Owner’s Manual

In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON
register your product on www.register10.eu YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

(the level is indicated on
L O 6 the wall of the cooking
compartment)

Door
Upper heating element/grill

7. Circular heating element
(not-visible)
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8. ldentification plate
(do not remove)
11 SR 9 9. Bottom heating element
(not visible)
|- TP U P
p [
CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1 2 3 4
1. SELECTION KNOB 3. THERMOSTAT KNOB 4. LED THERMOSTAT/
For switching the oven on by Turn to select a desired PREHEATING
selecting a function. Turn to the O  temperature, activating the Switches on during the heating
position to switch the oven off. selected function. process. Switches off once the
2. TIMER KNOB desired temperature reached.
Useful as a timer. 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.

Remove any protective cardboard or transparent

FUNCTIONS

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.
=( )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
food more evenly.

E 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.

DAILY USE

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.

BOTTOM HEATING

Use this function to brown the bottom of the
dishes. It is advisable to place the food on the 1st/2nd
level. The function can also be used for slow cooking,
suche as vegetables and meat stews; in this case, use
the 3rd level. The oven does not have to be preheated.

4 [ FORCED AIR

-/

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

Lv 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.

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
knobto O

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
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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
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 TEMPEF;\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
= 2
— Yes H 150-170 30-90 —1r
Leavened cakes
® Yes . 160-180 30-90 —
— : 2
— Yes : 160 - 200 35-90
Filled cake D % —
(cheese cake, strudel, fruit pie) - Ves 160 — 200 40-90 4 2
oy/ - - Q=== Al
— 3
— Yes : 160 - 180 20-45 U l
Bi . da 4 2
iscuits/tartlets </ Yes : 150-170 20-45 1 [ j
* Yes 150 - 170 20- 45 —- L L
- Yes 180-210 30-40 3
Choux buns :
* Yes 180 - 200 35-45 —_—— L2
— Yes 90 150 - 200 3
Meringues $ Yes 90 140 - 200 —_— A
4a 5 3 1
< Yes 90 140 - 200 e ;
i Yes 190 - 250 15-50 0”2,
Pizza / foccacia :
— Yes 190 - 250 20-50 — L
Small bread (80g) — Yes 180 - 200 30-45 1 2 r
Bread loaf (5000) — Yes 180 50- 70 22
Bread & Yes 180 - 200 30-80 e g
Y Yes 250 10-20 u 3 B
Frozen pizza = 7 5
<y Yes 230 - 250 10-25 . b r
= Yes 180 - 200 30-45 e
Salty cakes Y 4 2
(vegetable pie,quiche) el Yes 180-200 35-50 ARes ARe
da 5 3 1
<y Yes 180 - 200 35-50 A AR |
— - 190 - 200 20-30 u 3 ,
Vols-au-vents / puff pastry crackers "3;" - 180- 190 20-40 .\,,_n_i__l,. u 2 j
Aa : ; 5 3 1
<p/ - 180 - 190 20-40 AFFA ARl | |
— ww N 3 TP
FUNCTIONS E] D @ Y @
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air
s nFn — I |SSSS )
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 TEMPE‘::I;TURE DU(F,:AI-}E)ON LEVEL AND ACCESSORIES
. : — 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/flans : — Yes 190 - 200 45-65 I u
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 I 3 u
Roast pork with crackling 2 kg I'!l.’ Yes 180-190 110-150 | 2 u
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 I 2 u
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 : 2 :
Baked fish/en papillote (fillets, whole) _ Yes 170-190 30-50 \ 2 |
Stuffed vegetables PS 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) AL ves 180-200 >0-70 —
Toasted bread o - 250 2-6 >
b TR ~
. : l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20 - 30* — - ] ;
Sausages/kebabs/spare ribs/ o~ ) 2 5 4
hamburgers 250 15-30 ORTERT AN S-SV
Roast chicken 1-1,3 kg & Yes 200 - 220 55 - 70%* L2 3 '
Roast beef rare 1 kg VJF Yes 200-210 35-50%* .\‘__i_.__,_
-~ 3
Leg of lamb/knuckle s Yes 200-210 60 - 90** | U
-~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%* I u
. e 3
Vegetable gratin S - 200-210 25-55 I u
Meat and potatoes % Yes 190 - 200 45 - 100*** -u,-.-.-i.-u- I ! u
Fish and vegetables $ Yes 180 30 - 50%** -u,.....i..u- I ! u
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100*** .\mi_.__,. : ! |
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne Ty ) opesx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) = ves 180-190 40-120 AEEs Al L
*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.
— —~ -~ T
FUNCTIONS E’ D E] Y @
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air
Aeeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
eshe 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

appliance.

work.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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.

= \7//% /r’

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.
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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.

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.

(i) INDEeSIT 400020010725




Manuale d’uso

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
=/ 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

. o
oS
ok
4ye:
7t dl
k.

AN =

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

Porta

Resistenza superiore / grill
Resistenza circolare

(non visibile)

8. Targhetta matricola

N

........ 8 °
(da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
....... 9 (non visibile)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI

@ g 220 200 180 160
1 2 3 a
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. MANOPOLA TERMOSTATO 4. SPIATERMOSTATO /
Per accendere il forno Ruotare per selezionare la PRERISCALDAMENTO

selezionando una funzione.

