Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Fan (not visible)
Lamp

AN =

Shelf guides

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

Door
Upper heating element/grill
7. Circular heating element
.8 (not-visible)
8. ldentification plate
(do not remove)

o v

9 9. Embossing for drinking water
Beeees® .o ©
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
0% to turn the oven compartment
lamp on or off.

oven is off.
4. DISPLAY

3.SETTING THE TIME

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

For displaying the time when the

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you

1r:eunil're when activating manual
unctions.

For Turn & Go function use @ , for

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

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

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

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.
|'.f;-,| 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.
GI.E\ 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 Q¢

@3‘“ 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.

#(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 1.0-15
Pasta Lasagne /Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM @

To start the Turn&Go Steam

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 function starts, an audible signal and a
flashing icon “J 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 %] 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 (Bicon and “00:00” start
flashing on the display.

InlnTnint
JE|EyN{N}

JC4
2R

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

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

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

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

20d0
i

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

=] ]

E v

a
</

§ ~
cda
ay! 2

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEE/)\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ !
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u !
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170-190 30-50 2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) v ves 180-200 20-70 —
Toasted bread wv - 250 2-6 >
MNeeeeen 2l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " \ r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55 - 70%* _\_”2“_'. 1 ! r
Roast beef rare 1 kg VJ}V Yes 200-210 35-50%* .\_”i_n_,.
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 l
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% : ,
. o~ 3
Vegetable gratin & - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** .\é,. \ ! )
i & s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "f;" Yes 200 50 - 100%** .\,éh. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne o ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) =¥ ves 180-190 40-120 AEs AR L)
Roast meat/stuffed roasting joints G’-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.
p— —~ “~ G 3 -
FUNCTIONS =] D [E (V] (%] O o]
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Meeeenn - A=~ L J 1 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 1 T
éRoast 1kg 60-110 L
@D Ribs 5009-1,5 kg 50-75 L
MEAT ;Chicken 1-1,5 kg 55-80 L
éChicken/Turkey 3 kg 100-140 1 f
gFiIIet Steak 0.5-2cm 15-25 L

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

FISH §Whole Fish 300-600¢g 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
VEG ETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 T
éCookies atray 25-35 T
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRIES éSponge Cake 500-7009g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 =0
S 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 [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

o,

/a

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
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) inpesiT (T

400020013365




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
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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.
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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.

(D) inpesit



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 (T
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO INDESIT

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.register10.eu

Antes de usar el aparato, lea atentamente las
Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Panel de control
Ventilador (no visible)
Lampara

Guias para los estantes

(el nivel estd indicado en la pared
del compartimento de coccién)

Puerta
Resistencia superior / grill

7. Resistencia circular
(no visible)

8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Cavidad para agua potable

HwnN =

o v

F °C
0 @
. @ : @ 3 0 £0) 250 : 60
¢ —
) ) 220 80
¥ | — —
@sSteam Lo § 200 100
"""" & . ] D : 180 4120
] e-‘c = @ 160 140
1 2 3 4 5 6

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcién.
Péngalo en la 0 posicién para
apagar el horno.

2.LUZ

Con el horno encendido, pulseX)*
para apagar o encender la bombilla
del compartimento del horno.

3. AJUSTE DE LA HORA

Para acceder a las configuraciones
del tiempo de coccion, inicio
diferido y temporizador.

Para ver la hora cuando el horno
estd apagado.

4. PANTALLA

5. BOTONES DE REGULACION

Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccién.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la temperatura
deseada cuando active las funciones
manuales.

Para la funcion Turn & Go utilice @ ,
para la funcién Turn & Go Steam
utilice @) .

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

REJILLA

GRASERA *

T

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

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccion aptos
para horno.

* Disponible en determinados modelos solamente

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA *

—_

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

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLAYY OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

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

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

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

[a]
EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

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

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

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

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

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

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendrd que
ajustar la hora: Pulse @ hasta que el ® icono y los dos

digitos de la hora empezaran a parpadear en la pantalla.

HEHE
)

Utilice + o- para ajustar la horay pulse ® para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Utilice + o — para ajustar los minutos y pulse @ para
confirmar.

Nota: Cuando el icono @ parpadee, por ejemplo, después
de un corte de suministro prolongado, tendra que volver a
configurar la hora.

FUNCIONES

2. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal. Antes de empezar a cocinar, le
recomendamos calentar el horno en vacio para eliminar
cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior. Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno debe
permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

@ TURN&GO STEAM

La funcién Turn&Go Steam permite obtener
excelentes rendimientos gracias a la incorporaciéon
de vapor en el ciclo de coccidn. Esta funcion gestiona
automaticamente la temperatura ideal para cocinar
una amplia gama de recetas; los tiempos de coccion de
los platos principales se indican en la tabla de coccion
relativa. Active siempre la funcion de vapor cuando
el horno esté frio, y después de verter 200 ml de agua
potable en el fondo de la cavidad.

—| CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

~~ | GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y
salchichas, cocinar verduras gratinadas o tostar pan.
Cuando ase carne, le recomendamos colocar la bandeja
pastelera debajo para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua potable.

i TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
bandeja pastelera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua potable.

¢ | AIREFORZADO

Para cocinar diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccion en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante.

Para evitar que los alimentos se resequen, el aire circula
de manera suave e intermitente. Cuando se utiliza esta
funcion ECO, la luz permanece apagada durante la
coccion, pero puede encenderse de nuevo pulsando ¢*

<
ey

@nl MAXI COOKING

- Para cocinar piezas de carne de gran tamaio (mas
de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne
durante la coccién para que los dos lados se doren
uniformemente. También le recomendamos rociar las
piezas de carne de vez en cuando para que no se seque
demasiado.

% | FREASY COOK

0 . . . .
Todas las resistencias y el ventilador se encienden
para garantizar que el calor se distribuya por el horno
de manera consistente y uniforme. Este modo de
coccién no requiere precalentamiento. Este modo
estd especialmente recomendado para cocinar
alimentos preenvasados rapidamente (congelados o
precocinados). Los mejores resultados se obtienen si se
utiliza solo una rejilla.

@' PIZZA

Para cocinar distintos tipos y formatos de pan
y pizza. Es recomendable cambiar la posicion de las
bandejas pasteleras a medio proceso de coccién.

F(5| ECOCLEAN

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

TURN & GO

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y tiempo ideales para hornear una gran
variedad de recetas, incluyendo carne, pescado, pasta,
dulces y verduras. Active la funcién con el horno frio.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa
(EU) N2 65/2014

(D inpesit



USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada: la pantalla se iluminard y
sonara una senal acustica.

L

2. ACTIVAR UNA FUNCION
MANUAL

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector del
termostato hasta la temperatura deseada.

(40

Nota: Durante la coccion puede cambiar la funcion girando
el selector o regulando la temperatura con el selector del
termostato.

La funcién sélo se iniciara si el selector del termostato esta
a0°C

Puede programar el tiempo de coccién, el tiempo de
finalizacion de la coccion (solo si selecciona un tiempo de
coccion) y un temporizador.

TURN& GO @

Para iniciar la funcién «Turn & Go», seleccione la funcion
girando el selector hasta el icono correspondiente
manteniendo el selector del termostato en el icono 0/
®.

Para finalizar la coccién, gire el selector hasta « O ».

Nota: Para obtener los mejores resultados de coccion con la
funcion «Turn & Goy, siga el peso sugerido para cada tipo
de alimento en la siguiente tabla.

Alimentos Receta Peso
Ternera asada, Rosbif poco )
Carne hecho veb
Pollo / Pierna de cordero a 10-12
trozos ! !
Filete de salmén / Pescado al 09-10
Pescado horno (entero)
Pescado 08-10
Verduras Verduras rellenas 1,8-25
Tarta de verdura 1,5-25
Tartas saladas Quiche lorraine / Tarta 1,0-15
Lasaha / Timbal de pasta o
Pasta arroz 1,5-20
Pasteles Bizcocho / Pastel de ciruela 09-1.2
Manzanas asadas 1,0-15
Barra de pan 05-06
Pan
Baguettes 05-08

TURN&GO STEAM @
_— Para poner en marcha la funcion

agua potable en el fondo del horno.
Seleccione la funcién girando en el
sentido de las agujas del reloj el
mando de seleccion en el icono
correspondiente, y el mando del
termostato en cualquier posicién
entre 160 y 180°C (como sugiere el
icono). La funcién se iniciard y la pantalla mostrara la
hora actual del dia. No es necesario precalentar.

Para finalizar la coccién, gire el selector hasta « O ».
Nota: Para programar una duracion determinada, segun la
tabla de coccion correspondiente, siga las instrucciones del
apartado «Programacion de la cocciony.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

Una vez iniciada la funcién, una sefal acusticay un
icono parpadeando “/ en la pantalla le indicaran que la
fase de precalentamiento se ha activado.

Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono

se vuelve fijo y sonard una nueva sefal acustica para
indicar que es posible introducir los alimentos e iniciar
la coccién.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion.

Después de la coccion y con la funcién desactivada,

el icono ?f puede permanecer visible en la pantaIIa
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeracién para indicar que hay calor residual en el
compartimento.

Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varia
porque depende de una serie de factores, como la
temperatura ambiente o la funcion utilizada. En cualquier
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el
puntero del selector se encuentra en « 0 ».

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccion, debera seleccionar una
funcién.

DURACION

Mantenga pulsado &) hasta que el icono {3y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

ulninlm
LU,
N

Utilice + o — para configurar el tiempo de coccion
deseado y después pulse ) para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato a la
temperatura que desee: Sonara una senal acusticay la
pantalla indicara que la coccién ha terminado.

Notas: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado & hasta que el icono {3 empiece a
parpadear en la pantalla y después use — para reconfigurar
el tiempo de coccion a «00:00». Este tiempo de coccidn
incluye una fase de precalentamiento.
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SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

Una vez programado el tiempo de coccién, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse ) hasta que el icono (Ji y la hora
actual empiecen a parpadear en la pantalla.

coal

NZ

RN

Utilice + o — para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccién y pulse ®para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato

a la temperatura que desee: la funcién se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el periodo
de tiempo calculado para que la coccién termine a la
hora programada.

Notas: Para cancelar la programacién, apague el horno
girando el selector a la posicion “0 ",

La funcién de inicio retardado no esta disponible para
las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
funcion ha terminado.

End
&,
Gire el selector para seleccionar una funcion diferente o
pongalo en la posicién « 0 » para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador estd activo, la pantalla mostrara
alternativamente «END» y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcion no interrumpe ni programa la coccion,
pero le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcion esta activada como si el horno esta
apagado.

Mantenga pulsado(®) hasta que el icono (3 y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

AT

LILFLIL,

X

Utilice +o0 — para configurar la hora y pulse Mpara
confirmar.

Una vez que haya finalizado la cuenta atrds sonara una
sefal acustica.

Notas: Para cancelar.el temporizador, mantenga pulsado &)
hasta que el icono (& empiece a parpadear y después use
— para reconfigurar el tiempo a «00:00».

