe no3unymaATa Ha
CbAoOBeETE, 3a fla CrOTBUTE XpaHaTa No-paBHOMEPHO.

BCEKUWAHEBHA YNMOTPEBA

rPUN

I— 3a neyeHe Ha rpwn Ha cTeKoBe, Kebar,
HageHULM, NPUTOTBSAHE Ha 3e/1eHYYKOB OrpeTeH

N NpennyaHe Ha xna6. Korato neyeTte meco,
npenopbyBame Aa M3Mnosi3BaTe TaBaTa 3a NeyeHe,

3a Aa cbbupate oTaeNsAHUTE COKOBE: MOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa NOJ peweTbyHUA padT 1
HanenTte B HeAa 200 ml nuTeiHa Boga.

| 'Y TURBO GRILL (TYPBO r'PU1)

3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (AXKonaH,
roBeXJo nevyeHo, nune). NMpenopbuBame Aa
1N3non3BaTe TaBaTa 3a NeyeHe, 3a fa cbbuparte
oTAenAHNTe NPY roTBEHETO COKOBE: NOCTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOe OT HMBATa Noj peweTbyHMA padT 1 Hanente
B HeA 200 ml nuTerHa BoAa.

| %l PA3MPA3ABAHE

%~ 33 no-6bpP30 pa3MpassBaHe Ha XpaHa. 3a fa
akTMBuMpaTte GpyHKUMATA 3a pa3mpasaBaHe, 3aBbpTeTe
KonyeTo 3a 1360p Ao MKoHaTa &, cnep KoeTo 3aBbpTeTe
KOMN4YeTo 3a TepMOCTaT NO NOCOKa Ha YaCOBHUKOBaTa
CTpesnKa o BCAKakBa TemnepaTypa. Ta3u GyHKuumA
He 3arpsABa, Taka Ye MoxKe a ce 13MN0J3Ba BCAKAKBA
Temnepartypa. Korato pasmpasfaBaHeTo NPUKoYK,
3aBbpTeTe ABaTa perynaTtopa B nonoxexve 0.

M3BUPAHE HA OYHKU A

3a pa n3bepete GyHKUUATA, 3aBbpPTETE BYMOHA 3a
usbupaHe po CMMBONA 3a Heobxoaumata GyHKUMA

AKTUBUPAHE HA OYHKLUA

3a pa ctapTmparte n3bpaHarta ¢yHKUMA, 3aBbpTETE
K/toya Ha TepMOCTaTa 3a 3afilaBaHe Ha HeobxoammaTa
TemnepaTypa. 3a fa cnpete GyHKLMATA NO BCAKO
BpeMe, n3Kiiouete pypHaTta 1 3aBbpTeTe KJtoya 3a
nsbrpaHe u Knoya Ha TepmocTata go ()
3ATPABAHE

Cnep akTMBMpPaHe Ha pyHKLMATA CBETOANOL BT

Ha TepMocCTaTa Lie CBETHe, CUTHANN3NPANKK, Ye
npeaBapuTeNIHOTO 3arpsiBaHe e 3arno4yHano. B kpas

Ha TO31 NpoLuec CBETOAMOABT Ha TEPMOCTATA e

ce M3KNouK, yKasBankuy, ye pypHaTta e JocTurHana
3afjafieHaTa TeMnepaTypa: Ha To3M eTan noctaBeTe
npoayKTuTe BbB QypHaTa U NPOADBIIKETE C FOTBEHETO.
HACTPOMNKA HA TAUMEPA

3a fa akTuBMpaTe TanMepa, 3aBbpTeTe KOMYETO My

ﬂ,OKpalh NO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBAaTa CTpeika 1 cnepj
TOBa ro BbpHeETE A0 »KeJlaHaTa NPOAbIIXKUTEJTHOCT,
KaTO BbPTUTE KOMNYETO O6paTHO Ha YaCOBHMKOBaATa
CTpeNika: akyCTnyeH curHan we By npegynpeawn,
Korato O6paTHOTO 6poeHe npuKnoyn.

BEJIEXKKU

« He nokpuBainTe BbTpPEWHOCTTA Ha pypHaTa C
anymunHueBo ¢ponuo.

« Hwukora He nnb3ranTe TeHAXKEPW UK TUTAHW
No ABHOTO Ha ¢ypHaTa, THN KAaTo TOBa MOXe Ja
noBpeaun NOKPUTUETO OT emalin.

« He nocTaBAnTe TeXKn NpeameTyi Bbpxy BpaTaTta u
He ce ApPDbXKTe 3a Hes.

BEJIEXKKN 3A EHEPTUMHATA EQEKTUBHOCT

- Bb3non3sanTte ce oT ocTaTbyHaTa TOMANHA:
nsknioyete pypHata 5/10 MMHYTM Npean Kpan
(end) Ha roTBeHeTO, 3a a N3MN0OJ13BaTe OCTaHanaTa
TOMJIMHa.

. D,p'b)KTe BpaTaTa 3aTBOpPEHa: ako € Bb3MOXHO,
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n3bareanTe fa oTBapATe BpaTaTa Ha pypHaTa no
Bpeme Ha roTBeHe, Tbi KaTo TOBa MNO3BOJIABA Ha
TOM/MHATA Aia U3/IN3a HaBbH.

MpuroTBAnTe No-ronemn NOPLUN: N3Non3sante
dypHaTa NnpeanMHO 3a No-rofemm ACTUA (Hanp.
Meco Hag 1 Kr) nau no-ronemu nopuumu, 3a aa
OrnosiI30TBOPMTE MaKCMMaNHO 1U3Mof3BaHaTa
eHeprua.

MNouncTteanTe pegoBHO yNAbTHEHMETO Ha BpaTaTa:
UYMCTOTO YNIIbTHEHME NpefoTBpaTABa 3arybaTa Ha
TOMNIMHA 1 OCUTYpPABa ePEKTUBHO FOTBEHE.

3arpaBalTe camo Korato e Heo6xoaMMo:
3arpaBanTte npeaBapuTenHo ¢pypHaTa Camo ako
TOBa € YKa3aHo B rotTBapckara Tabnuua uin BbB
Bawara peuenra.

N36epeTe TbMHU TaByM 3a NneyeHe: TbMHUTE
TaBu abcopbupart no-gobpe TonanHata, Koeto
nogobpasa eGeKTMBHOCTTA Ha rOTBEHE.
MnaHnpanTe rotBeHETO CU: NPUTrOTBANTE
HAKOJIKO ACTMA NocnefoBaTeniHo, 3a Aa
n3non3BaTe ocTaTbyHaTa TOMNMHA 1 Aa nsberHete
[ONBIHUTENHO 3arpABaHe.

N36epeTe nporpamata 3a NecTeHe Ha eHeprus:
n3non3BanTe cneyunanHarta nporpama ECO 3a no-
HUCKa KOHCYMaUuusA Ha eHeprua. BuxTe TabnnuaTta
3a roTBeHe 3a JONbJIHUTENHN BXOJOBE.
OTcTpaHeTe HeM3NonN3BaHUTE akcecoapu:
n3BaXKpanTe HeHY>XHUTe BN TaBW NN CTeNaKu, 3a
fa nogobpute epeKTMBHOCTTA Ha UMPKynayumaTa
Ha TonJMHaTa U Aa HamanuTe TONIMHHNA
KanauuTeT Ha NPOAYKTa.
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FTOTBAPCKA TABJINLIA
: | MPEBAPUTENIHO - TEMMEPATYPA | MPO[bIDKUTENHOCT

HUBO N NPUHAAJIEXXHOCTU

PELIEMTA | OVHKUMA o rpsBAHE (cC : (MIN

2

a 150 - 170 30-90 iy —

KenkoBe c mas

na . 150-170  30-90 *xx 4 1

a . 160-200 35-90
MbnHeHa TopTa : :

(Unn3KeliK, Wpyaen, NNoaos naw)

x|
=
x| Ja . 160-200 35 - 90*** e e
= 2/3
=2 Ja 160 - 180 15-35
Buckeutn/TapraneTtn E da 150 -170 20 - 40%** 4 2
= 2
=2 Ja 180 _200 40 - 60 : |
x| 4 2
> Na - 170-1%0 35 - 5Q*** . :
ByxTnuku wy — a 90 150-200 L 2 ]
x| 4 2
* 5 Ja 5 90 - 140-200%+ : :
= 12
=2 Ja 220-250 10-25 . :
LienyBku x| fla 200-240  15-30%%% —_—— L2
- Na 180 -200 30-45 . 2 ,
CamyH xna6 500 g _ Oa . 180 50-70 22
Xna6 x| fla . 180-200 | 30-80%** —_—— L
= [la 250 10-20 u 2 ,
3ampaseHa nuua — : : ; 4 2
> Na s 10 -20%** u :
x| [a . 180-200 | 30-45 e
ConeHn cnagkuwn : ; O
3e/1eHYYKOB Nai, KMl oy : ‘ ‘
(senetty ) x| fla 170-200  40-60%** _— 2
= 2
= Ja- . 190-200 20-30 , ,
Vols-au-vents / Kpekepu oT 6yTep TecTo : — : : : 4 5
I AN [la- 180-190 | 15-40%% e L
JlazaHA / nacta Ha pypHa / KaHenoHu / — _ ) 2
dnaH Ja 190 - 200 45-65
ArHewko / roBexxao / Tenewko / CBUHCKO — 2
kg — Ja 190 - 200 80-110 . |

OYHKLIMM @ E] @ *

TpaanunoHHo lpwn Typ6o PN [NeueHe C KOHBEKLMA
Areenen r s L | f oo
NPUHALNEKHOCTV CbA 33 nedene Ha Tasa 3a nevene/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTuexxpaHe / TaBa 3a
PeweTtbueH padpt peleTbyuHMA oTLeXJaHe UIn CbA 3a NeyeHe Ha Tasa 3a neveHe nevere ¢ 200 M1 Bona
padpt pelweTbyHmsA padT A
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TOTBAPCKA TABJIULA

. MPEMBAPUTESHO |

TEMMEPATYPA |

NPOABITKUTE/THOCT

PELIENTA OYHKLMA 3AFPSIBAHE C (MIN HMBO U NPUHAAJIEXXKHOCTU
Y ‘ 2
MNeyeHO CBMHCKO MeCO € HanyKBaHe > : Jda 180 -190 110-150 L J
— 2
Munewko/3aewwKko/natewKo 1 kg — Jda 200-230 50-100 I u
. — 2
MNyiika / rbcka 3 kg — Jda 180 - 200 150 - 200 | u
p— 2
MNeueHa puba / eH nanunoT(duneta, UAna) _ Ha 170 - 190 30-45 I u
MbnHeHn 3eneHyyun 3 ) ) 2
(momaTu, TUKBUYKM, MaTnagKaHu) == fa 180-200 >0-70 i
MpeneyeH xnA6 e 5 250 2-6 - 5’_
~ , 4 3
Pu6Hun duneta/msuum 5 250 250 — - ] r
HapgeHunuku/kebanu/pebbpua/ I —~ I , " 5 4
Xam6yprepy| 5 250 15-30 [ P ~ TS
“~ 2 1
MeueHo nune 1-1,3 kg & - 200-220 55-70%* a1 ;
loBexpo neveHo anaHrne 1 kg “J;-V - 200 35-50%* .\,,_‘_‘_i__l,.
ArHewuKu 6yT/g>konaH VJ? - 200 60 - 90** I 3 u
MeueHn KapToPpn ¥ - 200 - 220 35 - 55*x 3
3eneHuyKoOB OrpeTeH ¥ - 200 - 220 25-55 3
Meco n kapTodn > Ja 190 - 200 45 - 100*** q%,, I ! )
Pub6a n 3eneHuyun > Jda 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! u
JlazaHAa n meco > Ja 200 50 - 100%** -u,-.-.-i.-u- | ! u
* ObbpHeTe xpaHaTa No cpefaTta Ha roTBeHeTO
** ObbpHeTe xpaHaTa NpPY M3TUYaHe Ha ABe TpeTu OT
BPEMETO 3a roTBeHe.
*** OyakBaHa NPOOBMKNTENHCOT: ACTUATA MOraT Aa ce
M3Baxgat OT d)ypHaTa no Pa3nn4yHO Bpeme B 3aBNCMMOCT OT
NINYHNUTE NPEeanoYnTaHNA.
lNocoyeHoTO Bpeme He BKTIOYBa d)asaTa Ha npeaBapuTesHO
3arpAaBaHe: HMe npenopbyBamMe fia NMoCTaBUTE XPaHaTa BbB
dypHaTa v Aa 3aaaaeTe BpeMeTO 3a roTBeHe efiBa Crief] KaTo e
JOCTUIHaTa HeobxoaMmaTa TemnepaTypa.
OYHKLMM E] D E] >
TpaanumoHHo Mpwn Typ6o PN eyeHe C KOHBEKUMSA
[ W ~ ARr I ! ‘ M
MPUHALJIEXKHOCT Cbp 3a neyeHe Ha TaBa 3a neveHe/TaBa 3a
PeweTbueH padpt peweTbyHUA oTUeXAaHe Unn Cbp 3a NeYeHe Ha Tasa 3a oTyexpare / Tasa 33 oruexpane / Tasa 3a
pagT PeWeTHLUHA pagT TaBa 3a neyeHe neyeHe ¢ 200 mn Boga
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NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBepeTe ce, ue pypHaTa e cTyfeHa,
npeau Aa n3BbpliBaTe KakBaTo 1 fa e
noaapbXKKa nin novyncreaHe.

He nsnonspante napouncravyku.

He n3nonsBaiite TeneHa Bata, abpasneHu
nouncTBaLLM NpenaparTy wiv abpasmsHu/
KOPO3VBHM NOYMCTBaLLM NpenapaTy,

BbHLUHN NMOBBbPXHOCTU

MouncTeTe NOBbPXHOCTUTE Ha PpypHaTa C BNaxHa
MUKpodMOBPHA Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpPCeHN, fobaBeTe
HAKOJSIKO KarkKm NoYncTBaLL npenapar ¢ HeyTpa SiHO pH.
Hakpas 3a6bpLueTe Cbc cyxa Kbpna.

[la He ce U3MNon3BaT KOPO3VBHU UM abpPa3nBHM NOYMCTBALLM
npenapat. AKo nogo6eH NPOAYKT ClyyaliHO NnonagHe Bbpxy
MOBbPXHOCTTa Ha ypeaa, mouncTete He3abaBHO C BaXkHa
MUKpPOodUOBPHa Kbpra.

BbTPELLUH MOBBbPXHOCTU

« Cnep BCcAKO M3Mon3BaHe M3vakKaiTe pypHaTa fa ce oxnagu
1 A MOUYNCTETE, 3a NPEANOYMTAHE JOKATO € OLle ToMa,
3a [ja OTCTPaHUTE OTNaraHVATa U NeTHATa, NPUYMHEHN OT
ocTaTbUyTe OT XpaHa. 3a Aa N3CyLInTe KOHAEH3a, KOUTO
ce e 0b6pazyBan B pe3ynTaT Ha FOTBEHE Ha XPaHW C BUCOKO
CbIbpaHWe Ha Bofa, ocTaBeTe dypHaTa ja U3CTUHE
HaMb/HO U Clef TOBa A N3bbpLueTe C Kbpra uin rooa.

+ Akono BbTpEeLHNTE CTEHN Ha cI)ypHaTa MMa 3aCbXHalla

TbiA KaTo Te MoraT Aa NoBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

HoceTe pbkasuuyn.

QdypHaTa TpA6Ba Aa 6bAe N3KIUYEHa
OT efleKTpuYeckaTa Mmpexa, npeamn
Aa ce N3BbPLUBAT KAaKBUTO 1 Aa 6uno
AeNHOCTY No noaApbXKKa.

Bb3mMo>KHO e fla ce nsnonsBa
CTaHAapTeH npenapar 3a NoYNcTBaHe
Ha GypHU, KONTO Aa NOMOrHe 3a
OMeKOoTABaHe 1 NpeMaxBaHe Ha
ocTaTblu, KOeTo yiecHsiBa pbYHOTO
NOYNCTBaHE Ha BbTPELIHOCTTa U
aKkcecoapure.

MPBCOTUSA, NpenopbyBame Bu aa BkounTe GyHKUMATA
32 aBTOMATWNYHO MOYMCTBAHE C LN ONTUMAIHN Pe3ynTaTi
OT nouncTeaHeTo. [py HaNMUMETO Ha OCTaTbLY OT KOT/IEH
KambK 130AreaiTe fa akTyBMpaTe NOYMCTBALLMA LMKDI
c nnponm3a. lMpean fa akTMBMpaTe CaMOMNOUNCTBAHETO,
OTCTPaHETE KOT/IEHMA KaMbK MO OMNrcaHKA No-Harope
HauuH.

+ BpaTnukaTta MoXe C iIekoTa Aja ce CBan 1 NocTaBy 06paTHO
3a NO-JIECHO MOYNCTBAHE Ha CTHKJIOTO .

« [MouncTeTe CTHKNOTO Ha BPaTMUKaTa C NOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NPUHAOJTIEXXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakMCHeTe NPYHAANEXHOCTUTE BbB
BoAa C A06aBEH TeUeH MueLL Npenapar, KaTo U3Mnon3gare
PbKaBULM 3a GYPHA, aKo MPUHALIEXKHOCTUTE BCE OLLe

ca ropelyy. OCTaTbLy OT XpaHa MoraT Aa ce NpeMaxHaT ¢
NOMOLLTa Ha YeTKa 1n rboa.

CBAJIAHE U TTIOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a ga cBanuTe BpaTMuKaTa, OTBOPETE A HAMBIHO U
CMyCHETE KIIOYANIKUTE, JOKATO HE Ce OKaXKaT B MONIOXKEHVE
3a OTK/IIOUBaHE.

N N

2. 3aTBOpETe BpaTNUKaTa, [JOKONKOTO € Bb3MOXHO.

XBaHeTe 30paBo BpaTMyKaTa C BE pbLie (He s XBallaiTe 3a
ApbXKaTa). [pocTo oTKaueTe BpaTnUKaTa, KaTo A 3aTBOpUTe
OLLIe MAJIKO W CbLLIEBPEMEHHO A U3TernATe Harope (a), 3a Aa
n3nese ot rHe3parta (b).

OcraBete BpaTn4KaTa Ha noaxoaAawo MACTO BbpPXy MEKa
NMOBBbPXHOCT.

3. 3a ga nocraBuTe BpaTUyKaTa, MbPBO A NPUBAKETE 10
dypHaTa, cnep KOeTo BKapawiTe NaHTWTe B rHe3[aTa Taka,

ye Aa ce GMKCMpPaT B ropHaTa CM YacT.

4. CnycHete BpaTaTa 1 clef] TOBa A OTBOPETE HaMbIIHO.
CnycHeTe durKcaTopuTe HaZOMY AO MHbPBOHAYASIHOTO UM
nonoxeHwue: lNposepeTe gann GukcaTopumTe ca CNycHaT
JAOKpan.

5. Mpobgaiite aa 3aTBOpUTE BpaTVUKaTa U NPOBEpPETE AanM
TA 3aCTaBa YCnopeaHo Ha TabnoTo 3a yrnpassneHue. AKO TOBa
He ce CJlyun, MOBTOPETE NOCOUYEHWTE NO-Tope CTHIKM.

CMDBKHETE TrOPHUA HATPEBATEJ

1. N3BapeTe HarpeBaTens oT MACTOTO My 1 rO
CMbKHeTe Hagony.

2. 3a na BbpHeTe HarpeBaTens Ha MACTOTO My, FO
NnoBAWUrHeTe, APbMHETE ro IEKO KbM cebe cu, KaTo ce
yBEpUTE, ue CToKaTa Ha KNnemaTta € Ha MACTOTO CU.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBKJIOTO

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa 1 A MOCTaBUTE BbPXY
MeKa NMOBbPXHOCT C APbXKKaTa Hafony, HaTUCHETe
e[JHOBPEMeHHO AiBeTe GpMKcMpaLLm ckobuy 1 nsBagete
rOpHUA Kpal Ha BpaTaTa, KaTo A u3gbprate KbM cebe cu.

4. MOHTMpanTe OTHOBO ropHMA Kpan: LLipakBaHe
e yKaXke NpaBUIHO NO3nLMOHMpPaHe. YBepeTe ce,
ye yNnbTHEHMETO e 34PpaBo, Npean Aa MOHTUpaTe
OTHOBO BpararTa.

2.[loBaurHeTe v xBaHeTe 34pPaBO BbTPELIHOTO CTbKO
C ABe pblUe, N3BafeTe o U ro nocTaBeTe Bbpxy MeKa
NOBBbPXHOCT, Npeaun aa ro nouyncTeare.

3. MocTaBeTe 06PATHO MEXANHHOTO CTHKNO
(mapkunpaHo ¢ "1R"), npean ga noctaBuTe OTHOBO
BbTPELWHOTO CTHbKNO: 3a Aa No3nymoHmnpaTe
NpPaBUIHO CTbKNaTa, yBEpeTe Ce, Ye B IEBMA bIbil ce
Buxaa 3HaKkbT "R". [MbpBO BKapanTe gbjrata cTpaHa
Ha CTbKIOTO, MapKmnpaHa ¢ "R, B onopHuUTe rHesga,
cnep KOeTo ro cnycHeTe Ha mMAcTo. [loBTopeTe Ta3u
npouenypa u 3a ABeTe CTbKna.

CMAHA HA NTAMIIATA

MN3knoueTte dypHaTa OT 3axpaHBaAHETO, pa3BMINTE KanaykaTa Ha OCBETUTENTHOTO TAJI0, CMEHeTe KpyLUKaTa U
3aBUINTE OTHOBO Kanaykara.

CBbprkeTe OTHOBO dpypHaTa KbM efleKTpuyeckaTta Mpexa. He nsnonssaite ¢pypHata, npeau ga noctaBmTe Ha
MACTO Kanaukarta Ha flamnarTa.

Mons, nmaiite npeasuA; M3non3eante xanoreHHn namnn 25 W/230 V trun G9, T300 °C.

JlamnaTa, n3non3eaHa B ypeaa, e cneuranHo npeaHasHadyeHa 3a JOMak1HCKM Ypeam 1 He e NOAXOAALLA 33 OCBETABaHe Ha
nomellleHra B goma (PernameHT Ha EO 244/2009).

prLLIKI/ITe MOraT da Ce 3aKyMNAT OT HallA OTAEN 34 cneﬂﬂponaxéeHo o6cny>|<BaHe. -He 6opaBeTe C KpyLWwKnTE C ronm
pbue, TbI KaTo OTrneYyaTbLuTe OT NObCTUTE BM MOraT fa ' noBpeaAT. He m3non3eante d)ypHaTa, npean oa NoCTaBUTE Ha
MACTO Kallaykata Ha JlaMraTa.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHU

MPOBJIEM | Bb3MOXHA NPUYUNHA | PELWEHUE

: MposepeTe pgann nma
i Hanpe)eHune B MpekaTa n

: Hama 3axpaHBaHe ¢ . panu ¢ypHaTa e BK/IOUYEHA KbM
DypHaTa He paboTu. i enekTpoeHeprus. Ypeant e i Mpexara.

: U3KJTIOYEH OT MpexarTa. . MI3knioyeTe 1 BKloyeTe ypeaa
: : OTHOBO, 3a Jja BUAnTe aanu
: NPO6NEeMBT He € OTCTPaHEeH.

MpaBunara, ctraHgapTHaTa AOKYMEHTaL A U AoNb/IHUTeNHa UHGOpMaL A 3a NpoAyKTa MoXKeTe la HamepuTe, KaTo:
»  WM3non3eaHe Ha QR Koaa Ha BaLIeTO YCTPONCTBO
+  Nocetute Hawws yebcainT docs.indesit.eu

«  WnukaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 3a cneanpoaax6eHo o6cnykBaHe (BuKTe TenedOHHMA HOMEP B rapaHLUMOHHaTa
KHWXKa). [pyn KOHTaKT C oTaena 3a cieanpopaxbeHo obcnyxsaHe cbobluaBalite KOQOBETE, MOCOYEHN Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Bawws ypea.
°
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN INDESIT-PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN

A

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedientafel

Geblase (nicht sichtbar)
Lampe

Seitengitter

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

. Oberes Heizelement/Grill
Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)

Typenschild

(nicht entfernen)

A=

o v

o %
100
120
. 250

60
80
(Oh(e
‘e
140

220
200 180 160

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl. Auf O drehen,
um den Ofen auszuschalten.

2. TIMER-KNOPF

Zur Verwendung als Timer.

3. THERMOSTATREGLER
Durch Drehen Auswahl der
gewunschten Temperatur und
Aktivierung der ausgewahlten
Funktion.

4

4. KONTROLLLEUCHTE
THERMOSTAT / VORHEIZEN

Schaltet sich wahrend des
Heizvorgangs an. Schaltet sich aus,
wenn die gewlinschte Temperatur
erreicht ist.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann
je nach Modell unterschiedlich sein.
Wenn die Regler Druckknopfe sind, den
Knopf in der Mitte runter driicken, um
ihn aus seinem Sitz zu l6sen.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknopfe sind, den Knopf
in der Mitte runter drlicken, um ihn aus seinem Sitz zu |6sen.
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ZUBEHOR

FETTPFANNE *

ROST

T

FUr die Verwendung als
Brater zum Kochen von
Fleisch, Fisch, GemUse,
Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
Garfllssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

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

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen
oder Entfernen von
Zubehorteilen.

BACKBLECH *

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

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

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewiinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der Schienen so
weit wie moglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, 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 anschlief3end die Schutzfolie [b] von den

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um

die unteren Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die
Backauszlige nach oben und entfernen Sie sie aus den
oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein.
Driicken Sie dann den unteren Teil der Backausziige gegen
die Seitengitter, bis die untern Haken einrasten (2).

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
duBeren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin,
um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus dem
Gehause herauszuziehen.

2.Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren
Sie sie in der Nahe des Garraums und fuhren Sie zunachst
die beiden Stifte in ihre Aufnahme ein. Als nachstes
positionieren Sie den duBBeren Teil in die Nahe seiner
Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und driicken Sie
fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass
die Seitengitter ordnungsgemal befestigt ist.
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ERSTER GEBRAUCH

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

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

FUNKTIONEN

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu IUften.

OFF
Zum Ausschalten des Ofens.
-()> LAMPEN
__—__ Zum Einschalten des Lichtes im Garraum.

