Owner’s Manual I E N

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

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

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Control panel
2. Fan (not visible)
3. Lamp
4. Shelf guides

(the level is indicated on

%6 the wall of the cooking
compartment)
.y 5. Door
6. Upper heating element/grill

7. Circular heating element
.8 (not-visible)
8. ldentification plate
(do not remove)
Embossing for drinking water

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time

1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
X* to turn the oven compartment
lamp on or off.

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the
oven is off.

4. DISPLAY

settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions.

For Turn & Go function use @ , for
Turn&Go Steam use @) .

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

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

* Availble only on certain models

BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

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

HEEE
)

Use + or — to set the hour and press ¢ to confirm.

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power
that is compatible with a domestic power supply of
greater than 3 kW (“Hi”), you will need to change the
settings. To go to the change menu, turn the selection
knob to (=], then turn it back to 0

FUNCTIONS

Press and hold + and — for five seconds immediately
afterwards.

Use + or — to change the setting, then press and
hold (J) for at least two seconds to confirm.

3. HEAT THE OVEN

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence
of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity.

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

] GRILL

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

@ TURBO GRILL

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

4| FORCED AIR

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

:ej ECO CONVENTIONAL*

— For cooking roasts and stuffed roasting joints
on a single shelf. Food is prevented from drying out
excessively by gentle, intermittent air circulation.

ss] MAXI COOKING

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

@ PIZZA

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

§(| ECOCLEAN

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

PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature. To activate this function
move thermostat knob to .

The position of the icon does not correspond to the
real temperature reached during the cleaning cycle.

@ TURN&GO

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

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

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

TURN& GO @

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

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

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12
pieces ' ‘
Salmon fillet / Baked fish .
Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne / Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
Y Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM @

To start the Turn&Go Steam

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

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

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing @ until the (Bicon and “00:00” start
flashing on the display.

InlnTnint
JE|EyN{N}

JC4
2R

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

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

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

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

aii= iy
hid

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

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

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

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

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

&,
Turn the selection knob to select a different function
or to position“ 0 " to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show
“END" alternately with the remaining time.
5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either
during while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressing @) until the ) icon and “00:00” start
flashing on the display.

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

NOTES

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

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished airing)
running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running this cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst
soiling with a damp sponge before using the Pyro
function.

Avoid activating the pyro cycle cleaning in the
presence of limescale residues.

We recommend only running the Pyro function if
the appliance contains heavy soiling or gives off bad
odours during cooking.

To activate the automatic cleaning function, turn the
selection knob and the thermostat knob to the icon.
The function will be activated automatically, the door
locked and the light inside the oven switched off:

The display will show the time remaining to the end,

alternating with “Pyro”.
7 HH
rQ

© D%
&

Once the cycle has been completed, the door remain
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level. Air the room during and after
running the Pyro cycle.
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COOKING TABLE

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

— “— —~ = Y % éj
FUNCTIONS =] D @ Y (%] @ —
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Conventional
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water

(D inpesit




COOKING TABLE

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

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

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

FISH ;Whole Fish 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600 -1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\,’ %Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
VEGETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
éSteamed Zucchini 0.5-1.5kg 30-50 1 f
éCookies a tray 25-35 1 f
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRI ES éSponge Cake 500-700¢g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ==
S S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. E
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.

4

2. Close the door as much as you can.

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

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4, Lower the door and then open it fully.

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

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

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

o,

/a

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

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

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

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. . electricity supply.

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

. Contact you nearest After-sales

: Service Centre and state the letter
i or number that follows the letter

; IIFII.

The oven does not work.

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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance Eﬂl
Visiting our website docs.indesit.eu

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

(i) inpesiT i
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Manuel du propriétaire I FR

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
==/ enregistrer votre appareil sur www.register10.eu VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE Eﬁl
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant D’OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS = —
d’utiliser I'appareil. e
DESCRIPTION DU PRODUIT
1. Panneau de commandes
2. Ventilateur (non visible)
3. Ampoule
4. Supports de grille
(le niveau est indiqué sur la
o6 paroi du compartiment de
cuisson)
7 5. Porte
6. Elément de chauffage
supérieur/gril
.8 7. Elément chauffant rond
(invisible)
8. Plaque signalétique
-9 (ne pas enlever)
9. Gaufrage pour eau potable
5. ly... °
)J [ ]
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
°C
@
. %] 250 : 60
’ ’ Q 220 80
@ Steam EOR | - — — t 2o o
@ - s O - 180N .1.2'6"-...
E ®) : @ 160 140 e
i 2 3 4 5 6

1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en
sélectionnant une fonction.

Tournez a la position 0 pour
éteindre le four.

2. ECLAIRAGE

Avec le four allumé, appuyez
sur:Q: pour allumer ou éteindre
If'ampoule du compartiment du
our.

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le
temps de cuisson, le départ différé,
et la minuterie.

Pour afficher I'heure lorsque le
four est éteint.

4. ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du

temps de cuisson.

6. BOUTON DE THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la

température désirée lorsque vous

utilisez les fonctions manuelles.

@ur utiliser la fonction Turn & Go
, pour utiliser la fonction Turn &

Go Steam@) .

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

PLAQUE A PATISSERIE * RAILS TELESCOPIQUES
*

==

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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

poisson en papillotes, etc.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible dacheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-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 pres 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

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois : Appuyez sur

@ jusqu'a ce que le voyant® et les deux chiffres
indiquant I'heure clignotent a I'écran.

HEHH
&)

Utilisez + ou —pour régler I'heure et appuyez sur ©®
our confirmer.
es deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez +
ou — pour régler les minutes et appuyez sur® pour
confirmer.
Veuillez noter : Lorsque le voyant® clignote (par exemple
apres des pannes de courant prolongées), vous devrez
régler I'heure de nouveau. i i
2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE
Le four est programmé pour fonctionner avec une
uissance inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le
our avec une puissance compatible avec un réseau
électrique domestique supérieur a 3 kW (« Hi »), vous
devez changer les reglages. Pour accéder au menu
de réglage, tournez le bouton de sélection sur (=],
retournez-le ensuite a (

FONCTIONS

NI
I _
//I I_l\\
Appuyez sur -ou —  pour cinqg secondes

immédiatement apres.

Utilisez 4- ou — pour changer la valeur, puis appuyez sur
() et maintenez-le pendant au moins deux secondes
pour confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

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.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

TURN & GO STEAM

La fonction Turn&Go Steam permet d'obtenir
d'excellentes performances grace a la présence de
vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction

ere automatiquement la température idéale pour

a cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués dans le
tableau de cuisson correspondant. Activez toujours
la fonction vapeur lorsque le four est froid, et apres
avoir versé 200 ml d'eau potable au fond de la cavité.

E] CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

[™] 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 lechefrite, contenant 200 ml
d’eau, sur un quelconque niveau sous la grille.

%] TURBO GRIL
Pour griller de gros morceaux de viande
ggigots, réti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons
utiliser une leéchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d'eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

4a| CHALEUR PULSEE

@)/

: Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
peut étre utilisée pour cuire différents aliments sans
que les odeurs ne soient transmises de l'un a l'autre.

& | ECO CONVECTION NATURELLE*

— Pour cuire les rétis farcis et les rétis sur une
seule grille. Les aliments ne s'assechent pas trop
grace a une légére circulation d’air intermittente.

5] CUISSON GROSSE PIECE
x. Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Nous vous conseillons de
retourner la viande durant la cuisson pour s'assurer
que les deux co6tés brunissent de facon égale. Nous
vous conseillons d’arroser le roti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asseche.

@' PIZZA

Pour cuire différents types et tailles de pain
et de pizza. Nous vous conseillons d'échanger la
position des plaques de cuisson a la mi-cuisson.

yo 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'icobne ne correspond pas a la température
atteinte lors du cycle de nettoyage.

PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites

lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur.

La position de l'icone ne correspond pas a la
température effective atteinte pendant le cycle de
nettoyage.

TURN & GO

Cette fonction sélectionne automatiquement la
température et le temps idéals pour la cuisson d'une
Prande variété de recettes, incluant la viande, Ietpoisson,
es pates, les desserts, et les [égumes. Activez la fonction
lorsque le four est froid.
* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement
(UE) n°65/2014
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée : I'écran
s'allume et un signal sonore retentit.

L

2. ACTIVER UNE FONCTION

MANUEL

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée,
tournez le bouton du thermostat pour régler la
température requise.

Veuillez noter : Lors de la cuisson, vous pouvez changer la
fonction en tournant le bouton de sélection ou ajuster la
température en tournant le bouton du thermostat.

La fonction ne démarre pas tant que le bouton du
thermostat est sur 0°C.

Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps de fin de
cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la
minuterie.

TURN &GO @

Pour lancer la fonction « Turn & Go », sélectionnez

la fonction en tournant le bouton de sélection sur
I'icobne correspondante, en_maintenant le bouton de
thermostat sur l'icone 0/@.

Pour interrompre la cuisson, tournez le bouton de
sélection sur « O ».

Veuillez noter : Pour obtenir les meilleurs résultats avec la
fonction « Turn & Go », observez les poids suggérés pour
chaque type d'aliments dans le tableau suivant.

Aliments Recette Poids (kg)
Roti d'agneau, roti de boeuf
: J saignant 06-07
Viande X .
Poulet / gigot d'agneau en 10-12
morceaux M
Filet de saumon / poisson au
Poisson four (eﬂtlepl’) 0'9 B 1’0
Poisson en papillote 08-10
Léaumes Légumes farcis 18-25
9 Tarte aux légumes 15-25
Gateaux salés Quiche lorraine / Tarte 1,0-15
A Lasagne / Timbale de pates
Pates gne/ame cep 15-20
Gateau a la levure / gateau 09-12
Patisserie aux prunes -
Pommes au four 1,0-15
. Pain (miche) 05-06
Pain
Baguettes 05-08
TURN & GO STEAM @
Pttt

Steam , versez 200 ml d'eau
potable dans le fond du four.
Sélectionnez la fonction en
tournant le bouton de sélection
dans le sens des aiguilles d'une

montre sur I'icOne correspondante, et le bouton de
thermostat dans n'importe quelle position entre 160
et 180°C (comme suggéré par l'icone). La fonction
démarrera et I'écran affichera I'heure du jour. Aucun
Bréchauffage n'est nécessaire.

our interrompre la cuisson, tournez le bouton de
sélection sur « O».
Veuillez noter : Pour régler une durée spécifique, selon le
tableau de cuisson correspondant, suivez les instructions
du paragraphe « Programmation de la cuisson ».

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une fois que la fonction est lancée, un signal sonore
et un voyant </ qui clignote a I'écran confirmant que
la phase de préchauffage est activée.

Lorsque la température réglée a été atteinte, le
voyant devient fixe et un nouveau signal sonore
retentit pour indiquer que l'aliment peut étre placé a
I'intérieur et que la cuisson peut se poursuivre.
Veuillez noter : Placer les aliments dans |e four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.
Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant “{ peut rester visible sur I'écran méme aprés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

Remarque : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne
varie car cela dépend d'une série de facteurs tels que la
température ambiante et la fonction utilisée. Dans tous les
cas, le produit doit étre considéré comme éteint lorsque le
curseur sur le bouton de sélection est sur« O ».

4, PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de
pouvoir lancer un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche (D jusqu'a ce que le voyant (3
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

'nlninlnt
RN N[N}

JC1
2N

Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur @) pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : un signal sonore
et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, apPuyez sur
(D jusqu'a ce le voyant (B clignote dur I'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a « 00:00 ».
Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.
PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART
DIFFERE

Apres avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez
retarder le début de la fonction en programmant le
temps de fin de cuisson : appuyez sur (J) jusqu'a ce
que l'icone & et I'heure actuelle clignotent a I'écran.

N I—l 3 I—l//

cidi
N2

Py

Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et

appuyez sur O pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du
thermostat a la température désirée : la fonction
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reste en veille et démarre automatiquement apres
la période d'attente calculée pour que la cuisson se
termine a I’heure désirée.

Remarque : Pour annuler le réglage, éteindre le four en
tournant le bouton de sélection a la position « Q ».

Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est pas
disponible pour les fonctions Grill et Turbo Gril.

FIN DE CUISSON
Un signal sonore retentit et I'écran indique que la
fonction est terminée.