NOTAS

+ Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPI(E:::?TURA DU(mEI)ON NIVEL Y ACCESORIOS
— si 160 - 180 30-90 2B
Tartas esponjosas
% S 160-180 30-90 —_
— : 2
— Si : 160 - 200 35-90
Bizcocho relleno CI : —J
(tarta de queso, strudel, tarta de fruta) = S 160 - 200 40-90 4 2
L (Y - - aF=r A=
— o 3
— Si : 160 - 180 20-45 I U
TrY , 4 2
Galletas, tartaletas <P’ Si : 150-170 20-45 — . |
» si 150 - 170 20-45 e L
- si 180-210 30- 40 3
Lionesas ® S 180-200 35-45 —_—
& s 180 - 200 35-45 I 1
—_ si 90 150 - 200 I 3 u
Merengues ’-f;‘/ Si 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. L 2 J
S Si 90 140 - 200 N
— si 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Pizza/pan 4 5
Y Si 190 - 250 20-50 =, | U
—_ si 250 10-20 3
Pizza congelada
& s 230-250 10-25 ‘o 2
— Si 180 - 200 40- 55 —
Tartas saladas TrY . : 4 2
L J : - -
(tarta de verduras, quiche) EI S ‘ 180-200 4>-60 A Ak
» si 180 - 200 45-60 N u ! |
— __— 190 - 200 20-30 I 3 U
. a 4 2
Volovanes/hojaldres <y - ; 180- 190 20-40 nFERA | u
& . 180- 190 20- 40 I 1
Lasaia / pasta al horno / canelones / — . 2
budines — Si 190 - 200 45 -65 L J
p— —~ A~ 0 i) da
FUNCIONES =] D @ Y (%] @ °%)
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking Eco aire forzado
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T
ACCESORIOS " Bandeja para hornear Bandeja péstelera / Grasera Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
Rejilla N o bandeja para hornear
sobre rejilla pastelera con 200 ml de agua

sobre la rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPI(TCI)\TURA DU(I:\/II\IEI)ON NIVEL Y ACCESORIOS
— : . : 3
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg — : Si : 190 - 200 80-110 \ )
. il , 2
Asado de cerdo con piel 2 kg ay! Si 180- 190 110- 150 \ i
Pollo / Conejo / Pato 1 kg — Si 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Pavo / oca 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u i
Pescado al horno / en papillote (filetes, p— . ) . 2
entero) —_ Si 170-190 30-50 \ ;
Verduras rellenas TrY ; 2
(tomates, calabacines, berenjenas) kil S 180-200 >0-70 —J
Pan tostado o - 250 2-6 >
MNeseoen -
Fish flllets/sllces (Filetes de pescado/ I ~ I ) 230- 250 20 - 30% 4 3
porc|ones) [ VP ~ A
Salchichas/brochetas/costillas/ I ~ I % 5 4
hamburguesas 250 15-30 Aeeeer oo
v . 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg S Si 200-220 55-70** I S
Rosbif poco hecho 1 kg ¥ si 200-210 35 50%* —
Pierna o jarrete de cordero VJ}V Si 200- 210 60 - 90** u 3 ,
Patatas asadas Y Si 200-210 35- 55%* 3
. o~ 3
Verduras gratinadas & - 200-210 25-55 \ )
Carnes y patatas & Si 190 - 200 45 - 100*** ..\,:__14 P ! B
p &= ) xx 4 1
escados y verduras %) Si 180 30-50 A, | j
. & . e 4 1
Lasaias y carnes b Si 200 50-100 AR, | j
Menu completo: Tarta de fruta (nivel 5) / o . ) T 5 3 1
lasana (nivel 3) / carne (nivel 1) = Si 180-190 40-120 i s
Carne asada/ carne rellena asada osy - 170-180 100- 150 \ 2 |

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccidon
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le recomendamos poner la comida en el horno y programar el tiempo

de coccion después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

p— o~ ~~ o 3 :j
FUNCIONES =] D [E Y] (%] @y o
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking Eco aire forzado
Reeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESORIOS Rejilla Bandeja para hornear Ba;ngzjr]adz?:tpe;?;ah/oi:aesaerra Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
sobre rejilla sobre la rejlla pastelera con 200 ml de agua
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©® MESA DE COCCION TURN&GO STEAM

Bandeja para hornear sobre rejilla

Bandeja pastelera / Grasera o bandeja para

hornear sobre la reji

lla

ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (MIN) ACCESORIOS GRILL AGUA
;Panecillo 80-100g 30-45 1T
T Barra de pan de molde 300-500g 40-60 L
PAN gPan 5009g-2kg 50-100 1 f
Baguettes 200-300g 30-45 1T
gAsado 1kg 60-110 L
@9 Costillas 5009 - 1,5 kg 50-75 L
CARNE ;Aves 1-1,5kg 55-80 L
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 1 f
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 L

@ Filete de carne 2-4cm 20-35 L Q

PESCADO Pescado entero 300-6009g 20-30 L 2 2%0 mi
Pescado entero 600-1200¢g 25-45 L
Patatas al vapor 0.5-1.5kg 45-60 L
@a\,’ Pimientos rellenos 1-2kg 35-55 T
VERDUR—AS Brocoli al vapor 0.3-1kg 30-50 T
Calabacines al vapor 0.5-1.5kg 30-50 1 f
Galletas una bandeja 25-35 T
é: Muffin 30-60g 25-45 L
HOJALDRES Bizcocho 500-700¢g 30-50 A
Tarta un molde 35-55 ==V
s S I
ACCESORIOS

Grasera / bandeja pastelera
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LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las

No utilice productos de lavado con superficies del aparato.

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

vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafo humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de
esos productos entra accidentalmente en contacto con
la superficie del aparato, limpielo de inmediato con un
pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie y,
a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido
a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pafo o esponja.

Utilice guantes de proteccion.
El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

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

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

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

ACCESORIOS

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

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

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

2. Para volver a colocar la resistencia en su posicién,
levantelay tire con cuidado hacia usted para asegurarse
de que el soporte de la lenglieta esté en su alojamiento.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicion de desbloqueo.

— |

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

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

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

4. Baje la puerta y 4brala por completo.

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

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

(D inpesit



CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

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

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

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

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

enroscar la tapa de la luz.

\éuel\t/)eglia conectar el horno a la red eléctrica. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la
ombilla.

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

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada especificamente para electrodomésticos y no es adecuada para la

iluminacion general de estancias en una vivienda (Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estan disponibles en nuestro Servicio Postventa. - No manipule las bombillas con las manos desprotegidas,
ya que las huellas dactilares podrian danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.

(D) inpesit



RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION

: Compruebe que haya corriente

i eléctrica en lared y que el horno

i esté enchufado a latoma de

i electricidad.

: Apague el hornoy vuelva a

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

: Pdngase en contacto con el Servicio
: Postventa mas cercano e indique

i la letra o nUmero que aparece

. después de la letra «F».

: Corte de suministro. Desconexion

El horno no funciona. " de la red eléctrica

En la pantalla aparecerad la letra «F»
seguida de un numero.

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

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

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

placa de caracteristicas de su producto. !
(i) AT
| ) INDEeSIT

400020013365




Pfirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

@ INDESIT
Z ) Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

prosim svijj vyrobek na strance www.register10.com

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

iﬂf Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Ovlddaci panel
N O D O 2. Ventilétor (neni vidét)
3. Osvétleni
¢ ¢ 4. Vodici mrizky
N (Uroven je vyznacena na sténé
| f( = -6 vnitinfho prostoru trouby)
o 5. Dvirka
FIIL g 6. Hornitopné téleso / gril
adil ]l 7. Kruhové topné téleso
gl T (nenf vidét)
P -8 8. Identifika¢ni stitek
i3] (neodstranujte)
' - 9. Prohluben na pitnou vodu
N 9
N
[l
Seeee ...
] ]
POPIS OVLADACIHO PANELU
F
o
30, .= Q
@ Steam @ - S ..
e 5 . = o0
1 2 3 3 5 6

1. VOLICi KNOFLIK

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Prejete-li si troubu vypnout, otocte
do polohy 0.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnutg, stisknutim
tlacitka 0 se zapina nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

3. NASTAVENI DENNIHO CASU
Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLEJ

5.TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby pfipravy.
6.Knoflik TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi aktivaci
manualnich funkci.

Pro funkci,Turn & Go” pouzijte @ ,
pro funkci ,Turn & Go Steam”
pouZzijte @) .

Upozornént: Typ knofliku se mtze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stlacenim uprostfed

je z polohy usazenf uvolnite.
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PRISLUSENSTVi

ROST

Pouziti: k peceni pokrm(
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

HLUBOKY PLECH*

T

Pouziti: jako plech pro ucely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
J[focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfuijicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

* K dispozici pouze u ur¢itych model(
Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mizete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované Urovné. Pfitom jej drzte tak,
aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz nejprve

polozte zvy$enou zadni stranu

(smérujici nahoru).

PLECH NA PECENi*

—_

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co

nejvice dozadu.

Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

VYSUVNE ROSTY A VODICi DRAZKY

Pred pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list ochrannou
pasku [a] a poté ochrannou folii [b].

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatadhnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo
k vyhaknuti ze spodnich hacku (1) a nasledné zatdhnéte
smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni z hornich hacka (2).

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]

Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné

oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné listy, dokud spodni

hacky nezacvaknou (2).

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
1. Pro demontaz bocnich vodicich mfizek pevné uchopte

vnéjsi ¢ast mrizky a vytahnéte ji smérem k sobé. Tim se
uvolni podpéry a dva vnitini hacky z pfislusnych otvoru.
2. Pri vraceni vodicich mfizek na misto nejprve zasurite
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi ¢ast

[d]

k pfislusnému otvoru, zasurite podpéru a pevné zatlacte
smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky zajistily na

miste.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU

Pfi prvnim zapnuti spotiebic¢e budete muset nastavit
Cas: stisknéte @, dokud ikona @ a dvé islice udaje
hodin neza¢nou na displeji blikat.

HEHE
)

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte O .

Na displeji za¢nou blikat dvé ¢islice pro minuty. Pro
nastaveni minut pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte ©.

Upozornént: Kdyz blika ikona @, napt. v disledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

FUNKCE

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante véechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené pfislusenstvi.
Zahfivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.
Upozornént: PFi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

@ TURN&GO STEAM

Funkce ,Turn&Go Steam” umoznuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary ve varném
cyklu. Tato funkce automaticky fidi idedlni teplotu pro
pripravu nejriiznéjsich receptu; doby vareni hlavnich
pokrm{ jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary
aktivujte vzdy, je-li trouba studena, a na dno trouby
nalijete 200 ml pitné vody.

— TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

~~ | GRILL

Ke grilovani steakd, kebabl a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech umistéte
na kteroukoli uroven pod rostem a pridejte 200 ml pitné
vody.

i TURBOGRILL

K peceni velkych kusti masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stdv doporucujeme pouzivat
plech na peceni: Plech umistéte na kteroukoli Groven
pod rostem a pfidejte 200 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rliznych druhu jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
&4a| ECO FORCED AIR* (EKO S HORKYM

2"} VZDUCHEM®)
Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné urovni.
Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je jidlo
chranéno pred nadmérnym vysusenim. Je-li tato
usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka z(istane po
celou dobu pfipravy vypnutd. BEhem peceni je ale
mozné ji opét zapnout stisknutim Q.

da
</

@‘}“ MAXI PECENI

¥t Slouzi k peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby bylo
zajisténo dlkladné a rovhomérné zhnédnuti na obou
stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto podlévat,
aby nedoslo k jeho pfilisSnému vysuseni.
v | FREASY COOK
(4] v s vz a1z vs v
Vsechny topné ¢lanky a ventilator se zapnou, ¢imz
je zaruceno trvalé a rovnomérné rozlozeni tepla v celém
prostoru trouby. Pro tuto pecici funkci neni treba
troubu predehrivat. Tuto funkci doporucujeme pouzivat
predevsim pro rychlou pfipravu balenych polotovar
(zmrazenych nebo predvarenych). Nejlepsich vysledku
dosahnete, pokud pouzijete pouze jeden rost.

=1 PIZZA

K peceni pizzy a chleba riznych druhi a velikosti.
Doporucujeme prohodit polohu plecht v poloviné
doby peceni.

§()| ECOCLEAN

Diky pUsobeni pary, ktera se uvolriuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizkeé teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Za u¢elem
aktivace funkce ,EcoClean” nalijte na dno trouby 100-
120 ml pitné vody a poté otocte volici knoflik a knoflik
termostatu na ikonu. Nejlepsi je pouzivat funkci
v délce 35 minut. Poloha symbolu neodpovida teploté
dosazené béhem cyklu cisténi.

TURN & GO

Tato funkce automaticky vybird idedlni teplotu
a dobu peceni u Siroké skaly recept(, v¢etné pfipravy
masa, ryb, téstovin, moucniku a zeleniny. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

* Funkce pouzita jako referen¢nf pro Ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU)
¢.65/2014
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte oto¢enim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni zvukovy
signal.

L

2. AKTIVUJTE FUNKCI
S RUCNiM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

mIHHD

Upozornénf: BEhem peceni mlzete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu oto¢enim ovladace
termostatu.

Funkce se nespusti, pokud ovlada¢ termostatu je na 0 °C.
MUzZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

TURN& GO @

Funkci,Turn & Go” spustite tak, Ze otocite vybérovym
knoflikem na pfislusnou ikonu a kolec¢ko termostatu
ponechate v poloze 0/@.

PFej%te—Ii si peceni ukoncit, otocte vybérovym knoflikem
na, 0"

Upozornént: Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s funkci
Jurn & Go" dodrzujte doporucenf tykajici se hmotnosti
potravin, kterd naleznete v nasledujici tabulce.

