
ENOwner’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 PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
2. Fan (not visible)
3. Lamp
4. Shelf guides 

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

5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element 

(not-visible)
8. Identification plate 

(do not remove)
9. Embossing for drinking water

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the position to switch 
the oven off.
2. LIGHT
With the oven switched on, press 

 to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the 
oven is off.
4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.
6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions. 
For Turn & Go function use , for 
Turn&Go Steam use .
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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.



ACCESSORIES
WIRE SHELF DRIP TRAY * BAKING TRAY * SLIDING RUNNERS *

 
                                        

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

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

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

To facilitate inserting or 
removing accessories. 

* Availble only on certain models
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).
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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.



FUNCTIONS
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.

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.

FORCED AIR
For cooking different foods that require the 

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

ECO FORCED AIR*
For cooking roasts and stuffed roasting joints on 

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

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.

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

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.

Use  or  to set the hour and press  to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use 

 o   to set the minutes and press  to confirm.
Please note: When the  icon is flashing, for example 
following lengthy power outages, you will need to reset 
the time.

2. 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.



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.

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL
To start the function you have selected, turn the 
thermostat knob to set the temperature you require.

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 /  icon.
To end the cooking, turn the selection knob on “ ”.
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)

Meat
Roast veal, Roast Beef rare 0.6 - 0.7
Chicken / Leg of lamb in 

pieces 1.0 - 1.2

Fish
Salmon fillet / Baked fish 

(whole) 0.9 - 1.0

Fish en papillote 0.8 - 1.0

Vegetables
Stuffed vegetables 1.8 - 2.5

Vegetable pie 1.5 - 2.5
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0 - 1.5

Pasta Lasagne / Timbale of pasta or 
rice 1.5 - 2.0

Pastry
Leavened cake / Plum cake 0.9 - 1.2

Baked apples 1.0 - 1.5

Bread
Bread loaf 0.5 - 0.6
Baguettes 0.5 - 0.8

TURN&GO STEAM 
To start the Turn&Go Steam 
function, pour 200 ml of drinking 
water in the oven bottom. Select 
the function turning clockwise 
the selection knob on the 
relevant icon, and the thermostat 
knob in any position between 160 
and 180°C (as suggested by the 

icon). The function will start and the display will show 
the current time of the day. No preheating is needed.  
To end the cooking, turn the selection knob on “ ”.
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  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“ ”.
4. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start 
programming cooking.
DURATION
Keep pressing  until the  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

Use  or  to set the cooking time you require, then 
press  to confirm.
Activate the function by turning the thermostat knob 
to the temperature you require: an audible signal will 
sound and the display will indicate that cooking is 
complete.
Notes: To cancel the cooking time you have set, keep 
pressing  until the  icon starts flashing on the display, 
then use  to reset the cooking time to “00:00”. This 
cooking time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED 
START
After a cooking time has been set, starting the 
function can be delayed by programming its end 
time: press  until the  icon and the current time 
start flashing on the display. 

Use  or  to set the time you want cooking to end 
and press  to confirm.



Activate the function by turning the thermostat 
knob to the temperature you require: the function 
will remain paused until it starts automatically after 
the period of time that has been calculated in order 
forcooking to finish at the time you have set.
Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning 
the selection knob to the 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. 

Turn the selection knob to select a different function 
or to position “ ” 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  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

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  
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.



COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT

TEMPERATURE
(°C)

DURATION
(MIN) 

LEVEL AND ACCESSORIES

Leavened cakes
Yes 160 - 180 30 - 90 2/3

Yes 160 - 180 30 - 90 4
        

1

Filled cake 
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 – 200 40 - 90 4 
            

2

Biscuits/tartlets

Yes 160 – 180 20 - 45 3

Yes 150 – 170 20 - 45 4
               

2

Yes 150 - 170 20 - 45 5
                               

3 1

Choux buns

Yes 180 - 210 30 - 40 3

Yes 180 - 200 35 - 45 4
               

2

Yes 180 - 200 35 - 45 5
  

3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4
 

2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / bread
Yes 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Yes 190 - 250 20 - 50 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230 - 250 10 -25 4 2

Salty cakes
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 200 40 - 55 3

Yes 180 - 200 45 - 60 4 2

Yes 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents / puff pastry crackers

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / canneloni / flans Yes 190 - 200 45 - 65 2

 FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking 
dish on the wire shelf

Drip tray / 
Baking tray

Drip tray / Baking tray 
with 200 ml of water



ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking 
dish on the wire shelf

Drip tray / 
Baking tray

Drip tray / Baking tray 
with 200 ml of water

COOKING TABLE
RECIPE FUNCTION PREHEAT

TEMPERATURE
(°C)

DURATION
(MIN) 

LEVEL AND ACCESSORIES

Lamb / veal / beef  /pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 2

Chicken/rabbit/duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Baked fish/en papillote (fillets, whole) Yes 170 - 190 30 - 50 2

Stuffed vegetables
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 2

Toasted bread - 250 2 - 6 5

Fish fillets/slices - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Sausages/kebabs/spare ribs/
hamburgers - 250 15 - 30* 5 4

Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50** 3

Leg of lamb/knuckle Yes 200 - 210 60 - 90** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55** 3

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100*** 4 1

Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne 
(level 3) / meat (level 1) Yes 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Roast meat/stuffed roasting joints - 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.

 FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air



TURN&GO STEAM COOKING TABLE
FOOD RECIPE QUANTITY TIME (MIN) ACCESSORIES LEVEL WATER

 
BREAD

Small bread 80-100 g 30 - 45

2  
200 ml

Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60

Bread 500g-2 kg 50 - 100

Baguettes 200-300 g 30 - 45

 
MEAT

Roast 1 kg 60 - 110

Ribs 500g-1,5 kg 50 - 75

Chicken 1-1,5 kg 55 - 80

Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140

 
FISH

Fillet Steak 0.5-2 cm 15 - 25

Fillet Steak 2-4 cm 20 - 35

Whole Fish 300- 600 g 20 - 30

Whole Fish 600 -1200 g 25 - 45

 
VEGETABLES

Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60

Stuffed Peppers 1-2 kg 35 - 55

Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30 - 50

Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30 - 50

 
PASTRIES

Cookies a tray 25 - 35

Muffin 30-60 g 25 - 45

Sponge Cake 500-700 g 30 - 50

Tart a tin 35 - 55

ACCESSORIES Baking dish on the 
wire shelf

Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire 
shelf

Drip tray / 
Baking tray



CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has 
cooled down before carrying out 
any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.

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

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

 EXTERIOR SURFACES
Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If 
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.
Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of 
these products inadvertently comes into contact with 
the surfaces of the appliance, clean immediately with 
a damp microfibre cloth.
INTERIOR SURFACES
• After every use, leave the oven to cool and then 

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

• 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.

~60°

a

b
~15°

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.



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 
edge of the door by pulling it towards you.

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.

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

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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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.

TROUBLESHOOTING
PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

The oven does not work. Power cut. Disconnection from 
the mains.

Check for the presence of mains 
electrical power and whether 
the oven is connected to the 
electricity supply. 
Turn off the oven and restart it to 
see if the fault persists.

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

Contact you nearest After-sales 
Service Centre and state the letter 
or number that follows the letter “F”.



ITManuale d'uso
GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www . register10 . eu

SCANSIONARE IL CODICE QR 
SUL PROPRIO APPARECCHIO 
PER OTTENERE MAGGIORI 
INFORMAZIONI

Prima di utilizzare l'apparecchio leggere attentamente 
le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali 

(il livello è indicato sulla parete 
della cavità)

5. Porta
6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare  

(non visibile)
8. Targhetta matricola  

(da non rimuovere)
9. Cavità per l'acqua potabile

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
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1. MANOPOLA DI SELEZIONE
Per accendere il forno selezionando 
una funzione.
Per spegnere il forno, ruotare sulla 
posizione .
2. LAMPADA
A forno acceso, premere  per 
accendere o spegnere la luce 
interna del forno.

3. IMPOSTARE L'ORA
Per accedere alle impostazioni della 
durata di cottura, dell'avvio ritardato 
e del timer.
A forno spento, per visualizzare l'ora.
4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per modificare le impostazioni di 
durata.
6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la 
temperatura desiderata attivando le 
funzioni manuali. 
Per la funzione Turn & Go utilizzare 

, per la funzione Turn & Go 
Steam utilizzare .
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Note: Il tipo di manopola può 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.



ACCESSORI
GRIGLIA LECCARDA* PIASTRA DOLCI * GUIDE DI SCORRIMENTO *

 
  

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

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

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

Per facilitare l'inserimento o 
la rimozione degli accessori. 

* Disponibile solo su alcuni modelli
Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
È possibile acquistare separatamente altri accessori presso il Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso 
l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - 
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a 
fine corsa.
Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti 
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI
Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di protezione 
[a] e successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b] 
dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]
Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per 
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento 
verso l'alto, rimuovendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani 
(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di 
scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far scattare i 
ganci inferiori (2).

1
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2[c] [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.



FUNZIONI
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 è 
freddo e dopo aver versato 200 ml di acqua potabile sul 
fondo della cavità.

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.

 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.

TERMOVENTILATO
Per cuocere contemporaneamente su più 

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.

 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 
può 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 
di irrorare la carne di tanto in tanto per evitare che 
asciughi eccessivamente.

FREASY COOK
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 è necessario. Questa modalità è 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 metà cottura.

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 cavità 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 varietà 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

PRIMO UTILIZZO
1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione, è necessario impostare l'ora: 
premere  finché sul display non lampeggiano l’icona 

 e le due cifre relative all'ora.

Utilizzare  o  per impostare l'ora e premere  per 
confermare.
Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare. Utilizzare 

 o  per impostare i minuti e premere  per 
confermare.
Note: quando l’icona  lampeggia, ad esempio dopo una 
prolungata interruzione di corrente, è necessario impostare 
l’ora.

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO
Un nuovo forno può rilasciare degli odori dovuti 
alla lavorazione di fabbrica: questo è normale. Prima 
di cucinare gli alimenti è 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.



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.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola 
termostato per impostare la temperatura desiderata.

Note: durante la cottura sarà 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 è 
impostata su 0°C.
Sarà possibile impostare la durata, l'ora di fine cottura (solo 
se è 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 / .
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di 
selezione su “ ”.
Note: Per ottenere i migliori risultati di cottura utilizzando la 
funzione "Turn & Go", seguire i pesi suggeriti per ogni tipo 
di alimento nella tabella seguente.
Alimenti Ricetta Peso (kg)

Carne

Arrosto di vitello, roastbeef al 
sangue 0,6 - 0,7

Pollo / Cosciotto d'agnello in 
pezzi 1,0 - 1,2

Pesce
Filetto di salmone / Pesce al 

forno (intero) 0,9 - 1,0

Pesce al cartoccio 0,8 - 1,0

Verdure
Verdure ripiene 1,8 - 2,5

Torta alle verdure 1,5 - 2,5
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0 - 1,5

Pasta Lasagne / Timballi di pasta o 
riso 1,5 - 2,0

Dolci
Torte lievitate / Plum cake 0,9 - 1,2

Mele cotte 1,0 - 1,5

Pane
Pagnotta 0,5 - 0,6
Baguette 0,5 - 0,8

TURN & GO STEAM 
Per avviare la funzione Turn&Go 
Steam, versare 200 ml di acqua 
potabile 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 l'ora corrente del 
giorno. Non è necessario alcun preriscaldamento.  
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di 
selezione su “ ”.
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  lampeggiante sul display segnalano che si è 
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 è possibile introdurre 
gli alimenti e procedere alla cottura.
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del 
preriscaldamento può compromettere i risultati di cottura.
Al termine della cottura e con la funzione disattivata, è 
possibile che l'icona  rimanga visibile sul display per 
indicare la presenza di calore residuo.
Note: Il tempo di spegnimento dell'icona può variare 
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura 
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto 
può essere considerato spento quando il puntatore della 
manopola di selezione si trova su " ".
4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura è necessario aver 
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA
Premere  tante volte fino a che sul display 
lampeggiano l'icona  e "00:00".

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.



PROGRAMMARE L’ORA DI FINE COTTURA/AVVIO 
RITARDATO
Una volta impostata una durata sarà possibile 
posticipare l'avvio della funzione, programmandone 
l'ora di fine: premere  fino a che sul display non 
lampeggiano l'icona  e l'ora corrente. 

Utilizzare  o  per impostare l'ora di fine cottura 
desiderata e premere  per confermare.
Avviare la funzione ruotando la manopola termostato 
in corrispondenza della temperatura desiderata: 
la funzione resterà in pausa fino ad avviarsi 
automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato 
per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: per annullare l'impostazione, spegnere il forno 
ruotando la manopola di selezione sulla posizione . 
La funzionalità di ritardo di avvio non è disponibile per 
le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una 
funzione differente o sulla posizione “ ” per spegnere il 
forno.
Note: se attivo il timer, il display mostrerà 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 è spento.
Premere  tante volte fino a che sul display 
lampeggiano l’icona  e “00:00”.

Utilizzare  o  per impostare la durata desiderata e 
premere  per confermare.
Un segnale acustico avviserà 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 così facendo si potrebbe rovinare lo 
smalto.

• Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non 
aggrapparsi alla porta.



TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISC.

TEMPERATURA
(°C)

DURATA
(MIN) 

LIVELLO E ACCESSORI

Torte lievitate
Sì 160 - 180 30 - 90 2/3

Sì 160 - 180 30 - 90 4
 

1

Torta farcita 
(cheesecake, strudel, torta di frutta)

Sì 160 - 200 35 - 90 2

Sì 160 - 200 40 - 90 4 
 

2

Biscotti/Tortine

Sì 160 - 180 20 - 45 3

Sì 150 - 170 20 - 45 4
 

2

Sì 150 - 170 20 - 45 5
 

3 1

Bigné

Sì 180 - 210 30 - 40 3

Sì 180 - 200 35 - 45 4
 

2

Sì 180 - 200 35 - 45 5
 

3 1

Meringhe

Sì 90 150 - 200 3

Sì 90 140 - 200 4
 

2

Sì 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Focaccia
Sì 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Sì 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza surgelata
Sì 250 10 - 20 3

Sì 230 - 250 10 - 25 4 2

Torte salate
(torta di verdure, quiche)

Sì 180 - 200 40 - 55 3

Sì 180 - 200 45 - 60 4 2

Sì 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / 
Sformati Sì 190 - 200 45 - 65 2

 FUNZIONI
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato

ACCESSORI
Griglia Recipiente su griglia

Teglia / Leccarda o  
teglia su griglia

Leccarda / Teglia
Leccarda / teglia  

con 200 ml d'acqua



ACCESSORI
Griglia Recipiente su griglia

Teglia / Leccarda o  
teglia su griglia

Leccarda / Teglia
Leccarda / teglia  

con 200 ml d'acqua

TABELLA DI COTTURA
RICETTA FUNZIONE PRERISC.

