Owner’s Manual I EN
@ THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON Eﬁ |

register your product on www.register10.eu
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

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

Door

Upper heating element/grill
7. Circular heating element
Jd....8 (not-visible)

8. ldentification plate

(do not remove)

AN =

o v

9 9. Embossing for drinking water
Seeeem ...
p L
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. settings, delayed start and timer. settings.
Turn to the 0 position to switch For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB
the oven off. oven is off. Turn to select the temperature you
2. LIGHT 4, DISPLAY require when activating manual
With the oven switched on, press functions. ®
¥ to turn the oven compartment For Turn & Go function use , for
lamp on or off. Turn&Go Steam use @) .

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

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

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

BESE
)

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

FUNCTIONS

2. HEAT THE OVEN

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

@ TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence

of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity.

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

~~ | GRILL

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

i 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.

&y | FORCED AIR

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the saame time. This function can

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.
@ ECO FORCED AIR*

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

@‘}“ MAXI COOKING

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

% | FREASY COOK

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

@*’ PIZZA

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

F(5] ECOCLEAN

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

TURN & GO

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

L

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

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

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

TURN& GO @

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

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

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

pieces ' ‘
Salmon fillet / Baked fish .

Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 10-15
Pasta Lasagne / Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
Y Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 0.5-06
Baguettes 05-08

TURN&GO STEAM ©

- ___—— To start the Turn&Go Steam
%O""\ j/y function, pour 200 ml of drinking

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

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

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

Ar.r
RNy N{N]
/C%;\
Use + or — to set the cooking time you require, then
press (© to confirm.

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

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

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

N I_l 3 |—|//
2udl
N4

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

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

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

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

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

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

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

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

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either

during while a function is active or when the oven is
off.

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

rarT
LILFLILL,
Jel
Use + or — to set the time you require and press & to
confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the A
icon starts flashing, then use — to reset the time to "00:00".

NOTES

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

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

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

RECIPE . FUNCTION = PREHEAT TEMPE’;’;TURE DU(mL')O N LEVEL AND ACCESSORIES
— Yes 160 - 180 30-90 2B
Leavened cakes
% Yes . 160-180 30-90 —_—
— : 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake CI : —J
cheese cake, strudel, fruit pie — ‘
( pie) & Yes . 160-200 40-90 — 2
—_ Yes 160 - 180 20-45 3
- JTFY 4 2
Biscuits/tartlets <y Yes : 150 - 170 20-45 — PR J
» Yes 150- 170 20-45 e L
— Yes 180- 210 30-40 3
da 4 2
Choux buns <y Yes : 180 -200 35-45 A j
& Yes 180 - 200 35-45 RERE
—_ Yes 90 150 - 200 I 3 u
Meringues ’-f;‘/ Yes 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. L 2 J
» Yes 90 140 - 200 N u ! |
— Yes 190 - 250 15-50 1/2— 1
Pizza / bread 4 5
Y Yes 190 - 250 20-50 —
—_ Yes 250 10-20 3
Frozen pizza
& Yes 230-250 1025 ‘o 2
— Yes 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes TP 4 2
(vegetable pie,quiche) @ ves 180-200 45-60 Abeer Abee
$ Yes 180 - 200 45-60 N u ! ,
— - 190 - 200 20-30 I 3 U
e 4 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers <)/ - ; 180 - 190 20-40 nFERA | u
& - 180- 190 20-40 RERE
. { — ‘ 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes 5 190 - 200 45-65 u u

p— A Ay S A [ e,.\.
FUNCTIONS =] D @ Y (%] @ °%|
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEF;\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ i
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u i
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170 - 190 30-50 L2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) kil Yes 180-200 >0-70 —J
Toasted bread o - 250 2-6 >
MNeseeen 'l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " 1 r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55-70%* _\”_2.__'_ 1 ! r
Roast beef rare 1 kg Y Yes 200-210 35 - 50%* —
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 ,
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% | ,
. o~ 3
Vegetable gratin & - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes * Yes 190 -200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. \ ! )
i &= s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "3;" Yes 200 50 - 100%** .\,,_n_i__l,. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne o ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) b ves 180-190 40-120 AEs ARl L
Roast meat/stuffed roasting joints e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 \ 2 |
*Turn food halfway through cooking
** Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from
the oven at different times depending on personal
preference.
The time indicated does not include the preheating phase:
we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been
reached.
— —~ ~~ G 3 G
FUNCTIONS =] D [E (V] (%] @ o
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Reeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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©TURN&GO STEAM COOKING TABLE

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

@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 L \3

FISH §Whole Fish 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600-1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\, ;Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
, :
VEGETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 1 f
;Cookies a tray 25-35 1 f
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRI ES éSponge Cake 500-700¢g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ==V
Ry S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

ACCESSORIES

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

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

1. Extract the heating element from its seating, then
lower it.

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

4, Lower the door and then open it fully.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

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

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

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. . electricity supply.