. Hmotnost
Jidlo Recept (kg)
Vaso Teleci pecené / krvavy rostbif 0,6-0,7

Kure / jehnédi kyta - kousky 1,0-1,2

Filet z lososa / pecend ryba .
Ryby (veelku) 09-1.0
Ryba pecena v papiloté 0,8-10
Zelenina PInéna zelenina 1,8-2,5
Zeleninovy kolac 1,5-2,5
Slané kolade Lotrinsky kolac¢ / peceny 10415

puding (Flan) o

‘et Lasagne / téstovinovy nebo }

Téstoviny ry7ovy timbl 1,520

. Kynuty kolac / svestkovy kolac¢ 09-1,2
Cukiov Pecend jablka 1,0-1,5
Bochnik chleba 0,5-0,6

Chléb —
¢ Bagety 0,5-0,8

TURN&GO STEAM ©

— Pro spusténi funkce ,Turn&Go

HE Steam” nalijte na dno trouby

200 ml pitné vody. Funkci zvolte
otacenim ovladace vybéru ve
sméru hodinovych ruci¢ek na
pfislusnou ikonu a ovladace
termostatu do libovolné polohy
mezi 160 a 180 °C (podle prislusné
ikony). Funkce se spusti a na displeji
se zobrazi aktudlni denni ¢as. Pfedehfev neni nutny.
PFej%te—Ii si peceni ukoncit, otocte vybérovym knoflikem
na, 0"

Upozornént: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle
prislusné tabulky tepelné Upravy postupujte podle pokynd
v odstavci ,Programovani pecenf”.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona %/ na displeji indikuji, ze faze pfedehfivani byla
aktivovana.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, Ze je mozné
do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.
Upozornént: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce mlize

zUstat ikona °/ viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventildtoru, na znameni toho, ze je v prostoru
trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
fade faktord, jako je teplota okolniho prostfedi &i pouZita
funkce. V kazdém pfipadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na ovladaci vybéru otocen na , 0"

4, PROGRAMOVANI PECENI

Pfed zahdjenim naprogramovani vareni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI

Drte tla¢itko © stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona (% a,00:00".

slalnln

JE [N N{N]
K nastaveni pozadované doby ptipravy pouzijte + nebo
—, poté potvrdte stisknutim ().
Aktivujte funkci otoc¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na displeji
se zobrazi, Ze je peceni ukonceno.
Poznamky: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim )
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona €, poté tlacitkem

— vynulujte dobu peceni na ,00:00". Tato doba peceni
zahrnuje fazi predehtevu.
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NAPROGRAMOVANI CASU UKONCEN{ / ODLOZENEHO
STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni: Stisknéte (),

dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (Gt a aktualni cas.

\E I—l I—l//
I_I'H L
e Ny N
ZIN
K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfiprav
pouzijte + nebo — a potvrzeni provedte stiskem (%
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.
Pozndmky: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy 0.

Funkce odlozeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.

KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze funkce
je ukoncena.

End
&
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim, 0 vypnéte troubu.
Upozornént: Je-li aktivni casovac, na displeji se stfidave
zobrazuje ,END" a zbyvajici cas.

5. NASTAVENiI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asovac, bud’ béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Drzte tlacitko () stisknuté, dokud na displeji nezacne
blikat ikona (3 a,00:00"

nnnrn
LI,
X

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo — a provedte

potvrzeni stisknutim ().

Po ukonceni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného Casového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac z&éite tak, Ze podrzite &), dokud
nezacne blikat ikona (Y, poté tlacitkem — vynulujte ¢as
na ,00:00".

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

+ Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

. _Nehpoklédejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT . FUNKCE  PREDOHREV | TE'::'C?TA DOB&TIE;'AN' UROVEN A PRISLUSENSTVI
— § 2/3
— Ano = 160-180 30-90 —
Kynuté kolace = : 4 ]
Na
<»/ Ano 160 - 180 30-90 e, A=~
— 2
KOIa’ESna’pInl’ o Ano 160 - 200 35-90 1 ]
(tvarohovy kolac - cheesecake, zavin, ovocny kolac) - 4 2
| ] Ano : 160 - 200 40-90 A=, aE—r
— Ano . 160-180 20-45 3
s . - a : 4 2
Cajové pecivo / ovocné kolacky <p/ Ano 150- 170 20 - 45 — P y
2 5 5 3 1
< Ano . 150-170 20-45 P |
— Ano | 180-210 30-40 3
. yv. 1ry 4 2
Odpalované pecivo <y Ano 180 - 200 35-45 AR, | j
4a 5 5 3 1
< Ano . 180-200 35-45 e A |
— Ano 90 150 - 200 . 3 :
usin > no -
Pusinky > A , 90 140-200 a2,
ta 5 5 3 1
A Ano 20 140-200 . p2n. ammme |
— Ano . 190-250 15-50 u”ﬂ
Pizza/chléb :
Y Ano  190-250 20-50 — L
— Ano | 250 10-20 : 3 :
Mrazend pizza 2
® Ano | 230-250 10-25 T —
p— { 3
— Ano | 180-200 40-55 e
Slané kolace o : 4 2
A 4 H - -
(zeleninovy kola¢, quiche) v Ano 180-200 45-60 Abems Abes
Dm. 5 5 3 1
</ Ano 180 - 200 45-60 AR ARERR | y
— 3
: — - 190 - 200 20-30 t j
Vols-au-vent (pInéné pecivo z listového tésta) / a 4 2
drobné pedivo z listového tésta : L 180-190 20-40 it N N
a 5 3 1
= - 180 - 190 20-40 A A |
Lasagne / zapecené téstoviny / pInéné téstoviny% — ) ) 2
»~canneloni” / pe¢ené pudingy typu ,flan” ; Q Ano ; 190-200 45-65 | I
p— WAy v 5 a $ a
FUNKCE Q D @ Vi @ an @
Konven¢ni Grilovéani Turbo gril Pizza Horky vzduch Maxi peceni  Eko s horkym vzduchem
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T
PRISLUSENSTVI Roit Pecici nddoba pro Plech na peceni/ Odkapévaci plech / Odkapavaci plech / plech na
polozeni na rost odkapdvaci plech na rostu plech na peceni peceni se 200 ml vody

(D) inpesit




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEF(’OLC?TA DOB&T:;/ANI' UROVEN A PRISLUSENSTVI
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg EI Ano 190 - 200 80-110 ;y
Vepiova pecené s kiizi 2 kg @%;‘L Ano 180- 190 110- 150 ;y
Kure/krélik/kachna 1 kg EI Ano 200-230 50-100 ;y
Krita/husa 3 kg EI - 190 - 200 100 - 160 ;y
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) EI Ano 170 - 190 30-50 ;y
PInéna zelenina ‘ T 5
(tomatoes, courgettes, aubergines) </ Ano 180 - 200 50-70 —
((rajcata, cukety, lilky))
Opeceny chiéb ™) . 250 2-6 o
Rybi filé/platky ] . 230- 250 20-30+ 42
|IfllaonI:ai’asl.Jyr/gll(eel‘I;aby/iebirka/ E] ) 250 15 - 30* N 5 y @
Pecené kute 1-1,3 kg @ Ano 200-220 55 - 70%* _\”.2.__'_ @11;
Krvavy rostbif 1 kg @ Ano 200-210 35 -50%* “,;,,.
Jehnéci kyta/koleno @ Ano 200-210 60 - 90** ;y
Pecené brambory @ Ano 200-210 35 - 55%* ;y
Zapékana zelenina @ - 200-210 25-55 ;y
Maso a brambory @ Ano 190 - 200 45 - 100%** .h'f.;.,__, Q
Ryby a zelenina @I Ano 180 30 - 50%** _\é,. Q
Lasagne a maso ’-f;‘/ Ano 200 50 - 100%*** ,\é,. ;ﬂ
SR T @ e w2
Pecené maso / nadivané maso e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 ;y

*V poloviné doby peceni jidlo obratte
**Ve dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potreby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.
Uvedena doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vloZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni

pozadované teploty.

FUNKCE E]

]

=]

~ [} ~
& el o

Konvencni Grilovani Turbo gril Horky vzduch Maxi peceni  Eko s horkym vzduchem
[ VP ~ AR J 7 o]
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nddoba pro Plech na peceni/ Odkapévaci plech / Odkapavaci plech / plech na
poloZeni na rost odkapdévaci plech na rostu plech na peceni peceni se 200 ml vody
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® TABULKA VARENI TURN&GO STEAM

JibLo RECEPT MNOZSTVI CAS (MIN) PRISLUSENSTVI  UROVEN VODA
;Maly chléb 80-100g 30-45 T T
T Sendyvic ve formé 300-5009g 40-60 L
CHLEB §Chléb 500gaz2kg 50-100 T
Bagety 200-300g 30-45 1 f
gPeéené : 1kg 60-110 L
@Q Zebirka 500gaz1,5kg 50-75 L
MASO ;Kui’e . 1-1,5kg 55-80 L
Kure/krata 3kg 100 - 140 1 f
Platek masa 0,5-2cm 15-25 L

@ Platek masa 2-4cm 20-35 L Q

RYBY Celaryba 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Celaryba 600-1200g 25-45 L
Brambory v pafe 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, PInéné papriky 1-2kg 35-55 1 f
, :
ZELEN“;l-A gBrokoIicevpéFe 0,3-1kg 30-50 1 f
Cukety v pére 0,5-1,5kg 30-50 T
Jemné pecivo plech 25-35 1 f
é: Muffiny 30-60g 25-45 e
PEClVé Piskotovy kola¢ 500-700g 30-50 ==Y
Kolac plech 35-55 AFn
it — | -

PRISLUSENSTVI

Pecici nddoba pro polozeni na rost

Plech na peceni/ odkapavaci plech na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceni

(D) inpesit




CISTENi A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

a Cisténi se ujistéte, Ze trouba

stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. K po
spotiebice.

VNEJSIi POVRCHY

Povrchy Cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna. Jsou-li
velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutrédlniho
Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete suchym
hadrikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostiedky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otrete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycCistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté tepla,
aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za
ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu vytvofeného
v dusledku pfipravy jidla s vyssim obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbou.

Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
Pred provadénim jakékoliv udrzby
musi byt trouba odpojena od
elektrické sité.

Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna Spina, pro
dosazeni optimalnich vysledk( ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi. Nespoustéjte
cyklus pyrolytického ¢isténi, pokud je v troubé
usazeny vodni kamen. Pred jeho aktivaci odstrante
vodni kdmen, jak je popsano vyse.

+ Dvitka je mozné pro ulehéeni ¢isténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte
kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

SPUSTENi HORNIHO TOPNEHO CLANKU
1. Vyjméte topny ¢lanek z jeho usazeni a poté jej
posurite smérem dol(.

2. Topny ¢lanek vrétite na misto tak, Ze jej nazdvihnete,
lehce zatdhnete smérem k sobé a ujistite se, ze drzak je
radné usazen.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK
1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

/]

25
7

2. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se neuvolni
z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubg,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posunte smérem doli a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich pavodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dol(i az na doraz.
5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni, vyse
uvedeny postup opakujte.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISTENI SKLA

1. Po vyjmuti dvitek je polozte na mékky povrch tak,
aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé zajistovaci
pojistky a zatazenim smérem k sobé sejméte horni listu
dvirek.

4. Namontujte horni liStu: Zacvaknuti indikuje spravnou
montaz. Pied nasazenim dvitek zkontrolujte tésnéni.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma rukama,
preneste sklo na mékky povrch. Poté za¢néte s Cisténim.

3. Pfed vracenim vnitiniho panelu na misto znovu
nasadte stfedni tabuli (oznacenou symbolem,,1R"):
PFi spravném usazeni skla je symbol ,R* v levém
rohu. Nejprve zasadte delsi stranu skla oznacenou
pismenem ,R” do rdmecku a poté sklo sklopte do
spravné polohy. Tento postup opakujte s obéma
tabulemi skla.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Odpoijte troubu ze sité, odSroubujte kryt zarovky, vymérite ji a nasroubujte kryt zpét.

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Upozornénf: PouZivejte halogenové Zarovky 25 W /230 V, typ G9, T 300 °C.

Zérovka, kterou je spotfebic vybaven, je specialné navrzena pro domadi spotiebice a nenf vhodna pro vieobecné
osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. - Zarovky nechytejte holyma rukama, protoZe otisky prsté mohou byt pficinou
zniceni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD
PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI
: . Zkontrolujte, zda je sit pod
: napétim a zda je trouba pripojena
. k elektrickému napdjeni.
. Vypnéte a opét zapnéte troubu.
. Zjistite tak, zda porucha pretrvava.
. Kontaktujte nejblizsi stfedisko
. poprodejnich sluzeb a uvedte
. pismeno nebo dislo, které nasleduje
. za pismenem ,F".

. Preruseni napajeni. Odpojeni od

Trouba nefunguje.  elektricke sité.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
navstivenim nasich webovych strdnek docs.indesit.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni cislo naleznete v zaru¢nim listé). Pii kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifikacnim Stitku produktu.

