Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu
Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

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

Door

Upper heating element/grill

7. Circular heating element
(not-visible)

8. ldentification plate

(do not remove)
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1. SELECTION KNOB

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

2. TIMER KNOB

Useful as a timer.

3. THERMOSTAT KNOB
Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.

4. LED THERMOSTAT/
PREHEATING

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature reached.
Please note: Type of knob may vary
from model type. If the knobs are
push-activated, push down on the
center of the knob to release it from
seating.

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

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

FUNCTIONS

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour. The oven
must be empty during this time.

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

OFF
For switching off the oven.
2()7 LIGHT
For switching on the light in the compartment.

|_ CONVENTIONAL
" For cooking any kind of dish on one shelf only.

|éz‘0 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.

% | CONVECTION BAKE

— To cook on a maximum of two shelves at the
same time. It is a good idea to swap the position of
the baking trays halway though cooking.

DAILY USE

E’ GRILL

" For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any

of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

| ‘3’; TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

% DEFROST

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

SELECT A FUNCTION

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

ACTIVATE A FUNCTION

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

PREHEATING

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

SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or activate cooking
but allows you to use the minute minder both while a
function is active and when the oven is off.

To activate the timer, turn the timer knob to the
desired length of time:

An acoustic signal will warn you when the count-
down is finished.

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.

(D inpesit



COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPI?BCATURE DU(F:\:I-\I-I;\:ON LEVEL AND ACCESSORIES
¥ Yes 150- 170 30-90 =
Leavened cakes :
= H 4 1
L3 Yes 150- 170 30-90 *** e A
— : 2
— Yes : 160 - 200 35-90
Filled cake C’ : —J
cheese cake, strudel, fruit pie — :
( pie) X Yes . 160-200 35 gQ —_ 2
— 2/3
— Yes 160 - 180 15-35 I ﬂ
Biscuits/tartlets E Yes 150 -170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Yes 180 _200 40-60 L J
% 4 2
L3 Yes 170- 190 35- 50* , :
— 2
Choux buns — Yes 920 150 - 200 L j
% 4 2
> Yes 90 140 - 200%** : :
— 172
— Yes 220-250 10-25 L j
Meringues > Yes | 200-240 15 - 30%%* —_—— L
— Yes 180 - 200 30-45 I 2 |
Bread loaf 500 g — Yes 180 50-70 22
Bread x> Yes 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
— Yes 250 10-20 I 2 u
Frozen pizza — 4 5
L3 Yes 250 10 -20%** I :
x Yes 180 - 200 30-45 2
Salty cakes : i
vegetable pie,quiche ey :
(vegetable pie,quiche) 3 Yes  170-200 40 - 60%** _— 2
— Yes- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vents / puff pastry crackers — 4 5
> Yes- 180-190 15 - 40%** JNELENE u
. — 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes 190 - 200 45-65 I u
— 2
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 : |
FUNCTIONS E] D E] >
Conventional Grill Turbo grill Convection bake
Aeveonn ~ ARr I l ‘ .1"‘_’\"’{
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPE(PCATURE DU?I\‘/?I-II-\IION LEVEL AND ACCESSORIES
Roast pork with cracking E Yes 180 - 190 110- 150 ;;
Chicken/rabbit/duck 1 kg E] Yes 200-230 50-100 ;‘
Turkey / goose 3 kg E] Yes 180 - 200 150 - 200 ;l
Baked fish/en papillote (fillets, whole) E] Yes 170-190 30-45 ;l
ngig;égSS?;QEZS/ aubergines) E ves 180-200 >0-70 "“'i_"'"
Toasted bread [j 5 250 2-6 _\.”5“_,_
Fish fillets/slices [j 5 250 250 _\“f._’_ \;Nr
zgl;:;gféél::babs/spare ribs/ E] 5 250 15 - 30% -\“.5“.’ \viw[
Roast chicken 1-1,3 kg @ - 200-220 55 - 70** _\_”2“_'. \;N[
Roast beef rare 1 kg @ - 200 35 - 50%* .\éf
Leg of lamb/knuckle 5] . 200 60 - 90%* 2
Roast potatoes @ - 200-220 35 - 55%* ;x
Vegetable gratin @ - 200 - 220 25-55 ;x
Meat and potatoes E Yes 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ ;’
Fish and vegetables E Yes 180 30 - 50%** .\,;l,. ;’
Lasagne and meat E] Yes 200 50 - 100*** .\,;“. ;’

* Turn food halfway through cooking
** Turn food two thirds of the way through cooking (if

necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed from
the oven at different times depending on personal

preference.

The time indicated does not include the preheating phase:
we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been

reached.

FUNCTIONS E]

] %]

*

Conventional Grill Turbo grill Convection bake

[ Vol aFr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. ¢
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

—

2. Close the door as much as you can.

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

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

4, Lower the door and then open it fully.

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

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

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

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

1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously

press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
e

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

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

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. i electricity supply.

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

The oven does not work.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance E
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. oy
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE

SUR VOTRE APPAREIL AFIN
iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS = —
d’utiliser I'appareil. b
DESCRIPTION DU PRODUIT
1. Panneau de commandes
2. Ventilateur (non visible)
3. Ampoule
4. Supports de grille

(le niveau est indiqué sur la

§ 6 paroi du compartiment de
cuisson)
....... 7 5. Porte
6. Elément de chauffage
supérieur/gril
-------- 8 7. Elément chauffant rond

(invisible)
8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
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1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.
Tournez sur la position O pour
éteindre le four.

2. BOUTON MINUTEUR

Utile comme minuterie.

3. BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la
température désirée en lancant la

fonction.

3 4

4. VOYANT THERMOSTAT /
PRECHAUFFAGE

S’allume pendant le processus

de chauffage. S'éteint une fois la
température désirée atteinte.
Veuillez noter : Le type de boutons peut
varier en fonction du modele. Si les
boutons pour de type bouton-poussorr,
appuyez au centre du bouton pour le
sortir de son logement.

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

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la placant sous la grille
métallique.

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

* Disponible sur certains modeles seulement

RAILS TELESCOPIQUES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en la tenant
légerement inclinée vers le haut et en déposant la partie
surélevée arriere (pointant vers le haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissiéres aussi
loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson, sont
insérés horizontalement en les laissant glisser sur les
guides.

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

Avant d'utiliser le four, enlevez la bande de protection
[a] puis enlevez la feuille de protection [b] des rails

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

Tirez la partie inférieure du patin coulissant pour détacher
les crochets inférieurs (1) et tirez les patins coulissants vers
le haut, en les détachant des crochets supérieurs (2).

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

grille (1), puis appuyez sur la partie inférieure des patins
coulissants contre les supports de grille, jusqu’a ce que les
crochets inférieurs senclenchent (2).

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

1. Pour enlever les supports de grille, agrippez fermement
la partie externe du support et tirez-le vers vous pour sortir
le support et les deux goupilles internes de leur appui.

2. Pour replacer les supports de grille, placez-les prés de la
cavité et insérez en premier les deux goupilles dans leur
appui. Ensuite, placez la partie externe prés de son appui,
insérez le support, et appuyez fermement vers la paroi
pour s'assurer que le support est bien inséré.
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PREMIERE UTILISATION

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

FONCTIONS

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

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

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

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

CONVENTIONNELLE
* Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
0

ECOCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle
de nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Pour activer la fonction « EcoClean »,
verser 100-120 ml d'eau potable sur le fond du four
puis tourner le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur l'icone . Il est conseillé d'utiliser la
fonction pendant 35 minutes. La position de I'icone
ne correspond pas a la température atteinte lors du
cycle de nettoyage.

% | CONVECTION FORCEE

— Pour cuire sur un maximum de deux niveaux en
méme temps. Nous vous conseillons d'échanger la
position des plaques de cuisson a la mi-cuisson.

UTILISATION QUOTIDIENNE

| “ | GRIL

" Pour cuire des steaks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller du pain.
Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une plaque de cuisson pour recueillir les jus
de cuisson : placez la léchefrite, contenant 200 ml
d’eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

| ‘3’; TURBO GRIL

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

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

Pour activer la fonction de décongélation, tournez

le bouton de sélection sur l'icone B puis tournez

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

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

SELECTIONNER UNE FONCTION

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

ACTIVER UNE FONCTION

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

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

REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne lance pas la
cuisson, mais vous permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Pour lancer la minuterie, tournez le bouton de la
minuterie a la durée désirée :

un signal sonore retentit lorsque le compte a rebours
est terminé.

REMARQUES
« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de
cuisson en les faisant glisser sur le fond du four
sous peine de rayer le revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPE(chTURE i D(l,\],ﬁ;E NIVEAU ET ACCESSOIRES
= . : 2
¥ Oui - 150-170 30-90 a—
Gateaux a pate levée
s . : 4 1
L3 Oui ~150-170 30-90 *** s e
— : 2
— Oui : 160 - 200 35-90
Gateau fourré . C’ 2 —J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) : — ‘
S J ) ¥ Oui . 160-200 35 90*** —_ 2
i— I . 2/3
— Oui 160 - 180 15-35 I ﬂ
Biscuits/Tartelettes > Oui 150-170 20 - 40%** 4 2
i— I . 2
— Oui 180 _200 40-60 L J
S . 4 2
L3 Oui 1704190 35- 50* , :
i — l . 2
Chouquettes — Oui 920 150 - 200 L j
* . 4 2
> Oui 5 90 140 - 200%** : :
— Oui 220-250 10-25 l 172 u
Meringues > Oui ~200-240 15 - 30%%* —_—— L
— Oui 180 - 200 30-45 : 2 :
. [— I . 172
Pain 500 g — Oui : 180 50-70 e
Pain x> Oui 180200 30 - 80*** —_—— L
— Oui 250 10-20 I 2 u
Pizza surgelée — : 4 5
L3 Oui 250 10 -20%** I :
x> oui  180-200 30-45 2
Gateaux salés ; n—
tourte aux légumes, quiche et tarte Y ‘
( gumes. 9 ) 3 oui . 170-200 40 - 60%** _— 2
— Oui- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée — 4 5
> Oui- 180-190 15 - 40%** JNELEN u
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartes — Oui 190 - 200 45-65 L J
— . 2
Agneau/veau/beoeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 | u
FONCTIONS E] D E] >
Convection naturelle Gril Turbo gril Cuisson au four par convection
Aeveonn ~ ARr I l , m{
ACCESSOIRES . T Plat de cuisson sur Plague de cw?son/lechef.rlte Lechefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
Grille métallique . P ou plat de cuisson sur grille ) X
la grille métallique cuisson contenant 200 ml d'eau

métallique
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE . FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPTFCATURE D(;T:IE NIVEAU ET ACCESSOIRES
- S ) : 2
Réti de porc avec craquelures > Oui : 180- 190 110-150 \ )
. — ) 2
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 \ !
. . — ) 2
Dinde / Oie 3 kg — Oui 180 - 200 150 - 200 u !
. . . p— ) 2
Poisson au four/en papillote (filet, entier) —_ Oui 170 - 190 30-45 \ |
Légumes farcis X . 2
(tomates, courgettes, aubergines) == Oui 180-200 >0-70 e
Pain grillé e 5 250 2-6 >
g YIS ~
. . -~ , 4 3
Filets/tranches de poisson 5 250 250 — - \ ;
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ I ——~ I , " 5 4
Hamburgers > 250 15-30 j TITTE B SSSS §
" “~ 2 1
Poulet réti 1-1,3 kg & - 200-220 55-70** I SOy
Réti de boeuf saignant 1 kg VJ}V - 200 35-50** .\éf
Gigot d'agneau/jarret Y - 200 60 - 90** . 3 ,
Pommes de terre réties VJ}V - 200 - 220 35 - 55%* | 3 ,
Légumes gratinés Y - 200 - 220 25-55 3
Viandes et pommes de terre > Oui 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ \ ! )
Poisson et légumes > Oui 180 30-50%** .\,;l,. \ ! )
Lasagnes & viande > Oui 200 50 - 100*** .\,;“. u ! !
* Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la
cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du
four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage :
nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et de
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la
température requise.
FONCTIONS E] D E] *
Convection naturelle Gril Turbo gril Cuisson au four par convection
[ Vol aFr _J l , M

ACCESSOIRES
Grille métallique

Plat de cuisson sur
la grille métallique

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille
métallique

Lechefrite /plaque de

cuisson

Lechefrite /plaque de cuisson
contenant 200 ml d'eau

(D inpesit




NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. h
I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Utilisez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

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

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

— /|

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains,

ne la tenez pas par la poignée. Enlevez simplement
la porte en continuant a la fermer tout en la tirant
vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit dégagée de ses
appuis (b).

Placez la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une
surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.
4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

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

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

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR

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

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

1. Apreés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une
surface matelassée, les poignées vers le bas, appuyez
sur les deux fermetures en méme temps et enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique qu'il
est bien placé. Assurez-vous que le joint est bien
placé avant de remonter la porte.

2.Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

3. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R ») avant
de replacer la paroi intérieure : Pour placer correctement
les parois de verre, assurez-vous que la marque « R » se
trouve dans le coin gauche. En premier, insérez la longue
partie de la vitre marquée d’'un « R » dans les appuis

des guides, abaissez-la ensuite en place. Répétez cette
procédure pour les deux parois de verre.

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

Débranchez le four de I'alimentation, dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez I'ampoule, et revissez le
couvercle.

Rebranchez le four a I'alimentation électrique. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.

Veuillez noter : Utilisez des ampoules halogénes de 25 W/230 V type G9, T300 °C.

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

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

DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

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

: panne de courant et que le four

i est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four

. pour voir si le probléme persiste.

Coupure de courant. Débranchez

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

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

Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
ot

(i) inpesiT DHEIAN
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO Eﬁ]
PER OTTENERE MAGGIORI P L
INFORMAZIONI —

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali
o 6 (il livello é\indicato sulla parete
della cavita)
5. Porta
....... 7 6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
"""" 8 8. Targhetta matricola

(da non rimuovere)

F O °C
0 0 0
. 60 . .
< o~ f .
@. X 50, 10 60
80 -
= .S 45 « | .15 B 100° O':’C
E . 120 %
......... 4 2 Lottt 250 140
= 5 @3 g 2 220 ~.=="160
1 2 3 4

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

2. MANOPOLA DELTIMER

Utilizzabile come timer.

desiderata.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la funzione

4. SPIATERMOSTATO /
PRERISCALDAMENTO

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

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

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

LECCARDA*

GRIGLIA

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE DI
SCORRIMENTO *

==

Per facilitare 'inserimento o
la rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso I'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]

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

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

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani

(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di
scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far scattare i
ganci inferiori (2).

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la parte
esterna della griglia e tirarla verso di sé per estrarre il
supporto e i due perni interni dai rispettivi alloggiamenti.
2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino alla
parete interna del forno e inserire dapprima i due perni nei
rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la parte esterna
vicino alla sua sede, inserire il supporto e spingere con
decisione verso la parete del forno per fissare saldamente
la griglia.
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PRIMO UTILIZZO

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

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

FUNZIONI

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora.
Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.

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

OFF

Per spegnere il forno.
2()z LUCE
_—__ Peraccendere la luce nel forno.
| =] STATICO

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

ECOCLEAN

180 ECC o

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

% | VENTILATO

— Per cuocere fino ad un massimo di due ripiani
contemporaneamente. Si consiglia di invertire la
posizione delle teglie a meta cottura.