Ruotare in posizione O per

spegnere il forno.

2. MANOPOLA DELTIMER

Utilizzabile come timer.

desiderata.

temperatura e attivare la funzione

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 lalto - 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.

FUNCTIONS

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
dellapparecchio.

OFF

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

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

ECOCLEAN

#0

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
co:risponde 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
pietanze per una cottura piu uniforme.

| 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.

USO QUOTIDIANO

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.

\
|70Q| 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 é stato completato,
ruotare i due comandi in posizione O.

__| RESISTENZA INFERIORE

Usare questa funzione per dorare le pietanze alla
base. Si consiglia di posizionare la pietanza sul 1°/2°
ripiano. Questa funzione puo anche essere utilizzata
per la cottura a fuoco lento di verdure o stufati;
utilizzare in questo caso il 3° livello. Non e necessario
preriscaldare il forno.

da| TERMOVENTILATO

<y

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.

@' PI1ZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e

focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

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

La manopola del timer pud essere utilizzata per
impostare un tempo di cottura compreso tra 1 e 60
minuti. Per impostare il tempo di cottura, dopo aver
selezionato la funzione di cottura desiderata, ruotare
la manopola di 360° in senso orario e poi ruotarla
nuovamente in senso opposto fino a raggiungere la
durata di cottura desiderata.

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

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
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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.

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

RICETTA . FUNZIONE | PRERISC. TEMPfDRC’)‘TURA D(U“m?\ LIVELLO E ACCESSORI
— S 2
- S 150 - 170 : 30-90 s
Torte lievitate
® S 160-180  30-90 —_
= : : 2
- s 160 - 200 s 35-90
Torta farcita D ; ‘ J
(cheesecake, strudel, torta di frutta < . 4 2
& s 160 - 200 ; 40-90 s e
— S 160 - 180 20-45 3
Biscotti/Tortine & s 150 - 170 20-45 Jreo2
$ s 150- 170 20-45 — P '
— i 180- 210 30-40 3
Bigné : :
& s 180-200 35-45 —_—— L2
= s 90 . 150-200 3
Meringhe & s 90 . 140-200 —_— A
& Si 90 140 - 200 N
Yl s 190 - 250 15-50 0”2,
Pizza / foccacia : : :
— ‘ \ i ‘ 4 2
= s 190 - 250 ; 20-50 |
Panini (80) = s 180 - 200 30-45 . 2 -
Pane in cassetta (500g) — Si 180 50-70 .\_‘L_.Z__,.
Pane & s 18-200  30-80 e g
YY) s 250 . 10-20 >
Pizza surgelat : : :
gelata =] o § 4 2
* s 230- 250 ; 10-25 T
= s 180 - 200 30-45 g,
Torte salate ® Si 180 - 200 35-50 4 2
(torta di verdure, quiche) L) ! - - e
® s 18-200 35-50 I !
= - 190 - 200 20-30 u 3 ,
N . A 4 2
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia </ ‘ - ‘ 180 - 190 ‘ 20-40 AR, | i
7 I 180-190 20- 40 N
FUNZIONI E] D E] @: @
Statico Grill Turbo grill Pizza Termoventilato
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
ACCESSORI : : .
Griglia Recipiente su griglia Teglla/Lecgc:;(I:Iizoteglla su Leccarda / Teglia Leccarda g‘:ﬁgi;on 200m|
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPT:::?TURA D(l,JwRIﬁl)-A LIVELLO E ACCESSORI

Is.?srar?‘r;tei/ Pasta al forno / Cannelloni / EI S 190 - 200 4565 l;}

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg EI Si 190 - 200 80-110 é

Maiale arrosto con cotenna 2 kg "f;./ Si 180 - 190 110-150 Q

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg EI Si 200-230 50-100 ;u

Tacchino / Oca 3 kg E’ - 190 - 200 100 - 160 K;ﬂ

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) EI Si 170 - 190 30-50 K;}

B s waw  swn 2

Pane tostato E] - 250 2-6 - SF

Filetti / tranci di pesce E] - 230-250 20 - 30* _\”_4.__'. Tviwf
azlrs;i‘f)cuerngiedini / Costine / E] ) 250 15 - 30* '\”.5.“’ j;f

Pollo arrosto 1-1,3 kg @ Si 200-220 55-70** - 2’_ @

Roast beef al sangue 1 kg @ Si 200- 210 35-50%* .\‘__i_.__,_

Cosciotto d’agnello / Stinchi @ Si 200-210 60 - 90** K;J

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

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

Carne & Patate @ Si 190 - 200 45 - 100*** -u,-.-.-i.-u- l;J

Pesce & Verdure @ Si 180 30 - 50%** -u,.....i..u- l;J
Lasagne e carne ’-f;‘, Si 200 50 - 100%*** .\mi_.__,. ;ﬂ
E?ZZ?S?RS:E?DC!S?@?i3§f$'?>5) ! @ 3 180-190 40-120%* NI

* 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.
p— w~ e 3 Aa
FUNZIONI I—l l l l * l V <’
Statico Grill Turbo grill Pizza Termoventilato
Aeeenn ~ AF=r —J | f T
ACCESSORI ; ; ;
Griglia Recipiente su griglia Teglia / Lecca.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 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.

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.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip di
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 ¢ 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.

: Spegnere e riaccendere il forno
. e verificare se I'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.