(1) inbesIT AN
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Eyxeipibio 1610KkTATN
$AZ EYXAPIZTOYME NOY AFOPAZATE ENA POION

INDESIT
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 600G 0TNV IoToogAida
fﬂf AwaBacTe TIg 0dnyigg yia TNV a0 AAEIA TPOGEKTIKA MPIV

www.register10.eu

NMAHPO®OPIEX

Ma va AaPete mMAfipn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TAPAKANOUUE
XPNOIHUOTIOICETE T} GUOKEVN.

ZAPQITE TON KQAIKO QR XTH
2YZKEYH ZAZTIA NEPIZZOTEPEX

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

Mivakag eAéyxou
Avepiotrpag (Sev gival opatdg)
Aauntipag
Odnyoi pagiwv
(to enimedo unodelkvueTal 0TO
Tolxwua Tou BaAdpou Ynoiuatod)
MNopta
. Avw avtiotaon/ykpiA
7. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)
8. Mwakida avayvwpiong
(va unv agaipsital)
9. Eooxn yla moéoipo vepd

HwnN =

o v

MEPITPA®H MINAKA EAEFXOY
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1. AIAKOMNTHX ENINOIHZ

lNa tnv evepyonoinon Tou oupvou
eMAEyovTag pia Aettoupyia.
MeplotpéPte otn Béon O yia
ATEVEPYOTIOINGCN TOL YOUPVOU.
2.00x

Mée To poUpPVO avappEVo, TIIECTE
Q7 yla va avayete i va onoeTe Tn
Aduma oto goupvo.

3. PYOMIZH XPONOY

MNa mpdéoPaong otic pubuioelg
XPOvou Ynaoipatog, kabuotépnon
évapéng kat xpovoSlakomTn.

MNa gppavion tng wpag 6tav o
@oUpPVOC gival oNoToC.

4. OOONH

5 6

5. KOYMIIA PYOMIZHX

MNa aA\ayn Twv puBuicewv
ynoipaTtoc.

6. AIAKOIMNTHXZ OEPMOXTATH
MeploTpEPTE TOV Yia va eMAEEETE TN
Bepuokpacia mou embupeite otav
EVEPYOTIOLEITE TIG N AUTOUATEG
AElToupYieC.

lNa ™ Aertoupyia Turn & Go

XPNOIMOTIOINOTE TO @ ,ylatn
Aeitoupyia Turn & Go Steam

XPNOILOTOINCTETO @) .

> nuelwon: O TUmog Twv SIAKOTTTWY UTToPEl va Slagépel amd Tov TUTIO TOU HovTEAOL. EAv ot DIOKOTTTEC eVEQYOTTOIOUVTAL LIE
TEoN, TMECTE OTO KEVTPO TOU SIOKATTTN YIa VA TOV ATTEAEUBEPWOETE amd Tn Béon Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOUOTOINOTE TOUG YIa TO
PrioIO Tou GaynTou 1y yia Tn
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK
Kal GAANWY OKEUWV
KatdAAnAwv yla xprion oTto
(POUPVO.

AIMOZYANAEKTHX *

T

Ma xprion w¢ tapi ya to
Hayeipepa kKpgatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, QOKATOLA, KATT. 1)
Y10 TOTOBETNON KATW arTd TN
oXdpa yla Tn CUAAOYN TWV
XUHWY UQYEIQEUATOC,

* AloTiBeTal udvo g 0ploPEVA UOVTEN
O aplBuOC Kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UTTOPE! va SlapEpel avaloya LE TO UOVTEAO TTOU AyOPAOATE.
ANQ aecoVAp UMOPOUV Va ayopaoToUV XWPIOTA amd TO KEVTPO eEUMTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMOGETHXH THX ZXAPAXZ KAl AAAQN

EZEAPTHMATQON

TomoBeTioTe TN OXAPA OTO ATTAITOUWEVO ETTiMESO
KPOATWVTAC TNV HE KAION EAAPPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow TTAELpd

TA¥YI WHZIMATOZX * KINHTOI OAHr Ol *

=

MNa va Balete kal va Bydlete
eUKoAa eCaptripata.

—_

la va Privete Ywpi kat miteg
QaANA Kal Kpéag, Papl os
ANASOKOANA KATT.

(Trou givat yuplopévn mpog ta mMAvw).

3TN OUVEXELD OUPETE KATA URKOG TWV 08NYWV PEXPL TEPLIAL.
ANa a&eooudp, 6mwe 1o TaYi {axapomAACTIKNG, TTPETTEL VA
TomoBetouvtal opt{dvTia, CUPOVTAC Ta 0TOUC 0dNyoUC.

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

Mpwv xpNOIOTTOINOETE TO YPOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTOATEVUTIKN Tawvia [a] KAl 0TN CUVEXELD APAIPEDTE TO
TIPOOTATEUTIKO PUANO [b] amd Toug 0dnyou¢ oAicBnonc.

[a]

AQAIPEZH TQON XYPOMENQN OAHIQN [c]

Tpapr&te 1o KATW PEPOC TOL CUPOUEVOL 0SNnYyoU yia va
amoouvdéoeTe Ta KATw Aykiotpa (1) kat Tpafnéte Toug
oupPSUEVOUC 08NYOUC TTPOC TA TTAVW, APALPWVTAC TOUG ATTO

Ta Avw AyKloTpa (2).

EMANATONOOETHZIH TON XYPOMENQN OAHION [d]
AYKIOTPWOTE Ta AVw AYKIOTPA 0TOUG 08nyouc pagiwv (1)
KO 0T CUVEXELD TTIEOTE TO KATW PEPOG TWV CUPOUEVWV
odNywv KOVTPa 0Toug 08nNyous paglwy, Ewe 6Tou
OKOUOTEI TO KAIK a0 Ta KATW AYKIoTPA (2).

[d]

AQAIPEXZH KAI ENANATOMNOGETHZH OAHIQN PA®IOY
1. Ta va agaipéoete Toug 0dnNyoUs Paglwy, TMACTE
0T1aBepd 1o EWTEPIKO TUA TOU 0dnyoU Kal Tpafn&Te To
TIPOG TO PEPOG OAG YIO VO APAIPECETE TO OTHPLYHA KO TOUG
O00 E0WTEPIKOUG TIEIPOUG Ao TNV uTTodoxXH).

2. Na va emavatonoBetroete Toug 0dNyoUC PAPLWY,
TOTMOBETAOTE TOUC KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
€loaydyete Toug SU0 MEIPOUC OTIC UTTOOOXEC TOUG. 2T
OUVEXELQ, TOTTOOETAOTE TO EEWTEPIKO PEPOC KOVTA OTNV
untoSoxH, TOTTOBETNOTE TO OTHPLYMA Kal TIIECTE OTADEPA
TIPOC TO TOIXWHA TNG KOINOTNTAG Yia va BeBatwBeite 6Tl o
0dnyd¢ Tou paglov gival oTaBepoToINUEVOC KOAA.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaoTei va pubuioete Tn YAwooa Kat Tnv wpa
OTav avAYEeTe TN CUOKEUN yla TpwTn gopd: [Matiote 1o
® €wg 6tou OT0 €lkovidlo kat ta Vo YPneia TG wpeag
apxioouv va avafoofrivouv otnv 06évn.

BESE
)

XpNOIUOTOINOTE TO +  TO — Yla va puBpiceTe TNV wpa
Kal matAoTe To O yta empPeBaiwon.

Ta dvo Yneia Twv Aemrtwv Ba apyicouv va
avapoof3nvouv. XpnoIPOTIOINOTE TO + A TO — yla va
pubuioete Ta AemTd Kal matioTte To O yla empPePaiwon.
> nueiwon: Otav To eikovidlo @ avaBooPrivel, yla
napddetyua Emetta amd peyaleg SIAKOTEC peLUATOC, Ba
XPEIQOTEl va puBUIoETE avda TNV WEA.

AEITOYPIIEZ

2. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evac Kavoupylog oUpvoc UTTOPEL va EKAUEL OOUEC TTOU
€xouv mapapeivel and tnv Sladikacia Kataokeung: Autd
eivat amoAuta @uaotoloyiko. Mptv EekivoeTe TO PHOIUO
@ayntou, cuvioTtdtal va {e0TaiveTe TO POUPVO ASELD
€TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV TUXOV OCIEC.

AQaIPEOTE TA XAPTOVIA 1 TUXOV TTAACTIKO PIAU aTIO

TO POUPVO KAl APAIPEDTE A0 HéCA Ta e€APTAHATA.
ZeoTAvVETE TO PoUpvo oToug 250 °C yia mrepimou pia
wpa. O eovupvoc Katd TN Sl1ApKELa AUTHC TNS AElToupyiag
nipémel va ivat ddelog.

AkolouBriote Tic 0dnyieg yla tn cwotr pLOUIoN TNC
Aertoupyiac.

> nuelwon: ZuvIoTAaTal va AgPIOETE TO XWPEO PETA TN XPNoN
NG OLOKEUNC YA TIPWTN POPA.

@ TURN&GO STEAM

H Aertoupyia Turn&Go Steam emTpEmnel eAIPETIKEC
emMOOOEIC XApN OTNV TTAPOUGIA ATHOU OTOV KUKAO
payelpéuatoc. Autr n Asttoupyia SiaxelpiCetal autopata
Vv 1davikr Oepuokpaacia yia To payegipepa evog peydhou
gVpoug ouvtaywv. Ot xpovol HayelpEUATOG TWV KUPLWV
TMATWY gUPavi{ovTal OTOV OXETIKO TIVAKA LAYEIPEUATOC.
Evepyoroleite mavta tn Aettoupyia atpou 4Tav o poupvog
gival Kpuog kat agov pifete 200 ml TOCIUOU VEPOU OTO KATW
pépoc Tou Balduovu.

—1] ZYMBATIKO

lNa 1o Yriopo omoloudnmote eidouc payntol o éva
HOVO pagL.

~~ | GRILL

lMNa va Pnoete oto YKPIA Prpll{dAeg, couPAdkia,
AOUKAVIKQ, AaXavIKA OyKpaTév, KaBwE Kal yla va ppuyavioete
Ywpi. Otav Yrvete kpéag oto grill, cuviotdtal va
XPNOILOTIOLEITE TO TAY( PNOIUATOC VI TN GUANOYH TWV XUUWV
Ynoipatoc: TommoBetrote 1o TaYi o€ omolodnmote emninedo
KATW amo Tn oxdpa kat mpooBéote 200 ml méaipo vepd.

i F'KPIA TOYPMNO

Ma va PAoeTe HEYAN KOUUATIO KPEATOG (UTTOUTLA,
POOCT UMY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOIETE TO
TaYi PnoipaTog yia tn GUANOYH TWV XUUWV PNnoipatoc:
TomoBetriote To Tayi o€ omolodrimote enimedo KATwW amd Tn
oxdpa kat mpoaBéote 200 ml OGO VEPO.

;f;-, E=ZANATK. AEPAX
MNa Priotpo SlaQopETIKWVY TPOPIUWY TTOU amartouy TNV
610 Beppokpaocia og dlagopeTikd emimeda (Péyloto tpia)
Tautoxpova. Auth n Asitoupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia
TO PrioIH0 SIAPOPETIKWV PAYNTWV XWPIC va PETAPEPOVTAL
OOUEC aTTO TO £Va (pAYNTO OTO AANO.
@ E=AN. AEPAX ECO*
— MNaTo YOIUO YEUIOTWY KOPUATIWY KAl QINETWV
KP€aTtog o€ éva PUovo pAgl.
To oTéyvwua Tou PaynToU AmoTPEMETAI UE OIOKEKOUUEVN,
amaAr} Kukhogopia agépa. ‘Otav xpnolyomoleitatl autA n
Aertoupyia ECO, to ow¢ mapapével ofnotd katd tn didpkela
TOU HAYEIPEUATOC OANA UTTOPEITE Va TO avapeTe Eava
méfovtag 1o 1k

|@'_'%“| MATEIPEMA MAXI

" Ta va PAoETE peydAa KOPUATIA KPEaTog (Avw Twv 2,5
KIAWV). ZuvioTdtal va yupilete To kpéag katd tn Si1dpkela
Ynaoipatocg yia va e€aceahioste 6t 8a podoKOKKIVIGouV Kal
o1 600 TTAEUPEC OpOLOOPPA. ZUVIOTATAI ETTIONG VA AAEIPETE
ouxvd TNV 4pBpwon yla va punv oTeyvwoel UTTEPBOAIKA.

¥ FREASY COOK

‘OAEC oL aVTIOTACELG KAl O AVEUIOTHPAG
gvepyormolouvtal, e€ao@aii{ovTag TNV KATAVOUr TNG
BepudtnTag 0TaBEPA Kal opoLdOOPPA OE OAO TO POoUpPVO.