USO QUOTIDIANO

E’ 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.

| ‘3’; TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una teglia per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

\
@ SCONGELAMENTO

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

SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

AVVIARE UNA FUNZIONE

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

Una volta avviata la funzione, il LED del termostato

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

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

Questa opzione non puo essere utilizzata per
interrompere o attivare la cottura, ma permette di
utilizzare il timer sia quando é attiva una funzione
che a forno spento.

Per attivare il timer, ruotare la manopola del timer sul
tempo desiderato:

un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

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

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

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

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPEO'::?TURA D(l:\nr\‘lﬁ-l)-A LIVELLO E ACCESSORI
= Lo 2
¥ s 150 - 170 2 30-90 e
Torte lievitate — : : 2 .
L3 s 150 - 170  30-90% e A
— ; ; 2
— Si : 160 - 200 : 35-90
Torta farcita C’ ; ‘ J
cheesecake, strudel, torta di frutta — ‘ ‘
: ) X Si . 160-200 . 35-90%* —_ 2
[— I S 2/3
— Si 160 - 180 15-35 I ﬂ
Biscotti/Tortine x> s 150 - 170 20-40%x 4 2
— . 2
— Si 180 _200 40-60 L J
iy . 4 2
L3 s 170 - 190 3550 , u
L | — I . 2
Bigné — Si 920 150 - 200 L j
0y . 4 2
> s 90 - 140-200%* : :
— Si 220- 250 10-25 l 172 u
Meringhe > S 200-240  15-30%%% —_—— L
— Si 180 - 200 30-45 L
. | — | S 172
Pane in cassetta 500 g — Si : 180 : 50-70 e
Pane x> s 180-200  30-80%* —_—— L
— Si 250 10-20 I 2 u
Pizza surgelata — ! § 4 2
L3 s 250 1020 I :
x> s 180 - 200 30-45 2
Torte salate : : == ~
torta di verdure, quiche ey ‘ ‘
( Quiche) 3 S . 170-200 . 40-60%** _— 2
— Si- 190 - 200 20-30 l 2 u
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia — : : 2 2
> s- 180-190 15400 RIS u
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / — . 2
Sformati — Si 190 - 200 45 -65 L J
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 | 2 U
FUNZIONI E] D E] *
Statico Grill Turbo Grill Ventilato
Aeveonn ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
ACCESSORI ; . .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/ Leccz?rd.a o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda/ t‘egl|a con 200 ml
griglia d'acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA . FUNZIONE = PRERISC. TEMP'(EDRCI)\TURA D(U“mT)A LIVELLO E ACCESSORI
Lo : iy : N 2
Arrosto di maiale con cotenna croccante : > : Si 180 - 190 110-150 ! )
s — N 2
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200-230 50-100 \ !
. — . 2
Tacchino / Oca 3 kg — Si 180 - 200 150 - 200 u j
. . p— . 2
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) —_ Si 170 - 190 30-45 u !
Verdure ripiene ) . 2
(zucchine, melanzane) == Si 180-200 >0-70 e
Pane tostato s 5 250 2-6 >
g YIS ~
o - ~ , 4 3
Filetti / tranci di pesce 5 250 250 — - \ ;
Salsicce / Spiedini / Costine / I ——~ I , " 5 4
Hamburger 5 250 15-30 [ VP ~ T
“~ 2 1
Pollo arrosto 1-1,3 kg & - 200-220 55 - 70** P SOy
Roast beef al sangue 1 kg VJ}V - 200 35-50** .\éf
Cosciotto d'agnello / Stinchi ¥ - 200 60 - 90** L2
—~ 3
Patate arrosto & - 200- 220 35-55%* L )
Verdure gratinate Y - 200 - 220 25-55 3
Carne & Patate > i 190 - 200 45 - 100%** —
Pesce & Verdure > Si 180 30-50%** .\é,. \ ! )
Lasagne e carne > Si 200 50 - 100*** .\,;“. u ! !
* Ruotare il cibo a meta cottura
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura
(se necessario).
*** La durata e approssimata: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle
preferenze personali.
La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento:
si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura
desiderata.
FUNZIONI E] D E] >
Statico Grill Turbo Grill Ventilato
[ Vol aFr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESSORI ' . .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/ Lecca?rd.a o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda/ tleglla con 200 ml
griglia d'acqua

(D inpesit




PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

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

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

P N

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le

mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

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

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 cheil
supporto sia posizionato correttamente.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip di
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta
tirandolo verso di sé.

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

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

La lampadina utilizzata nel prodotto e progettata specificamente per gli apparecchi domestici e non é adatta
all'illuminazione generale degli ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché le
impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

: Verificare che ci sia tensione in
: rete e che il forno sia collegato
i all'alimentazione elettrica.

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

i persiste.

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

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

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto. oy
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Priruc¢nik za vlasnika | H R
ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

INDESIT
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomo¢, registrirajte ~ SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM

svoj proizvod na adresi www.register10.eu UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
iﬂi Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe INFORMACIA
uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator (ne vidi se)
3. Zarulja
4. Vodilice reSetke
o . 6 (razina je oznacena na stijenci
odjeljka za pecenje)
5. Vrata
(| B SERRR 7 6. Gornji grija¢/grill
7. Kruzni grijac
(ne vidi se)
"""" 8 8. ldentifikacijska plocica
(ne skidati)
5..58....... °
H [ ]
OPIS UPRAVLJACKE PLOCE
F O °C
@. . o 50.60. - 5 B . .
@. .E@ . '.‘ . .‘ O':,.c
......... . . "..-.,.‘{(‘). ' . *20 "..‘.-,.2-50 14120 ......
] (=] Bgas g5 25 220 500 180 160 ’
i 2 3 4
1. GUMB ZA ODABIR 3. GUMB TERMOSTATA 4. LED SVJETLO TERMOSTATA /
Za ukljucivanje pe¢nice odabirom  Okrenite za odabir Zeljene ZAGRIJAVANJE
funkcije. Okrenite u polozaj O za temperature prilikom uklju¢ivanja  Ukljucuje se tijekom zagrijavanja.
iskljucivanje pecnice. odabrane funkcije. Iskljucuje se kad se dosegne
2. GUMB MJERACA VREMENA zeljena temperatura.
Koristan kao mjera¢ vremena. Napomena: Vrsta gumba moze se

razlikovati ovisno o modelu. Ako su
gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste
gumba kako biste ga oslobodili iz
leZista.

Napomena: Vrsta gumba moze se razlikovati ovisno o modelu. Ako su gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste gumba kako
biste ga oslobodili iz lezista.

(D inpesit



DODATNI PRIBOR

POSUDA ZA
PRIKUPLJANJE
SOKOVA*

T

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

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

* Dostupno samo na odredenim modelima

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

LIM ZA PECENJE*

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

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

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

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI

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

Ostali dodatni pribor, kao Sto je plitica za pecenje,

trebalj(u se umetnuti vodoravno tako da klize na vodilicama
reSetke.

Prije upotrebe pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim

UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

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

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

[d]
UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

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

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

(D inpesit



PRVA UPOTREBA

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

FUNKCLJE

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

Otprilike jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C.

Za to vrijeme pecnica mora biti prazna.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

O ISKLJUCENO
Isklju¢ivanje pecnice.
-()z SVJETLO
—_ Ukljucivanje svjetla u pecnici.
| =] KONVENCIONALNO
[ 2/\] EKO CISCENJE

#0
Djelovanje pare otpustene tijekom ovog

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

ne odgovara temperaturi koja se doseze tijekom
Cisc¢enja.

% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKO

= PECENJE)

Istovremeno pecenje na najvise dvije razine. Bilo bi
dobro da zamijenite polozaj plitica za pecenje na
polovici pecenja.

SVAKODNEVNA UPORABA

~ Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

| “~ ] GRILL (ROSTIL))

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

| ‘3’; TURBO GRILL

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

% ODMRZAVANJE

°— Brze odledivanje namirnica. Da biste ukljucili
funkciju odledivanja, okrenite gumb za odabir prema
ikoni &5 i gumb termostata u smjeru kazaljki na satu
na bilo koju temperaturu. Ova funkcija ne zagrijava
pa se moze koristiti bilo koja temperatura. Kad se
odledivanje zavrsi, okrenite obje kontrole u polozaj O.

ODABERITE FUNKCJU

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

UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

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

ZAGRIJAVANIJE

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

POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

Ta opcija ne prekida ili uklju¢uje kuhanje, ali
omogucuje vam da upotrebljavate mjera¢ vremena
dok je funkcija uklju¢ena ili kada je pec¢nica
iskljucena.

Mjerac vremena ukljucite tako da gumb mjeraca
vremena okrenete na Zeljeno trajanje:

zvucni signal upozorit ¢e vas kada odbrojavanje
zavrsi.

NAPOMENE
+  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

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

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

(D inpesit



TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPE(??TURA TR?“;II-\'\TJE RAZINA | DODATNI PRIBOR
¥ Da 2 150 - 170 30-90 -
Kolaci od dizanog tijesta — : p .
i Da 150-170 30-90** AaFr AaFr
— : 2
— Da : 160 - 200 35-90
Punjeni kola¢ C’ : —J
torta od sira, Strudl, vocni kola¢ — :
( ) X Da . 160-200 35.90m 4 2
— 2/3
— Da 160 -180 15-35 I ﬂ
Keksi / voéne tortice E Da 150 - 170 20 - 40%*** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40 -60 L J
% 4 2
L3 Da 170 - 190 35-50%** , u
Peciva za princes krafne — Da 90 150 - 200 L 2 j
% 4 2
> Da 5 90 140-200%%* :
— 1/2
— Da 220 - 250 10-25 L j
Poljupci > Da . 200-240 15-300 A2
— Da 180 - 200 30-45 I 2 |
Struca kruha 500 — Da 180 50 - 70 L2
Kruh x> Da . 180-200 s0-gor A2
= Da 250 10-20 I 2 u
Zamrznuta pizza — : 2 p
L3 Da 250 10 -20%%* I :
x Da . 180-200 30-45 2
Slani kola¢i : i
ita od povrca, quiche ey :
(pita od povrca, quiche) 3 Da 170-200 a0-60% 4 2
— P
. . ) — Da- : 190 - 200 20-30 L j
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog tijesta — : 2 5
(X Da- 180 - 190 15 - 40%*x NELEN u
Lazanje / zapecena tjestenina / kaneloni / — B _ 2
kolaci s vocem — Da 190-200 45-65 —J
Janjetina/ teletina / govedina / — 2
svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110

FUNKCIJE D— D E] L3

Konvencionalno Grill Turbo grill (Turbo rostilj) Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)

[ ~ AR —J | f T
DODATNI . P Plitica za pecenje/plitica za " S Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR Y Lim za pecenje na o I PR Plitica za sakupljanje viska . o L

Zicana resetka T skupljanje suvisne tekucine ili lim . ", . tekucine/plitica za pecenje
zi¢anoj resetki b Gy . tekucine/plitica za pecenje
za pecenje na Zicanoj resetki 5200 ml vode

(D inpesit




TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLA ZAGRIJAVANJE TEMPE(BCATURA TR?,\:‘?'\TJE RAZINA | DODATNI PRIBOR
M L . Y 2
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom > Da 180 - 190 110-150 \ )
Pile / zec / patka 1 kg — Da 200-230 50-100 : 2 :
Puran/guska 3 kg — Da 180 - 200 150 - 200 u 2 !
Pecena riba/en papillote (file, cijela) _ Da 170 - 190 30-45 u 2 !
Punjeno povrée — 5
(tomatoes (rajcica), courgettes (tikvice), > Da 180 - 200 50-70 aA—1r
aubergines (patlidzani))
Prepeceni kruh i 5 250 2-6 >
MNesenn 'l
. . - . . ~ , 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) 5 250 250 ~— - 1 r
Kobasice/kebab/rebarca/ I ~ l , M 5 4
Hamburgeri > 250 15-30 TP I SN |
M . -~ 2 1
Peceno pile 1 - 1,3 kg & — 200 -220 55 — 70%* —— - \ ;
Slabije pe¢eno govede pecenje 1 kg ‘3; — 200 35 - 50%* q,;h,
. I o~ 3
Janjedi but/koljenica & — 200 60 — 90** | j
Peceni krumpir Y — 200 - 220 35 - 55 . 3 :
" , o~ 3
Zapeceno povrée & — 200 -220 25-55 u j
Meso i krumpiri E Da 190 - 200 45 - 100*** .\_”i_n_,. | ! j
Ribai povrce > Da 180 30 - 50%** _\__.i_.__,. \ ! |
Lasagne i meso E Da 200 50 - 100%** é !
Al ~ B

* Okrenite hranu na polovici pecenja

Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice
u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
Navedeno vrijeme ne ukljucuje fazu zagrijavanja pecnice:
preporucujemo da namirnice stavite u pecnicu i vrijeme
pecenja postavite tek kada se dosegne potrebna temperatura.

FUNKCIJE D— D E] >
Konvencionalno Grill Turbo grill (Turbo rostilj) Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)
e AFe J \ f oo
DODATNI . - Plitica za pecenje/plitica za skupljanje - o Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR . Lim za pecenje na I PG . Plitica za sakupljanje viska . L L
Zicana reSetka o suvisne tekucine ili lim za pecenje na . . . tekucine/plitica za pecenje
zi¢anoj resetki Gy ey . tekucine/plitica za pecenje
Zi¢anoj resetki 5200 ml vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio

prije obavljanja zahvata

odrzavanja ili ¢is¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace. (
uredaja.

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

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

Ne upotrebljavajte ¢eli¢nu vunu,
abrazivne zZice ili abrazivna/
korozivna sredstva za Cis¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Peénicu morate iskopcdati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne
prljavitine, za optimalne rezultate ¢iS¢enja
preporu¢ujemo pokretanje funkcije automatskog
cis¢enja. Izbjegavajte ukljuditi piroliticki ciklus
¢is¢enja dok ima ostataka kamenca. Prije ¢is¢enja
provedite ¢is¢enje kamenca na gore opisani nacin.

+ Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo cis¢enje stakla.

- Staklo vrata cistite odgovarajucim tekuéim
deterdzentom.

DODATNI PRIBOR

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

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

—

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

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

Stavite vrata sa strane, oslanjajudi ih na meku
povrsinu.

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

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

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

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

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

2. Grija¢ vratite u njegov polozaj tako da ga
podignete, lagano povucete prema sebi i provjerite je
li nosac jezi¢ca u odgovarajuc¢em sjedistu.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

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

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

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

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

ZAMJENA ZARULJE
Iskljucite napajanje pecnice, odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i ponovno navijte pokrov na svjetlo.

Ponovno ukopcajte pecnicu u struju. Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov
svjetla.

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

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena za kuc¢anske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u ku¢anstvu
(Uredba EZ 244/20009).

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. — Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.

Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.

RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RJESENJE

- Provjerite ima li struje u mreziij
. li pecnica ukopcana u struju.

i Iskljucite i ponovno ukljucite

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

Nestalo je struje. Doslo je do

Pecnica ne radi. : iskljucenja iz mreze.

e

ja

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Koristeci QR kod na Vasem uredaju E
posjetite nase web-mjesto docs.indesit.eu

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

INDESIT

A

www.register10.eu

Mo va AaPete mMAfpn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
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.......
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1. AIAKOMNTHZ ENINOTHZ
la tnv evepyomoinon Tou
@OoUPVOU eMAEYOVTAC WA
Aettoupyia. MeploTpéPte 0N

Béon O yla anevepyomoinon tou

poupvovu.