End
8
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou le placer a la position « 0 »

pour éteindre le four.
Veuillez noter : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLER LA MINUTERIE

Cette option n’interrompt pas ou ne programme

pas la cuisson, mais permet d’utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d’une fonction
ou quand le four est éteint.

Appuyez sur la touche () jusqu'a ce que le voyant
et « 00:00 » clignotent a I'écran.

nharT
LILFLIL,
N2
S
Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez
sur () pour confirmer.
Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie
a terminé le compte a rebours.

Remarque : Pour annulerg minuterie, appuyez sur
jusqu'a ce que le voyant (M clignote, utilisez ensuite —
pour remettre le temps a « 00:00 ».

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.

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four pendant
et apreés (le temps que la piéce soit bien aérée) le
cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que tous les braleurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant ce cycle de nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a I'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro.

Evitez d'activer le cycle de pyrolyse en présence de
résidus de calcaire.

Nous vous conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il dégage
de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Pour lancer la fonction de nettoyage automatique,
tournez le bouton de sélection et le bouton du
thermostat sur I'icone . La fonction démarre
automatiquement, la porte se verrouille, et I'ampoule
a l'intérieur du four s'éteint :

L'écran affiche le temps restant avant la fin, en
alternance avec « Pyro ».

- 05b "PHYro
&

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire. Aérez la piece pendant
et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.
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TABLEAU DE CUISSON

:  PRECHAUF- |  TEMPERATURE DUREE
RECETTE - FONCTION - " ot MIN) NIVEAU ET ACCESSOIRES
— Oui 160 - 180 30-90 -uiu-
Gateaux a pate levée
% Oui 160 - 180 30-90 —_
— 2
— Oui 160 - 200 35-90
Gateau fourré ; C’ —J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) i =
e g ); & Oui 160 - 200 40-90 _\_.z,__4___, _\_.:,__2___,
— Oui 160 - 180 20-45 : 3 :
. . a . 4 2
Biscuits/Tartelettes <)/ Oui 150-170 20-45 ~—— n L j
% Oui 150- 170 20-45 N
— Oui 180- 210 30-40 3 |
da . 4 2
Chouquettes </ Oui 180 -200 35-45 A=, j
& oui 180 - 200 35-45 NERE
— Oui 90 150 - 200 : 3 :
Meringues "S‘I Oui 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
» Oui 90 140 - 200 N ‘ ! |
— Oui 190 - 250 15-50 1/ 20—0u
Pizza/pain
Y Oui 190 - 250 20-50 e L
— Oui 250 10-20 3
Pizza surgelée
& oui 230-250 1025 ‘o 2
— Oui 180-200 40-55 —
Gateaux salés e . 4 2
(tourte aux légumes, quiche et tarte) @ Oui 180-200 45-60 AFer ARe
S oui 180 - 200 45 - 60 N
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
. ce x A . . Aa 4 2
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée <p/ - 180 - 190 20-40 nEER | u
& - 180- 190 20- 40 RERE
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartos — Oui 190 - 200 45-65 l u

FONCTIONS E] D

Convection naturelle Gril

(%]

Turbo gril

Y

Pizza

da
</

Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piéce  ECO Conventionnel

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aal=r

Plat de cuisson sur
la grille métallique

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

I

T

Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson

cuisson

contenant 200 ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON

z | PRECHAUF-  TEMPERATURE DUREE
RECETTE FONCTION FAGE : °C) (MIN) NIVEAU ET ACCESSOIRES
— . 3
Agneau/veau/beeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 \ )
Ré6ti de porc avec crackling (grattons) 2 % . 2
kg oy Oui 180-190 110-150 : ,
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 . 2 ,
. . — 2
Dinde / Oie 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 u !
Poisson au four/en papillote (filet, entier) _ Oui 170- 190 30-50 \ 2 |
Légumes farcis a . 2
(tomates, courgettes, aubergines) v Oui 180-200 20-70 —J
Pain grillé ~ : 250 2-6 L2
...... 'l
Filets/tranches de poi ‘"” 230- 250 20-30% 4 ; 3 ‘
ilets/tranches de poisson - - - —n
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ I ~ I % 5 4
Hamburgers ) 250 15-30 BT SO
Poulet réti 1-1,3 kg ¥ Oui 200- 220 55 - 70%* L] ‘
Roti de boeuf saignant 1 kg ¥ oui 200- 210 35- 50 —.
Gigot d'agneau/jarret VJ}V Oui 200-210 60 - 90** u 3 l
Pommes de terre roties ‘3; Oui 200-210 35-55%* : 3 ,
. " o~ 3
Légumes gratinés & - 200-210 25-55 ! )
Viandes et pommes de terre & Oui 190 - 200 45 - 100*** .\,;l,. \ ! )
Poi ] & . o 4 1
oisson et légumes )/ Oui 180 30-50 aFR | j
. & . e 4 1
Lasagnes & viande b Oui 200 50-100 AR, | j
Repas complet : tarte aux fruits (niveau 5)/ o . ) onEEx 5 3 1
lasagne (niveau 3)/ viande (niveau 1) = Oui 180-190 40-120 ARl AR, L)
PP . — 2
Rotis/rotis farcis e - 170-180 100 - 150 \ |

*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

]

Convection naturelle Gril Turbo gril Pizza Chaleur Pulsée  Cuisson grosse piece ECO Conventionnel
[ ~ ARee L J 7 o]
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson sur P(izqu|ztddeeccu:,?sssonrflfj:‘erfmtee Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
q la grille métallique P 9 cuisson contenant 200 ml d'eau

métallique
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® TABLE DE CUISSON TURN&GO STEAM

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (MIN) ACCESSOIRES NIVEAU EAU

gPetit pain 80-100¢g 30-45 1 f
TTT Pain carré 300-500 g 40-60 L
PAIN %Pain 500g-2 kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-3009g 30-45 1T
§R6ti 1kg 60-110 %J
@9 Coétes 500g-1,5 kg 50-75 L
VIANDE gPouIet 1-1,5 kg 55-80 L
gPouIet/Dinde 3 kg 100 - 140 T
éFiIet de steak 0,5-2cm 15-25 L

@ éFiIet de steak 2-4cm 20-35 L Q

POISSON gPoisson entier 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
gPoisson entier 600-12009g 25-45 L
éPommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45-60 L
@a\,’ %Piments farcis 1-2 kg 35-55 T
LEGUMES %Brocolisé la vapeur 0,3-1 kg 30-50 T
éCourgettes alavapeur 0,5-1,5 kg 30-50 T
éBiscuits Un plateau 25-35 1 f
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PATlSSER'l ES éGénoise 500-7009 30-50 AFn
;Tarte un moule 35-55 ===V
AR L T

ACCESSOIRES

Plat de cuisson sur
la grille métallique

Plaque de cuisson/léchefrite ou plat de cuisson

sur grille métallique

Léchefrite /plaque de cuisson
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

vapeur. S h
I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

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

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de '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 dépodts 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

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.

avec un chiffon ou une éponge.

« 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.
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CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

1. Apres 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 enlevezle WY
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

o,

—l_
/a

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 LAMPOULE

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 halogenes de 25 W/230 V type G9, T300 °C.

L'ampoule utilisée dans le produit est spécifiqguement 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.

(D inpesit



DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

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

i 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.

: . Contactez le Service aprés-vente
L'écran affiche la lettre « F » suivi \ - i le plus proche et mentionnez la
d’un numéro.  Probleme de logiciel. : lettre ou le numéro suivant la

i lettre « F ».

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

. Enutilisant le QR Code dans votre appareil NeY—24

- Visitant notre site internet docs.indesit.eu E ﬁl

- Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). L N
Lorsque vous contactez notre Service aprées-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de L

I'appareil.

(i) inpesiT i
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO INDESIT

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

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

iﬂf Antes de usar el aparato, lea atentamente las INFORMACION
Instrucciones de seguridad.
1. Panel de control
2. Ventilador (no visible)
3. Lampara
4. Guias para los estantes (el nivel
estd indicado en la pared del
oo 6 . .
compartimento de coccion)
5. Puerta
7 6. Resistencia superior / grill
7. Resistencia circular
(no visible)
-8 8. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)
9. Cavidad para agua potable
.9
°C
@
#0)F) 250 . 60
+ 220 80
o : 200 . /100
- : 180 12'6'--._.
@\160 140 -~
1 2 3 4 5 6

1. SELECTOR

Para encender el horno
seleccionando una funcion.
Péngalo en la 0 posicion para
apagar el horno.

2.LUZ

Con el horno encendido, pulse
X* para apagar o encender la
bombilla del compartimento del
horno.

estd apagado.
4. PANTALLA

3. AJUSTE DE LA HORA

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

Para ver la hora cuando el horno

5. BOTONES DE REGULACION
Para cambiar la configuracion del
tiempo de coccion.
6. SELECTOR DEL TERMOSTATO
Gire para seleccionar la
temperatura deseada cuando
active las funciones manuales.
@ra la funcion Turn & Go utilice

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

Nota: El tipo de selector puede variar segun el tipo de modelo. Si los selectores se quedan pulsados al activarlos, pulse en

el centro del selector para liberarlo de su alojamiento.

(D inpesit




ACCESORIOS

REJILLA

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

GRASERA *

T

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

BANDEJA PASTELERA *

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

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la insercion y
extraccion de accesorios.

de la coccion debajo de la
rejilla.

para horno.

* Disponible en determinados modelos solamente

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLAY OTROS
ACCESORIOS

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

Luego desplacela horizontalmente por las guias hasta el
tope.

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

ESTANTES DESLIZANTES Y GUIAS PARA ESTANTES

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

EXTRAER LAS GUIAS DESLIZANTES [c]

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

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

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

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

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

(D inpesit



PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez gue encienda el aparato, tendra que

ajustar la hora: Pulse ® hasta que el ® icono y los
os digitos de la hora empezaran a parpadear en la

pantalla.

HEHH
&)

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

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

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE POTENCIA
El horno esta programado para trabajar con una
potencia inferior a 2,9 kW (“Lo”): Para utilizar el horno
con una potencia que sea compatible con una fuente
de alimentacion doméstica superior a 3 kW (“Hi"),
debera cambiar las configuraciones. Para ir al menu
de modificacidn, gire el selector hasta (=], y después
vuelva a girarlo hasta (

FUNCIONES

Pulse y mantenga pulsado+y — durante cinco segundos
inmediatamente después.

Utilice +o — para cambiar la configuracién, luego pulse y
mantenga pulsado () durante al menos dos segundos
para confirmar.

3. CALENTAR EL HORNO

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

Quite todos los cartones de proteccién o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior. Caliente el horno a 250 °C durante

una hora aproximadamente. Durante este tiempo, el
horno debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

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

TURN&GO STEAM

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

—] CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

] GRILL

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

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

& | AIREFORZADO

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

& | ECO CONVENCIONAL*

— Para cocinar asados y carne rellena en un solo
estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el
aire circula de manera suave e intermitente.

5] MAXI COOKING

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

@ PIZZA

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

2(\| ECOCLEAN

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

LIMP. PIRO

Para eliminar salpicaduras de cocciéon con un
ciclo a muy alta temperatura. Para activar esta funcion,
mueva el selector del termostato a .

La posicion del icono no se corresponde con la
temperatura real alcanzada durante el ciclo de limpieza.

@ TURN&GO

Esta funcidn selecciona automaticamente la
temperatura y tiempo ideale.sdpara hornear una gran
variedad de recetas, incluyendo carne, pescado, pasta,
dulces y verduras. Active [a funcién con el horno frio.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion
de eficiencia energética de conformidad con la
normativa (EU) N.265/2014
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

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

Ln

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

mIHHD

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

I_aofgcncién solo se iniciara si el selector del termostato esta
a :

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

TURN & GO @

Para iniciar la funcién «Turn & Go», seleccione

la funcién girando el selector hasta el icono
correspondiente manteniendo el selector del
termostato en el icono 0/@.

Para finalizar la coccién, gire el selector hasta « O ».
Nota: Para obtener los mejores resultados de coccion con la
funcion «Turn & Go, siga el peso sugerido para cada tipo
de alimento en la siguiente tabla.