H mpoBépuavon dev ival amapaitnTn yla T0 GUYKEKPIPEVO
TPOTOo Ynoipatoc. Autr T Aeltoupyia cuviotdtal eI0IKOTEPA
yla T0 YPriyopo YN OIUO TIPOCUCKEVACUEVWY TPOPIUWY
(kaTePuypévwy 1 TTIPOHAYEIPEUEVWY). Ta KAAUTEPA
ATTOTEAEOATA ETITUYXAVOVTAL AV XPNOILOTIOIOETE MOVO Wia
oxapa.

> | MITZA

MNa va Yrioete S1apopeTIKOUC TUTTOUG Kal PEYEDN mitoag
Kal Pwpiov. Mia kahn 16éa gival va aAalete tn Béon twv
TaPwv Pnoipatog otn péon Tou Pnoipatoc.

§#()| ECOCLEAN

H 8pdon tou atpol mou anmeAeuBepwveTal KATA TOV
€161KO KUKAO KaBaplopoU pe xapnhn Beppokpaoia, emTpEmnel
TNV €UKOAN agaipeon TNG BPWHIAC Kal TWV UTTOAEIUUATWY
Tpo®ipwv. MNa va evepyomolnoete T Asitoupyia “EcoClean”
pi€te 100-120ml méoIUO VEPS OTNV KATW ETTIPAVELD TOU
(oUPVOU, OTN CUVEXELD OTPEYTE TO KOUUTTH EMAOYAG Kal
Tov emAoyéa Beppootdtn oto sikovidlo. Eival kauTepa
va xpnolpomolosTe TN Asitoupyia yia 35 Aentd. H Béon
Tou eikovidiou Sev avtioTolxei oTn Oepuokpacia mou
ETTUYXAVETAL KATA TOV KABapIouo.

@ TURN & GO

AuThA n Aertoupyia emAéyel autopata v I6avikn
BepoKPasia Kal TO XPOVOo Yia TO PriCI0 TTOANWY CUVTAYWY
mov mephapBavouv Kpéag, Papt, QUUAPLKA, YAUKA KAl AaXaVIKA.
Evepyomoleite Tn Aertoupyia éTav o poupvog givat KpUog,.

* Aertoupyla mou XpNCILOTIOIETAl WS avagopd yia TV dnAwon
EVEPYEIAKNC amdS0ooNC CUUPWVA [E TOV Kavoviouo (EE) Ap.
65/2014
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPIFIAZ

MNa va emAé€eTe Yia Aettoupyia, TEPIOTPEYPTE TOV
S1akémtn emAoyr¢ oto cUPBOAO yia Tn Asitoupyia mou
amaiteitat: n 086vn Ba avayel kal Ba akouoTei Eva

NXNTIKO orjua.

Lin

2. ENEPIFOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

lMNa va EekivoeTe pia Aeitoupyia mou emAEEaTe,
TIEPIOTPEYTE TOV mAoyéa OepuooTdtn yia va pubuioste
Vv emBuunTtr Bepuokpaaoia.

G40

> nueiwon: Katd tn SidpKela Pnoipatog Yrmopeite va
AMGEETE TN AelToupYia MEPIOTPEPOVTAC TO KOUUTT ETTIAOYIG
r va puBuioeTe TN BeppoKpacia MEPIOTREPOVTAC TOV
emAoyéa BeppooTtdrn.

H Aertoupyia Ba Eekivrioel pdvo av o emhoyéag BeppooTdTn
BpiokeTal oe 0 °C.

Mrmopeite va puBuiceTe To XPdVO YNoiuatoc, To Xpovo
TENOUC YNoluaToC (UéVo AV PUBUICETE TO XPOVO
PNoiuatod) Kat To XPovodIaKOTTN.

TURN& GO @

lMNa va ekKIvAoeTe TN Aettoupyia “Turn & Go”, emAé€Te
TNV TIEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTT EMAOYNG OTO AVTIOTOLXO
€lkoVidlo, dlatnpwvTag TO KOUUTT BEPUOOTATN OTO
eikoviblo 0/@.

MNa va TepUaTIoTEl TO YOO, TTEPIOTPEYTE TO KOUTT
emAoyr¢ oto elkovidio“ 0",

> nuelwon: MNa va exete Ta KAAITEPA AMOTEAEOUATA OTO
POl We TN Aettoupyia “Turn & Go’, TNENOTE TO
TIPOTEIVOUEVO [BAPOC Yia KABE €idouc payntd oTov
TTapakaTw Trivaka.

Oaynto Juvtayn Bapog (KIAG)
WYNTo Looxap!, pOouio 06-0,7
Kpgag Kotémouiou / MmoUTt apviol 10-12
O€ Koppdtia Yo
> ohwpog eIAeTo / Wapt Yntd 09-10
Yépla (OAOKANPO) o
Wapt oe A\addkora 08-10
, lepoTd Aaxavika 1,8-25
Aaxavika Mita Aayavikwy 15-25
ANLUPA KEIK Kic Aopév / Ohav 1,0-15
. Aalavia / Timbale pe )
ZUPAPIKG {ULApIKA F POC) 1,5-20
KEIK pe payid / Kék )
Zoun dapdoknva 09-1.2
Wntd unia 10-15
, KapBenl 05-06
Pl MraykéTec 05-08

TURN&GO STEAM @
——— . TNava&kwioete T Aertoupyia

| // TIOCIUOU VEPOU 070 KATW MEPOC TOU
/‘// @oUpvou. EmAé€Te Tn Aertoupyia
[l meplotpépovtag Se€ldoTpo®a Tov
EMIAOYEQ OTO OXETIKO EIKOVIOLO KAl
TO Kouuri Ogppootdtn oe
omoladnmote Béon peta&v 160 kat
180 °C (omw¢ mpoteiveTal amod 10
€lkovidlo). H Aertoupyia Ba Eekivrioel kat n 086vn Ba
EUPAVioel TNV TPEXOLOA WPA TNG NUEPAG. Agv amarteital
npoBépuavon.
MNa va TepUaTIoTEl TO POIUO, TTEPIOTPEYPTE TO KOUUTTI
emAoyn¢ oto glkovidlo“ 0",
Y nuelwon: Na va oploeTe pa ouykekplEvn SIAPKELQ,
OLUPWVA PE TOV OXETIKO TTIIVAKA PAYEIREUATOC,
OKOAOUBNOTE TIC 0dNYIEC OTNV MAPAYPAPO
"TpoypauuUaTIONOS YNotuatod”.
3. MPOOGEPMANZH KAl YNIOAEIMOMENH
OEPMOTHTA

MOAIG EekivioeL n Agttoupyia, Eva NXNTIKO oA

Kal éva elkovidio mou avafooprivel = otnv

006vn umodelkvuouv OTL N @dacn MPoBEépuavong
gvepyomolionke.

Otav emtevyOei n kaBoplopévn Bepuokpaocia, To
€lkovidlo otabepomoleital Kat akoLyeTal £va VEO
NXNTIKO Grja TToU UTTOSEIKVUEL OTL TO (pAYNTO UITOPEL val
ToTmoBEeTNOEl 0TO E0WTEPIKO TOL KAl TO YPOIUO PIOpPE(
va TTPOXWPNOEL

Y nuelwon: H TomoBétnon tou @ayntou 6To POoVPVOo TPV
ONOKANPWOEL N TTPOBEPUAVON EVOEXETAL VA EXEL
QVETTIBULNTA ATTOTEAECHATA YIA TO TEAKO HaYEipEUQ.
MeTd To Yrio1po Kat pe T Aertoupyia

QTEVEPYOTTOINUEVN, TO EIKOVISIO *J pumopei va
TTAPAEIVEL 0paTO OTNV 006VN aKopa KAl LETA TNV
amevepyoToinon Tou aveploThpa Yuéng ya va
urtodeiel OTL UTTAPXEL UTTOAEIMOEVN BEpUOTNTA OTO
BdAapo.

Y nuelwon: O xpdvoc LETA ToV oTolo TO ElKoVIDIo
amevepyoTolElTal TIOIKIAEL emeldr| e€apTdTal amd pia oelpd
mapayovIwy onwe N Beppokpacia mePIBANOVTOC Kal N
AEITOUPYIA TTOU XENOCILOTIOIETAL X& KADE TTEPIMTWOon, TO
Tpoidv Ba mpénel va Bewpeltal OTI eival armevepyomoinuéVo
otav o Seiktng otov SlakdITN emAoyn¢ Bpioketal oto” 0"

4. NPOrPAMMATIZMOZX WHXZIMATOXZ

Oa xpelaoTei va emAEEeTe pia Asitoupyia Tipv
EeKIVIIOETE TOV TIPOYPAUMATIOUO PNCipaTOoC.
AIAPKEIA

Natiote mapatetapéva 1o O éwg dtou 1o elkovidio (B
Kat n évoelén “00:00” apyiocouv va avafoofrivouv otnv
00ovn.

mrar
LI,
G4

NS

Xpnoiuonolfote 1o + 1 To — yia va pubuicete To Xpdvo
Ynoipatog kal matAoTe 1o ) yla emPePfaiwon.
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Evepyomoliriote tn Asltoupyia oTpéPovtag Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv emBuuntA Beppokpacia: EkméumeTal
€va NXNTIKO orjua Kal otnv 00évn epgavifetal n évdeén
OTI TO PayeipePa OANOKANPWONKE.

2 NUEIWOELC: T1a va AKUPWOETE TO XPOVO PNoiuatog mou
eMAECQTE, ouvexioTe va TMEleTe To () €w¢ GTOU TO EIKOVIOIO
(B apyxioel va avaBooPrivel otnv 086vn, 0Tn OUVEXELD
XPNOIUOTOINOTE TO — YIA VA ENMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
“00:00". O xpdvoc Ynoiuatog mepthapBAavel pia ¢daon
TPoBEpuavonc.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX/ENAP=H
KAOYXITEPHIHZ

Méetd tn pUBUION TOL XPOVOU YNCiUaTog, N

évapén Tnc Aettoupyiag umopei va kabuoteproel
npoypappatifovtag Tov xpovo téAoug: MEoTe 10 WG
otou 1o elkovidlo (Jf kat n Tpéxovoa wpa avapBoofrivouv
otnv oBdvn.

203t
]

N

D

Xpnoipomoijote 1o + 1} To — yla va pubuioete Tnv wpa
TTOU BENETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEUA KAL TTIECTE TO

yia emBePaiwon.

Evepyomolrjote T Aeltoupyia oTpépovtac Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv emBuuntr Beppokpacia: H Asrtoupyia
Ba mapapeivel oe avapovr €wg 6Tou EEKIVAOEL auTOUATA
META a0 TO XPOVIKO OIACTNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE
TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTE( TO HAYEipEUA OTO XPOVO
mov smA&€ate.

Y NUEWOELC: Na va aKUPWOETE TN pUBUIoN, OAOTE TO
(POUPVO TTEPIOTREPOVTAC TO KouuTti emAoyri¢ otn Béon 0.
H Aetrtoupyia kaBuotépnong évapéng dev gival
S1abéoipun yia Ti¢ Aettoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOZ WHXIMATOX
Exméumetal éva nxnTikd onpa kat atnv 086vn
ep@aviCetal n évdelEn 6tL n Aertoupyia oAoKANPWONKE.

End
®

MeploTPEYPTE TO KOUUTI EMAOYHG YIa Va ETMAEEETE [ia
SlagpopeTikn Asttoupyia  otn Béon“ 0 " yia va of3rioete
TO (POUPVO.

> nueiwon: Av o xpovoSIakomTNG gival evepydc, oTnv 08dévn
eppaviCetal to “END” eVOANACOOUEVO LIE TOV ATTOUEVOVTA
XPOVO.

5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH

AutA n emAoyn dev S10KOTITEL 1) TTpoypappaTilel

TO YOO AAAG EMITPETEL TN XPHON TNG 0006vNC WG
XPOVOUETPNTH, €iTE OTAV N AElTOLPYIa €ival evepyn Eite
oTav 0 PoupPVo¢ ival of3noToc.

Matrote mapatetapéva 1o () éwg dTou To €lkovidio (3
KCell n évéelén “00:00” apyioouv va avafoofrivouv otnv
00ovn.