2. KOYMINI XPONOAIAKOMNTH

XpAo1o wg xpovodlakéntng.

3. AIAKOMNTHZ OEPMOZXZTATH

JTPEPTE TO YA va eMAEEETE

tnv emBupuntr Beppokpaoia,
EVEPYOTIOLWVTAG TNV EMAEYUEVN
AelToupyia.

4

4. LED OEPMOXTATH /
NMPOOGEPMANZH

AvdBel katd ) dadikacia

Bépuavonc. ZBAvEL LOAIC O POUPVOC

MOAIC @TACEL OTNV €MOUPNTA
Bepuokpaaia.

Y nugiwon: O TUMog Twv SIAKOTTTWV UMopE!
va SlapEpeL amd Tov TUTIO TOU LIOVTEAOU.

Edv o1 SIaKOTTTEC evepyoTTOIOUVTAL JE

Tiieon, TECTE GTO KEVTPO TOU SIAKOTTN YId
VaL TOV ameAeUBepWOoETE amod Tn Béon Tou.

> nuelwon: O TUmog Twv SIAKOTTTWY UTopEl va dlapépel and Tov TUTIO ToU HovTENOUL. EQv ot SIOKOTTTEG evepyOTTOIOVUVTAL LE
Tileon, MEOTE OTO KEVTPO TOU SIAKOTITN Yyla va Tov anmeAeuBepwaeTe anod Tn B€on Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOWWOTOINOTE TOUG yia TO
PrIOIO TOU GayNnToL 1 yIa TN
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK
Kal AAAWV OKELWV
KQTAANAWV yla Xpron oTo
(POUPVO.

ANINOXYANEKTHZ *

T

la xprion we tapi yla to
Hayeipepa KpeaTog, Paplwy,
AQXQVIKWY, QOKATOLQ, K.ATT. 1}
Y10 TOTTOBETNON KATW aTTd TN
oXdpa yla Tn CUAAOYN TWV
XUHWY UQYEIPEUATOG,

* AlatiBeTal uOVO O€ OPIoUEVA UOVTEND
O apiBuoC Kal 0 TUTTOC TWV €APTNUATWY UMOPEl va SIAPEPEL avAAoya [E TO LOVTEAO TTIOU AyOPAOATE.
ANQ aecoudp UMoPOoUV Va ayopaoToUV XWPIoTA amd TO KEVTPO eEUMTNEETNONG TTEAATWV.

TOMOGETHXH THX ZXAPAZ KAl AAAQN

EZEAPTHMATQON

TomoBeTioTE TN OXAPA OTO ATTAITOUKEVO ETTIMESO
KPATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow TAELpd
(rou €ivat yuplopévn mpog ta emavw).

TAYI WHZIMATOZX *

KINHTOI OAHI Ol *

=

MNa va Balete kal va Bydlete

la va Privete Pwpl kat riteg
€UKOAQ €€QPTAATAL.

AN Kal KpEag, PAapl og
AASOKOAA KATT.

3TN OUVEXELD OUPETE KATA URKOG TWV 08NYWV PEXPL TEPUAL.
ANa a&eooudp, 6mwe 1o TaYi {axapomAACTIKNAG, TTPETTEL VA
TomoBetouvtal opt{dvTia, CUPOVTAC TA OTOUG 0dNYoUC.

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

Mpv xpNOIUOTTOINOETE TO YOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTOTEUTIKN TAWVia [a] KOl OTN CUVEXELD OPAIPEDTE TO

AQAIPEZH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [c]

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

Ta Avw AyKloTpa (2).

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

[d]

AOQAIPEZH KAI EMANATOIMOOETHZH OAHIQN PA®IOY

1. Ta va agaipéoete Toug 0dNyouC PaPLwV, TIIACTE
0T1aBepd To EWTEPIKO TUrUA Tou 08nyoU Kal TpafréTe To
TIPOC TO MEPOC OAC YIO VA APAIPECETE TO OTHPLYA KAl TOUG
500 E0WTEPIKOUG TIEIPOUE aro TNV UTTOSOXN.

2. a va enavatonoBetioete Toug 0dNyoUS PAPLWY,
TOTMOOETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
€loaydyete Toug S0 TEIPOUC OTIC UTTOSOXKEG TOUG.

3TN OUVEXELD, TOTTOOETHOTE TO EEWTEPIKO PEPOG KOVTA OTNV
urrodoxr), TOTTOBETAOTE TO OTAPLYUA KAl TIEOTE 0TaOEPA
TIPOG TO TOiXWUA TNG KOINGTNTAG yia va BeBaiwdeite 6Tl o
0dny6¢ Tou paglov gival oTaBepoToINUEVOC KOAA.
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NMPQTH XPHZH

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

Mpiv EeKIviioETE TO PAOIUO GAYNTOU, CUVIOTATAL
va (eoTaiveTte TO PoLPVO ASELD £TOL WOTE va
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OOUEG.

AEITOYPTIEX

A@alp€oTe Ta XaPTOVIA  TUXOV TTAACTIKO QIAU Ao TO
POUPVO KAl aPalpEoTE amo péoa Ta e€aptriuata.
ZeoTtdvete TO @oUpvo otoug 250 °C yia mepimou

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

> nuelwon: 2uvioTatal va agPIoETe TO XWPO PETA TN XPNoN TNG
OUOKELNG Yla TTPWTN popd.

OFF (ANENEPFONOIHZH)
lMNa 1o of3ric1po Tou Poupvou.

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

" Na 1o Priotpo omoloudrmote gidouc payntol ot
€va puovo pdaol.

ECOCLEAN

#0

H §pdon tou atpou mou aneAevBepwveTal
KATA TOV €101KO KUKAO KaBapIopou Pe xapnAn
Beppokpaocia, eMTPEMEL TNV EVKOAN AQaAipeon TNG
BpwHIAC Kal TwV UTTOAEIMHATWY TpOo@iuwy. Na va
evepyomnolnoete tn Asttoupyia “EcoClean” pi€te
100-120ml méo1uo vePO OTNV KATW EM@PAVELQ TOU
@OUPVOU, OTN CUVEXELA OTPEYPTE TO KOUWTTL EMAOYNAG
Kal Tov emAoyéa Beppootdrn oto €ikovidio. Eival
KOAUTEPA VA XPNOIUOTIOIRCETE TN AElTOUPYIa yla
35 Aentd. H B6¢on tou eikovidiou dev avTtioTolxel 0Tn
Beppokpacia mov eMTUYXAVETAL KATA TOV KABAPIOUO.

% | CONVECTION BAKE (XYMB. WHZIMO)

— Ta Priotpo og 00 PAPLa TO TTOAU TAUTOXPOVA.
Mia kaAn 16éa givat va al\dlete tn Béon Twv TaPIWV
Ynoipatog otn Héon Tou Ynoipatoc.

KAOHMEPINH XPHZH

g

| v~ | GRILL (TKPIA)

" Na va Ynoete oto YKPIA urmpt{OAeg, couBAdkia,
AoukdAvika, Aaxavikd oyKpatév, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwui. Otav Yrvete kpéag oto grill,
OLVIOTATAL VO XPNOIUOTIOLEITE TO Tai Ynoipatog yia
TN CUANOYN TWV XUUWV YPnoipatog: TomoBeTAoTe TO
Tayi og omolodnmote emimedo KATW amod Tn oxdpa Kal
npocBéote 200 ml méoipo vepo.

| ‘3’; TURBO GRILL (TPHFOPO FKPIA)

MNa va PAoete HEyANA KOUPATIO KPEATOG
(umoUTIa, POOT YTTLY, KOTOTTOUAO). ZuvIioTATal Va
XPNOOTOLEiTE TO TAP( PNOipaTOC Yia TN GUANOYH
TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBetAoTe TO TAYIi O€
omotodnmoTe emimedo KATw anmd Tn oxapa Kal
npooBéote 200 ml méoipo vepo.

|%| ANOWY=H

°~ Ta anmoPuén @ayntou mio yprnyopa. MNa va
EVEPYOTIOINOETE TN AstToupyia amdéPpuéng yupiote Tov
SlakomTn emAoynig oTto elkovidio B8 kal, otn cuvéxela,
yupiote Tov dlakomTn Tou Bepuootdtn Se€looTpopa
o€ onoladnmote Bepuokpaacia. Auth n Aeltoupyia
Oev Beppuaivel, omoTe pmopei va xpnotpomotnOei
omoladnmote Bepuokpaaia. Otav oAokAnpwOEei n
anmoPuén, yupiote ta Vo xelplotrpla otn Béon 0.

EMINOTH AEITOYPIIAX

MNa va emAéEeTe pla Aeltoupyia, OTPEYTE TOV
61kadémtn emAoyrn¢ oto cUUBOAO pe TN AelToupyia Tou
embupeite

ENEPFOMNOIHXTE MIA AEITOYPTIA

MNa va EekivioeTe pia Aeltovpyia mou emAEEate,
TEPLOTPEYTE TOV mMAoyéa BepooTATN Yia va
puBuioete TNV emBuuNTA Bepuokpaocia. MNa va
OlaKOYPETE TN AelToupyia omoladnToTe OTIyury, of3oTe
TO OUPVO, MEPIOTPEYTE TO KOUUTTI EMIAOYNC KAl TOV
emMoyéa Beppootdatn otn 6éon (.

MPOGEPMANZH

MOoAig evepyomoinBei n Aeitoupyia, To LED tou
Beppootdrn Ba avdyel emonuaivovtag 0TI EeKivnoe n
Sladikaoia mpobépuavonc. Z1o téhog TN dtadikaaoiag,
10 LED Beppootdrn ofrjvel umodelkvuovtag 6Tt 0
QOUPVOC EPTACE OTNV EMAEYHEVN BEpUoOKpaaia:

> TO onuEio auTod, TOOOETHOTE TO PaynTd HéEoa Kal
TIPOXWPNOTE OTO PAYEIpEUQ.

PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Auti n emAoyn 6ev S1aKOTTEL i EVEPYOTIOLEL TO
MPOYPAUUA PNCIHaTOC aANd oag EMTPETEL vVa
XPNOLUOTIOINOETE TO XPOVOUETPNTH, EITE OTO
dldotnua mou n Aeltoupyia gival evepyn rj 6tav o
@oUpVvoC gival offnoTdc.

lNa va evepPyoTTOINOETE TO XPOVOSIAKOTITN,
TMEPIOTPEYTE TOV OTO €MOLUNTS XPOVIKO SldoTnua:

‘Eva nxnTik6 orjua mpoeldoTolei OTI TEAEIWOEL N
avtiotpoen yétpnon.

>HMEIQXEIX

«  MnV KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TUAMA TOU
(POUPVOU PE AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete moTé okeLN 1 TAYPLAd OTO KATW
MEPOC TOU POUPVOU, KABWC £TOL UMopEi va
MPOKANOEL (NULd oTNV epayLé emMicTpWON.

+  Mnv tonoBeteite Bapld fapn otnv méPTA Kal
MNV KPATIECTE QMO TNV MOPTA.
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MINAKAZ WHXZIMATOX

ZYNTATH AEITOYPTIA NMPOGEPMANZH GEPMgEPAZIA A(I,l;\:rl](_ﬂA EMINEAO KAl EEAPTHMATA
¥ Nat . 150-170 30-90 2
— ablr
Kéik mou (povoKkwvouv .
= H 4 1
L3 Naw  150-170 30-90 *** s e
— ; 2
— Nat : 160 - 200 35-90
MeMIoTo KEIK C’ : —J
TOICKEIK, OTPOUVTEN, (pPOUTOMITA — ‘
(ra P oP ) X Nat  160-200 35 gQ —_ 2
— 2/3
— Nat 160 - 180 15-35 I ﬂ
MmiokoTta/TapTES x Nat 150-170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Nat 180 _200 40-60 L J
% 4 2
L3 Nat 1702190 35- 50%** , :
. — 2
Touvdakia — Nat 90 150 - 200 L j
% 4 2
> Nat 5 90 140 - 200%** : :
— Nat 220-250 10-25 l 172 u
Mapéyka > Na  200-240 15 - 30%%* —_—— L
— Nat 180-200 30-45 I 2 |
®patioha Yo 500 k6 — Nao 180 50-70 22
Ywpi x> Na 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Nau 250 10-20 I 2 u
Kateuyuévn mitoa —
% Nat : 250 10 -20%** 4 2
x> Nat  180-200 30-45 2
ANHUPA KEIK ; i
TTETa AN QVIKWY, Kl ey ‘
(niwa Aax o 3 Nar  170-200 40 - 60%** —_— 2
— Nai- . 190-200 20-30 l 2 u
BoA-o-Bav/Z@oMidteq — : 4 5
> Nat- - 180-190 15 - 40%** JNELEN u
Nalavia/Zupapikd oto poupvo/ — ) ) 2
Kaveovia/Ohav CI Nau 190-200 45-65 J
; . . . — 2
Apvi/Moaoxdapl/BoSive/Xoipvé 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 | u
AEITOYPTIES E] D E] >
Juppatikod TKpIA Yxapa Turbo YR olUo oTov oUPVO LE aépa
Aeveonn ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
AZEZOYAP Sydpa Mdto Ynoipatog >kevog ) TaYi Ynoipatog otn AUTOOUANEKTNG / ATOOUANEKTNG / Tawi
oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog Ynoipatog pe 200 mlvepod
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MINAKAZ YHXZIMATOXZ

SYNTAMH AEITOYPTIA NMPOGEPMANSH GEPM%PAZ'A A('I’\L\::TE"\A EMIMEAO KAl EEAPTHMATA
YN16 xo1p1vo pe KpakéNVyk E Nat 180 - 190 110- 150 u 2 I
Kotomoulo / kouvéhl / mama 1 kg — Nat 200-230 50-100 \ 2 !
FTalomouAa / xrva 3 kg — Nat 180 - 200 150 - 200 u 2 !
Yapi oto @oupvo / e \adokoAAa p— ) } 2
(OO, ONOKANPO) — Naut 170-190 30-45 u j
Fepiotd Aayxavika X ) . 2
(TOPATEC, KOAOKUOAKIA, HENTLAVEC) == Nat 180-200 >0-70 e
Wnuévo o ~ 5 250 2-6 Lo
O\éta/koppdtia Yaplov e 5 250 250 _\“f._’_ \ 3 ;
Noukavika / coufAdkia / maidakia / I ——~ I , " 5 4
XdunoquKsp 5 250 15-30 [ ~ A
Ynt16 kotémoulo 1-1,3 kg VJF — 200-220 55 - 70** _\_”2“_'. \ ! r
Ynto Bodvo 1 kg X — 200 35 - 50%* .\é,.
MmoUTL apvio/kéToL Y — 200 60 - 90** ! 3 )
Wntég matdteg Y — 200-220 35-55%* 3
NAXaVIKG OYKPOATEV Y — 200-220 25-55 3
Kpéag kat matateg E Nat 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ u ! I
Yap1 kat Aaxavika E Nat 180 30 - 50%** .\,;l,. u ! I
Nalavia kat Kpéata > Nau 200 50 - 100*** .\,;“. u ! !
*TLPIoTE TO PAYNTO OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU
pnoiuatog
** TuploTe To PaynTéd oTa SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPAVOoU
pnoiuatoc (av eival anapaitnTo).
**¥ EKTIMWMEVN XPOVIKN OldpKela: Mmopeite va apalpeite
TO PAYNTO ATO TO POUEVO O SIAPOPETIKOUG XPOVOUC,
avAAoya PE TNV TTPOCWTTIKK TTPOTIUNON.
O UTTOBEIKVUOLEVOC XPOVOC Oev TIEPINAUPBAVEL TN dAoN
TPOBEPUIAVONG: CLUVIOTATAL VA TOTTOBETE(TE TO PayNTO OTO
(POUPVO Kal va pUBUICETE TO XpOVO PNCIUATOC OV ApoU O
(POUPVOC PTACEL OTNV AMAITOULEVN Bepuokpaaia.
AEITOYPTIES E] D E] >
Jupfatikod TKpA >xapa Turbo Yrolpo oTov oUpVo LE aépa
[ Vol aFr _J l ‘ .\‘L’Vf
AZEXOYAP Svéoa Midto Ynoipatog YKeVOG N TaYi YnoipaTog oTn AUTOCUANEKTNG / AToOUANEKTNG / Tawi
Xap oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog Ynoipatog pe 200 mlvepo
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BquthsiTE 0TI N OUCKEUN €XElL Mnv xpnotponoleite ua’q)\)\lkd Qopdte MPOOTATEVTIKA yAvTIa.
KPUWOEL TIPLV TPOXWPTNOETE O o@pouvyyapakia, }\EIGVTIKG ~ Hovuokeun npémnel va amoouvoedei
cuvtripnon 1 Kabapiouo. OUPHOATAKIA N )\slqvuka/&qﬁpwuka ané TV mapox PEVUATOC TIPIV
Mnv xpnotpomnoleite KGGGPIOT,IKGI kaBwg HTopElva amé omoladnmote epyacia
ATHOKAOAPIOTEG. KATAOTPEYPOULV TIC EMPAVEIEC TNG ouvtAPeNoNngG.
OGUOKEUNG.
E=QTEPIKEZ EMIOANEIEX + Avundpxel SUOKOAN BPWHIA OTIC ECWTEPIKEG ETMPAVELEG,

OULVIOTATAL VA EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUPYIA AUTOUATOU
kaBaplopov yia BéATioTa amoteAéopata KaBaplopou.
ANo@eUYETE TNV EVEPYOTTOINGN TOU KUKAOU TTUPOA.