TEMPERATURA
(°C)

DURATA
(MIN) 

LIVELLO E ACCESSORI

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg Sì 190 - 200 80 - 110 3

Maiale arrosto con cotenna 2 kg Sì 180 - 190 110 - 150 2

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg Sì 200 - 230 50 - 100 2

Tacchino / Oca 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) Sì 170 - 190 30 - 50 2

Verdure ripiene
(zucchine, melanzane) Sì 180 - 200 50 - 70 2

Pane tostato - 250 2 - 6 5

Filetti / tranci di pesce - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salsicce / Spiedini / Costine /
Hamburger - 250 15 - 30* 5 4

Pollo arrosto 1-1,3 kg Sì 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef al sangue 1 kg Sì 200 - 210 35 - 50** 3

Cosciotto d'agnello / Stinchi Sì 200 - 210 60 - 90** 3

Patate arrosto Sì 200 - 210 35 - 55** 3

Verdure gratinate - 200 - 210 25 - 55 3

Carne & Patate Sì 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Pesce & Verdure Sì 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne e carne Sì 200 50 - 100*** 4 1

Pasto completo: Crostata (livello 5) / 
lasagne (livello 3) / carne (livello 1) Sì 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100 - 150 2

* Ruotare il cibo a metà cottura
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** La durata è 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
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato



 TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA
ALIMENTO RICETTA QUANTITÀ TEMPO (MIN.) ACCESSORI LIVELLO ACQUA

 
PANE

Panini 80 - 100 g 30 - 45

2  
200 ml

Pane in cassetta 300 - 500 g 40 - 60

Pane 500g - 2 kg 50 - 100

Baguette 200 - 300 g 30 - 45

 
CARNE

Arrosto 1 kg 60 - 110

Costine 500g - 1,5 kg 50 - 75

Pollo 1 - 1,5 kg 55 - 80

Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140

 
PESCE

Bistecca di manzo 0,5 - 2 cm 15 - 25

Bistecca di manzo 2 - 4 cm 20 - 35

Pesce intero 300 - 600 g 20 - 30

Pesce intero 600 - 1200 g 25 - 45

 
VERDURE

Patate al vapore 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Peperoni ripieni 1 - 2 kg 35 - 55

Broccoli al vapore 0,3 - 1 kg 30 - 50

Zucchine al vapore 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

 
PASTICCERIA

Biscotti un vassoio 25 - 35

Muffin 30 - 60 g 25 - 45

Pan di spagna 500 - 700 g 30 - 50

Crostata un barattolo 35 - 55

ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia



PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia 
raffreddato prima di effettuare 
qualsiasi intervento di 
manutenzione o pulizia.
Non utilizzare pulitori a vapore.

Non utilizzare lana metallica, 
pagliette abrasive o detergenti 
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.

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 è 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.

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

• Per facilitare la pulizia dei vetri è possibile rimuovere 
e smontare la porta.

• Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi 
specifici.

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

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE
1. estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla. 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.

2. Chiudere la porta fino a quando è possibile. 
Prendere saldamente la porta con entrambe le 
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per 
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e 
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché non 
esce dalle sedi (b).
Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

~60°

a

b
~15°

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.



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.

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 è 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.

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

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 è progettata specificamente per gli apparecchi domestici e non è adatta 
all'illuminazione generale degli ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009).
Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché le 
impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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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.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI
PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

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

Verificare che ci sia tensione in 
rete e che il forno sia collegato 
all’alimentazione elettrica. 
Spegnere e riaccendere il forno 
e verificare se l'inconveniente 
persiste.

Il display mostra la lettera "F" 
seguita da un numero. Problema software.

Contattare il Servizio Assistenza 
Tecnica di zona e comunicare la 
lettera o il numero che segue la 
lettera “F”.



ESManual del usuario
GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO INDESIT
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en www . register10 . eu ESCANEE EL CÓDIGO QR DE SU 

APARATO PARA OBTENER MÁS 
INFORMACIÓNAntes de usar el aparato, lea atentamente las 

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
1. Panel de control
2. Ventilador (no visible)
3. Lámpara
4. Guías para los estantes  

(el nivel está indicado en la pared 
del compartimento de cocción)

5. Puerta
6. Resistencia superior / grill
7. Resistencia circular 

(no visible)
8. Placa de características  

(no debe retirarse)
9. Cavidad para agua potable

DESCRIPCIÓN DEL PANEL DE CONTROL

2 3 541 6

1. SELECTOR
Para encender el horno 
seleccionando una función.
Póngalo en la posición para 
apagar el horno.
2. LUZ
Con el horno encendido, pulse  
para apagar o encender la bombilla 
del compartimento del horno.

3. AJUSTE DE LA HORA
Para acceder a las configuraciones 
del tiempo de cocción, inicio 
diferido y temporizador.
Para ver la hora cuando el horno 
está apagado.
4. PANTALLA

5. BOTONES DE REGULACIÓN
Para cambiar la configuración del 
tiempo de cocción.
6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la temperatura 
deseada cuando active las funciones 
manuales. 
Para la función Turn & Go utilice , 
para la función Turn & Go Steam 
utilice .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

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



ACCESORIOS
REJILLA GRASERA * BANDEJA PASTELERA * GUÍAS DESLIZANTES *

 
  

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

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

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

Para facilitar la inserción y 
extracción de accesorios. 

* Disponible en determinados modelos solamente
El número y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden comprar otros accesorios por separado a través del Servicio Postventa.

INTRODUCCIÓN DE LA PARRILLA Y OTROS 
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola 
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero la 
parte trasera elevada (orientada hacia arriba).

Luego desplácela horizontalmente por las guías hasta el 
tope.
Otros accesorios, como la bandeja pastelera, se deben 
introducir horizontalmente, dejando que se deslicen por 
las guías.

ESTANTES DESLIZANTES Y GUÍAS PARA ESTANTES
Antes de utilizar el horno, retire la cinta protectora [a] 
y luego extraiga la lámina protectora [b] de las guías 
deslizantes.

EXTRAER LAS GUÍAS DESLIZANTES [c]
Tire de la parte inferior de la guía deslizante para 
desacoplar los ganchos inferiores (1) y tire de las guías 
deslizantes hacia arriba para extraerlas de los ganchos 
superiores (2).

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

1

2 1

2[c] [d]

CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUÍAS PARA 
ESTANTES
1. Para extraer las guías para estantes, sujete firmemente 
la parte externa de la guía y tire hacia usted para extraer el 
soporte y las dos clavijas internas del alojamiento.
2. Para volver a colocar las guías para estantes, colóquelas 
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 guía para estantes quede bien sujeta.



FUNCIONES
TURN&GO STEAM
La función Turn&Go Steam permite obtener 

excelentes rendimientos gracias a la incorporación 
de vapor en el ciclo de cocción. Esta función gestiona 
automáticamente la temperatura ideal para cocinar 
una amplia gama de recetas; los tiempos de cocción de 
los platos principales se indican en la tabla de cocción 
relativa. Active siempre la función de vapor cuando 
el horno esté frío, 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 cocción: 
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles 
debajo de la rejilla y añada 200 ml de agua potable.

 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 cocción: 
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles 
debajo de la rejilla y añada 200 ml de agua potable.

AIRE FORZADO
Para cocinar diferentes alimentos que requieren 

la misma temperatura de cocción en varios niveles 
(máximo tres) al mismo tiempo. Esta función 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 
función ECO, la luz permanece apagada durante la 
cocción, pero puede encenderse de nuevo pulsando 

 MAXI COOKING
Para cocinar piezas de carne de gran tamaño (más 

de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la carne 
durante la cocción 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
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 
cocción no requiere precalentamiento. Este modo 
está especialmente recomendado para cocinar 
alimentos preenvasados rápidamente (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 posición de las 
bandejas pasteleras a medio proceso de cocción.

ECOCLEAN
La acción 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 función «EcoClean», vierta 
100-120 ml de agua potable en el fondo del horno y, a 
continuación, gire el mando de selección y el mando del 
termostato hacia el icono. Se recomienda utilizar esta 
función durante 35 minutos. La posición del icono no se 
corresponde con la temperatura alcanzada durante la 
limpieza.

TURN & GO
Esta función selecciona automáticamente la 

temperatura y tiempo ideales para hornear una gran 
variedad de recetas, incluyendo carne, pescado, pasta, 
dulces y verduras. Active la función con el horno frío. 

* Función utilizada como referencia para la declaración de 
eficiencia energética de conformidad con la normativa 
(EU) N.º 65/2014

PRIMER USO
1. CÓMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que 
ajustar la hora: Pulse  hasta que el  icono y los dos 
dígitos de la hora empezarán a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para ajustar la hora y pulse  para 
confirmar.
Los dos dígitos de los minutos empezarán 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, tendrá que volver a 
configurar la hora.

2. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han 
quedado impregnados durante la fabricación: es 
completamente normal. Antes de empezar a cocinar, le 
recomendamos calentar el horno en vacío para eliminar 
cualquier olor.
Quite todos los cartones de protección 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 vacío.
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar 
el aparato por primera vez.



USO DIARIO
1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Para seleccionar una función, gire el selector hasta el 
símbolo de la función deseada: la pantalla se iluminará y 
sonará una señal acústica.

2. ACTIVAR UNA FUNCIÓN
MANUAL
Para iniciar la función seleccionada, gire el selector del 
termostato hasta la temperatura deseada.

Nota: Durante la cocción puede cambiar la función girando 
el selector o regulando la temperatura con el selector del 
termostato.
La función sólo se iniciará si el selector del termostato está 
a 0 °C.
Puede programar el tiempo de cocción, el tiempo de 
finalización de la cocción (solo si selecciona un tiempo de 
cocción) y un temporizador.
TURN & GO 
Para iniciar la función «Turn & Go», seleccione la función 
girando el selector hasta el icono correspondiente 
manteniendo el selector del termostato en el icono /

.
Para finalizar la cocción, gire el selector hasta « ».
Nota: Para obtener los mejores resultados de cocción con la 
función «Turn & Go», siga el peso sugerido para cada tipo 
de alimento en la siguiente tabla.
Alimentos Receta Peso

Carne

Ternera asada, Rosbif poco 
hecho 0,6 - 0,7

Pollo / Pierna de cordero a 
trozos 1,0 - 1,2

Pescado
Filete de salmón / Pescado al 

horno (entero) 0,9 - 1,0

Pescado 0,8 - 1,0

Verduras
Verduras rellenas 1,8 - 2,5
Tarta de verdura 1,5 - 2,5

Tartas saladas Quiche lorraine / Tarta 1,0 - 1,5

Pasta Lasaña / Timbal de pasta o 
arroz 1,5 - 2,0

Pasteles
Bizcocho / Pastel de ciruela 0,9 - 1,2

Manzanas asadas 1,0 - 1,5

Pan
Barra de pan 0,5 - 0,6

Baguettes 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Para poner en marcha la función 
Turn&Go Steam, vierta 200 ml de 
agua potable en el fondo del horno. 
Seleccione la función girando en el 
sentido de las agujas del reloj el 
mando de selección en el icono 
correspondiente, y el mando del 
termostato en cualquier posición 
entre 160 y 180°C (como sugiere el 

icono). La función se iniciará y la pantalla mostrará la 
hora actual del día. No es necesario precalentar.  
Para finalizar la cocción, gire el selector hasta « ».
Nota: Para programar una duración determinada, según la 
tabla de cocción correspondiente, siga las instrucciones del 
apartado «Programación de la cocción».
3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL
Una vez iniciada la función, una señal acústica y un 
icono parpadeando  en la pantalla le indicarán que la 
fase de precalentamiento se ha activado.
Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono 
se vuelve fijo y sonará una nueva señal acústica para 
indicar que es posible introducir los alimentos e iniciar 
la cocción.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya 
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en 
el resultado final de la cocción.
Después de la cocción y con la función desactivada, 
el icono  puede permanecer visible en la pantalla 
incluso después de que se apague el ventilador de 
refrigeración para indicar que hay calor residual en el 
compartimento.
Nota: El tiempo necesario para que se apague el icono varía 
porque depende de una serie de factores, como la 
temperatura ambiente o la función utilizada. En cualquier 
caso, el producto debe considerarse apagado cuando el 
puntero del selector se encuentra en « ».
4. COCCIÓN PROGRAMADA
Antes de comenzar la cocción, deberá seleccionar una 
función.
DURACIÓN
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para configurar el tiempo de cocción 
deseado y después pulse  para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato a la 
temperatura que desee: Sonará una señal acústica y la 
pantalla indicará que la cocción ha terminado.
Notas: Para cancelar el tiempo de cocción programado, 
mantenga pulsado  hasta que el icono  empiece a 
parpadear en la pantalla y después use  para reconfigurar 
el tiempo de cocción a «00:00». Este tiempo de cocción 
incluye una fase de precalentamiento.



SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACIÓN DE LA 
COCCIÓN / INICIO DIFERIDO
Una vez programado el tiempo de cocción, se puede 
retrasar el inicio de la función programando su hora 
de finalización: pulse  hasta que el icono  y la hora 
actual empiecen a parpadear en la pantalla. 

Utilice  o  para ajustar el tiempo deseado de 
finalización de cocción y pulse para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato 
a la temperatura que desee: la función se iniciará 
automáticamente cuando haya transcurrido el periodo 
de tiempo calculado para que la cocción termine a la 
hora programada.
Notas: Para cancelar la programación, apague el horno 
girando el selector a la posición “ ”. 
La función de inicio retardado no está disponible para 
las funciones Grill y Turbo Grill.

FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la 
función ha terminado. 

Gire el selector para seleccionar una función diferente o 
póngalo en la posición « » para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador está activo, la pantalla mostrará 
alternativamente «END» y el tiempo restante.

5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Esta opción no interrumpe ni programa la cocción, 
pero le permite utilizar la pantalla como temporizador, 
tanto si la función está activada como si el horno está 
apagado.
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice o  para configurar la hora y pulse para 
confirmar.
Una vez que haya finalizado la cuenta atrás sonará una 
señal acústica.
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
• No recubra el interior del horno con papel de 

aluminio.
• No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del 

horno, ya que podrían dañar el revestimiento 
esmaltado.

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



TABLA DE COCCIÓN
RECETA FUNCIÓN RÁPIDO

TEMPERATURA
(°C)

DURACIÓN
(MIN) 

NIVEL Y ACCESORIOS

Tartas esponjosas
Sí 160 - 180 30 - 90 2/3

Sí 160 - 180 30 - 90 4
 

1

Bizcocho relleno 
(tarta de queso, strudel, tarta de fruta)

Sí 160 - 200 35 - 90 2

Sí 160 - 200 40 - 90 4 
 

2

Galletas, tartaletas

Sí 160 - 180 20 - 45 3

Sí 150 - 170 20 - 45 4
 

2

Sí 150 - 170 20 - 45 5
 

3 1

Lionesas

Sí 180 - 210 30 - 40 3

Sí 180 - 200 35 - 45 4
 

2

Sí 180 - 200 35 - 45 5
 

3 1

Merengues

Sí 90 150 - 200 3

Sí 90 140 - 200 4
 

2

Sí 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/pan
Sí 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Sí 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza congelada
Sí 250 10 - 20 3

Sí 230 - 250 10 - 25 4 2

Tartas saladas
(tarta de verduras, quiche)

Sí 180 - 200 40 - 55 3

Sí 180 - 200 45 - 60 4 2

Sí 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Volovanes/hojaldres

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasaña / pasta al horno / canelones / 
budines Sí 190 - 200 45 - 65 2

 FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking Eco aire forzado

ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja para hornear 
sobre rejilla

Bandeja pastelera / Grasera  
o bandeja para hornear  

sobre la rejilla

Grasera / bandeja  
pastelera

Grasera/bandeja pastelera  
con 200 ml de agua



ACCESORIOS
Rejilla

Bandeja para hornear 
sobre rejilla

Bandeja pastelera / Grasera  
o bandeja para hornear  

sobre la rejilla

Grasera / bandeja  
pastelera

Grasera/bandeja pastelera  
con 200 ml de agua

TABLA DE COCCIÓN
RECETA FUNCIÓN RÁPIDO

TEMPERATURA
(°C)

DURACIÓN
(MIN) 

NIVEL Y ACCESORIOS

Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg Sí 190 - 200 80 - 110 3

Asado de cerdo con piel 2 kg Sí 180 - 190 110 - 150 2

Pollo / Conejo / Pato 1 kg Sí 200 - 230 50 - 100 2

Pavo / oca 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pescado al horno / en papillote (filetes, 
entero) Sí 170 - 190 30 - 50 2

Verduras rellenas
(tomates, calabacines, berenjenas) Sí 180 - 200 50 - 70 2

Pan tostado - 250 2 - 6 5

Fish fillets/slices (Filetes de pescado/
porciones) - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salchichas/brochetas/costillas/
hamburguesas - 250 15 - 30* 5 4

Pollo asado 1-1,3 kg Sí 200 - 220 55 - 70** 2 1

Rosbif poco hecho 1 kg Sí 200 - 210 35 - 50** 3

Pierna o jarrete de cordero Sí 200 - 210 60 - 90** 3

Patatas asadas Sí 200 - 210 35 - 55** 3

Verduras gratinadas - 200 - 210 25 - 55 3

Carnes y patatas Sí 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Pescados y verduras Sí 180 30 - 50*** 4 1

Lasañas y carnes Sí 200 50 - 100*** 4 1

Menú completo: Tarta de fruta (nivel 5) / 
lasaña (nivel 3) / carne (nivel 1) Sí 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Carne asada / carne rellena asada - 170 - 180 100 - 150 2

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocción
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la cocción (si fuera necesario).
*** Tiempo de cocción estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después según 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 cocción después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

 FUNCIONES
Convencional Grill Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking Eco aire forzado



 MESA DE COCCIÓN TURN&GO STEAM
ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (MIN) ACCESORIOS GRILL AGUA

 
 PAN

Panecillo 80 - 100 g 30 - 45

2  
200 ml

Barra de pan de molde 300 - 500 g 40 - 60

Pan 500 g - 2 kg 50 - 100

Baguettes 200 - 300 g 30 - 45

 
 CARNE

Asado 1 kg 60 - 110

Costillas 500g - 1,5 kg 50 - 75

Aves 1 - 1,5 kg 55 - 80

Pollo/Pavo 3 kg 100 - 140

 
PESCADO

Filete de carne 0.5 - 2 cm 15 - 25

Filete de carne 2 - 4 cm 20 - 35

Pescado entero 300 - 600 g 20 - 30

Pescado entero 600 - 1200 g 25 - 45

 
VERDURAS

Patatas al vapor 0.5 - 1.5 kg 45 - 60

Pimientos rellenos 1 - 2 kg 35 - 55

Brócoli al vapor 0.3 - 1 kg 30 - 50

Calabacines al vapor 0.5 - 1.5 kg 30 - 50

 
HOJALDRES

Galletas una bandeja 25 - 35

Muffin 30 - 60 g 25 - 45

Bizcocho 500 - 700 g 30 - 50

Tarta un molde 35 - 55

ACCESORIOS
Bandeja para hornear sobre rejilla

Bandeja pastelera / Grasera o bandeja para 
hornear sobre la rejilla

Grasera / bandeja pastelera



LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegúrese de que el horno se haya 
enfriado antes de llevar a cabo 
las tareas de mantenimiento o 
limpieza.
No utilice productos de lavado con 
vapor.