(i) INDEeSIT 400020010725




Eyxeipibio 1610KkTATN

la va AaPete mAfipn TeXVIKN uTOOTAPIEN, TapakaloUpe
Z ) Va KATaXwpPIoETE T CUOKEUN 0AC OTNV I0TOOENSa
www.register10.eu

. ZAZ EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION INDESIT

AlaBAacTe TIG 0dNYiEC YiA TNV ACPANELA TPOGEKTIKA PV
XPNOIHOTIOINCETE T GUOKEVN.

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

NEPIrPA®H MPOIONTOX

Mivakag eAéyxou

Aveptotnpag (bev elval opatog)
Aauntipag

Ll e

Odényoi pagiwv
(to enimedo vmodeikvueTal

& eernne 6 0TO Tolywua Tou Baidpou
Ynoiuatog)
5. Moépta
"""" 7 6. Avw avtiotaon/ykptA

7. KukAlkn avtiotaon
(Bev gival opatn)

........ 8 . ]
8. TMwvakida avayvwplong
(va unv agaipsital)
....... 9 9. Kdtw avtiotaon

(Bev gival opatn)

MNEPIFTPA®H MINAKA EAETXOY

@, X 60
50 10 60
%]. NESIED) 80
3
-, 15 . 100" OOC
B = e 0" 2 RS 120 .
. . . .
.... > N ¢ 7 ¢ 220 160
. %) H ) #d 35 30 o
:
:
:
:
:
. . .
1 2 3 4

1. AIAKOMTHZ ENINOTHZ

la tnv evepyonoinon Tou oupvou
emA&yovTag pia Asttoupyia.
MeplotpéPte otn Béon O yia
ATEVEPYOTIOINCN TOL YOUPVOU.

2. KOYMNI XPONOAIAKONTH
XpAOo1Uo w¢ XpovodlakénTng.
AIAKONTHZ OEPMOXTATH

3. ZTpéYTe TO yla va emAEEeTe
tnv emBupuntr Beppokpaoia,
EVEPYOTIOLWVTAG TNV
eMAEYUEVN AelToupyia.

LED ©OEPMOXTATH / TPOOEPMANZH

Avdpel kata tn dtadikacia
Béppavonc. XZPrvet HOAIC o
@OoUPVOC UOAIC PTACEL OTNV
emBuuntn Bepuokpaaia.>nueiwon:

Slapépel armd Tov TUTTO TOU UOVTEAOU.
Edv ol SIakOTTTEC evepyoToloUVTAl [E
TiiEON, MECTE OTO KEVTPO TOU SIAKOTTN i
VQL TOV areAeUBEPWOETE amd T B¢on Tou.

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.

O TUnog Twv SIAKOTTTWY UMopE( va

> 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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EZEAPTHMATA

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 ATMTAITOUKEVO ETTiMESO
KPATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow TTAELpd

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

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.

(rou givat yuplopiévn mpog ta endvw).

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

Mpwv xpNOIWOTTOINOETE TO YPOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTOTEVUTIKN Tawvia [a] KOl 0TN CUVEXELD APAIPEDTE TO
TIPOOTATEUTIKO PUANO [b] amd Toug 0dnyol¢ oAicBnonc.

| [

AQAIPEZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [c]

TpaPréte To KaTW PHEPOC TOU CUPOUEVOL 0ONYOU Yia va
amoouvoéoeTe Ta Katw AyKiotpa (1) kat Tpafnéte Toug
oLPOUEVOUC 08NYOUC TTPOC TA TTIAVW, APALPWVTAC TOUG ATTO

Ta Avw AyKloTpa (2).

EMANATOMNOGETHXZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta Avw AYKIOTPA 0Toug 0dnyou pagiwv (1)
KO 0T CUVEXELD TTIEOTE TO KATW MEPOG TWV CUPOHEVWV
odNywv KOVTPa 0Toug 08nNyous paglwy, Ewg 6Tou
OKOUOTEI TO KAIK a0 Ta KATW AyKIoTPaA (2).

[d]

AOQAIPEZH KAI EMANATOIMOG®ETHZH OAHIQN PAO®IOY
1. NMa va agaipéoete Toug 08nNyous paPIwy, TMACTE
0T100epA TO EEWTEPIKO TUNHA TOU 08NyoU Kat Tpafrte To
TIPOG TO HEPOC 0AG YIO VA OPAIPECETE TO OTHPLYHUA KAL TOUG
SU0 eowTePIKOUG Eipoug amnd TNV uToSOoKH.

2. Na va emavatonoBetroete Toug 0dNyoUS PAPLWY,
TOTMOBETAOTE TOUC KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
gloaydyete Toug SU0 MEIPOUC OTIC UTTOOOXEC TOUG, 2TN
OUVEXELQ, TOTTOOETAOTE TO EEWTEPIKO PEPOC KOVTA OTNV
untoSoxH, TOTTOBETHOTE TO OTHPLYMA KAl TIIECTE OTABEPA
TIPOG TO TOIXWHA TNG KOINOTNTAG Yia va BeBaiwBeite 6T 0
0dnyd¢ Tou paglov gival oTaBepOToINUEVOCS KOAA.