OBER/UNTERHITZE

- Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

ECOCLEAN

#0

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht 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 wahrend der Reinigung.

% | UMLUFT

— Zum Garen von Fleisch und zum Backen von
salzigen Kuchen auf einer Ebene. Diese Funktion kann
auch zum Garen auf zwei Ebenen genutzt werden.
Tauschen Sie die Position des Geschirrs, um ein
gleichmaBigeres Garen zu erzielen.

TAGLICHER GEBRAUCH

GRILL

I— Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder
Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung eines Backblechs zum Aufsammeln der
Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen
und 200 ml Trinkwasser zufligen.

| ‘3}’ GRILL + HEIBLUFT

Zum Braten groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung eines
Backblechs zum Aufsammeln der Garfllssigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufligen.

|%| AUFTAUEN

©— Zum schnelleren Auftauen von Speisen.
Zum Aktivieren der Auftaufunktion drehen Sie den
Auswahlknopf auf das Symbol (5J, dann drehen
Sie den Thermostatregler im Uhrzeigersinn auf
eine beliebige Temperatur. Bei dieser Funktion
wird nicht aufgeheizt, sodass jede Temperatur
verwendet werden kann. Wenn der Auftauvorgang
abgeschlossen ist, drehen Sie die beiden Regler auf
die O Position.

AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewlinschte Funktion drehen.

EINE FUNKTION AKTIVIEREN

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur
drehen. Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen,
den Ofen ausschalten,den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf () drehen.

VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert,
dass das Vorheizen begonnen hat. Am Ende dieses
Vorgangs schaltet sich die Kontrollleuchte des
Thermostats aus und gibt an, dass der Ofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem Punkt
die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang
fortsetzen.

TIMER EINSTELLEN
Zum Aktivieren des Timers drehen Sie den Knopf

vollstandig im Uhrzeigersinn und stellen ihn dann
gegen den Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Dauer
zurlck: Ein akustisches Signal warnt Sie, wenn das
Rickzahlen abgeschlossen ist.

HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Uber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur
und halten Sie sich nicht an der Tir fest.

HINWEISE ZUR ENERGIEEFFIZIENZ

« Nutzen Sie die Restwarme: Schalten Sie den Ofen
5 bis 10 Minuten vor Ende der Garzeit aus, um die
Restwarme zu nutzen.

« Lassen Sie die Tur geschlossen: Vermeiden Sie
es nach Moglichkeit, die Backofentiir wahrend
des Garvorgangs zu 6ffnen, da dadurch Warme
entweicht.
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Garen Sie groBere Portionen: Verwenden Sie den
Backofen hauptsachlich flir gré3ere Gerichte (z.

B. Fleisch Uber 1 kg) oder gro3ere Portionen, um
den Energieverbrauch optimal zu nutzen.
Reinigen Sie die Turdichtung regelmaRig: Eine
saubere Versiegelung verhindert Warmeverluste
und sorgt fur effizientes Garen.

Heizen Sie nur bei Bedarf vor: Heizen Sie den
Backofen nur dann vor, wenn es im Rezept oder in
der Gartabelle empfohlen wird.

Wahlen Sie dunkle Backbleche: Dunkle
Backbleche absorbieren die Warme besser, was
die Effizienz beim Garen erhoht.

Planen Sie lhren Garvorgang: Bereiten Sie
mehrere Gerichte nacheinander zu, um die
Restwarme zu nutzen und zusatzliches Vorheizen
zu vermeiden.

Wahlen Sie das Energiesparprogramm: Nutzen Sie
das spezielle ECO-Programm fiir einen geringeren
Energieverbrauch. Weitere Beitrage finden Sie in
der Gartabelle.

Entfernen Sie unbenutztes Zubehdr: Nehmen Sie
nicht benoétigte Bleche oder Gestelle heraus, um
die Effizienz der Warmezirkulation zu verbessern
und die Warmekapazitat des Produkts zu
verringern.
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GARTABELLE

H TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE UND ZUBEHOR-
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN (°C (MIN TEILE
X Ja 150- 170 30-90 =
Hefekuchen :
= H 4 1
* a 150- 170 30-90 *** e e
— ; 2
— Ja : 160-200 35-90
Gefiillter Kuchen D ; —J
Kdsekuchen, Strudel, Obstkuchen — ‘
( ) x Ja 160200 35 90*** —_ 2
— 2/3
— Ja 160 - 180 15-35 U l
Platzchen (Kekse), Tortchen E Ja 150 - 170 20 - 40%*** 4 2
— 2
— Ja 180 _200 40-60 t j
x 4 2
> Ja 170 - 190 35 - 5Q*** . :
. | — l 2
Beignets — Ja 90 150-200 L ]
- 4 2
> aa 90 140 - 200%** : :
— 172
— Ja 220-250 10-25 t )
Baiser/Meringues > Ja 200 - 240 15-30%*** ..\,,_n_i__l,. t 2 )
- Ja 180 - 200 30-45 . 2 ,
Brotlaib 500 g - Ja 180 50-70 22
Brot > a 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Ja 250 10-20 u 2 ,
Tiefkiihlpizza — 2 5
* Ja 250 10 -20%** u :
* a 180-200 30-45 =2
Herzhafte Kuchen ; e
Gemdsetorte, Quiche ey ‘
( Quiche) > a 170 - 200 40 - 60%** _— 2
— : 2
— Ja- : 190-200 20-30
Blatterteigtortchen/salziges D : —
Blatterteiggeback < :
99 > - 180-190 15 - 40%** — L
Lasagne / liberbackene Pasta / — 2
Cannelloni / Auflaufe E] Ja 190-200 45-65 —J
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190-200 80-110 u 2 l
FUNKTIONEN E] D @ *
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Umluft
[ Vol abr L J l l M
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser
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GARTABELLE

© TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE UND ZUBEHOR-
REZEPT . FUNKTION VORHEIZEN c (MIN TEILE

. . "y : ‘ 2
Schweinebraten mit Kruste x> : Ja : 180-190 110-150 I u
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 I 2 u
Truthahn / Gans 3 kg — Ja 180-200 150 - 200 I 2 u
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) _ Ja 170 - 190 30-45 \ 2 |
Gefiilltes Gemiise x 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 180-200 >0-70 i
Getoastetes Brot e 5 250 2-6 - 5’_

. . Dm , 4 3
Fischfilets/Scheiben 5 250 250 .~ - ] '
Bratwurst/Grillspiesse/Rippchen/ I —~ I , an 5 4
Hamburger > 250 15-30 Aeaens ~ TS

, v 2 1
Brathdhnchen 1-13 kg S - 200 -220 55-70%* e
Roastbeef englisch 1 kg \3;: - 200 35-50** .\,,_‘_‘_i__l,.

Lammkeule, Haxe % - 200 60-90** , 3 u
-~ 3
Bratkartoffeln % - 200 - 220 35-55%* \ |
Gemiisegratin % - 200 - 220 25-55 3
Fleisch und Kartoffeln > Ja 190-200 45 - 100*** q,;h, I ! )
Fisch und Gemiise > Ja 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! )
Lasagne und Fleisch x> Ja 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- I ! u
* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei
Bedarf).
***\Joraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen
Vorlieben k&nnen 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 E] D E] >
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Umluft
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- verwenden, da diese die Flachen des
Gerates beschadigen kénnen.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der Ofen von
der Stromversorgung getrennt sein.

oder Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder
aggressive/atzende Reinigungsmittel

AUSSENFLACHEN

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

verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

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

Mit einem handelsiiblichen
Backofenreiniger lassen sich
Riickstande aufweichen und
entfernen, was die manuelle
Reinigung des Garraums und des
Zubehors erleichtert.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir flr optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

« DieTir kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden flr eine einfache Reinigung des Glases.

- Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flassigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speisertickstande kénnen
dann mit einer Spiilbirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

=

- N
—

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten—diese nicht am
Griff festhalten. Die Tir einfach entfernen, indem sie
weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben (a)
gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

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

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

Y wep

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.
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CLICK&CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tir diese auf einer weichen
Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern driicken und die
o)

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tir befestigt
wird.

2. Das Innenglas mit beiden Hinden anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche Flache
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.

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.

Schlie3en 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 Gerat verwendete Lampe ist speziell fUr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von Raumen
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Glihlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich. - Glihbirnen nicht mit blof3en Handen berhren, da sie durch
die Fingerabdrlcke beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung
wieder aufgesetzt wurde.

LOSEN VON PROBLEMEN

PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG

. Uberpriifen, ob das Stromnetz
: i Strom fuhrt und der Backofen an
i Stromausfall. Trennung von der i das Netz angeschlossen ist.
: Stromversorgung. : Schalten Sie den Backofen aus
: : und wieder ein, um festzustellen,
: ob die Storung erneut auftritt.

Der Backofen funktioniert nicht.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:
Uiber den QR-Code an lhrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.indesit.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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Eyxeipibio 1610KkTATN
$AZ EYXAPIZTOYME NOY AFOPAZATE ENA POION

INDESIT
Ma va AaPete mMAfpn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TAOPAKAAOUE
=/ va KOTOXWPIOETE TN CUOKEUN 0AG 0TNV I0TOOEAISA

www.register10.eu

AwaBacTe TIg 0dnyigg yia TNV a0 AAEIA TPOGEKTIKA MPIV
XPNOIHUOTIOICETE T} GUOKEVN.

ZAPQITE TON KQAIKO QR XTH
2YZKEYH ZAZTIA NEPIZZOTEPEX
NMAHPO®OPIEX

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

........

........

........

Mivakag eAéyxou

Aveplotriipag (Oev gival 0patodc)
Aapmtipag

Odnyoi pagiwv

(to enimedo vnmodelkvueTal

OTO TolXwua Tou BaAduou

HnN =

Ynoipatog)
5. Mopta
6. Avw avtiotaon/ykpiA

7. KukAlkn avtiotaon
(Bev gival opatn)

8. Mwvakida avayvwplong
(va punv apatpeital)

MEPITPA®H MINAKA EAETXOY

1. AIAKOMNTHZ EMINOrHZ

la tnv evepyomoinon Tou
@OoUPVOoU eMAEYOVTAC UIa
Aettoupyia. MeploTpéPte 0N
Béon O yia anevepyomnoinon tou
poupvovu.

2. KOYmMni XPONOAIAKONTH

XpAo1o wg xpovodlakéntng.

AelToupyia.

3. AIAKONTHX OEPMOXTATH
JTPEPTE TO Yia va EMAEEETE

tnv emBupuntr Beppokpaoia,
EVEPYOTIOLWVTAG TNV ETIAEYUEVN

F @ °C
0 0 o
. 60 . 5 .

a o . .

0a, RY% 50 10 60

80
%) SEIED) o 1 . 00 O%¢
........... i 2 ,.-""'2.50 141020
il =] Bdss 5 25 220 500 180 160
1 2 3 4

4. LED OEPMOXTATH/
NMPOOEPMANZH

AvdBel katd ) dladikacia
Bépuavonc. ZBAveL LOAIC 0 PoUPVOC
MOAIC @TACEL TNV €MOUPNTA
Bepuokpaaia.

> nueiwon: O TUmog Twv SIAKOTTTWY UMopel
va Slapépel amod Tov TUTTO TOU HOVTEAOU.
Edv ol SIaKOTTTEG EvepyOTTOIOUVTAL [E
miieon, TECTE GTO KEVTPO TOU SIAKOTTTN yid
VQL TOV areAeUBEPWOETE amd T Béon Tou.

> nuelwon: O TUMocC Twv SIOKOTTTWY Prmopel va SlapEpel amd Tov TUTTO TOU LOVTEAOU. EAv ot SIaKOTTTEC EVEQYOTTIOIOVVTAL LE
TTleon, TMEOTE OTO KEVTPO Tou SIAKOTITN YIa Va ToV aneAeuBepwoeTe amd tn B¢on Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOLLOTIOINOTE TOUG yia TO
YOO TOU paynTou 1 yia TN
OTAPIEN OKEVWY, TAPIWV KEIK
Kal GANWV OKEVWV
KatdAANAwV yla xprion oTto
(PoUPVO.

ANINOXYANEKTHZ *

T

lla xprion wg tai yia 1o
Hayeipepa kpéatog, Paplwy,
AQYQVIKWY, QOKATOIA, KATT.
Y10 TOTTOBETNON KATW armd TN
oXdpa yla Tn CUAAOYH TWV
XUHWY JAYEIREUATOC,

* AlaTiBeTal pOVO O OPIoHEVA LOVTEAQ
O ap1BuoC Kal 0 TUTTOC TWV EEAPTNUATWY UIMOPEl va SIAPEPEL avAAOya E TO LOVTEAO TTIOU AYOPAOATE.
AN a&ecoudp PUMopoUV va ayopaoToLV XWPIOTA armd TO KEVTPO eEUTTNEETNONG TIEACTWV.

TOMOGETHXH THX ZXAPAXZ KAl AAAQN

EZEAPTHMATQON

TomoBeToTE TN OXAPA OTO ATTAITOUKEVO TTiMESO
KPATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow TAELPd
(rou ivat yuplopiévn mpog ta emavw).

TAYI WHZIMATOZX *

KINHTOI OAHI Ol *

=

MNa va Balete kal va Pyalete

la va Privete Ywpl kat miteg
€UKoOAa e€apTrATA.

AN Kal KpEag, Papl og
ANASOKOAA KA.

3TN OUVEXELD CUPETE KATA URKOG TWV 08NYWV PEXPL TEPUAL.
AMNa a&eooudp, 6mwe 1o TaYi {axapomAACTIKAG, TTPETTEL VAl
TomoBetouvtal opt{évTia, CUPOVTAC Ta OTOUG 0dNyoUC.

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

Mpwv XpNOWOTTOINOETE TO YPOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTOTEUTIKN) TaWVia [a] KOl 0TN CUVEXEID OPAPEDTE TO
TIPOOTATEUTIKO PUANO [b] amd Toug 0dnyou¢ oAicBnonc.

)

[a]

AQAIPEZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [c]

TpaPréte 1o KaTW PEPOC TOU CUPOUEVOL 0ONYOU Yia va
amoouvoEoeTe Ta KATw AyKiotpa (1) kat Tpafnéte Toug
oLPOUEVOLC 08NYOUC TTPOG TA TTAVW, APALPWVTAC TOUG ATTO

Ta Avw AyKloTpa (2).

EMANATOMNOOETHZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta Avw AYKIOTPA 0Toug 0dnyou paglwv (1)
Kal OTN CUVEXELQ TIIECTE TO KATW PEPOG TWV CUPOUEVWV
odNywv KOVTPa 0Toug 08nNyous paglwy, Ewg 6Tou
OKOUOTEI TO KAIK a0 Ta KATW AyKIoTPad (2).

[d]

AOQAIPEZH KAI EMANATOIMOOETHZH OAHIQN PA®IOY

1. Ta va agaipéoete Toug 0dNyouc PaPlwy, TACTE
0T1aBepd 1o EWTEPIKO TUrUA Tou 0dnyoU Kal Tpafréte To
TIPOC TO HUEPOC OAC YIO VA APAIPECETE TO OTHPLYHA KAl TOUG
600 E0WTEPIKOUG TIEIPOUC aro TNV UTTOSOXN.

2. la va enavatonoBetoete Toug 0dNyoUS PAPLWY,
TOTOBOETAOTE TOUC KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
€loaydyete Toug S0 TEIPOUC OTIC UTTOSOXKEG TOUG,

3TN OUVEXELD, TOTTOBETHOTE TO EEWTEPIKO PEPOG KOVTA OTNV
urrodoxr), TOTTOBETAOTE TO OTAPIYUA KAl TIEOTE 0TAOEPA
TIPOG TO TOiXWUA TNG KOINGTNTAG yia va BeBaiwdeite 6Tl 0
0dnNyo¢ Tou paglov sival otabepoTolnpévog KA.
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NMPQTH XPHZH

‘Evag Kalvoupylog oUpvog UTTOPEL va eKAUVEL
OOMEG TTOU €xouv TTapapeivel amod tnv dtadikacia
KATaoKeung: AuTo sival amdAuta @uoIoAoyIKO.

Mpiv EekIviioETE TO YPAOIUO GAyNTOU, GUVIOTATAL
va (eoTaiveTte To PoLPVO ASELD £TOL WOTE va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.

AEITOYPTIEX

A@alp€oTe Ta XapTOVIA  TUXOV TTAACTIKO QIAM Ao TO
@OUPVO Kal aPalpéoTe amo péoa ta e€aptriuara.
ZeoTtdvete TO @oUpvo otoug 250 °C yia mepimou

pia wpa. O poupvog Katd Tn SIAPKELD AUTAG TNG
AelToupyiag mpénel va gival adeloc.

2 NUelwon: 2uvIoTAaTal Va AgPIOETE TO XWPEO PETA TN XPHoN TNG
OUOKELNC YIa TPWTN Qopd.

OFF (ANENEPFONOIHZH)
MNa 1o of3ricipo Tou Poupvou.

@ LIGHT (0QX)
Na va avayel 1o wg oto BdAapo.
| — | ZYMBATIKO

" Na 1o Priotpo omoloudrmote eidouc payntou ot
€va puovo pdaol.

ECOCLEAN

#0

H §pdon tou atpou mou aneAevBepwveTal
KATA TOV €101KO KUKAO KaBapIopou Pe xapnAn
Beppokpaocia, eMTPEMEL TNV EVKOAN AQaipeon TNG
Bpwuldg Kal TwV UTTOAEIMHATWY TPpOo@iuwy. Ma va
evepyomolnoete tn Asttoupyia “EcoClean” pi€te
100-120ml méo1uo vePO OTNV KATW EMPAVELQ TOU
@OUPVOU, OTN CUVEXELA OTPEYPTE TO KOUWTTL EMAOYNAG
Kal Tov emAoyéa Beppootdrn oto €ikovidio. Eival
KOAUTEPA VA XPNOIUOTIOIRCETE TN AElTOUPYia yla
35 Aentd. H B¢on tou eikovidiou dev avtioTolxel otn
BeppoKkpacia mov eMTUYXAVETAL KATA TOV KABAPIOUO.

% | CONVECTION BAKE (XYMB. YHXIMO)

— Ta payeipepa Kp£ATOC, PriCIUO AAUUPWV KEIK
o€ pia povo oxapa. Auti n Aettoupyia umopei emiong
va xpnotuomolnOei yia payeipepa o SV0 oXAPEC.
AN\GETE TN B€0on TwV OKELWV Yla va PACETE TO

KAOHMEPINH XPHXH

g

PaynTo 1O OHOLOHOPPA.

“~ | GRILL (TKPIA)
MNa va Prioete 010 YKPIA umptldAeg, ocoufAdKia,
AOUKAVIKQ, AaXavikd oyKpaTév, KaBwg Kal yla va
@puyavioete Ywui. Otav Yrvete kpéag oto grill,
ouvIoTATAl Va XpnolyoTroleite To Tagi Ynoipatog yia
TN oUAAOYN TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBeTAoTE TO
Taypi oe omolodnmote eminedo KATw amd tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml méopo vepod.

| ‘3‘" TURBO GRILL (TPHFOPO FKPIA)

MNa va PAoeTe HEYANA KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIa, POOT UTTIY, KOTOTTOUAO). ZuVIoTATAL Va
XPNOOTOLEITE TO TAPi PNOipHaTog Yia TN CUANOYA
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetAote 1o TaYi o€
omotodnmnote eminmedo KATw anmd Tn oxapa Kat
npooBéate 200 ml méoIpo vEPO.

% ANOWY=H

°~ Na amoPuén @ayntou mio ypriyopad. MNa va
EVEPYOTIOINOETE TN AelToupyia amdPpuéng yupiote Tov
Slakomtn emAoyng oto eikovidilo L& kal, otn cuvéxela,
yupiote Tov S10KOTTN Tou BeppooTdtn de€looTPOPa
o€ onoladAmnote Bepuokpacia. Auth n Aeltoupyia
Sev Bepuaivel, omoTe umopei va xpnoiuormnoltnOei
omoladnmote Bepuokpaaia. Otav oAokAnpwOei n
améPuén, yupiote Ta Vo xelplotripta otn Béon 0.

ENIAOIH AEITOYPTIAZ

MNa va emAéEete pla Aeltoupyia, OTPEYPTE TOV
S1kadémtn emAoyn¢ oto oUUBOAO pe TN AelToupyia Tou
embupeite

ENEPFONMOIHXITE MIA AEITOYPTIA

MNa va ekivijoeTe pia Aeltoupyia mou emAE€ate,
TEPLOTPEYTE TOV eMAOYEa BepUooTATN Yia va
puBuioete TV embupunt Beppokpacia. MNa va
OlaKOYETE TN AelToupyia omoladnmote oTiypury, oote
TO POUPVO, TTEPIOTPEYTE TO KOUUTT ETMIAOYAC KAl TOV
emloyéa Beppootdtn otn Béon ().

NMPOOGEPMANZXH

MOoAIG evepyormolnBei n Aettoupyia, To LED tou
Beppootdtn Ba avdayel emonuaivovtag 0Tl EeKivnoe n
Sladikacia mpoBépuavonc. 1o tého¢ TN dtadikaaiag,
10 LED Beppootdtn ofrjvel umodelkvuovtag 6Tl o
@OoUPVOC EQPTACE OTNV EMAEYUEVN BeppoKkpaaoia:

3TO onueEio auTod, TOMOBETHOTE TO PaynTd HECA Kal
TIPOXWPNOTE OTO PAYEIPEUQ.

PYOMIXH XPONOAIAKONTH

a va eVEPYOTIOINOETE TO XPOVOUETPO, MEPIOTPEYTE
TO KOUWTTi TOU XPOVOSIOKOTITN eVTEAWC de€IO0TPOYA

Kal, 0TN OUVEXELD, YUPIOTE TO 0TNV emMOLUNTH

S1AapKELQ, TPOXWPWVTAG APLOTEPOCTPOPAL:

€va NXNTIkO onpa mpoetdomolei 6Tt ekivnoe n

avtiotpon pETpNON.

IHMEIQZEIX

+  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU
pE aloupvoxapTo.

+  Mnv oAloBaivete moTé okeLN 1 TAYPLA OTO KATW
MEPOC TOU POUPVOU, KABWC £TOL UMopEi va
MPOKANOEL (L& oTNV epayLé emicTpwWON.

+  Mnv tonoBeteite faptd fapn otnv méPTA KAl PNV
KPATIECTE ATTO TNV TOPTA.

IHMEIQZEIX ENEPTEIAKHZ ANTOAOXHZ

«  EkpeTalAeuteite TNV uTOAEIMOUEVN BepudTnTA:
oBAoTe ToV PoUpPVO 5/10 AemTd TpLv Amo TO
TENOC TOU YNOIHATOC YIa VA XPNOLUOTIOINCETE TNV
uToA&elTOEVN BeppoTNnTa.

«  Kpatiote Tnv mépta KAEIOTA: av gival duvatoy,
ATTO@PUYETE VA AVOIYETE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU
KATA TN S1APKELA TOU PAYEIPEPATOC, KABWC £TOL
Slagevyel BepudTnTa.

«  MayelpéPte peyaUTePEC HEPIBEC: Va
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XPNOIUOTIOIEITE TOV POUPVO KUPIwG yla
peyalutepa mdta (my. kpéag dvw tou 1 kg)
MEYAAUTEPEC PEPIOEC, WOTE va alomoleite 0TO
ETIOKPO TNV EVEPYELA TTOU KATAVAAWVETE.

KaBapilete TakTIKA TO AACTIXO TNG TOPTAG: N KaBapn
TOIHOUXA ATTOTPETEL TNV aNWAEL BeppdTNTAG KAl
e€ao@alilel amOTENECUATIKO paYEipEUQ.
MpoBepudvete poévo étav xpetdletat: Npobepudvete
TO (POUPVO POVO €AV AUTO AVAPEPETAL OTOV TTivaKa
MOYEIPENATOC 1) 0T cuvTayn oac.

EmA&€Te okoupOxpwuoug Siokoug

Ynoipatog: Ot okovpol SioKol amoppoPouV
KaAUTEpa TN BepudTNTQ, BEATIWVOVTAG TNV
QTTOTEAECHUATIKOTNTA TOU HAYEIPEUATOC.
MpoypauuaTioTe TO HAYEIPEUA OAG: ETOLUACTE
TOAAA miata S1ad0oxIKA yia va XPNOIHOTIOINOETE
TNV UTTOAEIMOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emmAéov mpoBépuavon.