No utilice estropajos de acero, 
estropajos abrasivos ni productos 
de limpieza abrasivos/corrosivos, 
ya que podrían dañar las 
superficies del aparato.

Utilice guantes de protección.
El horno debe desconectarse de 
la red eléctrica antes de llevar 
a cabo cualquier trabajo de 
mantenimiento.

SUPERFICIES EXTERIORES
Limpie las superficies con un paño húmedo de 
microfibra. Si están muy sucias, añada unas gotas de 
detergente neutro al agua. Seque con un paño seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de 
esos productos entra accidentalmente en contacto con 
la superficie del aparato, límpielo de inmediato con un 
paño húmedo de microfibra.
SUPERFICIES INTERIORES
• Después de cada uso deje que el horno se enfríe y, 

a continuación, límpielo, preferiblemente cuando 
aún esté tibio, para quitar los restos o las manchas 
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar 
la condensación que se haya podido formar debido 
a la cocción de alimentos con un alto contenido en 
agua, deje que el horno se enfríe por completo y 
límpielo con un paño o esponja.

• Si hay suciedad persistente en las superficies 
interiores, se recomienda activar la función de 
limpieza automática para obtener los mejores 
resultados. Evite activar el ciclo de limpieza pirolítica 
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 
líquido adecuado.

ACCESORIOS
Después del uso sumerja los accesorios en una solución 
líquida con detergente, utilice guantes si aún están 
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 
bájela.

2. Para volver a colocar la resistencia en su posición, 
levántela y tire con cuidado hacia usted para asegurarse 
de que el soporte de la lengüeta esté en su alojamiento.

CÓMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA
1. Para quitar la puerta , ábrala por completo y baje los 
pestillos hasta que estén en posición 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 cerrándola 
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.

~60°

a

b
~15°

3. Vuelva a instalar la puerta llevándola 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 ábrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posición original: Asegúrese 
de haberlos bajado por completo. 
5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté 
alineada con el panel de control. Si no lo está, repita los 
pasos de arriba.



CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL
1. Después de quitar la puerta y apoyarla sobre una 
superficie blanda con el tirador hacia abajo, presione 
simultáneamente los dos clips de sujeción y retire el 
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las dos 
manos, extráigalos y colóquelos 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, asegúrese 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 bájelo hasta su posición. Repita este 
procedimiento en ambas hojas de cristal.

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

SUSTITUCIÓN DE LA LÁMPARA
Desconecte el horno del suministro de energía, desenrosque la tapa de la luz, sustituya la bombilla y vuelva a 
enroscar la tapa de la luz.
Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la 
bombilla.
Nota: Utilice bombillas halógenas de 25W/230 V tipo G9, T 300 °C.
La bombilla que se usa en el aparato está diseñada específicamente para electrodomésticos y no es adecuada para la 
iluminación general de estancias en una vivienda (Normativa CE 244/2009).
Las bombillas están disponibles en nuestro Servicio Postventa. - No manipule las bombillas con las manos desprotegidas, 
ya que las huellas dactilares podrían dañarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de la bombilla.
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Puede consultar los reglamentos, la documentación estándar e información adicional sobre productos mediante 
alguna de las siguientes formas:
• Utilizando el código QR en tu aplicación
• Visitando nuestra página web docs . indesit . eu
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el número de teléfono en el folleto de 

la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberá indicar los códigos que figuran en la 
placa de características de su producto.

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS
PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCIÓN

El horno no funciona. Corte de suministro. Desconexión 
de la red eléctrica.

Compruebe que haya corriente 
eléctrica en la red y que el horno 
esté enchufado a la toma de 
electricidad. 
Apague el horno y vuelva a 
encenderlo para comprobar si se ha 
solucionado el problema.

En la pantalla aparecerá la letra «F» 
seguida de un número. Problema de software.

Póngase en contacto con el Servicio 
Postventa más cercano e indique 
la letra o número que aparece 
después de la letra «F».



CSPříručka majitele
DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK ZNAČKY 
INDESIT
Přejete-li si získat komplexnější podporu, zaregistrujte 
prosím svůj výrobek na stránce www . register10 . com

ABYSTE ZÍSKALI VÍCE INFORMACÍ, 
NASKENUJTE PROSÍM QR KÓD NA 
VAŠEM SPOTŘEBIČIPřed použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 

bezpečnostní pokyny.

POPIS PRODUKTU
1. Ovládací panel
2. Ventilátor (není vidět)
3. Osvětlení
4. Vodicí mřížky  

(úroveň je vyznačena na stěně 
vnitřního prostoru trouby)

5. Dvířka
6. Horní topné těleso / gril
7. Kruhové topné těleso  

(není vidět)
8. Identifikační štítek  

(neodstraňujte)
9. Prohlubeň na pitnou vodu

POPIS OVLÁDACÍHO PANELU

2 3 541 6

1. VOLICÍ KNOFLÍK
Pro zapínání trouby výběrem 
funkce.
Přejete-li si troubu vypnout, otočte 
do polohy .
2. OSVĚTLENÍ
Když je trouba zapnutá, stisknutím 
tlačítka  se zapíná nebo vypíná 
světlo vnitřního prostoru.

3. NASTAVENÍ DENNÍHO ČASU
Pro přístup k nastavení doby 
přípravy, odloženého startu 
a časovače.
Pro zobrazení času u vypnuté 
trouby.
4. DISPLEJ

5. TLAČÍTKA NASTAVENÍ
Pro změnu nastavení doby přípravy.
6.Knoflík TERMOSTATU
Otočením se volí teplota při aktivaci 
manuálních funkcí. 
Pro funkci „Turn & Go“ použijte , 
pro funkci „Turn & Go Steam“ 
použijte .

1

2

3

4

5
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8

Upozornění: Typ knoflíku se může lišit v závislosti na modelu. Jsou-li knoflíky aktivované (stisknutím), stlačením uprostřed 
je z polohy usazení uvolníte.



PŘÍSLUŠENSTVÍ
ROŠT HLUBOKÝ PLECH* PLECH NA PEČENÍ* POSUVNÉ DRÁŽKY *

 
  

Použití: k pečení pokrmů 
nebo jako podložka pro 
nádoby, dortové formy a jiné 
žáruvzdorné nádobí.

Použití: jako plech pro účely 
pečení masa, ryb, zeleniny, 
chlebového pečiva typu 
„focaccia“ atd. nebo 
k zachycování uvolňujících se 
šťáv, je-li umístěn pod rošt.

Použití: k pečení chleba 
a pečiva, jakož i přípravě 
pečeného masa, ryb 
pečených v papilotě atd.

Pro usnadnění vkládání 
a vyjímání příslušenství. 

* K dispozici pouze u určitých modelů
Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

VLOŽENÍ ROŠTU A DALŠÍHO PŘÍSLUŠENSTVÍ
Vložte rošt do požadované úrovně. Přitom jej držte tak, 
aby byl mírně nakloněn směrem nahoru, přičemž nejprve 
položte zvýšenou zadní stranu (směřující nahoru).

Poté jej zasuňte horizontálně do vodicích lišt, a to co 
nejvíce dozadu.
Další příslušenství, jako například plech na pečení, 
vkládejte ve vodorovné poloze zasunutím do drážek.

VÝSUVNÉ ROŠTY A VODICÍ DRÁŽKY
Před použitím trouby odstraňte z výsuvných lišt ochrannou 
pásku [a] a poté ochrannou fólii [b].

VYJMUTÍ VÝSUVNÝCH LIŠT [c]
Zatáhněte za spodní část výsuvné lišty, aby došlo 
k vyháknutí ze spodních háčků (1) a následně zatáhněte 
směrem nahoru, čímž dojde k vysazení z horních háčků (2).

OPĚTOVNÉ NASAZENÍ VÝSUVNÝCH LIŠT [d]
Zahákněte horní háčky za vodicí drážku (1) a následně 
oproti ní zatlačte spodní část výsuvné lišty, dokud spodní 
háčky nezacvaknou (2).

1

2 1

2[c] [d]

DEMONTÁŽ A INSTALACE VODICÍCH DRÁŽEK
1. Pro demontáž bočních vodicích mřížek pevně uchopte 
vnější část mřížky a vytáhněte ji směrem k sobě. Tím se 
uvolní podpěry a dva vnitřní háčky z příslušných otvorů.
2. Při vracení vodicích mřížek na místo nejprve zasuňte 
háčky do příslušných otvorů. Poté nastavte vnější část 
k příslušnému otvoru, zasuňte podpěru a pevně zatlačte 
směrem ke stěně trouby, aby se vodicí mřížky zajistily na 
místě.



FUNKCE
TURN&GO STEAM
Funkce „Turn&Go Steam“ umožňuje dosáhnout 

vynikajícího výkonu díky přítomnosti páry ve varném 
cyklu. Tato funkce automaticky řídí ideální teplotu pro 
přípravu nejrůznějších receptů; doby vaření hlavních 
pokrmů jsou uvedeny v příslušné tabulce. Funkci páry 
aktivujte vždy, je-li trouba studená, a na dno trouby 
nalijete 200 ml pitné vody.

 TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na jednom 

roštu.
 GRILL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, k zapékání 

či gratinování zeleniny nebo k opékání topinek. 
K zachycení uvolňujících se šťáv při grilování masa 
doporučujeme používat plech na pečení: Plech umístěte 
na kteroukoli úroveň pod roštem a přidejte 200 ml pitné 
vody.

TURBOGRILL
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, kuřat). 

K zachycení uvolňujících se šťáv doporučujeme používat 
plech na pečení: Plech umístěte na kteroukoli úroveň 
pod roštem a přidejte 200 ml pitné vody.

HORKÝ VZDUCH
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují 

stejnou teplotu na několika výškových úrovních 
současně (maximálně třech). U této funkce nedochází 
k vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.

 ECO FORCED AIR* (EKO S HORKÝM 
VZDUCHEM*)

Pro pečení pečeně a nadívaného masa na jedné úrovni.
Díky pozvolné a střídavé cirkulaci vzduchu je jídlo 
chráněno před nadměrným vysušením. Je-li tato 
úsporná funkce EKO používána, kontrolka zůstane po 
celou dobu přípravy vypnutá. Během pečení je ale 
možné ji opět zapnout stisknutím .

MAXI PEČENÍ
Slouží k pečení velkých kusů masa (nad 2,5 kg). 

Během přípravy doporučujeme masem otáčet, aby bylo 
zajištěno důkladné a rovnoměrné zhnědnutí na obou 
stranách. Rovněž doporučujeme maso často podlévat, 
aby nedošlo k jeho přílišnému vysušení.

FREASY COOK
Všechny topné články a ventilátor se zapnou, čímž 

je zaručeno trvalé a rovnoměrné rozložení tepla v celém 
prostoru trouby. Pro tuto pečicí funkci není třeba 
troubu předehřívat. Tuto funkci doporučujeme používat 
především pro rychlou přípravu balených polotovarů 
(zmrazených nebo předvařených). Nejlepších výsledků 
dosáhnete, pokud použijete pouze jeden rošt.

 PIZZA
K pečení pizzy a chleba různých druhů a velikostí. 

Doporučujeme prohodit polohu plechů v polovině 
doby pečení.

ECOCLEAN
Díky působení páry, která se uvolňuje při tomto 

čisticím cyklu za nízké teploty, umožňuje tato funkce 
snadno odstranit nečistoty a zbytky jídla. Za účelem 
aktivace funkce „EcoClean“ nalijte na dno trouby 100-
120 ml pitné vody a poté otočte volicí knoflík a knoflík 
termostatu na ikonu. Nejlepší je používat funkci 
v délce 35 minut. Poloha symbolu neodpovídá teplotě 
dosažené během cyklu čištění.

TURN & GO
Tato funkce automaticky vybírá ideální teplotu 

a dobu pečení u široké škály receptů, včetně přípravy 
masa, ryb, těstovin, moučníků a zeleniny. Před spuštěním 
cyklu musí trouba vychladnout. 

* Funkce použitá jako referenční pro účely prohlášení 
o energetické účinnosti v souladu s nařízením (EU) 
č. 65/2014

PŘED PRVNÍM POUŽITÍM
1. NASTAVENÍ ČASU
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit 
čas: stiskněte , dokud ikona  a dvě číslice údaje 
hodin nezačnou na displeji blikat.

Pro nastavení hodin použijte nebo  a pro potvrzení 
stiskněte  .
Na displeji začnou blikat dvě číslice pro minuty. Pro 
nastavení minut použijte  nebo  a pro potvrzení 
stiskněte .
Upozornění: Když bliká ikona , např. v důsledku delšího 
výpadku elektrického proudu, budete muset čas nastavit 
znovu.

2. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná 
se o zcela běžný jev. Před započetím vaření tedy 
doporučujeme zahřát troubu prázdnou za účelem 
odstranění jakéhokoli případného zápachu.
Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny nebo fólie 
a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené příslušenství. 
Zahřívejte troubu na 250 °C po dobu přibližně jedné 
hodiny. V této době musí být trouba prázdná.
Dodržujte instrukce pro správné nastavení funkce.
Upozornění: Při prvním použití trouby doporučujeme 
prostor větrat.



BĚŽNÉ POUŽÍVÁNÍ
1. ZVOLTE FUNKCI
Funkci zvolte otočením ovladače výběru na symbol 
požadované funkce: Rozsvítí se displej a zazní zvukový 
signál.

2. AKTIVUJTE FUNKCI
S RUČNÍM NASTAVENÍM
Pro spuštění zvolené funkce nastavte požadovanou 
teplotu otočením ovladače termostatu.

Upozornění: Během pečení můžete změnit funkci otočením 
ovladače výběru nebo upravit teplotu otočením ovladače 
termostatu.
Funkce se nespustí, pokud ovladač termostatu je na 0 °C.
Můžete nastavit dobu přípravy, čas ukončení (pouze 
nastavíte-li dobu přípravy) a časovač.
TURN & GO 
Funkci „Turn & Go“ spustíte tak, že otočíte výběrovým 
knoflíkem na příslušnou ikonu a kolečko termostatu 
ponecháte v poloze / .
Přejete-li si pečení ukončit, otočte výběrovým knoflíkem 
na „ “.
Upozornění: Pro dosažení co nejlepších výsledků s funkcí 
„Turn & Go“ dodržujte doporučení týkající se hmotnosti 
potravin, která naleznete v následující tabulce.