Alimentos Receta Peso
. Ternera asa;ig,h%osblf pPOCOo 06-07
Pollo / Pierna de cordero a 10-12
trozos ! !
Filete de salmdn / Pescado al 09-10
Pescado horno (entero) Zo
Pescado 08-10
Verduras Verduras rellenas 1,8-25
Tarta de verdura 15-25
Tartas saladas Quiche lorraine / Tarta 1,0-15
Pasta Lasana /T|ranrkr)gzl de pasta o 15-20
Pasteles Bizcocho / Pastel de ciruela 09-1.2
Manzanas asadas 1,0-15
Barra de pan 05-06
Pan
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM ©

Para poner en marcha la funcién
Turn&Go Steam, vierta 200 ml de
agua potable en el fondo del
horno. Seleccione la funcién
girando en el sentido de las
agujas del reloj el mando de
selecciéon en el icono

///

correspondiente, y el mando del termostato en
cualquier posicién entre 160 y 180°C (como sugiere el
icono). La funcién se iniciard y la pantalla mostrara la
hora actual del dia. No es necesario precalentar.

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

Nota: Para programar una duracion determinada, segun la
tabla de coccion correspondiente, siga las instrucciones del
apartado «Programacion de la cocciony.

3. PRECALENTAMIENTO Y CALOR RESIDUAL

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

Cuando se alcance la temperatura ajustada, el icono
se vuelve fijo y sonara una nueva senal acustica para
indicar que es posible introducir los alimentos e
iniciar la coccion.

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

Después de la coccion y con la funcion desactivada,
el icono *f puede permanecer visible en la pantalla
incluso después de que se apague el ventilador de
refrigeracion para indicar que hay calor residual en el
compartimento.

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

4. COCCION PROGRAMADA

Antes de comenzar la coccién, debera seleccionar
una funcion.

DURACION

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

mln'nlE
JE[N{N{N]
G

Utilice + o — para configurar el tiempo de coccion
deseado y después pulse @) para confirmar.
Active la funcién girando el selector del termostato a
la temperatura que desee: Sonara una sefal acustica
y la pantalla indicara que la coccién ha terminado.
Notas: Para cancelar el tiempo de coccion programado,
mantenga pulsado &) hasta que el icono (% empiece a
parpadear en la pantalla y después use — para reconfigurar
el tiempo de coccion a «00:00». Este tiempo de coccion
incluye una fase de precalentamiento. )
SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO
Una vez programado el tiempo de coccién, se puede
retrasar el inicio de la funcién programando su hora
de finalizacion: pulse @) hasta que el icono [ y la
hora actual empiecen a parpadear en la pantalla.

20d0
)i

Utilice + o — para ajustar el tiempo deseado de
finalizacion de coccidn y pulse Dpara confirmar.

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

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

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

FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
funcién ha terminado.

End
&,

Gire el selector para seleccionar una funcion diferente
o péngalo en la posicién « 0 » para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador esta activo, la pantalla mostrara
alternativamente «<END» y el tiempo restante.
5. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Esta opcidn no interrumpe ni programa la
coccidén, pero le permite utilizar la pantalla como
temporizador, tanto si la funcién esta activada como
si el horno esta apagado.
Mantenga pulsado () hasta que el icono § y «00:00»
empiecen a parpadear en la pantalla.

rArT

LILFLIL,
Utilice +o — para configurar la hora y pulse (para
confirmar.

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

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

NOTAS

« Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

6. FUNCI’ON LIMPIEZA AUTOMATICA - LIMP.
PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de
activar esta funcion (incluidas las guias de los
estantes). Si el horno esta instalado debajo de

una placa de coccidn, asegtirese de que todos los
fogones o placas eléctricas estan apagados mientras
se ejecuta este ciclo de limpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza,
antes de utilizar la funcién de limpieza pirolitica,
elimine la suciedad mas importante con un pano
himedo.

Evite activar el ciclo de limpieza pirolitica en caso de
que haya incrustaciones de cal.

Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Para activar la funcion de limpieza automatica,

gire el selector y el selector del termostato hasta el
icono . Esta funcién se activara automaticamente, la
puerta se bloqueara y la luz del interior del horno se
apagara:

La pantalla mostrara el tiempo restante alternado con

la palabra «Pyro».
Faro

~ U5h
@

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece
bloqueada hasta que la temperatura en el interior
del horno haya vuelto a un nivel seguro. Ventile la
habitacién durante y después del ciclo de limpieza
pirolitica.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA DURACION NIVEL Y ACCESORIOS
(°C) (MIN)
— Si 160 - 180 30-90 _\2“_
Tartas esponjosas
® i 160- 180 30-90 —_
— 2
— Si 160 - 200 35-90
Bizcocho relleno C’ —J
tarta de queso, strudel, tarta de fruta = .
( q ) & i 160 - 200 40-90 —_ 2
— ] 3
— Si 160 - 180 20-45 I ﬂ
da . 4 2
Galletas, tartaletas <y Si 150 - 170 20-45 — PR J
» Si 150 - 170 20-45 N
— Si 180-210 30-40 . 3 |
Lionesas S Si 180 - 200 35-45 —_—
& Si 180 - 200 35-45 I L
— Si 90 150-200 : 3 :
Merengues "S‘I Si 920 140 - 200 -u;u- L 2 J
S Si 90 140 - 200 N
— Si 190 - 250 15-50 1/2—J
Pizza/pan
o , 4 2
Y si 190 - 250 20-50 —
=] Si 250 10-20 2
Pizza congelada a 2 3
<y Si 230-250 10-25 :
— Si 180 - 200 40-55 .\,;l,.
Tartas saladas e , 4 2
(tarta de verduras, quiche) @ Si 180-200 45-60 AR~ AFeA
» Si 180 - 200 45-60 N ‘ ! |
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
. e 4 2
Volovanes/hojaldres </ - 180- 190 20-40 N u
& - 180- 190 20-40 RERE
Lasaiia / pasta al horno / canelones / — . 2
budines — Si 190 - 200 45 - 65 L J

FUNCIONES E]

(%]

T

a
{2

Convencional Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking ECO Convencional
[ ~ A —J | f T
ACCESORIOS . Bandeja pastelera / Grasera o .
Rejilla Bandeja para hornear bandeja para hornear sobrela Grasera / bandeja pastelera Grasera/bandeja pastelera

sobre rejilla

rejilla

con 200 ml de agua
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPEORATURA DURACION NIVEL Y ACCESORIOS
Q) (MIN)
— ) 3
Cordero, ternera, buey, cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 \ )
. il , 2
Asado de cerdo con piel 2 kg ay! Si 180- 190 110- 150 \ !
Pollo / Conejo / Pato 1 kg — Si 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Pavo / oca 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 u !
Pescado al horno / en papillote (filetes, p— . ) . 2
entero) _ Si 170-190 30-50 \ |
Verduras rellenas THy . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) v S 180-200 20-70 —
Pan tostado wv - 250 2-6 >
MNeeeeen 2l
Fish flllets/sllces (Filetes de pescado/ I ~ I ) 230- 250 20 - 30% 4 3
porc|ones) [ VP ~ T
Salchichas/brochetas/costillas/ I ~ I % 5 4
hamburguesas 250 15-30 Aeeeer oo
A . 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg s Si 200-220 55 - 70** I S
Rosbif poco hecho 1 kg ¥ si 200-210 35 50%* —
Pierna o jarrete de cordero VJ}V Si 200-210 60 - 90** u 3 l
Patatas asadas Y Si 200-210 35- 55%* 3
. o~ 3
Verduras gratinadas $ - 200-210 25-55 \ )
Carnes y patatas I'S;.' Si 190 - 200 45 - 100*** .\,;l,. u ! I
p & ) xx 4 1
escados y verduras %) Si 180 30-50 A, | j
. & . e 4 1
Lasaifas y carnes b Si 200 50-100 AR, | j
Menu completo: Tarta de fruta (nivel 5) / o . ) T 5 3 1
lasana (nivel 3) / carne (nivel 1) = Si 180-190 40-120 i s
— 2
Carne asada/ carne rellena asada e - 170-180 100 - 150 \ |

*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la

coccién (si fuera necesario).

*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos

personales.

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le

recomendamos poner la comida en el horno y programar el
tiempo de coccion después de que haya alcanzado la

temperatura necesaria.

FUNCIONES Q

%]

(V]

da
<N/

sobre rejilla

rejilla

Convencional Turbo Grill Pizza Aire forzado Maxi Cooking ECO Convencional
[ VP ~ AR J | | TS
ACCESORIOS . Bandeja pastelera / Grasera o ’
Rejilla Bandeja para hornear bandeja para hornear sobrela Grasera / bandeja pastelera Grasera/bandeja pastelera

con 200 ml de agua

(D inpesit




@ MESA DE COCCION TURN&GO STEAM

ALIMENTO RECETA CANTIDAD TIEMPO (MIN) ACCESORIOS GRILL AGUA
gPaneciIIo 80-100¢g 30-45 1T
T gBarra de pan de molde 300-500¢g 40-60 L
PAN %Pan 5009-2kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-3009g 30-45 1T
?-\sado 1kg 60-110 L
@D Costillas 500g-1,5 kg 50-75 L
CARNE ?-\ves 1-1,5 kg 55-80 L
gPoIIo/Pavo 3 kg 100 - 140 T
éFiIete de carne 0.5-2cm 15-25 L

@ éFiIete de carne 2-4cm 20-35 L Q

PESCADO gPescado entero 300-600g 20-30 L ? 2%0 ml
gPescado entero 600-1200 g 25-45 L
gPatatas al vapor 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\,’ %Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 T
VERDU R.:AS %Brécoli al vapor 0.3-1 kg 30-50 T
;Calabacines al vapor 0.5-1.5kg 30-50 T
éGaIIetas una bandeja 25-35 1 f
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
HOJALDRES éBizcocho 500-700¢g 30-50 A
;Tarta un molde 35-55 ===V
AR L T
ACCESORIOS

Bandeja para hornear sobre rejilla

Bandeja pastelera / Grasera o bandeja para

hornear sobre la rejilla

Grasera / bandeja pastelera

(D inpesit




LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafno humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafo seco.

No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

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

No utilice estropajos de
acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/ a cabo cualquier trabajo de
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

mantenimiento.

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

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

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

ACCESORIOS

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién de
desbloqueo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

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

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

4, Baje la puerta y 4brala por completo.

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

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

(D inpesit



CLICK & CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

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

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

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

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

Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la bombilla.

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

La bombilla que se usa en el aparato esté disefada especificamente para electrodomésticos y no es adecuada para la
iluminacion general de estancias en una vivienda (Normativa CE 244/2009).

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

(D inpesit



RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION

: Compruebe que haya corriente

i eléctrica enlared y que el horno
i esté enchufado a la toma de

i electricidad.

: Apague el horno y vuelva a

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

: Pbngase en contacto con el

: Servicio Postventa mas cercano
i eindique la letra o niUmero que
: aparece después de la letra «F».

i Corte de suministro. Desconexién

El horno no funciona. ' de la red eléctrica

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

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

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

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el numero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la
placa de caracteristicas de su producto.

Ok
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAX EYXAPIZETOYME MOY AFTOPAXATE ENA MPOION
INDESIT

Mo va Aaete mMAfpn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TTOPAKANOUUE
VO KATAXWPICETE TN CUOKEUN 600G 0TNV IoToogAida
www.register10.eu

ZAPQXTE TON KQAIKO QR =TH
2YZKEYH ZAZ A NEPIZZOTEPEX

A AwaBaocTe TIg 0dnyieg yia TNV dGPANELN TIPOGEKTIKA TIPLV

XPNOIUOTIOICETE Tr) GUOKEUN.

NMAHPOO®OPIEX

NMEPITPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotnpag (dev eivat opatog)
3. Aauntipag
4. 0Odényoi pagiwv
(to enimedo unodelkvueTal
6 OTO TolXWwua Tou BaAduou
Ynoiuatog)
7 5. Mopta
6. Avw avtiotaon/ykpiA
7. KukAlkn avtiotaon
.8 (&ev eival opatr)
8. Mwvakida avayvwplong
(va unv agatlpeitat)
9 9. Eooxn yia méoiuo vepo
Beeeed@lees ©
l
°C
()
a0 ) #0)FH 250 60
220 80
o o : 200 ‘ 100
: @ - 180~ 120
: @ 60 140 -
1 2 3 4 5 6

1. AIAKONTHX EMIAOTHZ

la tnv evepyomoinon Tou
@OoUPVOoU eMAEyOVTAC UIa
A&lToupyia.

MeplotpéPte otn Béon O yla
ATTEVEPYOTIOINON TOU POUPVOU.
2. 00

Me tO @OUPVO AVAUEVO, TIIECTE
X yla va avayete  va of3oete
Aduma oTo @oupvo.