EmAé€Te To mpdypaupa e€0IKOVOUNONC EVEPYELAC:
Xpnotpormojote to €181k6 mpoypappa ECO yia
XapNASTEPN KaTaVAAWGN evEPYELOG. AvaTpéETe OToV
TIVOKO PAYEIPEUATOC YIa TTPOCOETEC E106O0UC.
A@alpéoTe Ta axpnolpomnointa ageoovdp:
Agaipéote diokouc 1| pdgia mou dev

Xpelaleote yla va BeATiwoeTe TNV anddoon tng
KUKAo@opiag TNG BgpuoTNTAC KAL VA UEIWOETE TN
BepuoXxwPENTIKOTNTA TOU TIPOIOVTOC.
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MINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH NAEITOYPTIA NMPOOGEPMANZH GEPM?,EPAZIA A(I;\Q:;](::\A EMINEAO KAl EEAPTHMATA
X Nat . 150-170 30-90 =
K€k mou (pouoKkwvouv — . ]
* Naw  150-170 30- 90 *** P
— ; 2
— Nait : 160 - 200 35-90
FepoTo KEIK D ; —
TOWKEIK, OTPOUVTEN, PPOUVTOTITA — {
(o P °p ) x Nat . 160-200 35 gQ**x —_ 2
— Nau . 160-180 15-35 2/3
Mmiokota/TdpTeqg E Nat 150-170 20 - 40%** 4 2
— Nau . 180_200 40-60 u 2 ,
* Nat . 170-190 35 - 50%* LY 2
Touddkia — Nat 90 150 - 200 u 2 ,
* Nat 90 140 - 200%** L 2
— Nau . 220-250 10-25 u 172 ,
Mapéyka > Nat 200-240 15 - 30%x+ —_—— L2
- Nau . 180-200 30-45 : 2 :
®patioha Yopi 500 kA6 — N 180 50-70 22
Ywpi > Nat . 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Nau 250 10-20 u 2 ,
Katepuyuévn mitoa — 2 5
> Nat 250 10 -20%%* u :
* Na . 180-200 30-45 2
ANHUPA KEIK ; e
TTITa AQXQVIKY, K ey {
(nita hox 9 3 Na = 170-200 40 - 60*** _— 2
— Nat- 190 - 200 20-30 : 2 :
BoA-o-Bav/I@olidteg — 2 2
> Nat- 180- 190 15 - 40%*+ JNELENE ,
Nalavia/Zupapikd oto @oUvpvo/ — ) ) 2
KaveAovia/Ohav D Nau 190-200 45-65 J
Apvi/Mocyapt/Bodivé/Xoiptvo 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 u 2 i
AEITOYPTIES E] D @ *
YupBatikd koA >xapa Turbo Yrolo oTov oUpvo LE aépa
[ Vol abr L J ‘ l M
AZEXOYAP Svéoa Midto Ynoipatog SKkeVOG N TaYi YnoipaTog oTn AmooUANEKTNG / AmToCUANEKTNG / Tawi
Xap oTtn oxapa oxapa Tayi ynoipatog Ynoipatog pe 200 ml vepo
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MINAKAZ WHXZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA NMPOOGEPMANZH GEPMgEPAZIA A(I;\QS](:AA EMINEAO KAl EEAPTHMATA
YnTo xo1pivo pe KPakENVYK E Nat 180 - 190 V 110- 150 l;}
Kotémoulo / kouvéht / mama 1 kg EI Nat 200-230 50-100 ;D
FalomouAa / xfiva 3 kg EI Nat 180 - 200 150 - 200 Q
::JP?AZITZT;\E:;’;%\S / o€ h\addkoAa EI Nat 170 - 190 30- 45 ;ﬂ
(r:(!ﬂg:;)\ zaﬁzit(gam, HENTCAveEQ) E Nau 180-200 >0-70 ""'i_'“"
Ynuévo Ywpi E] 5 250 2-6 ~ 5’_
Oi\éta/koppdtia Yaplol E] 5 250 250 _‘”_4.__'_ 7;‘;
;(\z:ﬁi\sl‘;(;(lagouﬁ)\dkla / maidakia / E] 5 250 15 - 30* N 5 p Tvxiwf
Ynto kotdmoulo 1-1,3 kg @ — 200 - 220 55-70%* - 2'. Q
Ynto Bodivo 1 kg @ — 200 35-50%* -u,-.-.-i.-u-
MmnoUTt apviou/koTol @ — 200 60 - 90** K;J
Yntég matateg @ — 200-220 35 - 55%* K;}
Nayavikd oykpatév @ — 200-220 25-55 K;}
Kpéag kai matateg E Nat 190 - 200 45 - 100%*** q,;h, l;}
Yap1 kat Aaxavikda E Nat 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. l;}
Aalavia kat kpéata E Nat 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- l;J

*TUpIoTe TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVOAIKOU XPOVOU
bnoiuatog

** [upioTe TO PaynTod oTa SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
bnoiuatoc (av eival anapaitnTo).

*** EKTIMWUEVN XpoviKn Sidpkela: Mmopeite va agalpeite
TO PAyNTO ATd TO POUPEVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC,
AVAAOYQ [E TNV TTROCWTIIKK TIPOTIUNON.

O UTTOOEIKVUOHEVOC XPOVOC Sev TIEPIANAUPBAVEL TN PAoN
TPOBEPIAVONC: CUVIOTATAL VA TOMOBETE(TE TO PaynTd OTO
(POUPVO Kal va pUBUICETE TO XPOVO PNOIUATOC LOVO APoU O
POVPVOC PTACEL OTNV AMAITOUUEVN BepoKpasia.

AEITOYPIES =] D @ x
Juppatikd TkpIA >xapa Turbo Yrolpo oTov oUpVo HE aépa
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
AZEZOYAP Svdoa Mdto Ynoiuatog YKkevog N TaYi Pnoipatog oTn ATOOUANEKTNG / AToOUANEKTNG / Tawi
Xap oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog Ynoipatog pe 200 mlvepod
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BeBaiwOeite 611 n cuoKkeun €xel
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
cuvtripnon 1 Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
AaTHOKAOapPIoTEC.

Mnv xpnotpomolgite petaANika
O(OUYYOPAKIA, AEIAVTIKA CUPUATAKIA

E=QTEPIKEX EMIOANEIEX

KaBapioTe TI¢ em@Aveleg e éva uypo mavi amd pIKPOiveC.

Edv undpyouv moAéC akaBapaiec, mpooBéote oto vepd Aiyeg
OTaydVeC amopPUNAVTIKOU e 0LOETEPO pH. ZkoumioTe e éva
OTEYVO TIAVI,

Mnv xpnoluornoleite S1aBpwTIKA 1 amo&eoTIKA AMOPPUTAVTIKA.

Edv kamoto amé autd ta mpoiovta épBel kata AaBo¢ o€ emagn
LIE TIC EMPAVEIEC TNC OUOKEUNC, KOBAPIOTE TO apéowc e éva
UYPO mavi e JIKPOIveC.

EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+ Metd n xprion, agrioTe To POUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, Katd mPoTiuNnon evw ival akopn (eotdc,
Y10 VOl AQAIPETETE TIC EMKABIOELC 1) TOUG AEKEDEC TTOU
OnuIoupyoLvTal Ao Ta UTIOAEUpaTa Tpogwv. Na va
OTTOHAKPUVETE TUXOV CUUITUKVWA TTOU OXNMATIOTNKE amd
TO MOYEIPEUA PAYNTWV E UPNAN TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPD,
QPAOTE TO POUPVO VO KPUWOEL EVTEAWG KOl 0T CUVEXELD
KaBapioTe e Eva LPACUA I} GPOUYYAPL.

N A&lavTika/S1afpwTikd KabaploTiKA,
KaBw¢ Pmopei va KataoTpéPouv TiG
EMPAVEIEG TNG CUOKEUNG.

DopdTte MPOCTATEVUTIKA YAVTLIA.

H ouokeun npémel va amoouvoeDei
ano tnv mapoxn PEVHATOG TPV ATIO
omoladNmoTE Epyacia ouvtrpnong.

Eivair Suvato va XpnotHoTToIoeTe
€va TUTIKO KaBaploTiké poupvou
yla va HOAOKWOETE Kal va
APAIPECETE TA UTTOAEIppATA,
SleukoUvovTag Tov XelpoKivnTo
KaOapIoPO TOU ECWTEPIKOU XWPOU
Kal Twv ageooudp.

+  Avundpyel SUOKOAN BPWLA OTIG ECWTEPIKES EMPAVELEC,
OULVIOTATAL VA EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYIA AUTOUATOU
KaBaplopov yia BéATioTa amoteAéopata kaBapiopou.
ANOQEVYETE TNV EVEPYOTIOINGT TOU KUKAOU TTUPOA.
kaBapiopou gav undpyouv umoeippata adtwv. Mpwv and
TNV evepyoroinon, kabapioTe Ta AAata e ToV TPOTIO TTOU
TIEPLYPAPETAL TTIO TIAVW.

«  Hmnépta pmopei ebkoha va apaipebei kat va
emavatonobetnOei mpokelpévou va SIEUKOAUVOEI To
kaBdpiopa tou T(apiov.

+  KaBapilete T0 KPUOTAANO TN TTOPTAC PE EIOIKO LYPS
QTTOPPUTTOVTIKO.

AZEXOYAP

AQAOTE Ta VA LOUNIACOULV OE VEPD |IE ATTOPPUTTIAVTIKO UETA TN

XPNON. XpNOILOTIO0TE YAVTIA POUPVOU YIA TO XEIPIOMO TOUG,

€av eivat akopn (eotd. Ta UMOAEIUATA PaYNTWV Umopolv va

agalpeBouv eLKOAA e KATANNAN BoUEToA I} GPOUYYAPAKL.

AQAIPEZH KAI EMMANATOIMNOGETHXH MNOPTAX

1. NMa va a@aipéoete TV mOPTa, AVoIETe EVTEAGG Kall
KOTEBAOTE TA AYKIOTPA £WC OTOU PTACOLV OE Béon
amao@ANoNG.

NI\
2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TIEPIOOATEPO UMTOPEITE.
Midote KaAd TNy OPTA Kall UE TA SUO XEPIA — PNV TNV KPATATE
amd T XeohaPr). AMAG a@aipéoTe TNV TOPTA EVW TNV KAEiveTe
TPaBwvtag mpog Ta emdvw (a) Tautoxpova £wg 6Tou PByel amd
v édpatnc (b).
AKOUUMAOTE TNV OPTA OTN i TAEVPA, TIAVW OE IO LOACKH
EMPAVELQL.

3. ENavatonoBeTAOTE ThY TOPTA PETOAKIVGVTAC TV TIPOG TV
TMAEUPA TOU PoLPVOU, euBuypapUilovTac TOoug YAvT(ouC TwWV
MEVTECEOWV E TIG £8PEC TOUG Kal aogahilovtag Tnv emdvw
TINEUPA OTNV €8P0l TOU KADE JEVTEDE.

4., Xapn\WOTE TNV TOETA KAl 0T GUVEXELD AVOIETE TNV EVIEAWG,
XaunAwaoTe Ta AyKIoTpa oTnv apxIKr Toug Béon: BeBawwdeite
OTITa KATERACATE EVIEAWC KATW.

5. Nokipdote va kheioete Tnv mopTa kat BeBatwdeite ot

elval eVBLYPAUOUEVN HE TOV TTHVAKA EAEYXOU. AIAQOPETIKA,
emavoldfete Ta mapanavw Bruata.

XAMHAQXITE THN ENANQ ANTIXTAZH
1. BydAte tnv avtiotaon amd tnv £€5pa tng, 6TN
OUVEXELD XOUNAWOTE TNV.

2. o va enavagépeTe TNV avtiotaon otn Bon
e, TPaPrte eEAa@pd mpog TNV MAeUPA oag Kal
BePBaiwbeite 0TI TO YAwooidl otripléng Ppioketal o€
KavoviKn Béon.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. A@oU ByAAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTOETE

O€ MIa MAAOKN EM@PAVELD PE TN XEIPOAAPH TTPOG Ta
KATW, TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KAUTT GUYKPATNONG
KAl a@alp€oTe TNV Avw ywvia Tng méptag Tpauwvtag
TIPOG TNV MAEUPA CAG.

4. EmavatonmoBeTriote TNV dvw ywvia: Eva KAIK
Oeixvel 0TI TomoBeTABNKe cwotd. BeBawwBeite
0TI n TolpoLXa gival KaAd otaBepomolnuévn mpLv
EMAVATOTMOOETACETE TNV MOPTA.

2. 2nKWOTE KAl KpATAOTE 0TAOEPA TO E0WTEPLKO TLAUL
Kal pe ta SV0 xEpLa, apalp€OoTe TO Kal TOTTOOETAOTE TO
O€ Ula HAAOKNR ETTIPAVELD TIPLV TO KaBapioeTE.

3. TomoBetriote Eavd 1o evdidpeco Tunua Tou Tapiov
(ue TNV évdel€n “1R") TpLv TOTTOOETAOETE TO ECWTEPIKO
taut: Na ™ owoTth emavatonofétnon Twv T(apiwy,
BeBaiwOeite 611 TO “R” €ival opaTtd oTnNV APIOTEPN
ywvia. Eloaydyete mpwta TN Pakptd mAeupd Tou
tCaptol mou Pépel TNV €voelén “R” oTig umodoxég
OUYKPATNONG KAl 0TNn OLUVEXEla KATERBAOTE TO OTN
B¢on Tou. EmavaAdfete Tn dtadikacia kat yia ta dVo
pépn tTou TCapiol.

ANTIKATAXTAZH AAMNOTHPA

AToouVS£0TE TO POUPVO ATTO TNV TTAPOXT PEVUATOC, ERIOWOTE TO KATTAKL ATIO TO YW, AVTIKATAOTHOTE TO
Aauntipa kal Bidwote Eavd To Kamdkl.

JuvdéoTte Eavd Tov oUpVo O0TNV NAEKTPLKN TPOoPodoacia. Mnv XpNOIUOTIOINCETE TO POUPVO TIPLV TOTTOOETHOETE
&avd To Kamdkl Tou AaunThea.

> nueiwon: Xpnolpomoote A\apmtrpeg aroydvou 25 W/230 V tumou G9, T300 °C.

O AaumTrPAg TTOU XENOIUOTTOIEITAL OTN CUOKEUN €ival EIGIKA OXEIAOUEVOC YIA OIKIOKEG CUOKEUEC Kal eV €ival KATAANNAOC
Y1Q TO YeVIKO owTIopd dwpatiou péoa oto ot (Kavovioudc EK apib. 244/2009).

Mmopeite va mpopnBeuTeite Toug A\aumTrpeg amod To Kévtpo Texviknc YmooTrpiEnc. - Mn XelpileoTe TOUC AAUTTTAREC UE
YUHVA Xépla KaBwe Ta amoTUTIWPATA UMTOPET VA TOUG KATAOTPEPOUV. MV XPNOILOTTOINCETE TO POVPVO TIPIV TOTIODETHOETE
€avA TO KamAKL TOU AQUTTTHPA.

ANTIMETQINIZH MPOBAHMATQN

MPOBAHMA | NIOANH AITIA | AYZH

. BeBaiwBeite 611 0 poupvog

: Tpo@odoTeiTal he peLa Kal 6Tl

: elval owotd ouvdedepévog otnv

i mpida.

. 2[3note kat avayte Eava to

i (poUPVO yla va SIaTIIOTWOETE €AV N
: BAAPBN mapapével.

AlakoTr pevpatoc. Amoouvdeon

O @oupvog dev Aettoupyei. . amo TNV MapoxH PEGHATOC.

Mmnopeite va Bpeite MONITIKEG, TUNTIKN TEKUNPIWGON KAl MPpOoBeTEC MANnPOPoOpieg MPOidVTOG:
Xprion Tou kwdikoL QR 0T CUoKELH 0aG
Tnv 1otooeAida pag docs.indesit.eu

EvaAAOKTIKG, MTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE HE TNV YInpecia e§unnpétnong mehatwv (BA. tnAe@wviko aplBuod
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emKoIVwVEITE e To KEvTpo e§umnpétnong meAATwy, avapépate Toug KwIkoUS Tou
avaypd@ovtal TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TPOIOVTOG.
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Manual del usuario | ES

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO INDESIT
Para recibir una asistencia mas completa, registre su A
=/ producto en www.register10.eu ESCANEE EL CODIGO QR DE S,U Eﬁ]
APARATO PARA OBTENER MAS
iﬂf Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Ventilador (no visible)
Lampara
Guias para los estantes
(el nivel estd indicado en la
pared del compartimento de
coccion)
Puerta
Resistencia superior / grill
7. Resistencia circular
-------- 8 (no visible)
8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

AN =

o w

F O] °C
? 60 ? 5 ?
cg, X 0. " 10 60
45 .15 > @ 0r°c
@@ e . '. ...... '
@. .@ B35 30 2 250220 200 180 160 A
i 2 3 a
1. SELECTOR 3. SELECTOR DELTERMOSTATO 4. TERMOSTATO DEL LED /
Para encender el horno / PRECALENTAMIENTO PRECALENTAMIENTO
seleccionando una funcién. Girelo  Girelo para seleccionar la Se enciende durante el proceso
hasta la posicion O para apagarel temperatura deseaday activar la de precalentamiento. Se apaga
horno. funcién seleccionada. cuando se alcanza la temperatura
2. SELECTOR DEL deseada.
TEMPORIZADOR Nota: El tipo de selector puede variar
Util como temporizador. segun el tipo de modelo. Si los

selectores se quedan pulsados al

activarlos, pulse en el centro del selector

para liberarlo de su alojamiento.

Nota: El tipo de selector puede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en
el centro del selector para liberarlo de su alojamiento.
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ACCESORIOS

REJILLA

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién aptos

GRASERA *

T

Para utilizar como bandeja
de horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia,
etc. o para recoger los jugos

BANDEJA PASTELERA *

Se utiliza para la coccion de
pan y pasteles, pero también
para asados, pescado en
papillote, etc.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

de la coccion debajo de la
rejilla.

para horno.

* Disponible en determinados modelos solamente

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola

ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por
las guias.

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a]
y luego extraiga la ldmina protectora [b] de las guias
deslizantes.

[a]
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

Tire de la parte inferior de la guia deslizante para
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guias
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos
superiores (2).

VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS DESLIZANTES [d]
Enganche los ganchos superiores en las guias de los
estantes (1) y, a continuacion, presione la parte inferior de
las guias deslizantes contra las guias de los estantes hasta
que los ganchos inferiores (2) se enganchen.

[d]
COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS PARA
ESTANTES

1. Para extraer las guias para estantes, sujete firmemente
la parte externa de la guia y tire hacia usted para extraer el
soporte y las dos clavijas internas del alojamiento.

2. Para volver a colocar las guias para estantes, coléquelas
cerca de la cavidad e introduzca primero las dos clavijas
en sus alojamientos. Luego, coloque la parte externa
cerca de su alojamiento, introduzca el soporte y presione
firmemente hacia la pared de la cavidad para asegurarse
de que la guia para estantes quede bien sujeta.
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PRIMER USO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién:
es completamente normal.

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

FUNCIONES

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

Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

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

OFF
Sirve para apagar el horno.
-(): Luz
__—__Para encender la luz del compartimento.

|: CONVENCIONAL

~ Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

ECOCLEAN

#0

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Para activar la funcién «EcoClean», vierta
100-120 ml de agua potable en el fondo del horno
y, a continuacion, gire el mando de seleccién y el
mando del termostato hacia el icono. Se recomienda
utilizar esta funcién durante 35 minutos. La posicion
del icono no se corresponde con la temperatura
alcanzada durante la limpieza.

% | HORNO DE CONVECCION

— Para cocinar carne y hornear pasteles salados en
una sola rejilla. Esta funciéon también se puede usar
para cocinar en dos rejillas. Cambie la posicién de los
platos para una coccion mas uniforme.

USO DIARIO

PARRILLA

I— Para asar al grill filetes, pinchos morunos 'y
salchichas, cocinar verduras gratinadas o tostar

pan. Cuando ase carne, le recomendamos colocar la
bandeja pastelera debajo para recoger los jugos de
la coccion: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua
potable.

| ‘3}’ TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la bandeja pastelera para recoger los jugos de la
coccién: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua
potable.

|%| DESCONGELAR

°= Para descongelar alimentos mas rapidamente.
Para activar la funciéon de descongelacién, gire
el mando de seleccion hasta el icono L&'y, a
continuacion, gire el mando del termostato en
el sentido de las agujas del reloj hasta cualquier
temperatura. Esta funcion no calienta, por lo que
puede utilizarse cualquier temperatura. Una vez
finalizada la descongelacion, gire los dos mandos a la
posicion 0.

SELECCIONAR UNA FUNCION

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

ACTIVAR UNA FUNCION

Para iniciar la funciéon seleccionada, gire el selector
del termostato hasta la temperatura deseada. Para
interrumpir la funcién en cualquier momento, apague
el horno, gire selector y el selector del termostato a

PRECALENTAMIENTO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encenderd para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado. Al final del proceso,
el led del termostato se apaga indicando que el
horno ha alcanzado la temperatura programada:

en ese momento, coloque los alimentos dentro y
proceda con la coccion.

AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Para activar el temporizador, gire el pomo del
temporizador totalmente hacia la derechayy,
posteriormente, vuelva hacia atras para ponerlo en la

duracién necesaria girandolo hacia la izquierda: una
sefal acustica le avisara cuando la cuenta atras haya
finalizado.

NOTES
+  Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

+ Aproveche el calor residual: Apague el horno 5/10
minutos antes de que termine la coccién para
aprovechar el calor residual.

+ Mantén la puerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccion, ya que
deja escapar el calor.

« Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por
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ejemplo, carne de mas de 1 kg) o raciones mas
abundantes, para aprovechar al maximo la
energia utilizada.

Limpie regularmente la junta de la puerta: un
cierre limpio evita la pérdida de calor y garantiza
una coccion eficaz.

Precalentar sélo cuando sea necesario: Precalienta
el horno solo si la receta o la tabla de coccién lo
recomiendan.

Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas
oscuras absorben mejor el calor, mejorando la
eficacia de la coccion.

Planifique su cocina: prepare varios platos
seguidos para aprovechar el calor residual y evitar
un precalentamiento adicional.

Seleccione el programa de ahorro de energia:
Utilice el programa ECO especifico para reducir el
consumo de energia. Consulte la tabla de coccién
para conocer las entradas adicionales.

Retire los accesorios no utilizados: retire las
bandejas o rejillas que no necesite para mejorar
la eficacia de la circulacién del calor y reducir la
capacidad térmica del producto.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPE(:‘CATURA DU:Y;ICA:ON NIVEL Y ACCESORIOS
— ) 2
¥ Si 150 - 170 30-90 .
Tartas esponjosas
s . 4 1
* Si 150- 170 30-90 *** P
— 2
— Si 160 - 200 35-90
Bizcocho relleno D —J
tarta de queso, strudel, tarta de fruta —
( . ) x 5i 160 - 200 35- 9@+ —_ 2
— ] 2/3
— Si 160 - 180 15-35 u l
Galletas, tartaletas > Si 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— ) 2
— Si 180 _200 40-60 t j
s . 4 2
> Si 170-190 35- 50%** . |
Lionesas — Si 90 150-200 . 2 ,
-y . 4 2
> Si 90 140 - 200%** : :
— Si 220-250 10-25 : 172 :
x . ex 4 2
Merengues = Si 200-240 15-30 aEA | j
— Si 180 - 200 30-45 : 2 :
Barra de pan 500 g — Si 180 50-70 ,\,Vw—i,,.
s . 4 2
Pan > Si 180 - 200 30 - 80*** A |
E] Si 250 10-20 t 2 j
Pizza congelada — 4 5
> Si 250 10 -20%%* u :
* si 180 - 200 30-45 =2
Tartas saladas e g
tarta de verduras, quiche By
( quiche) 3 5i 170 - 200 40 - 60%%* _— 2
— Si- 190 - 200 20-30 2
. J
Volovanes/hojaldres — 4 5
> Si- 180- 190 15 - 40%*+ NELEN ,
Lasaiia / pasta al horno / canelones / — . 2
budines — Si 190 - 200 45 -65 ! ]
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 u 2 i
FUNCIONES E] D @ *
Convencional Grill Turbo Grill Horno de conveccion
[ Vol abr L J l l M
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
) sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera con 200 ml de agua
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPIiFCATURA DU:‘“':I(;JON NIVEL Y ACCESORIOS
" iy ; . 2
Cerdo asado crujiente x> : Si : 180 - 190 110-150 I u
. — . 2
Pollo / Conejo / Pato 1 kg — Si 200-230 50-100 I u
— ) 2
Pavo / oca 3 kg — Si 180 - 200 150-200 L J
Pescado al horno / en papillote (filetes, p— . 2
entero) — Si 170-190 30-45 L J
Verduras rellenas x . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) = Si 180-200 >0-70 i
Pan tostado e 5 250 2-6 3
Neseoen ~
. . w~ , 4 3
Filetes de pescado/porciones 5 250 250 — - ] r
Salchichas/brochetas/costillas/ I —~—~ I , " 5 4
hamburguesas > 250 15-30 S TITER B S |
“~ 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg S - 200-220 55 - 70** P SOy
Rosbif poco hecho 1 kg “JF - 200 35-50%* .\,,_‘_‘_i__l,.
Pierna o jarrete de cordero % - 200 60 - 90** , 3 u
% 3
Patatas asadas % - 200-220 35- 55%* \ |
Verduras gratinadas % - 200-220 25-55 : 3 |
Carnes y patatas > Si 190 - 200 45 - 100*** q%,, I ! u
Pescados y verduras > Si 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! )
Lasafas y carnes > Si 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- I ! u
*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la
coccion (si fuera necesario).
*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos
personales.
El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le
recomendamos poner la comida en el horno y programar el
tiempo de coccion después de que haya alcanzado la
temperatura necesaria.
FUNCIONES E] D E] >
Convencional Grill Turbo Grill Horno de conveccion
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
) sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera con 200 ml de agua
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno

se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

No utilice estropajos de acero,

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafnio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aln esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos.

Para secar la condensacién que se haya podido
formar debido a la coccién de alimentos con un
alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un pafio o esponja.

estropajos abrasivos ni productos a cabo cualquier trabajo de
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las
superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador
de hornos estandar para ayudar a
ablandar y eliminar los residuos,
facilitando la limpieza manual de
la cavidad y los accesorios.

« Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcién de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados. Evite activar el ciclo de limpieza
pirolitica en caso de que haya incrustaciones de
cal. Antes de activarlo, limpie las incrustaciones de
cal como se ha descrito anteriormente.

« La puerta se puede montar y desmontar para
facilitar la limpieza del cristal.

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

ACCESORIOS

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién de
desbloqueo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa. Simplemente extraiga la puerta cerrandola
mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga
de su alojamiento (b).

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

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

4. Baje la puerta y 4brala por completo.

Baje los pestillos hasta su posicion original:
Asegurese de haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba.

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

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

Y wep

2. Para volver a colocar la resistencia en su posicion,
levantela y tire con cuidado hacia usted para
asegurarse de que el soporte de la lenglieta esté en
su alojamiento.
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CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

1. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione
simultaneamente los dos clips de sujecion y retire el
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

4.Vuelva a colocar la parte superior: un clic le indicara
que se ha colocado correctamente. Asegurese de que
el precinto esté asegurado antes de volver a montar
la puerta.

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

3.Vuelva a colocar la hoja intermedia (marcada con
“1R”) antes de montar la hoja interna: Para colocar
las hojas de cristal correctamente, asegurese de que
la marca «R» se vea en la esquina de la izquierda.
Primero introduzca el lado largo del cristal marcado
con una “R”en los soportes y después bdjelo hasta su
posicion. Repita este procedimiento en ambas hojas
de cristal.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Desconecte el horno del suministro de energia, desenrosque la tapa de la luz, sustituya la bombilla y vuelva a
enroscar la tapa de la luz.

Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

Nota: Utilice bombillas haldgenas de 25W/230 V tipo G9, T 300 °C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada especificamente para electrodomésticos y no es adecuada para la
iluminacion general de estancias en una vivienda (Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa. - No manipule las bombillas con las manos desprotegidas,

ﬁﬁf&fﬁﬁ@ﬁ'aﬁfﬁﬁﬁﬁfﬁw?ﬁhce el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.

PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION

: Compruebe que haya corriente

i eléctrica en lared y que el horno
i esté enchufado a la toma de

i electricidad.

: Apague el hornoy vuelva a

: encenderlo para comprobar si se
: ha solucionado el problema.

i Corte de suministro. Desconexién

El horno no funciona. de la red eléctrica.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante
alguna de las siguientes formas:

Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién
Visitando nuestra pagina web docs.indesit.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los cédigos que figuran en la

placa de caracteristicas de su producto.
[ )
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
= enregistrer votre appareil sur www.register10.eu VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE Eﬁ]
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS = —
d’utiliser 'appareil. o

DESCRIPTION DU PRODUIT

........

..........

........

Panneau de commandes
Ventilateur (non visible)
Ampoule

Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la

paroi du compartiment de

cuisson)

Porte

6. Elément de chauffage
supérieur/gril

7. Elément chauffant rond
(invisible)

8. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

AN =

b

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

F @ °C
? 60 ? 5 ?
Ga, Q 0. " 10 60
80 =
@ 'E@ 45 « *15 ) 100 £0) o':wc
........... 16" *20 250 141020
. =) .@ @ ss 30 2 220 )50 180 190
1 2 4
1. BOUTON DE SELECTION 3. BOUTON THERMOSTAT 4. VOYANT THERMOSTAT /
Pour allumer le four en Tournez pour sélectionner la PRECHAUFFAGE
sélectionnant une fonction. température désirée en lancantla  S’allume pendant le processus
Tournez sur la position O pour fonction. de chauffage. S'éteint une fois la

éteindre le four.
2. BOUTON MINUTEUR
Utile comme minuterie.

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

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

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

métallique.

* Disponible sur certains modeles seulement

recueillir les jus de cuisson en

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
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
télescopiques.

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

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.

FONCTIONS

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui
se trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

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

OFF
Pour éteindre le four.
=()- ECLAIRAGE
~Pour allumer I'ampoule dans le compartiment.

|: CONVENTIONNELLE
" Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

ECOCLEAN

|0 ECO y

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'icone . Il est conseillé d'utiliser la
fonction pendant 35 minutes. La position de I'icone
ne correspond pas a la température atteinte lors du
cycle de nettoyage.

% | CONVECTION FORCEE

— Pour cuire de la viande ou des gateaux salés
sur une seule grille, utilisez cette fonction. Elle est
également compatible avec la cuisson sur deux
grilles. Changez la position des plats pour une
cuisson plus homogéne.

UTILISATION QUOTIDIENNE

GRIL

I— 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.

| ‘3’; TURBO GRIL

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

|%| DECONGELATION
°= Pour décongeler les aliments plus rapidement.

Pour activer la fonction de décongélation, tournez

le bouton de sélection sur l'icone &£ puis tournez

le bouton du thermostat dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a n'importe quelle température.
Cette fonction ne chauffe pas, de sorte que nimporte
quelle température peut étre utilisée. Lorsque

la décongélation est terminée, tournez les deux
commandes sur la position O.

SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée

ACTIVER UNE FONCTION

Pour démarrer la fonction que vous avez choisie,
tournez le bouton de thermostat pour régler la
température requise. Pour interrompre la fonction a
tout moment, éteindre le four, tournez le bouton de
sélection et le bouton de thermostat sur ()

PRECHAUFFAGE

Une fois la fonction activée, le thermostat a LED
s'allumera pour signaler que le processus de
préchauffage a commencé. A la fin de ce processus,
le thermostat a LED s'éteint pour indiquer que le
four a atteint la température réglée : vous pouvez
alors placer les aliments a l'intérieur et commencer la
cuisson.

REGLER LA MINUTERIE

Pour activer le minuteur, tourner le bouton du
minuteur totalement dans le sens des aiguilles d'une
montre puis le retourner sur la durée souhaitée, en

procédant dans le sens contraire aux aiguilles d’'une
montre : un signal sonore vous avertira lorsque le
décompte est terminé.

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.

NOTES SUR L'EFFICACITE ENERGETIQUE

« Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le
four 5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour
utiliser la chaleur restante.

« Gardezla porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir
la porte du four pendant la cuisson, car cela
permet a la chaleur de s'échapper.

+ Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le
four principalement pour des plats plus grands
(par exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des
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portions plus importantes, afin de tirer le meilleur
parti de I'’énergie utilisée.

Nettoyez réguliérement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire :
Préchauffez le four uniquement si le tableau de
cuisson ou votre recette le recommande.
Choisissez des léchefrites foncées : Les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui
améliore l'efficacité de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a
la suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter
un préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d’énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les
plateaux ou les grilles dont vous n'avez pas besoin
pour améliorer l'efficacité de la circulation de

la chaleur et réduire la capacité thermique du
produit.
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPTF CATURE D(l“JAT:IE NIVEAU ET ACCESSOIRES
X Oui . 150-170 30-90 .
Gateaux a pate levée — 2 1
* Oui . 150-170 30-90% e o
— ; ; 2
— Oui : 160 - 200 : 35-90
Gateau fourré : D : i —J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) — { {
© J ) x oui 160-200 . 35-90% —_ 2
[ — ] . 2/3
— Oui 160 - 180 15-35 U l
Biscuits/Tartelettes E Oui 150-170 20 - 40%*** 4 2
[ — ] . 2
— Oui 180 _200 40-60 t j
Y . 4 2
* Oui 170-190  35-50% . :
= o 2
Chouquettes — Oui 90 150 - 200 L )
x . 4 2
> Oui 5 920 - 140-200%* : :
— Oui 220- 250 10-25 u 12 ,
Meringues > Oui  200-240 15-30% —_—— L2
— Oui 180 - 200 30-45 . 2 ,
Pain 500 g - Oui 180 50-70 22
Pain > oui  180-200  30-80% —_—— L
— Oui 250 10-20 u 2 ,
Pizza surgelée — 4 2
* Oui 250 10207 u :
* oui . 180-200 30-45 2
Gateaux salés — ul ; : == ~
tourt 1é , quiche et tart S : :
(tourte aux légumes, quiche et tarte) x Oui ; 170-200 40- 60*** -\...4|=.'..p Hm2|:.'“r
— Oui- . 190-200 20-30 u 2 ,
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée — : : 2 5
> Oui- 180-190 15-40%% JNELENE ,
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartes — Oui 190 -200 45 - 65 ! ]
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 u 2 j

FONCTIONS E]

Convection naturelle

] (5] 3

Gril Turbo gril Cuisson au four par convection

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aal=r

Plat de cuisson sur
la grille métallique

J T f SN

Plaque de cuisson/léchefrite

ou plat de cuisson sur grille
métallique

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

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPE;chTURE D(l,\],ITEE NIVEAU ET ACCESSOIRES
Réti de porc avec craquelures E Oui 180- 190 110-150 l;}
Poulet/lapin/canard 1 kg EI Oui 200-230 50-100 ;D
Dinde / Oie 3 kg EI Oui 180 - 200 150 - 200 l;ﬂ
Poisson au four/en papillote (filet, entier) EI Oui 170- 190 30-45 ;ﬂ
:;i?ntartr;?c?;fg)ettes, aubergines) E Oui 180-200 >0-70 ""'i_'""
Pain grillé E] 5 250 2-6 _\”_5.__’_
Filets/tranches de poisson E] 5 250 250 _‘”_4.__'_ 7;‘;
|S-Iz:\trl‘;i;:zs}/(__\l?:ochettes/Cétes levées/ E] 5 250 15 - 30 N 5 y TV:;I;
Poulet réti 1-1,3 kg @ - 200- 220 55 - 70%* L2 1\,\;\{
Roti de beeuf saignant 1 kg @ - 200 35 - 50%* .\,,_‘_‘_i__l,.
Gigot d'agneau/jarret @ - 200 60 - 90** K;J
Pommes de terre réties @ - 200-220 35-55%* K;}
Légumes gratinés @ - 200-220 25-55 K;}
Viandes et pommes de terre E Oui 190 - 200 45 - 100*** q,;h, l;}
Poisson et légumes E Oui 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. l;}
Lasagnes & viande EI Oui 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- l;J

* 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

=

Convection naturelle

] K 3

Gril Turbo gril Cuisson au four par convection

ACCESSOIRES

Aal=r

Plat de cuisson sur

rille métalli
Grille metallique la grille métallique

S E— SN

Plaque de cuisson/léchefrite

ou plat de cuisson sur grille
métallique

Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
cuisson contenant 200 ml d'eau
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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.

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

SURFACES EXTERIEURES

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

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

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

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

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché de
I'alimentation principale avant

d’effectuer des travaux d’entretien.

Il est possible d’utiliser un nettoyant
pour four standard pour ramollir et
éliminer les résidus, facilitant ainsi le
nettoyage manuel de la cavité et des
accessoires.

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

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres I'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.

S~ i

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
completement.

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

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

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR

1. Retirez I'’élément chauffant de son appui, ensuite
abaissez-le.

2. Pour replacer 'élément chauffant, soulevez-le,
tirez légérement vers l'avant, et assurez-vous que
I'onglet de soutien est dans son appui.
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CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

1. Aprés 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
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

Débranchez le four de l'alimentation, dévissez le couvercle de I'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 halogenes de 25 W/230 V type G9, T300 °C.

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

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

DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

i Assurez-vous qu'il n'y a pas de

i panne de courant et que le four

i est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four

. pour voir si le probléme persiste.

Coupure de courant. Débranchez

Le four ne fonctionne pas. : de I'alimentation principale.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
- En utilisant le QR Code dans votre appareil
«  Visitant notre site internet docs.indesit.eu ]
+  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).

Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA
INDESIT

Kako bismo vam mogli pruZiti potpuniju pomog, registrirajte
svoj proizvod na adresi www.register10.eu

Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLA

A

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator (ne vidi se)
3. Zarulja
4. Vodilice reSetke
P 6 (razina je oznacena na stijenci
odjeljka za pecenje)
5. Vrata
------- 7 6. Gorniji grijac/grill
7. Kruzni grijac
(ne vidi se)
"""" 8 8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
5580 ...e
- ]
OPIS UPRAVLJACKE PLOCE
F O] °C
? 60 (.) 5 c.J
B, X 0. . 10 60
80
@-, -2 45.'.. e 0
....... ..-.,.50. 20 e 120
o @. .@ & 3 2 2 220 500 160 160140
: 2 3 a

1. GUMB ZA ODABIR

Za ukljucivanje pec¢nice odabirom
funkcije. Okrenite u polozaj O za
iskljuCivanje pecnice.

2. GUMB MJERACA VREMENA
Koristan kao mjerac¢ vremena.

3. GUMB TERMOSTATA
Okrenite za odabir zeljene
temperature prilikom ukljucivanja
odabrane funkcije.

4. LED SVJETLO TERMOSTATA /
ZAGRIJAVANJE

Ukljucuje se tijekom zagrijavanja.

Isklju€uje se kad se dosegne

Zeljena temperatura.

Napomena: Vrsta gumba moze se

razlikovati ovisno o modelu. Ako su

gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste

gumba kako biste ga oslobodili iz

leZista.

Napomena: Vrsta gumba moZe se razlikovati ovisno o modelu. Ako su gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste gumba kako

biste ga oslobodili iz lezista.
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DODATNI PRIBOR

POSUDA ZA
PRIKUPLJANJE
SOKOVA*

T

Upotrebljava se kao plitica za
pecdnicu za pecenje mesa,
ribe, povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod Zicane
resetke za prikupljanje
sokova pecenja.

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici.

* Dostupno samo na odredenim modelima

LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

Upotrebljava se za pecenje
kruha i peciva, ali i pecenki,
ribe u ovitku itd.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ResSetku umetnite na Zeljenu razinu tako da je drzite malo
nagnutu prema gore i tako da najprije postavite podignuti
straznji dio (okrenut prema gore).

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI

Zatim je vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilica koliko
god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao to je plitica za pecenje, trebaju
se umetnuti vodoravno tako da klize na vodilicama
reSetke.

Prije upotrebe pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim
skinite zastitnu foliju [b] s kliznih vodilica.

o

[a]
UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

Povucite doniji dio klizne vodilice da biste odvojili donje
kuke (1) i klizne vodilice povucite prema gore skidajuci ih s
gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA [d]
Zakvacite gornje kuke na vodilice reSetki (1) pa zatim
pritisnite donji dio kliznih vodilica na vodilice reSetki sve
dok donje kuke ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

1. Vodilice redetki skinite tako da ¢vrsto uhvatite vanjski dio
vodilice i povucete je prema sebi da biste potporu i dva
interna zatika izvukli iz leZista.

2. Ponovno ih postavite tako da ih postavite blizu
unutrasnjosti i najprije umetnete dva zatika u njihova
lezista. Zatim vanjski dio postavite u blizinu njegovog
leziSta, umetnete nosac i Cvrsto ga pritisnete prema stijenci
unutradnjosti da biste provjerili je li vodilica resetke dobro
ucvrséena.
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PRVA UPOTREBA

Nova pec¢nica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme
jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi.

FUNKCLE

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se u njoj nalazi.

Otprilike jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C.

Za to vrijeme pecnica mora biti prazna.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

O ISKLJUCENO
Iskljucivanje pecnice.
2()z SVJETLO
_—__ Ukljucivanje svjetla u pecnici.
E KONVENCIONALNO

|é?0 EKO CISCENJE
Djelovanje pare otpustene tijekom ovog

posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ako zelite ukljuciti funkciju pametnog ¢is¢enja
,EcoClean” (Eko cis¢enje), ulijte 100 - 120 ml pitke
vode na dno pecnice i zatim okrenite gumb za odabir
i gumb termostata u polozaj ikone . Najbolje bi bilo
da funkciju ukljucite na 35 minuta. Polozaj ikone

ne odgovara temperaturi koja se doseze tijekom
¢is¢enja.

‘% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKO PECENJE)
— Za kuhanje mesa, pecenje slanih kolac¢a na
jednoj resetki. Ova se funkcija moze koristiti i za
kuhanje na dvije reSetke. Promijenite polozaj posuda

SVAKODNEVNA UPORABA

~ Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

kako biste hranu ravhomjernije ispekli.

| “~ | GRILL (ROSTIL)J)

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za pecenje
za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom pecenja:
posudu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 200 ml vode.

| ¥ TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pili¢a). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za
pecenje za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom
pecenja: posudu postavite na bilo koju razinu ispod
reSetke i dodajte 200 ml vode.

| %I ODMRZAVANIJE

°— Brze odledivanje namirnica. Da biste ukljucili
funkci[jju odledivanja, okrenite gumb za odabir prema
ikoni C&J i gumb termostata u smjeru kazaljki na satu
na bilo koju temperaturu. Ova funkcija ne zagrijava
pa se moze koristiti bilo koja temperatura. Kad se
odledivanje zavrsi, okrenite obje kontrole u polozaj O.

ODABERITE FUNKCJU

Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir
prema simbolu funkcije koju trebate

UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

Funkciju koju ste odabrali pokrenite tako da okrenete
gumb termostata kako biste postavili trazenu
temperaturu. Funkciju mozete prekinuti u bilo kojem
trenutku taji da iskljucite pecnicu, okrenete gumb za
odabir i gumb termostata na

ZAGRIJAVANJE

Nakon ukljucivanja funkcije, ukljucit ¢e se LED svjetlo
termostata oznacavajuci da je postupak zagrijavanja
zapoceo. Po zavrietku postupka isklju¢uje se LED
svjetlo termostata oznacavajuci da je pecnica
dosegla postavljenu temperaturu: tada stavite jelo u
unutrasnjosti i nastavite s pecenjem.
POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

Mjerac¢ vremena mozete ukljuciti tako da mjerac
vremena okrenete do kraja u smjeru kazaljke na satu
pa ga u smjeru suprotno od smjera kazaljke na satu
vratite na zeljeno trajanje: zvucni signal upozorit ¢e
vas kada odbrojavanje zavrsi.

NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom folijom.

+  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

NAPOMENE O ENERGETSKOJ UCINKOVITOSTI

+ Iskoristite preostalu toplinu: iskljucite pe¢nicu 5 -
10 minuta prije kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplinu.

« Drzite vrata zatvorena: ako je to moguce,
izbjegavajte otvaranje vrata pecnice tijekom
pecenja jer to omogucuje izlazak topline.

« Pecite vece porcije: sluzite se pe¢nicom uglavnom
za veca jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije,
kako biste maksimalno iskoristili energiju.

+ Redovito cistite brtvu vrata: Cista brtva sprjecava
gubitak topline i osigurava ucinkovito pecenje.

+ Zagrijte samo kada je to potrebno: prethodno
zagrijte pec¢nicu samo ako se to preporucuje u
receptu ili u tablici pecenja.

+ Odaberite tamne limove za pecenje: tamni
limovi bolje apsorbiraju toplinu, poboljsavajuci
ucinkovitost pecenja.
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Planirajte pecenje: pripremite vise jela u nizu kako
biste iskoristili preostalu toplinu i izbjegli dodatno
zagrijavanje.

Odaberite program ustede energije: koristite
namjenski program ECO za manju potrosnju
energije. Dodatne ulaze pogledajte u tablici
pecenja.

Uklonite neiskoristeni pribor: izvadite limove

ili reSetke koji vam ne trebaju da bi toplina
ucinkovitije cirkulirala i toplinski kapacitet
proizvoda se smanjio.
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAVANJE TEMPE(SCATURA TR?“:III\I\II\UE RAZINA | DODATNI PRIBOR
x| Da 150 - 170 30-90 =
Kola¢i od dizanog tijesta !
iy : 4 1
* Da 150 - 170 30- 90 *** e o=
p— ; 2
— : Da 160 - 200 35-90
Punjeni kola¢ D ; —
torta od sira, Strudl, vo¢ni kolac —
( ) x|  Da 160 - 200 35 90*** —_ 2
-] 2/3
— Da 160 - 180 15-35 u l
Keksi / voéne tortice > Da 150 -170 20 - 40%*** 4 2
= 2
— Da 180 _200 40-60 t j
x| 4 2
L3 Da 170 - 190 35- 50%** . |
. . —] 2
Peciva za princes krafne — Da 90 150 - 200 L ]
Y 4 2
L3 5 Da 90 140 - 200%** : :
-] 172
— Da 220 - 250 10-25 t )
Poljupci %]  a 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Da 180 - 200 30-45 . 2 ,
Struca kruha 500 . Da 180 50 - 70 22
Kruh %] D 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
. Da 250 10-20 u 2 ,
Zamrznuta pizza — 2 5
L3 Da 250 10 -20%** u :
¥ pa 180 - 200 30-45 2
Slani kola¢i : e
ita od povrca, quiche - |
(pita od povrca, quiche) *¥|  pa 170 - 200 40 - 60*** _— 2
—] | Da 190 - 200 20-30 u 2 ,
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog tijesta ——— 2 2
E Sy Da- 180-190 15 - 40%** NELENE ,
Lazanje / zapecena tjestenina / kaneloni / — B _ 2
kola¢i s vo¢em — Da 190 -200 45-65 —J
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina — 2
kg — Da 190 - 200 80-110 ! ]
FUNKCIJE E] D @ >
Konvencionalno Grill Turbo grill (Turbo rostilj) Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)
[ Vol abr L J l l M
DODATNI Lim za pecenie na Plitica za pecenje/plitica za Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje vika
PRIBOR Zi¢ana redetka p. . ) . skupljanje suvisne tekucine ili lim tekucine/ tekucine/plitica za pecenje
zi¢anoj resetki M Gy ey " .
za pecenje na zZi¢anoj resetki plitica za pecenje 5200 ml vode
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCUA ZAGRIJAVANJE TEMPI:E?CATURA TR?&?'\TJE RAZINA | DODATNI PRIBOR
Y L - ry 2
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom * Da 180 - 190 110-150 I u
Pile / zec / patka 1 kg — Da 200 - 230 50-100 : 2 :
Puran/guska 3 kg — Da 180 - 200 150 - 200 I 2 u
Pecena riba/en papillote (file, cijela) _ Da 170 - 190 30-45 I 2 u
Punjeno povrée — 5
(tomatoes (rajcica), courgettes (tikvice), > Da 180 - 200 50-70 A—1r
aubergines (patlidzani))
Prepeceni kruh e 5 250 2-6 >
A TR ~
. . - . . —~ , 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) 5 250 250 — - ] r
Kobasice/kebab/rebarca/ ~ , anx 5 4
Hamburgeri 3 250 15-30 Arennn r oS
Y . -~ 2 1
Peceno pile 1 - 1,3 kg & — 200 -220 55 — 70%* .~ " ] r
Slabije pe¢eno govede pecenje 1 kg VJ}V — 200 35 - 50%* q%,,
. I -~ 3
Janjedi but/koljenica & — 200 60 — 90** | U
Peceni krumpir % — 200 - 220 35 - 55%* I 3 :
" P -~ 3
Zapeceno povrée & — 200 -220 25-55 | u
Meso i krumpiri E Da 190 - 200 45 - 100*** .\”_i_.__,. | ! u
Ribai povrée > Da 180 30 - 50*** .“__i_.__, \ ! |
Lasagne i meso > Da 200 50 - 100%** .‘___4.:,_, \ ! u

* Okrenite hranu na polovici pecenja
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice
u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
Navedeno vrijeme ne uklju¢uje fazu zagrijavanja pecnice:
preporucujemo da namirnice stavite u pecnicu i vrijeme

pecenja postavite tek kada se dosegne potrebna temperatura.

FUNKCIJE E]

Konvencionalno

hd

Grill

%)

Turbo grill (Turbo rostilj)

*

Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)

DODATNI
PRIBOR Zi¢ana redetka

Aal=r

Lim za pecenje na
Zi¢anoj resetki

J
Plitica za pecenje/plitica za

skupljanje suvisne tekucine ili lim
za pecenje na Zianoj resetki

I

Tonnf

Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje viska

tekucine/
plitica za pecenje

tekudine/plitica za pecenje
5200 ml vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢is¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace.
Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu,
abrazivne zZice ili abrazivna/

VANJSKE POVRSINE

Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi

pH neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.
Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Cis¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite peénicu da se
ohladi i zatim je ocistite, po moguénosti dok je
jos topla kako biste uklonili sve taloge ili mrlje
prouzrocene ostacima hrane. Kako biste osusili
kondenzaciju koja se stvorila kao rezultat pecenja
s visokim udjelom vode ostavite pecnicu da se do
kraja ohladi, a zatim je obrisite krpom ili spuzvom.

uredaja.

korozivna sredstva za ¢is¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih

zahvata odrzavanja.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za ¢is¢enje pecnice kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
$to olaksava ruc¢no ciséenje
unutrasnjosti i pribora.

« Ako na unutarnjim povrSinama ima tvrdokorne
prljavstine, za optimalne rezultate ¢is¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
cis¢enja. Izbjegavajte ukljuditi piroliticki ciklus
¢is¢enja dok ima ostataka kamenca. Prije ¢is¢enja
provedite CiS¢enje kamenca na gore opisani nacin.

+ Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo ciscenje stakla.

« Staklo vrata cistite odgovarajucim tekucim
deterdZzentom.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako
mozete ukloniti cetkicom ili spuzvom.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za
rucku. Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vuclete prema gore (a)
dok se ne otpuste iz svog lezista (b).

Stavite vrata sa strane, oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomi¢udi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke Sarki s leziStima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste liih do kraja spustili.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake.

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
1. Izvucite grija¢ iz njegovog sjedista pa ga spustite.

— _— \\

2. Grija¢ vratite u njegov polozaj tako da ga
podignete, lagano povuclete prema sebi i provjerite je
li nosac jezi¢ca u odgovarajuc¢em sjedistu.
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CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na
meku povrsinu s ru¢kom okrenutom prema dolje,
istovremeno pritisnite dvije pri¢vrsne kopce i izvadite
gornji rub vrata tako da ga povucete prema sebi.

4. Namjestite gornji rub: Klik ¢e oznaditi to¢no
postavljanje. Provjerite je li brtva pri¢vri¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.

2. Podignite i ¢vrsto uhvatite unutarnje staklo s obje
ruke, izvadite ga i postavite na meku povrsinu prije
Cis¢enja.

3. Ponovno postavite srednju staklenu plohu
(oznaceni slovom “1R”) prije postavljanja unutarnje
staklene plohe: Kako biste pravilno postavili staklene
plohe provjerite moze li se oznaka “R” vidjeti u lijevom
kutu. Najprije umetnite dugu stranu stakla oznacenu
slovom “R” u potporna lezista, pa je zatim spustite u
polozaj. Ponovite postupak za obje staklene plohe.

ZAMJENA ZARULJE

Iskljucite napajanje pecnice, odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i ponovno navijte pokrov na svjetlo.
Ponovno ukopcajte pecnicu u struju. Ne upotrebljavajte peénicu prije nego sto ponovno postavite pokrov
svjetla.

Napomena: Upotrebljavajte samo halogene Zarulje od 25 W/230 V, tip G9, T300 °C.

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u kuc¢anstvu
(Uredba EZ 244/2009).

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. — Zaruljama ne rukuijte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.
Ne upotrebljavajte pec¢nicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.

RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RJESENJE

- Provjerite ima li struje u mrezii je
. li pecnica ukopcana u struju.

i Iskljucite i ponovno ukljucite

. pecnicu kako biste provjerili javlja
. li se kvar i dalje.

Nestalo je struje. Doslo je do
: iskljucenja iz mreze.

Pec¢nica ne radi.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
Koristeci QR kod na Vasem uredaju
posjetite nase web-mjesto docs.indesit.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

(D) inpesit




Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il
prodotto su www.register10.eu
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente
le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO Eﬁ]
PER OTTENERE MAGGIORI P -
INFORMAZIONI =

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Pannello comandi
Ventola (non visibile)
Luce

AN =

Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
della cavita)

Porta

. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare

(non visibile)

Targhetta matricola

(da non rimuovere)

o »n

F @ °C
0 0 0
. 60 . .
%4 Ee3 . .
cg, X 5. o 60
80
- -DF 45 18 . 100 osc
. 120 K
..... .-,.-46 20 Leet"250 o
) = ¢ Bdss 55 25 ¢ 220 )50 180 190
1 2 3 4

1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno
selezionando una funzione.
Ruotare in posizione O per
spegnere il forno.