(D) inpesit



NMPQTH XPHZH

‘Evag Kalvoupylog oUpvog UTTOPEL va eKAUVEL

OOMEG TTOU €xouv TTapapeivel amod tnv dtadikacia
KATaoKeuNG: AuTo gival amdAuta QuOIoAoYIKO.

Mpiv EekiviioeTe TO PAOIUO GAyNTOU, GUVIOTATAL

va (eoTaiveTte To PoLPVO ASELD £TOL WOTE va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.

AQalp€0TE TA XOPTOVLA 1} TUXOV TTAACTIKO QIAU aTd TO

AEITOYPTIEX

@OoUPVO Kal apalpéote anmd péoa ta e€aptruata.
ZeoTtdvete TO @oUpvo otoug 250 °C yia mepimou

pia wpa. O poupvoc Katd tn S1dpKela AuTtAG TNG
A&lToupyiag mpémet va gival adeloc.

> NUelwon: 2uvioTaTal va agPIoETE TO XWPEO PETA TN XPHoN TNG
OUOKELNC YIa TPWTN Qopa.

OFF
lMNa 1o of3ric1po Tou Poupvou.

() oz
Na va avayel 1o pwg oto BdAapo.

| 2YMBATIKO

" Na 1o Prictpo omoloudrmote eidouc paynTtoL ot
€va Uovo pagl.

ECOCLEAN

€0

H &pdon tou atpou mou aneAeuBepwvetal Katd
ToV €161KO KUKAO KaBaplopoL pe xapnAr Beppuokpacia,
EMITPETEL TNV EVKOAN aPaipeon TNG PPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIUUATWY TPOPipwV. [1a va EVEPYOTTOINOETE TN
Aertoupyia “EcoClean” pi&te 100-120ml mooipo vepod oTnv
KATW EMPAVELQ TOU POUPVOU, OTN CUVEXELD OTPEYPTE
TO Ko%mi €MAOYNC Kol TOV eMAOYEa BepUOoTATN OTO
elkovidlo. Eival kaAuTtepa va xpgomononr']osrs ™ Asrtoupyia
ga 35 \errtd. H 6€0on tou elkovidiou dev avTioTolkel 0T

€PUOKPATIA TTOU EMMITUYXAVETAL KATA TOV KABAPIOUO.

% | ZYMBATIKO
— 10 To YO0 KPEATOC KAl AARUPWY YAUKWVY O

€va povo pdgl. Auti N Aertoupyia Umopei emiong va
pnotuomolnBei kat yla Yrioipo o dvo emimeda. ANNAGETE
€0N OTA OKEUN YLa VA YPHOETE TO PAYNTO TTLO OUOIOMOPPA.

I: GRILL

MNa va Yrnoete oto YKPIA umptlOAeg, couBAdKIQ,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpatév, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwpi. Otav Yrvete kpéag oto grill,
OLVIOTATAL VA XPNOLUOTIoLEITE TO TaYi Ynoipatog yia
TN CUANOYN TWV XUUWV Pnaoipatoc: TomobeTnote To
Tayi og onmolodnmote enimedo kKATW amd Tn oxdpa Kat
npooBéote 200 ml méoipo vepod.

| ‘3": FKPIA TOYPMNO
Ma va PrioeTe PeEyAAa KOUUATIA KPEATOC (UTToUTIq,
POOT Wi, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAIL VA XPNOIOTIOLEITE TO

KAOHMEPINH XPHZH

Tapi Pnoipatog yia tn SUAOYH TwV XUHWV PNoiuatoc:
TomoBetrioTe TO TAYi O€ OTTOIOOATTOTE EMITIEQO KATW ATTO
™ oxdpa kat mpocobéote 200 ml méoo vePd.

|%| DEFROST (AMOWYYZ=H)

%= Ma andypuén yaynrof) mo ypriyopa. MNa va
EVEPYOTIOINOETE TN AelToupyia amdéPpuéng yupiote Tov
SlakomTn emAoyng oTto elkovidio B8 kal, otn cuvéxela,
yupiote Tov dlakomtn Tou Beppootdtn Se€looTpoPa
o€ onoladnmote Bepuokpaaia. Auth n Aeltoupyia
dev Beppaivel, omoTe umopei va xpnotuomoinoei
omoladnmnote Bepuokpaata. Otav oAokAnpwOei
anmoPuén, yupiote ta Svo xelplotrpla otn Béon O.

KATQ ANTIZTAZH

Xpnotlyomolgite autA Tn Aettoupyia yia
POOOKOKKIVIOHA TNG KATW TTAEUPAC TOU @aynTou.
2 UVIOTATAL VA TOTTOOETAOETE TO PAynTo 0To 10/20
eninedo. H Aertoupyia autr umopei va xpnotpomnolnOei
Y10 apYyo HaYEipEUa, OTIWE yla Aaxavika Kat oTipddo.
2 TNV TIEPITITWON AUTH, XPNOIMOTIOINOTE TO 30 eminmedo.
Agv xpelaletal va mpoBepUAVETE TO POUPVO.

f.‘.‘-, EZANATK. AEPAX
MNa Yoo S1aQOoPETIKWY TPOPIUwWY TTOU
amaitouv TNV 1810 Bepuokpacia o SlAPOPETIKA
emimeda (MéyloTo Tpia) Tautdxpova. AUTA N
Aertoupyia pmopei va xpnotpomnoinOei yia to Yrioipo
OlA@OPETIKWY QPAYNTWV XWPIC VA PETAPEPOVTAL OCUES
anod 1o éva @aynTo oTo dAlo.