3. PYOMIZH XPONOY

MNa mpéoPaoncg otic pubuioelg
XpOvou Ynaipatog, kabuotépnon
€vapéng Kat XpovoSIaKomTn.

Ma gppdvion Tng wpag dtav o
@oUpVoC gival offnoToc.

4. OOONH

5. KOYMMNIA PYOMIZHX

MNa aAAayn Twv puBuicewv
ynoipatoc.

6. AIAKONTHXZ OEPMOXTATH
MeploTpéPTe TOV YA va EMAEEETE
™n Beppokpacia mou embupeite
OTaV EVEPYOTIOLEITE TIC UN
QUTOPATEG AEITOVPYIEG.

MNa ™ Aertovpyia Tuga & Go
XPNOUOTIOINOTE TO , ylatn
Aeirtoupyia Turn & Go Steam
XPNOILOTOINCTETO @) .

> nuelwon: O TUmog Twv SIAKOTTTWY UTopEl va Slapépel amd Tov TUTIO ToU ovTENOL. EQv ol DIOKOTITEG evEQYOTTOIOUVTAL LIE
Tleon, TMEOTE OTO KEVTPO TOU SIAKOTITN YA Va Tov aneAeUBepwaeTe amod Tn B€on Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOWOTOINOTE TOUG yla TO
PrIOIUO TOU GayNnToL 1| yia T
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK
Kal AAANWV OKEVWV
KQTAANAWV yla Xprion oTo
(POUPVO.

ANINOXYANEKTHZ *

T

la xprion we Tayi yia to
payeipepa kpgatog, Paplwy,
AQYXQVIKWY, QOKATOLA, K.ATT. 1
Y10 TOTTOBETNON KATW armd TN
oxdpa yla tn CUAAOYN TWV
XUHWY UQYEIPEUATOG,

* AlatiBetal uovo o€ 0plopéVa OVTEND
O apBu6C kat o TUMOG TwV EEAPTNUATWY UMopEl va Slagépel avaAoya E TO UOVTEAO TTOU AYOPAOATE.
ANQ aEECOLAP UITOPOUV VA AYOPACTOUV XWPIOTA ATO TO KEVTPO £EUTTNEETNONG TTEAATWV.

TOMOOETHXH THX ZXAPAZ KAl AAAQN

EEAPTHMATQN

TomoBeTioTE TN OXAPA OTO ATTAITOUKEVO ETTMESO
KPOATWVTAC TNV HE KAION EAAQPWE TTPOC TA ETTAVW KAl
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwévn Triow AELpd

2YPOMENA PAO®IA KAl OAHI'OI PAOION

KINHTOI OAHI Ol *

=

Ma va Badete kat va Bydalete
gUKoAa e€apTripaTa.

TAYI WHZIMATOZX *

la va Yrivete Ywpi kat iiteg
OANG Kal Kpéag, Pdpl oe
ANASOKOAA K.ATT.

(rou gival yuplopiévn mpog ta emdvw).

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

Mpwv xpNOIUOTTOINOETE TO YPOUPVO, APAIPEDTE TNV
TIPOOTOTEVUTIKN TaWvia [a] KOl 0T CUVEXELD AQAIPEOTE TO

AQAIPEZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [c]

Tpapréte 1o KaTW PEPOC TOU CUPOUEVOL 0dNYOU Yia va
amoouvdéoeTe Ta KATw AyKiotpa (1) kat Tpafnéte Toug
oLPOUEVOUC 08NYOUC TTPOC TA TTAVW, APALPWVTAC TOUG ATTO

Ta Avw AyKioTpa (2).

EMANATOMOGETHZH TQN ZYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPWOTE Ta Avw AYKIOTPA 0Toug 0dnyou pagiwv (1)
KO 0T CUVEXELD TTIEOTE TO KATW PEPOG TWV CUPOUEVWV
odNywv KOVTPa 0Toug 08nNyous paglwy, Ewg 6Tou
OKOUOTEI TO KAIK a0 Ta KATW AyKIoTPA (2).

[d]

AOQAIPEZH KAI EMANATOMOGETHXZH OAHIQN PAQIOY
1. Na va agaipéoete Toug 08nNyoug paPLwy, TACTE
0T00ePA TO EEWTEPIKO TUNHA TOU 08NnNyoU Kat TPaPrETe To
TIPOG TO MEPOC 0OG YIO VA OPAIPECETE TO OTHPLYHUA KAl TOUG
500 E0WTEPIKOUC TIEIPOUC ard TNV UTTOSOXN.

2. Na va emavatonoBeToete Toug 0dNYoUC PAPLWY,
TOTMOBETAOTE TOUC KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
gloaydyete Toug SUo MEIPOUC OTIC UTTOOOXEC TOUG. 2T
OUVEXELQ, TOTTOOETAOTE TO EEWTEPIKO PEPOC KOVTA OTNV
untoSoxH, TOTTOBETNOTE TO OTHPLYMA KAl TIIECTE OTABEPA
TIPOC TO TOIXWHA TNG KONOTNTAG Yia va BeRatwBeite 6T o
0dnyo¢ Tou paglov gival oTaBepOTOINUEVOC KOAA.

(D inpesit



NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaotei va pubuioete Tn YAwooa Kal TNV wpa
Otav avayete TN OLOKELN Yid npo’oT%q)opd: latnote
TOo O €W OTOU OTO €lKOVidlo Kal Ta OUO Yneia TG
wpag apyioouv va avapfoofrivouv otnv oBovn.

HBEH
&

XpNOIUOTOIROTE TO + R TO — Yla va puBuiceTe TNV wpa
KaL TTATAOTE To O yla empBePaiwon.

Ta Vo Yneia Twv Aentwv Ba apxloouv va
avafoo3nvouv. XpnoIUOTIOINOTE TO + 1 TO — Yld va

puBuioete Ta AenTd Kal MATAOTE TO Hyla emPBeRaiwon.

> nueiwon: Otav 1o elkovidlo & avaBoofrvel, yia
napddeya Emetta amd PeyAleg SIAKOTEC pELUATOC, Bal
XPELAOTEl va pubpioeTe cavd TNV wea.
é. PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEKI‘EIAZ )
(POUPVOC EIVal TTPOYPAUUATIOUEVOC VA AEITOUPYEI
pE lOXUplep(')TEpI‘] angz,9 kw (Pll_o"): Mava
XPNOLUOTIOINOETE TO POUPVO OE LoXL oV €ival cupfath
HE TOTTIKY) TPO@Oodoaia 1oxVo¢ Avw Twv 3 kW ("Hi“y Ba
XpelaoTei va aAN&&ete T puBuioeic. Na va petafeite
0TO HEVOU aANaYAC, TTEPIOTPEYTE TOV SIaKOMTN EMIAOYHC
070 (=), et meplotpéPte Tov ML miow oto ()

NEITOYPTIEZ

Kpatote matnuéva 1o + Kat 1o — yia mévte deutepolenta
ApEOWG PETA.

XpNOIUOTIOINGTE TO + 1 TO — yla va aAAACeTe TN puBuIoN,
META KPATHOTE TATNHUEVO

10 () y1a Touldxiotov Svo deutepohenta yia emBePaiwon.

3. OEPMANZIH ®OYPNOY

‘Evac Kaivoupylog ¢oupvoc UTTOPEL va EKAVEL

OOUEG TTOU £XOULV TTapauEivel amo Tnv dladikagcia

KATAOKEUNG: AUTO gival amoAuta QUOIOAOYIKO.

Mptv EEKIVAOETE TO YPrIOIUO PayNTOU, OLVIOTATAL

va (e0TaiveTe TO pOUPVO ABEIO £TOL WOTE VA

amopakpuvBolv TUXOV OOUEG,

AQaIPE0TE TA XOPTOVIA I} TUXOV TTAACTIKO QIAU aTd

TO @OUPVO Kal apalpéoTe anmod Yéoa ta e€aptnuata.

ZeoTtdvete TO @oupvo oToug 250 °C yia mmepimou

kli(l wpa. O eovpvog Katd TN SIAPKEIa AUTAC TNG
elTovpyiag mpémel va eival adeloc.

AkoAoubBnote TI¢ 0dnyieg yla TN cwoTr pLUOUIoN TNG

Aertoupyiac.

> Nuelwon: ZuvIoTATAl VA AEPIOETE TO XWPEO HETA TN XENOoN

TNC OLOKEUNC YIA TIPWTN POPA.

@ TURN & GO STEAM
H 7\£|roup%ia Turn&Go Steam emiTpEmel

€CAIPETIKEC EMOOOEIC XAPN OTNV TAPOUTia aTUoU
OTOV KUKAO payelpépatoc. Autni n Aeitoupyia
SlaxelpiCeTat avtopata tnv 1davikn Beppokpaaia
X)la TO HAYEIPEUA EVOG HEYAAOU EUPOUC GUVTAYWV.

L XPOVOL HAYEIPEUATOC TWV KUPLWV TIATWV
gu@avifovtal 0ToV OXETIKO TTIVAKA HAYEIREUATOG.
Evepyomoleite mavta tn Aettovupyia atuou otav o
@OoUPVOC gival KpUo¢ Kal agou pi&ete 200 ml mécipou
VEPOU OTO KATW UEPOC TOL BaAduou.

—] XYMBATIKO

MNa 1o Prioipo omoloudrmote €idoug ayntou o€
€va Hévo paol.
[~ GRILL

MNa va Yrnoete oto YKPIA umptlOAeg, couPBAdKia,
AOUKAVIKQ, AaXaVIKA oyKpaTév, KaBw¢ Kal yia va
@puyavioete Ywpi. Otav Yryvete kpéag oto grill,
OLVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO TaYi Ynoipatog yia
TN CUANOYN TWV XUUWV Pnaoipatoc: TomobeTnoTe To
Tayi og omolodrmote emimedo KATW amod Tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml méoipo vepo.

% | TKPIATOYPMINO
MNa va PAoete peydha KOUUATIA KpEATOC (UmouTia,
POQT WY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLE(TE TO
TaPi PnolpaTog yia Tn cUANOYN TWV XUUWV PNoiUaToc:
TomoBeTtnoTE TO TAYi O OmOLOOATOTE EMiMEDO KATW ATO
N oxdpa kal mpocBéote 200 ml méaipo vepd.

4> | EZANATK. AEPAX

=
Ma YAotuo S1agopeTIKWY TPOPIUWY TTOU ATTAITOUV TNV

i61a Beppokpaocia og dlapopetika emimeda (Uéyloto Tpia)

Tautdxpova. Auti n Aettoupyia pmopei va xpnaotpomoinOei

Y10 T0 PrCIHO0 SIAPOPETIKWY GaynTwyv Xwpig va

METAPEPOVTAL OOUEG amd TO €va GaynTo 0To dAMo.

:ej ECO XYMBATIKO

= T10 T0 YPHIOIUO YEUIOTWY KOUUATIWV Kal PINETWV
KPEATOG O€ €va OVO pA@l. To OTEYVWHA TOU GaynTou
amoTpémeTal e SlakeEKOUUEVN, ammalr] KUKAo@opia aépa.

on MATEIPEMA MAXI
X Ma va PAoeTe peydha KOPUATIA KpEaTog (Avw
TwV 2,5 KINWV). ZuvioTdtal va yupilete To Kpéag Katd
N S1dpketa Ynoiparog yia va e€acpahioete 611 Oa
go@oKOKKlViOOUV Kal o1 600 TMAEVPEC OpOIOHOPPA.
uvioTdTal emiong va aA&igeTe cuxva TNV ApBpwaon yia
Va PNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA.

@ NniTZA

MNa va Proete SIaQOPETIKOUC TUTTOUC KAl UEYEDN
mitoag Kat Ywpiov. Mia KaAr 16€a ival va aANdleTe
Béon Twv TaPlwv YnoiyaTtog otn péon Tou Pnoipatoc.
O ECOCLEAN

H pdon tou atuou mou ameAeuBepwveTal KATa
ToV €161KS KUKAO KaBaplopoL e xapnAn Bepuokpaaia,
EMTPEMEL TNV EUKOAN APaAipeON TNS BPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIPUATWY TPOQIUWV. 10 va EVEQYOTIOINOETE TN
Aettoupyia “EcoClean” pi€te 100-120ml méoipo vepd 0TV
KATW EMIPAVELD TOU POUPVOU, 0N CUVEXELX OTPEPTE
TO KoupTi EMAOYAG Kal Tov emAoyéa Bepuootatn oTo
elkovidlo. Eival kKaAUtepa va xpgomonomosre N Aeltoupyia
yla 35 Aemtd. H 6€on tou eikovidiou dev avtioTolyei 0Tn
Bepuokpacia mou emTuyxdvetal Katd tov kabaplopo.