ArarT
LILFLIL,
JO
XpnotyomoloTte To + 1} To — yla va puBuiceTe TNV
anartoVpevn wpa Kat méote 1o &) yia emPBeBaiwon.
Oa mapaybei éva NXNTIKO crjua HOAIC 0 XpovoSIaKOTTNG
OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN UETPNGCN TOU ETMAEYUEVOU
XpOovou.
2 NUEWOELC N1 va aKUPWOETE TO xpovo%al«ﬁnm, ouveylote
va méCeTal To &) éwg 6Tou To elkovidio (Y apyioel va

avaBoorivel, 0Tn CUVEXEI XPNOILOTTIOINOTE TO — yia va
ETIAVAPEPETE TO XPOVO 01O “00:00”",

ZHMEIQXEIX

+  Mnv KaAUTITETE TO EOCWTEPIKO TUR A TOU PpOUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oA\ioBaivete moTé okeLN f TAPIA OTO KATW
MEPOC TOU POUPVOU, KABWC ETCL PUMmopEl va
TMPOKANOEei (nid otnV gpayié emictpwon.

+  Mnv tonoBeteite Baptd Bapn otnv mOPTA KAl PNV
KPaTIEOTE amod TNV MOPTA.

(D inpesit



MINAKAZ WHXZIMATOX

ZYNTATH AEITOYPTIA NMPOGEPMANZH OEPM(?E)PAZIA A(;GE':'IKTEI-:’)A EMINEAO KAl EEAPTHMATA
— 2/3
— Nat 160 - 180 30-90 —r
Kéik mou (pouoKwvouv
a 4 1
<p/ Nat 160 - 180 30-90 A= a—n
— 2
— Nat 160 - 200 35-90
FEoTo KEIK —J
(TOIlKEIK, OTPOUVTEA, PPOUTOTITA) rY Nat 160 - 200 40-90 4 2
o)/ al—r al—r
— 3
— Nat 160 - 180 20-45 I D
. . da 4 2
MmokoTa/TapTEG <)/ Nat 150- 170 20-45 ~——— ~ L j
Aa 5 3 1
= Nat 150 - 170 20-45 S |
— Nat 180-210 30-40 3 ,
Toubdxia S Nat 180 - 200 35-45 —_—
da 5 3 1
<y Nat 180 - 200 35-45 A AR |
— Nat 90 150 - 200 : 3 :
Mapéyka S Nat 90 140 - 200 —_—— L
A 5 3 1
<y Nat 90 140 - 200 e A, | |
— Nau 190 - 250 15-50 1/2—J
Nitoa/Pwpi 2 5
Y Nat 190 - 250 20-50 —
=] Nat 250 10-20 2
Katepuypévn mitoa =
& Na 230- 250 10-25 Y 2
— Nat 180-200 40-55 —
ANpUPA KEIK & 4 2
(mta Aayavikwv, KIC) EI Nau 180-200 45-60 A ARe
Aa 5 3 1
= Nat 180 - 200 45 - 60 nme e |
— - 190 - 200 20-30 I 3 U
. e 4 2
BoA-o-Bav/Z@olidteg <y - 180- 190 20-40 N u
da 5 3 1
<y - 180 - 190 20-40 A AR |
Nalavia/Zupapikd oto @oupvo/ — ) ) 2
KaveAovia/Ohav EI Nau 190-200 45-65 —J
p— A [ S Qa L} e
AEITOYPIES E] D @ Y @ ay @
JupBaTikod kP >xapa Turbo Mitoa E¢avaykaopévogaépag  Mayeipepa Maxi E€av. Aep. Eco
N e (I 7 5SS
AZEXOYAP Svéoa Mato Ynoipatog Ykevog N Tayi Ynoipatog AmOOUANEKTNG / AimocuANéKTNG / Tapi
Xap oTn oxapa otn oxapa Tayi ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepod

(D) inpesit




MINAKAZ YHXZIMATOXZ

ZYNTATH

Apvi/Moaoxdapi/Bodivé/Xoipvo 1 kg

YN10 xoipivé pe kpovota 2 kg

Kotoémoulo / kouvéhl / mama 1 kg

FalomouAa / xrva 3 kg

ONOKANPO)

Yapi oto @oUpvo / og A\adOkoAa (PINETO,

Fepiota Aaxavika
(TopdaTeC, KONOKUBAKIA, HENTLAVEC)

: | OEPMOKPASIA AIAPKEIA _
AEITOYPTIA NMPOGEPMANSH Q) (\ENTA) EMINEAO KAI EEAPTHMATA

- 3

— Nat 190 - 200 80- 110 : :

[ 2

ay Nat 180 - 190 110- 150 : :

— Nat 200- 230 50-100 . 2 |

— 2

— - 190 - 200 100 - 160 : :

— 2

- Nat 170 - 190 30-50 : :

& N 180 - 200 50-70 2

%) al - -

WYnuévo Ypwpi [j - 250 2-6 A Sr
O\éta/koppdtia Yapov E] - 230-250 20 - 30* - 4,- ‘\Viwvf
sz;?')\:,:(::l(ls (;ouﬁ)\dkla / maidaxia / E] ) 250 15 - 30* N 5 B L\;Nf
Wnt6 kotémouo 1-1,3 kg @ Nat 200-220 55 -70%** - 2'_ Q
Ynto Bodive 1 kg @ Nau 200-210 35-50%* .\”_i_.__,.

MmnovTt apvioU/KéTot @ Nat 200-210 60 - 90** u;x

Wnrtég matarteg @ Nat 200-210 35 - 55%* ;x

Nayxaviké oykpatév @ - 200-210 25-55 u;x

Kpéag kat matateg @ Nat 190 - 200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. u;x
Yap1 kat Aaxavika "‘;7 Naut 180 30 - 50*** _\,,_n_i__l,. u;x
Aalavia kal Kpéata @ Nat 200 50 - 100*** .\,,_n_i__l,. u;x
e oy B e wewsemow

WYnt6 kpéag/Tepiotd Koppatia Yntd

e
</

170 - 180 100-150

&)
[

*TuploTe TO PaYNTO OTO PUECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNCIUATOC
** [uploTe 1o PaynTd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XpOvou YNnaiuaTog (av eival amapaitnTo).
X EKTIMWPEVN XPOVIKN OIAPKELQ: MTTOPEITE VA apalpE(Te TO paynTd armd To PoUEVo G SIAPOPETIKOUC XOOVOUC, avANoya LIE

TNV TPOCWTTIKT| TTIROTIUNON.

O umodelkvudUEVOC XpOVOC SV TIEPIAALBAVEL TN GACN TIPOBEPAVONG: CUVIOTATAL VA TOMOBETE(TE TO PayNTO CTO POVEVO Kal
va puBLileTe TO XpOVO YNGIUATOC UOVO apol 0 poUPVOC GTACEL OTNV amaltouuevn BeppoKpacia.

— “~ o~ = = T :eE
AEITOYPTIES =] D [E Y 3 O =
JupBaTikod KA >xapa Turbo Mitoa E¢avaykaopévogaépag  Mayeipepa Maxi E€av. Aep. Eco
Reeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AZEZOYAP Svéoa Mato Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog AITTOGUANEKTNG / AimmocUANEKTNG / Tapi
AP oTn oxapa oTn oxapa Tayi ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepod
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® NINAKAZ WHIIMATOX TURN&GO STEAM

OATHTO ZYNTATH MOXOTHTA XPONOX (AENTA) AZEZOYAP EMINEAO NEPO
Mikp6 pwpi 80-100vp. 30-45 1 f
T ZAavtourtg o€ Tayi 300 - 500 yp. 40-60 L
wOMI Ywpi 500yp.-2kg 50-100 1 f
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 1 f
¥nto kpéag 1 KNG 60-110 L
@9 NaiSaxia  500yp.-1,5kg 50-75 L
KPEAZ Kotémoulo 1-1,5kg ' 55-80 L
Kotémoulo/Talomouha 3 KA 100 - 140 T
DiAévo pmpil{ohag 0,5-2cm 15-25 L

@ Diéto pnpi{éAag 2-4cm 20-35 L Q

WAPI OMAGkANnpo Ppapt 300-600 yp. 20-30 L 2 2%0 mli
OM6KkAnpo Yapt 600 - 1200 yp. 25-45 L
MNatareg oTov atpo 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Fepotéq mmepiég 1-2kg 35-55 T
AAXAN I.l-(A Mnpokola oTov atpué 0,3-1kg 30-50 T
KolokuOaktia ctov atué 0,5-1,5kg 30-50 T
Mmokéta oe Tapi 25-35 1 f
é: Mépw 30-60 yp. 25-45 L
W\YKIZMATA Agpato Kk 500-700vyp. 30-50 AFr
Tapta o€ TaPdKl 35-55 ==Y
AR L T
AZEXOYAP Maro Ynoiparog AmocuANekTNG /

oTn oxapa

2KeLOG R TaYi Ynoipatog otn oxdpa

Tayi ynoipatog

(D) inpesit




KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BeBaiwOeite 6T1 n CUCKELN €XEL
KPUWOEL TIPIV IPOXWPINOETE OE
ouvtpnon 1 Kabapiouo.

Mnv xpnotpomoleite
ATHOKAOaPIOTEG.

Mnv xpnotpomnolegite peTtalika
O@POUYYAPAKIa, AELAVTIKA
cuppaTtdakia N AslavTika/
StafpwTtikd kKabaploTikd, Kabwg
HUMTOPE( va KATAoOTPEYPOULV TIG

Dopdte MPOOTATEVTIKA yAvTIa.

H ouokeun mpénel va anocuvdeOei
ano Tnv mapoxn PEVUATOG TIPIV
anoé omoladnmote epyacia
ouvtRPeNoNG.

EMPAVELEG TNG CUOKEVNC.

E=QTEPIKEX ENIOANEIEX

KaBapiote TIC em@Aaveleg Ye éva uypo Travi and UIKPoived.
Eav untdpyxouv moAAéC akaBapaoieg, mpooBéate 0To

VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU pE oudétepo pH.

2 KOUTTOTE Y€ éva OTEYVO Tavi.

Mnv xpnotupormoleite SlaPpwTiKA 1] amo&eoTIKA
amoppunavTikd. EAv kamolo amd autd ta mpoiovta €pBel
Katd AaBo¢ o€ emagn PE TIC ETIPAVEIEC TN CUCKEUNC,
kaBapioTe TO APEOWC UE éva LYPO TTAVI LE MIKPOTVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEZ

+  Metd tn Xprion, aprioTe T0 POUPVO VA KPUWOEL Kal
kaBapioTe Tov, KaTd MPOoTiUNoN evw gival akéun (e0Tog,
Y10 VA a@alp€oeTe TIC eMKABIOEIC I TOUG AekEDEC TTOU
SnuiovpyolvTal amd Ta UTOAEiUpata Tpopwv. Na va
QATTOPOKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
arné To HAYEIPEUA QAYNTWV HE UPNAT TTEPIEKTIKOTNTA
o€ vepOd, APriOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC Kal
01N OUVEXEla kaBapioTe pe éva Uacpa f opouyydpl.

«  Av umdapxel SUOKOAN PPWHLA OTIC ECWTEPIKEC
EMPAVELEG, CUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN
AelTovpyia autépatou Kabaplopou yia BEATioTa
amoteAéopata kabaplopou. AMo@EVYETE TNV
gvepyoroinon Tou KUKAou TTUPOA. kaBaplopov
€av umdpyxouv umoAeippata aldtwv. Mpv amod tnv
gvepyoroinon, kaBapiote Ta dAata e Tov TPOTIO TToU
TIEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

«  Hnopta pnmopei eDKoAa va agpaipedei kat va
enavatonoBetnOei mpokelpévou va SieukouvBei To
kaBapiopa tou TCapio.

«  KaBapilete 1o kpUOTAAMO TNE MOPTAC HE EISIKO LYPO
QATTOPPUTIAVTIKO.

A=EZOYAP

A@noTe Ta va LOUNIACOUV OE VEPO |IE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN Xprion. XpNOoIWOTIOIOTE YAVTIA QOUPVOU Yid TO
XELPIOYO TOUG, AV gival akoun (eotd. Ta ummoAeippata
PAYNTWY UITOPOUV va agalpeBolv VKON He KATAANAN
BoUptoa ) oouyyapdkl.

XAMHAQZXTE THN EMANQ ANTIZTAZH
1. Byd\te TV avtiotaon amé tnv £€5pa Tng, otn
OUVEXELD XAUNAWOTE TNV.

2. 0 va EMaVapEPETE TNV avTioTaon oTn B€on Tng,
TPaPrTe EAapd mpog TNV MAeupd oag Kat BePalwdeite
OTL T0 YAwOooidl otrpIEng Bpioketal oe kavovikr Béon.

AOQAIPEZH KAI EMANATONOGETHZH NOPTAZ

1. Na va a@aipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KATERAOTE Ta AYKIOTPA EWC OTOU PTAcOULV O€ Béon
amac@AAionc.