KaBapioTe Tic em@dveleg Ue éva uypd mavi amnd PIKPoIveC.

Edv undpxouv moAéG akaBapaieg, mpooBéote oto vepd Aiyeg

gg\\;\? g s;ca%?oppunavnkou We 0udETEPO PH. ZKOUTIOTE e éva kaBapiopol €4V UTIAPYOLY uno)\sjuuaTq OAATWV. Mpwv armo6
’ . . , , TNV evepyoroinon, kabapioTe Ta GAATa e TOV TPOTIO TTOU

Mnv Xpnooroleite SIOBPWTIKA ) AMTOEETTIKA ATTOPPUTTAVTIKG. MEPIYPAPETA TIO TIAVW.

Edv kamolo amé autd ta mpoidvta £pBet katd AaBog oe emagn

ME TIG EMQPAVEIEG TNG OUOKEUNG, KOBOPIOTE TO AEOWG ME Eva » Hnibpta umopei e0koha va agaipebei kat va

enavatomnoBeTnOei mpokelpévou va SieukoAuvOei To

UYPO TIAVL LE HIKPOIVEC. kaBdapiopa tou t(apiov.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX «  KaBapilete 10 KpUOTANNO TNE TOPTAC KE EISIKO LYPO

+  Metdtn Xxprion, aPrioTe TO POUPVO VA KPUWOEL KAl QmmoPPUMAVTIKO.
KaBapioTe Tov, Katd mPOTiuNon evw gival akopn (eotdc, AZESOYAP
YO VA OQAIPETETE TIG EMKABIOEIS 1) TOUG AEKEDEC TTOU = , , .
SNUIOUPYOVVTAL AT TA UTIONEIUIATA TPO@GV. Ma val AQNOTE Ta va LOUNGOOLV OE VEPD JIE AMOPPUTTIVTIKG HETA T
QIMOPOKPUVETE TUYOV GUMITUKVWLIC TIOU OXNUATIoTNKe amd  XPNON- XPNOILOTIOIGTE YAVTIAL(OUPVOU YIA TO XELPIGHO TOUG,
TO MAYEIPEUA PAYNTWV PE UPNAT TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, €QV €ival oaKOpN C€oTd. Ta UTTOAEIMMATA PAYNTWY HITOPOUY va
QQAOTE TO POUPVO VA KOUWOEL EVIENDC KOl T GUVEELD agpaipebouv VKOAA pe KATAMNAN BoupToa i GPouyyapAKL.

KaBapioTe e Eva LPACUA 1) GPOUYYApPL.

AQAIPEZH KAI ENANATOIMNOGETHXH MNOPTAX

1. Ma va apaipéoete TV MoPTa, avoiTe EVIEADG Kal
KatePAOTE Ta AYKIOTPA WG OTOU PTdoouv o€ Béon

amacpAAIoNG.
g =4

3. ENavatonmoBeTAoTE TV TOPTA PETOAKIVWVTAC TV TIPOG TV

AN N\ TIAEUPA TOU PoUpPVOU, eVBUYpaupiCovTag TOUG YavT(oUG TwV
2 , , , , , pevTeaESWV UE TIC €8peC TouG Kal aogahilovtag Tnv endvw
« K\eiote v népta 600 TEPIOOBTEPO PMOPELTE. TIAeUPA 0TV €8P0l TOU KAOE PEVTEDE.

Midote kaAd ;ﬂ\é T,TOET)?,KGI He Ta 600 Xépia— pnv T KPKC;\TQTE 4., Xaun\WOTE TN TIOPTO KAl 0T GUVEXELD AVOIETE TV EVTEAWC,
art6 T XetpoAaPry. AAG APAIPECTE TNV TIOPTOL EVW TNV KAEIVETE  y¢ . . . .. ‘

. . A s . AUNAWOTE Ta AYKIoTPA OTNV apxIKr Toug Béon: BePaiwBeite
TPawvtag mpog Ta endvw (a) TauToXpova £we 6Tou Byel amd (')TlHl'g KaTeRAG a¥€ ewg)\(b C rlldr(f)). XIK Touc Béon: Bed

TAm;EGpG,(T)QZ (b). 5OT0LGTN L TAELOA. TTAVG OE LA LGAKE 5. AokipdoTe va kheioeTe Ty mopTa kat PePaiwdeite Ot
Eﬁl(p%ﬂg TV TIOPTa 0N KA TIAEUPG, TTAVW G Hid HOAAKN lval eUBLYPAUUIOHEVN HUE TOV TTIVOKA EAEYXOU. AlAQOPETIKA,

eMavaAAPETe Ta Mapandavw Brpata.

XAMHAQZTE THN EMANQ ANTIZTAZH

1. Bydhte tnv avtiotacn and tnv é5pa tng, otn 2. o va enavagépeTe TNV avtiotaon otn Béon
OUVEXELD XAUNAWOTE TNV. ¢, tpaPnréte ehappd mpog TNV MAeLPA oag Kal
BeBaiwbeite 611 TO YAwooidl otApIEng Bpioketal oe
Kavovikn 6éon.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. A@oU BYAAeTE TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTAOETE

O€ Ul HAAOKA EMI@AVELD HE TN XElPOAARH TTpo¢ Ta
KATw, MEoTe TaUTOXPOova Ta SUO KALTT cUYKpATNONG
Kal a@alpéoTe TNV Avw ywvia TnE moépTac Tpawvtag
TTPOG TNV MAEVUPA OaG.

2. ZnKWOTE KAl KpATAOTE 0TABEPA TO E0WTEPLKO TLAUL
Katl pe Ta d00 x€pPLa, aQalpéoTE TO KAl TOTMTOBETAOTE TO
O€ Ul HAAOKA EMIQAVELD TIPLV TO KABapIoETE.

3. TormmoBetriote avd 1o evoldpeco Tuipa Tou T(aptov
(ue TNV €vdel&n “1R”) Tpilv TOMOOETACETE TO ECWTEPIKO
t(aut: Na ™n owotA enavatonoBétnon Twv T(apiwy,
BeBaiwOeite 611 TO “R” €ival opatd oTNV APIOTEPN
ywvia. Elcaydyete mpwta Tn Pakptd mAevpd tou
taplov mou @épel TNV évoelén “R” oTic umodoxég
OUYKPATNONG KAl 0TN OUVEXELD KATERAOTE TO OTN
Béon tou. Emavaldfete Tn diadikacia kal yia ta Svo
pépn tou tCapion.

4. EmavatonoBeToTe TNV dvw ywvia: Eva KAIK
Oeixvel 0TI TomoBeTriOnke ocwoTd. BeBaiwbeite
OTIL N TOIHOUXA €ival KAAA otaBgpomoinuévn mptv
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&avd To Kammdkl Tou AaunThea.

> nuelwon: Xpnotuomorote Aaumntrpe aroyovou 25 W/230 V tumou G9, T300 °C.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu
Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

Panel sterowania
Wentylator (niewidoczny)
Lampka

AN =

Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na
sciance komory piekarnika)

Drzwiczki

. Grzatka gérna/grill

7. Grzatka okragta
(niewidoczna)
Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

o »n

OPIS PANELU STEROWANIA
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1. POKRETLO WYBORU

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

2. POKRETLO MINUTNIKA

Moze by¢ uzyte jako timer.

3. POKRETLO TERMOSTATU
Obréci¢, aby ustawi¢ zadana
temperature dla wybranej
uprzednio funkgji.

4. DIODA TERMOSTATU /
NAGRZEWANIA

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

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

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

nacisna¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

BLACHA NA

Z

SCIEKAJACY TLUSZCZ*

RUSZT

T

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

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do
pofozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn
zaroodpornych.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

==

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku goérze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowana ku gorze).

Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
wsuwac poziomo w szyny.

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a

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

aby odczepi¢ dolne haki (1) i pociagna¢ prowadnice
wysuwane do gory, zdejmujac je z gornych hakéw (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a
nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

[d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzng
czesc¢ drabinek i pociggnac ja do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic czes¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone $cianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s odpowiednio
zabezpieczone.
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PIERWSZE UZYCIE

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

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

FUNKCJE

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

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

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

OFF

Do wytaczania piekarnika.
2()z LEKKIE
Do wiaczania oswietlenia komory piekarnika.
| =) KONWENCJONALNE

" Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
|#(y| ECOCLEAN

1#0 |

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i
resztki jedzenia mozna z tatwoscig usuna¢ za pomoca
pary. Aby wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,EcoClean’,
nalezy nala¢ 100 -120 ml wody pitnej na dno
piekarnika, nastepnie ustawic¢ pokretto wyboru oraz
pokretto termostatu na ikone . Najlepiej jest uzywac
funkcji przez 35 minut. Pozycja ikony nie odpowiada
temperaturze osiggnietej w trakcie czyszczenia.

% | PIECZ. KONWEKCYJNE

— Do jednoczesnego pieczenia na maksymalnie
dwodch potkach. Zaleca sie zamiane potozenia blach
po uptywie potowy czasu pieczenia.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

E’ GRILL

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

| ‘3’; TURBOGRILL

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

° :
@ ROZMRAZANIE

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

WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obrécic pokretto wyboru
do pozycji oznaczonej symbolem zadanej funkgji
WLACZANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrocic
pokretto termostatu, by ustawic¢ zagdana temperature.
Aby wytaczy¢ funkcje, ustawi¢ pokretto wyboru
funkcji oraz pokretto termostatu odpowiednio w
potozeniu (5)

NAGRZEWANIE

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

USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa ani nie programuje pieczenia,
a jedynie umozliwia wykorzystanie wyswietlacza jako
minutnika, zarowno wtedy, gdy wiaczona jest jakas
funkcja, jak i wtedy, gdy piekarnik jest wytgczony.
Aby uruchomi¢ minutnik, obréci¢ pokretto minutnika
i ustawic zadany czas:

zakonczenie odliczania do zera zostanie
zasygnalizowane dzwiekiem.

UWAGI
« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPE(E‘CATURA CZAS(I;",\‘VANIA POZIOM | AKCESORIA
¥ Tak 150 - 170 30-90 _\éﬁ
Ciasta drozdzowe
-y 4 1
L3 Tak 150170 30-90 ¥ e A
) o —_ Tak 160 - 200 35-90 2
Ciasto z nadzieniem —J
sernik, strudel, ciasto owocowe —
( ) X Tak 160 - 200 35 90*** —_ 2
— 2/3
— Tak 160-180 15-35 I ﬂ
Kruche ciasteczka/Rogaliki > Tak 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Tak 180 _200 40-60 L J
-y 4 2
L3 Tak 170-190 35-50%** , u
. — 2
Choux buns (Ptysie) — Tak 90 150 -200 L j
S 4 2
> Tak 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Tak 220-250 10-25 L j
Bezy > Tak 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L
— Tak 180 - 200 30-45 I 2 u
Bochenek chleba 500 kg — Tak 180 50-70 .\,1/;2[,.
Chleb x> Tak 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
=] Tak 250 10-20 I § u
Mrozona pizza — 2 p
L3 Tak 250 10 -20%** I :
x Tak 180 - 200 30-45 2
Stone ciasta s
tarta warzywna, quiche iy
( ywna, quiche) 3 Tak 170 - 200 40 - 60%** —_— 2
— Tak- 190-200 20-30 : 2 :
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki — 2 5
> Tak- 180-190 15 - 40%** JNELEN u
Lasagne / zapiekany makaron / — 2
cannelloni / zapiekanki EI Tak 190-200 45-6 —J
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — 2
wieprzowina 1 kg — Tak 190-200 80-110 L J
FUNKCJE E] D E] *
Konwencjonalne Grill Turbogrill Konwekcyjne pieczenie
[ ~ aFr L J l , M
AKCESORIA ) ) Blacha do pieczenia / Blacha na f s Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt FQrma do p|eczen|a. Sciekajacy thuszcz lub forma do Blacha na saekajﬁcy th}szcz / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . ) . ; Blacha do pieczenia .
pieczenia umieszczone na ruszcie napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

TEMPERATURA CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE (°C (MIN POZIOM | AKCESORIA
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skorka E Tak 180 - 190 110- 150 \ 2 )
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 \ 2 !
Indyk/ges 3 kg — Tak 180 - 200 150 - 200 . 2 ,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) _ 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-45 —J
Warzywa faszerowane ; — 5
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines > Tak 180 - 200 50-70 A—1r
(baktazany)) ‘
Tosty ™ 5 250 2-6 . 5 n
Filety rybne/kawatki ”’ 5 250 250 2 :
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ ~ , " 5 4
hamburgery D 5 250 15-30 Lo Ve r Tf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg ‘3; - 200 - 220 55-70%* _\.”2“_,_ 1 ! ;
Befsztyk krwisty 1 kg ‘3; - 200 35-50%* ,‘%ﬁ
Udziec barani/golonka ¥ - 200 60 - 90** ! 3 ]
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) Y - 200-220 35-55%* u 3 !
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) VJ}V - 200-220 25-55 u 3 !
Miegsa i ziemniaki E Tak 190-200 45 - 100*** .\_”i_n_,. | ! j
Ryby i warzywa * Tak 180 30 - 50%** _\__.i_.__,. | ! |
Lazania i mieso 3 Tak 200 50 - 100%* — L

* Obroécic¢ potrawe w potowie czasu pieczenia

** Obroéci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia

(w razie potrzeby).