2. MANOPOLA DELTIMER

Utilizzabile come timer.

desiderata.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la funzione

4. SPIATERMOSTATO /
PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase di
riscaldamento. Si spegne al
raggiungimento della temperatura
desiderata.

Note: Il tipo di manopola pud 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.

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

LECCARDA*

GRIGLIA

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

PIASTRA DOLCI * GUIDE DI

SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o
la rimozione degli accessori.

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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 fino a
fine 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 []

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento
verso l'alto, imuovendole 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, fino a far scattare i
ganci inferiori (2).

[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 fissare saldamente
la griglia.
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PRIMO UTILIZZO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque
raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

FUNZIONI

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.

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

OFF

Per spegnere il forno.
=()z LUCE
__—__Peraccendere la luce nel forno.
E STATICO

* Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

ECOCLEAN

30 £ -

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

‘% | VENTILATO

— Per cuocere carne e torte salate su un unico
ripiano. Questa funzione puo essere utilizzata anche
per cuocere su due ripiani. Invertire la posizione delle

USO QUOTIDIANO

pietanze per una cottura pit uniforme.

GRILL

I_ 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.

¥-| SCONGELAMENTO
%]

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Per attivare la funzione di scongelamento,
ruotare la manopola di selezione sull'icona &, quindi
ruotare la manopola del termostato in senso orario su
qualsiasi temperatura. Questa funzione non riscalda,
quindi pud essere utilizzata qualsiasi temperatura.
Quando lo scongelamento ¢ stato completato,
ruotare i due comandi in posizione O.

SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

AVVIARE UNA FUNZIONE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura
desiderata. Per interrompere una funzione in qualsiasi
momento, spegnere il forno, ruotare la manopola di
selezione e la manopola del termostato su ()

PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, il LED del termostato

si accende per segnalare che si e attivata la fase di
preriscaldamento. Al termine di questa fase, il LED
del termostato si spegne ad indicare che il forno ha
raggiunto la temperatura impostata: a questo punto,
posizionare gli alimenti all'interno e procedere con la
cottura.

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Per attivare il timer, ruotare la manopola del timer
completamente in senso orario e poi riportarla alla
durata desiderata, procedendo in senso antiorario: un
segnale acustico avvisera del termine del conto alla

rovescia.
NOTE

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

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

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

NOTE SULL'EFFICIENZA ENERGETICA

« Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare
il calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di
aprire la porta del forno durante la cottura, per
evitare che il calore fuoriesca.

« Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio,
carne di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti,
per sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

« Pulire regolarmente la guarnizione della porta:
una tenuta pulita impedisce la dispersione del
calore e garantisce una cottura efficiente.
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Preriscaldare solo quando & necessario:
preriscaldare il forno solo se consigliato nella
ricetta o nella tabella di cottura.

Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare
un ulteriore preriscaldamento.

Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre
il consumo energetico. Per ulteriori ingressi,
consultare la tabella di cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare

le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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TABELLA DI COTTURA

. FUNZIONE

TEMPERATURA

DURATA

RICETTA PRERISC. °C) (MIN) LIVELLO E ACCESSORI
— : 2
¥ Si 150 - 170 30-90 —
Torte lievitate — 2 ]
* Si 150- 170 30-90 ** e o
— 2
— Si 160 - 200 35-90
Torta farcita D —J
cheesecake, strudel, torta di frutta — .
( ) x i 160 - 200 35 90*** —_ 2
— i 2/3
— Si 160 - 180 15-35 U l
Biscotti/Tortine > Si 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— i 2
— Si 180 _200 40-60 t j
s . 4 2
> Si 170-190 35- 50%** . |
L, — N 2
Bigné — Si 90 150 - 200 L ]
-y N 4 2
> Si 90 140 - 200%** : :
— Si 220- 250 10-25 : 172 :
Meringhe > Si 200 - 240 15 - 30%*+ —_—— L2
— Si 180 - 200 30-45 : 2 :
Pane in cassetta 500 g — Si 180 50-70 ,\,1—2__1,.
Pane > Si 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
— Si 250 10-20 . 2 :
Pizza surgelata — 4 5
* Si 250 10 -20%** u :
* Si 180 - 200 30-45 =2
Torte salate Ve
torta di verdure, quiche y
( Quiche) 3 Si 170 - 200 40 - 60*** _— 2
— Si- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia — 4 5
> Si- 180-190 15 - 40%*+ JNELEN ,
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / — . 2
Sformati — Si 190 - 200 45 -65 ! ]
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 u 2 j
FUNZIONI E] D @ >
Statico Grill Turbo Grill Ventilato
[ Vol abr L J l l M
ACCESSORI : ; .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/ Lecca?rd.a o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda/ tleglla con 200 ml
griglia d'acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA

. FUNZIONE | PRERISC. | TEMP'(EDRC’;\TURA D(l:wRI’:\\;A LIVELLO E ACCESSORI

Arrosto di maiale con cotenna croccante

S . 180-190 . 110-150

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg

Si 200-230 50-100

Tacchino / Oca 3 kg

Si 180 - 200 150 - 200

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero)

Si 170-190 30-45

Verdure ripiene
(zucchine, melanzane)

Si 180 - 200 50- 70 a1

Pane tostato

5 250 2-6

Filetti / tranci di pesce

5 250 250

Salsicce / Spiedini / Costine /
Hamburger

5 250 15 -30*

Pollo arrosto 1-1,3 kg

200-220 55-70%*

Roast beef al sangue 1 kg

- 200 35 - 50%* N

Cosciotto d'agnello / Stinchi

- 200 60 - 90**

Patate arrosto

- 200-220 35-55%*

Verdure gratinate

- 200-220 25-55

Carne & Patate

Si 190 - 200 45 - 100%%* AN

Pesce & Verdure

Si 180 30 - 50%%* AN

Lasagne e carne

A e e O O 0
EA

Si 200 50 - 100*** AN

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura

(se necessario).

*** |a durata e approssimata: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle

preferenze personali.

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

desiderata.

FUNZIONI E] D E] *
Statico Grill Turbo Grill Ventilato
[ WP val A L ! ‘ M
ACCESSORI : - .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/ Leccz?rd.a o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda/ t‘eglla con 200 ml
griglia d'acqua
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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

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.
Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi.

Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti ad alto contenuto di acqua,

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.

E possibile utilizzare un

normale detergente per forni
per ammorbidire e rimuovere i
residui, facilitando cosi la pulizia
manuale della cavita e degli
accessori.

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 primai
residui di calcare come descritto in precedenza.

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

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

= |
—d

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4, Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.
5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE

1. estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.
- — ]

—_— g =

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

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

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

La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata specificamente per gli apparecchi domestici e non é 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.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

: Verificare che ci sia tensione in

: rete e che il forno sia collegato

i all’alimentazione elettrica.

i Spegnere e riaccendere il forno
- e verificare se 'inconveniente

i persiste.

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

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.
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Gebruikershandleiding

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN PRODUCT

INDESIT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op SCAN DE QR-CODE OP UW
www.register10.eu APPARAAT VOOR MEER
A Lees de instructies aandachtig door voordat u het INFORMATIE
apparaat gebruikt.
PRODUCTBESCHRUVING
1. Bedieningspaneel
2. Ventilator(niet zichtbaar)
3. Lamp
4. Roostergeleiders
I 6 (het niveau staat aangegeven
op de wand van de
bereidingsruimte)
....... 7 5. Deur
6. Bovenste
verwarmingselement/grill
"""" 8 7. Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)
8. ldentificatieplaatje
(niet verwijderen)
5.28.......
- .
BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL
F O} °C

ot
o
ot
o

o
oot e
.

1. SELECTIEKNOP

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

2. KNOP KOOKWEKKER

Handig als kookwekker.

3. THERMOSTAATKNOP
Draai om een gewenste

temperatuur te kiezen, waarbij de

geselecteerde functie start.

4

4. LED THERMOSTAAT /
VOORVERWARMING

Gaat aan tijdens het verwarmen.
Gaat uit wanneer de gewenste
temperatuur bereikt is.

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..

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..
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ACCESSOIRES

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

T

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.

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

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires
te vergemakkelijken.

BAKPLAAT *

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

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 vooér het gebruik van de oven de beschermtape
[a] en de beschermende folie [b] van de schuifrails.

I

‘ [a]
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).

[d]
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWLIDEREN 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.
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EERSTE GEBRUIK

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.

FUNCTIES

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.

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

OFF
Om de oven uit te schakelen.
-()> LAMPJES
_—~__ Om hetlampje in de oven aan te doen.

CONVENTIONEEL

" Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

ECOCLEAN

#0

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.

‘% | CONVECTIEBAKKEN

— Voor het bereiden van vlees of het bakken van
hartige taarten op één rooster. Deze functie kan ook
worden gebruikt voor het bereiden op twee roosters.
Wissel de positie van de gerechten om het voedsel

DAGELIJKS GEBRUIK

gelijkmatiger te garen.

| | GRILL (GRILLEN)

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.

[S€] ONTDOOIEN

°— Om voedsel sneller te ontdooien. Om de
ontdooifunctie te activeren draait u de selectieknop
naar het pictogram (& en draait u vervolgens de
thermostaatknop rechtsom naar een willekeurige
temperatuur. Deze functie verwarmt niet, dus u kunt elke
temperatuur gebruiken. Wanneer het ontdooien klaar is,
zet u de twee bedieningsknoppen in de stand O.

SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie

EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur. Om
de functie op elk gewenst moment te onderbreken,
schakelt u de oven uit, draait u de keuzeknop en zet u
de thermostaatknop op (.

VOORVERWARMEN

Nadat de functie is geactiveerd, zal de LED-
thermostaat inschakelen om aan te geven dat het
voorverwarmingsproces begonnen is. Aan het einde
van dit proces schakelt de LED-thermostaat uit, wat
aangeeft dat de oven de ingestelde temperatuur
heeft bereikt: plaats het voedsel in de oven en ga
verder met het bereiden.

INSTELLEN VAN DE TIMER

Om de timer te activeren, draait u de timerknop
helemaal rechtsom en vervolgens linksom naar op de
gewenste duur: er klinkt een geluidssignaal wanneer

de tijd is verstreken.
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.

OPMERKINGEN OVER ENERGIE-EFFICIENTIE

+ Maak gebruik van restwarmte: schakel de oven
5-10 minuten véoér het einde van de bereiding uit
om de resterende warmte te benutten.

« Houd de deur gesloten: vermijd indien mogelijk
het openen van de ovendeur tijdens het koken,
omdat hierdoor warmte ontsnapt.

+ Kook grotere porties: gebruik de oven vooral voor
grotere gerechten (bijv. vlees van meer dan 1 kg)
of grotere hoeveelheden om optimaal gebruik te
maken van de verbruikte energie.
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Reinig regelmatig de deurrubber: een schone
afdichting voorkomt warmteverlies en zorgt voor
efficiénter koken.

Voorverwarmen alleen indien nodig: verwarm de
oven alleen voor als het recept of de baktabel dit
aanbeveelt.

Kies donkere bakplaten: donkere platen
absorberen warmte beter en verbeteren de
kookefficiéntie.

Plan je kookproces: bereid meerdere gerechten
achter elkaar om restwarmte te gebruiken en
extra voorverwarmen te vermijden.

Selecteer het energiebesparingsprogramma:
gebruik het speciale ECO-programma voor een
lager energieverbruik. Raadpleeg de baktabel
voor aanvullende informatie.

Verwijder ongebruikte accessoires: haal
bakplaten of roosters die je niet nodig hebt uit
de oven om de warmtecirculatie te verbeteren
en de thermische massa van het apparaat te
verminderen.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE \<I(\I)AORRI\\/{::_ TEMPE(!}?TUUR I?l\l:"UNR NIVEAU EN ACCESSOIRES

— : : 5
% Ja 150-170 30-90 —r

Luchtig gebak
— 4 1
* Ja 150- 170 30-90 *** P
— 2
— Ja 160 - 200 35-90

Gevulde taart D —J

Kaastaart, strudel, fruittaart —

( ) x Ja 160 - 200 35 - Q¥ —_ 2
— 2/3
— Ja 160 - 180 15-35 u l

Koekjes / taartjes E Ja 150 -170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Ja 180 _200 40-60 t j
— 4 2
> Ja 170-190 35 - 5Q*** . :

Soesjes — Ja 90 150 - 200 . 2 ,
s 4 2
> Ja 90 140 - 200%%* : :
— 1/2
— Ja 220-250 10-25 t )

Meringues > Ja 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Ja 180 - 200 30-45 : 2 :

Groot brood 5009 — Ja 180 50-70 ,\,Vw—i,,.

Brood > Ja 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Ja 250 10-20 . 2 :

Diepvriespizza — 4 5
* Ja 250 10 -20%** u :
* Ja 180 - 200 30-45 =2

Hartige cakes Ve

roentetaart, hartige taart oy

& ge taart 3 Ja 170 - 200 40 - 60*** _— 2

— 2
- . — Ja- 190 - 200 20-30 t )

Pasteitjes / bladerdeeghapjes — 4 5
> Ja- 180- 190 15 - 40%*+ JNELENE ,

Lasagne / gebakken Pasta/ cannelloni/ — 2

ovenschotels E] Ja 190 - 200 45 - 65 L

Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / — 2

varkensvlees 1 kg E] Ja 190-200 80-110 —J

FUNCTIES E] D @ >
Conventioneel Grill Turbogrill Convectiebakken
[ Vol abr L J l l M

ACCESSOIRES Rooster Braadpan op Bakplaat/Druipplaat of Druipplaat / Druipplaat / Ovenschaal

rooster ovenschaal op rooster Bakplaat met 200 ml water
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE \(I(V)AORRI\\III:;_ TEMPE(SCATUUR l?,\lle:JNR NIVEAU EN ACCESSOIRES

"y : : 2

Geroosterd varkensvlees met zwoerd > : Ja : 180- 190 110-150 I u

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

Kalkoen/gans 3 kg — Ja 180 -200 150 - 200 I 2 u

Vis uit de oven / in folie (filet, heel) - Ja 170-190 30-45 I 2 u

Gevulde groenten ) 2

(tomaten, courgettes, aubergines) = Ja 180-200 >0-70 i

Geroosterd brood o 5 250 2-6 - 5’_

. o , 4 3
Visfilets/moten 5 250 250 .~ - ] '
Worstjes/spiezen/spareribs/ I v I , ey 5 4
hamburgers 5 250 15-30 [P ~ T

. . e 2 1
Gegrilde kip 1-1,3 kg S - 200-220 55 - 70** — ~ 1 r
. . -~ 3
Rosbief rosé 1 kg % - 200 35-50%* a1
Lamsbout/schenkel % - 200 60 - 90** , 3 u
. ~~ 3
Gebakken aardappeltjes % - 200 - 220 35- 55%* \ |
. e~ 3
Groentegratin & - 200-220 25-55 \ |
Vlees en aardappelen > Ja 190 - 200 45 - 100*** q%,, I ! )
Vis en groente E Ja 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! u
Lasagne en Vlees x> Ja 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- I ! u
* 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 E] D E] >
Conventioneel Grill Turbogrill Convectiebakken
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
ACCESSOIRES Rooster Braadpan op Bakplaat/Druipplaat of Druipplaat / Druipplaat / Ovenschaal
rooster ovenschaal op rooster Bakplaat met 200 ml water
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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

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.

beschadigen.

handschoenen.

van het apparaat kunnen
Draag beschermende

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden

uitvoert.

Het is mogelijk om een standaard
ovenreiniger te gebruiken

om resten los te weken en te
verwijderen, waardoor het
handmatig reinigen van de
ovenruimte en accessoires
gemakkelijker wordt.

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 voor 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.

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 zun

—

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.

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.

. 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.

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.
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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.

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.

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.

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 specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt voor
ruimteverlichting (EGRichtlijn 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.

PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

i Controleer of het elektriciteitsnet
. spanning heeft en of de oven is

i aangesloten.

: Zet de oven uit en weer aan, om

: te controleren of het probleem

. opgelost is.

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

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 identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Instrukcja uzytkownika

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT
=/ 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

Panel sterowania
Wentylator (niewidoczny)
Lampka

Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
sciance komory piekarnika)

Drzwiczki

. Grzatka gérna/grill

7. Grzatka okragta
(niewidoczna)

8. Tabliczka znamionowa

(nie usuwac)

AN =

o »n

OPIS PANELU STEROWANIA
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1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji. Obréci¢
na pozycje O, aby wytaczyc
piekarnik.

2. POKRETLO MINUTNIKA

Moze by¢ uzyte jako timer.

3. POKRETLO TERMOSTATU
Obréci¢, aby ustawi¢ zadana
temperature dla wybrane;j
uprzednio funkgji.

4

4. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

Swieci podczas nagrzewania
urzadzenia. Wytgcza sie po
osiggnieciu wymaganej
temperatury.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie
réznic w zaleznosci od modelu.
Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez
nacisniecie, nalezy nacisnac srodek
pokretfa, aby je zwolnic.

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy

nacisna¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

BLACHA NA

Z

SCIEKAJACY TLUSZCZ*

RUSZT

T

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

Stuzy do pieczenia wszelkiego
wyjmowanie akcesoriow.

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
(skierowanga 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
nastepnie folie ochronna [b] z prowadnic wysuwanych.

=

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]
Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej,

aby odczepi¢ dolne haki (1) i pociagna¢ prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gornych hakéw (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
czes¢ drabinek i pociggnad 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 s3 odpowiednio
zabezpieczone.
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PIERWSZE UZYCIE

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto”,
co utatwi pozbycie sie tego zapachu.

FUNKCJE

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250° C na okoto godzine.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

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

OFF
Do wytaczania piekarnika.
-()> LEKKIE
Do wiaczania oswietlenia komory piekarnika.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
|é«‘o ECOCLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z tatwoscig usunac za pomoca
pary. Aby wiaczy¢ 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
funkcji przez 35 minut. Pozycja ikony nie odpowiada
temperaturze osiggnietej w trakcie czyszczenia.

% | PIECZ. KONWEKCYJNE
— Do pieczenia miesa i stonych ciast na jednej
poétce. Funkcja ta moze by¢ rowniez uzywana do

pieczenia na dwdch pétkach. Zamien potozenie
naczyn, aby rbwnomierniej upiec potrawe.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

GRILL

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

| ‘3’; TURBOGRILL

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

N .
|70Q| ROZMRAZANIE

Dla szybszego rozmrazania zywnosci. Aby
aktywowac funkcje rozmrazania, obréci¢ pokretto
wyboru do ikony &, a nastepnie obréci¢ pokretto
termostatu zgodnie z ruchem wskazowek zegara
do dowolnej temperatury. Funkcja ta nie nagrzewa
sie, wiec mozna zastosowac dowolna temperature.
Po zakonczeniu rozmrazania obroci¢ dwa elementy
sterujace do pozycji O.

WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zadanej funkgji
WLACZANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ wybrana funkcje, nalezy obrécic
pokretto termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.
Aby wyfaczy¢ funkcje, ustawi¢ pokretto wyboru
funkcji oraz pokretto termostatu odpowiednio w
potozeniu (5)

NAGRZEWANIE

Po uruchomieniu tej funkcji wiaczy sie dioda
termostatu sygnalizujaca rozpoczecie pracy urzadzenia.
Po zakoniczeniu nagrzewania dioda wyfaczy sie,
wskazujac, ze w komorze piekarnika uzyskano wybrang
temperature: W tym momencie nalezy umiescic
potrawe w piekarniku i rozpoczac jej pieczenie.
USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

W celu wtaczenia timera obréci¢ pokretto catkowicie
W prawo, a nastepnie obraca¢ w lewo do ustawienia
zadanego czasu trwania: zakonczenie odliczania
czasu zostanie zasygnalizowane sygnatem
dzwiekowym.

UWAGI

« Nie przykrywac 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.

UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNE)J

«  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczy¢
piekarnik 5/10 minut przed koncem pieczenia,
aby wykorzysta¢ pozostate ciepto.

« Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to
mozliwe, unika¢ otwierania drzwiczek piekarnika
podczas pieczenia, poniewaz powoduje to
uciekanie ciepta.

+  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika
gtéwnie do wiekszych potraw (np. mieso powyzej
1 kg) lub wiekszych porcji, aby maksymalnie
wykorzystac¢ zuzyta energie.

« Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
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uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia
wydajne pieczenie.

Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne
blachy lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac
wydajnos¢ pieczenia.

Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw
w sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i
unikng¢ dodatkowego podgrzewania.

Wybra¢ program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia s opisane w
tabeli pieczenia.

Usung¢ nieuzywane akcesoria: wyja¢ blachy lub
ruszty, ktore nie sa potrzebne, aby poprawic
wydajnos¢ cyrkulacji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢
cieplng produktu.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPE(SCATURA CZAS(I;\:\IVANIA POZIOM | AKCESORIA
¥ Tak 150 - 170 30-90 _\,ﬁiﬂ_
Ciasta drozdzowe
— 4 1
* Tak 150 - 170 30- 90 ** e o
— 2
— Tak 160 - 200 35-90
Ciasto z nadzieniem D —J
sernik, strudel, ciasto owocowe —
( ) x Tak 160 — 200 35 - Q¥+ —_ 2
— 2/3
— Tak 160-180 15-35 u l
Kruche ciasteczka/Rogaliki > Tak 150-170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Tak 180 _200 40-60 t j
— 4 2
* Tak 170-190 35- 50%** . |
. — 2
Choux buns (Ptysie) — Tak 90 150-200 L )
s 4 2
> Tak 920 140 - 200%** : :
— 1/2
— Tak 220-250 10-25 t )
Bezy > Tak 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Tak 180 - 200 30-45 . 2 ,
Bochenek chleba 500 kg — Tak 180 50-70 ..\,1‘_—2__1,.
Chleb > Tak 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
=] Tak 250 10-20 . ’ ,
Mrozona pizza — 4 5
* Tak 250 10 -20%** u :
* Tak 180 - 200 30-45 2
Stone ciasta i
tarta warzywna, quiche -~
( ywna, quiche) 3 Tak 170 - 200 40 - 60*** _— 2
— Tak- 190-200 20-30 : 2 :
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki — 2 5
> Tak- 180- 190 15 - 40%** NELENE ,
Lasagne / zapiekany makaron / — 2
cannelloni / zapiekanki E] Tak 190-200 45-65 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — 2
wieprzowina 1 kg — Tak 190-200 80-110 ! ]
FUNKCJE E] D @ >
Konwencjonalne Grill Turbogrill Konwekcyjne pieczenie
[ ~ aF=n _J l ‘ w
AKCESORIA B . Blacha do pieczenia / Blacha na P Blacha na sciekajacy ttuszcz /
Ruszt Fgrma do pleczenla. Sciekajacy thuszcz lub forma do Blacha na saekaj.qcy t’fL.JSZCZ / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie - : . . Blacha do pieczenia .
pieczenia umieszczone na ruszcie napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS . FUNKCJA | NAGRZEWANIE

TEMPERATURA CZAS TRWANIA

POZIOM | AKCESORIA

(°C (MIN
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skorka E Tak 180 - 190 110- 150 I 2 u
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 I 2 u
Indyk/ges 3 kg — Tak 180 - 200 150 - 200 I 2 |
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en pu— ) _ 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) EI Tak 170-190 30-45 —J
Warzywa faszerowane ‘ — 5
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines > : Tak 180 - 200 50-70 A—1r
(baktazany)) ‘ ‘
Tosty “” 5 250 2-6 o 5 .
Filety rybne/kawatki ”’ 5 250 250 L 1 X .
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ ~ , Canx 5 4
hamburgery D 5 250 15-30 Lo S ~ T f
Pieczony kurczak 1-1,3 kg VJ}V - 200 - 220 55-70%* - 2’_ ] ! r
Befsztyk krwisty 1 kg VJ}V - 200 35-50%* q,;h,
Udziec barani/golonka ¥ - 200 60 - 90** L 3 |
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) % - 200-220 35-55%* I 3 u
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) “JF - 200-220 25-55 I 3 u
Miesa i ziemniaki I Tak 190-200 45 - 100*** .\”_i_.__,. | ! U
Ryby i warzywa * Tak 180 30 - 50%** .“__i_.__, \ ! |
Lazania i mieso ¥ Tak 200 50 - 100%** —

* Obrécic¢ potrawe w pofowie 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 preferenciji.

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

FUNKCJE E] D

Konwencjonalne Grill

%)

Turbogrill

*

Konwekcyjne pieczenie

AKCESORIA Forma do pieczenia

umieszczona na ruszcie

Aal=r \
Blacha do pieczenia / Blacha na
Sciekajacy ttuszcz lub forma do
pieczenia umieszczone na ruszcie

_r

Blacha na sciekajacy ttuszcz /

Blacha do pieczenia

Tonnd

Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Blacha do pieczenia
napetniona 200 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do jakichkolwiek $ciernych/zracych srodkéw do
czyszczenia, poniewaz moga one
uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen czyszczacych

para. Przed przystapieniem do
Nie stosowa¢ welny szklanej, szorstkich  jakichkolwiek czynnosci serwisowych
gabek lub upewnic sig, ze piekarnik zostat

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

+ Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartoscig wody, nalezy
pozostawic¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia,
a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

odtaczony od zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego $rodka
do czyszczenia piekarnika, ktéry
zmiekczy i usunie pozostatosci, dzieki
czemu reczne czyszczenie komory
piekarnika i akcesoriow stanie sie
fatwiejsze.

. 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 utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposdb zdjac 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 fatwo usung¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie

\\\1//

o y / N

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

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

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

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérna czes¢ na swoim miejscu.
4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewni¢
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtorzy¢ powyzej opisane czynnosci.

OPUSZCZANIE GORNEJ GRZALKI
1. Zdja¢ element grzewczy z uchwytu i obnizy¢ go.

— _— \\

2. Aby przywréci¢ poprzednia pozycje elementu
grzewczego, nalezy go podnie$¢, pociggnac
delikatnie do siebie i upewnic sie, ze znalazt sie w
odpowiednich uchwytach.
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CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

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

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

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

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

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

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

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

. czy usterka nie ustapifa.

Piekarnik nie dziata.