% MYPOAYXH
Ma tov KaBaplopd Twv akabapaolwy mou
mapdyovTal anmod Jayeipepa e évav KUKAO UPNARC
Bepuokpaciac. Na va evepyomoloete auTrv TN Aeltoupyia
EIETC!KIVI"]OTE Tov d10KoTTN Tou Beppootdtn otn Béon .
B€on tou elkovidiou dev AVTIOTOIXEN OTNV TTPAYHUATIKA
BepuoKpasia OV EMTUYXAVETAL KATA TOV KUKAO
kaBapiopou.

@ TURN&GO

AuTA n Aettoupyia emAéyel autopata TV I6AVIKNA
Bepuokpacia kat 1o Xpévo yia To PACIHO TOAWY CUVTAYWY
miou mepAapBdavouv kpéag, Ydpt, CUpapikd, yAUKA Kat Aaxavikd.
Evepyomoleite tn Aertoupyia dtav o polpvog ivat KpUog.
* Aertoupyla mou xpnolomole[Tal we avagopa yia
TV dNAwon evepyelakng amodoong cLPEWVA LE TOV
kavoviopo (EE) Ap. 65/2014
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTIH AEITOYPTIAZ

MNa va emAe€eTe pia Aertoupyia, mePIOTPEPTE TOV S1AKOTTTN
emAoyri¢ 0to cUUPBoAO yla Tn AelToupyia MOV anmalteital: n

006vn Ba avayel kal Ba akouoTel éva NXNTIKO ORAHa.

L

2. ENEPFTONOIHXITE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

MNa va EekivoeTe pla Aeltoupyia mou emAé€arte,
TTEPIOTPEPTE TOV EmAoyéa BepuooTdTn yia va
puBuicete TNV embupnt Beppokpacia.

mIHHD

2 nueiwon: Katd tn didpkela Ynoiuatog Urmopeite va alGEeTe T
AEITOUPYIQ TIEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTT EMAOYNC I} VAl pUOLIOETE
TN BePLOKPATIA TTEPIOTREPOVTAC TOV EMAOYEA BEPUOOTATN.
H Aettoupyla Ba Eexivrioel povo av o emoyeag Beppootat
EﬁlOKETOl 0e0°C.

TOPE(Te va PUBLIOETE TO XpOVO PNOIHATOC, TO XPOVO TEAOUG
Ynofuatog (uovo edv puBLIcETE TO XPOVO YNOIUaTOC) Kat To
XPOVOSIaKOMTN.

TURN& GO @

Ma va ekkivAoeTe Tn Aettoupyia “Turn & Go”,
EMAEETE TNV TTEPIOTPEPOVTAG TO KOUUTTI smf\oyng
0TO avTIOTOIXO £IKOViB10, S1aTNPWVTAG TO KOUUTTI
Beppootdtn 07O £lkovidlo O /r(g. ) )
[0 va TeppaTioTEi TO l])ﬂgll;lo, TEQIOTPEYTE TO KOUMTTL

U

3

emMAoOYAC oto elkovidlo“ 0",

> nueiwon: Na va éxeTe Ta KAAUTEPA AMOTEAECUATA OTO YOO
pe tn Aertoupyia “Turn & Go’, TNPHOTE To MPOTEVOHEVO BEPOG
yla kdBe €lboug payntd oTov MapaKATW TTivaka.

DOaynto Juvtayn Bapog (KIAQ)
WYNto pooxapl, poounie 06-0,7
Kpeag Kotémouhou / Mioltiapviol | 4g_ 15
O€ KOUUATIO Yo
20ANWHOC QINéTO / Wapt YNnTd )
wapia (GhokApo) 09-10
Yapl oe Aadokolha 08-10
AavaviKd leloTd Aaxaviké 1,8-25
X Mita Aaxavikwv 15-25
Salty cakes .
(A)\&/Upd ) Kic Aopév / Ohav 10-15
70p0pIKA Aalavia /Tir;])lc?)atlgl e CUUapIka 15-20
2 KElk pe payid / Kéik dapdoknva,  09-1,2
HN Ynta unia 1,0-15
Yo KOpBE—?)\l 05-06
Mmaykéteg 05-08
TURN&GO STEAM @

Na va EekivAoeTe TN AelToupyia
Turn&Go Steam, pi¢te 200 m
TTOCIUOU VEPOU OTO KATW HEPOG
TOU PoUpvou. EmAEETE TN
AetToupyia MEPIOTPEPOVTAC
6e€léoTPOPA TOV EMAOYEQ OTO
OXETIKO EIKOVIOIO Kal TO KOUWTT
Beppootdtn o€ omoladnmote

Béon petacu 160 kat 180 °C (6mwg mpoTeiveTal Ao TO
elkovidio). H Aertoupyia Ba Eekivioel kat n 086vn Ba
EUPAVIOEL TNV TPEXOUOA WPA TNG NUEPAC. AgV
amatteitat mpoBéppavon.
[0 va TEPUATIOTE! TO YPNOILIO, TTEPIOTPEYPTE TO KOUUTI
emAoyn¢ oto &lkoviélo “O”.
2npeiwon;: Na va oploeTe pia ovykekpipévn didpkela,
OUUPWVA HE TOV OXETIKO Tiivaka YayeIpEPATOC,
OKOAOUONOTE TIG 0ONYIEC OTNV TAPAYPAPO
"TIpOYPAPUATIONOG YNoipaTtod”.
3. MPOGEPMANZH KAI YIOAEINMOMENH
OEPMOTHTA
MOAg Eekivioel N Aettoupyiq, éva nXNTIKO Opa Kat £va
glkovidlo mou avaBoofBrvel < otnv 08dvn umodeikvuouy
0TI N @don mpoBépuavong evepyono|OnKe.
Otav emrtevyBei n kaBoplopévn Beppokpaacia, To
elkovidlo otabepomoleital kat akovyeTal évavéo
NXNTIKO orjpa mou urmoSeLkvUEL OTL TO PAYNTO UTMOPE(
va ToroBeTNBOel 0TO EOWTEPIKO TOU Kal TO YPHACIUO
Enogsl Va TIPOXWPNOEL. , ,
nueiwon: H TomoBétnon tou cpagmou 0TO POUPEVO TPV
ONOKANPWOEl N MPOBEPAVON EVOEXETAL VA EXEL
QVEMIBUUNTA AMOTEAEOUATA YIa TO TEMKO HAVElpEUa.
Metd Tolg)r’]ogpo Kal U TN AEITOUPYia amevepyoTmoInuEVn,
T0 €1koViOI0 °J umopei va mapaueivel opatd otnv 086vn
aKOUO KAl HETE TNV ATTEVEPYOTIOINGT TOU AVEUIOTHPA
g)uﬁng Y10 va UTTOOEI&EL OTI UTIAPXEL UTTOAETOUEVN
EpPUOTNTA 0TO BAAApO.
2nuelwon: O xpovog HETA Tov oMolo TO elKOVIBIO )
QMEVEPYOTTOIETA TIOIKIAAEL £TTEISN) e€aPTATAL ATTO LA OEIPG
napayovIwy onwg n Beppokpaoia mepiBaiovtog kat n
)\aTQppéla TIOL XPNOWOTIOLE(TaL. 2 € KEDE mepinTwon, To
Tpolov Ba mpémel va Bewpeltal Tt eival amevepyoTToINUEVO
otav o Seiktng otov SlakOTTN emAoyn¢ Bpioketal oto” 0 ”

4. NPOrPAMMATIZEMOZX WHXZIMATOX

Oa XPelaoTel va eMAECETE pla Asttoupyia mptv

EEKIVAOETE TOV TPOYPAUUATIONS YNOiUaATOC.

AIAPKEIA

E%grr']ors mapateTapéva 1o ) éwg dTou To £lkoviSlo
Kat n évdelén “00:00” apxioouv va avaBoofrivouv

otnv oBovn.

minlnln

LU
Xpnotyomolote To + i To — yia va pubuiceTe o
XPOvo Ynaipatog kal matiote to O) yia emPeBaiwon.
Evepyornoijote tn Aeitoupyia otpépovTag
Tov emAoyéa BgpuootdTn otnv emOLUNT
Beppokpaocia: EKméumetal £éva nyxnTiko onua Kal
otnv.08ov sucpavnlflswl n EVGEIZQ(I’] OTI TO payeipepa
oAoKANpwONKe.
2 NUEWOEIC T1a va AKUPWOETE TO XPOVO PNoiuatog mou
emAéEarte, ouveylote va miéleTe 10 8} £w¢ OTOU TO £lkovidlo
(B apxioet va avaBooPrivel otnv 0Bovn, 0Tn OLVEXELD

naglonomms TO — Y10 VA EMIAVAPEPETE TO XPOVO OTO

"00:00". O xpovoc Ynoipatog mephapBavel pia eéaon
TIPOBEPUAVONC.
PYOMIZH XPONOY TEAOYX WHXIMATOZ/ENAP=H
KAOYZTEPHZHX
Metd Tn puBuIoN Tou XPOVOU YNoipaTog, n
évapén Tng Aettoupyiag pmopet va KabuoTeproel
npoypauuatiovtag Tov ¥povo Téhoug: Miéote 10
Qf)éwc OTOU TO €lkoVidlo B kal n Tpéxovoa wpa
avafoofrivouv otnv 006vn.

(D inpesit
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Xpnotuomnotnote To + i To — yla va pubuiosTte TNV
wWpEA MOV OENETE VA TEAEIWOEL TO PAYEIPEUA KAl TIIECTE
10 D yia empePaiwon.

Evepyomoliote tn Aeltoupyia otpéPovtac Tov
emAoyéa Bepuootdtn otnv emBuuntn Bepuokpaaia:
H Aettoupyia Ba mapapeivel og avapovh €wg 60Tou
EeKIVAOEL AQUTOMATA PETA ATTO TO XPOVIKO StdoTnua
TTOU UTTOAOYI{OTNKE TIPOKEIMEVOU VA TEPUATIOTEL TO
Hayeipepa 0To XpOvo Tou emMAEEATE.

2 NUEWOEIC: Na va aKUPWOETE TN pUBUIoN, OB OTE TO
(POUPVO TTEPIOTREPOVTAC TO KouuTti emAoyric otn Béon 0.
H Aettoupyia kaBuotépnong évapéng dev eival
S1a6éo1un yia Ti¢ Asettovpyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOX WHXIIMATOX

Ekméumetal éva nxnTiko orfjpa Kat otnv
006vn euaviletal n évoeln 611 n Aeltoupyia
oAoKANPpwONKE.

End
®

MeploTpéPTe TO KOoUmi emAoyr¢ yla va emAEEeTe

Hia dla@opeTikA Aettoupyia i otn Béon“ 0 ” yia va
oBnoete 10 Poupvo.

Y nuelwon: Av o xpovodlakomntng eival evepyog, oTnv 0Bovn
eppaviCetal To “END” evaANACCOUEVO [E TOV aTTOUEVOVTA
XPOVO.

5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Autn n emAoyn dev StakomnTel iy mpoypapuatilel

TO YOO AAAG EMITPEMEL TN XPION TNG 006VNG WG
XPOVOUETPNTH, €iTE OTAV N AElTOUpPYIia €ival evepyn
glte 6Tav o oLpPvoC gival onoToC.

Yuvexiote va mélete 1o (DEwg 0TOL TO €lKOVIdIO A kat
10 “00:00” apyxioouv va avapfoaofrivouv otnv 00ovn.

A
MU

NV

§)
2R

Xpnotyomotnote To + i To — yla va pubuioste TNV
anartovpevn wpa Kat méote o &) yia emPBePaiwon.
©a nmapayxOei éva nxnTiké orfua HOAIC o
XPOVOOSIOKOTITNG OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN
HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

2 NUEWOELC: T1a va aKUPWOETE TO )(pOVO%QKOT[TF], ouvexlote
va meCetat 1o & éwe dtou To ikovidio O apyloel va
avaBooPrivel, 0Tn CUVEXEIQ XPNOILOTIOINOTE TO — YIa va
ETIAVAPEPETE TO XPOVO 01O “00:00”,

SHMEIQZEIX

«  MnV KaAUTITETE TO E0WTEPIKO TUAMA TOU
@OUPVOU UE AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete moTé okeLN 1} TAYIA OTO KATW
MEPOC TOU QOoUPVOU, KABWC £TOL UTTOPEL va
MPOKANOEl (nuid otnVv epayié emiotpwon.