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

; : Contact you nearest After-sales
: Software problem. : Service Centre and state the letter
: - or number that follows the letter “F".

The oven does not work.

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

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

Using the QR code in your appliance Eﬁ]
Visiting our website docs.indesit.eu
[ORdD

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

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
400020013388




Manuale d'uso I |T

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR
=_) prodotto suwww.register10.eu SUL PROPRIO APPARECCHIO Eﬁ]
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente PER OTTENERE MAGGIORI &
/ i \ leistruzioni di sicurezza. INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
-6 della cavita)
5. Porta
7 6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
“feee-8 8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
. 9. Cavita per I'acqua potabile
Seeeem ...
p L |
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F
® .9
4, B Q a
@) Steam @ ] — —_
........ ) ) : H ) _
1 2 3 3 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTARE LORA 5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno selezionando  Per accedere alle impostazionidella ~ Per modificare le impostazioni di
una funzione. durata di cottura, dell'avvio ritardato  durata.
Per spegnere il forno, ruotare sulla e del timer. 6. MANOPOLA TERMOSTATO
posizione 0. A forno spento, per visualizzare I'ora.  Ryotare per selezionare la
2.LAMPADA 4. DISPLAY temperatura desiderata attivando le
A forno acceso, premere:): per funzioni manuali.
accendere o spegnere la luce Per la funzione Turn & Go utilizzare
interna del forno. @ , per la funzione Turn & Go

Steam utilizzare @ .

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

GRIGLIA

LECCARDA*

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

GUIDE DI SCORRIMENTO *

=

Per facilitare I'inserimento o
la rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

—_

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

I 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
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato -
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In seqguito, 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 [c]

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
gandi 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

1. IMPOSTARE LORA

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

HEHE
)

Utilizzare + o - perimpostare |'ora e premere @& per
confermare.

Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare. Utilizzare
+ 0 — perimpostare i minuti e premere & per
confermare.

Note: quando l'icona @ lampeggia, ad esempio dopo una
|prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
‘ora.

FUNZIONI

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima

di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 250
°C per circa un'ora. Durante questa procedura il forno
deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

@ TURN & GO STEAM

La funzione Turn&Go Steam permette di

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

—) STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

~ | GRILL

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

i 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.

&y | TERMOVENTILATO

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

o3 ECO TERMOVENTILATO*

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso
ripiano.
La circolazione intermittente dell'aria impedisce
un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In questa
funzione ECO la luce rimane spenta durante la cottura e
puo essere riaccesa premendo ¢

@‘}“ MAXI COOKING

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

% | FREASY COOK

o] . .

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

@*’ PIZZA

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

F(5| ECOCLEAN

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

TURN & GO

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

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

(D inpesit



USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Lin

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE

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

(4O

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

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

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

TURN& GO @

Per avviare la funzione "Turn & Go", selezionare la
funzione ruotando la manopola di selezione sull'icona
corrispondente, mantenendo la manopola del
termostato sull'icona 0/@.

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

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

Alimenti Ricetta Peso (kg)
Arrosto di vitello, roastbeef al 06-07
Carne >angue
Pollo / Cosciotto d'agnello in 10-12
pezzi oo
Filetto di salmone / Pesce al 09-10
Pesce forno (intero)
Pesce al cartoccio 08-10
Verdure ripiene 1,8-25
verdure Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-15
Pasta Lasagne /Tlrrriwstéalll dipastao 15-20
, Torte lievitate / Plum cake 09-1.2
Dolci
Mele cotte 1,0-15
Pane Pagnotta 05-06
Baguette 05-08

TURN & GO STEAM ®
_— Per avviare la funzione Turn&Go
/ Steam, versare 200 ml di acqua
5 potablle sul fondo del forno.
Selezionare la funzione ruotando in
senso orario la manopola di
selezione sull'icona corrispondente
e la manopola del termostato in
qualsiasi posizione tra 160 e 180°C
(come suggerito dall'icona). La
funzione si avvia e il display mostra |'ora corrente del
giorno. Non & necessario alcun preriscaldamento.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su“ 0",
Note: Per impostare una durata specifica, in base al relativo
piano di cottura, seguire le istruzioni del paragrafo
"Programmazione della cottura".