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

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej
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Manual de instrucées

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO INDESIT
=/ produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS INFORMACOES,

LEIA O CODIGO QR NO SEU
iﬂf Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes de APARELHO
usar o aparelho.
DESCRICAO DO PRODUTO
1. Painel de controlo
2. Ventoinha (ndo visivel)
3. Lampada
4, Guias de nivel

(o nivel estd indicado na parede
do compartimento de cozedura)
Porta
. Resisténcia superior/grill
7. Resisténcia circular

(ndo visivel)
8. Placa de identificacdao

(nao remover)

o »n
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1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcgado. Para desligar o forno,
rode o botédo para a posicao O.
2. BOTAO DO TEMPORIZADOR
Deve ser usado como
temporizador.

3. BOTAO DO TERMOSTATO

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

4. LED TERMOSTATO/
PREAQUECIMENTO

Acende-se durante o processo de
aquecimento. Apaga-se quando

a temperatura pretendida é
alcancada.

Nota: O tipo de botéo rotativo pode
variar de acordo com o tipo de modelo.
Se 0s botdes rotativos sao retrateis,
pressione o centro do botao para
liberta-lo.

Nota: O tipo de botao rotativo pode variar de acordo com o tipo de modelo. Se 0s botdes rotativos sao retrateis, pressione

o centro do botao para liberta-lo.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR *

T

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e
guaisqguer outros itens
adequados para fornos.

Para utilizacdo como
tabuleiro para cozinhar
carne, peixe, legumes,
foccacia, etc, ou para
recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metalica.

* Disponivel apenas em determinados modelos

TABULEIRO PARA
ASSAR *

CALHAS DESLIZANTES*

=

Para facilitar a insercéo ou a
remocao de acessorios.

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

O nUmero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir outros acessorios separadamente junto do Servico Pés-venda.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha metalica no nivel pretendido, segurando-a e
inclinando-a ligeiramente para cima; em seguida, pouse a
parte traseira levantada (apontando para cima) primeiro.

Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto

quanto possivel.

Os restantes acessorios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas calhas deslizantes do forno.

PRATELEIRAS DESLIZANTES E GUIAS DE NIVEL

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de protecao
[a] e, em seguida, remova a pelicula de protecao [b] das
corredicas.

[a]
REMOCAO DAS CORREDICAS [c]

Puxe a parte inferior da corredica para desacoplar os
ganchos inferiores (1) e puxe as corredicas para cima,
removendo-as dos ganchos superiores (2).

REINSTALACAO DAS CORREDICAS [d]

Fixe os ganchos superiores as guias de nivel (1) e, em
seguida, pressione a parte inferior das corredicas contra
as guias de nivel até que os ganchos inferiores estejam
engatados e ouvir um clique (2).

[d]

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

1. Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa da
guia e puxe-a na sua direcdo de forma a extrair o suporte e
os dois pinos internos do alojamento.

2. Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as junto
a cavidade e comece por inserir os dois pinos nos seus
alojamentos. De seguida, posicione a parte externa
junto do seu alojamento, insira 0 suporte e pressione
firmemente em dire¢ao a parede da cavidade de forma
a garantir que a guia de nivel se encontra devidamente
presa.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

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

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

FUNCOES

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora,
aproximadamente. Durante este periodo de tempo, o
forno devera estar vazio.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.

DESLIGAR

Para desligar o forno.
-(): Luz

Para acender a luz no interior do
compartimento.

—_ | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

ECOCLEAN

#0

A acado do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Para
ativar a funcao "EcoClean’, deite 100-120 ml de 4gua
potdvel no fundo do forno e rode o botao de selecao
e o botao do termédstato para o icone. Recomenda-se
que utilize a funcao durante 35 minutos. A posicao
do icone nao corresponde a temperatura atingida
durante a limpeza.

(3| COZEDURA POR CONVECGAO

Para cozinhar carnes e cozer bolos salgados
numa Unica prateleira. Esta funcao também pode ser
utilizada para cozinhar em duas prateleiras. Troque
a posicao dos pratos para cozinhar os alimentos de
forma mais uniforme.

UTILIZACAO DIARIA

GRILL

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

| ‘3}’ TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de
agua potavel.

|%| DESCONGELAR

°= Para descongelar alimentos mais rapidamente.
Para ativar a funcdo de descongelacao, rode o botao
de selecdo para o icone (] e, em seguida, rode o
botdo do termdstato no sentido dos ponteiros do
relégio para qualquer temperatura. Esta funcao
nao aquece, pelo que pode ser utilizada qualquer
temperatura. Quando a descongelacgao estiver
concluida, rode os dois controlos para a posicao O.

SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo de selecao
para o simbolo da funcao pretendida

ATIVAR UMA FUNCAO

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.
Para interromper a funcao a qualquer momento,
desligue o forno e rode o botdo seletor e o botdo do
terméstato para ()

PRE-AQUECIMENTO

Assim que a funcao for ativada, o LED do terméstato
acender-se-a para assinalar o inicio do processo de
preaquecimento. No final deste processo, o LED do
termostato apagar-se-a para assinalar que o forno
atingiu a temperatura selecionada: nessa altura,
coloque os alimentos no interior do forno e dé inicio
a cozedura.

PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Para ativar o temporizador, rode o botao do
temporizador totalmente no sentido dos ponteiros

do relégio e, em seguida, coloque-o na duracao
desejada rodando no sentido inverso: um sinal
sonoro avisa-lo-a4 quando a contagem decrescente
chegar ao fim.

NOTAS

+ Nao tape o interior do forno com papel de
aluminio.

+ Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que poderd danificar o
revestimento de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

+ Tirar partido do calor residual: desligue o forno
5/10 minutos antes do fim da cozedura para
utilizar o calor restante.

« Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a
porta do forno durante a cozedura, pois isso deixa
escapar o calor.

« Cozinhar por¢coes maiores: utilizar o forno
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principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou porcdes maiores, para
tirar o maximo partido da energia utilizada.
Limpar regularmente o vedante da porta: uma
vedacao limpa evita a perda de calor e garante
uma cozedura eficiente.

Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-
aquecer o forno apenas se a receita ou a tabela de
cozedura o recomendar.

Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia
da cozedura.

Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos
em sequéncia para utilizar o calor residual e evitar
um pré-aquecimento adicional.

Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir

o consumo de energia. Consultar a tabela de
cozedura para entradas adicionais.

Retirar os acessorios desnecessarios: retirar os
tabuleiros ou grelhas que nao estejam a ser
utilizados para otimizar a eficiéncia da circulacdo
do calor e diminuir a capacidade térmica.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGCAO EPR;:ﬁ_:_JgCI-% TEMPE(:‘CATURA DU(mEAO NIVEL E ACESSORIOS
— _ 2
¥ Sim 150 - 170 30-90 .
Bolos com levedura
iy . 4 1
* Sim 150170 30- 90 ** e o
— 2
— Sim 160 - 200 35-90
Bolo recheado D —J
cheesecake, strudel, tarte de frutas —
( ) x Sim 160 - 200 35 - Q¥+ —_ 2
— ] 2/3
— Sim 160 - 180 15-35 u l
Biscoitos/queques > Sim 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— . 2
— Sim 180 _200 40-60 t j
=y . 4 2
> Sim 170-190 35- 50%** . |
Massa "choux" — Sim 90 150 - 200 . 2 ,
* Sim 90 140 - 200%** L 2
— Sim 220- 250 10-25 : 172 :
Merengues > Sim 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Sim 180 -200 30-45 . 2 ,
= — . 1/2
Pao de forma 500 g — Sim 180 50-70 A
Pao > Sim 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Sim 250 10-20 . 2 |
Pizza congelada — 4 5
> Sim 250 10 -20%** u :
* Sim 180 - 200 30-45 =2
Bolos salgados Ve
tarte de legumes, quiche -
( gumes, quiche) 3 Sim 170 - 200 40 - 60*** _— 2
— 2
— Sim- 190 - 200 20-30
Vol-au-vents/salgadinhos de massa D —
folhada -~
> Sim- 180- 190 15 - 40%** — L
Lasanha/massa no forno/ canelones/ — . 2
flans — Sim 190 - 200 45 -65 ! ]
Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 u 2 j
FUNCOES E] D @ *
Convencional Grelhar Turbo grill Coz. Convecdo
[ Vol abr L J l l M
ACESSORIOS Forma para assar Tabuleiro para assar / tabuleiro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor / tabuleiro
Grelha metalica coletor ou forma para assar na para assar

na grelha

grelha

tabuleiro para assar

com 200 ml de dgua
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGCAO PR;’:ﬁggCI_ TEMPIiFCATURA DU(F;,II-\"C\II:\O NIVEL E ACESSORIOS
Porco assado estaladico E Sim 180- 190 110-150 l;}
Frango/coelho/pato 1 kg EI Sim 200-230 50-100 ;D
Peru/ ganso 3 kg EI Sim 180 - 200 150 -200 é
g 5] s wmew w7
:f)?ntartr;scr&gg::gjbergines (beringelas)) E Sim 180-200 >0-70 ""'i_'“"
Pao tostado E] 5 250 2-6 - 5’_
Filetes/postas de peixe E] 5 250 250 _‘”_4.__'_ 7;‘;
|S-Iz:\l:r‘iﬂ:jar;/llfzIr‘>eestadas/CosteIetas/ E] 5 250 15 - 30* -‘...5...,- Tvxiwf
Frango assado 1 - 1,3 kg @ - 200-220 55 - 70** _\”_2.__'. Tw;vf
Rosbife mal passado 1 kg @ - 200 35 - 50** -u,-.-.-i.-u-
Perna de borrego/pernis @ - 200 60 - 90** ;u
Batatas assadas @ - 200-220 35 - 55** K;}
Gratinado de legumes @ - 200 - 220 25-55 K;}
Carne e batatas * Sim 190 - 200 45 - 100%** —_ ;D
Peixe e legumes E Sim 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. l;}
Lasanha e carne EI Sim 200 50 - 100*** -u,-.-.-i.-u- l;J

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de

cozedura (se necessario).

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

preferéncia de cada um.

O tempo indicado ndo inclui a fase de preaquecimento:
recomendamos que cologue os alimentos no forno e defina o
tempo de cozedura apenas apds 0 mesmo ter alcangado a

temperatura requerida.

FUNCOES E]

i

%)

*

Convencional Grelhar Turbo grill Coz. Convegao
Areenns r Al J | f T
Tabuleiro para assar / tabuleiro ) Tabuleiro coletor / tabuleiro
ACESSORIOS - Forma para assar ulelrop /tabulei Tabuleiro coletor / uiet / tabulei
Grelha metalica coletor ou forma para assar na para assar

na grelha grelha

tabuleiro para assar

com 200 ml de dgua
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao
de manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

Nao utilize palha de a¢o, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra humido.
Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas de
detergente com um pH neutro. Termine a limpeza com um
pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno, para
remover eventuais depdsitos ou manchas causados
por residuos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado devido a cozedura
de alimentos com elevado teor de dgua, deixe o forno
arrefecer completamente e limpe-o com um pano ou
uma esponja.

do aparelho.

abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de

manutencao.

E possivel utilizar um produto de
limpeza de fornos comum para
ajudar a amolecer e remover os
residuos, facilitando a limpeza
manual da cavidade e dos acessorios.

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucao da funcao de limpeza
automatica para obter os melhores resultados de
limpeza. Evite ativar o ciclo de limpeza pirolitica na
presenca de residuos de calcario. Antes de ativar,
realize uma limpeza do calcario de acordo com os
procedimentos acima.

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

+ Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas adequadas
para forno, caso ainda estejam quentes. Os residuos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA

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

=

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos

- nao a segure pela pega. Retire, simplesmente, a

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

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

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcio do forno e
alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos

suportes, fixando a parte superior aos suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.

Baixe as linguetas até a sua posicao original: Assegure-se
de que as baixa totalmente.

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

BAIXAR A RESISTENCIA SUPERIOR

2. Para voltar a colocar a resisténcia na sua posicdo
original, levante-a, puxe-a ligeiramente para si

e certifique-se de que o suporte esta na posicao
correta.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - LIMPAR O VIDRO

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

4. Instale novamente a extremidade superior: ird ouvir
um clique, indicando que estd bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacgao esta segura antes de
montar novamente a porta.

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

3. Instale novamente o painel (com a marca "1R")
antes de instalar o painel interior: Para posicionar os
painéis de vidro corretamente, certifique-se de que
é possivel visualizar a marca "R" no canto esquerdo.
Insira primeiro a parte mais longa do vidro com a
indicacao "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta. Repita esta procedimento para
ambos os painéis de vidro.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Desligue o forno da rede elétrica, desaperte a cobertura da lampada, substitua a lAmpada e aperte novamente
a cobertura da mesma.

Ligue o forno novamente a fonte de alimentacao elétrica. Nao utilize o forno até que a cobertura da lampada
tenha sido reposta.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo 25 W/230 V tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é adequada para a
iluminacao geral de divisdes da casa (Regulamento CE 244/2009).

As lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pés-Venda. - Ndo manuseie as lampadas com as maos desprotegidas,
ugwa vez que as suas impressoes digitais podem danifica-las. Nao utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha
sido reposta.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL SOLUCAO

: Verifique se existe energia elétrica
i . proveniente da rede e se o forno
: Corte de energia. Desativacao da : estd ligado a tomada elétrica.
i rede elétrica. : Desligue e reinicie o forno, para
: . verificar se o problema ficou
: resolvido.

O forno nao funciona.

As politicas, a documentacao padrao e as informagoes de produto adicionais poderao ser consultadas:
Utilizar o cédigo QR no seu aparelho Eil
Visitando o nosso website docs.indesit.eu

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificacdo do seu produto.

(i) inpesit i
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Manual fie utilizare , | Ro
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INDESIT SCANATI CODUL QR DE PE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie |NFORMAT||

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda

Ventilator (nu este vizibil)

Bec

Ghidaje pentru gratar

O, 6 (nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru

preparare)

Usa
Rezistenta superioard/grill
7. Rezistenta circulara

e

N
oW

““““ 8 (nu este vizibil3)
8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)
5.58.......
- ]
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
F O] °C
@' . .EQ} . 60. . 5 . .
@ D o * 05
...... @ @ § #0 35 30 25
: 2 3 a
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. BUTONUL TERMOSTATULUI 4. LED-UL TERMOSTATULUI/
Pentru pornirea cuptorului prin Rotiti pentru a selecta temperatura FUNCTIEI DE PREINCALZIRE
selectarea unei functii. Rotiti in dorita, activand functia selectata. Se aprinde pe durata procesului
pozitia O pentru a opri cuptorul. de incalzire. Se stinge odata ce
2. BUTONUL CRONOMETRULUI temperatura dorita este atinsa.
Poate fi utilizat ca temporizator. Vd rugam sa retineti urmatoarele:

Tipul de selector poate varia in functie
de model. Daca selectoarele trebuie
apasate pentru a fi activate, apasati pe
centrul selectorului pentru a-l elibera
din locas.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apasate
pentru a fi activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume,
focaccia etc. sau pozitionarea
sub gratarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibil numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT*

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru
fripturi, peste In papiota etc.

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos mai
intai partea din spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul sinelor, cat maiin
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe
ghidajele culisante.

o

[a]
DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante
in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar,
pozitionati-le in apropierea cavitatii si introduceti mai
intai cei doi pini in locasurile aferente. Apoi, pozitionati
partea exterioara langa locasul sau, introduceti suportul
si apasati ferm spre peretele cavitatii pentru a va asigura
ca ghidajul pentru gratar este fixat corespunzator.
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PRIMA UTILIZARE

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

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.

FUNCTII

Indepartati elementele de protectie din carton

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

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

OFF (OPRIT)
Pentru oprirea cuptorului.

<()z LIGHT (BEC)
Pentru aprinderea luminii din interiorul
compartimentului.

|_ CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

ECOCLEAN

F0) Ecc - |
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Pentru a activa
functia ,EcoClean’, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35 de minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

% | COACERE CONVECTIE

— Pentru gatitul carnii, coacerea chiftelelor sarate
pe un singur raft. Aceasta functie poate fi folosita
si pentru gatitul pe doua rafturi. Schimbati pozitia
vaselor pentru a gati alimentele mai uniform.

UTILIZAREA ZILNICA

GRILL

I— Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor
si carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau

prajirea feliilor de paine. Atunci cand frigeti carne,

va recomandam sa utilizati o tava de copt pentru a
colecta zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati
tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul
metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

| ‘3}’ TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
friptura de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o
tava de copt pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa
potabila.

|%| DECONGELARE

°= Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.
Pentru a activa functia de decongelare, rotiti butonul
de selectare in dreptul pictogramei &, iar apoi rotiti
butonul termostatului in sens orar, in dreptul unei
temperaturi oarecare. Aceasta functie nu incalzeste,
astfel incat poate fi utilizata orice temperatura. Cand
decongelarea este incheiata, rotiti cele doua butoane
de comanda in pozitia O.

SELECTATI O FUNCTIE

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

ACTIVAREA UNEI FUNCTII

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura
dorita. Pentru a intrerupe o functie in orice moment,
opriti cuptorul, rotiti butonul de selectare si butonul
termostatuluila

PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activatd, LED-ul termostatului

se va aprinde, semnaland inceperea procesului

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

SETAREA TEMPORIZATORULUI

Pentru a activa temporizatorul, rotiti butonul
temporizatorului complet in sens orar si apoi

readuceti-l la durata dorita, actionand in sens
antiorar: un semnal acustic va anunta finalizarea
numaratorii inverse.

NOTE
« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

+ Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

- Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute Tnainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

« Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
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pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica
astfel in reteta sau in tabelul cu informatii privind
prepararea.

Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de
copt de culoare inchisa absorb mai bine caldura si
cresc eficienta procesului de preparare.
Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza
caldura reziduala si pentru a evita preincalzirea
suplimentara.

Selectati programul de economisire a energiei:
pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
fmbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si
pentru a reduce capacitatea termica a produsului.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPE(E{CATURA Dl(Jl\I;;?\'II'A NIVEL SI ACCESORII
L% Da 150- 170 30-90 _\éﬁ
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit):
: = 4 1
* Da 150- 170 30-90 *** P
— 2
— Da 160 - 200 35-90
Prajitura umpluta ; D —
rajiturd cu branza, strudel, placinta cu fructe): —
(préj ' P ) x Da 160 - 200 35 gQ**x —_ 2
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 u l
Biscuiti/mini tarte > Da 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 t j
iy 4 2
* Da 170-190 35- 50%** . |
s | — 2
Choux a la créeme — Da 920 150 - 200 L )
— 4 2
> Da 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Da 220-250 10-25 t )
Bezele > Da 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Da 180 - 200 30-45 . 2 |
Franzeld 500 g — Da 180 50-70 ,\,Vw—i,,.
Paine > Da 180 - 200 30 - 80*** —_—— L2
— Da 250 10-20 . 2 :
Pizza congelata — 4 5
* Da 250 10 -20%** u :
* Da 180 - 200 30-45 2
Prajituri sarate Ve
lacinta cu legume, quiche S
P gume, quiche) 3 Da 170 - 200 40 - 60*** _— 2
L = Da- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj: — 2 5
K 3 Da- 180- 190 15 - 40%*+ NELENE ,
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 -200 45 - 65 ! ]
. . . — 2
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 u i
FUNCTII E] D @ >
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie
[ Vol abr L J ‘ l M
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tavd de colectare a Tavd de colectare a
Gratar metalic rstarul mitglic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
9 gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPE(fCATURA Dl(J,\l;m'A NIVEL S ACCESORII
. - iy 2
Muschi de porc cu sorici crocant x> Da 180 - 190 110- 150 I u
- < — 2
Pui/iepure/rata 1 kg — Da 200-230 50-100 I u
A x — 2
Curcan/gasca 3 kg — Da 180 - 200 150-200 | u
N i . — 2
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) — Da 170- 190 30-45 I u
Legume umplute — 5
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines L3 Da 180 - 200 50-70 A—1r
(vinete))
Paine prajita e 5’ 250 2-6 >
A TR ~
. . . ~~ , 4 3
Fileuri/medalioane de peste 5 250 250 — - ] r
Carnati/frigarui/coaste/ ~~ , . 5 4
hamburgeri > 250 15-30 L TTIP N S SN |
. = . e~ 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg & — 200-220 55 - 70%* .~ " ] r
Muschi de vitd, in sange 1 kg VJ}V — 200 35 -50%* q,;h,
x . e 3
Pulpa de miel/But 3 — 200 60 - 90** L |
Cartofi copti % — 200 - 220 35 - 55%* I 3 :
. A 3
Legume gratinate & — 200-220 25-55 | u
Carne si cartofi > Da 190 - 200 45 - 100*** .\‘_.i_.__,. : ! |
Peste silegume x Da 180 30 - 50%** .“__i_.__, \ ! |
Lasagna si carne x> Da 200 50 - 100*** .‘___4.:,_, \ ! u
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din
durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de
preferintele personale.
Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire:
Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii
dorite.
FUNCTII E] D E] *
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tavd de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic ratarul mr;tglic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picéturilor/Tava de copt
9 gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
fnainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. suprafata aparatului.
Nu utilizati aparate de curatare cu  Purtati manusi de protectie.
aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un detergent
standard pentru cuptor pentru a
inmuia si indeparta reziduurile,
facilitand curatarea manuala a
cavitatii si a accesoriilor.

« In cazul in care existd depuneri persistente
pe suprafetele interioare, va recomandam sa
rulati functia de curatare automata pentru a
obtine rezultate optime de curatare. Evitafti
activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati
curatarea calcarului conform descrierii de mai sus.

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

 Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

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

=P

N

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

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

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

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

Y wep

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.
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CLICK & CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,

apasati simultan cele doua cleme de fixare si [\
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

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

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

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,, 1R")
inainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R” poate
fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai, introduceti
latura lungd a geamului marcata cu litera,R”in locasurile
de sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati aceasta
procedura pentru ambele panouri de sticla.

INLOCUIREA BECULUI

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu energie electrica, desfiletati capacul becului, inlocuiti
becul si infiletati la loc capacul becului.

Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu energie electrica. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen de 25 W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incaperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

: Asigurati-va ca nu este intrerupt
: . curentul electric, iar cuptorul este
i Pana de curent. Deconectare de la i conectat la reteaua electrica.
: reteaua electrica. . Opriti si reporniti cuptorul,
5 . pentru a verifica daca defectiunea
. persista.

Cuptorul nu functioneaza.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
Utilizand codul QR de la aparat
Vizitand site-ul nostru web docs.indesit.eu

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, DA STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE INDESIT

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da
vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
iﬂf Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU
navodila.
OPIS IZDELKA
1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator (ni viden)
3. Luc
4. Vodila za pekace

(viSina je navedena na steni
notranjosti aparata)

5. Vrata
....... 7 6. Zgornji grelnik/zar
7. Okrogli grelnik
(ni viden)
"""" 8 8. ldentifikacijska plos¢ica

(ostati mora namescena)

OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

1. IZBIRNI GUMB

3. GUMB ZA NASTAVITEV

F @ °C
0 0 0
. 60 . .
% . . .
cg, X 5. o 60
80
- -DF a8 t1e . 100 O%€
. 120 K
..... .-,.-46 20 Leet"250 o
) =] o B3 g5 25 ¢ 29 500 180 16 .
1 2 3 4

4. LED-DIODA ZA

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice zavrtite gumb v
polozaj O.

2. GUMB CASOVNIKA
Uporabite ga lahko kot ¢asovnik.

TEMPERATURE
Obrnite, da izberete zZeleno
temperaturo in vklopite izbrano
funkcijo.

TEMPERATURO/PREDGRETJE

LED-dioda med segrevanjem sveti.
Ko se aparat segreje na zeleno
temperaturo, LED-dioda ugasne.
Opomba: tip gumba se lahko razlikuje
glede na model. Ce so gumbi aktivirani
s pritiskom, pritisnite na sredino gumba,
da se sprosti.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da

se sprosti.

(D inpesit



PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

Univerzalni peka¢ uporabite
Za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC*

DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali

Za peko kruha in peciva ter
odstranjevanje pribora.

tudi za pripravo pecenke, rib
v lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vstavite na zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila najprej
naslonite dvignjeno zadnjo stran.

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je
mogoce.

Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri Cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zascitni trak
[a] in nato Se zascitno folijo [b].

I

‘ [a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite zatice (1)
in nato povlecite drsna vodila navzgor, da jih odstranite z
zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato spodniji
del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se spodniji zatici
pritrdijo (2).

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

1. Ce zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunaniji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako da iz
lukenj izvlecete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih postavite
blizu vdolbine in najprej v ustrezni luknji vstavite dva
zati¢a. Nato blizu ustrezne luknje postavite zunanji del,
vstavite nosilec in mocno pritisnite proti steni vdolbine
tako, da se prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.

(D) inpesit



PRVA UPORABA

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
PriporoCamo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave.

FUNKCLE

S pedice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.
V tem ¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

O IZKLOP
Za izklop pecice.
-(): Lu¢

- Za vklop osvetlitve notranjosti pecice.

|: OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
~ Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

|é?0 ECOCLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri
nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Za vklop funkcije
,EcoClean” na dno pecice zlijte 100-120 ml pitne
vode in nato zavrtite izbirni gumb ter gumb za
nastavitev temperature v polozaj ikone. Priporo¢amo,
da funkcijo pustite delovati 35 minut. Polozaj simbola
ne sovpada s temperaturo, na katero se aparat
segreje med ¢is¢enjem.

‘% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKA PEKA)

— Za peko mesa, pecenje slanih kola¢ev na eni
reSetki. To funkcijo lahko uporabite tudi za peko na
dveh resetkah. Za enakomernejse kuhanje hrane

VSAKODNEVNA UPORABA

zamenjajte polozaj posode.
| “~ | GRILL (ZAR)

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na Zaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru,
priporoCamo, da uporabite pekac za prestrezanje
sokov: pekac vstavite na katero koli visino pod
reSetko in dodajte 200 ml pitne vode.

| ¥ TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac
za prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 200 ml pitne vode.

|%| ODMRZOVANJE

°= Za hitrejse odmrzovanje hrane. Ce Zelite
vklopiti funkcijo odmrzovanja, obrnite izbirni gumb
na ikono &, nato pa obrnite gumb termostata v smeri
urinega kazalca na poljubno temperaturo.
Ta funkcija ne segreva, zato lahko uporabite katero
koli temperaturo. Ko je odmrzovanje konc¢ano,
obrnite oba krmilna elementa v polozaj O.