+  Mnv tonoBeteite Bapid fapn otnv mépPTA Kal
MNV KPATIEOTE QMO TNV MOPTA.

6. AEITOYPTIA AYTOMATOY KAOGAPIZMOY -
NYPOA. KAOGAPIZMA

Mnv ayyi{ete 10 oUpVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite Ta madia kai ta {wa pakpia ano to
@OUPVO KATA TN S1ApKELa Kal HETA TOV KUKAO
mUPOAUONG (€wg 0TOV OAOKANPWOEL 0 E§aePIOCHOG
TOU XWPEOoU).

A@aipéate OAa Ta e€apTipaTa amd To YoupPVo MPIV
EVEPYOMOINCETE TN AEITOVPYia TUPOA. KAOaPIoHOU
(ka Toug 06NyoU¢ paiwv). Eav o polpvog

€ivar TomoOeTNMéVOG KATW amd povada eoTiwy,
BePaiwOeite 0TI OAOL Ol KAUGTAPEG I} Ol NAEKTPIKEG
€0TiEg €YoV amevepyomolnOei katd tn Aettovpyia
TOU KUKAOU KaBapiopov.

lMNa va éxete 10 BEATIOTO amOTENECHA KaBapIlopou,
ATTOMAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOULA HE Eva VT
OTIOYYO TPV XPNOIUOTIOINOETE TNV TTUPOAUTIKA
A&tToupyia.

ATIOQEVYETE TNV EVEPYOTTOINGN TOU KUKAOU TTUPOA.
KaBaplopou €dv uTTAPXOUV UTTOAEIUHATA OAATWV.

JUVIOTOUE VA XPNOIMOTIOIOETE TN A&lToupYia
TTUPOAUONG POVO EAV N CUOKEUN €xel SUOKOAEC
Bpopiéc i avaduel Sucoopia KATA TO payeipeua.

lNa va evepyomolioETe TN AEITOVPYia AUTOUATOU
KaBaplopov, MEPIOTPEPTE TO KOUUTTI EMAOYNC KAl TOV
Slakomntn Bepuootdtn oTo €lkoviolo . H Asttoupyia Ba
evepyomolnOei avtopata, n mopta Ba KAelOWOoEL Kal TO
PWC OTO ECWTEPLKO TOU poLpvou Ba o osL:

>Tnv 006vn eupavifeTal o UTTOAEITTOUEVOG XPOVOC
MEXPL TO TEAOG Kal eVAaANdooeTal Y TNV €VOEln “Pyro”.

© UAb "PYro
@

MO&AG ohokAnpwOei 0 KUKAOG, N TOPTA TTAPAMEVEL
KAEWOWPEVN €w¢ OTOU N BEPUOKPATIA OTO ECWTEPLKO
TOU OUPVOU eMOTPEPEL O€ €va ATTOSEKTA ACPAAEC
emimedo. Agpilete TO XWPO KATA TN SI1APKELQ KAl HETA
TNV OAOKAPWGON Tou KUKAOU MupOAUCNC.

(D inpesit



MINAKAZ WHXZIMATOXZ

; | MPOGEP- |  OEPMOKPAZIA AIAPKEIA _
ZYNTATH AEITOYPTIA MANSH °C) (AEMTA) EMINEAO KAI EEAPTHMATA
— Nat 160 - 180 30-90 2B
Kéik mou (povoKkwvouv !
a : 4 1
® Naw  160-180 30-90 T
— ; 2
— Nau : 160 - 200 35-90
MeMIoTo KEIK C’ : —J
(TOIlKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITA) = 4 2
’.f.‘, Nat : 160 - 200 40-90 a—r a—r
— 3
— Nat i 160 - 180 20-45 I ﬂ
MmiokoTta/TapTES "S‘I Nat 150-170 20-45 _\_”4“_’ L 2 J
H Nat 150 - 170 20-45 N
— Naw 180 - 210 30-40 3
TouddKia * N 180 - 200 35-45 —_—
& Nauw 180 - 200 35-45 I 1
— Naw 90 150 - 200 l 3 u
Mapéyka 5 Nat 90 140 - 200 —_—— L
» Nat 90 140 - 200 N ‘ ! |
— Naw 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Nitoa/Pwpi
Y Nat 190 - 250 20- 50 e L
— Nat 250 10-20 3
Katepuypévn nitoa = 2 2
<y Nar 230-250 10-25 :
— Nat 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes (AApUP@ KEIK) JTFY 4 2
T OO, K1) & Nat 180 - 200 45- 60 A
» Nao 180 - 200 45-60 N ‘ ! !
— — 190 - 200 20-30 I 3 u
. a 4 2
BoA-o-Bav/Z@oMdteg </ — : 180-190 20-40 nEER | |
® — . 180-190 20- 40 A 1
Nalavia/Zupapikd oTo @ovpvo/ — ) i 2
Kavelévia/Ohav — Nau g 190-200 45-65 —J
J— A A S A 1} —_—
AEITOYPIES E] D @ Y @ ay Q
JupBaTkO kP >xapa Turbo Mitoa E¢avaykaopévogaépag  Mayeipepa Maxi Eco oupPatiko
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
AZEXOYAP Sydpa Mdto Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AimoGUANEKTNG / Amooqt))r)]\;e:;?;c/ Tayi
oTN oxdpa oxdpa Tai ynaiparoc pie 200 ml vepo

(D inpesit




MINAKAZ YWHZIMATOXZ

z | MPOGEP-  OEPMOKPAZIA AIAPKEIA -
YZYNTATH NEITOYPTIA MANSH °C) (AEMTA) EMINEAO KAI EEAPTHMATA
. . . . — : 3
Apvi/Moacxdapi/Bodivé/Xoipvo 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 \ )
$
Yn16 xoipivé pe kpovota 2 kg é}?.. Nat 180- 190 110-150 \ 2 !
Kotomoulo / kouvéNl / mamia 1 kg — Nat 200-230 50-100 u 2 j
. . — 2
FalomouAa / xnva 3 kg — — 190 - 200 100 - 160 \ |
Yapi oto @oUupvo / og A\adOkoAa (PINETO, p— ) . 2
OAOKANDO) - Nat 170- 190 30-50 \ |
Fepiota Aaxavika : 0 5
(tomatoes, courgettes, aubergines) ((topdreg; =y Nat 180 -200 50-70 u !
KohokuBdakia, peMTCavec)) :
. . v 5
Wnuévo Ywpi — 250 2-6 N
Fish fillets/slices (Di\éta/koppdtia I ~~ I ) Canx 4 3
Yapiov) - 230-250 20-30 T Sl
Noukavika / coufAdkia / maidakia / ~ % 5 4
XdPHOUPVKgp _ 250 15-30 [ S ~ )
. . -~ 2 1
Wnt6 kotémoulo 1-1,3 kg & Nat 200-220 55 - 70** P SOy
WYnto Bodivo 1 kg Y Nat 200-210 35-50%* .\,;l,
. s ~ 3
MmnouTti apviod/koTol & Nat 200-210 60 - 90** L ]
WYntég matateg VJ}V Nat 200-210 35 - 55%* u 3 !
. . o~ 3
Nayxavikd oykpatév & — 200-210 25-55 u j
Kpéag Kat matdeg % Nau 190 - 200 45-100%** — L
. . &= ox 4 1
Yapt kat Aayavika %)/ Nat 180 30-50 aEm |
Aalavia kat kpéata "S‘i Nau 200 50 - 100%** qéﬁ ! ! j
MARpec yeLpa: TapTta ppouTwv(eninedo 5)/ e ) onEsx 5 3 1
NaCavia (eminedo 3)/kpéag (eminedo 1) = Nau 180-190 40-120 e A |
L . . . — 2
WYnto kpéag/Tepiotd Koppdatia pntd e — 170-180 100 - 150 u j
*TuploTe TO aynTd OTO UECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatog
** TuploTe TO PayNnTd oTa VO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
pnoiuatoc (av eival anapaitnTo).
X ERTIMWPEVN XpOoVIKN Oldpkela: Mmope(te va agalpeite
TO PaynTod amod 10 PoUPVOo e SIAPOPETIKOUE XPOVOUC,
AVAAOYQ HE TNV TTPOCWTIIKY TTEOTIUNON.
O umodelkvUOUEVOC XPOVOG SeV TIEPINABAVEL TN (Ao
TPOBEPUAVONG: CUVIOTATAL VA TOTIOBETE(TE TO PaAyNTO OTO
(POUPVO Kal vVa pUBUICETE TO XpOvVo PNCIUaTOC LOVO apol O
POUPVOC PTACEL OTNV AMAITOULEVN Bepuokpacia.
J— A Ay 4 [} —
AEITOYPFIES =] D [E Y] @ @« :eg
JupBaTikod kP >xapa Turbo Mitoa E¢avaykaopévogaépac  Maveipspa Maxi Eco oupfatiko
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AZEXOYAP . . R . . . AmooUAAEKTNG / Tawi
Syapa Mato Ynoipatog TKeLOG N TaYi Ynoipatog otn AUTTOGUANEKTNG wnoipatoc

oTn oxapa

oxapa

/ Tayi Ynoipatog

pe 200 ml vepod

(D inpesit




©MINAKAZ WHXIMATOX TURN&GO STEAM

OATHTO ZYNTATH MOXOTHTA XPONOX (AENTA) AZEZOYAP EMINEAO NEPO
éMleé Ywpi 80-100 yp. 30-45 1 f
T é}:évroum: o Tapi 300-500 yp. 40-60 L
wOMI %‘Pwpi 500 yp.-2kg 50-100 1T f
gMnayKétsc 200-300 yp. 30-45 1 f
é‘l’nré Kpéag 1 KN 60-110 L
@9 Naidaxa . 500yp-1,5kg 50-75 L
KPEAX §K0t6nou)\o ' 1-1,5kg ' 55-80 L
§K0t6nou}\o/ra}\on007\a 3 KNG 100 - 140 T
éométo pmpil{oAag 0,5-2cm 15-25 L

@ éométo pnpi{éAiag 2-4cm 20-35 L Q

WAPI éOAéK)\npo Ppapt 300-600 yp. 20-30 L 2 2%0 mli
§0A6K)\npo Papt 600 -1200 yp. 25-45 L
gl'lard'rsc oTOV aTuo 0,5-1,5kg 45-60 —
@a\, ;rspIO'TE'C MTEPLEG 1-2kg 35-55 T
. ;
AAXAN I.I-(A %anéKoAa GTOV atuo 0,3-1kg 30-50 T
gKvoxueéKla OGTOV aTHO 0,5-1,5kg 30-50 T
§MmoK6w o Tapi 25-35 1 f
é: Méepwv 30- 60 yp. 25-45 L
r/\YKIZMATA ?\¢pdro KEIK 500-700 yp. 30-50 ==V
;pota o€ TaYPAKL 35-55 N=——=]
AR L T
AZEZOYAP

Mo Ynoipatog
oTn oxapa

TkeVOG i TaYi Pnoipatog otn oxdpa

ATTOGUANEKTNG /
Taypi ynoipatog

(D inpesit




KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUuCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvTthpnon R Kabapiouo.

Mnv xpnotpomolgite
atpokadaploTéc.

Mnv XpnotpomolEiTE METAAAIKA
CQPOUYYAPAKLA, AELAVTIKA
cupuaTakia f Aslavtika/
Stappwtikd KaBaploTiKd, Kabwg
MITOPEL VO KATAOTPEYOUV TIC

Qopdte MPOOTATEVTIKA yavTLa.

H cuokevn npémel va
amoouvdeDei amé Tnv mapoxn
PEVUATOC TPV amé omoladNTOTE
gpyacia ocuvtipnong.

EM@PAVEIEG TNG CUCKEVNG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEZ

KaBapiote Ti em@dveleg e éva vypo mavi and
MIKpoivec. Eav ummdpyxouv MoANEG akaBapaiec,
MPO0OEOTE 0TO VEPO AiyEG OTAYOVEG ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva OTEYVO TTAVI.