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

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

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

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

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

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura € necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

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

nrarn
LI,

7

N\

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere () per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata o
necessaria: un segnale acustico e il display avviseranno
del termine della cottura.

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

(D) inpesit



PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

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

200
P

Utilizzare + o — per impostare I'ora di fine cottura
desiderata e premere & per confermare.

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

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

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.

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

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

End
®

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o sulla posizione” 0 " per spegnere il
forno.

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

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

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

AT
LILFLIL,
X

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e

premere (&) per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto alla
rovescia.

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

NOTE

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

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

+ Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA . FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA DURATA LIVELLO E ACCESSORI
; ; (°C) (MIN)
=] s 160 - 180 30-90 _\j;ih_
Torte lievitate d
e N 4 1
| s 160 - 180 30-90 e e
p— ; 2
B 160 - 200 35-90
Torta farcita CI : —J
(cheesecake, strudel, torta di frutta) = . 4 2
& s 160 - 200 40-90 .
—_| s 160 - 180 20-45 3
Biscotti/Tortine ® s 150- 170 20-45 L
» Si 150 - 170 20-45 e L
—_ s 180-210 30-40 3
Bigné ® s 180 - 200 35-45 —_—
* s 180 - 200 35-45 I 1
—_| s 90 150 - 200 I 3 u
Meringhe s 90 140 - 200 —_—— L
» Si 90 140 - 200 N u ! |
—_ s 190 - 250 15-50 1/2—J
Pizza / Focaccia 4 5
\). H N
i s 190 - 250 20-50 — L
—_| s 250 10-20 3
Pizza surgelata = 4 5
e S 230-250 10-25 :
=] s 180 - 200 40-55 —
Torte salate e . 4 2
L J : - -
(torta di verdure, quiche) L2 ‘ 3 180-200 4>-60 A Ak
® s 180 - 200 45-60 N u ! |
- - 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia . 180- 190 20- 40 4 2
P g ~ a1~ L ]
& - 180- 190 20- 40 I 1
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / — . 2
Sformns; — Si 190 - 200 45 -65 , u
p— A Ay S A [ Py
FUNZIONI Q D @ i E] ay @
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T
ACCESSORI . .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/Leccarda o Leccarda/ Teglia Leccarda /teglia

teglia su griglia

con 200 ml d'acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. : LIVELLO E ACCESSORI

: Q) (MIN)

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

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

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg E] Si 200-230 50-100 u;x
Tacchino / Oca 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 u;x

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E] Si 170-190 30-50 u;x
éirccgﬁ:’:eljir?wi;:szane) I.‘.;.’ 3 180-200 >0-70 ;3

Pane tostato [j - 250 2-6 - Sr

Filetti / tranci di pesce E] - 230-250 20 -30* - 4,- ‘\Viwvf
azlzi;c:rQZfiedini / Costine / E] ) 250 15 - 30* -\...5..., L\;Nf
Pollo arrosto 1-1,3 kg @ Si 200-220 55-70%* - 2'_ Q
Roast beef al sangue 1 kg @ Si 200-210 35 - 50** .\_‘_i_.__,.

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

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

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

Carne & Patate @ Si 190 - 200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. u;x
Pesce & Verdure "‘;7 Si 180 30 - 50%** -u,-.-.-i.-u- u;x
Lasagne e carne @ Si 200 50 - 100*** .\,,_n_i__l,. u;x
ey B s wewwewe 2 2

o
&
[N

Arrosti / Arrosti ripieni 170 - 180 100- 150

* Ruotare il cibo a meta cottura

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

*** | a durata € approssimata: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

FUNZIONI E] E] @ @ @] @%‘QL @

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato

==V 1 \ f o

Teglia/ Leccarda o
teglia su griglia

ACCESSORI Leccarda/ teglia

Griglia Recipiente su griglia con 200 ml d'acqua

Leccarda / Teglia
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® TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA

ALIMENTO RICETTA QUANTITA TEMPO (MIN.) ACCESSORI LIVELLO ACQUA
Panini 80-100g 30-45 1
T Pane in cassetta 300-500g 40-60 : L
PANE %Pane 5009 - 2 kg 50-100 T o
Baguette 200-300g 30-45 1T
éArrosto 1kg 60-110 L
@9 Costine . 500g-15kg 50-75 L
CARNE ;Pollo 1-1,5kg 55-80 L
Pollo/tacchino 3kg 100- 140 1 f
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 L

@ Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 L Q

PESCE Pesce intero 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Pesce intero 600-1200g 25-45 L
Patate al vapore 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Peperoni ripieni 1-2kg 35-55 T
VERDU&E Broccoli al vapore 0,3-1kg 30-50 T
Zucchine al vapore 0,5-1,5kg 30-50 T
Biscotti un vassoio 25-35 1T
é: Muffin . 30-60g 25-45 L
PASTlCCERIA Pan di spagna 500-700g 30-50 aFr
Crostata un barattolo 35-55 V AFn

Ry S I
ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia
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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.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

« Per facilitare la pulizia dei vetri & 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 I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se

ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi con
una spazzola per piatti o con una spugna.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

—

AN
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 I'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.
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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 indichera il
posizionamento corretto. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

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

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
“1R"): Per posizionare correttamente i pannelli di vetro,
assicurarsi che il marchio "R" sia visibile nell'angolo
sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo del vetro
contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi di supporto,
quindi abbassarlo in posizione. Ripeta questa procedura
per entrambi i pannelli di vetro.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

Ricollegare il forno alla rete elettrica. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9, T300 °C.

La lampadina utilizzata nel prodotto € 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.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
Verificare che ci sia tensione in
‘ . Interruzione di corrente elettrica. | g?lt’glierrfgr?tng%r?g g;géﬁgggato
[l forno non funziona. D;isrfé)ingleessmne dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno
| principale. . e verificare se l'inconveniente
i persiste.

: . Contattare il Servizio Assistenza

Il display mostra la lettera "F" : i Tecnica di zona e comunicare la

seguita da un numero. Problema software. . lettera o il numero che segue la
' i lettera“F".

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

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

(i) inpesit IO
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

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

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU
1. Panel sterowania
2. Wentylator (niewidoczny)
T ceeedecccccccnes
@ D @ 3. Lampka
C > ¢ = > ¢ >t > ¢ ) 4. Prowadnice pé+ek
PR N . (poziom jest zaznaczony na
3eenln /@/ = -6 sciance komory piekarnika)
i 5. Drzwiczki
FLL 7 6. Grzatka gérna/grill
44 7. Grzatka okragta
A (niewidoczna)
i 8 8. Tabliczka znamionowa
5 (nie usuwac)
9. Wgtebienie na wode
ON .9
il
Seeeem ...
p L |
OPIS PANELU STEROWANIA
F
© .9
EOR B Q +e,
@Steam @ - S — ..
-------- I = D —
1 2 3 4 5 6

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obroci¢ do pozycji 0, aby wylaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Przy wtaczonym piekarniku,
nacisnac “Q%, aby wiaczy¢ lub
wyfaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

3. USTAWIANIE CZASU

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, op6znionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu

pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych

recznie, obroci¢, aby wybrac¢ zadang

temperature.

Aby witaczyc funkcje Turn & Go, uzy¢

@ , aby uzy¢ funkcji Turn & Go
Steam uzy¢ @) .

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

RUSZT BLACHA NA SCIEKAJACY BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *
TLUSZCZ*
[ VPR 7~ ‘ ‘ —r
Stuzy do pieczenia potraw Do stosowania jako blacha  Stuzy do pieczenia Utatwiaja wktadanie i
lub jako miejsce do piekarnika do pieczenia wszelkiego rodzaju ciast i wyjmowanie akcesoriow.
pofozenia patelni, form do miesa, ryb, warzyw, focaccii  chleba oraz miesa, ryb w folii
pieczenia i innych naczyn itp. lub w przypadku itd.
zaroodpornych. umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.
* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW Nastepnie przesungc ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu daleko, jak to mozliwe.
przechylajac go lekko ku goérze i w pierwszej kolejnosci Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem wsuwac poziomo w szyny.
(skierowana ku gorze).
POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK
Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
nastepnie folie ochronna [b] z prowadnic wysuwanych. Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a

nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej, aby i

odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice wysuwane ~ WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

do gory, zdejmujac je z gérnych hakéw (2). 1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzna
cze$c drabinek i pociaggnac jg do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.
2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic cze$¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