Jídlo Recept Hmotnost 
(kg)

Maso
Telecí pečeně / krvavý rostbíf 0,6-0,7
Kuře / jehněčí kýta - kousky 1,0-1,2

Ryby
Filet z lososa / pečená ryba 

(vcelku) 0,9-1,0

Ryba pečená v papilotě 0,8-1,0

Zelenina
Plněná zelenina 1,8-2,5

Zeleninový koláč 1,5-2,5

Slané koláče Lotrinský koláč / pečený 
puding (Flan) 1,0-1,5

Těstoviny Lasagne / těstovinový nebo 
rýžový timbál 1,5-2,0

Cukroví
Kynutý koláč / švestkový koláč 0,9-1,2

Pečená jablka 1,0-1,5

Chléb
Bochník chleba 0,5-0,6

Bagety 0,5-0,8

TURN&GO STEAM 
Pro spuštění funkce „Turn&Go 
Steam“ nalijte na dno trouby 
200 ml pitné vody. Funkci zvolte 
otáčením ovladače výběru ve 
směru hodinových ručiček na 
příslušnou ikonu a ovladače 
termostatu do libovolné polohy 
mezi 160 a 180 °C (podle příslušné 
ikony). Funkce se spustí a na displeji 

se zobrazí aktuální denní čas. Předehřev není nutný.  
Přejete-li si pečení ukončit, otočte výběrovým knoflíkem 
na „ “.
Upozornění: Pro nastavení zvláštní doby trvání podle 
příslušné tabulky tepelné úpravy postupujte podle pokynů 
v odstavci „Programování pečení“.
3. PŘEDEHŘEV A ZBYTKOVÉ TEPLO
Jakmile se funkce spustí, zvukový signál a blikající 
ikona  na displeji indikují, že fáze předehřívání byla 
aktivována.
Jakmile se dosáhne nastavené teploty, ikona zůstane 
svítit a ozve se zvukový signál na znamení, že je možné 
do trouby vložit jídlo a pokračovat ve vaření.
Upozornění: Vložení jídla do trouby před dokončením 
předehřívání může mít negativní vliv na konečný výsledek 
přípravy pokrmu.
Po dokončení vaření a deaktivaci funkce může 
zůstat ikona  viditelná na displeji, a to i po vypnutí 
chladicího ventilátoru, na znamení toho, že je v prostoru 
trouby stále zbytkové teplo.
Upozornění: Doba, po které se ikona vypne, závisí na celé 
řadě faktorů, jako je teplota okolního prostředí či použitá 
funkce. V každém případě je výrobek vypnutý, pokud je 
ukazatel na ovladači výběru otočen na „ “.
4. PROGRAMOVÁNÍ PEČENÍ
Před zahájením naprogramování vaření musíte zvolit 
funkci.
DOBA TRVÁNÍ
Držte tlačítko  stisknuté, dokud na displeji nezačne 
blikat ikona  a „00:00“.

K nastavení požadované doby přípravy použijte  nebo 
, poté potvrďte stisknutím .

Aktivujte funkci otočením ovladače termostatu na 
požadovanou teplotu: Zazní zvukový signál a na displeji 
se zobrazí, že je pečení ukončeno.
Poznámky: Zrušit nastavenou dobu pečení lze stisknutím 
, dokud na displeji nezačne blikat ikona , poté tlačítkem 

 vynulujte dobu pečení na „00:00“. Tato doba pečení 
zahrnuje fázi předehřevu.



NAPROGRAMOVÁNÍ ČASU UKONČENÍ / ODLOŽENÉHO 
STARTU
Po nastavení doby přípravy je možné odložit spuštění 
funkce naprogramováním času ukončení: Stiskněte , 
dokud na displeji nezačne blikat ikona  a aktuální čas. 

K nastavení požadovaného času ukončení přípravy 
použijte  nebo  a potvrzení proveďte stiskem .
Aktivujte funkci otočením ovladače termostatu na 
požadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spustí 
se automaticky po určité době, která byla vypočtena 
tak, aby příprava pokrmu byla dokončena ve vámi 
nastaveném čase.
Poznámky: Pokud chcete nastavení zrušit, vypněte troubu 
otočením ovladače výběru do polohy  . 
Funkce odloženého startu není k dispozici pro funkce 
Gril a Turbo Gril.

KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že funkce 
je ukončena. 

Otočením ovladače výběru zvolte jinou funkci, nebo 
nastavením „ “ vypněte troubu.
Upozornění: Je-li aktivní časovač, na displeji se střídavě 
zobrazuje „END“ a zbývající čas.

5. NASTAVENÍ ČASOVAČE
Tato volba nepřeruší nebo nenastavuje vaření, ale 
umožní vám použít displej jako časovač, buď během 
aktivní funkce, nebo u vypnuté trouby.
Držte tlačítko  stisknuté, dokud na displeji nezačne 
blikat ikona  a „00:00“.

K nastavení času použijte  nebo  a proveďte 
potvrzení stisknutím .
Po ukončení odpočítávání zvoleného času 
samostatného časového spínače bude znít akustický 
signál.
Poznámky: Časovač zrušíte tak, že podržíte , dokud 
nezačne blikat ikona , poté tlačítkem  vynulujte čas 
na „00:00“.

POZNÁMKY
• Dno trouby nezakrývejte hliníkovou fólií.
• Nikdy neposunujte nádoby po dně trouby, mohli 

byste poškrábat smaltovaný povrch.
• Nepokládejte na dveře těžká závaží a nedržte se 

jich.



TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV

TEPLOTA
(°C)

DOBA TRVÁNÍ
(MIN) 

ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče
Ano 160 - 180 30 - 90 2/3

Ano 160 - 180 30 - 90 4
 

1

Koláč s náplní 
(tvarohový koláč - cheesecake, závin, ovocný koláč)

Ano 160 - 200 35 - 90 2

Ano 160 - 200 40 - 90 4 
 

2

Čajové pečivo / ovocné koláčky

Ano 160 - 180 20 - 45 3

Ano 150 - 170 20 - 45 4
 

2

Ano 150 - 170 20 - 45 5
 

3 1

Odpalované pečivo

Ano 180 - 210 30 - 40 3

Ano 180 - 200 35 - 45 4
 

2

Ano 180 - 200 35 - 45 5
 

3 1

Pusinky

Ano 90 150 - 200 3

Ano 90 140 - 200 4
 

2

Ano 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/chléb
Ano 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ano 190 - 250 20 - 50 4 2

Mražená pizza

Ano 250 10 - 20 3

Ano 230 - 250 10 - 25 4 2

Slané koláče
(zeleninový koláč, quiche)

Ano 180 - 200 40 - 55 3

Ano 180 - 200 45 - 60 4 2

Ano 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vent (plněné pečivo z listového těsta) / 
drobné pečivo z listového těsta

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / zapečené těstoviny / plněné těstoviny 
„canneloni“ / pečené pudingy typu „flan“ Ano 190 - 200 45 - 65 2

 FUNKCE
Konvenční Grilování Turbo gril Pizza Horký vzduch Maxi pečení Eko s horkým vzduchem

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí nádoba pro 
položení na rošt

Plech na pečení /  
odkapávací plech na roštu

Odkapávací plech /  
plech na pečení

Odkapávací plech / plech na 
pečení se 200 ml vody



PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Pečicí nádoba pro 
položení na rošt

Plech na pečení /  
odkapávací plech na roštu

Odkapávací plech / 
plech na pečení

Odkapávací plech / plech na 
pečení se 200 ml vody

TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY
RECEPT FUNKCE PŘEDOHŘEV

TEPLOTA
(°C)

DOBA TRVÁNÍ
(MIN) 

ÚROVEŇ A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg Ano 190 - 200 80 - 110 3

Vepřová pečeně s kůží 2 kg Ano 180 - 190 110 - 150 2

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200 - 230 50 - 100 2

Krůta/husa 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pečená ryba / v papilotě (filety, vcelku) Ano 170 - 190 30 - 50 2

Plněná zelenina
(tomatoes, courgettes, aubergines)  
((rajčata, cukety, lilky))

Ano 180 - 200 50 - 70 2

Opečený chléb - 250 2 - 6 5

Rybí filé/plátky - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Klobásy/kebaby/žebírka/
Hamburgery - 250 15 - 30* 5 4

Pečené kuře 1-1,3 kg Ano 200 - 220 55 - 70** 2 1

Krvavý rostbíf 1 kg Ano 200 - 210 35 - 50** 3

Jehněčí kýta/koleno Ano 200 - 210 60 - 90** 3

Pečené brambory Ano 200 - 210 35 - 55** 3

Zapékaná zelenina - 200 - 210 25 - 55 3

Maso a brambory Ano 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne a maso Ano 200 50 - 100*** 4 1

Kompletní jídlo: ovocný dort (úroveň 5) / lasagne 
(úroveň 3) / maso (úroveň 1) Ano 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Pečené maso / nadívané maso - 170 - 180 100 - 150 2

* V polovině doby pečení jídlo obraťte
** Ve dvou třetinách pečení jídlo obraťte (v případě potřeby).
*** Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.
Uvedená doba nezahrnuje fázi předehřevu: Doporučujeme vložit pokrm do trouby a nastavit dobu přípravu až po dosažení 
požadované teploty.

 FUNKCE
Konvenční Grilování Turbo gril Pizza Horký vzduch Maxi pečení Eko s horkým vzduchem



 TABULKA VAŘENÍ TURN&GO STEAM
JÍDLO RECEPT MNOŽSTVÍ ČAS (MIN) PŘÍSLUŠENSTVÍ ÚROVEŇ VODA

 
CHLÉB

Malý chléb 80 - 100 g 30 - 45

2  
200 ml

Sendvič ve formě 300 - 500 g 40 - 60

Chléb 500 g až 2 kg 50 - 100

Bagety 200 - 300 g 30 - 45

 
MASO

Pečeně 1 kg 60 - 110

Žebírka 500 g až 1,5 kg 50 - 75

Kuře 1 - 1,5 kg 55 - 80

Kuře/krůta 3 kg 100 - 140

 
RYBY

Plátek masa 0,5 - 2 cm 15 - 25

Plátek masa 2 - 4 cm 20 - 35

Celá ryba 300 - 600 g 20 - 30

Celá ryba 600 - 1 200 g 25 - 45

 
ZELENINA

Brambory v páře 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Plněné papriky 1 - 2 kg 35 - 55

Brokolice v páře 0,3 - 1 kg 30 - 50

Cukety v páře 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

 
PEČIVO

Jemné pečivo plech 25 - 35

Muffiny 30 - 60 g 25 - 45

Piškotový koláč 500 - 700 g 30 - 50

Koláč plech 35 - 55

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Pečicí nádoba pro položení na rošt Plech na pečení / odkapávací plech na roštu Odkapávací plech / plech na pečení



ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

Před prováděním jakékoliv údržby 
a čištění se ujistěte, že trouba 
stihla vychladnout.
Nepoužívejte parní čističe.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky ani abrazivní/žíravé 
prostředky, neboť by tím mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

Používejte bezpečnostní rukavice.
Před prováděním jakékoliv údržby 
musí být trouba odpojena od 
elektrické sítě.

VNĚJŠÍ POVRCHY
Povrchy čistěte vlhkou utěrkou z mikrovlákna. Jsou-li 
velmi znečištěné, přidejte několik kapek pH neutrálního 
čisticího prostředku. Nakonec je otřete suchým 
hadříkem.
Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný povrch 
otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.
VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechte troubu vychladnout a poté 

ji vyčistěte, a to ideálně v době, když je ještě teplá, 
aby bylo možné odstranit skvrny a zbytky jídla. Za 
účelem vysušení jakéhokoli kondenzátu vytvořeného 
v důsledku přípravy jídla s vyšším obsahem vody 
nechejte troubu zcela vychladnout a poté kondenzát 
setřete hadříkem nebo houbou.

• Nachází-li se na vnitřních plochách odolná špína, pro 
dosažení optimálních výsledků čištění doporučujeme 
spustit funkci automatického čištění. Nespouštějte 
cyklus pyrolytického čištění, pokud je v troubě 
usazený vodní kámen. Před jeho aktivací odstraňte 
vodní kámen, jak je popsáno výše.

• Dvířka je možné pro ulehčení čištění skla snadno 
vysadit a znovu nasadit.

• Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, použijte 
kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte vhodným 
kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.

SPUŠTĚNÍ HORNÍHO TOPNÉHO ČLÁNKU
1. Vyjměte topný článek z jeho usazení a poté jej 
posuňte směrem dolů.

2. Topný článek vrátíte na místo tak, že jej nazdvihnete, 
lehce zatáhnete směrem k sobě a ujistíte se, že držák je 
řádně usazen.

DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

2. Dvířka dobře uzavřete. 
Pevně je držte oběma rukama - nedržte je za rukojeť. 
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě 
zavírat a současně za ně táhnout (a), dokud se neuvolní 
z usazení (b).
Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

~60°

a

b
~15°

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.
4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je naplno 
otevřete.
Posuňte západky směrem dolů do jejich původní 
polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až na doraz. 
5. Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné 
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, výše 
uvedený postup opakujte.



CLICK & CLEAN - ČIŠTĚNÍ SKLA
1. Po vyjmutí dvířek je položte na měkký povrch tak, 
aby madlo bylo dole. Stiskněte současně obě zajišťovací 
pojistky a zatažením směrem k sobě sejměte horní lištu 
dvířek.

2. Zvedněte a pevně držte vnitřní sklo oběma rukama, 
přeneste sklo na měkký povrch. Poté začněte s čištěním.

3. Před vrácením vnitřního panelu na místo znovu 
nasaďte střední tabuli (označenou symbolem „1R“): 
Při správném usazení skla je symbol „R“ v levém 
rohu. Nejprve zasaďte delší stranu skla označenou 
písmenem „R“ do rámečku a poté sklo sklopte do 
správné polohy. Tento postup opakujte s oběma 
tabulemi skla.

4. Namontujte horní lištu: Zacvaknutí indikuje správnou 
montáž. Před nasazením dvířek zkontrolujte těsnění.

VÝMĚNA ŽÁROVKY TROUBY
Odpojte troubu ze sítě, odšroubujte kryt žárovky, vyměňte ji a našroubujte kryt zpět.
Znovu připojte troubu k elektrické síti. Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
Upozornění: Používejte halogenové žárovky 25 W / 230 V, typ G9, T 300 °C.
Žárovka, kterou je spotřebič vybaven, je speciálně navržena pro domácí spotřebiče a není vhodná pro všeobecné 
osvětlení místností v domácnostech (směrnice EU 244/2009).
Žárovky lze zakoupit v servisním středisku. - Žárovky nechytejte holýma rukama, protože otisky prstů mohou být příčinou 
zničení. Nepoužívejte troubu bez nainstalovaného krytu žárovky.
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Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Pomocí QR kódu ve vašem spotřebiči
• navštívením našich webových stránek docs . indesit . eu;
• případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v záručním listě). Při kontaktování našeho 

poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identifikačním štítku produktu.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
PROBLÉM MOŽNÁ PŘÍČINA ŘEŠENÍ

Trouba nefunguje. Přerušení napájení. Odpojení od 
elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod 
napětím a zda je trouba připojená 
k elektrickému napájení. 
Vypněte a opět zapněte troubu. 
Zjistíte tak, zda porucha přetrvává.

Na displeji je písmeno „F“ 
následované číslem. Softwarový problém.

Kontaktujte nejbližší středisko 
poprodejních služeb a uveďte 
písmeno nebo číslo, které následuje 
za písmenem „F“.



ELΕγχειρίδιο ιδιοκτήτη
ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ ΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝ 
INDESIT
Για να λάβετε πλήρη τεχνική υποστήριξη, παρακαλούμε 
να καταχωρίσετε τη συσκευή σας στην ιστοσελίδα 
www . register10 . eu

ΣΑΡΩΣΤΕ ΤΟΝ ΚΩΔΙΚΟ QR ΣΤΗ 
ΣΥΣΚΕΥΗ ΣΑΣ ΓΙΑ ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΕΣ 
ΠΛΗΡΟΦΟΡΙΕΣ

Διαβάστε τις οδηγίες για την ασφάλεια προσεκτικά πριν 
χρησιμοποιήσετε τη συσκευή.