Lv NITA

MNa va Pricete S1aPOoPETIKOUC TUTTOUG KAl UEYEDN
mitoag kal Pwpiov. Mia kaAr 16€a givat va aANACeTe TN
0¢on Twv TaYPlwv Ynoipatog otn Héon Tou Ynaoipatod.

EMINOIH AEITOYPIIAX

Ma va emAé€eTe pia Aettoupyia, oTpéYPTe ToV SIaKOmTN
emAoyri¢c oto cUPPBOAO Ue TN Aettoupyia Tou emBuuEite

ENEPIFOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

MNa va EekivioeTe pia Aettovpyia mou emAE€ate,
TEPLOTPEYTE TOV EMAOYEA BEPUOOTATN Yia va
puBuioete Tnv emBupuntr Beppokpacia. MNa va
OlaKOYETE TN AelToupyia omoladnToTe oTIyury, offiote
TO QOUPVO, MEPIOTPEYPTE TO KOUUTT EMIAOYNC KAl TOV
emMoyéa Beppootdatn otn 6éon (.

NMPOGEPMANXH

MOoALg evepyomolnBei n Aettoupyia, To LED tou

Bepuootdtn Ba avayel emonpaivovtag 0Tt Eekivnoe n
Siadikacia mpoBépuavonc. 1o télo¢ tn¢ diadikaaiag,
10 LED Bgppootdtn of3rivel umodelkviovtag 0Tl 0
@OUPVOC £QPTACE OTNV MAeyéVn Bepuokpaaia:

3T0 onUeio auTd, TOMOBETAOTE TO PayNnTod péoa Kal
TIPOXWPENOTE OTO HAYEIPEUQL.

PYOMIZH XPONOAIAKONTH

O xpovoSlaKkomTNG auTtdG UMmopEei va xpnotpomnotndei yia
v emAoyn TN Sidpkelag Ynoipatog amd 1 €wg 60 Aemtd.
Ma va puBpioete To Xpdvo PnCinaTog, PETA TNV emMAoyn
NG EMOUUNTAG AelTOUPYIag YNCiUaTOC, TIEPIOTPEYTE TO
StakomTn (360°) mpog ta 6e€1d Kal, 0T CUVEXELQ, TTIPOG TA
aplotepd otnv embupuntr didpKela Pnoipatoc.
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ZHMEIQZEIZ

MnV KQAUTITETE TO EOWTEPLIKO TUH A TOU QOUPVOU
pE aloupivoxapTo.

Mnv oAicBaivete TOTE OKeLUN 1 TAYIA OTO KATW
MEPOC TOU POUpPVOU, KaBWC £TOL UmopEi va
MPOKANOEl (NUid oTnV epaylé emiotpwon.

Mnv TomoBeteite Bapld Bdpn otnv MOPTA KAl LNV
KPATIECTE ATTO TNV TOPTA.

ZHMEIQZXEIZ ENEPTEIAKHZ AMOAOXHZ

EkpetalAeuTeite TNV UMOAEIMOUEVN BeppoTnTA:
oBnote Tov @oLpvo 5/10 Aemtd mpiv amd To
TENOC TOU PNOIHATOC YIa VA XPNOIUOTIOINCETE TNV
untohetmépevn BepudtnTa.

Kpatriote Tnv mopta KAEIOTA: av gival Suvatoy,
ATTOQYUYETE VA AVOIYETE TNV TOPTA TOU YOUPVOU
KATA TN S1APpKELD TOU PAYEIPEUATOC, KABWC £TOL
Slaevyel BepudtnTa.

MayelpéPte peyallTepeC HePIdEC: va
XPNOIUOTIOLEITE TOV POVUPVO Kupiwg yia
peyaAUTepa mdta (m.x. Kpéag dvw tou 1 kg) i
MEYaAUTEPEC HEPidEC, woTe va aglomoleite 0TO
ETIOKPO TNV EVEPYELA TTOU KATAVOAWVETE.
KaBapilete TAKTIKA TO AACTIXO TNG MOPTAC:

n kabapn TolLoUXA ATTOTPEMEL TNV ATIWAELQ

BeppotnTtac Kat e€ac@alilel ATOTEAECUATIKO
payesipepa.

MpoBepudvete poévo otav xpetdletat:
MNpoBepudvete 10 POLPVO POVO €AV AUTO
AVAQPEPETAL OTOV TTIVAKA UAYEIPEUATOC 1} OTN
ouvtayn oag.

EmAé€Te okoupOxpwpoug Siokoug

Ynoipatoc: Ot okoUpol SioKol amopPPOPOUV
KaAUTEPQ TN BepUOTNTA, BEATILOVOVTAG TNV
ATTOTEAECUATIKOTNTA TOU PAYEIPEUATOC.
MpoypappatioTe T0 payeipePd 0aG: ETOINAOTE
TOAAG TiaTa S1adoxIKA yia va XPNOLUOTIOINOETE
TNV UTTOAEITOUEVN BEpUOTNTA Kal va amo@UYETE
TNV emmnAéov npoBépuavon.