Mnv xpnotuomoleite S1aBpwTikd 1 amofeoTikd
amoppumavTikd. Edv kdmolo and autd ta npoidvta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ emaA@ UE TIC EMIPAVELEC TNC
OUOKEUNG, KABapioTe TO AUEOWC UE €va LYPO TTAVI PE
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

+  Metd Tn Xprion, apnOTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapiote Tov, KATA MPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(€0TOC, Yla VA aQaIPECETE TIC EMIKABIOELC 1) TOUC
Aekédeg mou dnuioupyouvtal anmd Ta UTTOAEippaTa
TPoYwv. Na va amopoaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA
TTOU OXNMOTIOTNKE ATIO TO PAYEIPEPA PAYNTWV PE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO YPOoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0T OUVEXELD KaBapioTe e
€va Vpaopa rp oeouyydpt.

«  Av undpxel SUOKOAN BPWHIA OTIG ECWTEPLKEG
EMPAVELEG, OUVIOTATAL VA EVEPYOTIOINOETE TN
A&lTtovpyia avtopatou kabapiopou yia BEATIoTA
amoteAéopata KaBaplopol. ATOPEVYETE TNV
EVEPYOTTOINGN TOU KUKAOU TTUPOA. KaBaplopuov
€AV UTIAPXOULV UTTOAEIMpaTA aAdTwv. Mptv and tnv
gvepyomoinon, kaBapiote Ta AAAta e TOV TPOTIO
TTOU TIEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hnopta umopei eKoAa va agalpebei kal va
emavatonoBetnOei mpokelpévou va SleukoAuvOEi
1o KaBdapiopa Tou TCautov.

+ KaBapilete To KpUOTAAO TNG MOPTAG UE EIOIKO
UYPO ATTOPPUTIAVTIKO.

A=EZOYAP

AQAOTE Ta va POUAIACOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. XpnOIMOTOoIRoTE YAVTIO QOUPVOU

Yla TO XEIPIOMO TOUG, €AV ival akoun (eotd. Ta
UTTOAE(PHATA PAYNTWV UITOPOUV va agalpeBolv
€UKOAA Ye KATAAANAN BoupToa | GPOLYYAPAKL.

AQAIPEXH KAI EMANATOMNOOGETHXZH NMOPTAX

1. Na va apaipéoete TV mépTa, avoifTe evTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA WG OTOU PTAcouV o€ Béon
anmac@Aaiiongc.

S

P

2. K\eioTe TNV MOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
Midote KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SVO XEpLa — Unv

TNV Kpatdte anod tn xelpoAafny. AmAd agalpéoTe TNV
mOPTA EVW TNV KAEIVETE TpafwvTtag mpog ta emavw (a)
TauTOXpOVa £wC OTou PByel amd tnVv €dpa tn¢ (b).
AKOUUTIAOTE TNV OPTA OTN Wia TAELPd, TAVW O€ Jla
MaAaKA EM@AVELQ.

3. EnavatomoBeTROTE TV TOPTA PETAKIVWVTAG TNV
PO TNV MAEVPA TOU PoUpvou, evBuypauuilovtag
TOUC YAvT{oug TwV HeVTECESWV PE TIC €dPEC TOUC Kal
ac@aAifovtag Tnv emMavw MAELPA TNV £0pa TOU KABE
MEVTEDE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAwoTe Ta AyKlotpa oTnNV apxLkn Toug 6éon:
BealwBeite 0TI Ta Katefaocate eVvIEAWC KATW.

5. AokipdoTe va k\gioeTte TV mOpTa Kat BePatwBdeite
OTI €ival eLOLYPAPUIOHEVN LE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapandvw PrAuata.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. ApoU BYyAAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTAOETE

O€ Ml HAAOKA EMI@PAVELD UE TN XEIPOAARH TTPOG Ta
KATW, TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KALTT GUYKPATNONG
KAl a@alpéoTe TNV Avw ywvia Tng moépTac Tpawvtag
TIPOG TNV MAEVPA CAG.

4. EmavatonoBeTrote TNV dvw ywvia: Eva KAIK

2. ZNKWOTE Kal KpATAOTE 0TAOEPA TO E0WTEPLKO T{AUL

Kat pe Ta SV0 xEPLa, apalpEéOTE TO Kal TOTTOOETAOTE TO

O€ UIa HaAOKR EMI@AVELD TIPLV TO KaBapioeTe. O¢eixvel 6T1 TomoBetribnke ocwotd. BeBaiwbeite
OTL N TOlHOUXA €ival KaAd otabepomolinuévn mpiv

EMAVATOMOOETAOETE TNV TTOPTA.

3. TonmmoBetriote avd 1o evoldpecso TuRpa Tou t(auiov
(ue TNV €vdel&n “1R”) Tpilv TOMOOETACETE TO ECWTEPIKO
t¢aut: Na ™n owotA emavatonoBétnon Twv Tapiwy,
BeBaiwOeite 0TI TO “R” €ival opaTtd oTnv aploTEPN
ywvia. Elcaydyete mpwta TN HAKPLA TTAEUPA TOU
tCaplol mou @épel TNV €voelén “R” oTig umodoxEg
OUYKPATNONG KAl 0TN OUVEXELD KATERAOTE TO OTN
Béon tou. Emavaldfete tn diadikacia kal yia ta dvo
pépn Tou Tlauiov.

ANTIKATAXTAZH AAMIMTHPA

ATOOUVOEOTE TO POUPVO ATTO TNV TTAPOXH PEVUATOC, EEBIOWOTE TO KATIAKL ATIO TO YW, AVTIKATAOTHOTE TO
Aaumntipa Kal Bidwote Eavd To Kamdkl.

JuvdéoTte Eavd Tov oUpvo 0TNV NAEKTPLKA TPoPodoaia. Mnv XpNOIUOTIOICETE TO POUPVO TIPLV TOTTODETHOETE
&avd Tto Kamdkl Tou AaunThea.

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

O A\aumTrpag mMou XENOIUOTIOIETAL OTN CUOKELH glval €16IKA OXeSIAOUEVOC VIO OIKIOKEG CUOKEUEC Kal eV elval KATAAANAOG
Y1Q TO YEVIKO pWTIouS dwpaTtiov péoa oto omitt (Kavoviouog EK apiB. 244/2009).

Mrmopeite va mpopunBeuTeite Toug A\apmtripeg amd o Kévtpo Texvikng Yoot piEne. - Min xelpileoTe Toug A\aumTripeg e
YUUVA ¥E€pla KaBw¢ Ta amoTUNTWUATA UMOPEL VA TOUC KATAOTEEPOUV. MNV XENOILOTIOINCETE TO POUEVO TIPIV TOTIOBETAOETE
¢avd TO Kamdkl Tou A trpa.
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN

NMPOBAHMA

MIGANH AITIA

AYZH

O @oupvog dev Aettoupyei.

AlakoTh pevpatoc. Amoouvdeon
. amo TNV mMapoxn PEVUATOG.

. BeBaiwBeite 611 0 povpvog

: Tpo@odoTeiTal hE peLUaA Kal 6Tl

: elval owotd ouvdedepévog oTnv
 mpica.

. 2[3note kat avayte ava to

: (OUPVO yla va OlaTmoTWOETE €AV N
: BAABN mapapével.

>tnv 006vn eugaviletal 1o
ypauua “F” akohouBoupevo amno
gvav aplouo.

Mpd6BANua Aoylouikou.

¢ EMKOIVWVAOTE YE TO TANCIEOTEPO
: Kévtpo E€unnpétnonc MNelatwv

¢ KOl OVAQEPETE TO YPAUMA 1} TOV

. aplOpo6 mou akohouBei To ydppa

IIF".
Mmnopeite va Bpeite MOMTIKEG, TUTIKA TEKUNPIWON Kal TPOGOeTEC MANPOYOPIEC TPOIOVTOG:
Xprion Tou kwdikoL QR 0T CUCKEUN 0ag N —
Tnv 1otooeAida pag docs.indesit.eu Eﬁ ]
EvaANOKTIKE, PTTOPEITE va EMKOIWVWVHCGETE PE TNV YIInpecia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAepwviko apiBud A N

o710 BiBAapdki eyyunong). Otav emikolvwveite pe To Kévtpo eEumnpétnong meAatwy, avapépate Toug KwSIKoug Tou

avaypAa@ovTal 0TnV ETIKETA AVAYVWPLONG TTPOTOVTOG,.
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Instrukcja uzytkownika

iﬂf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

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

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .

instrukcje bezpieczenstwa. URZADZENIU
OPIS PRODUKTU
1. Panel sterowania
2. Wentylator (niewidoczny)
T ceeedecccccccnes
@ D @ 3. Lampka
C Y = > ¢ >t > C ) 4. Prowadnice pé*Ek
PR N - (poziom jest zaznaczony na
3ol f = o6 sciance komory piekarnika)
' 5. Drzwiczki
7 6. Grzatka gérna/grill
o ¥
4417 7. Grzatka okragta
-l P (niewidoczna)
R -8 8. Tabliczka znamionowa
= (nie usuwacd)
9. Wgtebienie na wode
ON .9
il
Beeeed® ...
)J [ |
OPIS PANELU STEROWANIA
F
® .9
i = e L
@Steam 0 _ ) S _
0 @ O -
i 2 3 4 6

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgcji.
Obréci¢ do pozycji 0, aby
wytaczy¢ urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Przy wtaczonym piekarniku,
nacisnac 5, aby witaczy¢ lub
wytaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

3. USTAWIANIE CZASU

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

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4. WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadanga temperature.

Aby v@czyc’ funkcje Turn & Go,
uzyc , aby uzy¢ funkgji Turn & Go
Steam uzy¢ @) .

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

(D inpesit




AKCESORIA

RUSZT

BLACHA NA

Z

SCIEKAJACY TLUSZCZ*

T

Do stosowania jako blacha
piekarnika do pieczenia
miesa, ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajgcego
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 rodznic 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
odczepic dolne haki (1) i pociagna¢ prowadnice wysuwane
do géry, zdejmujac je z gérnych hakow (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
czes¢ drabinek i pociggnad 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 s3 odpowiednio
zabezpieczone.

(D inpesit



PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

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

HEEE
)

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

Zaczna migac dwie cyfry minut. Za pomoca + o -
ustawic¢ minuty i nacisng¢ @ , aby potwierdzic.
Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona @ , co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic¢ czas.

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany do pracy przy moc
ponizej 2,9 kW (,,Lo”();: W celu kgrzystanigz pigkarniKa
prz&/ mocy odpowiadajgcej domowemu zasilaniu
elektrycznemu o moc% wigkszej niz 3 kW (,Hi") nalezy
zmieni¢ ustawienia. Aby przejsc do menu zmiang,
obréci¢ pokretto do potozenia (=], a nastepnie obréci¢
ponownie do potozenia ()

FUNKCJE

Nastepnie natychmiast nacisna¢ i przytrzymac +oraz
— przez piec sekund.

Uzy¢ + lub — aby zmieni¢ usatwienie, nastepnie
nacisnac i przytrzymac (J) przez co najmniej dwie
sekundy, aby potwierdzic.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzgdzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktor
jgst pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.

latego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika,na pusto", co
utatwi pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc przezroczystg folie, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 250° C na okoto godzine. W
tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

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

TURN & GO STEAM

Funcja Turn&Go Steam pozwala uzyska¢
doskonate rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
pieczenia. Ta funkcja automatycznie zarzadza idealna
temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy przepisow;
czasy pieczenia dan gtéwnych przedstawiono w
odnosnej tabeli czasow pieczenia. Zawsze wiaczac
system pary przy zimnym piekarniku i po wlaniu 200
ml wody pitnej na dno piekarnika.

—] KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.
™) GRILL

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

@ TURBO GRILL

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

& | TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajeLcych

tej samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachow pieczonych potraw.
& | ECO KONWENCJONALNE*

— Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa
na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed

nadmiernym wysgchaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza.

5] MAXI COOKING

*- Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej
2,5 kq). Zaleca sie obracanie migsa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienifa sie
réwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis$ czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miesa.

@ PIZZA

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

2\ ECOCLEAN

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

PIRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w Bardzo wysokiej
temperaturze. Aby uruchomic¢ te funkcje, obrécic
pokretto termostatu do potozenia .

Pozycja ikony nie odpowiada rzeczywistej
temperaturze osigganej w trakcie cyklu czyszczenia.

@ TURN&GO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszg
temperature i czas pieczenia wielu przepisow np. na miesa,
ryby, makarony, stodycze i warzywa. Funkcje te nalezy
wiaczac, gdy piekarnik jest zimny.