IZBIRA FUNKCLJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj
zelene funkcije.

VKLOP FUNKCIJE

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature, da nastavite Zeleno temperaturo.

Za prekinitev funkcije lahko kadar koli izklopite
pecico in zavrtite izbirni gumb ter gumb za nastavitev
temperature v polozaj (.

PREDGRETJE

Ko ste vklopili funkcijo, LED-dioda za temperaturo
zasveti, kar pomeni, da se je zacelo predgretje
aparata. Po kon¢anem predgretju LED-dioda za
temperaturo ugasne, kar pomeni, da se je pecica
ogrela na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku
polozite hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.
NASTAVITEV CASOVNIKA

Za vklop ¢asovnika obrnite vrtljivi gumb za ¢asovnik
do konca v desno in nato ga nastavite na vrednost
Zzelenega Casa trajanja tako, da ga vrtite v levo:
slisali boste zvocni signal, ki vas bo opozoril, da se je
odstevanje Casa koncalo.

OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

« lzkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred
koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
preostalo toploto.

« Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med
pecenjem ne odpirajte vrat pecice, saj tako
toplota uhaja.

+ Kuhajte velje porcije: pecico uporabljajte
predvsem za vecje jedi (npr. meso nad 1 kg) ali
vecje porcije, da kar najbolje izkoristite porabljeno
energijo.

+ Redno distite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje
preprecuje izgubo toplote in zagotavlja
ucinkovito kuhanje.

+ Segrevajte le po potrebi: PeCico predgrejte samo,
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Ce je to navedeno v razpredelnici za pripravo
hrane ali v vasem receptu.

Izberite temne pekace: temni pekaci bolje
absorbirajo toploto, kar izboljsa u¢inkovitost
kuhanja.

Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite vec
jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
dodatnemu segrevanju.

Izberite program za varlevanje z energijo:
uporabite poseben program ECO za manjso
porabo energije. Za dodatne vhode glejte tabelo
za kuhanje.

Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:
odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljsate ucinkovitost kroZenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCLJA PREDGREVANJE TEMPE(chTURA 5 TR?&?I\'I\UE VISINA IN PRIBOR
¥ Da 150-170 30-90 _\éﬁ
Kvaseno pecivo
sy 4 1
* Da 150-170 30-90 *** e o
— 2
— Da 160-200 35-90
Polnjeno pecivo D —J
skutino pecivo, zavitek, sadna pita —
( P pita) x Da 160-200 35- 9@+ —_ 2
— 2/3
— Da 160-180 15-35 u l
Piskoti/kolacki 3 Da 150-170 20 - 40%+* 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 t j
S 4 2
> Da 170-190 35- 50%** . |
. — 2
Princeske — Da 90 150-200 L )
s 4 2
> Da 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Da 220-250 10-25 t )
Beljakovi poljubéki x Da 200-240 15-30%** —_—— L2
— Da 180 -200 30-45 . 2 |
Struca kruha 500 g — Da 180 50-70 ,\,Vw—i,,.
Kruh > Da 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Da 250 10-20 . 2 :
Zamrznjena pica —
* Da 250 10 -20%** 4 2
2 1 R
* Da 180-200 30-45 =2
Slane torte Ve
zelenjavna pita, pita z nadevom -
(zelenjavna pita, p ) 3 Da 170-200 40 - 60*** _— 2
— Da- 190-200 20-30 : 2 :
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega testa — 4 5
> Da- 180-190 15 - 40%*+ JNELENE ,
Lazanja / pecene testenine / kaneloni / — 2
narastki — Da 190-200 45-65 ! ]
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina — 2
kg — Da 190-200 80-110 ! ]
FUNKCIJE E] D @ >
Klasi¢no Zar Turbo grill (Hitri zar) Konvekcijska peka
[ Vol ARr I ‘ l M
PRIBOR Retetka Peka Originalni pekac/prestrezni pekac Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac/pekac
na resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac¢ 2200 mlvode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPIiFCATURA TR‘(AIJIII\I\'I\UE VISINA IN PRIBOR
Svinjska pecenka z ocvirki E Da 180-190 110-150 l;}
Pis¢anec/kunec/raca 1 kg EI Da 200-230 50-100 ;D
Puran/gos 3 kg EI Da 180-200 150-200 Q
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) EI Da 170-190 30-45 ;ﬂ
Z)oalrr:ajf‘iei;:i:i,e:)eu?fe‘f ?ajéevci)) E Da 180-200 >0-70 ""'i_'""
Popecen kruh E] 5 250 2-6 _\”_5.__’_
Fish fillets/slices (Ribji fileji/kosi) E] 5 250 250 _‘”_4.__'_ 7;‘;
SR R
Pecen pis¢anec 1-1,3 kg @ - 200-220 55-70** _\”_2.__'. Tv;vf
Goveja pe¢enka, malo pecena 1 kg @ - 200 35-50%** .\,,_‘_‘_i__l,.
Jagnjecje stegno/kraca @ - 200 60-90** ;u
Pecen krompir @ - 200-220 35-55%* K;}
Gratinirana zelenjava @ - 200-220 25-55 K;}
Meso in krompir > Da 190-200 45-100%** —
Ribe in zelenjava > Da 180 30-50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. l;}
Lazanja in meso EI Da 200 50-100*** -u,-.-.-i.-u- l;J

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa

priprave.

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar
koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

Prikazan ¢as ne vkljucuje predgretja: pocakajte, da se pecica
segreje na zeleno temperaturo, in ele nato poloZite hrano v

pedico ter nastavite ¢as priprave.

FUNKCIJE E] D E] *
Klasi¢no Zar Turbo grill (Hitri zar) Konvekcijska peka
Aeeeoen ~ aFr | | u M
PRIBOR . Peka Originalni pekac/prestrezni pekac Prestrezni peka¢/ Prestrezni peka¢/pekac
Resetka . . L L . N
na resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac 2200 mlvode
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CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢is¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.
Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode.

Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.
Uporabljajte zascitne rokavice.
Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega

omrezja.

Za mehcanje in odstranjevanje
ostankov lahko uporabite
standardno cistilo za pecice, kar

olajsa rocno cis¢enje notranjosti
pecice in dodatkov.

. Ce so na notranjih povriinah trdovratni madezi,
za optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo
samodejno funkcijo ¢is¢enja. 1zogibajte se vklopu
Cistilnega piroliticnega cikla v prisotnosti ostankov
vodnega kamna. Pred vklopom izvedite Cis¢enje
vodnega kamna, kot je opisano zgoraj.

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in
znova namestiti, da si tako olajsate CiScenje stekla.

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim teko¢im
Cistilnim sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

S

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama — ne drzite

jih za rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto
demontirali, ¢e jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno
nekoliko vlecete navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz
vpetja (b).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki te¢ajev z vpetjem in
pricvrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju spustili do konca.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosc¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
1. Grelnik izvlecite iz vpetja in ga spustite.

— _— |\

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri Cemer mora
biti jezicek v pravem vpetju.
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CLICK & CLEAN - CISCENJE STEKLA

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko
povrsino z ro¢ajem navzdol, istocasno pritisnite na
pritrdilni sponki in odstranite zgornji rob vrat tako,
da ga povlecete proti sebi.

4. Ponovno namestite zgornji rob: Ce zaslisite klik,
to pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte
se, da je tesnilo na pravem mestu, preden namestite
vrata.

2. Z obema rokama dvignite in Cvrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga odistite.

3. Preden ponovno namestite notranje steklo,
namestite vmesno steklo (oznac¢eno z,1R"):

Za ustrezno ponovno namestitev notranjega stekla
se prepricajte, da je v levem vogalu vidna ¢rka ,R". V
drzali najprej vstavite dolgo stranico stekla, oznaceno
z,R" in steklo nato spustite v ustrezni polozaj.

Ta postopek ponovite za obe stekli.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

Izkljucite pecico iz elektricnega omrezja, odvijte pokrov luci, zamenjajte zarnico in pokrov znova privijte.
Pecico znova priklopite na elektri¢cno napajanje. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova zarnice.
Opomba: uporabite halogenske zarnice 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov

(Uredba ES 244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s koZo poskodujejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.

ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJA MOZEN VZROK RESITEV

: Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni
; : tok in ali je pecica priklopljena na
i Izpad elektri¢ne energije. i elektri¢no napajanje.
: Prekinitev napajanja. i Zizklopom in ponovnim vklopom
: . pecice preverite, ali je napaka 3e

: vedno prisotna.

Pecica ne deluje.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje
nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi

z obiskom nase spletne strani docs.indesit.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.
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Priruénik vlasnika

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

HVALA STO STE KUPILI INDESIT PROIZVOD
=/ uredaj na adresi www.register10.eu

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLJA

iﬂf Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

Kontrolna tabla
Ventilator (ne vidi se)
Lampica
Precke
(nivoi su prikazani na zidu
unutradnjeg dela pecnice)
Vrata
. Gornji grejac / rostilj
7. Kruzni grejac

(ne vidi se)
8. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

AN =

o »n

OPIS KONTROLNE TABLE
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200 180
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1. DUGME ZA ODABIR
Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite prekida¢ O na

polozaj kako biste iskljucili rernu.

2. DUGME TAJMERA
Koristi se kao tajmer.

3. DUGME TERMOSTATA

Okrenite ga da biste odabrali
Zeljenu temperaturu aktiviranjem
izabrane funkcije.

4

4. LED TERMOSTAT /
PREDZAGREVANJE RERNE

Uklju€uje se tokom procesa
zagrevanja rerne. Iskljucuje se
nakon $to se postigne Zeljena
temperatura.

Obratite paznju na sledece:

Tip dugmeta moze da se razlikuje u
zavisnosti od tipa modela. Ako se
dugmad aktiviraju pritiskom, pritisnite
srediSnji deo dugmeta da biste ga
otpustili iz leZista.

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moze da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju
pritiskom, pritisnite sredidnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz lezista.
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DODACI

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T

Koristi se kao pleh za
pecenje mesa, ribe, povrca,
fokace itd. ili je mozete
postaviti ispod Zicane reSetke
ako Zelite da prikupite saft od
pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima
Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Drugi dodatni pribor se moze kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na zeljeni nivo tako sto ete je lagano
iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu zadnju stranu

(usmerenu nagore).

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po vodicama
do kraja, koliko god je moguce.

KLIZNE POLICE I VODICE

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

PLEH ZA PECENJE*

Koristi se za pecenje svih
vrsta hleba i peciva, kao i
pecenja, ribe u sopstvenom
soku itd.

Ostali dodatni pribor, kao sto je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomeraju¢i duz
vodica.

Pre koris¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim i

zastitnu foliju [b]
I /

[a]

sa kliznih vodica.

UKLANJANJE KLIZNIH VODPICA [c]
Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili donje
kuke (1) i povucite klizne vodice nagore, skidajudi ih sa

gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]

Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim pritisnite
donji deo kliznih vodica na vodice police, dok donje kuke
ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji deo
vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli nosac i dva
unutrasnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz Supljinu
i prvo umetnite dva pina u leziste. Zatim, postavite
spoljasnji deo blizu leziSta, umetnite nosac i ¢vrsto
pritisnite prema zidu Supljine da bi se vodica pravilno
pricvrstila.
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PRVA UPOTREBA

Nova pec¢nica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise.

FUNKCLE

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite
sav dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrejte pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena.
Tokom ovog procesa, pe¢nica mora biti prazna.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

O ISKLJUCENO
Koristi se za iskljucivanje rerne.

=()- OSVETLJENJE
Koristi se za paljenje svetla unutar rerne.

|: KONVENCIONALNO

~ Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj

resetki.
—=

|é7o ECOCLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci
kojoj se svi ostaci hrane unutar pe¢nice mogu
jednostavno otkloniti. Da biste aktivirali funkciju
,EcoClean”, sipajte 100-120 ml vode za pi¢e na dno
rerne, zatim okrenite dugme za biranje i dugme
termostata na ikonu. Najbolje je da se funkcija koristi
35 minuta. Pozicija ikone ne odgovara temperaturi
koja je dostignuta prilikom ¢iS¢enja.

‘% | KONVEKCIONO PECENJE

— Za kuvanje mesa, pecenje slanih kola¢a na
jednoj redetki. Ova funkcija se takode moze koristiti
za kuvanje na dve reSetke. Promenite polozaj posuda

SVAKODNEVNA UPOTREBA

da biste ravnomerno skuvali hranu.

| “ | GRIL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i
kobasica, gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba na
rostilju. Kada pecete meso, koristite pleh za pecenje
da biste prikupili sokove od pecenja: postavite pleh
na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode
za pice.

| ¥ TURBO GRIL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa

(but, pecena junetina, piletina). Predlazemo vam da
koristite pleh za pecenje da biste prikupili sokove od
pecenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod reSetke
i dodajte 200 ml vode za pice.

-| ODMRZAVANJE
%]

Koristi se za brze odmrzavanje. Da biste aktivirali
funkciju odmrzavanja, okrenite dugme za biranje na
ikonu [&J, a zatim okrenite dugme termostata u smeru
kretanja kazaljki na satu na bilo koju temperaturu.
Ova funkcija ne greje, tako da moze da se koristi
bilo koja temperatura. Kada se odmrzavanje zavrsi,
okrenite dve kontrole na polozaj O.

IZABERITE FUNKCUJU

Da biste izabrali funkciju, ukljuc¢ite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju

AKTIVIRANJE FUNKCUJE

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite
dugme termostata da podesite Zeljenu temperaturu.
Da biste prekinuli funkciju u bilo kom trenutku,
iskljucite rernu, okrenite dugme za odabir i dugme
termostatana ()

PREDZAGREVANJE

Nakon sto aktivirate funkciju, ukljucice se

LED termostat koji oznacava pocetak procesa
predzagrevanja. Na kraju ovog procesa, LED
termostat e se ugasiti $to znaci da je rerna dostigla
Zeljenu temperaturu: sada mozete ubaciti hranu i
poceti sa pripremanjem.

PODESAVANJE TAJMERA

Da biste aktivirali tajmer, dugme tajmera potpuno
okrenite u smeru kretanja kazaljki na satu, a zatim
ga vratite na Zeljeno trajanje, nastavljajuci suprotno
od smera kretanja kazaljki na satu: zvu¢ni signal vas
obavestava kada se odbrojavanje zavrsi.

NAPOMENE

« Ne prekrivajte unutrasnjost pecnice
aluminijumskom folijom.

+ Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+  Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

« Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite
rernu 5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste
iskoristili preostalu toplotu.

+ Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce,
izbegavajte otvaranje vrata rerne tokom pecenja,
jer se time gubi toplota.

« Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije,
kako biste maksimalno iskoristili utrosenu
energiju.

« Redovno Cistite zaptivku vrata: Cista zaptivka
sprecava gubitak toplote i obezbeduje efikasno
kuvanje.

+ Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
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pecnicu zagrevajte unapred samo u slu¢aju da

je to navedeno u receptu ili tabeli za pripremu
hrane.

Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi
bolje apsorbuju toplotu, poboljsavajuci efikasnost
kuvanja.

Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

Izaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju
energije. Za dodatne informacije pogledajte
tabelu za pripremu hrane.

Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili reSetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanijili
toplotni kapacitet proizvoda.
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCLJA PREDZAGREVANJE TEMPE(chTURA TR?&?I\II\UE NIVO | DODATNI PRIBOR
- 2
¥ Da 150-170 30-90 —
Kola¢i s praSkom za pecivo — 2 :
* Da 150-170 30-90% T
— 2
— Da 160-200 35-90
Torte i kolaéi sa filom D —J
Cizkejk, Strudla, vocna pita —
(Cizke) pita) x Da 160-200 35.90m 4 2
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 U l
Biskviti/kolacici > Da 150-170 20 - 40%% 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 t j
— 4 2
* Da 170-190 35-50%%% |
. — 2
Princes krofne — Da 90 150-200 L ]
> Da 90 140-2000% 4 2
— 1/2
— Da 220-250 10-25 t )
Puslice > Da 200-240 5.3 A2
— Da 180 - 200 30-45 . 2 |
Vekna hleba 500 g — Da 180 50-70 ,\,Vw—i,,.
Hleb > Da 180-200 s0-g0% A2
— Da 250 10-20 . 2 :
Zamrznuta pica — 4 5
* Da 250 10 -20%%* u :
* Da 180-200 30-45 2
Salty cakes (Slane pite) i
ite sa povrcem, kis -~
(pite sa p ) 3 Da 170-200 40-60% & 2
— 2
. . . — Da- 190-200 20-30 t )
Volovani/pecivo od lisnatog testa — 4 5
(X Da- 180-190 15 - 40%** NELER ,
Lazanje / zapecena testenina / kaneloni / — 2
zapeceni kolaéi — Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina / teletina / govedina / — 2
svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110
FUNKCIJE E] D @ >
Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje
[ Vol abr L J l l M
DODACI Pecenje hrane na Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za

Zi¢ana redetka

zi¢anoj resetki

sakupljanje masnoce ili posuda za
pecenje na Zicanoj resetki

masnoce /
pleh za pecenje

pecenje sa 200 ml vode
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCUA PREDZAGREVANJE TEMPE(fCATURA TR?“;II-\I\TJE NIVO | DODATNI PRIBOR
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom * Da 180-190 110-150 I 2 u
A v .. T — 2
Piletina/zecetina/pacetina 1 kg — Da 200-230 50-100 I u
Curetina/guscetina 3 kg — Da 180-200 150-200 I 2 u
Pecena riba / u foliji (fleti, cela) — Da 170-190 30-45 L
Punjeno povrée ) _ . 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) = Da 180-200 50-70 i
Tostirani hleb o 5’ 250 2-6 _\”_5.__’_
. . " . . o , 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) 5 250 250 — - ] r
Kobasice/Cevapi Rebra/Hamburgeri o 5 250 15 - 30*% _‘”_5.__'_ 1 4 r
Peceno pile 1-1,3 kg VJ}V - 200-220 55 - 70%* _\”_2.__'. 1 ! r
Krvavi biftek 1 kg % - 200 35 - 50%* —
Jagnjeci but/kolenica ¥ - 200 60-907 | > |
Peceni krompir VJF - 200-220 35-55%* \ 3 |
Povrce gratinirano % - 200-220 25-55 \ 3 |
) . Y ex 4 1
Meso i krompir e Da 190-200 45 -100 aRA | )
Riba i povrce > Da 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. I ! )
Lazanje i meso > Da 200 50 — 100%*** -u,-.-.-i.-u- | ! u
* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme
(ukoliko je potrebno).
*** Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po
sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevanja:
predlazemo vam da ubacite hranu u pecnicu i podesite
vreme trajanja pripreme tek nakon $to se pecnica zagreje do
Zeljene temperature.
FUNKCIJE E] D E] *
Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje
Aeeeoen ~ ARr I ! ‘ M
DODACI } Pegenje hrane na Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za
Zicana reSetka Ciyo sakupljanje masnoce ili posuda za masnoce / .
Zi¢anoj resetki L. iy g . pecenje sa 200 ml vode
pecenje na Zicanoj resetki pleh za pecenje
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego $to zapocnete
odrzavanje ili CiS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
cis¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. Na kraju obriSite suvom
krpom.

Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
kontakt sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite
vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je odistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili peénicu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrisite krpom ili sunderom.

sundere ili abrazivna/korozivna
sredstva za ciS¢enje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.
Koristite zastitne rukavice.
Uredaj mora da bude iskljucen iz
Ne koristite vunene zice, abrazivne struje pre izvodenja bilo kakvih

radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za ¢is¢enje rerne kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
$to olaksava rucno ciséenje
unutrasnjosti i dodatne opreme.

« Ako na unutrasnjim povrsinama ima uporne
prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata CiS¢enja. Izbegavajte aktiviranje
pirolitickog ciklusa ¢is¢enja kada ima ostataka
kamenca. Pre aktiviranja, obavite ¢is¢enje kamenca
kao sto je prethodno opisano.

« Za$to jednostavnije Cis¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢is¢enja ih
ponovo postaviti .

+ Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pe¢nicu ukoliko
su jo$ uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, potpuno ih otvorite
i spustajte kvacice dok ne budu u otklju¢anom
polozaju.

== J|

s

A

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za dréku.

Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacdite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

Polozite vrata da leze na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih pomerati
prema rerni, poravnati kuke 3arki sa njihovim lezistem
i pricvrstiti gornji deo u leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

5. Poku3ajte da zatvorite vrata i proverite da li su

u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
1. Izvadite grejac iz lezidta, a potom ga spustite.
-

—

2. Da biste vratili greja¢ na svoju poziciju, podignite
ga, povucite lagano ka sebi i proverite da li je Zljeb na
svom lezistu.
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CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

1. Nakon 3to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drSkom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vri¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutrasnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego $to poc¢nete sa Cis¢enjem.

3. Namestite srednje okno (oznaceno slovom,1R”) pre
nego 5to vratite unutradnje okno: Da biste pravilno
postavili staklena okna, vodite racuna da oznaka
+R”moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite duzu
stranu stakla obelezenu slovom ,R” u lezista, a potom
ga spustite na polozaj. Ovu proceduru ponovite za
oba staklena okna.

ZAMENA LAMPICE
Iskljucite pec¢nicu sa napajanja, odsrafite poklopac svetla, zamenite lampicu i postavite poklopac nazad.

Ponovo prikljucite pecnicu na elektri¢cnu mrezu. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za
svetlo.

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009).

Sijalice se mogu nabaviti u naSem postprodajnom servisu. - Sijalice ne drZite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju mogu
osteti. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUC UZROK RESENJE

: Proverite da li postoji dovod

: elektri¢ne energijeidalije

: pecnica priklju¢ena na elektri¢nu
i mrezu.

. Iskljucite pecnicu i ponovo je

i ukljucite kako biste proverili da li
. je kvar i dalje prisutan.

. Nestanak struje. Iskljucenje iz

Pecnica ne radi. . elektricne mreze.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:
Koris¢enjem QR koda na uredaju
sa nase internet stranice docs.indesit.eu

postprodajnog servisa, navedite sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO, WO NPUABAJNIN BUPIB INDESIT

[lns oTprMaHHA GinbLU NOBHOT ONMOMOTM 3apeecTpyiTe CBil
NPUCTPIl Ha canTi www.register10.eu

BIACKAHYUTE QR-KOJ, HA

NMPUCTPOI, LLLOB OTPUMATU
A Mepea BUKOPNCTAaHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO NpoUMTaliTe JOAATKOBY IHOOPMALIO
iHCTPYKLUiT 3 TeXHiKn 6e3neKkn.
onnc BUPObBY
1. MNaHenb KepyBaHHA
2. BeHTtunatop (He BMAHO)
3. Jlamnouka
4. HanpAamHi gna pewitku
o 6 (piBEHb BKA3aHO Ha CTiHL;i
pobouoi Kamepn)
5. [BepuAara
....... 7 6. BepxHin HarpiBanbHMM
enemeHT/rpunb
7. KpyroBun HarpiBanbHUN
........ 8 enemMeHnT
(He BMAHO)
8. MacnopTHa Tabnnuka
(He 3HiMaTK)
LT CH e
] C
Oonnmc NAHEJI KEPYBAHHA
F O] °C
? 60 ? 5 ?
cg, X 0. " 10 60
80
- @ -2 45,.'.- e .c
....... TN 0T N 20 0 /20 '
) = Bdss g 2 220 )50 180 190
i 2 3 a

1. PYYKA BUBOPY

o6 yBiMKHYTK AyxoBy wwady,
BnbepiTb 6yab-aKky ¢yHKUito. LLlob
BUMKHYTV AyxoBy wady, NOBEPHITb
KHOMKY Y MOJIOKEHHA () .

2. PYYKA TAUMEPA

[ae 3mory 3pyyHo
BMKOPWUCTOBYBaTK Tanmep.

3. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb anA BM6OPY NOTPIiGHOI
TemnepaTtypu 1 akTusauii
BMOpaHOi GyHKLUiI.

4. IHAUKATOP TEPMOCTATA/
NOMNEPEAHE HATPIBAHHA

YMunKaeTbca Nig vyac npouecy
HarpiBaHHA. BUMMKaeTbCA

Npv BOCATHEHHI NOTPi6HOI
Temnepartypu.

3BEPHITb YBary: TUM Py4YKN MOXe
BIAPI3HATUCA B 3aN1€XHOCTI Bifj MOZETI.
AKLLO PYUKM € pyUKaMM HATUCKHOMO
TWMNY, HATWUCHITb Ha LIEHTP PYUKM, 1100
BMBECTW 11 3 THi3aa.

3BEPHITb yBary: TUMN Py4Yki MOXeE BIAPI3HATNCA B 3aNeXHOCTI Bi MOAeNi. AKLLO PYYKM € PyUYKaM HATUCKHOTO TUMMY,
HATUCHITb Ha LEHTP PYYKM, Lob BMBECTW 1T 3 rHi3aa.
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nPUNAAASA

PELIITKA

BukopucToByeThCA 1A
rOTYBaHHsA CTpaB abo AK
niAcTaBKa As1a KacTpysib,
GopM ANA BUNIKaHHA TOPTIB

naaoH*

T

B1KOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
6ntoaa AnA roTyBaHHA M'ACa,
prbK, OBOYIB, POoKaui TOLLO
abo nincTaBKM Nif PELLITKO

JINCT ANnAa BUNIKAHHA*

BrkopwucToBy€eTbCA ANA
rOTYBaHHsA XNi0600YNOUHNX i
KOHAUTEPCHKIIX
OOpPOLLHAHMX BMPOOIB, a

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

=

[na nonerweHHsA
BCTAHOBEHHSA abo
BUTATYBaHHA Npuiaaaa.

Ta IHWOrO XapOCTINKOro
KYXOHHOTO MOCYAY.

[NA COKY, WO BUTIKaE nif yac
rOTYBaHHA.

*HaaBHUN nuLwe B AeAKUX MOLENAX

TAKOXK MeyYyeHi, 3aneyeHol B
neprameHTi prbu ToLLO.

KinbKicTb Ta TN Nprnaans MoXxe BifpPI3HATUCA 3aneXxHO Bif npuadaHoi mogeni.
IHLWI akcecyapw MOXHa NPYAOATV OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAAKHOIO OOCYrOBYBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PELWWITKU TA IHLLOIo nPUnAaaA
CnouvaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6axkaHOMy piBHi,
YTPUMYIOUN IT TPOXU HaXMNEHOIO BFrOPY, Ta HATUCHITb Ha
NiAHATY 3aAHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHW3Y.