[d]
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

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

HEHE
)

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

Zaczna migac dwie cyfry minut. Za pomoca + 0 —
ustawi¢ minuty i nacisng¢ @ , aby potwierdzic.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona @& , co moze sie
zdarzyc¢ na przykfad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

FUNKCJE

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto', co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250° C na okoto godzine. W tym
czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

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

@ TURN & GO STEAM

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

—] KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

~~ | GRILL

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

i TURBO GRILL

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

&y | TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

ol ECO FORCED AIR*

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw migsa na
jednym ruszcie.
Potrawy sg zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem dzieki tagodnemu, przerywanemu
obiegowi powietrza. Gdy uzywana jest funkcja ECO,
kontrolka pozostanie wytaczona podczas pieczenia, ale
mozna ja ponownie wiaczy¢, naciskajac *(x.

@‘_"m MAXI COOKING

*t Do pieczenia duzych kawatkdéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
réGwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis$ czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miegsa.

% | FREASY COOK

*~ Wiaczone zostajg wszystkie elementy grzejne i
wentylator urzadzenia, gwarantujac state i rbwnomierne
rozprowadzanie ciepta w komorze piekarnika. Przy tym
trybie pieczenia nie jest wymagana faza nagrzewania
wstepnego. Ten tryb jest szczegdlnie zalecany do
szybkiego pieczenia zywnosci paczkowanej (mrozonej
lub podgotowanej). Najlepsze rezultaty uzyskuje sie
uzywajac tylko jednego rusztu do pieczenia.

@ PIZZA

Do pieczenia r6znych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po
uptywie potowy czasu pieczenia.

#(y| ECOCLEAN

¢

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i resztki
jedzenia mozna z tatwoscig usuna¢ 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.

TURN & GO

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

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

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie i bedzie stychad sygnat
dzwiekowy.

Lin

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE

Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrécic pokretto
termostatu, by ustawi¢ zadana temperature.

(4O

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

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

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

TURN & GO @

Aby uruchomi¢ funkcje ,Turn & Go’, wybrac funkcje,
ustawiajac pokretto wyboru na odpowiednia ikone,
upewniajac sig, ze pokretto termostatu pozostaje
ustawione na ikonie 0/@.

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

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

Potrawa Przepis Waga (kg)

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

kawatkach o
tosos pieczony / Ryba 09-10

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

Ciasta

Lasagne / Zapiekanki timbale 15-20

Makaron z makaronu lub ryzu

Ciasto drozdzowe / Ciasto

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

Bochenek chleba 05-06

Chieb Bagietki 05-08

TURN & GO STEAM @
___— Aby wiaczy¢ funkcje Turn&Go

; / Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej na
5 dno plekarnlka Wybra¢ funkcje,

\\/ ‘/’ obracajac w pokretto wyboru w

\ 1 prawo i ustawiajac na odpowiednia

ikone, a pokretto termostatu na

jakakolwiek pozycje pomiedzy 160

a 180°C (zgodnie ze wskazaniem

ikony). Funkcja wiaczy sie i

wyswietlacz pokaze biezaca godzine. Nie ma potrzeby

wstepnego nagrzewania.

Aby zakonczyc pieczenie, obréci¢ pokretto wyboru do

pozycji“O”.

Uwaga: Aby ustawi¢ okreslony czas, zgodnie z

odpowiednig tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z

instrukcje w paragrafie ,Programowanie pieczenia”.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwigkowy i migajaca na wySW|etIaczu ikona f

, poinformuja, ze zostata wtgczona faza nagrzewania
wstepnego.

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

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

£l Po zakonczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkdji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet
po wytaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowag,
ze w komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

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

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybra¢ funkcje.
CZAS TRWANIA

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

'nlninlnt
LI,
&1

NS

Za pomocg + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac ©.