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

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac funkcje, nalezy obrdci¢ pokretto wyboru do
pozycji zaznaczonej symbolem zgdanej funkgji: wyswietlacz
zaswieci sie i bedzie stychac sygnat dzwiekowy.

L

2. WLACZANIE FUNKCJI
USTAWIANE RECZNIE

Aby wtaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrécic¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

+ 1940

/"

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmieni¢ funkcje za
omocg pokretta wyboru lub zmienic¢ ustawiong

emperature za pomocg pokretta termostatu.

Funkcja nie wiaczy sie, jesli pokretto termostatu ustawione

jestna0°C. . . ) o _
ozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia

(tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN &GO @
Aby uruchomi¢ funkcje ,Turn & Go”, wybra¢ funkcje,
ustawiajgc pokretto wyboru na odpowiednia ikone,
upewniajac sie, ze .pokrf to termostatu pozostaje
ustawione na ikonie 0 /@.
Aby zqklp(r)ﬁglzyc' pieczenie, obroci¢ pokretto wyboru do
ozycji“0".
vva)éajz Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkdji
Jurn & Go', nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur”
kazdego rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

Potrawa Przepis Waga (kg)
Pieczenr jagnieca, Befsztyk B
Mieso | kgrvv%ty ' R
€ Kurczak / Udziec barani w 10-12
kawatkach Mo
tosos pieczony / Ryba
Ryby pieczgna (W ga’ros%éi) 09-10
Ryba pieczona w papierze 08-10
Warzvwa Warzywa faszerowane 1,8-25
4 Tarta warzywna 15-25
. Placek lotarynski / Baza do
Stone ciasta AT 10-15
Lasagne / Zapiekanki timbale
Makaron gmakaroewu lub ryzu 15-20
Ciasto drozdzowe / Ciasto 09-12
Ciasta kruche sliwkowe T
Pieczone jabtka 1,0-15
Bochenek chleba 05-06
Chleb —
¢ Bagietki 05-08
TURN & GO STEAM @

_—— Aby wtaczyc funkcje Turn&Go
297 Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej
na dno piekarnika. Wybra¢
funkcje, obracajac w pokretto
wyboru w prawo i ustawiajac na
odpowiednia ikone, a pokretto
termostatu na jakgkolwiek pozycje

pomiedzy 160 a 180°C (zgodnie ze wskazaniem ikony).
Funkcja wtaczy sie i wyswietlacz pokaze biezaca
godzine. Nie ma potrzeby wstepnego nagrzewania.
Aby zakonczy¢ pieczenie, obrdci¢ pokretto wyboru do
pozycji“O".

Uwaga: Aby ustawic okreslony czas, zgodnie z
odpowiednig tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z
instrukcje w paragrafie ,Programowanie pieczenia”.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu
ikona *f, poinformuja, ze zostata wtgczona faza
nagrzewania wstepnego.

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

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

J Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej
funkcji, ikona moze pozosta¢ widoczna na
wyswietlaczu nawet po wytgczeniu wentylatora
chtodzacego i sygnalizowa¢, ze w komorze znajduje
sie resztkowe ciepto.

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

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA

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

InlnTnind
L

JG4
DA

Za pomoca + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac O).

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadana temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie zostato
zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisna¢
i przytrzymac (@), az ikona (B zacznie migac na
wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opo6znic
wiaczenie funkcji, programujac jej czas zakonczenia:
naciskac ), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona ® i bedzie miga¢ aktualny czas.
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Za pomocg +lub —ustawic czas zakonczenia
pieczenia i potwierdzi¢ przyciskiem .

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretfo termostatu na
zadana temperature: funkcja pozostanie zatrzymana
do czasu jej automatycznego uruchomienia po
uptynieciu czasu obliczonego tak, by pieczenie
zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru na pozycji O .

Funkcja opdzZnienia startu nie jest dostepna dla
funkcji Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

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

End
&
Obréci¢ pokretto wyboru, by wybra¢ inng funkcje, lub
do pozycji“ 0", by wytaczyc¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.
5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO
Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zaréwno gdy witagczona jest jaka$
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytaczony.
Nacisna¢ i przytrzymaé ), az zagdana ikona (J i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.
ArarT
LU

NI

Q
2R

Gdy na ekranie miga ikona, uzy¢ + lub —, by ustawic

wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac .
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego
czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac %tavvienie czasomierza, nacisng¢ @i

przytrzymac, az ikona (& zacznie migac, a nastepnie za
pomocy przycisku — zresetowac ustawienia czasu do
“00:00".

UWAGI

+ Nie przykrywa¢ wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

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

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

6. FUNKCJA AUTOMATYCZNEGO CZYSZCZENIA -
CZYSZCZENIE PIRO

Nie dotyka¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika

(w tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik

jest zamontowany pod plyta grzewczg, nalezy
upewnic sie, ze wszystkie palniki lub elektryczne
ptyty grzewcze sa wytaczone podczas tego cyklu
czyszczenia.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usunac wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia piro.

Unika¢ uruchamiania funkcji czyszczenia piro, jesli
wystepujg pozostatosci kamienia.

Funkcje ,Pyro" nalezy wtaczac tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela
nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Aby aktywowac funkcje automatycznego czyszczenia,
obréci¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu

w pozycje ikony . Funkcja zostanie aktywowana
automatycznie, drzwiczki zostang zablokowane a
Swiatto wewnatrz wytaczy sie:

Wyswietlacz wskazuje czas pozostaty do konca, na
zmiane z ,Pyro”.

- U5b "PYro
€

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdci do bezpiecznego poziomu. W trakcie

i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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TABELA GOTOWANIA

'NAGRZEWA-:  TEMPERATURA CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA 0 0 0 MIN) POZIOM | AKCESORIA
— Tak 160 - 180 30-90 -uiu-
Ciasta drozdzowe
% Tak 160 - 180 30-90 —
— Tak 160 - 200 35-90 2
Ciasto z nadzieniem —J
sernik, strudel, ciasto owocowe =
( ) & Tak 160 - 200 40-90 —_ 2
— Tak 160-180 20-45 3
. . da 4 2
Kruche ciasteczka/Rogaliki <’ Tak 150 - 170 20-45 — . J
* Tak 150 - 170 20-45 N
— Tak 180-210 30-40 3
. e 4 2
Choux buns (Ptysie) </ Tak 180-200 35-45 A=, j
& Tak 180 - 200 35-45 I 1
— Tak 90 150 - 200 l 3 u
Bezy 5 Tak 90 140 - 200 —_—— L
S Tak 90 140 - 200 N
= Tak 190-250 15-50 1/2—
Pizza/chleb
% 4 2
Tak 190-250 20-50 a—e |
— Tak 250 10-20 3
Mrozona pizza a 2 5
<y Tak 230- 250 10-25 :
— Tak 180-200 40-55 —
Stone ciasta e 4 2
(tarta warzywna, quiche) @ Tak 180-200 45-60 AFr AR
* Tak 180 - 200 45-60 N
— __— 190-200 20-30 I 3 u
. - Py 4 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki </ - : 180-190 20-40 nEER | |
& - 180- 190 20- 40 I 1
Lasagne / zapiekany makaron / — . _ 2
cannelloni / zapiekanki EI Tak 190-200 45-65 —J

— “— —~ = Y % éj
FUNKCJE =] D @ Y (%) @ —
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Aeeeenn ~ A= - J 1T 7 T
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia/Blacha na Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt . p . Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz/ Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie - . ; ; . .
pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS . FUNKCJA ENAGZIZ:WA'i TEMPTORCI)\TURA CZAS(H:'\\’I\;AN'A POZIOM | AKCESORIA
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — ; ; . ; B 3
wieprzowina 1 kg — . Tk 190-200 ; 80-110 Lo
Roast pork with crackling (Kotlety % ) ) 2
wieprzowe z chrupiaca skorka) 2 kg @5 Tak 180-190 110-150 —J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 u 2 j
Indyk/ges 3 kg = . 190-200 100- 160 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) _ 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-50 —J
Warzywa faszerowane : - : : : 5
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines : <p/ ; Tak ; 180 -200 ; 50-70
(bakfazany)) : : : : —J
Tosty v - 250 2-6 . 5 .

Filety rybne/kawatki ”’ - 230- 250 20- 30* L 3 :
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ ~ " 5 4
hamburgery D 250 15-30 [ VP ~ Tf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg ‘3; Tak 200 - 220 55-70%* _\.”2“_’_ 1 ! ;
Befsztyk krwisty 1 kg = Tak 200-210 35 - 50%* 3
* Ab—r

Udziec barani/golonka ¥ Tak 200-210 60 - 90** L 3 )
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) VJ}V Tak 200-210 35-55%* u 3 !
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) Y - 200-210 25-55 . 3 :
Miesa i ziemniaki % Tak 190-200 45 - 100%+* — L

. a 4 1
Ryby i warzywa </ Tak 180 30 - 50%** aEm |
Lazania i mieso W/ Tak 200 50 - 100*** qéﬁ u ! I

Petne danie: tarta owocowa (poziom 5)/

- _ K K%
lasagne (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 180-190 40-120 AFr  ARR

U} - -
a a
|1 | [<®]] |<®
wn
w
-

Pieczenn/nadziewane kawatki miesa - 170-180 100- 150

* Obrocic potrawe w potowie czasu pieczenia

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

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

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

FUNKCJE E] E] @ @ @ @%QL \eZI

Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Eco Konwencjonalne
Meeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia /Blachana Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na éciekajacy ttuszcz /
Ruszt . P . Sciekajacy ttuszcz lub forma do / Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . . ; . . .
pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 200 ml wody
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® TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILos¢ CZAS (MIN) AKCESORIA  POZIOM WODA
§Ma%y chleb 80-100¢g 30-45 T
TN éChIeb tostowy w formie 300-500 g 40-60 V L
CHLEB %Chleb 500g-2 kg 50-100 T
gBagietki 200-300 g 30-45 T T
éPieczeﬁ 1kg 60-110 L
@D Zeberka - 500g-1,5kg 50-75 L
MIESO %Kurczak 1-1,5 kg 55-80 L
éKurczak/indyk 3kg 100-140 1 f
éPoIgdwica 0,5-2cm 15-25 L

@ ;Polgdwica 2-4cm 20-35 L Q

RYBY éRyba w catosci 300-600 g 20-30 L 2 2%0 ml
éRyba w catosci 600-1200¢g 25-45 L
?iemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, gNadziewane papryki 1-2 kg 35-55 1 f
‘. ; : :
WARZY\;VA %Broku}y na parze 0,3-1kg 30-50 T
éCukinia na parze 0,5-1,5kg 30-50 T
§Ciasteczka taca 25-35 T
é: Babeczka . 30-60g 25-45 L
CIASTA FRAN'CUSKIE gBiszkopt 500-7009g 30-50 aF=r
;Tarta :)(i)é?zz:; 35-55 : ==V
Baaaan — | -
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia/Blacha na $ciekajacy ttuszcz Blacha na sciekajacy ttuszcz /
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia umieszczone na ruszcie Blacha do pieczenia
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

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

Nie stosowac zracych ani $ciernych 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 poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

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

gabka.

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

Uzywac rekawic ochronnych.

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

jesli wystepujag 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 wykonac czyszczenie z osadu
kamiennego, jak opisano powyzej.

Aby utatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposdb zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozyc je
ponownie.

Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sg jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy<¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna fatwo usunga¢ za
pomocy szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

AN

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

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposob zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas i
jednoczesnie wyciggajac do gory (a), az wysunag sie z
miejsc zamocowania (b).

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

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyrownujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i blokujac goérng cze$é na swoim
miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢.

Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sig, czy zostaty opuszczone do konca.

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

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

4. Zamontowac ponownie gérng 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 sig, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci
nalezy umiesci¢ dtuzszg czes¢ szyby oznaczong literg
+R”w odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizyc¢
ja do witasciwej pozycji. Powtorzy¢ te procedure dla
obu szyb.

WYMIANA ZAROWKI

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

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

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

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

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

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

. usterka nie ustapita.

: : Skontaktowac sie z najblizszym
Wyswietlacz pokazuje litere ,F", po : Problem zwigzany z i autoryzowanym serwisem
ktorej nastepuje liczba. : oprogramowaniem. . technicznym i poda¢ numer

: i nastepujacy po literze ,F".

Piekarnik nie dziata.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.indesit.eu Eﬂl
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce A N

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

(i) inpesiT i
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