EmAé&Te To mpoypappa e€olkovounong eVEPYELAC:
Xpnoipomolnote 1o €181k6 mpodypappa ECO yia
XaUNAOGTEPN KatavAAwaon evépyelag. Avatpefte
OTOV TVOKA PAYEIPEUATOC YIa TTPOCOETEC
slo6douc.

Agpaipéote Ta axpnotlponointa afeooudp:
Agaipéote biokoug ) pagla mou dev
Xpeldleote yia va BeATiwoete TNV anodoon tng
KUKAo@opiac TNG BepuoTNTAC KAl VA UEIWOETE TN
BepUOXWPNTIKOTNTA TOU TTPOTIOVTOGC.
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MINAKAZ YHZIMATOXZ

SYNTAMH . AEITOYPTIA | MPOGEPMANZH ' GEPM(?CK)PAZ'A 5 A(;(L\E':]KTE{;\ EMIMNEAO KAI EEAPTHMATA
= 2
— Nat : 150-170 30-90 —r
K€k mou (pouoKkwvouv 3
' & N . 160-180 30-90 4 !
=’ at B B aflr Y =P
— ; 2
— Nat : 160 - 200 35-90
FepoTo KEIK D ; —
TOWKEIK, OTPOUVTEN, PPOUVTOTITA — ‘
(ro e °p ) & Nat . 160-200 40-90 —_ 2
— 3
— Nat : 160 - 180 20-45 U l
. . a 4 2
Mmiokéta/tadpTe </ Nat ¢ 150-170 20-45 1 [ j
* Nat 150-170 20-45 T
— Nat . 180-210 30-40 3
ZouSdkia :
& Na . 180-200 35-45 —_—— L2
— Nau 90 150 - 200 3
Mapéyka & Nau 90 140 - 200 —_— A
* Nat 90 140 - 200 N
i Nau . 190-250 15-50 0”2,
Mitoa / pokataia :
— : 4 2
= Nat 190250 20-50 JNELE :
Ywpaki 80 yp. — Nat 180 -200 30-45 1 2 r
DOpat{oha pwpi 500 yp. — Nat 180 50-70 .\_‘L_.Z__,.
Wopi & Nau . 180-200 30-80 e 1 g
Y Nau 250 10-20 3 B
Katepuypévn mitoa :
poypevn = : 4 2
<y’ Naut : 230-250 10-25 t ) 1 i
= Nat . 180-200 30-45 e
Salty cakes (AApupa KEIK) 7Y 4 2
(ntta Aaxavikdy, KIQ) v Nat 180-200 35-50 AETr AR
% Nau . 180-200 35-50 I !
— — . 190-200 20-30 u 3 ,
BoM-o-Bav/Z@poMidteg * — 180 - 190 20-40 -u,.....i..u- \ 2 |
& - . 180-190 20- 40 N
AEITOYPTIES @ E] @ Y @
JupBatikd YAoIpo kP >xapa Turbo Mitoa E€avaykaopévog aépag
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
AZEXOYAP Svdoa Mato Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AumoGUANEKTNG / AimocUANEKTNG / Tawi
Xap oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepod
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MINAKAZ WHXZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA NMPOOGEPMANZH GEPM?KPAZIA AIAPKEIA EMINEAO KAl EEAPTHMATA
(°C) (AEMTA)
Nalavia/Zupapikd oto @oupvo/ — Nat 190 - 200 45 - 65 2
KaveAovia/OAav : —J
Apvi/Mooxdapt/Bodivo/Xoipvo 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 I 3 u
Ynto xoipivé pe Kpovota 2 kg I'!l.’ Nat 180- 190 110-150 I 2 u
Kotoémoulo / kouvéhl / mama 1 kg — Nat 200-230 50-100 I 2 u
, . — 2
FfalomouAa / xrva 3 kg — — 190 - 200 100 - 160 u |
Ydpi oto poUpvo / og A\adOokoAa (PINETO, p— ) ) 2
OAOKANDO) —_ Naut 170-190 30-50 L j
Fepiotd Aayavikd PS 2
(Topdreg, KohokuBdakia, peMTCAVEQ) hil Nau 180-200 >0-70 —J
Ynpévo Ywpi e — 250 2-6 >
b TR ~
Oiléta/koppatia Yaplov e — 230-250 20 - 30* 4 3
MuGTIa Yap N
Noukavika / coufAdkia / maidakia / -~ e 5 4
Xdunoupv](gp - 250 15-30 [ P ~ T
Ynté kotémoulo 1-1,3 kg VJF Nat 200 - 220 55-70%* _\”_2.__’_ ] ! r
Ynto Bodvo 1 kg % Nat 200- 210 35 - 50%* ,\”_i_.__,_
, L -~ 3
MmouTi apviou/kéToL & Nat 200-210 60 - 90** L J
WYntég matateg VJ}V Nat 200-210 35 - 55%* I 3 u
. . -~ 3
Nayavikd oykpatév & — 200-210 25-55 L J
Kpéag kat matdreg % Nau 190 - 200 45 - 100*** -u,-.-.-i.-u- I ! u
Wapt kat Aayxavikda $ Nau 180 30 - 50*** -u,.....i..u- I ! u
. , & xx 4 1
Aaldavia kat kpéata %)/ Nat 200 50-100 nFERA | |
MARpeg yeOpa: TapTa ppoUTwV(Eninedo 5)/ G ) opesx 5 3 1
AaCavia (enimedo 3)/kpéag (emimedo 1) = Nat 180-190 40-120 AR=s s |

*TUPIOTE TO PayNTd OTO PECO TOU CUVONKOU XPAVOU PNGIUaTOC
** [upioTe TO PaynTo oTa SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU

pnoiuatoc (av eival amapaitnTo).