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajgc pokretto termostatu na
zadang temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato
zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac¢
i przytrzymac (), az ikona (8 zacznie migac na
wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.
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PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opéznic
wigczenie funkgji, programujac jej czas zakonczenia:
naciska¢ (), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (J! i bedzie migac¢ aktualny czas.

\E I—l:a I—l v
AU
)l
Za pomoca +Hlub —ustawi¢ czas zakonczenia pieczenia i
potwierdzi¢ przyciskiem .
Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadana temperature: funkcja pozostanie zatrzymana do
czasu jej automatycznego uruchomienia po uptynieciu
czasu obliczonego tak, by pieczenie zakonczyto sie o
ustawionej godzinie.
Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru na pozycji O.
Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

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

End
&
Obroci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do
pozycji“ 0, by wytaczy¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zarébwno gdy wigczona jest jakas funkcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytgczony.

Nacisna¢ i przytrzymac (©), az zagdana ikona (3 i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

nnart
LILFLIL,
X

Gdy na ekranie miga ikona, uzy¢ + lub —, by ustawi¢
wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac ™).
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Uwagi: Aby anulowac %tavvienie czasomierza, nacisna¢ O
przytrzymac, az ikona (& zacznie migac, a nastepnie za

pomocy przycisku — zresetowac ustawienia czasu do
“00:00".

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.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE TEMPI(EFCI)\TURA CZAS(:AT:\I:;ANIA POZIOM | AKCESORIA
— Tak 160 - 180 30-90 2B
Ciasta drozdzowe = 4 ]
Na
<y’ Tak 160 - 180 30-90 —1r —1r
— 2
Ciasto z nadzieniem EI Tak 160 - 200 35-90 L j
(sernik, strudel, ciasto owocowe) - 4 b
I '.f.-, Tak 160 - 200 40-90 ae—r ae—r
— Tak 160 - 180 20-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki '!.;‘/ Tak 150- 170 20-45 _\”.4.__’_ | 2 u
& Tak 150- 170 20-45 N
— Tak 180-210 30-40 3
. a 4 2
Choux buns (Ptysie) <y Tak 180-200 35-45 AR, | |
& Tak 180 - 200 35-45 N
— Tak 90 150 - 200 I 3 U
Bezy % Tak 90 140 - 200 —_—— L
& Tak 90 140 - 200 N
— Tak 190 - 250 15-50 1/2—
Pizza/chleb
@ Tak 190 - 250 20-50 4 2
Aablr L J
=] Tak 250 10-20 I ; u
Mrozona pizza o 4 2
< Tak 230-250 10-25 : , —
— 3
— Tak 180-200 40-55 g
Stone ciasta Aa 4 2
A d - -
(tarta warzywna, quiche) L Tak 180-200 45-60 Abe=s Akee
& Tak 180 - 200 45-60 N
— - . 190-200 20-30 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki & - 180-190 20-40 .“__4.:.,__, \ 2 |
$ - 180- 190 20- 40 NI
Lasagne / zapiekany makaron / — 2
cannelloni / zapiekanki — Tak 190-200 45-65 —J
— v o & 03 &
FUNKCJE =] D @ Y (%] @ °%)
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Wym. obieg Eco
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T
AKCESORIA . . Blacha do pieczenia / Blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt F9rma do pleczenla. Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz /Blacha Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . . . . . .
pieczenia umieszczone na ruszcie do pieczenia napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE TEMPTOF;\TURA CZAS(:AT"S;ANIA POZIOM | AKCESORIA
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — ) ) 3
wieprzowina 1 kg — Tak 190 - 200 80-110 ! ]

Roast pork with crackling (Kotlety % 2
wieprzowe z chrupiaca skorka) 2 kg @5 Tak 180-190 110-150 —J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 u 2 j
p — 2
Indyk/ges 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 \ )
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) ) 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-50 —J
Warzywa faszerowane : = 2
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines : <»/ : Tak 180 - 200 50-70 \ )
(baktazany)) ‘
Tosty | - 250 2-6 >
: b TR 'l
) . - 4 3
Filety rybne/kawatki % - % 230-250 20 - 30* — . | ;
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ Dm ) - 5 4
hamburgery 250 15-30 [ R ~ TS
. Dm 2 1
Pieczony kurczak 1-1,3 kg & Tak 200-220 55 -70** ~— . ~ \ r
Befsztyk krwisty 1 kg ¥ Tk 200-210 35- 50%* —
. . -] 3
Udziec barani/golonka & Tak 200-210 60 - 90** u j
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) X Tak 200-210 35-55%* u 3 i
. . Dw 3
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) & - 200-210 25-55 \ i
Miesa i ziemniaki % Tak 190 - 200 451000 AT
Rvby i & xx 4 1
yby i warzywa %)/ Tak 180 30-50 A, | j
Lazania i mi &= ox 4 1
azania i migso )/ Tak 200 50-100 N j
Petne danie: tarta owocowa (poziom 5)/ 4a ) o 5 3 1
lasagne (poziom 3)/mieso (poziom 1) =V Tak 180-190 40-120 s A S S
Pieczenn/nadziewane kawatki miesa e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 u 2 i