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
1. Πίνακας ελέγχου
2. Ανεμιστήρας (δεν είναι ορατός)
3. Λαμπτήρας
4. Οδηγοί ραφιών 

(το επίπεδο υποδεικνύεται στο 
τοίχωμα του θαλάμου ψησίματος)

5. Πόρτα
6. Άνω αντίσταση/γκριλ
7. Κυκλική αντίσταση  

(δεν είναι ορατή)
8. Πινακίδα αναγνώρισης  

(να μην αφαιρείται)
9. Eσοχή για πόσιμο νερό

ΠΕΡΙΓΡΑΦΉ ΠΙΝΑΚΑ ΕΛΕΓΧΟΥ

2 3 541 6

1. ΔΙΑΚΟΠΤΉΣ ΕΠΙΛΟΓΉΣ
Για την ενεργοποίηση του φούρνου 
επιλέγοντας μια λειτουργία.
Περιστρέψτε στη θέση για 
απενεργοποίηση του φούρνου.
2. ΦΩΣ
Με το φούρνο αναμμένο, πιέστε

 για να ανάψετε ή να σβήσετε τη 
λάμπα στο φούρνο.

3. ΡΥΘΜΙΣΉ ΧΡΟΝΟΥ
Για πρόσβασης στις ρυθμίσεις 
χρόνου ψησίματος, καθυστέρηση 
έναρξης και χρονοδιακόπτη.
Για εμφάνιση της ώρας όταν ο 
φούρνος είναι σβηστός.
4. ΟΘΟΝΉ

5. ΚΟΥΜΠΙΑ ΡΥΘΜΙΣΉΣ
Για αλλαγή των ρυθμίσεων 
ψησίματος.
6. ΔΙΑΚΟΠΤΉΣ ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΉ
Περιστρέψτε τον για να επιλέξετε τη 
θερμοκρασία που επιθυμείτε όταν 
ενεργοποιείτε τις μη αυτόματες 
λειτουργίες. 
Για τη λειτουργία Turn & Go 
χρησιμοποιήστε το , για τη 
λειτουργία Turn & Go Steam 
χρησιμοποιήστε το .

1

2

3

4

5

9

7

6

8

Σημείωση: Ο τύπος των διακοπτών μπορεί να διαφέρει από τον τύπο του μοντέλου. Εάν οι διακόπτες ενεργοποιούνται με 
πίεση, πιέστε στο κέντρο του διακόπτη για να τον απελευθερώσετε από τη θέση του.



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
ΣΧAΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΉΣ * ΤΑΨΙ ΨΉΣΙΜΑΤΟΣ * ΚΙΝΉΤΟΙ ΟΔΉΓΟΙ *

 
  

Χρησιμοποιήστε τους για το 
ψήσιμο του φαγητού ή για τη 
στήριξη σκευών, ταψιών κέικ 
και άλλων σκευών 
κατάλληλων για χρήση στο 
φούρνο.

Για χρήση ως ταψί για το 
μαγείρεμα κρέατος, ψαριών, 
λαχανικών, φοκάτσια, κ.λπ. ή 
για τοποθέτηση κάτω από τη 
σχάρα για τη συλλογή των 
χυμών μαγειρέματος.

Για να ψήνετε ψωμί και πίτες 
αλλά και κρέας, ψάρι σε 
λαδόκολλα κ.λπ.

Για να βάζετε και να βγάζετε 
εύκολα εξαρτήματα. 

* Διατίθεται μόνο σε ορισμένα μοντέλα
Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά από το κέντρο εξυπηρέτησης πελατών.

ΤΟΠΟΘΕΤΉΣΉ ΤΉΣ ΣΧΑΡΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΩΝ 
ΕΞΑΡΤΉΜΑΤΩΝ
Τοποθετήστε τη σχάρα στο απαιτούμενο επίπεδο 
κρατώντας την με κλίση ελαφρώς προς τα επάνω και 
ακουμπήστε πρώτα κάτω την ανυψωμένη πίσω πλευρά 

(που είναι γυρισμένη προς τα επάνω).
Στη συνέχεια σύρετε κατά μήκος των οδηγών μέχρι τέρμα.
Άλλα αξεσουάρ, όπως το ταψί ζαχαροπλαστικής, πρέπει να 
τοποθετούνται οριζόντια, σύροντάς τα στους οδηγούς.

ΣΥΡΟΜΕΝΑ ΡΑΦΙΑ ΚΑΙ ΟΔΗΓΟΙ ΡΑΦΙΩΝ
Πριν χρησιμοποιήσετε το φούρνο, αφαιρέστε την 
προστατευτική ταινία [a] και στη συνέχεια αφαιρέστε το 
προστατευτικό φύλλο [b] από τους οδηγούς ολίσθησης.

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΤΩΝ ΣΥΡΟΜΕΝΩΝ ΟΔΗΓΩΝ [c]
Τραβήξτε το κάτω μέρος του συρόμενου οδηγού για να 
αποσυνδέσετε τα κάτω άγκιστρα (1) και τραβήξτε τους 
συρόμενους οδηγούς προς τα πάνω, αφαιρώντας τους από 
τα άνω άγκιστρα (2).

ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΤΩΝ ΣΥΡΟΜΕΝΩΝ ΟΔΗΓΩΝ [d]
Αγκιστρώστε τα άνω άγκιστρα στους οδηγούς ραφιών (1) 
και στη συνέχεια πιέστε το κάτω μέρος των συρόμενων 
οδηγών κόντρα στους οδηγούς ραφιών, έως ότου 
ακουστεί το κλικ από τα κάτω άγκιστρα (2).

1

2 1

2[c] [d]

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΟΔΗΓΩΝ ΡΑΦΙΟΥ
1. Για να αφαιρέσετε τους οδηγούς ραφιών, πιάστε 
σταθερά το εξωτερικό τμήμα του οδηγού και τραβήξτε το 
προς το μέρος σας για να αφαιρέσετε το στήριγμα και τους 
δύο εσωτερικούς πείρους από την υποδοχή.
2. Για να επανατοποθετήσετε τους οδηγούς ραφιών, 
τοποθετήστε τους κοντά στην κοιλότητα και αρχικά 
εισαγάγετε τους δύο πείρους στις υποδοχές τους. Στη 
συνέχεια, τοποθετήστε το εξωτερικό μέρος κοντά στην 
υποδοχή, τοποθετήστε το στήριγμα και πιέστε σταθερά 
προς το τοίχωμα της κοιλότητας για να βεβαιωθείτε ότι ο 
οδηγός του ραφιού είναι σταθεροποιημένος καλά.



ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
TURN&GO STEAM
Η λειτουργία Turn&Go Steam επιτρέπει εξαιρετικές 

επιδόσεις χάρη στην παρουσία ατμού στον κύκλο 
μαγειρέματος. Αυτή η λειτουργία διαχειρίζεται αυτόματα 
την ιδανική θερμοκρασία για το μαγείρεμα ενός μεγάλου 
εύρους συνταγών. Οι χρόνοι μαγειρέματος των κύριων 
πιάτων εμφανίζονται στον σχετικό πίνακα μαγειρέματος. 
Ενεργοποιείτε πάντα τη λειτουργία ατμού όταν ο φούρνος 
είναι κρύος και αφού ρίξετε 200 ml πόσιμου νερού στο κάτω 
μέρος του θαλάμου.

 ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα 

μόνο ράφι.
GRILL
Για να ψήσετε στο γκριλ μπριζόλες, σουβλάκια, 

λουκάνικα, λαχανικά ογκρατέν, καθώς και για να φρυγανίσετε 
ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο grill, συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών 
ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο 
κάτω από τη σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

ΓΚΡΙΛ ΤΟΥΡΜΠΟ
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (μπούτια, 

ροστ μπιφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να χρησιμοποιείτε το 
ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών ψησίματος: 
Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη 
σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

ΕΞΑΝΑΓΚ. ΑΕΡΑΣ
Για ψήσιμο διαφορετικών τροφίμων που απαιτούν την 

ίδια θερμοκρασία σε διαφορετικά επίπεδα (μέγιστο τρία) 
ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία μπορεί να χρησιμοποιηθεί για 
το ψήσιμο διαφορετικών φαγητών χωρίς να μεταφέρονται 
οσμές από το ένα φαγητό στο άλλο.

EΞΑΝ. ΑΕΡΑΣ ECO*
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και φιλέτων 

κρέατος σε ένα μόνο ράφι.
Το στέγνωμα του φαγητού αποτρέπεται με διακεκομμένη, 
απαλή κυκλοφορία αέρα. Όταν χρησιμοποιείται αυτή η 
λειτουργία ECO, το φως παραμένει σβηστό κατά τη διάρκεια 
του μαγειρέματος αλλά μπορείτε να το ανάψετε ξανά 
πιέζοντας το 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑ MAXI
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (άνω των 2,5 

κιλών). Συνιστάται να γυρίζετε το κρέας κατά τη διάρκεια 
ψησίματος για να εξασφαλίσετε ότι θα ροδοκοκκινίσουν και 
οι δύο πλευρές ομοιόμορφα. Συνιστάται επίσης να αλείφετε 
συχνά την άρθρωση για να μην στεγνώσει υπερβολικά.

FREASY COOK
Όλες οι αντιστάσεις και ο ανεμιστήρας 

ενεργοποιούνται, εξασφαλίζοντας την κατανομή της 
θερμότητας σταθερά και ομοιόμορφα σε όλο το φούρνο. 
Η προθέρμανση δεν είναι απαραίτητη για το συγκεκριμένο 
τρόπο ψησίματος. Αυτή τη λειτουργία συνιστάται ειδικότερα 
για το γρήγορο ψήσιμο προσυσκευασμένων τροφίμων 
(κατεψυγμένων ή προμαγειρεμένων). Τα καλύτερα 
αποτελέσματα επιτυγχάνονται αν χρησιμοποιήσετε μόνο μία 
σχάρα.

ΠΙΤΣΑ
Για να ψήσετε διαφορετικούς τύπους και μεγέθη πίτσας 

και ψωμιού. Μια καλή ιδέα είναι να αλλάζετε τη θέση των 
ταψιών ψησίματος στη μέση του ψησίματος.

ECOCLEAN
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται κατά τον 

ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή θερμοκρασία, επιτρέπει 
την εύκολη αφαίρεση της βρωμιάς και των υπολειμμάτων 
τροφίμων. Για να ενεργοποιήσετε τη λειτουργία “EcoClean” 
ρίξτε 100-120ml πόσιμο νερό στην κάτω επιφάνεια του 
φούρνου, στη συνέχεια στρέψτε το κουμπί επιλογής και 
τον επιλογέα θερμοστάτη στο εικονίδιο. Είναι καλύτερα 
να χρησιμοποιήσετε τη λειτουργία για 35 λεπτά. Η θέση 
του εικονιδίου δεν αντιστοιχεί στη θερμοκρασία που 
επιτυγχάνεται κατά τον καθαρισμό.

TURN & GO
Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την ιδανική 

θερμοκρασία και το χρόνο για το ψήσιμο πολλών συνταγών 
που περιλαμβάνουν κρέας, ψάρι, ζυμαρικά, γλυκά και λαχανικά. 
Ενεργοποιείτε τη λειτουργία όταν ο φούρνος είναι κρύος. 

* Λειτουργία που χρησιμοποιείται ως αναφορά για την δήλωση 
ενεργειακής απόδοσης σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΕ) Αρ. 
65/2014

ΠΡΩΤΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΡΥΘΜΙΣΤΕ ΤΗΝ ΩΡΑ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε τη γλώσσα και την ώρα 
όταν ανάψετε τη συσκευή για πρώτη φορά: Πατήστε το

 έως ότου το εικονίδιο και τα δύο ψηφία της ώρας 
αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το ή το  για να ρυθμίσετε την ώρα 
και πατήστε το για επιβεβαίωση.
Τα δύο ψηφία των λεπτών θα αρχίσουν να 
αναβοσβήνουν. Χρησιμοποιήστε το ή το  για να 
ρυθμίσετε τα λεπτά και πατήστε το για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Όταν το εικονίδιο  αναβοσβήνει, για 
παράδειγμα έπειτα από μεγάλες διακοπές ρεύματος, θα 
χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την ώρα.

2. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές που 
έχουν παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: Αυτό 
είναι απόλυτα φυσιολογικό. Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο 
φαγητού, συνιστάται να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο 
έτσι ώστε να απομακρυνθούν τυχόν οσμές.
Αφαιρέστε τα χαρτόνια ή τυχόν πλαστικό φιλμ από 
το φούρνο και αφαιρέστε από μέσα τα εξαρτήματα. 
Ζεστάνετε το φούρνο στους 250 °C για περίπου μία 
ώρα. Ο φούρνος κατά τη διάρκεια αυτής της λειτουργίας 
πρέπει να είναι άδειος.
Ακολουθήστε τις οδηγίες για τη σωστή ρύθμιση της 
λειτουργίας.
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά.



ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ
1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Για να επιλέξετε μια λειτουργία, περιστρέψτε τον 
διακόπτη επιλογής στο σύμβολο για τη λειτουργία που 
απαιτείται: η οθόνη θα ανάψει και θα ακουστεί ένα 
ηχητικό σήμα.

2. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΤΕ ΜΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ
ΧΕΙΡΟΚΙΝΉΤΉ
Για να ξεκινήσετε μια λειτουργία που επιλέξατε, 
περιστρέψτε τον επιλογέα θερμοστάτη για να ρυθμίσετε 
την επιθυμητή θερμοκρασία.