*** EKTinWPevn Xpovikn Sidpkela: Mmopeite va agalpeite
TO PAyNTO ATd TO POUPEVO O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC,
QAVAAOYQ [E TNV TTPOOWTIIKK TTEOTIUNON.

O umoSEIKVUOLEVOC XpOVOC Sev TIEpIAaUBAvel TN edon
TIPOBEPLIAVONG: CUVIOTATAL VA TOMTOBETE(TE TO PaynTd OTO
(POUPVO Kal va pUBUICETE TO XPOVO PNOIUATOC LOVO APOoU O
POVPVOC PTACEL OTNV amaltoupevn BeppoKpacia.

p— w~ e 3 Aa
NEITOYPTIEZ E’ D E] V @
JupBatikd YPrAoipo kP >xdpa Turbo Mitoa E¢avaykaopévog aépag
Aeeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
AZEXOYAP Sydoa Mato Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AimoGUANEKTNG / AimocuANékTNG / Tapi
Xap oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepd
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BeBauwOeite 611 N CUCKEUN €XElL
KPUWGEL TIPIV TIPOXWPNOETE O€
ouvtripnon N KaBapiouo.

Mn XPNOMOTIOLEITE ATHOKAOAPIOTEG.

Mnv XpNGIHOTOLEITE UETAANIKA
G(POUYYAPAKIQ, AEIAVTIKA CUPHATAKIA
I Aslavtika/SiafBpwtikd kabapioTikd,

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX

KaBapiote TI em@dveleg e éva vypo mavi and
MIKpoivec. Eav urmapyxouv MoANEC akaBapaieg,
MPOOOECTE OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
ue oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva OoTeYVO TTAVi.

Mnv xpnotuomoleite StafpwTikd i amofeoTikd
amoppunavTikd. Edv kdmolo amoé autd ta mpoiovta pBel
KaTa AdBoc¢ o€ emagn Ue TIC EMPAVELIEC TNG CUOKEUNG,
KaBapioTe To apéowg Pe Eva uypd Tavi PE PIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

+  Metd Tn Xprion, agnOTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe TOoV, KATA TPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(€0TOC, YIa VA aQAIPECETE TIC EMIKABIOELC I TOUC
Aekédec mou dnuiovpyouvTal amd Ta UTOAEippaTa
TPOoYwV. Na va amopaKpPUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNMATIOTNKE ATTO TO PAYEIPEPA YAYNTWY PE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe e
€va VPaopa rp oeouyydpt.

KaOw ¢ prropei va KataotpéPouv TiG
EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

Dopdte MPOCTATEVTIKA YAvVTIOL.

H ouokeun nipémel va amoouvdeDei
Ao TV Mapoxr) PEVHATOG TIPLV ATTO
omnoladnMoTe epyacia cuvtpnong.

Mnopegite va xpnouomnoloete Eva
ouvnOIoEVo KABAPIOTIKO PoUPVOoL
Y10 VO HOAOKWOETE KOl VO APAIPECETE
Ta unroAeippata, dieukoAUvovtag

€101 TOV X€lPOKivnTO KABapIopo

TOU ECWTEPIKOU XWPEOU Kall TWV
egaptnuaTwv.

«  Av undpxet SUOKOAN BPWHIA OTIG ECWTEPLKEG
EMPAVELEG, OUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOCETE TN
Aettoupyia avtépatou kabBaplopov yia BéATioTa
amoTteAéopata KaBapiopov. ATTOQEVYETE TNV
EVEPYOTTOINGN TOU KUKAOU MUPOA. KaBaplopuou
€AV UTTAPXOULV UTTOAEIPATA aAdTWV. MNpLv amoé Tnv
gvepyormoinon, kaBapioTe Ta AAata pe Tov TPOTO
IOV TIEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hnopta umopei ekoAa va agalpebei kal va
emavatonoBetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOei
TO KaBdapiopa Tou T(autov.

+ KaBapilete To KpUOTAAO TNG MOPTAC UE EIOIKO
UYPO aTTOPPUTIAVTIKO.

A=ZEZOYAP

AQAOTE Ta va POUAIACOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
HETA TN XPrion. XpnOIMOTOoIAoTE YAVTIA QOUPVOU

Y10 TO XEIPIOHO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta
UTTOAEippaTa cpax\ntwv MTTOPOUV Va agalpebouv
€UKOAQ pe KATAAANAN BoupToa | OPOUYYapPAKL.

AQAIPEZH KAl EMANATOMO®ETHXH NOPTAXZ

1. Na va apaipéoete TRV MéPTA, AVoifTe EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AyKloTpa £wg 6Tou PTAcouV o€ Béon
amac@Aaiionc.

=

-

2. K\eioTE TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMTOPEITE.
Midote KAAd TNV MOPTA Kal Ke Ta SUO XEpLa — UnV

TNV Kpatdte anmd tn xelpoAafry. AMAA apalp€oTe TNV
TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPpawvTag mpog Ta emavw (a)
TauTOXpOva £w¢ 6Tou PByel amd tnVv €dpa Tn¢ (b).
AKOUUMOTE TNV MOPTA OTN Hia TAELPd, TAVW OE Uia
pHoAakn em@Avela.