=

2. K\eiote TNV MdPTA 600 TTEPIGOOTEPO UTMOPEITE.
MaoTe KAAA TNV TOPTA Kal PE Ta SUO Xépla - unv

NV Kpatdte and tn xelpohafry. AMAA apaipéoTe TNV
TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC TTPOC TA EMAVW (a)
TaUTOXPOVA WG OTOU Byel amd Tnv €6pa ¢ (b).
AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Hia TTAELPd, TTAVW O€ Jia
MaAQKH ETTIPAVELQ.

3. EmavatonmofeTriiote TNV mOPTaA LETAKIVWVTAG TNV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUpvou, euBuypauuilovtag
ToUC YAvT{oug Twv PEVTECEOWV UE TIC £5PEC TOUC Kal
ao@ahifovtac tnv emdvw MAevpd otnv €6pa Tou KABe
MEVTEDE.

4, XapnAWoTe TNV TOPTA Kal OTN CUVEXELA avoiTe TNV
EVTEAWC.

XaunAwoTe ta AyKIoTpa oTnVv apXIKr Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KATERBACATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va KAeioeTe TNV moOpTa Kal BeaiwBeite
OTI €ival eEUBUYPAUMICUEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKd, emavaldPeTe Ta mapamavw Prjpata.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. A@oU BYAAETE TNV TOPTA KAl TNV AKOUUTTOETE GE LA
MOAQKN EMQPAVELQ UE TN XELPOAAPNA TTPOC Ta KATW, TIIECTE
TauTtoxpova ta SUO KAITT CUYKPATNONG KAl AQAIPECTE
TNV dvw ywvia Tng mépTac Tpawvtag mpog TNV TAEUpA

4. EnavatomoBetiote Tnv Avw ywvia: Eva KAk Seixvel

2. ZNKWOTE KAl KpATAOTE 0TaBepd TO E0WTEPIKO TLALL

Kal KE Ta OUO XEPLA, AQAIPECTE TO KAl TOTTODETAOTE TO O€

Mila LOAGKE ETIQAVELA TIPLV TO KaBapioeTe. OT1 TomoBeTHONKe cwoTd. BeBaiwbeite 61 n To1poLXA
eival kaAd otaBepomnolinuévn PtV EMAVATONMOOETAOETE
Tnv mopTa.

3. TonoBetriote Eavd 10 evdidueoco Tunpa tou T¢apiol
(e TNV évdel&n “1R”) mptv TOTTOOETHOETE TO ECWTEPIKO
At Na ™ owotA enavatonoBétnon Twv T(apiwy,
BePaiwBeite 6T1 10 “R” ival opatd oTnV aplotepn ywvia.
Elcayayete mpwta tn pakptd meupd Tou T(apiov mou
@épel TNV €voelén “R” otig ummodoxég oUYKpATNONG Kal
01N ouvéxela katefdote 1o otn B€on Tou. Emavaidpete
T Otadikacia kat yia ta dVo pépn tou tlauiou.

ANTIKATAXTAXH AAMINTHPA

AmoouvdéaTe To PoUpvo amd TNV Mapoxn PEVUATOC, {EFIOWOTE TO KATIAKL ATTO TO YWC, AVTIKATACTAOTE TO
Aapntipa kat Bidwote Eavd To Kamdkil.

Yuvdéote Eava Tov oUPVO OTNV NAEKTPIKH TpoPodoaia. Mnv XpnOIHOTOIRCETE TO POUPVO TIpLV TOTTIOBETAOETE
&ava To Kamaki Tou Aauntripa.

> nuelwon: Xpnotuomorote Aaumntrpeg aloyovou 25 W/230 V tomou G9, T300 °C.

O AaumTrpag mou XENGCILOTTOIE(Tal 0TN OUCKEL eival eI0IK& OXeSIAOHEVOC VI OIKIAKEC CUOKEVEC Kal SeV lval KATAANAOC
Y1Q TO YEVIKO pwTIopS dwpatiou péoa oto omitt (Kavoviouodg EK apif. 244/20009).

Mmopeite va mpopnBeuTeite TOUC AapITTHPEC amtd To KévTpo TexVIKAG YTTooTHPIENG. - Mn xelpileoTe TOUC AQUITTAPES LE
YULVA ¥é€pla KaBw¢ Ta amoTUTTWUATA UIMOPEL VA TOUG KATAOTEEPOUV. MNV XPNOILOTIOINCETE TO POUEVO TIPIV TOTTOBETAOETE
€ava TO Kamdkl Tou AAUmTrpa.
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA MIGANH AITIA AYZH

. BeBawwBeite 6T1 0 povpvog

. TpogodoTteital ue peva Kat Ot

: elval owoTd ouvdedePEvog oTnV

' mpica.

. 23note kat avayte ava To poupvo
: yla va Slamotwoete €Av n PAAPN

. TTAPAMEVEL

. EmkolvwvroTe pe To MANCIECTEPO

. Kévtpo E€unnpetnong Mehatwv kat
: AVAPEPETE TO YPAUMA 1} TOV aplOud
: Tou akoAouBei To yaupa “F".

Alakom pevpatoc. Ammoouvdeon

O @oUpvog dev AetToupyei. . am6 TV MapoxN pEdUATOC.

>1tnv 00dvn gugaviletal To ypdupa
“F” akoAouBolpevo amod évav i Mp6PANUa AoylouIKoU.
aplBuo. é

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUMIKN TEKUNPIWON KAt MPpOcOeTEC MAnpo@opieg MpoidvToG:
Xpnrion Tou kwdikou QR 0T CUOKELH 0aG
Tnv 1otooeAida pag docs.indesit.eu

EVaANOKTIKG, PTTOPEITE Va EMKOIVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§umnpétnong meAatwv (BA. tnA\epwviké aplOuo
o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emKoIVwVEiTte e To KEvpo e§umnpétnong meAATwy, avapépate Toug KwdIkoUg Tou
avaypd@ovTal oTnV £TIKETA avayvwpLong TPoIovVToG.

(1) inbesIT AN
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Ndvod tvra obsluhfl ’ v | S K
DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI SPOTREBIC INDESIT

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

iﬂf Prv nez spotrebi¢ zaénete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
preditajte Bezpecnostné pokyny.
OPIS SPOTREBICA
1. Ovladaci panel
T, 2. Ventilator (nie je viditelny)
3. Ziarovka
4. Vodiace listy
2 cneeeflperssnas . (Uroven je uvedena na stene vo
3l /@/ o6 vnutri rdry)
i 5. Dvierka
L 7 6. Horny ohrevny ¢lanok/gril
44 7. Okruhly ohrevny ¢lanok
el P (nie je viditelny)
P 8 8. Vyrobny stitok
B (neodstranujte)
9. Priehlbina na pitnu vodu
ON e
il
Seeeem ...
p L |
OPIS OVLADACIEHO PANELA
F
® .9
#0 .= Q :
@Steam @ ] — —_
.......... E ) '@ @ . —
1 2 3 a 5 6

1. VOLIACI GOMBIK 3. NASTAVENIE CASU 5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca do
polohy 0.

2. OSVETLENIE

Ked je rdra zapnuta, stla¢enim:Q:
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

Na nastavenie ¢asu pripravy jedla,
odlozeného Startu a Casomera.
Na zobrazenie ¢asu, ked'je rura
vypnuta.

4. DISPLEJ

Na zmenu nastavenia ¢asu pripravy

jedla.

6. OVLADACIi GOMBIK

TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu

;c:eplkotu pri aktivovani manualnych
unkcif.

Pre funkciu Turn & Go pouzite @ ,
pre funkciu Turn & Go Steam (para)

pouZzite @) .

Upozornenie: Typ gombika sa méze lisit od typu modelu. Ak si gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred
gombika, aby ste ho uvoili z jeho polohy.

(D inpesit



PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

DROTENY ROST

T

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

PouZiva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné
nadoby vhodné na pecenie
v rdre.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vlozenie
a vyberanie prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

T

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkoy,
ale tiez peCeného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Daldie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, ze ho drzite mierne
nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutt zadnu stranu
(smerujucu nahor).

POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY

Potom ho vodorovne zasurite po vodiacich listach az na
doraz.

Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie, musi
byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich list.

Pred pouzitim rary odstrante ochrannu pasku [a] a potom
stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych bezcov.

VYBRATIE POSUVNYCH BEZCOV [c]

Potiahnite spodnu ¢ast posuvného bezca, ¢im odpojite
spodné haciky (1), a potiahnite posuvné bezce nahor

a vytiahnite ich z hornych hacikov (2).

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV [d]

Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom potlacte
spodnu ¢ast posuvnych bezcov proti vodiacim listam, az
spodné haciky kliknu (2).

[d]

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST

1. Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
Cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste vytiahli podperu

a dva vnutorné koliky z otvorov.

2. Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru rary

a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom umiestnite
vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasurite podperu a pevne zatlacte
k stene priestoru rury tak, aby bola vodiaca lista pevne
osadena.

(D) inpesit



PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk a ¢as:

Stlacajte @, kym na displeji neza¢ne blikat ikonka @
a dve dislice oznacujuce hodiny.

HEHE
)

Pomocou + alebo — nastavte hodinu a stlacte @ na
potvrdenie.

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minaty. Pomocou +
alebo - nastavte minuty a stla¢te @ na potvrdenie.
Upozornenie: Ked blika ikonka @, napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat ¢as.

FUNKCIE

2. ZOHREJTE RURU

Z novej rary mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacCnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrievajte
rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rira musi byt
pritom prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuica
miestnost vyvetrat.

@ TURN & GO STEAM

Funkcia Turn&Go Steam (para) umoznuje
dosiahnut vyborné vysledky vdaka para pri varnom
cykle. Tato funkcia automaticky upravuje idealnu
teplotu pre pripravu Sirokej Skaly receptov; Cas pripravy
hlavnych jedal je uvedeny v prislusnej tabulke pripravy
jedal. Funkciu s parou vzdy aktivujte, ked'je rara chladnd
a po naliati 200 ml pitnej vody na dno.

—] KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na uUrovni
jedného rostu.

~~ | GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte plech na pecenie na
zachytavanie tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

i TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru
uroven pod droteny rost a nalejte do nej 200 ml pitnej
vody.

&y | HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedal, ktorych
priprava vyZaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni rdznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

ol ECO FORCED AIR* (EKO S VENTILATOROM¥)

Na pecenie masa i plnenych kusov masa na jedinej
urovni.
Miernou prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabraniuje nadmernému vysusovaniu jedla. Pri
pouzivani tejto EKO funkcie zostane svetielko pocas
pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut stlacenim

@‘}“ MAXI PECENIE

*t Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako
2,5 kg). Odporucame pocas pecenia maso otacat, aby
obe strany zhnedli rovhomerne. Odporu¢ame maso pri
peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo nadmernému
vysychaniu.

v | FREASY COOK

*— Vietky ohrevné ¢lanky a ventilator sa zapnu, &im
je zarucené stale rovnomerné rozptylenie tepla v rure.
Pri tomto rezime pripravy jedla nie je nutny predohrev.
Tento rezim sa zvlast odporuca na rychlu pripravu
balenych jedal (mrazenych alebo predvarenych).
Najlepsie vysledky ziskate, ak pouzivate iba jednu
aroven.

@ PIZZA

Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici peenia vymenit polohu
plechov na pecenie.

#(y| ECOCLEAN (EKO-CISTENIE)

¢

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Na aktivovanie funkcie ,EcoClean” nalejte na dno rury
100 - 120 ml pitnej vody, potom otocte voliaci gombik
a gombik termostatu na ikonku. Najlepsie je pouzit
funkciu na 35 minut. Poloha ikonky nezodpoveda
teplote dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

TURN & GO

Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia pre celu Skélu receptov, vratane masa, ryb,
cestovin, zakuskov a zeleniny. Funkciu aktivujte, ked'je rura
studena.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhldsenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom na
symbol pozadovanej funkcie: Displej sa rozsvieti a ozve
sa zvukovy signal.

L

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE
MANUALNY VYBER

Na spustenie vybranej funkcie otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

Upozornenie: Pocas pecenia mdzete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu
otoc¢enim gombika termostatu.

Funkcia sa nespusti, ak je gombik termostatu na 0 °C.
MoZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia pecenia (iba ak
nastavujete ¢as pecenia) a Casomer.

TURN& GO @

Ak chcete spustit funkciu ,Turn & Go* zvolte funkciu
otocenim voliaceho gombika na prislusnu ikonku

a gombik termostatu ponechajte na ikonke 0/@.

Ak cgcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci gombik
na, 0"

Upozornenie: Ak chcete s pouzitim funkcie ,Turn & Go”
dosiahnut najlepsie vysledky, dodrzujte pri kazdom jedle
odporucané hmotnosti podla nasledujucej tabulky.