Σημείωση: Κατά τη διάρκεια ψησίματος μπορείτε να 
αλλάξετε τη λειτουργία περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής 
ή να ρυθμίσετε τη θερμοκρασία περιστρέφοντας τον 
επιλογέα θερμοστάτη.
Η λειτουργία θα ξεκινήσει μόνο αν ο επιλογέας θερμοστάτη 
βρίσκεται σε 0 °C.
Μπορείτε να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος, το χρόνο 
τέλους ψησίματος (μόνο εάν ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος) και το χρονοδιακόπτη.
TURN & GO 
Για να εκκινήσετε τη λειτουργία “Turn & Go”, επιλέξτε 
την περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής στο αντίστοιχο 
εικονίδιο, διατηρώντας το κουμπί θερμοστάτη στο 
εικονίδιο / .
Για να τερματιστεί το ψήσιμο, περιστρέψτε το κουμπί 
επιλογής στο εικονίδιο “ ”.
Σημείωση: Για να έχετε τα καλύτερα αποτελέσματα στο 
ψήσιμο με τη λειτουργία “Turn & Go”, τηρήστε το 
προτεινόμενο βάρος για κάθε είδους φαγητό στον 
παρακάτω πίνακα.
Φαγητό Συνταγή Βάρος (κιλά)

Κρέας
Ψητό μοσχάρι, ροσμπίφ 0,6 - 0,7

Κοτόπουλου / Μπούτι αρνιού 
σε κομμάτια 1,0 - 1,2

Ψάρια
Σολωμός φιλέτο / Ψάρι ψητό 

(ολόκληρο) 0,9 - 1,0

Ψάρι σε λαδόκολλα 0,8 - 1,0

Λαχανικά
Γεμιστά λαχανικά 1,8 - 2,5
Πίτα λαχανικών 1,5 - 2,5

Αλμυρά κέικ Κις λορέν / Φλαν 1,0 - 1,5

Zυμαρικά Λαζάνια / Timbale με 
ζυμαρικά ή ρύζι 1,5 - 2,0

Ζύμη
Κέικ με μαγιά / Κέικ 

δαμάσκηνα 0,9 - 1,2

Ψητά μήλα 1,0 - 1,5

Ψωμί
Kαρβέλι 0,5 - 0,6

Μπαγκέτες 0,5 - 0,8

TURN&GO STEAM 
Για να ξεκινήσετε τη λειτουργία 
Turn&Go Steam, ρίξτε 200 ml 
πόσιμου νερού στο κάτω μέρος του 
φούρνου. Επιλέξτε τη λειτουργία 
περιστρέφοντας δεξιόστροφα τον 
επιλογέα στο σχετικό εικονίδιο και 
το κουμπί θερμοστάτη σε 
οποιαδήποτε θέση μεταξύ 160 και 
180 °C (όπως προτείνεται από το 

εικονίδιο). Η λειτουργία θα ξεκινήσει και η οθόνη θα 
εμφανίσει την τρέχουσα ώρα της ημέρας. Δεν απαιτείται 
προθέρμανση.  
Για να τερματιστεί το ψήσιμο, περιστρέψτε το κουμπί 
επιλογής στο εικονίδιο “ ”.
Σημείωση: Για να ορίσετε μια συγκεκριμένη διάρκεια, 
σύμφωνα με τον σχετικό πίνακα μαγειρέματος, 
ακολουθήστε τις οδηγίες στην παράγραφο 
"Προγραμματισμός ψησίματος".
3. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ ΚΑΙ ΥΠΟΛΕΙΠΟΜΕΝΗ 

ΘΕΡΜΟΤΗΤΑ
Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, ένα ηχητικό σήμα 
και ένα εικονίδιο που αναβοσβήνει  στην 
οθόνη υποδεικνύουν ότι η φάση προθέρμανσης 
ενεργοποιήθηκε.
Όταν επιτευχθεί η καθορισμένη θερμοκρασία, το 
εικονίδιο σταθεροποιείται και ακούγεται ένα νέο 
ηχητικό σήμα που υποδεικνύει ότι το φαγητό μπορεί να 
τοποθετηθεί στο εσωτερικό του και το ψήσιμο μπορεί 
να προχωρήσει.
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο πριν 
ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει 
ανεπιθύμητα αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα.
Μετά το ψήσιμο και με τη λειτουργία 
απενεργοποιημένη, το εικονίδιο  μπορεί να 
παραμείνει ορατό στην οθόνη ακόμα και μετά την 
απενεργοποίηση του ανεμιστήρα ψύξης για να 
υποδείξει ότι υπάρχει υπολειπόμενη θερμότητα στο 
θάλαμο.
Σημείωση: Ο χρόνος μετά τον οποίο το εικονίδιο 
απενεργοποιείται ποικίλλει επειδή εξαρτάται από μια σειρά 
παραγόντων όπως η θερμοκρασία περιβάλλοντος και η 
λειτουργία που χρησιμοποιείται. Σε κάθε περίπτωση, το 
προϊόν θα πρέπει να θεωρείται ότι είναι απενεργοποιημένο 
όταν ο δείκτης στον διακόπτη επιλογής βρίσκεται στο“ ”.
4. ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Θα χρειαστεί να επιλέξετε μια λειτουργία πριν 
ξεκινήσετε τον προγραμματισμό ψησίματος.
ΔΙΑΡΚΕΙΑ
Πατήστε παρατεταμένα το  έως ότου το εικονίδιο  
και η ένδειξη “00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην 
οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος και πατήστε το  για επιβεβαίωση.



Ενεργοποιήστε τη λειτουργία στρέφοντας τον επιλογέα 
θερμοστάτη στην επιθυμητή θερμοκρασία: Εκπέμπεται 
ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη 
ότι το μαγείρεμα ολοκληρώθηκε.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε το χρόνο ψησίματος που 
επιλέξατε, συνεχίστε να πιέζετε το  έως ότου το εικονίδιο 

 αρχίσει να αναβοσβήνει στην οθόνη, στη συνέχεια 
χρησιμοποιήστε το  για να επαναφέρετε το χρόνο στο 
“00:00”. Ο χρόνος ψησίματος περιλαμβάνει μια φάση 
προθέρμανσης.
ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ ΤΕΛΟΥΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ/ΕΝΑΡΞΗ 
ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗΣ
Μετά τη ρύθμιση του χρόνου ψησίματος, η 
έναρξη της λειτουργίας μπορεί να καθυστερήσει 
προγραμματίζοντας τον χρόνο τέλους: Πιέστε το έως 
ότου το εικονίδιο  και η τρέχουσα ώρα αναβοσβήνουν 
στην οθόνη. 

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε την ώρα 
που θέλετε να τελειώσει το μαγείρεμα και πιέστε το  
για επιβεβαίωση.
Ενεργοποιήστε τη λειτουργία στρέφοντας τον επιλογέα 
θερμοστάτη στην επιθυμητή θερμοκρασία: Η λειτουργία 
θα παραμείνει σε αναμονή έως ότου ξεκινήσει αυτόματα 
μετά από το χρονικό διάστημα που υπολογίστηκε 
προκειμένου να τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο 
που επιλέξατε.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε τη ρύθμιση, σβήστε το 
φούρνο περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής στη θέση . 
Η λειτουργία καθυστέρησης έναρξης δεν είναι 
διαθέσιμη για τις λειτουργίες Grill και Turbo Grill.

ΤΕΛΟΣ ΨΉΣΙΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην οθόνη 
εμφανίζεται η ένδειξη ότι η λειτουργία ολοκληρώθηκε. 

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε μια 
διαφορετική λειτουργία ή στη θέση “ ” για να σβήσετε 
το φούρνο.
Σημείωση: Αν ο χρονοδιακόπτης είναι ενεργός, στην οθόνη 
εμφανίζεται το “END” εναλλασσόμενο με τον απομένοντα 
χρόνο.

5. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗ
Αυτή η επιλογή δεν διακόπτει ή προγραμματίζει 
το ψήσιμο αλλά επιτρέπει τη χρήση της οθόνης ως 
χρονομετρητή, είτε όταν η λειτουργία είναι ενεργή είτε 
όταν ο φούρνος είναι σβηστός.
Πατήστε παρατεταμένα το  έως ότου το εικονίδιο  
και η ένδειξη “00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην 
οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε την 
απαιτούμενη ώρα και πιέστε το  για επιβεβαίωση.
Θα παραχθεί ένα ηχητικό σήμα μόλις ο χρονοδιακόπτης 
ολοκληρώσει την αντίστροφη μέτρηση του επιλεγμένου 
χρόνου.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε το χρονοδιακόπτη, συνεχίστε 
να πιέζεται το  έως ότου το εικονίδιο  αρχίσει να 
αναβοσβήνει, στη συνέχεια χρησιμοποιήστε το  για να 
επαναφέρετε το χρόνο στο “00:00”.

ΣΉΜΕΙΩΣΕΙΣ
• Μην καλύπτετε το εσωτερικό τμήμα του φούρνου 

με αλουμινόχαρτο.
• Μην ολισθαίνετε ποτέ σκεύη ή ταψιά στο κάτω 

μέρος του φούρνου, καθώς έτσι μπορεί να 
προκληθεί ζημιά στην εμαγιέ επίστρωση.

• Μην τοποθετείτε βαριά βάρη στην πόρτα και μην 
κρατιέστε από την πόρτα.



ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΉ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΉ

ΘEPMOKPAΣIA
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΉΜΑΤΑ

Κέικ που φουσκώνουν
Ναι 160 - 180 30 - 90 2/3

Ναι 160 - 180 30 - 90 4
 

1

Γεμιστό κέικ 
(τσιζκέικ, στρούντελ, φρουτόπιτα)

Ναι 160 - 200 35 - 90 2

Ναι 160 - 200 40 - 90 4 
 

2

Μπισκότα/τάρτες

Ναι 160 - 180 20 - 45 3

Ναι 150 - 170 20 - 45 4
 

2

Ναι 150 - 170 20 - 45 5
 

3 1

Σουδάκια

Ναι 180 - 210 30 - 40 3

Ναι 180 - 200 35 - 45 4
 

2

Ναι 180 - 200 35 - 45 5
 

3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 150 - 200 3

Ναι 90 140 - 200 4
 

2

Ναι 90 140 - 200 5 3 1

Πίτσα/ψωμί
Ναι 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ναι 190 - 250 20 - 50 4 2

Κατεψυγμένη πίτσα
Ναι 250 10 - 20 3

Ναι 230 - 250 10 - 25 4 2

Αλμυρά κέικ
(πίτα λαχανικών, κις)

Ναι 180 - 200 40 - 55 3

Ναι 180 - 200 45 - 60 4 2

Ναι 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Βολ-ο-βαν/Σφολιάτες

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Λαζάνια/Ζυμαρικά στο φούρνο/ 
Κανελόνια/Φλαν Ναι 190 - 200 45 - 65 2

 ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Γκριλ Σχάρα Turbo Πίτσα Εξαναγκασμένος αέρας Mαγείρεμα Maxi Eξαν. Αερ. Eco

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος  
στη σχάρα

Λιποσυλλέκτης /  
Ταψί ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό



ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Σχάρα

Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος  
στη σχάρα

Λιποσυλλέκτης /  
Ταψί ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό

ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
ΣΥΝΤΑΓΉ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΉ

ΘEPMOKPAΣIA
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΉΜΑΤΑ

Αρνί/Μοσχάρι/Βοδινό/Χοιρινό 1 kg Ναι 190 - 200 80 - 110 3

Ψητό χοιρινό με κρούστα 2 kg Ναι 180 - 190 110 - 150 2

Κοτόπουλο / κουνέλι / πάπια 1 kg Ναι 200 - 230 50 - 100 2

Γαλοπούλα / χήνα 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Ψάρι στο φούρνο / σε λαδόκολλα (φιλέτο, 
ολόκληρο) Ναι 170 - 190 30 - 50 2

Γεμιστά λαχανικά
(τομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) Ναι 180 - 200 50 - 70 2

Ψημένο ψωμί - 250 2 - 6 5

Φιλέτα/κομμάτια ψαριού - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Λουκάνικα / σουβλάκια / παϊδάκια /
Χάμπουργκερ - 250 15 - 30* 5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 kg Ναι 200 - 220 55 - 70** 2 1

Ψητό βοδινό 1 kg Ναι 200 - 210 35 - 50** 3

Μπούτι αρνιού/κότσι Ναι 200 - 210 60 - 90** 3

Ψητές πατάτες Ναι 200 - 210 35 - 55** 3

Λαχανικά ογκρατέν - 200 - 210 25 - 55 3

Κρέας και πατάτες Ναι 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50*** 4 1

Λαζάνια και κρέατα Ναι 200 50 - 100*** 4 1

Πλήρες γεύμα: τάρτα φρούτων(επίπεδο 5)/
λαζάνια (επίπεδο 3)/κρέας (επίπεδο 1) Ναι 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Ψητό κρέας/Γεμιστά κομμάτια ψητά - 170 - 180 100 - 150 2

*Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου ψησίματος
** Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).
*** Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε το φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, ανάλογα με 
την προσωπική προτίμηση.
Ο υποδεικνυόμενος χρόνος δεν περιλαμβάνει τη φάση προθέρμανσης: συνιστάται να τοποθετείτε το φαγητό στο φούρνο και 
να ρυθμίζετε το χρόνο ψησίματος μόνο αφού ο φούρνος φτάσει στην απαιτούμενη θερμοκρασία.

 ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Γκριλ Σχάρα Turbo Πίτσα Εξαναγκασμένος αέρας Mαγείρεμα Maxi Eξαν. Αερ. Eco



 ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ TURN&GO STEAM
ΦΑΓΉΤΌ ΣΥΝΤΑΓΉ ΠΟΣΟΤΉΤΑ ΧΡΟΝΟΣ (ΛΕΠΤΑ) ΑΞΕΣΟΥΑΡ ΕΠΙΠΕΔΟ ΝΕΡΟ

 
ΨΩΜΙ

Μικρό ψωμί 80 - 100 γρ. 30 - 45

2  
200 ml

Σάντουιτς σε ταψί 300 - 500 γρ. 40 - 60

Ψωμί 500 γρ. - 2 kg 50 - 100

Μπαγκέτες 200 - 300 γρ. 30 - 45

 
ΚΡΕΑΣ

Ψητό κρέας 1 κιλά 60 - 110

Παϊδάκια 500 γρ. - 1,5 kg 50 - 75

Κοτόπουλο 1 - 1,5 kg 55 - 80

Κοτόπουλο/Γαλοπούλα 3 κιλά 100 - 140

 
ΨΑΡΙ

Φιλέτο μπριζόλας 0,5 - 2 cm 15 - 25

Φιλέτο μπριζόλας 2 - 4 cm 20 - 35

Ολόκληρο ψάρι 300 - 600 γρ. 20 - 30

Ολόκληρο ψάρι 600 - 1200 γρ. 25 - 45

 
ΛΑΧΑΝΙΚΑ

Πατάτες στον ατμό 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Γεμιστές πιπεριές 1 - 2 kg 35 - 55

Μπρόκολα στον ατμό 0,3 - 1 kg 30 - 50

Κολοκυθάκια στον ατμό 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

 
ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ

Μπισκότα σε ταψί 25 - 35

Μάφιν 30 - 60 γρ. 25 - 45

Αφράτο κέικ 500 - 700 γρ. 30 - 50

Τάρτα σε ταψάκι 35 - 55

ΑΞΕΣΟΥΑΡ Πιάτο ψησίματος  
στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος στη σχάρα
Λιποσυλλέκτης /  
Ταψί ψησίματος



ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

Βεβαιωθείτε ότι η συσκευή έχει 
κρυώσει πριν προχωρήσετε σε 
συντήρηση ή καθαρισμό.
Μην χρησιμοποιείτε 
ατμοκαθαριστές. 

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά 
συρματάκια ή λειαντικά/
διαβρωτικά καθαριστικά, καθώς 
μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

Φοράτε προστατευτικά γάντια.
Ή συσκευή πρέπει να αποσυνδεθεί 
από την παροχή ρεύματος πριν 
από οποιαδήποτε εργασία 
συντήρησης.

ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από μικροΐνες. 
Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, προσθέστε στο 
νερό λίγες σταγόνες απορρυπαντικού με ουδέτερο pH. 
Σκουπίστε με ένα στεγνό πανί.
Μην χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή αποξεστικά 
απορρυπαντικά. Εάν κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει 
κατά λάθος σε επαφή με τις επιφάνειες της συσκευής, 
καθαρίστε το αμέσως με ένα υγρό πανί με μικροΐνες.
ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
• Μετά τη χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει και 

καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμη ζεστός, 
για να αφαιρέσετε τις επικαθίσεις ή τους λεκέδες που 
δημιουργούνται από τα υπολείμματα τροφών. Για να 
απομακρύνετε τυχόν συμπύκνωμα που σχηματίστηκε 
από το μαγείρεμα φαγητών με υψηλή περιεκτικότητα 
σε νερό, αφήστε το φούρνο να κρυώσει εντελώς και 
στη συνέχεια καθαρίστε με ένα ύφασμα ή σφουγγάρι.

• Αν υπάρχει δύσκολη βρωμιά στις εσωτερικές 
επιφάνειες, συνιστάται να ενεργοποιήσετε τη 
λειτουργία αυτόματου καθαρισμού για βέλτιστα 
αποτελέσματα καθαρισμού. Αποφεύγετε την 
ενεργοποίηση του κύκλου πυρολ. καθαρισμού 
εάν υπάρχουν υπολείμματα αλάτων. Πριν από την 
ενεργοποίηση, καθαρίστε τα άλατα με τον τρόπο που 
περιγράφεται πιο πάνω.

• Η πόρτα μπορεί εύκολα να αφαιρεθεί και να 
επανατοποθετηθεί προκειμένου να διευκολυνθεί το 
καθάρισμα του τζαμιού.

• Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό υγρό 
απορρυπαντικό.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό 
μετά τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου για το 
χειρισμό τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα υπολείμματα 
φαγητών μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα με κατάλληλη 
βούρτσα ή σφουγγαράκι.

ΧΑΜΉΛΩΣΤΕ ΤΉΝ ΕΠΑΝΩ ΑΝΤΙΣΤΑΣΉ
1. Βγάλτε την αντίσταση από την έδρα της, στη 
συνέχεια χαμηλώστε την.