3. EMavatomoBeTROTE TV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TIPOG TNV MAEUPA TOL YoUPVOU, eVBuypappiCovTag TOUG
YavT{ouC TWV UEVTEGESWV UE TIC E8pEC TOUC Kal aopaliovtag
TNV ENAvVW TAEVPA OTNV €5pal TOU KAOE PEVTEDE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE
TNV EVTEAWC.

XapunAwoTe Ta AyKIoTpa oTnNV apxIkn Toug 6éon:
Bsélalweeirs OTI Ta KaTeRAoATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va k\gioete TV mOpTa Kat BePatwBeite
OTI €ival ELOUYPAUUIOHEVN PE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Pruata.

XAMHAQXITE THN ENANQ ANTIXTAZH
1. BydAte tnv avtiotaon amd tnv é€5pa tng, 61N
OUVEXELD XOUNAWOTE TNV.

2. 0 va EMavagEPETE TNV avTiotaon oTn B€on Tng,
Tpafnéte eNa@pd mpog TNV MAeupd oag Kat BePaiwbdeite
OTI T0 YAwOooidl otipténc Bpioketal o€ kavovikr Béon.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. ApoU ByAAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTAOETE

O€ MIa HAAOKN EMIPAVELD LE TN XEIPOAARH TTPOG Ta
KATW, TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KALTT GUYKPATNONG
KAl a@alpéoTe TNV Avw ywvia Tng moéptac Tpawvrtag

n

4, EmavatomoBetioTe TNV Avw ywvia: Eva KAk deixvel
OTI TonmoBeTriOnKe ocwoTd. BeBaliwbeite 611 n TOIpoOLXA
gival kahd otabepomotnuévn nmpwv
EMAVOTOMOOETAOETE TNV TTOPTA.

2. ZnKWOTE KAl KpATAOTE 0TAOEPA TO E0WTEPLKO T{AML
Kal pe Ta S00 xEPLa, apalpEéOTE TO Kal TOTTOOETAOTE TO
O€ Ula HaAaKR EMI@AVELD TIPLV TO KaBapioeTe.

3. TonmoBetriote avd 1o evoldpeco Tuipa Tou t{auiol
(ue TNV €vdel&n “1R”) Tpilv TOMOOETACETE TO ECWTEPIKO
t(aut: Na ™n owoth emavatonoBétnon Twv T(apiwy,
BeBaiwOeite 0TI TO “R” €ival opatd oTnv aploTeEPN
ywvia. Eloaydyete mpwta TN Pakptd mAeupd Tou
tCapiov mou @épel TNV €vdetén “R” oTig umodoxEq
OUYKPATNONG KAl 0TN OUVEXELD KATERAOTE TO OTN
Béon tou. Emavaldfete Tn diadikacia kal yia ta dvo
pépn Tou Tlapiov.

ANTIKATAXTAZH AAMITTHPA

AToouvO£0TE TO POUPVO aTd TNV TTAPOXH PEVUATOC, EERIOWOTE TO KATIAKL ATIO TO YW, AVTIKATAOTHOTE TO
Aaumntipa kal Bidwote Eavd To Kamdkl.

JuvdéoTte Eavd To PoUPVO OTNV NAEKTPIKH TPOPodoaia. Mnv XpNOIMOTIOICETE TO POUPVO TIPIV TOTTODETACETE
&avd To Kamdkl Tou Aaunthea.

> nUeiwon: XpnoluormolnoTte AAumtrpeg ahoydvou 25 W/230 V tumou G9, T300 °C.

O A\aumTHPEAg MOV XENOIWOTOIETAl 0T CUOKELH €ival eI0IKA OXeOIAOUEVOC YIa OIKIOKEG CUOKEVEC Kal Ogv ival KATAANAOC
Y10 TO YEVIKO pwTIopd dwpatiou péoa oto onitt (Kavoviopdg EK apiB. 244/2009).

Mrmopeite va mpopnBeuTeite Toug A trpeC amod To KEvTpo TexVIKAC YOO TAPIENG. - MN XElpileoTe TOUC AAUTTTHEEC UE
YUUVA ¥€pla KaBwE Ta amoTuNwATa UMmopel va Toug KataoTpEPouy. Mnv XpNOIUOTIOINCETE TO pOVPVO IOV TOTIOBETAOETE
€avA TO KamAKL TOU AQUTTHPA.

ANTIMETQINIZH MPOBAHMATQN

MPOBAHMA MIOANH AITIA AYZH

i BeBauwOeite 61 0 polpvoC

; : Tpo@odoTeital Ye peva Kal OTI gival

i AlakoTr) pevpatoc. Amoouvdeon | owoTd ouvdedepévog otny npida.

i ammd TNV Mapoxr PELUATOG. : 23note kat avayte ava To

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

O @oupvog dev Aettoupyei.

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

EvaAAOKTIKG, HTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE HE TNV YInpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnAe@wviko aplBuod
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emKoIVwVEiTe e To KEvpo e€umnpétnong meAaTtwy, avapépate Toug KwSIKoUS TTou
avaypd@ovtal TNV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOIOVTOG,.
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