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z
piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od

indywidualnych preferenciji.

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

FUNKCJE E]

i

%)

*

Konwencjonalne Grill Turbogrill Konwekcyjne pieczenie
[ ~ aFr | | l ‘ M
AKCESORIA ) . Blacha do pieczenia / Blacha na P Blacha na sciekajacy ttuszcz /
Ruszt Forma do pieczenia Sciekajacy ttuszcz lub forma do Blacha na $ciekajacy thuszcz/ Blacha do pieczenia

umieszczona na ruszcie

pieczenia umieszczone na ruszcie

Blacha do pieczenia

napetniona 200 ml wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

Nie stosowac zrgcych ani sciernych detergentéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej
$ciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartoscig wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia,

a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

urzadzenia.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do
czyszczenia, poniewaz moga
one uszkodzi¢ powierzchnie

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

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

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

Aby utatwié czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozyc je
ponownie.

Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

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

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

e

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

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

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

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

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

OPUSZCZANIE GORNEJ GRZALKI
1. zdja¢ element grzewczy z uchwytu i obnizy¢ go.
—_—— -

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

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

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

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

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

WYMIANA ZAROWKI

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

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

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

Zarowki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie dotykac zaréwek gotymi rekami - slady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek. Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

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

. czy usterka nie ustgpita.

Piekarnik nie dziata.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu N —
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.indesit.eu E

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce A
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowe;j
ot

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

INDESIT SCANATI CODUL QR DE PE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

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

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda

Ventilator (nu este vizibil)

Bec

Ghidaje pentru gratar

o, 6 (nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru

preparare)

Usa
Rezistenta superioard/grill
7. Rezistenta circulara

Ll o

N
oW

““““ 8 (nu este vizibil3)
8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)
5..58....... °
}J [ ]
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
F O] °C
@. . o . .eo. - 5 B . .
@-. T .“.5.-'-- T - oz
........ . . :.-..,. 40 ' . 20 :.-.,.- 250 14120 ......
..... ) =] BJss 55 25 220 )5 180 160 ’
i 2 3 a
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. BUTONUL TERMOSTATULUI 4. LED-UL TERMOSTATULUI/
Pentru pornirea cuptorului prin Rotiti pentru a selecta temperatura FUNCTIEI DE PREINCALZIRE
selectarea unei functii. Rotiti in dorita, activand functia selectata. Se aprinde pe durata procesului
pozitia O pentru a opri cuptorul. de incalzire. Se stinge odata ce
2. BUTONUL CRONOMETRULUI temperatura dorita este atinsa.
Poate fi utilizat ca temporizator. Vd rugdm sd retineti urmatoarele:

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

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacd selectoarele trebuie apdsate
pentru a f activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.

(D inpesit



ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

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

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

* Disponibil numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

==

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT*

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

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

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

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

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

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

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

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

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

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

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

[d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

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

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

(D inpesit



PRIMA UTILIZARE

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

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

FUNCTII

Indepartati elementele de protectie din carton

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

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

OFF (OPRIT)
Pentru oprirea cuptorului.

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

—_ | CONVENTIONAL

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

ECOCLEAN

B0 £ - |
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Pentru a activa
functia ,EcoClean’, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35 de minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

% | COACERE CONVECTIE

— Pentru prepararea pe maxim doua niveluri in
acelasi timp. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

UTILIZAREA ZILNICA

E’ GRILL

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

prajirea feliilor de paine. Atunci cand frigeti carne,

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

| ‘3}’ TURBO GRILL

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

% DECONGELARE

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

SELECTATI O FUNCTIE

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

ACTIVAREA UNEI FUNCTII

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

PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activatd, LED-ul termostatului

se va aprinde, semnaland inceperea procesului

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

SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza
procesul de preparare, insa va permite sa utilizati
temporizatorul, atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a activa temporizatorul, rotiti butonul
temporizatorului la durata de timp dorita:

Un semnal acustic va anunta finalizarea numaratorii
inverse.

NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

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

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

(D inpesit



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPE(chTURA Dl(J,\';m-A NIVEL SI ACCESORII
- 2
= Da 150 - 170 30-90 a—
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit):
: = 4 1
L3 Da 150- 170 30-90 ** e A
— 2
— Da 160 - 200 35-90
Prajiturad umpluta : C’ —J
rdjiturd cu branza, strudel, placinta cu fructe): —
(préj Fuaep ) X Da 160 - 200 35— gQ _— 2
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 I ﬂ
Biscuiti/mini tarte > Da 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 L J
Y 4 2
L3 Da 170-190 35-50%** , u
N \ — 2
Choux a la creme — Da 90 150 - 200 L j
> Da 90 140 - 200%%* L 2
— 1/2
— Da 220-250 10-25 L j
Bezele > Da 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L
— Da 180 - 200 30-45 I 2 |
Franzela 500 g — Da 180 50-70 .\,”;21,.
Paine > Da 180 - 200 30 - 80*** 4 2
— Akl {
— Da 250 10-20 I 2 :
Pizza congelata — 2 p
L3 Da 250 10 -20%** I :
x Da 180 - 200 30-45 2
Prajituri sarate AR ~
lacinta cu legume, quiche Y
(p gume, quiche) 3 Da 170 - 200 40 - 60%** —— e
— 2
o o — Da- 190 - 200 20-30 L J
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj: — 2 2
K Da- 180- 190 15 - 40%** e, :
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 - 200 45-65 L J
. . . — 2
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 I u
FUNCTII E] D E] *
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie
Aeveonn ~ ARr I .\_r .1"‘_’\"’{
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt

ratarul metalic < -
9 gratarul metalic

tava de copt

cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPE(E{CI-\TURA Dl(::lmA NIVEL SI ACCESORII
. - iy 2
Muschi de porc cu sorici crocant > Da 180-190 110- 150 \ )
L < — 2
Pui/iepure/rata 1 kg — Da 200-230 50-100 u j
A x — 2
Curcan/gasca 3 kg — Da 180 - 200 150-200 u j
- L - — 2
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) —_ Da 170 - 190 30-45 u !
Legume umplute — 5
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines > Da 180 - 200 50-70 aA—1r
(vinete))
Paine prajits “” 5 250 2-6 >
MNesesn al
. . . o~ , 4 3
Fileuri/medalioane de peste 5 250 250 ~— - 1 r
Carnati/frigarui/coaste/ I ~~ l , “ 5 4
hamburgeri > 250 15-30 TR B VSN |
. x . o~ 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg & — 200-220 55 - 70** —— - \ ;
Muschi de vitd, in sange 1 kg ‘3; — 200 35-50%* ,‘%ﬁ
< . o 3
Pulpa de miel/But 3 — 200 60 - 90** ! ]
Cartofi copti Y — 200 - 220 35 - 55%* . 3 :
. w~ 3
Legume gratinate & — 200-220 25-55 u j
Carne si cartofi > Da 190 - 200 45 -100%** .\_”i_n_,. \ ! l
Peste silegume > Da 180 30 - 50%** _\__.i_.__,. \ ! |
Lasagna si carne x Da 200 50 - 100*** _\é, : ! B
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doua treimi din
durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de
preferintele personale.
Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire:
Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii
dorite.
FUNCTII E] D E] >
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie
[ Vol aFr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tavd de colectare a Tavd de colectare a
Gratar metalic rstarul mitslic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
9 gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

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

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa
cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

4

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini — nu o tineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sd inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

1. Trageti in afara rezistenta din locasul sau, apoi
coborati-o.

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,

apasati simultan cele doua cleme de fixare si [\ 4
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-l si amplasati-l pe o suprafata
moale Tnainte de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,, 1R")
fnainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R” poate
fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai, introduceti
latura lunga a geamului marcata cu litera,,R"in locasurile
de sustinere, apoi coborati-o in pozitie. Repetati aceasta
procedura pentru ambele panouri de sticla.

INLOCUIREA BECULUI

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu energie electricd, desfiletati capacul becului, inlocuiti
becul si infiletati la loc capacul becului.

Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu energie electrica. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen de 25 W/230 'V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incdperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastra le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

: Asigurati-va ca nu este intrerupt
: : curentul electric, iar cuptorul este
i Pana de curent. Deconectare de la | conectat la reteaua electrica.
: reteaua electrica. : Opriti si reporniti cuptorul,
5 . pentru a verifica daca defectiunea
. persista.

Cuptorul nu functioneaza.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
Utilizadnd codul QR de la aparat
Vizitand site-ul nostru web docs.indesit.eu E
Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din A N

certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. [l
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Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI INDESIT PROIZVOD

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
uredaj na adresi www.register10.eu
Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe
uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLJA

OPIS PROIZVODA

Kontrolna tabla
Ventilator (ne vidi se)
Lampica

.......

AN =

Precke
(nivoi su prikazani na zidu
unutradnjeg dela pecnice)

5. Vrata
....... 7 6. Gornji grejac / rostilj
7. Kruzni grejac
(ne vidi se)
"""" 8 8. Plocica za identifikaciju

(ne uklanjajte je)

OPIS KONTROLNE TABLE

1. DUGME ZA ODABIR

3. DUGME TERMOSTATA

F O] °C
0 0 N
X 60 . .
5 . . .
@. X 50, .10 o0
80
5. B 45 15 100 O-?C
..-" .... . con e 120 N
.... et 40 2 Lt 280 140
= = Bas 5 25 220 )50 180 190
i 2 3 4

4. LED TERMOSTAT /

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite prekida¢ O na

polozaj kako biste iskljucili rernu.
2. DUGME TAJMERA

Koristi se kao tajmer.

Okrenite ga da biste odabrali
Zeljenu temperaturu aktiviranjem
izabrane funkcije.

PREDZAGREVANJE RERNE

Uklju€uje se tokom procesa
zagrevanja rerne. Iskljucuje se
nakon $to se postigne Zeljena
temperatura.

Obratite paznju na sledece:

Tip dugmeta moze da se razlikuje u
zavisnosti od tipa modela. Ako se
dugmad aktiviraju pritiskom, pritisnite
sredi$nji deo dugmeta da biste ga
otpustili iz leZista.

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moZe da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju
pritiskom, pritisnite sredisnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz leZista.
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DODACI

ZICANA RESETKA

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T

Koristi se kao pleh za
pecenje mesa, ribe, povrca,
fokace itd. ili je mozete
postaviti ispod Zicane reSetke
ako Zelite da prikupite saft od
pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima
Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Drugi dodatni pribor se moze kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako 5to Cete je lagano
iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu zadnju stranu

(usmerenu nagore).

KLIZNE POLICE | VODICE

KLIZNE VODICE*

==

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

PLEH ZA PECENJE*

Koristi se za pecenje svih
vrsta hleba i peciva, kao i
pecenja, ribe u sopstvenom
soku itd.

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po vodicama
do kraja, koliko god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao $to je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomerajuéi duz vodica.

Pre korid¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim i

[a]

sa kliznih vodica.

UKLANJANJE KLIZNIH VODICA [c]
Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili donje
kuke (1) i povucite klizne vodice nagore, skidajudiih sa

gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]

Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim pritisnite
doniji deo kliznih vodica na vodice police, dok donje kuke
ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji deo
vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli nosac i dva
unutrasnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz Supljinu
i prvo umetnite dva pina u lezZiste. Zatim, postavite
spoljasnji deo blizu leziSta, umetnite nosac i ¢vrsto
pritisnite prema zidu Supljine da bi se vodica pravilno
pricvrstila.
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PRVA UPOTREBA

Nova pec¢nica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise.

FUNKCLJE

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite
sav dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrejte pecnicu na 250 °C na otprilike sat vremena.
Tokom ovog procesa, pe¢nica mora biti prazna.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

O ISKLJUCENO
Koristi se za iskljucivanje rerne.

<()- OSVETLJENJE
Koristi se za paljenje svetla unutar rerne.

|: KONVENCIONALNO

~ Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

|éz‘0 ECOCLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci
kojoj se svi ostaci hrane unutar pe¢nice mogu
jednostavno otkloniti. Da biste aktivirali funkciju
,EcoClean”, sipajte 100-120 ml vode za pi¢e na dno
rerne, zatim okrenite dugme za biranje i dugme
termostata na ikonu. Najbolje je da se funkcija koristi
35 minuta. Pozicija ikone ne odgovara temperaturi
koja je dostignuta prilikom ¢isc¢enja.

% | KONVEKCIONO PECENJE

— Za pecenje na maksimalno dve resetke
istovremeno. Preporuc¢ujemo menjanje pozicija
plehova za pecenje na polovini pecenja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

E’ GRIL

~ Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i
kobasica, gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na
rostilju. Kada pecete meso, koristite pleh za pecenje
da biste prikupili sokove od pecenja: postavite pleh
na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode
za pice.

| ‘3’; TURBO GRIL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa

(but, pecena junetina, piletina). Predlazemo vam da
koristite pleh za pecenje da biste prikupili sokove od
peclenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 200 ml vode za pice.

\
@ ODMRZAVANJE

Koristi se za brze odmrzavanje. Da biste aktivirali
funkciju odmrzavanja, okrenite dugme za biranje na
ikonu G, a zatim okrenite dugme termostata u smeru
kretanja kazaljki na satu na bilo koju temperaturu.
Ova funkcija ne greje, tako da moze da se koristi
bilo koja temperatura. Kada se odmrzavanje zavrsi,
okrenite dve kontrole na polozaj O.

IZABERITE FUNKCJU

Da biste izabrali funkciju, ukljuc¢ite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju

AKTIVIRANJE FUNKCUE

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite
dugme termostata da podesite Zeljenu temperaturu.
Da biste prekinuli funkciju u bilo kom trenutku,
iskljucite rernu, okrenite dugme za odabir i dugme
termostatana ()

PREDZAGREVANJE

Nakon sto aktivirate funkciju, ukljucice se

LED termostat koji oznacava pocetak procesa
predzagrevanja. Na kraju ovog procesa, LED
termostat e se ugasiti $to znaci da je rerna dostigla
Zeljenu temperaturu: sada mozete ubaciti hranu i
poceti sa pripremanjem.

PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne prekida niti aktivira pripremu hrane,
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
i kada je bilo koja funkcija aktivna, i kada je rerna
iskljucena.

Okrenite dugme za podesavanje na zeljenu duzinu
vremena trajanja na tajmeru:

Zvucni signal ¢e vas obavestiti kada vreme istekne.

NAPOMENE

+  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

+  Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna
rerne posto to moze ostetiti emajl.