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

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferendiji.
Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

5 5 v : ]

FUNKCJE =] D [E (V] (%] @ =V
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Wym. obieg Eco

Reeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia / Blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt ) P . Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz /Blacha Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . . . . ) .

pieczenia umieszczone na ruszcie do pieczenia napetniona 200 ml wody
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® TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILos¢ CZAS (MIN) AKCESORIA  POZIOM WODA
Maty chleb 80-100g 30-45 1 f
T Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 : L
CHLEB §Chleb 5009 - 2 kg 50-100 1 f
Bagietki 200-300g 30-45 1 f
Pieczen 1kg 60-110 L
@9 Zeberka 5009 - 1,5 kg 50-75 L
MIESO Kurczak C11skg 5580 L
Kurczak/indyk 3kg 100- 140 T
Poledwica 0,5-2cm 15-25 L

@ Poledwica 2-4cm 20-35 — \3

RYBY Ryba w catosci 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Ryba w catosci 600-1200¢g 25-45 L
Ziemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Nadziewane papryki 1-2kg 35-55 T
. ; ; :
WARZYV:/A Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 T
Cukinia na parze 0,5-1,5kg 30-50 T
Ciasteczka taca 25-35 1 f
é: Babeczka 30-60g 25-45 L
CIASTA FRAN'CUSKIE Biszkopt 500-700g 30-50 =
Tarta ;‘I’;rcnzae:; 35-55 N
AR L T

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

AKCESORIA Forma do pieczenia

umieszczona na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz /
Blacha do pieczenia
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka

kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentow.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

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

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

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

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub Sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzié¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystgpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odaczony od
zasilania.

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

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

Aby ufatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie.

Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

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

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

_

2. Aby przywrdci¢ poprzednia pozycje elementu
grzewczego, nalezy go podnies¢, pociggna¢ delikatnie
do siebie i upewnic sig, ze znalazt sie w odpowiednich
uchwytach.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

|

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

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposob zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas i
jednoczesdnie 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 gérng cze$¢ na swoim miejscu.
4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

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

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

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

4. Zamontowac ponownie goérng 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 wewnetrzna
szybe, wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia
umiesci¢ na miekkiej powierzchni.

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z
powrotem na miejscu nalezy najpierw zamontowac
szybe srodkowa (zaznaczona, 1R"): Aby wihasciwie
umiesci¢ szyby, nalezy upewnic sig, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci nalezy
umiesci¢ dtuzsza czesc szyby oznaczona literg ,R”w
odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizy¢ jg do
wiasciwej pozycji. Powtérzy¢ te procedure dla obu szyb.

WYMIANA ZAROWKI

Odfaczy¢ zasilanie piekarnika, odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i ponownie przykrecic ostone.
Ponownie podfaczy¢ piekarnik do zasilania. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie ponownie
zamontowana.

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

Zarbwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do urzadzer domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczent w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/20009).

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

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i
: : czy kuchenka mikrofalowa jest
i Odciecie zasilania. Urzagdzenie i prawidtowo podtaczona do sieci.
: odfaczone od zasilania. . Wylaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go
: : ponownie, aby sprawdzi¢, czy
. usterka nie ustapita.

: : Skontaktowac sie z najblizszym
Wyswietlacz pokazuje litere ,F’, po  : Problem zwigzany z : autoryzowanym serwisem
ktdrej nastepuje liczba. : oprogramowaniem. . technicznym i podac¢ numer

: : nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie dziafa.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu N —
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.indesit.eu Eﬂ]
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce 2 2
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowe;j L%g,
produktu. Ok
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