2. Για να επαναφέρετε την αντίσταση στη θέση της, 
τραβήξτε ελαφρά προς την πλευρά σας και βεβαιωθείτε 
ότι το γλωσσίδι στήριξης βρίσκεται σε κανονική θέση.

ΑΦΑΙΡΕΣΉ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΉΣΉ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και 
κατεβάστε τα άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση 
απασφάλισης.

2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε. 
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια - μην 
την κρατάτε από τη χειρολαβή. Απλά αφαιρέστε την 
πόρτα ενώ την κλείνετε τραβώντας προς τα επάνω (a) 
ταυτόχρονα έως ότου βγει από την έδρα της (b).
Ακουμπήστε την πόρτα στη μία πλευρά, πάνω σε μια 
μαλακή επιφάνεια.

~60°

a

b
~15°

3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την 
προς την πλευρά του φούρνου, ευθυγραμμίζοντας 
τους γάντζους των μεντεσέδων με τις έδρες τους και 
ασφαλίζοντας την επάνω πλευρά στην έδρα του κάθε 
μεντεσέ.
4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε την 
εντελώς.
Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική τους θέση: 
Βεβαιωθείτε ότι τα κατεβάσατε εντελώς κάτω. 
5. Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε 
ότι είναι ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου. 
Διαφορετικά, επαναλάβετε τα παραπάνω βήματα.



CLICK & CLEAN - ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΖΑΜΙΟΥ
1. Αφού βγάλετε την πόρτα και την ακουμπήσετε σε μια 
μαλακή επιφάνεια με τη χειρολαβή προς τα κάτω, πιέστε 
ταυτόχρονα τα δύο κλιπ συγκράτησης και αφαιρέστε 
την άνω γωνία της πόρτας τραβώντας προς την πλευρά 
σας.

2. Σηκώστε και κρατήστε σταθερά το εσωτερικό τζάμι 
και με τα δύο χέρια, αφαιρέστε το και τοποθετήστε το σε 
μια μαλακή επιφάνεια πριν το καθαρίσετε.

3. Τοποθετήστε ξανά το ενδιάμεσο τμήμα του τζαμιού 
(με την ένδειξη “1R”) πριν τοποθετήσετε το εσωτερικό 
τζάμι: Για τη σωστή επανατοποθέτηση των τζαμιών, 
βεβαιωθείτε ότι το “R” είναι ορατό στην αριστερή γωνία. 
Εισαγάγετε πρώτα τη μακριά πλευρά του τζαμιού που 
φέρει την ένδειξη “R” στις υποδοχές συγκράτησης και 
στη συνέχεια κατεβάστε το στη θέση του. Επαναλάβετε 
τη διαδικασία και για τα δύο μέρη του τζαμιού.

4. Επανατοποθετήστε την άνω γωνία: Ένα κλικ δείχνει 

ότι τοποθετήθηκε σωστά. Βεβαιωθείτε ότι η τσιμούχα 
είναι καλά σταθεροποιημένη πριν επανατοποθετήσετε 
την πόρτα.

ΑΝΤΙΚΑΤΑΣΤΑΣΉ ΛΑΜΠΤΉΡΑ
Αποσυνδέστε το φούρνο από την παροχή ρεύματος, ξεβιδώστε το καπάκι από το φως, αντικαταστήστε το 
λαμπτήρα και βιδώστε ξανά το καπάκι.
Συνδέστε ξανά τον φούρνο στην ηλεκτρική τροφοδοσία. Μην χρησιμοποιήσετε το φούρνο πριν τοποθετήσετε 
ξανά το καπάκι του λαμπτήρα.
Σημείωση: Χρησιμοποιήστε λαμπτήρες αλογόνου 25 W/230 V τύπου G9, T300 °C.
Ο λαμπτήρας που χρησιμοποιείται στη συσκευή είναι ειδικά σχεδιασμένος για οικιακές συσκευές και δεν είναι κατάλληλος 
για το γενικό φωτισμό δωματίου μέσα στο σπίτι (Κανονισμός ΕΚ αριθ. 244/2009).
Μπορείτε να προμηθευτείτε τους λαμπτήρες από το Κέντρο Τεχνικής Υποστήριξης. - Μη χειρίζεστε τους λαμπτήρες με 
γυμνά χέρια καθώς τα αποτυπώματα μπορεί να τους καταστρέψουν. Μην χρησιμοποιήσετε το φούρνο πριν τοποθετήσετε 
ξανά το καπάκι του λαμπτήρα.
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Μπορείτε να βρείτε πολιτικές, τυπική τεκμηρίωση και πρόσθετες πληροφορίες προϊόντος:
• Χρήση του κωδικού QR στη συσκευή σας
• Την ιστοσελίδα μας docs . indesit . eu
• Εναλλακτικά, μπορείτε να επικοινωνήσετε με την Υπηρεσία εξυπηρέτησης πελατών (Βλ. τηλεφωνικό αριθμό 

στο βιβλιαράκι εγγύησης). Όταν επικοινωνείτε με το Κέντρο εξυπηρέτησης πελατών, αναφέρατε τους κωδικούς που 
αναγράφονται στην ετικέτα αναγνώρισης προϊόντος.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ
ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΠΙΘΑΝΗ ΑΙΤΙΑ ΛΥΣΗ

Ο φούρνος δεν λειτουργεί. Διακοπή ρεύματος. Αποσύνδεση 
από την παροχή ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος 
τροφοδοτείται με ρεύμα και ότι 
είναι σωστά συνδεδεμένος στην 
πρίζα. 
Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο 
για να διαπιστώσετε εάν η βλάβη 
παραμένει.

Στην οθόνη εμφανίζεται το γράμμα 
“F” ακολουθούμενο από έναν 
αριθμό.

Πρόβλημα λογισμικού.
Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο 
Κέντρο Εξυπηρέτησης Πελατών και 
αναφέρετε το γράμμα ή τον αριθμό 
που ακολουθεί το γάμμα “F”.



SKNávod na obsluhu
ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI SPOTREBIČ INDESIT
Aby sme vám mohli lepšie poskytovať pomoc, zaregistrujte, 
prosím, svoj spotrebič na www . register10 . eu VIAC INFORMÁCIÍ ZÍSKATE, AK 

OSKENUJETE QR KÓD NA VAŠOM 
SPOTREBIČIPrv než spotrebič začnete používať, pozorne si 

prečítajte Bezpečnostné pokyny.

OPIS SPOTREBIČA
1. Ovládací panel
2. Ventilátor (nie je viditeľný)
3. Žiarovka
4. Vodiace lišty  

(úroveň je uvedená na stene vo 
vnútri rúry)

5. Dvierka
6. Horný ohrevný článok/gril
7. Okrúhly ohrevný článok 

(nie je viditeľný)
8. Výrobný štítok  

(neodstraňujte)
9. Priehlbina na pitnú vodu

OPIS OVLÁDACIEHO PANELA

2 3 541 6

1. VOLIACI GOMBÍK
Na zapnutie rúry voľbou funkcie.
Rúru vypnete otočením ovládača do 
polohy .
2. OSVETLENIE
Keď je rúra zapnutá, stlačením  
zapnete alebo vypnete osvetlenie 
rúry.

3. NASTAVENIE ČASU
Na nastavenie času prípravy jedla, 
odloženého štartu a časomera.
Na zobrazenie času, keď je rúra 
vypnutá.
4. DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLAČIDLÁ
Na zmenu nastavenia času prípravy 
jedla.
6. OVLÁDACÍ GOMBÍK 
TERMOSTATU
Otočením si zvolíte požadovanú 
teplotu pri aktivovaní manuálnych 
funkcií. 
Pre funkciu Turn & Go použite , 
pre funkciu Turn & Go Steam (para) 
použite .

1
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Upozornenie: Typ gombíka sa môže líšiť od typu modelu. Ak sú gombíky aktivované zatlačením, zatlačte na stred 
gombíka, aby ste ho uvoľnili z jeho polohy.



PRÍSLUŠENSTVO
DRÔTENÝ ROŠT NÁDOBA NA 

ODKVAPKÁVANIE*
PLECH NA PEČENIE* POSUVNÉ BEŽCE *

 
  

Používa sa na prípravu jedál 
alebo ako podpera na hrnce, 
formy na koláče a iné 
nádoby vhodné na pečenie 
v rúre.

Používa sa ako pekáč na 
pečenie mäsa, ryby, zelenina, 
focaccie a pod. alebo na 
zachytávanie štiav pod 
roštom.

Používa sa na pečenie 
akéhokoľvek chleba 
a cukrárenských výrobkov, 
ale tiež pečeného mäsa, ryby 
pečených v alobale atď.

Na ľahšie vloženie 
a vyberanie príslušenstva. 

* K dispozícii len pri niektorých modeloch
Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

VLOŽENIE ROŠTU A INÉHO PRÍSLUŠENSTVA
Vložte rošt na požadovanú úroveň tak, že ho držíte mierne 
naklonený nahor a najprv uložíte nadvihnutú zadnú stranu 
(smerujúcu nahor).

Potom ho vodorovne zasuňte po vodiacich lištách až na 
doraz.
Ďalšie príslušenstvo, ako napríklad plech na pečenie, musí 
byť vložené vodorovne. Zasuňte ho do vodiacich líšt.

POSUVNÉ BEŽCE A VODIACE LIŠTY
Pred použitím rúry odstráňte ochrannú pásku [a] a potom 
stiahnite ochrannú fóliu [b] z posuvných bežcov.

VYBRATIE POSUVNÝCH BEŽCOV [c]
Potiahnite spodnú časť posuvného bežca, čím odpojíte 
spodné háčiky (1), a potiahnite posuvné bežce nahor 
a vytiahnite ich z horných háčikov (2).

NASADENIE POSUVNÝCH BEŽCOV [d]
Zaveste horné háčiky na vodiace lišty (1), potom potlačte 
spodnú časť posuvných bežcov proti vodiacim lištám, až 
spodné háčiky kliknú (2).

1

2 1

2[c] [d]

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LÍŠT
1. Ak chcete vodiace lišty vybrať, pevne uchopte vonkajšiu 
časť lišty, potiahnite ju k sebe, aby ste vytiahli podperu 
a dva vnútorné kolíky z otvorov.
2. Ak ich chcete zasa nasadiť, priložte ich k priestoru rúry 
a najprv zasuňte oba kolíky do otvorov. Potom umiestnite 
vonkajšiu časť k otvoru, zasuňte podperu a pevne zatlačte 
k stene priestoru rúry tak, aby bola vodiaca lišta pevne 
osadená. 



FUNKCIE
TURN & GO STEAM
Funkcia Turn&Go Steam (para) umožňuje 

dosiahnuť výborné výsledky vďaka para pri varnom 
cykle. Táto funkcia automaticky upravuje ideálnu 
teplotu pre prípravu širokej škály receptov; Čas prípravy 
hlavných jedál je uvedený v príslušnej tabuľke prípravy 
jedál. Funkciu s parou vždy aktivujte, keď je rúra chladná 
a po naliatí 200 ml pitnej vody na dno.

KONVENČNÉ
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.
GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa používajte plech na pečenie na 
zachytávanie tuku a šťavy z pečenia: Umiestnite nádobu 
na hociktorú úroveň pod drôtený rošt a nalejte do nej 
200 ml pitnej vody.

TURBO GRIL
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, rozbif, 

kurča). Odporúčame používať nádobu na zachytávanie 
tuku a šťavy z pečenia: Umiestnite nádobu na hociktorú 
úroveň pod drôtený rošt a nalejte do nej 200 ml pitnej 
vody.

HORÚCI VZDUCH
Na prípravu rôznych druhov jedál, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa aróma 
jedného jedla neprenášala na druhé.

ECO FORCED AIR* (EKO S VENTILÁTOROM*)
Na pečenie mäsa i plnených kusov mäsa na jedinej 

úrovni.
Miernou prerušovanou cirkuláciou vzduchu sa 
zabraňuje nadmernému vysušovaniu jedla. Pri 
používaní tejto EKO funkcie zostane svetielko počas 
pečenia vypnuté, ale možno ho znova zapnúť stlačením 

MAXI PEČENIE
Na pečenie veľkých kusov mäsa (kusy väčšie ako 

2,5 kg). Odporúčame počas pečenia mäso otáčať, aby 
obe strany zhnedli rovnomerne. Odporúčame mäso pri 
pečení občas oblievať, aby sa zabránilo nadmernému 
vysychaniu.

FREASY COOK
Všetky ohrevné články a ventilátor sa zapnú, čím 

je zaručené stále rovnomerné rozptýlenie tepla v rúre. 
Pri tomto režime prípravy jedla nie je nutný predohrev. 
Tento režim sa zvlášť odporúča na rýchlu prípravu 
balených jedál (mrazených alebo predvarených). 
Najlepšie výsledky získate, ak používate iba jednu 
úroveň.

 PIZZA
Na pečenie rôznych typov a veľkostí pizze 

a chleba. Je dobré v polovici pečenia vymeniť polohu 
plechov na pečenie.

ECOCLEAN (EKO-ČISTENIE)
Pôsobenie pary uvoľnenej počas tohto 

špeciálneho čistiaceho cyklu s nízkou teplotou 
umožňuje ľahké odstránenie špiny a zvyškov jedla. 
Na aktivovanie funkcie „EcoClean“ nalejte na dno rúry 
100 - 120 ml pitnej vody, potom otočte voliaci gombík 
a gombík termostatu na ikonku. Najlepšie je použiť 
funkciu na 35 minút. Poloha ikonky nezodpovedá 
teplote dosiahnutej počas čistiaceho cyklu.

TURN & GO
Táto funkcia automaticky zvolí ideálnu teplotu 

a čas pečenia pre celú škálu receptov, vrátane mäsa, rýb, 
cestovín, zákuskov a zeleniny. Funkciu aktivujte, keď je rúra 
studená. 

* Funkcia použitá ako referenčná pre vyhlásenie 
o energetickej účinnosti podľa Nariadenia (EÚ) č. 65/2014

PRVÉ POUŽITIE
1. NASTAVTE ČAS
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk a čas: 
Stláčajte , kým na displeji nezačne blikať ikonka 
a dve číslice označujúce hodiny.

Pomocou  alebo  nastavte hodinu a stlačte  na 
potvrdenie.
Začnú blikať číslice označujúce minúty. Pomocou  
alebo  nastavte minúty a stlačte  na potvrdenie.
Upozornenie: Keď bliká ikonka , napríklad po dlhšom 
výpadku prúdu, bude potrebné resetovať čas.

2. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali 
z výroby: Je to úplne normálne. Preto prv než v nej 
začnete pripravovať jedlo, odporúča sa zohriať ju 
naprázdno, aby sa prípadné pachy odstránili.
Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny a priesvitnú 
fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo. Zohrievajte 
rúru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rúra musí byť 
pritom prázdna.
Správne dodržujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať.



KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
1. VYBERTE FUNKCIU
Ak chcete vybrať funkciu, otočte voliacim gombíkom na 
symbol požadovanej funkcie: Displej sa rozsvieti a ozve 
sa zvukový signál.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE
MANUÁLNY VÝBER
Na spustenie vybranej funkcie otočte gombíkom 
termostatu a nastavte požadovanú teplotu.

Upozornenie: Počas pečenia môžete funkciu zmeniť 
otočením voliaceho gombíka alebo upraviť teplotu 
otočením gombíka termostatu.
Funkcia sa nespustí, ak je gombík termostatu na 0 °C.
Môžete nastaviť čas pečenia, čas ukončenia pečenia (iba ak 
nastavujete čas pečenia) a časomer.
TURN & GO 
Ak chcete spustiť funkciu „Turn & Go“, zvoľte funkciu 
otočením voliaceho gombíka na príslušnú ikonku 
a gombík termostatu ponechajte na ikonke / .
Ak chcete prípravu jedla ukončiť, otočte voliaci gombík 
na „ “.
Upozornenie: Ak chcete s použitím funkcie „Turn & Go“ 
dosiahnuť najlepšie výsledky, dodržujte pri každom jedle 
odporúčané hmotnosti podľa nasledujúcej tabuľky.