+  Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.
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TABELA ZA PECENJE

. PREDZAGRE- | TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCUA "0 oc (MIN NIVO | DODATNI PRIBOR
= 2
3 Da ; 150-170 ; 30-90 i
Kolaci s praskom za pecivo — : : 2 .
L3 Da . 150-170  30-90% e A
— z : 2
— Da : 160-200 : 35-90
Torte i koladi sa filom C’ : ; —J
Cizkejk, strudla, vo¢na pita — : ‘
(cizke) pita) X Da 160200 = 35-90% —_ 2
— 2/3
— Da 5 160 - 180 5 15-35 : :
Biskviti/kolacici 3 Da 1504170 . 20-40%% 4 2
— 2
— Da | 180 _200 | 40-60 u u
Y 4 2
> Da 170-190 3550 , u
. — 2
Princes krofne — Da 90 150-200 L j
% 4 2
> Da 5 90 - 140-200%* : :
— 172
— Da 5 220-250 5 10-25 u u
Puslice > Da = 200-240 . 15-30%* —_—— L
— Da 180 - 200 30-45 I 2 |
— 172
Vekna hleba 500 g — Da % 180 % 50-70 A
Hleb x> Da  180-200 30-80% —_—— L
— Da 250 10-20 I 2 u
Zamrznuta pica — : : 2 p
> Da 250 1020 I :
> Da  180-200 | 30-45 2
Salty cakes (Slane pite) : § i
ite sa povréem, kis ey : ‘
(pite sa p ) 3 Da  170-200  40-60%* _— 2
— 2
o ‘ — Da- 5 190-200 5 20-30 u u
Volovani/pecivo od lisnatog testa — : : 2 >
(X Da- . 180-190  15-40%* RIS u
Lazanje / zapecena testenina / kaneloni / — 2
zapeceni kolaci EI Da 190-200 45-65 —J
Jagnjetina / teletina / govedina / — 2
svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110

FUNKCIJE E]

Konvencionalno

] (5] 3

Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje

DODACI 5
Zic¢ana resetka

Aalr

Pecenje hrane na zi¢anoj

reSetki

L 7 SN
Pleh za pecenje/pleh za sakupljanje
masnoce ili posuda za pecenje na
Zi¢anoj resetki

Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za
masnoce /pleh za pecenje  pecenje sa 200 ml vode
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCUJA PRE&Z’\’:\J@RE' TEMPE(TCATURA TR?&?,\'I\”E NIVO | DODATNI PRIBOR

. R . iy 2
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom > Da 180-190 110-150 \ )
Piletina/zecetina/pacetina 1 kg — Da 200-230 50-100 \ 2 !
Curetina/guscetina 3 kg — Da 180-200 150-200 u 2 !
Pecena riba / u foliji (fleti, cela) — Da 170-190 30-45 L
Punjeno povrée ) _ . 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) == Da 180-200 50-70 e
Tostirani hleb e 5 250 2-6 >

Neseeen ~
. . S . ~ , 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) 5 250 250 ~— - 1 ;
o . . Dm , 5 4

Kobasice/Cevapi Rebra/Hamburgeri 5 250 15 - 30*% — " \ r

; . Dw 2 1
Peceno pile 1-1,3 kg & - 200-220 55 -70%* ~— - \ r
Krvavi biftek 1 kg X - 200 35— 50%* —
Jagnjeci but/kolenica ¥ - 200 60 - 90** L2
Peceni krompir VJ}V - 200-220 35-55%* \ 3 |
Povrce gratinirano Y - 200-220 25-55 : 3 ,
Meso i krompir > Da 190-200 45— 100%** —
Riba i povrce > Da 180 30 - 50%** .\,;l,. \ ! )
Lazanje i meso E Da 200 50 — 100%** .\,;“. u ! j
* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme
(ukoliko je potrebno).
*** Predvidena duzina trajanja: hranu moZete po
sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevanija:
predlazemo vam da ubacite hranu u pecnicu i podesite
vreme trajanja pripreme tek nakon $to se pecnica zagreje do
Zeljene temperature.

FUNKCIJE E] D E] >

Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje
[ ~ aFr - J l ‘ m{

DODACI Petenje hrane na

Zi¢ana resetka v
zi¢anoj resetki

Pleh za pecenje/pleh za sakupljanje
masnoce ili posuda za pecenje na
zi¢anoj resetki

Pleh za sakupljanje masnoc¢e/  Pleh za kapanje/ pleh za
pleh za pecenje

pecenje sa 200 ml vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili Cis¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdzenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
kontakt sa povrSinom uredaja, odmah prebrisite
vlaznom krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu
od isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno
vode, ostavite je da se potpuno ohladi, a potom
obrisite krpom ili sunderom.

uredaja.

Ne koristite vunene Zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciSc¢enje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

« Ako na unutradnjim povrSinama ima uporne
prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata c¢is¢enja. Izbegavajte aktiviranje
pirolitickog ciklusa ¢is¢enja kada ima ostataka
kamenca. Pre aktiviranja, obavite ¢is¢enje kamenca
kao $to je prethodno opisano.

« Za$to jednostavnije Cis¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢is¢enja ih
ponovo postaviti .

+ Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, potpuno ih otvorite
i spustajte kvacice dok ne budu u otklju¢anom
polozaju.

— \/44\/’

g. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da ih
zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a)

i oslobadate iz njihovog lezista (b).

Polozite vrata da leze na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih pomerati
prema rerni, poravnati kuke Sarki sa njihovim lezistem
i pricvrstiti gornji deo u leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su

u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
1. I1zvadite grejac¢ iz lezista, a potom ga spustite.
—— -

2. Da biste vratili greja¢ na svoju poziciju, podignite
ga, povucite lagano ka sebi i proverite da li je Zljeb na
svom lezistu.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drskom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuce ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vri¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutrasnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego $to pocnete sa ¢is¢enjem.

3. Namestite srednje okno (oznaceno slovom,1R”)
pre nego sto vratite unutrasnje okno: Da biste
pravilno postavili staklena okna, vodite ra¢una da
oznaka ,R” moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite
duzu stranu stakla obelezenu slovom ,R” u lezista,

a potom ga spustite na polozaj. Ovu proceduru
ponovite za oba staklena okna.

ZAMENA LAMPICE

IskljuCite pecnicu sa napajanja, odsrafite poklopac svetla, zamenite lampicu i postavite poklopac nazad.
Poncl)vo prikljucite pecnicu na elektri¢cnu mrezu. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za
svetlo.

Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009).

Sijalice se mogu nabaviti u naSem postprodajnom servisu. - Sijalice ne drZite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju mogu
osteti. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUC UZROK RESENJE

. Proverite da li postoji dovod

i elektri¢ne energijeidalije

. pecnica priklju¢ena na elektri¢nu
i mrezu.

. Iskljucite pecnicu i ponovo je

i ukljucite kako biste proverili da li
. je kvar i dalje prisutan.

. Nestanak struje. Iskljucenje iz

Pecnica ne radi. . elektricne mreze.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:
Koris¢enjem QR koda na uredaju E
sa nase internet stranice docs.indesit.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda. oy

(i) inpesiT DHEIAN
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo | S L
HVALA, DA STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE INDESIT

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da &

vam bomoIIaP:kci nudili celovlit servlis in podporo ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE Eﬁ]
POSKENIRAJTE KODO QR NA

iﬂf Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU

navodila.

OPIS IZDELKA

Upravljalna plos¢a
Ventilator (ni viden)
Luc
Vodila za pekace
(viSina je navedena na steni
notranjosti aparata)
Vrata
11 11 7 . Zgornji grelnik/zar

7. Okrogli grelnik

(ni viden)

"""" 8 8. Identifikacijska plo3cica
(ostati mora namescena)

AN =

o »n

OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE

F 0] °C
: o o 9
Ca, R 50, ) y .10 60
45- .15 2 @ o.°c
@. .@ @ as 30 2 220 )00 180 160140 A

1. 1ZBIRNI GUMB 3. GUMB ZA NASTAVITEV 4. LED-DIODA ZA
Za vklop petice z izbiro funkcije. TEMPERATURE TEMPERATURO/PREDGRETJE
Za izklop pecice zavrtite gumb v Obrnite, da izberete zeleno LED-dioda med segrevanjem sveti.
polozaj O. temperaturo in vklopite izbrano Ko se aparat segreje na zeleno
2. GUMB CASOVNIKA funkcijo. temperaturo, LED-dioda ugasne.
Uporabite ga lahko kot ¢asovnik. Opomba: tip gumpba se lahko razlikuje

glede na model. Ce so gumbi aktivirani
s pritiskom, pritisnite na sredino gumba,
da se sprosti.

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da
se sprosti.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

Univerzalni pekac uporabite
Za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC*

DRSNA VODILA. *

=

Za lazje vstavljanje ali

Za peko kruha in peciva ter
odstranjevanje pribora.

tudi za pripravo pecenke, rib
v lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vstavite na Zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila najprej
naslonite dvignjeno zadnjo stran.

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je
mogoce.

Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri Cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zascitni trak
[a] in nato Se zascitno folijo [b].

[a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite zatice (1)
in nato povlecite drsna vodila navzgor, da jih odstranite z
zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato spodniji
del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se spodnji zatici
pritrdijo (2).

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

1. Ce zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunaniji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako da iz
lukenj izvlecete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih postavite
blizu vdolbine in najprej v ustrezni luknji vstavite dva
zati¢a. Nato blizu ustrezne luknje postavite zunanji del,
vstavite nosilec in mocno pritisnite proti steni vdolbine
tako, da se prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.
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PRVA UPORABA

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
PriporoCamo, da pred pripravo hrane segrejete
prazno pecico, da tako odstranite vse morebitne
vonjave.

FUNKCLJE

S pedice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro.
V tem ¢asu mora biti pecica prazna.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

O IZKLOP
Za izklop pecice.
-(): Lu¢

- Za vklop osvetlitve notranjosti pecice.

|: OBICAJNA PRIPRAVA HRANE

Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
|é?0 ECOCLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri
nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Za vklop funkcije
,EcoClean” na dno pecice zlijte 100-120 ml pitne
vode in nato zavrtite izbirni gumb ter gumb za
nastavitev temperature v polozaj ikone. Priporo¢amo,
da funkcijo pustite delovati 35 minut. Polozaj simbola
ne sovpada s temperaturo, na katero se aparat
segreje med cis¢enjem.

% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKA PEKA)

— Za pripravo na najve¢ dveh nivojih hkrati.
Po preteku polovice ¢asa priprave, spremenite
polozaj pekaca.

VSAKODNEVNA UPORABA

| “~ | GRILL (ZAR)

~ Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na zZaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru,
priporo¢amo, da uporabite pekac za prestrezanje
sokov: pekac vstavite na katero koli visino pod
reSetko in dodajte 200 ml pitne vode.

| ‘3’; TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite pekac
za prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli
visino pod resetko in dodajte 200 ml pitne vode.

@ ODMRZOVANJE

°- Za hitrej3e odmrzovanje hrane. Ce Zelite
vklopiti funkcijo odmrzovanja, obrnite izbirni gumb
na ikono 5, nato pa obrnite gumb termostata v smeri
urinega kazalca na poljubno temperaturo.
Ta funkcija ne segreva, zato lahko uporabite katero
koli temperaturo. Ko je odmrzovanje koncano,
obrnite oba krmilna elementa v polozaj O.

IZBIRA FUNKCLE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj
zelene funkcije.

VKLOP FUNKCIJE

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature, da nastavite Zeleno temperaturo.

Za prekinitev funkcije lahko kadar koli izklopite
pecico in zavrtite izbirni gumb ter gumb za nastavitev
temperature v polozaj Q.

PREDGRETJE

Ko ste vklopili funkcijo, LED-dioda za temperaturo
zasveti, kar pomeni, da se je zacelo predgretje
aparata. Po konc¢anem predgretju LED-dioda za
temperaturo ugasne, kar pomeni, da se je pecica
ogrela na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku
polozite hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.

NASTAVITEV CASOVNIKA

Ta moznost ne prekine ali vklopi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo minutnega
opomnika, in sicer tako med delovanjem funkcije kot
ob izklopljeni pecici.

Za vklop ¢asovnika z gumbom nastavite Zelen ¢as:
zvocni signal vas opozori na konec odstevanja.

OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Podnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se
jih ne drzite.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPE(‘FCATURA { TR'(Q,\;?'\';UE VISINA IN PRIBOR
¥ Da 150-170 30-90 _\;“_
Kvaseno pecivo
Y 4 1
L3 Da 150-170 30-90 *** s A
— 2
— Da 160-200 35-90
Polnjeno pecivo C’ —J
skutino pecivo, zavitek, sadna pita —
( P pita) X Da 160-200 35 9Q —_ 2
— 2/3
— Da 160-180 15-35 I ﬂ
Piskoti/kolacki ¥ Da 150-170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 L J
Y 4 2
L3 Da 170-190 35-50%** , u
. — 2
Princeske — Da 90 150-200 L j
— 4 2
> Da 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Da 220-250 10-25 L j
Beljakovi poljubcki > Da 200-240 15-30%** —_—— L
— Da 180 -200 30-45 I 2 |
Struca kruha 500 g — Da 180 50-70 .\,”;21,.
Kruh x> Da 180-200 30 - 80*** —_—— L
— Da 250 10-20 I 2 :
Zamrznjena pica — 2 p
L3 Da 250 10 -20%** I :
x> Da 180-200 30-45 2
Slane torte e
zelenjavna pita, pita z nadevom -
(zelenjavna pita, p ) 3 Da 170-200 40 - 60%** _— 2
— Da- 190-200 20-30 : 2 :
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega testa — 2 2
> Da- 180-190 15 - 40%** JNELENE u
Lazanja / pecene testenine / kaneloni / — 2
narastki — Da 190-200 45-65 L J
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina — 2
1'kg e Da 190-200 80-110 L J
FUNKCIJE E] D E] *
Klasi¢no Zar Turbo grill (Hitri zar) Konvekcijska peka
Aeveonn ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
PRIBOR Retetka Peka Originalni pekac/prestrezni pekac Prestrezni pekac¢/ Prestrezni peka¢/pekac
na resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac 2200 mlvode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCLA PREDGREVANJE TEMPE(chTURA TR?I\:III.\I\'I\UE VISINA IN PRIBOR
Svinjska pecenka z ocvirki E] Da 180-190 110-150 ;;
Pis¢anec/kunec/raca 1 kg E] Da 200-230 50-100 ;‘
Puran/gos 3 kg E] Da 180-200 150-200 ;l
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) E] Da 170-190 30-45 ;l
Fpoalgjdeiri‘:i:i?:)eunéjlfe‘f Tajéevci)) E Da 180-200 >0-70 "“'i_"'"
Popecen kruh [j 5 250 2-6 _\.”5“_,_
Fish fillets/slices (Ribji fileji/kosi) [j 5 250 250 _\“f._’_ \;Nr
El:nl:absuer/gk:rli?iab/rebrca/ E] 5 250 15-30% N 5 y \viw[
Pecen piscanec 1-1,3 kg @ - 200-220 55-70** _\_”2“_'. \;N[
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg @ - 200 35-50%** .\éf
Jagnjedje stegno/kraca @ - 200 60-90** ;,
Pecen krompir @ - 200-220 35-55%* ;x
Gratinirana zelenjava @ - 200-220 25-55 ;x
Meso in krompir > Da 190-200 45-100%+* —
Ribe in zelenjava > Da 180 30-50%** .\,;l,. ;’
Lazanja in meso E] Da 200 50-100*** .\,;“. ;’

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano

**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa
priprave.

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar
koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

Prikazan ¢as ne vkljucuje predgretja: pocakajte, da se pecica
segreje na zeleno temperaturo, in Sele nato poloZite hrano v
pecico ter nastavite ¢as priprave.

FUNKCIJE E] D E] >
Klasi¢no Zar Turbo grill (Hitri zar) Konvekcijska peka
[ Vol aFr _J 1_[ .\‘L’Vf
PRIBOR . Peka Originalni pekac¢/prestrezni pekac Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac/pekac
Resetka . . . - . N
na resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac 2200 mlvode

(D inpesit




CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih Cistilcev.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih ¢istilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
Cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Uporabljajte zascitne rokavice.
Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

poskodovali povrsine aparata.