MMicna uboro NocyHbTE 1 FOPU3OHTASNIbHO B3[0BX
HanNPAMHKX AKOMOra Aani.

[HWe npunagan, HanpyKnag, MIUCT ANA BUNIKAHHA,
Cnif BCTaBNATY FOPU30OHTaNIbHO, NPOCYBaOUM 1Oro no
HaNPAMHUM,

BUCYBHI NoJinul TA TPUMAMI NOJINLDb

MNepen BUKOPUCTaHHAM AYXOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY
[a], a noTiMm BMA@niTb 3axucHy ¢onbry [b] 3 TeneckoniuHmx
HaNpPAMHKX.

[a]
3HATTA TENECKONIYHUX HANPAMHMUX [c]

MOTArHITL HYMKHIO YACTUHY TeNeCKOMiYHOT HANPAMHOI,
LLIOO BiguenuTn HUXHI radku (1), i NOTArHITL TeneckoniyHi
HanPAMHi Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHIX raukis (2).

MOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3ayeniTb BEPXHi raukn Ha HaNPAMHUX ANA PeLwliTkn
(1), NOTIM MPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY TENECKOMIUHNX
HaMPAMHKX 0 HAMPAMHMX ANA PELITKY, MOKU HUMHI
raykm YyTHO He 3adiKCytoTbCA (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX AJ14 PELLITKU
1. LLLo6 3HATN HaNPAMHI AnA peLUiTKy, MiLHO TPUMAaoUNCb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTAHITb ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTY OMopy i ABa BHYTPILLHI LUTUTN 3i CBOIX Hi3A.

2. o6 BCTaHOBWTM Ha MicLie HANPAMHI ANs PeLwliTKy,
po3TaluywTe ix 6ina 3arnmbéneHb, nonepesHbLo
BCTAHOBMBLUM Ha MicuA ABa wtnudTu. Micna yoro,
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTVHY 6inA ii rHi3ga, BCTaBTe
onopy, i MiLJHO NPUTUCHITB ii O CTIHKM 3 3arNnbneHHAMN,
Wo6 BNEBHUTUCA, LLO HANPAMHA HANIEXXHM YAHOM
3aKpinneHa.
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NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATK 3anaxu, Wo
3aNNWnUNMNCA Nicna 1 BATOTOBJIEHHSA; Lie He €
HeCnpaBHICTIO.

Tomy, nepL Hi>K roTyBaTn XXy, pEKOMeHAYEMO NPorpiTu
NOpPOXHI0 AyxoBy wady, Wob ycyHyTn 6yab-AKi
MO>KNMBI 3anaxu.

OYHKUII

3HiMiTb i3 LyX0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HeT BCe Npunagasn.
Harpinte nyxoBy wady go 250 °C npotarom
nNpubnun3Ho ogHiei rognHu. Mpu ubomy gyxosa wada
Ma€ 6y TV NOPOXKHbOIO.

3BEPHITb YBary: PEKOMEHAYETLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHSA
MiCNA NePLIOro BUKOPUCTaHHA Npunagy.

BUMKHEHHA
AnAa BUMKHEHHA ayxoBoi wadwu.

- CBIT/IO
~[nAa BMUKaHHA cBiTNa y BigaineHHi.

| — | CTAHOAPTHUN

[nA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTpPaBK NNLE Ha
OfHiIN nonuui.

HKUIA E LEAN
|é,»0 OYHKLIA ECOC

Hia napwn, Wo BMBINbHAETLCA Nif YacC LUboOro
cneuianbHOro HU3bKOTEMMNepPaTypHOro LKy
OUMLLEHHA, AAE 3MOTY NIerko BUaanati 6pya ta
3anmuwkm ixi. o6 aktneysatn ¢yHKuito «EcoClean»
Hanuirte 100-120 MR NMNTHOT BOAW B HUXKHIO YaCTUHY
AyX0BOI Wadwu, NicnA Yoro BCTaHOBITb pyuKy BU60OpyY
M pyuKy TepMOCTaTa B NONOXKeHHA 3i 3HauKoM. Kpalye
BMKOPWCTOBYBATU L0 GYHKLiO MPOTArOoM 35 XBUAMH.
lNonoXeHHA 3HauYKa He Bignosigae TemnepaTypi B
,qyxosi|7| wadi nig yac UMKy OUYNLLEHHS.

BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO

AnAa npnrotyBaHHA M'Aca, BUNIKaHHA CONOHUX
KOpXiB Ha ofHin nonwuui. Liio d)yHKu,uo TaKoX
MO>KHa BMKOPUCTOBYBATW A1 NPUrOTyBaHHA Ha
ABox nonuuAax. MiHAnTe micuamn nocyg, wob ixa
nporikanaca piBHOMipHiLe.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

rPUIb

I— [na cmaXkeHHA cTelkKiB, Kebabis i KoBH6ACOK,
3anikaHHA OBOYIB i rOTyBaHHA rpiHoK. ig

4Yac CMaXKeHHA M'Aica Ha rpuni peKoMeHJyeEMO
BMKOPWCTOBYBATU INCT ANA BUNiIKAHHA, W06 36npatu
CiK, AKNI BUTIKa€ Npn roTyBaHHi: NocTaBTe NigA0H Ha
O6yab-AKOMY PiBHi MNiJ peLWwiTKO Ta HANNNTE Y HbOTO
200 mn NUTHOI BOAMW.

| ‘3}’ TYPBOIPWUJ1b

Jna cMakeHHA BeNMKUX WMaTKIB M'sica (HiXKOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU
NUCT ANA BUNIKaHHA, Wo6 36upaTtu Cik, AKWUIA BUTIKAE
Npw roTyBaHHi: NOCTaBTe NigA0H Ha OyAb-AKOMY PiBHi
nig pewiTkoto Ta Hanunte y Hboro 200 Mn NUTHOT
BOAM.

|7Q| PO3MOPOXYBAHHA

Ana wBMAKOro po3MopoXXyBaHHA iXi.
LLlo6 akTnByBaTK PYHKLIiIO PO3MOPOXKYBaHHS,
NOBEPHITb PyuKy BMOOPY Ha nikTorpamy [, a notim
MOBEPHITb PYUYKY TepMOperynAaTopa 3a roauHHNKOBOIO
CTpinkoto fo 6yab-akoi Temnepatypu. Lia pyHkuia He
HarpiBa€TbCA, TOMY MO>KHa BUKOPUCTOBYBaTN Oyab-AKy
Temnepatypy. [licna 3aBepieHHA PO3MOPOXKYBaHHA
MOBEPHiTb ABa perynatopu B nonoxeHHs 0.

BUBIP OYHKLII

LLlo6 06paTu dyHKLUit0, NOBEPHITL pyyKy 8U6OPY Ha
CMMBON, WO BignoBsigae 6axaHin GyHKL i

AKTUBYBAHHA OYHKLII

JnAa noyatky BUKOHAHHA 06paHoi GYHKLiT MOBEPHITb
pYYKy TepMOCTaTa, Wob BCTaHOBUTM HaxKaHy
TemnepaTypy. LLlob6 nepepsaty BUKOHaHHA GYHKLUIT

y 6yab-AKMI Yac, BUMKHITb AyXOBY wady, NOBEPHITb
pyuKy BMOOPY i pyuKy TepmocTaTty Ha 3Hauok ().
MPOrPIBAHHA

Konwn ¢yHKLUito byae akTMBOBaHO, yBIMKHETbCA
iHOMKaTop TepMocCTaTa, CUrHani3yuu npo Te, Wo
noyaBcCA Npouec nonepeaHboro HarpiBaHHA. B KiHUi
LbOro npouecy iHAnKaTtop TepmMocTaTa BUMKHETbCA,
WO CBifUMTUME NMpoO Te, Wo AgyxoBa wada gocarna
BCTaHOBNEHOI TemnepaTypu: y uer MOMEHT NoKnagdiTb
Ky BCcepeQHY i nepexofbTe A0 roTyBaHHA.
HAJNAWUTYBAHHA TAUMEPA

lLlo6 akTMBYBaTK Taimep, NOBEPHITb PYUKy Taimepa
NOBHICTIO 3@ FOAMHHWNKOBOIO CTPINIKOIO, a MOTIM
NOBEPHITb iT Ha 6a)kaHy TPUBaNiCTb, PyXaumncb NpoTn

roAVHHUKOBOT CTPINKN: Konu Bignik 6yae 3aBepLleHo,
NpPOJIyHa€E 3BYKOBUI CUTHaN.

MNMPUMITKU

+ He HaKpuBalTe BHYTPILIHIO NOBEPXHIO Npunaay
antomiHieBoto ponbroto.

« Hikonn He nepecyBanTe KacTpyni abo ckoBopigku
no AHY AyXOBOI Wadu, OCKiNbKM Le Moxe
NOLWKOANTN eMasieBe NOKPUTTA.

+ He cTaBTe Ha gBepi BaXKi npegmeTu i He
TpuUManTeca 3a asepi.

APUMITKU WLOAO EHEPTOE®EKTUBHOCTI

+ BuKkopucToBynTe 3annWwKoBe TEMI0: BUMKHITb
AyxoBy wady 3a 5-10 XBUANH A0 3aKiHYEHHA
NPUroTyBaHHA, Wob BUKOpUCTaTH TEMNO, WO
3aIMWNNOCA.

«  Tpuman gBepuATa 3a4NHEHUMM: AKLLO MOXKIIMBO,
He BifuMHANTe ABepuUATa Ayx0Boi wadu nig
4yac roTyBaHHA, OCKiNbKY Lie 4O3BONAE Tenny
BUXOAUTU HA30BHi.

« ToTyiTe 6inbli Nopuii: BUKOPUCTOBYNTE [YXOBY
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wady nepeBa)kHO ANA NPUTOTYBaHHA BEIMKNX
CcTpaB (Hanpuknag, m'aca noHag 1 kr) abo
6inbwKnx nopuin, Wob makcMmanbHO epeKTUBHO
BUKOPUCTOBYBATU €HEpPTito.

PerynapHo ounwanTe yuwinbHioBay 4BepuAT:
YNCTUN yWinbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tenna n
3abe3neuye epeKTUBHE NPUTOTYBAHHA iXKi.
MonepepHin nigirpis Tinbku B pasi notpebu:
BUKOHYITE NonepeaHin nigirpis Ayxosoi wadwu
nULLEe KoMK Lie BKa3aHo y Tabnuui npurotyBaHHA
abo B peuenTi.

BubunpaiTe TeMHi geKka ans BUNikKaHHA: TEMH
JeKa AnA BUMikaHHA Kpalle nornnHaoTb Ternso,
niasumwyoum epeKTUBHICTb NPUTOTYBaHHA.
[MnaHynTe NpUroTyBaHHA iXi: rOTyMNTe KiflbKa CTpaB
NnocnifoBHO, WO6 BUKOPUCTATH 3aNNLWKOBE TeNno
" YHUKHY TN 3aBOro pO3irpiBaHHA.

Bubepitb nporpamy eHeprosbepexxeHHs:
BUKOpUCTOBYIMTe crelianbHy EKO-nporpamy
ONA 3HMXKEHHA eHeprocnoXxusaHHA. loaaTkosi
BKa3iBKM AUB. y Tabnuui npuroTyBaHHs.

BnimiTb HEBUKOPUCTOBYBAHI akcecyapu:
BUNMaNTe HeNnoTPibHi aeka abo pewiTku, wob
nNiaBnWNTN ePeKTUBHICTb LMPKYNALii Tenna n
3MEHLUMTK TENSIOBY MOTY>KHICTb BUPOOY.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKUIA HI-IL%I:IEFBEAA:I-TH TEMI'I(EI;I)\TYPA TPM?QQ)ICTb PIBEHb I NIPUNAQAA
— ; ; 5
% Tak 150 - 170 30-90 —n
Muporn 3 apixa)KoBoro Ticta
— 4 1
* Tak 150 - 170 30 - 90 *** e o
— 2
— Tak 160 - 200 35-90
Mupir i3 HauMHKOIO D —J
YM3KerK, WTpyaenb, KTOBWI NPT, —
( pyaene, py pin x Tak 160 - 200 35- 9@+ —_ 2
— 2/3
— Tak 160 - 180 15-35 \ B
MeunBo/TapTaneTkun > Tak 150-170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Tak 180 _200 40-60 ! ]
iy 4 2
> Tak 170-190 35- 50%** . |
3aBapHi TicTeuka — Tak 90 150 - 200 L 2 ]
S 4 2
> Tak 90 140 - 200%** : :
— Tak 220 - 250 10-25 : 12 :
Bese > Tak 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L2
— Tak 180 - 200 30-45 . 2 ,
ByxaHeub xni6y 500 r — Tak 180 50-70 ,\,1—2__1,.
Xni6 > Tak 180 - 200 30 - 80*** —_—— L2
E] Tak 250 10-20 t 2 j
3amopoxkeHa niua — 4 5
* Tak 250 10 -20%** u :
_ * Tak 180 - 200 30-45 s
ConoHi nuporm i = & F s e
OBOYEBUI NWPIT, Kilw -
( pi, ki) 3 Tak 170 - 200 40 - 60*** _— 2
— Tak- 190 - 200 20-30 : 2 :
BonoBaHu/neumBo 3 NMCTKOBOrO TicTa — 4 5
> Tak- 180- 190 15 - 40%** JNELEN ,
Jla3aHbAa/3anikaHKn 3 makapoHamu/ — 2
KaHenoHi/BigKpuTi Nnuporu E] Tax 190-200 45-65 —J
ArHATuHa / TenatnHa / AnoBnynHa / — 2
CBUHMHA | KT — Tak 190 - 200 80-110 u i
OYHKLLT E] D @ >
Tpaauu,. pexunm lpwnb Typborpunb BunikaHHA 3 KOHBEKLUi€
[ ~ aF=r I l ‘ w
NPUNALAA Pewitka ®opma ana BuNiKaHHA JIncT pns BunikaHHA / noTok abo MNipgoH / MNignoH / nuct gna BunikaHHA

Ha pewiTui

bopma AN BUNIKaHHA Ha peLuiTui

NINCT ANA BUMIKaHHA

3200 mn BOAN
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TABJINLUA TOTYBAHHA

pELENT Covu  TOTRMETEMIERDPA TRmACTS PIBEH | MPANALAR
fl'("'oa;'::“;:”"”“a 3 XpycTKoIo | T 180-190  110-150 L
KypaTuHa / KponAaTuHa / KayaTtunHa 1 Kr EI Tak 200-230 50-100 ;u
IHgnuKa/rycka 3 kr EI Tak 180 - 200 150 - 200 éﬂ
3aneueHa puba/y nepramenTi (dine, Uina) EI Tak 170 - 190 30-45 K;J
?n)gz::gg;i:g;uo::giamamaw) E Tak 180-200 >0-70 ""'i_'""
MigcmakeHui xni6 E] 5 250 2-6 - 5’_
Pu6He dine / cknbkn E] 5 250 250 _‘”_4.__'_ 7;‘;
r::g;;::gMKeGaGM / nopebpuHa/ E] 5 250 15 - 30% .‘”.5.“’ TV:;I;
CmarkeHe Kypua 1-1,3 kr @ - 200-220 55-70** _\”_2.__'. Tv;vf
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr @ - 200 35-50%* .\,,_‘_‘_i__l,.
Hora arHaTtun / rominka @ - 200 60 - 90** K;J
CmarkeHa KapTonns @ - 200-220 35 - 55%* K;}
OBoueBa 3anikaHka @ - 200-220 25-55 K;}
M’aco Ta kapTonna E Tak 190 - 200 45 - 100*** q,;h, l;}
Pub6a in oBoui E Tak 180 30 - 50%** ,\,,_‘_‘_i__l,. l;}
Jla3aHba Ta M'Aco E Tak 200 50 - 100%*** -u,-.-.-i.-u- l;J

* [NepeBepHiTb CTPaBy NiCA 3aBePLUEHHA MONOBUHM Yacy
roTyBaHHA

** [epeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUMHM Yacy
NpuroTyBanHa (y pasi notpebn).

*** MepenbavyBaHa TPWBANICTb: CTPABM MOXKHA BUIMMATH 3
AyXOBOI Wadn vepes pisHi NPOMIKKI Yacy, 3aNeXxHO Bif
0CObMCTOro CMaKy.

BinobpaxaeTbca nepiof vacy 6e3 dpasm nonepeaHboro
NpOrpiBaHHA: PEKOMEHAYEMO KNaCTW XKy A0 AyxOBOI lWadn i
BCTAHOB/OBATM YaC rOTYBAHHA TiNbKM MICNA JOCATHEHHA
HeobxiaHOT TeMmepaTypu.

OYHKLYT E] D E] *
TpaauL,. pexum Mpvnb Typborpunb BvinikaHHA 3 KOHBEKLiE
Areenen ~ AF—=lr L J | f TS
MPUNALLA PewiTka ®opma ana BuUNiKaHHA JIncT pns BunikaHHA / noTok abo MipgoH / MNigaoH / nucT gna BunikaHHA
Ha pewiTui bopma AnsA BUNiKaHHA Ha peLuiTui JINCT ANA BUNIKAHHA 3200 mn BOgMn
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YMLLEHHA TA OBCJZIYTOBYBAHHA

Mepuw HiXK BUKOHYBaTV 06C/IyroByBaHHA  [ANA YMLLEHHA 3 abpasnBHOIO Y
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXKYTb NMOLUKOANTN NOBEPXHi BUPOOY.
HapsArainte 3axncHi pyKaBuuKn.

Mepen BUKOHAHHAM 6yAb-AKMX
onepaii o6cnyroByBaHHA HeobxigHO
Bif'eaHaTn ayxoBy wady Bif

a60 ouMLLEeHHSA, NepeKoHanTecs, Wo
AyxoBa wada oxonona.
3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
NapooUNCHUKMN.

3a60pOHAETHCA BUKOPUCTOBYBATU
APOTAHI Movankuy abo 3acobu

30BHILHI MOBEPXHI

MpoTupaiTe NoBepxHi BONOro TKaHNHOIO 3 Mikpodibpu. AKLLo
BOHW Ay»<e 6pyaHi, aofanTe Kinbka Kpanenb pH-HeliTpanbHoro
MUIHOTO 3aco0y.

Ha 3aBepLueHHA NpOTPiTb CYyXOl CEPBETKOH.

He kopucTynTecs KoposiiHumm abo abpasmBHMM 3acobamu ans
unweHHs. AKwo byab-AKi 3 LMx 3acobiB BUNagKoOBO NOTPanATh
Ha MOBepPXHi Npunagy, HeraHo 3iTPiTb X BONOroOl TKaHNHOIO 3
Mikpodibpun.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

+ [icnsa KOXHOro BUKOPUCTaHHA JalTe AyxoBin wadi
OXONOHYTK, @ MOTIM OYNCTITb i Bif OyAb-AKOro ocagy uv nasm
BiZl NpoAyKTiB, Lie 6a>kaHO 3poBMTY, MOKM BOHa Lue Tenna.
o6 BUCyINTN KOHAEHCAT, AKNIA yTBOPMBCA BHACTIAOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAW, AanTe OyXOBil
wadi NOBHICTIO OXONOHYTW, @ NOTIM BUTPITb il TKAHNHOIO abo

eneKTpomMmepexi.

Mo>kHa BUKOPUCTOBYBATU CTAaHAAPTHUM
3aci6 gnA YN EeHHA JyXOBOK, o6
PO3M'AKLLINTY Ta BUAANIATY 3AJINLLKMN,
L0 NOJIEMLNTD PYYHE OUMLLEHHS
Kamepm Ta akcecyapiB.

rybkoto.

+  AKLWO Ha BHYTPILHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi
3abpyAHEHHS, MV PEKOMEHIYEMO YBIMKHYTU GYHKLIiIO
ABTOMATMYHOIO OYNLLEHHSA ANA OTPUMAHHSA ONTMMANbHUX
pe3ynbTaTiB NicnA ounLLyBaHHA. 3a HAABHOCTI 3aNMLLKIB
BaMHAHWUX BigKNageHb, YHUKaNTe NpoBeAeHHA OUMLLEHHA
LUIAXOM aKTMBaLil niponiTuyHoro uukny. Nepep aktmeawi€to
BWAANITb BaMHAHWUIN HaIT, IK Lie ONncaHo BULLE.

« [1nAa nonerweHHA OUYULLEHHA CKNa ABepLATa MOXKHa Nerko
3HATW | NOTIM BCTAHOBUTY Ha MicLe.

«  CKno gBepuAT MUIATE BigNOBIAHUM PigKNM MUAHNM 3aCOO0OM.

NPUNAAAA

3amouyWTe Npunagaa y BOGHOMY PO34VHi MUIHOTO 3acoby
Bifipasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPMMaloum 10ro 3a 4OMOMOro
NPUXBaTKK, AKLLO BOHO JOCI rapAYe. 3aiuLWKn K MOXHa
BMAANNTH LWiTKO abo ry6Koto.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. LLlo6 3HATK ABepuATa, NOBHICTIO BIfUMHITB iX i
OnNyCTiTb 3aCYBKW, MOKWN BOHU He BYAYTb Y MONOMXEHHi
p036/10KyBaHHS.

=/
—

2. 3aunHiTb ABepuATa Jo ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuUATa 06boMa pyKamu,

He TpMMaMnTe ix 3a pyuky. o6 3HATK aBepuATa,
3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb iX yropy (a), NOKM BOHU
He BUBINbHATBHCA i3 OMOPHUX MiCLb.

MNMoknagiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLo6 BcTaHOBUTY ABEpPLATaA Ha MicLie, NiAHECITb iX
[0 AyXOBOT Wadu, BUPIBHANTE rauku netenb 3 iXHIiMuK
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B Nas3i.

4, OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BiAUUHITH iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
lNepekoHamTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMNYyLEHI.

5. CnpobyiiTe 3aunHnTy aBEpLATa I NepesipTe,

uyn nepebyBalOTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLWO Le He TaK, 3HOBY BUKOHalTe
OMNuCaHi BULE KPOKMW.

ONYLWEHHA BEPXHbOIO HAIPIBAJIbHOIO EJIEMEHTA

1. Butarnits HarpiBanbHUIN eNemMeHT 3 NOro rHi3aa, a
NOTiM ONYCTIiTb NOroO.

2. LLlo6 BCTaHOBWTM HarpiBanbHUii eNemMeHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXU NOTATHITL 4O
cebe i nepekoHamnTeca, WO ONOPHUIA BUCTYN HaZiHO
3adikcoBaHo.
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CLICK & CLEAN - OMMULLEHHA CKNA

1. 3HABLWIM ABepUATA | NOKNAaBLM IX Ha M'AKY
NMOBEPXHIO PYYKOIO JOHU3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
Ha ABa dikcaTopwm i 3HIMITb BepXHili Kpali ABepUAT,
NOTArHYBLWMN iX Ha cebe.

4. BcTaHOBITb Ha MicLle BEPXHI0O KPOMKY: KnauaHHA
CBiAuUTb NPO NpaBuiibHe BCTAaHOBJIEHHA. [epL HiX
BCTAaHOBUTYW ABEPLUATA, NepeKoHanTeca y HafinHoOCTI
YW isIbHEHHA.

2. MMigHIMIiTb | MiLHO YTPUMYITE BHYTPILIHE CKNO
ob6oMa pyKamu, AnA OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTb
MNOro Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. BcTtaHOBITb NPOMiXKHY NaHesnb (Mo3HauyeHy «1R»)
nepes BCTaHOBIEHHAM BHYTPILWHbOI NaHeni:

LLlo6 npaBnNbHO BCTAaHOBUTW CKASHI NaHeni,
nepekoHamTecs, Wo B NiBOMY KYTKY BUAHO NO3HAUKy
«R». CnouaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKNa,
no3HayveHy nitepoto «R», B OMOPHI rHi3ga, a NoTim
OnycTiTb NOro Ha micue. [NoBTOPITb Lo Npoueaypy
DA 060X CKNAHUX MaHenen.

3AMIHA NTAMNN

BiakniouiTb gyxoBy wady Big enekTpomepexi, BigKpyTiTb NnadoH iHAMKaTOopa, 3aMiHiTb namny i NPUKPYTiTb
nnadoH Ha noro micue.

3HoBY nigKknouiTh AyxoBy wady Ao enekTpomMmepexi. He kopuctynteca gyxosoto wadoio, JOKM He BCTAaHOBUTE
nnadoH Ha Micue.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYWMTE ranoreHosi namnu tmny G9, 25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, WO BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOI, po3pobneHa cneLianbHO And nobyTOBUX eNeKTPUYHMX NpUnaais i He MiaXoanTb
Ana nobyToBoOro oceiTeHHA npumilleHb (PernameHT EC 244/2009).

Jlamnn MOXHa nprabdaTh B LEHTPI MICNANPOAAXKHOro 006CNYroByBaHHA. - He TopKamTeca namnm ronvmm pykamu, OCKinbKi
BIAOUTKM NanbLiB MOXYTb MOWKOAUTH Ti. He KOpUCTyTeCA AyxOBOI Wadoto, JOKM He BCTAaHOBMTE MIadOH Ha MicLie.

NOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

MPOBJIEMA MOXJIUBA NPUYUHA PILLEHHA

i [epeBipTe, UM € Hanpyra B

i eNleKTpoMepeXi, a TaKoX uun

: nigKknoyeHo gyxoBy waody Ao

i enekTpomMepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY

© YBIMKHITb Ti, W00 nepesipnTyn, Un
i 3HMKNA HeCnpaBHICTb.

. BigKtoUYeHHA >KMBNEHHS.

flyxosa Wwada He npaLjioe. Bin'egHaHHA Big enekTpomepexi.

3 npaBunamm, CTaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€lo Ta AofaTKoBoOIO iHpopmalieio npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMUTNCA
HACTYNHUM YMHOM:

«  3apgonomoroio QR-Kogy Ha Bawomy BUPOGi
- BipBigaiTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu

+  A60 3BepHiTbCA A0 HALIOrO LLEeHTPY NicnAanpoAa)XHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3Ha4yeHo
y rapaHTifiHOMy TasloHi). 3BepTalouncChb O LEHTPY NiCAANPOAaXHOro 06CnyrosyBaHHs, NOBiOMTe KOAM, 3a3HaUeHi Ha
nacnopTHil Tabnnuui BUpooby.
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