Jedlo Recept Hmotnosť 
(kg)

Mäso

Pečená teľacina, krvavý 
roastbeef 0,6 - 0,7

Kurča / kúsky jahňacieho 
stehna 1,0 - 1,2

Ryby
Filety z lososa/ Pečené ryby 

(celé) 0,9 - 1,0

Ryby pečené v alobale 0,8 - 1,0

Zelenina
Plnená zelenina 1,8 - 2,5

Zeleninový koláč 1,5 - 2,5
Slané koláče Slaná torta Lorraine/Nákyp 1,0 - 1,5

Cestoviny Lasagne/Zapekané cestoviny 
alebo ryža vo formičke 1,5 - 2,0

Sladké koláče
Kysnuté koláče/Slivkový koláč 0,9 - 1,2

Pečené jablká 1,0 - 1,5

Chlieb
Bochník chleba 0,5 - 0,6

Bagety 0,5 - 0,8

TURN & GO STEAM 
Pred spustením funkcie Turn&Go 
Steam nalejte na dno rúry 200 ml 
pitnej vody. Otočením voliaceho 
gombíka doprava na príslušnú 
ikonku zvoľte funkciu a gombík 
termostatu otočte do ktorejkoľvek 
polohy medzi 160 a 180 °C (ako 
naznačuje ikonka). Funkcia sa 
spustí a na displeji sa zobrazí 

aktuálny čas. Predohrev nie je potrebný.  
Ak chcete prípravu jedla ukončiť, otočte voliaci gombík 
na „ “.
Upozornenie: Ak chcete nastaviť konkrétny čas trvania 
podľa príslušnej tabuľky prípravy jedál, postupujte podľa 
pokynov v časti Programovanie pečenia.
3. PREDHRIEVANIE A ZVYŠKOVÉ TEPLO
Keď sa funkcia spustí, zvukový signál a blikajúca 
ikonka  na displeji informujú, že bola aktivovaná fáza 
predhrievania.
Po dosiahnutí nastavenej teploty ikonka začne svietiť 
trvale a nový zvukový signál oznámi, že jedlo možno 
vložiť do rúry a začne sa jeho príprava.
Upozornenie: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predhrievania, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok.
Po skončení prípravy jedla a deaktivovaní funkcie 
môže ikonka  na displeji naďalej svietiť aj po vypnutí 
chladiaceho ventilátora, čo znamená, že vnútri rúry je 
ešte zvyškové teplo.
Upozornenie: Čas, za ktorý ikona zhasne, môže byť rôzny 
v závislosti od radu faktorov, ako je napr. okolitá teplota 
a použitá funkcia. V každom prípade spotrebič treba 
považovať za vypnutý, keď je ukazovateľ voliaceho 
gombíka na značke“ ”.
4. PROGRAMOVANIE PEČENIA
Pred programovaním pečenia si musíte zvoliť funkciu.
TRVANIE
Stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka  
a „00:00“.

Pomocou  alebo  nastavte čas pečenia a potom 
stlačte  na potvrdenie.
Funkciu aktivujete otočením gombíka termostatu na 
požadovanú teplotu: Ozve sa zvukový signál a na 
displeji sa zobrazí, že pečenie je ukončené.
Poznámky: Ak chcete zrušiť nastavenú dobu pečenia, 
stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka , 
potom pomocou  resetujte dobu pečenia na „00:00“. 
V tomto čase pečenia je zahrnutá aj fáza predhrievania.



PROGRAMOVANIE ČASU UKONČENIA PEČENIA/
POSUNUTÉHO ŠTARTU
Po nastavení času pečenia možno funkciu odložiť 
naprogramovaním času jej ukončenia: Stláčajte , kým 
na displeji nezačne blikať ikonka  a aktuálny čas. 

Pomocou  alebo  nastavte želaný čas ukončenia 
pečenia a stlačte na potvrdenie.
Funkciu aktivujete otočením gombíka termostatu na 
požadovanú teplotu: Funkcia zostane pozastavená, 
až kým sa nespustí automaticky po uplynutí času 
vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila v čase, 
ktorý ste nastavili.
Poznámky: Ak chcete nastavenie zrušiť, vypnite rúru 
otočením voliaceho gombíka do polohy . 
Funkcia odloženého spustenia nie je dostupná pre 
funkcie Gril a Turbo Gril.

UKONČENIE PRÍPRAVY JEDLA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
funkcia je ukončená. 

Otočte voliacim gombíkom na inú funkciu alebo do 
polohy „ “, čím rúru vypnete.
Upozornenie: Ak je časomer aktivovaný, na displeji sa 
zobrazí „END“ striedavo so zostávajúcim časom.

5. NASTAVENIE ČASOVAČA
Táto možnosť nepreruší program pečenia, ale umožní 
vám použiť displej ako časomer, buď v priebehu funkcie, 
alebo keď je rúra vypnutá.
Stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka  
a „00:00“.

Pomocou  alebo  nastavte požadovaný čas a stlačte 
 na potvrdenie.

Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, 
ozve sa zvukový signál.
Poznámky: Časomer zrušíte stláčaním , až kým ikonka  
nezačne blikať, potom pomocou  resetujte čas na „00:00“.

POZNÁMKY
• Vnútro rúry nevykladajte alobalom.
• Hrnce a panvice neposúvajte po dne rúry, mohol 

by sa tým poškodiť smaltovaný povrch.
• Na dvierka neumiestňujte nič ťažké a 

nepridržiavajte sa ich.



TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV

TEPLOTA
(°C)

TRVANIE
(MIN) 

ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče
Áno 160 - 180 30 - 90 2/3

Áno 160 - 180 30 - 90 4
 

1

Plnený koláč 
(syrový koláč, závin, ovocný koláč)

Áno 160 - 200 35 - 90 2

Áno 160 - 200 40 - 90 4 
 

2

Sušienky/košíčky

Áno 160 - 180 20 - 45 3

Áno 150 - 170 20 - 45 4
 

2

Áno 150 - 170 20 - 45 5
 

3 1

Choux buns (Odpaľované cesto)

Áno 180 - 210 30 - 40 3

Áno 180 - 200 35 - 45 4
 

2

Áno 180 - 200 35 - 45 5
 

3 1

Snehové pusinky

Áno 90 150 - 200 3

Áno 90 140 - 200 4
 

2

Áno 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / chlieb
Áno 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Áno 190 - 250 20 - 50 4 2

Mrazená pizza

Áno 250 10 - 20 3

Áno 230 - 250 10 - 25 4 2

Slané koláče
(zeleninový koláč, kiš)

Áno 180 - 200 40 - 55 3

Áno 180 - 200 45 - 60 4 2

Áno 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Lístkové cesto/odpaľované cesto

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne/zapečené cestoviny/plnené 
cest. závitky/nákypy Áno 190 - 200 45 - 65 2

 FUNKCIE
Tradicny ohrev Gril Turbo gril Pizza Horúci vzduch Maxi cooking Eko vháňaný vzduch

PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Nádoba na pečenie  
na rošte

Plech na pečenie/odkvapkávacia 
nádoba alebo nádoba na  

pečenie na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie  

s 200 ml vody



PRÍSLUŠENSTVO
Drôtený rošt

Nádoba na pečenie  
na rošte

Plech na pečenie/odkvapkávacia 
nádoba alebo nádoba na  

pečenie na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie

Nádoba na odkvapkávanie/
plech na pečenie  

s 200 ml vody

TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV

TEPLOTA
(°C)

TRVANIE
(MIN) 

ÚROVEŇ A PRÍSLUŠENSTVO

Jahňacina/teľacina/hovädzie/bravčové 
1 kg Áno 190 - 200 80 - 110 3

Bravčové pečené s kožou 2 kg Áno 180 - 190 110 - 150 2

Kurča/králik/kačica 1 kg Áno 200 - 230 50 - 100 2

Morka/hus 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pečené ryby / Ryby pečené v alobale 
(filety, celé) Áno 170 - 190 30 - 50 2

Plnená zelenina
(paradajky, courgettes (cukety), aubergines 
(baklažány))

Áno 180 - 200 50 - 70 2

Opečený chlieb - 250 2 - 6 5

Rybie filé/plátky - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Klobásy/kebaby/rebierka/
hamburgery - 250 15 - 30* 5 4

Pečené kurča 1 - 1,3 kg Áno 200 - 220 55 - 70** 2 1

Krvavý rozbif 1 kg Áno 200 - 210 35 - 50** 3

Jahňacie stehno/koleno Áno 200 - 210 60 - 90** 3

Pečené zemiaky Áno 200 - 210 35 - 55** 3

Gratinovaná zelenina - 200 - 210 25 - 55 3

Mäso a zemiaky Áno 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ryby a zelenina Áno 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne a mäso Áno 200 50 - 100*** 4 1

Úplné jedlo: ovocná torta (úroveň 5) / 
lasagne (úroveň 3) / mäso (úroveň 1) Áno 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Pečené mäso / plnené kusy mäsa - 170 - 180 100 - 150 2

* V polovici prípravy jedlo obráťte
** Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby obrátiť.
*** Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.
Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza predhrievania: Odporúčame vložiť jedlo do rúry a nastaviť dobu pečenia až po 
dosiahnutí požadovanej teploty.

 FUNKCIE
Tradicny ohrev Gril Turbo gril Pizza Horúci vzduch Maxi cooking Eko vháňaný vzduch



 TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL S FUNKCIOU TURN &GO STEAM
JEDLO RECEPT MNOŽSTVO ČAS (MIN.) PRÍSLUŠENSTVO ÚROVEŇ VODA

 
 CHLIEB

Malý chlieb 80 - 100 g 30 - 45

2  
200 ml

Sendvič vo forme 300 - 500 g 40 - 60

Chlieb 500 g - 2 kg 50 - 100

Bagety 200 - 300 g 30 - 45

 
MÄSO

Pečené 1 kg 60 - 110

Rebierka 500 g - 1,5 kg 50 - 75

Kurča 1 - 1,5 kg 55 - 80

Kurča / morka 3 kg 100 - 140

 
RYBY

Filé 0,5 - 2 cm 15 - 25

Filé 2 - 4 cm 20 - 35

Celá ryba 300 - 600 g 20 - 30

Celá ryba 600 - 1 200 g 25 - 45

 
ZELENINA

Zemiaky na pare 0,5 - 1,5 kg 45 - 60

Plnená paprika 1 - 2 kg 35 - 55

Brokolica na pare 0,3 - 1 kg 30 - 50

Cuketa na pare 0,5 - 1,5 kg 30 - 50

 
PEČIVO

Cookies plech 25 - 35

Muffin 30 - 60 g 25 - 45

Piškótový koláč 500 - 700 g 30 - 50

Koláčiky forma 35 - 55

PRÍSLUŠENSTVO
Nádoba na pečenie na rošte

Plech na pečenie/odkvapkávacia nádoba alebo 
nádoba na pečenie na rošte

Nádoba na odkvapkávanie/plech na pečenie



ČISTENIE A ÚDRŽBA

Pred údržbou alebo čistením sa 
presvedčte, či rúra vychladla.
Nepoužívajte parné čističe.

 Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť povrch 
spotrebiča.

Používajte ochranné rukavice.
Pred vykonávaním údržby musíte 
rúru odpojiť od elektrickej siete.

VONKAJŠIE POVRCHY
Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna. Ak je 
povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko kvapiek 
pH neutrálneho čistiaceho prípravku. Poutierajte 
suchou utierkou.
Nepoužívajte korozívne ani abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov dostane 
neúmyselne do kontaktu s povrchmi spotrebiča, 
okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovlákna.
VNÚTORNÉ POVRCHY
• Po každom použití nechajte rúru vychladnúť 

a potom ju očistite, najlepšie, ak je ešte teplá, aby 
ste odstránili usadeniny alebo škvrny od zvyškov 
jedla. Na vysušenie prípadnej kondenzácie, ktorá 
sa vytvorila po príprave jedla s vysokým obsahom 
vody, nechajte rúru úplne vychladnúť a potom utrite 
handričkou alebo špongiou.

• Ak sa nachádza na vnútorných plochách odolná 
nečistota, na dosiahnutie optimálnych výsledkov 
čistenia odporúčame spustiť funkciu automatického 
čistenia. Nezapínajte cyklus pyrolytického 
samočistenia, ak sú v rúre zvyšky vodného kameňa. 
Pred aktivovaním očistite od vodného kameňa, ako 
je opísané vyššie.

• Dvierka možno ľahko vybrať a znovu nasadiť, čím sa 
uľahčí čistenie skla.

• Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi 
prostriedkami.

PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.

SPUSTENIE VRCHNÉHO OHRIEVACIEHO TELESA
1. Vytiahnite ohrievacie teleso zo sedla, potom ho 
spustite.

2. Ohrievacie teleso vrátite na miesto tak, že ho 
zdvihnete, trochu potiahnete k sebe a presvedčíte sa, či 
je podpera správne v sedle.

VYBRAŤ A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte 
a stiahnite úchytky, až sú v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, čo najviac ako to ide. 
Pevne dvierka chyťte oboma rukami - nedržte ich za 
rukoväť. Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich 
budete ďalej zatvárať a pritom ťahať nahor (a), až kým sa 
neuvoľnia zo sedla (b).
Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.

~60°

a

b
~15°

3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre, 
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami 
a upevníte vrchnú časť na sedlo.
4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Úchytky sklopte do pôvodnej polohy: Dbajte, aby ste ich 
sklopili úplne. 
5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno 
s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte predchádzajúce 
kroky.



CLICK & CLEAN - ČISTENIE SKLA
1. Po vybratí dvierka položke na mäkký povrch 
rukoväťou nadol, zároveň stlačte dve fixačné svorky 
a odstráňte horný okraj dvierok potiahnutím k sebe.

2. Zdvihnite a pevne držte vnútorné sklo oboma rukami, 
vyberte ho a pred čistením položte na mäkký povrch.

3. Nasaďte strednú tabuľku (označenú „1R“) a potom 
vnútornú: Aby ste sklené tabuľky umiestnili správne, 
značku „R“ musí byť vidieť v ľavom rohu. Najprv vložte 
do opornej podložky dlhú stranu skla označenú „R“, 
potom ju spustite na svoje miesto. Zopakujte tento 
postup pri oboch tabuľkách skla.

4. Nasaďte horný okraj: Ak je poloha správna, ozve 

sa kliknutie. Pred opätovným nasadením dvierok sa 
presvedčte, či je tesnenie zaistené.

VÝMENA ŽIAROVKY
Odpojte rúru od napájania, odskrutkujte kryt svetla, vymeňte žiarovku a naskrutkujte kryt naspäť.
Rúru opäť zapojte do elektrickej siete. Rúru nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.
Upozornenie: Používajte iba halogénové žiarovky 25 W/230 V typu G9, T300 °C.
Žiarovka používaná vo vnútri spotrebiča je špeciálne určená pre domáce spotrebiče a nie je vhodná na bežné osvetľovanie 
miestností v domácnosti (Nariadenie ES 244/2009).
Žiarovky dostanete v našom autorizovanom servise. - Nechytajte žiarovky holými rukami, pretože odtlačky prstov by ich 
mohli poškodiť. Rúru nepoužívajte, kým nenamontujete kryt žiarovky.
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Zásady, štandardnú dokumentáciu a ďalšie informácie o výrobku nájdete:
• Použitím QR kódu vo vašom spotrebiči
• Navštívte našu webovú stránku docs . indesit . eu
• Prípadne sa obráťte na náš popredajný servis (telefónne číslo nájdete v záručnej knižke). Pri kontaktovaní nášho 

popredajného servisu uveďte, prosím, kódy z výrobného štítku vášho spotrebiča.

RIEŠENIE PROBLÉMOV
PROBLÉM MOŽNÁ PRÍČINA RIEŠENIE

Rúra nefunguje. Výpadok prúdu. Odpojenie od 
elektrickej siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť 
pod napätím a či je rúra pripojená 
k elektrickej sieti. 
Rúru vypnite a znova zapnite 
a skontrolujte, či sa problém 
odstránil.

Na displeji svieti písmeno „F“ a za 
ním číslo. Softvérový problém.

Obráťte sa na najbližší popredajný 
servis a uveďte písmeno alebo číslo, 
ktoré nasleduje po písmene „F“.
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