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode.

Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je $e nekoliko
topla, da odstranite obloge in madeze ostankov hrane.
Da se morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica
priprave hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi,
pocakajte, da se pecica popolnoma ohladi, in jo nato
obirisite s krpo ali gobico.

. Ce so na notranjih povrsinah trdovratni madezi,
za optimalne rezultate ¢iS¢enja priporo¢amo
samodejno funkcijo ¢is¢enja. Izogibajte se vklopu
Cistilnega piroliti¢nega cikla v prisotnosti ostankov
vodnega kamna. Pred vklopom izvedite Cis¢enje
vodnega kamna, kot je opisano zgoraj.

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

vev v

znova namestiti, da si tako olajsate CiScenje stekla.

- Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim
Cistilnim sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

"

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite

jih za rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto
demontirali, Ce jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno
nekoliko vlecete navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz
vpetja (b).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju spustili do konca.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
1. Grelnik izvlecite iz vpetja in ga spustite.
/ _

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri ¢emer mora
biti jezicek v pravem vpetju.
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CLICK & CLEAN - CISCENJE STEKLA

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko
povrsino z ro¢ajem navzdol, istocasno pritisnite na
pritrdilni sponki in odstranite zgornji rob vrat tako,
da ga povlecete proti sebi.

4. Ponovno namestite zgornji rob: ¢e zaslisite klik,
to pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte
se, da je tesnilo na pravem mestu, preden namestite
vrata.

2. Z obema rokama dvignite in Cvrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga odistite.

3. Preden ponovno namestite notranje steklo,
namestite vmesno steklo (oznac¢eno z, 1R"):

Za ustrezno ponovno namestitev notranjega stekla se
prepricajte, da je v levem vogalu vidna ¢rka ,R".

V drzali najprej vstavite dolgo stranico stekla,
oznaceno z,R" in steklo nato spustite v ustrezni
polozaj. Ta postopek ponovite za obe stekli.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

Izkljucite pecico iz elektricnega omrezja, odvijte pokrov luci, zamenjajte zarnico in pokrov znova privijte.
Pecico znova priklopite na elektri¢no napajanje. Pelice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.
Opomba: uporabite halogenske Zarnice 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske aparate in ni primerna za splo$no osvetlitev prostorov

(Uredba ES 244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s koZo poskoduijejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.

ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJA MOZEN VZROK RESITEV

: Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni
§ : tok in ali je pecica priklopljena na
i Izpad elektri¢ne energije. i elektri¢cno napajanje.

: Prekinitev napajanja. i Zizklopom in ponovnim vklopom
: . pecice preverite, ali je napaka 3e
: vedno prisotna.

Pecica ne deluje.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi E
z obiskom nase spletne strani docs.indesit.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. oy

(i) inpesiT DHEIAN
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO, WO NPUABAJNIN BUPIB INDESIT

6i , . . .
o T S el rouenn ST BIACKAHYHTE QRKOR HA

NPUCTPOI, OB OTPUMATHU

iﬂf Mepea BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoYMTaiTe DOAOATKOBY IHOOPMALIO

iHCTPYKLiT 3 TeXHiKn 6e3neKn.

onnuc BuPObY

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTunatop (He BMAHO)
Jlamnouka
HanpamHi gna pewitku
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHL
pobouoi Kamepn)
[BepuAaTa
11| 7 . BepxHin HarpiBanbHun
enemeHT/rpunb
7. KpyroBun HarpiBanbHUN
........ 8 eneMeHT
(He BMAHO)
8. MacnopTHa Tabnnuka
(He 3HiMaTn)

AN =

o »n

OMUC NMNAHEJTI KEPYBAHHA

F O] °C
? 60 ? 5 ?
Ca, R 50, ) y .10 60
45- .15 > & o.°c
@@ o i
@' .@ @ s 30 2 220 )00 180 60" ..
] 2 3 a
1. PYYKA BUBOPY 3. PYYKA TEPMOCTATA 4. IHOWKATOP TEPMOCTATA/
lLlo6 yBiMKHYTM AyxoBY Wwady, MoBepHiTb Ana BU6OPY NOTPiIGHOI NOMNEPEAHE HATPIBAHHA
BnbepiTb 6yab-aKky ¢yHKUito. o6 TemnepaTypu 1 akTusauil YMmnKa€eTbcA Nig vyac npouecy
BMMKHYTW AyXOBY Wady, NOBEpPHiTb  BUOpPaHOi GyHKLT. HarpiBaHHA. BuMnkaetbca
KHOMKY Y MONOXKeHHA Q. NP BOCATHEHHI NOTPiGHOT
2. PYYKA TAUMEPA Temneparypu.
[ae 3mory 3pyyHo 3BEPHITL YBary: TUM pyykn MOXe
BMKOPWCTOBYBATY TaliMep. BIAPI3HATACA B 3aN1€XKHOCTI Big Moaen.

AKLLO pYYKM € PyUKamy HAaTUCKHOTO
TWMNY, HATUCHITb Ha LIEHTP PYUKM, L1100
BMBECTW 11 3 rHi3aa.

3BEPHITb YBary: TUM PyYky MOXe BIAPISHATVCA B 3aN1€XKHOCTI Bif MoAeni. AKLO pyUKM € pyYKammn HAaTUCKHOTO TUMY,
HATUCHITb Ha LUEHTP PYyYKY, LWOoO BMBECTW 1T 3 rHi3Aa.
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nPUNAAASA

PELWIITKA

BukopuctoByeTbca ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK
nifcTaBKa Ana KacTpysb,
GopM N4 BMUNiKaHHA TOPTIB
Ta IHWOrO XapOCTiNKOro

naaoH*

T

BUKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
6ntoaa AnA roTyBaHHA M'ACa,
prbK, 0BOUIB, POKaYi TOLLO
abo nincTaBKy Nif PeLLiTKO
L5 COKY, WO BUTIKAE Mif vac

JINCT ANnAa BUNIKAHHA*

BrkopurcTOBYETHCA ANA
FOTYBaHHA XNi6OOYNOYHNX i
KOHAWTEPCHKMX
OOPOLLHAHMX BMPOOIB, a
TaKoX MeyeHi, 3aneyeHor B

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

==

[na nonerweHHA
BCTaHOBJ/IEHHA ab0
BUTATYBaHHA Npunaaan.

neprameHTi prbu ToLLO.

KYXOHHOIO nocyny. FOTyBaHHA.

*HaaBHUM nuLwe B AeAKUX MOOENAX
KinbKicTb Ta TUN NPWNaAAs MOXe BiAPIZHATNCA 3aNexHo Bifg NpuadaHol mogeni.
IHLWI akcecyapm MOXKHa NPKUABGATN OKPEMO B LIEHTPI MICIANPOAAKHOrO 0O6CIYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PELWWITKU TA IHLLOIo nPUnAaaA
CnoyvaTKy BCTaBTe peLliTKy Ha 6axkaHOMy piBHi,
YTPUMYIOUN i1 TPOXU HAaXMNEHOIO BFOPY, Ta HATUCHITb Ha
NiAHATY 3aHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHW3Y.

[Micna uboro NOCyHbTE 1 FOPU30HTASNIbHO B3[0BX
HanNpPAMHKX AKOMOra Aani.

[HWe npunagana, HanpyKnag, MUCT ANA BUMNIKAHHA,
Cnif BCTaBNATY FOPU3OHTasIbHO, NPOCYBA0UM 1Oro no
HaNpPAMHNM.

BUCYBHI NMoJinul TA TPUMAMI NOJINLb

MOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3aueniTb BEPXHi raukn Ha HaNPAMHUX ANA PeLwliTKn
(1), NOTIM MPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY TENECKOMIYHNX
HaNPAMHUX 0 HAMPAMHUX ANA PELLITKY, MOKU HUMHI
raykum YyTHO He 3adiKCytoTbCA (2).

MNepepn BUKOPUCTaHHAM JYXOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY
[a], a noTiM BMAaniTb 3axucHy ¢onbry [b] 3 TeneckonivuHmx

3HATTA TENECKONIYHUX HANPAMHMUX [c]

MOTArHITL HYUMKHIO YACTUHY TeNeCKOMiYHOT HANPAMHOI,
LLIOO BiguenuTy HUHI radku (1), i NOTArHITL TeneckoniyHi
HaNPAMHi Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHIX raukis (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX A)14 PELLITKU
1. LLlo6 3HATN HaNPAMHI ANA peLUiTKX, MiLHO TPUMAaoUNCb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTATHITB ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTI OMopy i ABa BHYTPILUHI LUTUTN 3i CBOIX THi3A.
2. lllo6 BCTaHOBWTM Ha MicLie HANPAMHI ANs PeLuiTKy,
po3TaluywTe ix 6ina 3arnmbéneHb, nonepesHbo
BCTAHOBMBLUM Ha MicuA aBa wtnudTu. Micna yoro,
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTVHY 6inA ii rHi3ga, BCTaBTe
onopy, i MiLJHO NPUTUCHITB ii O CTIHKM 3 3arNnbneHHAMN,
o6 BNEBHUTUCA, LLO HANPAMHA HANEXHVIM YAHOM
3aKpinneHa.
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NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATK 3anaxu, Wo
3aNNWKUANCA Nicna 1T BATOTOBJIEHHSA; Lie He €
HeCnpaBHICTIO.

Tomy, nepL Hi>K roTyBaTn XXy, peKOMeHAYEMO NPOorpiTu
NOPOXHIO AyxoBy wady, Wob ycyHyTn 6yab-aKi
MO>K/NBI 3aMaxu.

OYHKUII

3HiMiTb i3 fyX0BOI Wadu 3aXMCHY KaPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 HET BCe Npunagan.
Harpinte nyxoBy wady go 250 °C npotarom
nNpnbnun3sHo ogHiei rognHu. Mpu ubomy gyxosa wada
Ma€ 6y TV NOPOXKHBLOIO.

3BEPHITb YBary: PEKOMEHAYETLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
MiCNA NEPLIOro BUKOPUCTaHHA MpUnagy.

BUMKHEHHA
AnAa BUMKHEHHA ayxoBoi wadwu.

- CBIT/IO
~[nAa BMUKaHHA CBiTNa y BiggineHHi.

| — | CTAHOAPTHUN

[nA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTpPaBK IMLE Ha
OfHI nonuui.

OYHKUIA ECOCLEAN

X0 7 ; .

[ia napw, Wo BMBINbHAETLCA Nif Yac UbOro
crneuianbHOro HU3bKOTEMNEePaTypPHOro LUKy
OUULLEHHA, AA€ 3MOTY Nlerko BMaanaTn bpya Ta
3annwkn ixi. Llob aktneysaTtn PyHkuito «<EcoClean»
Hanuite 100-120 MA NMNTHOT BOAW B HUXKHIO YaCTUHY
AyxoBoi Wwadu, Nicnsa Yoro BCTAaHOBITb PyUYKy BUGOpy
M PyuKy TepMOCTaTa B NONIOXKEeHHA 3i 3HauKoM. Kpalye
BMKOPMCTOBYBATU L0 GYHKLiO MPOTArOoM 35 XBUAMH.
[NonoXeHHA 3HaYKa He BignoBifae TemnepaTypi B
AYXOBi Wadi nig yac UMKy OUMLLEHHA.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

Mo>Ha 0fHOYaCHO roTyBaT MaKCMMYM Ha
ABOX MoNnYKax. Y cepefnHi npouecy NpurotTyBaHHA
6a*aHO NOMIHATN MiCLAMM NUCT A/ BUMIKAHHA.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

rPUb

* [1na cmaxkeHHA cTelkiB, Ke6abiB i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB i FOTYBaHHA rpiHoK. ig

Yac CMaXKeHHA M'Aca Ha rpuni peKoMeHJyeEMO
BMKOPWCTOBYBATU INCT ANA BUNiIKAHHA, W06 36npatu
CiK, AKNI BUTIKA€ NpW roTyBaHHi: NoCcTaBTe NigA0H Ha
O6yab-AKOMY PiBHi MNif peLWwiTKO Ta HANNNTE Y HbOTO
200 mn NUTHOI BOAMW.

| ‘3}’ TYPBOIPUJ1b

[na cMaXkeHHA BeNMKNUX WMaTKIB M'sica (HiXOK,
pocT6idiB, KypuaT). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTU
NUCT ANA BUNIKaHHA, Wo6 36upaTtu Cik, AKWUIA BUTIKAE
Npw roTyBaHHi: NOCTaBTe NiAA0H Ha Oyab-AKOMY PiBHi
nig pewiTkoto Ta Hanunte y Hboro 200 Mn NUTHOT
BOAM.

@ PO3MOPOYBAHHSA

Ana wBMAKOro po3MopoXXyBaHHA iXi.
LLlo6 akTnBYBaTK PYHKLIiIO PO3MOPOXKYBaHHS,
NOBEPHITb PyuKy BMOOPY Ha nikTorpamy £, a notim
MOBEPHITb PYYKY TepMOperynAaTopa 3a roaquHHNKOBOIO
CTpinkoto o 6yab-akoi Temnepatypu. Lia pyHkuia He
HarpiBa€TbCA, TOMY MOXKHa BUKOPUCTOBYBaTN Oyab-AKy
Temnepatypy. licna 3aBepieHHA PO3MOPOXKYBaHHA
MOBEPHiTb ABa perynatopu B nonoxeHHs 0.

BUBIP OYHKLII

LLlo6 06paTun dyHKLUit0, MOBEPHITL pyyKy 8U6OPY Ha
CMMBON, WO BignoBigae 6axaHin GyHKLii

AKTUBYBAHHA OYHKLII

[nAa noyatky BUKOHAHHA 06paHoi GyHKLIT MOBEPHITb
pYy4YKy TepMOCTaTa, Wob BCTaHOBUTMK HaxKaHy
TemnepaTypy. LLlo6 nepepsaty BUKOHaHHA QYHKLUIT

y 6yab-AKMI Yac, BUMKHITb yXOBY wady, NOBEPHITb
pyuKy BUOOPY i pyuKy TepmocTaTty Ha 3Hauok ().
MPOrPIBAHHA

Konn ¢yHKLUito byae akTMBOBaHO, yBIMKHETbCA
iHOMKaToOp TepMocCTaTa, CUrHani3yuu npo Te, Wwo
noyaBcCA Npouec nonepeaHboro HarpiBaHHA. B KiHUi
LbOro npouecy iHankKaTtop TepmMmocTata BUMKHETbCA,
WO CBifUMTUME Npo Te, Wo gyxoBa wada gocarna
BCTAHOBNEHOT TemnepaTypu: y e MOMEHT MoKnagiTb
Ky BCepeQHY i nepexofbTe A0 roTyBaHHA.

HANALWTYBAHHA TANMEPA

La onuia He nepepunBace Ta He aKTUBYE FOTYBaHHA, ane
[03BOJIAAE BUKOPMCTOBYBATU TaMep, KONu GyHKUito
aKTUBOBAHO abo KON AyxoBy wady BUMKHEHO.

o6 akTnByBaTV TaniMep, MOBEPHITb PYYKy Tanmepa i
BCTAHOBITb NOTPiOHY TpUBanicTb:

Konu Bignik 6yae 3aBepLueHo, NPONyHa€e 3ByKOBUI
curHan.