& GO STEAM®

__— Pred spustenim funkcie Turn&Go
HIE Steam nalejte na dno rary 200 ml
pitnej vody. Otocenim voliaceho
gombika doprava na prislusnu
ikonku zvolte funkciu a gombik
termostatu otocte do ktorejkolvek
polohy medzi 160 a 180 °C (ako
naznacuje ikonka). Funkcia sa
spusti a na displeji sa zobrazi
aktudlny cas. Predohrev nie je potrebny.
Ak cgcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci gombik
na, 0"
Upozornenie: Ak chcete nastavit konkrétny ¢as trvania
podla prislusnej tabulky pripravy jedal, postupujte podla
pokynov v ¢asti Programovanie pecenia.
3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked sa funkcia spusti, zvukovy signal a blikajuca
ikonka J na displeji informuju, ze bola aktivovana faza
predhrievania.

Po dosiahnuti nastavenej teploty ikonka zac¢ne svietit
trvale a novy zvukovy signal oznami, ze jedlo mozno
vlozit do riry a zacne sa jeho priprava.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy ucinok na konec¢ny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka *J na displeji nadalej svietit aj po vypnuti
chladiaceho ventildtora, Co znamena, ze vnutri rary je
eSte zvyskové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, méze byt rozny
v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolitd teplota

a pouzita funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho
gombika na znacke” 0"

Jedlo Recept TR | 4. PROGRAMOVANIE PECENIA
Pecend tefacin, krvavy 0607 Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.
. roastbeef T TRVANIE
Maso Kurca / kusky jahnacieho Stlacajte ), az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (%
stehna 10-1.2 a,00:00"
Filety z lososa/ Pecenée ryby 09-10 \|—| M. |-|/’
Ryby (cele) — LI
Ryby pecené v alobale 08-10 ” N1 N
Zeleni Plnend zelenina 1,8-25 ZanN
€lenina Zeleninovy kolac 15-25 Pomocou + alebo — nastavte ¢as pecenia a potom
Slané kolace Slana torta Lorraine/Nakyp 1,0-15 stlactg S na p(.)tvrdenlve. . .
ang . Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
Cestoviny Lasalgrk;e/Zape ane ce;}gvmy 1,5-2,0 pozadovanu teplotu: Ozve sa zvukovy signal a na
dIEDO fyza VO TOrMIcKe displeji sa zobrazi, ze pec¢enie je ukonéené.
Sladké kolace Kysnuté kolace/Slivkovy kolac | 09-1,2 Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
Pecené jablké 10-15 stldcajte (), az kym na displeji nezacne blikat ikonka (3,
. Bochnik chleba 05-06 potom pomocou — resetujte dobu pecenia na ,00:00".
Chlieb V tomto ¢ase pecenia je zahrnutd aj faza predhrievania.
Bagety 05-08
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PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim ¢asu jej ukoncenia: Stlacajte ), kym
na displeji neza¢ne blikat ikonka (3l a aktualny ¢as.

\E I—l 3 I—l//
7 Ny N
ZIN
Pomocou + alebo — nastavte zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stla¢te ®na potvrdenie.
Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila v Case,
ktory ste nastauvili.
Poznamky: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika do polohy 0.

Funkcia odloZzeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.

UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA
Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

End
®

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do

polohy, 0 ¢im rdru vypnete.

Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa
zobrazi ,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

5. NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu funkcie,
alebo ked'je rara vypnuta.

Stla¢ajte (©), az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (3
a,00:00"

nnnrm
LI,
NV

)OS

Pomocou + alebo — nastavte pozadovany cas a stlacte

(™ na potvrdenie.

Ked casomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Poznamky: Casomer zrusite stldcanim ), az kym ikonka A
nezac¢ne blikat, potom pomocou — resetujte ¢as na ,00:00".

POZNAMKY

+ Vnutro rury nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

(D inpesit



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA EPREDOHREVE TETOLC?TA T?,\\:I?'\T)IE UROVEN A PRISLUSENSTVO
— Ano 160 - 180 30-90 2B
Kysnuté kolace
a P 4 1
<)/ Ano 160 - 180 30-90 —1r —1r
PIneny kolaé — Ano 160 - 200 35-90 2
(syrovy kola¢, zavin, ovocny koldc) = i
yrovy y & Ano 160 - 200 40-90 — e
— Ano 160 - 180 20- 45 3
Susienky/kosicky & Ano 150- 170 20-45 A
& Ano 150- 170 20-45 N
— Ano 180-210 30-40 3
g . da < 4 2
Choux buns (Odpalované cesto) <y Ano 180 - 200 35-45 e |
S Ano 180 - 200 35-45 N q ! |
— Ano 90 150 - 200 I 3 U
Snehové pusinky % Ano 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. I 2 U
& Ano 90 140 - 200 N
— Ano 190 - 250 15-50 1/2—J
Pizza / chlieb 4 5
i Ano 190 - 250 20-50 JNELENE u
— ; 3
— Ano 250 10-20 L j
Mrazena pizza o 4 2
< Ano 230-250 10-25 : , —
—_— L 3
= Ano 180 - 200 40-55 e
Slané kolace Aa ‘ 4 2
A d - -
(zeleninovy kolac, kis) L Ano 180-200 45-60 Abe=s Akee
& Ano 180 - 200 45 - 60 N
— - 190 - 200 20-30 : 3 :
Listkové cesto/odpalované cesto & - 180-190 20-40 .“__4.:.,__, \ 2 |
$ . 180- 190 20-40 NI
Lasagne/zapecené cestoviny/plnené — 0 ) ) 2
cest. zavitky/nakypy — Ano 190-200 45-65 | S—
— —— —~ 02 L} Sa
FUNKCIE =] D @ Y (%] @ o
Tradicny ohrev Gril Turbo gril Pizza Horuci vzduch Maxi cooking Eko vhanany vzduch
Aeeeenn ~ ARs - J T 7 T

PRISLUSENSTVO
Droéteny rost

Nadoba na pecenie

na roste

Plech na pecenie/odkvapkavacia

nadoba alebo nadoba na
pecenie na roste

Nadoba na odkvapkévanie/

plech na pecenie

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie
5 200 ml vody
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT TEPLOTA

Q)

TRVANIE

FUNKCIA EPREDOHREV§ (MIN)

UROVEN A PRISLUSENSTVO

Jahnacina/telacina/hovadzie/bravcové

1'kg 190 - 200

Ano 80-110

Bravcové pecené s kozou 2 kg Ano 180 - 190 110- 150

Kuréa/kralik/kacica 1 kg Ano 200-230 50-100

Morka/hus 3 kg - 190 - 200 100 - 160

Pecené ryby / Ryby pecené v alobale

Ano 170 - 190 30-50

9§
@y
(filety, celé) E] L
Plnend zelenina - )
(paradajky, courgettes (cukety), aubergines <»/ i Ano 180 - 200 50-70 \ )
(baklazany))
e ovn I 5
Opeceny chlieb % - % 250 2-6 ~— -
et - 4 3
Rybie filé/platky % - % 230-250 20 - 30* — . | ;
Klobasy/kebaby/rebierka/ Dm L - 5 4
hamburgery 250 15-30 Avereen ~ TS
T -« | 2 1
Pecené kurca 1-1,3kg S Ano 200-220 55 - 70%* I S
Krvavy rozbif 1 kg ¥ Ao 200-210 35- 50%* —
L =] | 3
Jahnacie stehno/koleno & Ano 200-210 60 - 90** u j
Pedené zemiaky ¥ Ano 200-210 35 - 55+ u 3 |
. . . Dw 3
Gratinovana zelenina & - 200-210 25-55 t ]
Maso a zemiaky % Ano 190 - 200 45-100%** — L
R . & p xx 4 1
yby a zelenina %)/ Ano 180 30-50 AR, | j
L . &= . o 4 1
asagne a maso )/ Ano 200 50-100 N j
Uplné jedlo: ovocné torta (Uroven 5) / 4a ‘ ) onrEx 5 3 1
lasagne (Uroven 3) / méso (Uroveri 1) =V Ano 180-190 40-120 s A S S
Pecené maso / plnené kusy masa e’-f;‘, - 170- 180 100- 150 u 2 i

*V polovici pripravy jedlo obrétte
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany ¢as trvania: Jedld mdzete z riry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferenci.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana féza predhrievania: Odporucame vloZit jedlo do rury a nastavit dobu pecenia az po

dosiahnutf pozadovanej teploty.
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Turbo gril
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Tradicny ohrev
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Horuci vzduch
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Maxi cooking
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Eko vhanany vzduch
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Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie

Plech na pecenie/odkvapkavacia
nadoba alebo nddoba na
pecenie na roste

PRISLUSENSTVO Nadoba na pecenie

Droteny rost “
na roste

Tonnd

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie
5 200 ml vody
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©® TABULKA PRIPRAVY JEDAL S FUNKCIOU TURN &GO STEAM

JEDLO RECEPT MNOZSTVO CAS (MIN.) PRISLUSENSTVO  UROVEN VODA
Maly chlieb 80-100g 30-45 T [
TN Sendyvic vo forme 300-5009g 40-60 L
CHLIEB %Chlieb 5009g-2kg 50-100 1 f
Bagety 200-300g 30-45 1T
éPeéené 1kg 60-110 L
@9 Rebierka . 5009-1,5kg 50-75 L
MASO Kuréa 1-1,5kg 55-80 L
Kurca / morka 3kg 100- 140 1 f
Filé 0,5-2cm 15-25 e
A Filé 2-4cm 20-35 L \B
X z 2 Y%
RYBY Celaryba 300-600g 20-30 L 200 ml
Celaryba 600-12009g 25-45 L
Zemiaky na pare 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ PInena paprika 1-2kg 35-55 T
ZELENH;I-A Brokolica na pare 0,3-1kg 30-50 T
Cuketa na pare 0,5-15kg 30-50 T
Cookies plech 25-35 T
é: Muffin 30-60g 25-45 L
PECIVO Piskétovy kola 500-700g 30-50 i
Kolaciky forma 35-55 AFn
Ry S I
PRISLUSENSTVO

Plech na pecenie/odkvapkavacia nddoba alebo

Na kvapkavanie/plech ceni
nadoba na pecenie na roite 4adoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Nadoba na pecenie na roste
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢éistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné distice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte
suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vihkou utierkou z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo 3kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte raru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
¢istenia odporucame spustit funkciu automatického
Cistenia. Nezapinajte cyklus pyrolytického
samocistenia, ak su v rure zvysky vodného kamena.
Pred aktivovanim ocistite od vodného kamena, ako
je opisané vyssie.

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im sa
ulahdi Cistenie skla.

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA

1. Vytiahnite ohrievacie teleso zo sedla, potom ho
spustite.

2. Ohrievacie teleso vratite na miesto tak, ze ho
zdvihnete, trochu potiahnete k sebe a presvedcite sa, i

je podpera spravne v sedle.

VYBRAT A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat. Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich
budete dalej zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa
neuvolnia zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, Ze ich priloZite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich

sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, & su zarovno

skO\f(Iédacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
roky.
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CLICK & CLEAN - CISTENIE SKLA

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixatné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma rukami,
vyberte ho a pred Cistenim polozte na makky povrch.

sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presved(te, Ci je tesnenie zaistené.

3. Nasadte strednu tabulku (ozna¢enu, 1R") a potom
vnutornu: Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne,
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu. Najprv vlozte
do opornej podlozky dlhu stranu skla oznacenu ,R"
potom ju spustite na svoje miesto. Zopakujte tento
postup pri oboch tabulkach skla.

VYMENA ZIAROVKY

Odpoijte ruru od napdjania, odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku a naskrutkujte kryt naspat.

Ruru opat zapojte do elektrickej siete. RUru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 25 W/230 V typu G9, T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne urcena pre doméace spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. - Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by ich
mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE

: Skontrolujte, ¢i je elektricka siet

. pod napatim a ci je rdra pripojena
. . i Vypadok pradu. Odpojenie od i k elektrickej sieti.
Rura nefunguje. . elektrickej siete. : Rdru vypnite a znova zapnite

. a skontrolujte, i sa problém
- odstranil.
T 5 : Obratte sa na najblizsi popredajny
" H .
”ﬁndésiglsj' svietipismeno,Faza  gogerovy problém.  servis a uvedte pismeno alebo ¢islo,
: : . ktoré nasleduje po pismene ,F"

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Pouzitim QR kdédu vo vasom spotrebici
Navstivte naSu webovu stranku docs.indesit.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného 3titku vasho spotrebica.
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