MPUMITKN

+ He HakpuBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieBoto Gbonbroto.

« Hikonn He nepecyBanTe KacTpyni abo
CKOBOPIAKM NO AHY AYXOBOI WwWadu, OCKinbKy Le
MO>Ke MOLIKOANTN emasieBe NOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha gBepi BaxkKi npegMeTn i He
TpUMaNnTeCca 3a aBepi.

(D inpesit



TABJINLUA TOTYBAHHA

MNOMEPEOHE ' TEMMNEPATYPA TPUBANICTb
PELIENT OYHKUIA [POTPIBAHHS C) (XB) PIBEHDb I MPUNALAA
— ; ; 5
£3 Tak 150 - 170 30-90 —r
Muporn 3 ppixAaXKoBoro TicTa
— 4 1
L3 Tak 150170 30 - 90 *** e A
— 2
— Tak 160 - 200 35-90
Mupir i3 HauMHKOIO C’ —J
YM3KerK, WTpyaenb, KTOBWI NPIT —
( pyaens, py pin X Tak 160 - 200 35— gQ —_ 2
— 2/3
— Tak 160 - 180 15-35 \ |
MNeunso/TapTaneTkun > Tak 150-170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Tak 180 _200 40-60 L J
-y 4 2
L3 Tax 170- 190 35-50%** , u
3aBapHi TicTeuka — Tak 90 150 - 200 L 2 j
> Tak 90 140 - 200%%* LY 2
— Tak 220 - 250 10-25 : 12 :
Bese > Tak 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L
— Tak 180 - 200 30-45 I 2 u
ByxaHeub xni6y 500 r — Tak 180 50-70 .\,1/,_‘_—‘_2,[,.
Xni6 x> Tak 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
EI Tak 250 10-20 L 2 J
3amopoxeHa niya — 2 p
L3 Tak 250 10 -20%** I :
_ * Tak 180 - 200 30-45 .
ConoHi nuporm i = & E s e
OBOYEBNIA NUPIT, KiLll -
( pir, ki) 3 Tak 170 - 200 40 - 60%** _— 2
— Tak- 190 - 200 20-30 : 2 :
BonosaHun/neunBo 3 ANCTKOBOrO TicTa — 4 5
> Tak- 180- 190 15 - 40%** JNELENE u
JlazaHbAa/3anikaHKun 3 makapoHamn/ — 2
KaHesoHi/BigKpuTi nuporu EI Tax 190-200 45-65 —J
ArHAaTnHa / TenatnHa / AnoBuunHa / — 2
CBUHMHA | K- — Tak 190 - 200 80-110 I u
vk = ] (%] *
TpaauL,. pexxum Mpvnb Typborpunb BuinikaHHA 3 KOHBEKLiE
[ Vol ARr _J l , M
NPUNALLA PewiTka Dopma gns BUMiKaHHA JlncT pna BunikaHHA / noTok abo MippoH / MigaoH / nucT pgna BunikaHHA

Ha pewiTui

dopma anA BUMIKaHHA Ha peLiTui

JINCT ANA BUNIKAHHA

3200 mn BOgun
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TABJINUA TOTYBAHHA

NOMEPEOHE ' TEMMEPATYPA TPUBAJICTb
PELENT OYHKLIA  MPOTPIBAHHA °C) (XB) PIBEHb I NPUNTALAAA
CmarKkeHa CBMHUHA 3 XPYCTKOIO & : : 2
CKOPUHKOIO o 2 Tak 180-190 110-150 \ )
— 2
KypaTuHa / KponAaTnHa / KayaTtuHa 1 Kr — Tak 200-230 50-100 u j
IHanuKa/rycka 3 kr — Tak 180 - 200 150 - 200 ! 2 ]
s . — 2
3aneueHa puba/y neprameHTi (dine, Lina) — Tak 170-190 30-45 u j
(daplumpoBaHi oBoui ) 2
(nomigopw, Kabauku, baknaxaHu) == Tak 180-200 >0-70 e
MigcmakeHui xni6 et 5 250 2-6 _\.”5“_,_
. ~ , 4 3
Pu6He dine / cknbkm 5 250 250 — - \ ;
KoB6acku / ke6abu / nopebpuHa/ I —~ I , " 5 4
ramﬁyprepm 5 250 15-30 [ ~ ||
CmaxxeHe Kypua 1-1,3 kr Y - 200-220 55-70%* _\_”2“_'. 1 ! r
PocT6id 3 KpoB'io 1 Kr X - 200 35 - 50%* —
Hora arHaTn / rominka VJ}V - 200 60 - 90** ! 3 )
CmarkeHa KapTonns VJ}V - 200-220 35-55%* | 3 ,
OsoueBa 3anikaHKa Y - 200 - 220 25-55 3
’, ? *%* 4 1
M’aco Ta KapTonna o Tak 190 - 200 45-100 aFERR | I
Pub6a 1 oBoui > Tak 180 30-50%** .\,;l,. \ ! )
’, ? X% 4 1
JlazaHbAa Ta Mm'AAco o N Tak 200 50-100 AR, | j
* [lepeBepHITb CTPaBy MiCNA 3aBepLUIEHHA NOMOBUHN Yacy
roTyBaHHA
** [TepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHN Yacy
NpuroTyBaHHA (y pasi notpedn).
*** [NepenbadyBaHa TpMBaNiCTb: CTPaBWU MOXKHA BMNMATK 3
AyX0BOT Wadn Yepes pisHi MPOMIXKKI Yacy, 3a1eXHO Bif
ocobucToro CMaKy.
BinobparkaeTbca nepioa yacy 6e3 ¢pa3u nonepeaHboro
NporpiBaHHA: PeKOMeHAYEMO KNacTu Ky A0 AYXOBOI Wadw i
BCTaHOB/MOBATN YaC rOTYyBaHHA TinbKW nicna OOCATHEHHA
HeobXiaHOT TeMnepaTypu.
OYHKLUT E] D E] >
Tpaauy,. pexnm lpwnb Typborpunb BvinikaHHA 3 KOHBEKL €0
[ ~ aFn _J l ‘ .“"_M’r
NPUNALAA PewiTka Dopma ana BUMiKaHHA JInct pna BunikaHHA / NoToK abo MippoH / MigaoH / nucT gnAa BunikaHHA
Ha pewiTui bopma AN BUNIKAHHA Ha peLuiTui JNINCT ANA BUMIKAHHA 3200 mn BOgn
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YALWEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTK
o6cnyrosyBaHHA abo ounLleHHs,
nepeKkoHamnTecs, Wo AyxoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
NapoOOUYNCHUKM.

30BHILLHI MOBEPXHI

MpoTupaliTe NOBEPXHi BONIOrOK TKAHMHOIO 3
MiKpodibpu. AKLWO BOHY Ay»Ke OpyAHi, foJanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MMAHOIO 3acoby.
Ha 3aBeplueHHA NPOTPiTb CyXOl0 CEPBETKOIO.

He Kopuctynteca KoposiiHuMmu abo abpa3nBHM
3acobamu ana unweHHsA. Ao 6yab-aki 3 unx 3acobis
BMMAAKOBO NOTPaNAATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb IX BOIOrO0 TKaHMHOIO 3 MiKpodibpn.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

« [licna KOXXHOro BUKOPUCTAHHA faliTe AyxoBin wadi
OXOJIOHYTW, @ NMOTIM OUMCTITb ii Big Oyab-AKOro ocagy
4m NNAM Bil NPOAYKTIB, e 6axaHo 3pobuTtu, NoKn
BOHa wWe Tenna. LLlo6 BucylwmnTn KoHAeHcaT, AKNi
YTBOPUBCA BHACNIJOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AaniTe AyXOBil wadi NOBHICTIO

BUpPOOY.

OXOJTIOHYT, @ NOTIM BUTPITb il TKAHNHO abo ry6Koio.

3a6opoHAETbCA BUKOpUCTOBYBaT Haparante 3axucHi pykaBuukm.
APOTAHI MoYankm abo 3acobwm
ONA YNLWEHHA 3 abpa3uBHOLO UK
KOPO3illHOI0 [i€l0, OCKiNIbKN BOHU
MO>KYTb MOLUKOANTN NOBEPXHi

MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKUX
onepadin 06cnyropyBaHHs
Heob6XiaHO Bif'eAHaTH AyXOBY
wady BiJ eneKTpomepexi.

+ fAKWO Ha BHYTPILWHIX NOBEPXHAX NPUCYTHI CTiMKi
3a6pyAHEHHA, M PEKOMEHIYEMO YBIMKHY T/
bYHKLi0 aBTOMAaTUYHOIO OUYULLEHHA ANA OTPUMAHHA
ONTUMANbHUX Pe3ynbTaTiB NiCNA OYNLLYBaHHSA.
3a HasABHOCTI 3a/IMLLKIB BanHAHUX BigKnaaeHb,
YHUKalTe NPOBeAEeHHSA OUNLLEHHSA LWIAXOM aKTuBaLii
niponituyHoro umkny. Mepep akTrBali€o B1ganito
BaMHAHUN HaNIT, AK Lie ONucaHo BULLe.

« [InAa nonerweHHA OYMLLEHHA CKNa ABEpLATA MOXKHA
Nerko 3HATU i NOTIM BCTAHOBUTW Ha MicLe.

«  CKNno aBepuAT MyUinTe BignoBigHUM PigKNM MUAHUM
3acobom.

NPUNALAA

3amouynTte npunagaa y BOGHOMY PO34MHi MMNHOIO
3aco0y Bifpa3y NicnsA BUKOPUCTaHHA, TPMMaKun NOro
3a JONMOMOTO0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapaye.
3annwKmM iXKi MOXHa BMAANUTN LWiTKOK abo ryokoto.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. Wo6 3HATK ABepuAaTa, NOBHICTIO BIQUMHITb iX i
ONYCTiTb 3aCYBKW, NOKN BOHU He BYAYTb Y MONOXKEHHi
p036710KyBaHHA.

2. 3aunHiTb ABEpUATa 4O YNOPY.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuUATa 06oMa pyKamu,

He TpuManTe ix 3a pyuky. o6 3HATK aBepuATa,
3aUMHANTe | BOQHOYAC TATHITb iX yropy (a), NOKK BOHN
He BUBINbHATbLCA i3 OMOPHUX MiCLb.

MNMoknagitb 3HATI ABEpUATA HA M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTK ABepuUATa Ha Micle, NigHeCITb iX
[0 AyXOBOI Wadu, BUPIBHANTE rayku netenb 3 iXHIMK
nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTMHY B Nasi.

4. OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAUMHITb 1X.

OnycTiTb 3aCyBKMN B NOYATKOBE MOJIOXKEHHSA:
[NepekoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO ONYyLUEHI.

5. Cnpob6yiiTe 3aunHnTV ABEpLATa I NepesipTe,
yn nepebyBaOTb BOHW Ha OAHIN NiHil 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaunTe
OMNKCaHi BULLEe KPOKMU.

ONMYWEHHA BEPXHbOI'O HATPIBAJIbHOIO EJIEMEHTA

1. Butarnitb HarpiBanbHUii enemeHT 3 ioro ruisaa, a
NoTiM ONyCTiTb NOTO.

2. lLlo6 BCTaHOBWTM HarpiBanbHWii enemMeHT Ha
MicLe, NigHIMITb NOro yropy, TPOXv MNOTATHITb [0
cebe i nepekoHanTeCs, WO ONOPHWI BUCTYN HAAINHO
3adikcoBaHo.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - OMYULEHHA CKNA

1. 3HABWM ABepLUATA | MOKMaBLWM iX HA M'AKY
NOBEPXHIO PYUYKOIO JOHN3Y, O4HOYACHO HAaTUCHITb
Ha AaBa dikcaTopu i 3HIMITb BEepXHill Kpai ABepUAT,
NOTATHYBLWWMW iX Ha cebe.

4. BCcTaHOBITb Ha MicLe BepXHI0O KPOMKY: KnauaHHA
CBiAYNTb NPO NMpaBuSibHE BCTAaHOBAEHHA. [epL Hix
BCTAaHOBUTY AiBEPLATA, NepeKoHanTeca y HafinHOCTI
yLiNbHEHHA.

2. MMigHIMIiTb | MiLHO YTPUMYINTE BHYTPILIHE CKNO
ob6oMa pyKamu, AnA OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTb
MNOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. BcTaHOBITb MPOMIiXKHY MaHenb (Mo3HaueHy «1R»)
nepen BCTaHOBMIEHHAM BHYTPILHbOT NaHeni:

LLlo6 npaBWIbHO BCTAHOBUTU CKNAHI NaHeNi,
nepekoHamTecs, WO B NiBOMY KYTKY BUAHO NO3HAUKy
«R». CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKNa,
no3HayveHy nitepoto «R», B OMOpPHI rHi3ga, a noTim
OnycTiTb NOro Ha micue. [oBTOPITb Lo Npoueaypy
0151 060X CKNAHUX MaHenen.

3AMIHA TAMNA
BigkniouiTb ayxoBy wady Bi enekrpomepexi, BigKpyTiTb N1adoH iHANKaTopa, 3aMiHiTb namny i NPUKPYTITb
nnadoH Ha noro micue.

3HoBY nigKknouiTh AyxoBy wady Ao enekTpomepexi. He kopuctynteca gyxosoto wadoio, JOKM He BCTAHOBUTE
nnadoH Ha Micue.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHosi famnv tuny G9, 25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, Lo BUKOPUCTOBYETLCA Y BMPODI, pO3pobneHa cneuianbHo AnA NOOYTOBMX ENEKTPUYHNX MPUAAAIB | He NiAXOANTD
AnA nobyToBOro oCBiTneHHA NnpumilleHsb (PernamenT EC 244/2009).

Jlamnv MOXHa NpradaTV B LEHTPI NICNANPOAAXKHOIO OOCYroBYBaHHA. - He Topkanteca namnm ronvmm pykamu, OCKINbKK
BIOWUTKM NanbLiB MOXYTb MOWKOANTA T1. He KopuUCTynTeca ayxoBoto Wadoto, AOKM He BCTaHOBUTE NAadoH Ha MicLie.

NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

MPOBJIEMA MOXJIUBA NPUYUHA PILLEHHA

i [lepeBipTe, un € Hanpyra B

: eNnekTpomepexi, a TakoX Yum

: nigKnoyeHo ayxoBy waody Ao

i efleKTpoMepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY

© YBIMKHITb ii, W06 nepeBipuTy, um
i 3HMKNA HEeCMPaBHICTb.

. BigKNoUeHHSA >KMBNEHHS.

HAyxoBa Wwada He npaLjioe. Bin'eqgHaHHA Big enekTpomepexi.

3 npaBunamm, CTaHAAPTHOIO AOKYMEeHTali€lo Ta AofaTKOBOIO iHpopmaLiieio npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMUTNCA
HACTYNHUM YMHOM:

«  3apgonomoroto QR-kofy Ha Baliomy BUPOGI
- BipBipnanTte Haw Be6-canT docs.indesit.eu

+  A60 3BepHiITbCA [0 HALIOTO LLeHTPY NicnAnpoAa)KHOro o6¢cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HayeHo
y rapaHTiiHOMy TasloHi). 3BepTalounNCh O LEHTPY MiCANPOAAXKHOro 06CyroByBaHHs, NOBiOMTe KOAM, 3a3HaueHi Ha

nacnopTHiln Tabnuyui BUpooby.
( | ) INDESIT
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