Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

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

register your product on www.register10.eu
PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

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

Door

Upper heating element/grill

7. Circular heating element
(not-visible)

8. ldentification plate

(do not remove)

AN =

o w

CONTROL PANEL DESCRIPTION
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1. SELECTION KNOB

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

2. TIMER KNOB

Useful as a timer.

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

4. LED THERMOSTAT/
PREHEATING

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

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

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

==

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

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

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

FUNCTIONS

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

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

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

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

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

|éz‘0 ECOCLEAN

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

% | CONVECTION BAKE

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

DAILY USE

E’ GRILL

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

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

| ‘3’; TURBO GRILL

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

% DEFROST

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

SELECT A FUNCTION

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

ACTIVATE A FUNCTION

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

PREHEATING

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

SETTING THE TIMER

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

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

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

NOTES

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

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

+ Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
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COOKING TABLE

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

(D inpesit




COOKING TABLE

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

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

necessary).

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

preference.

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

reached.

FUNCTIONS E]

] %]

*

Conventional Grill Turbo grill Convection bake

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

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

Do not use steam cleaners. ¢
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

8

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.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

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

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

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

surface with the handle downwards, simultaneously

press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

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

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

TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. . electricity supply.

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

The oven does not work.

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

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

e
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Manuel du propriétaire

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE

enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

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

........

..........

........

(le niveau est indiqué sur la

paroi du compartiment de

cuisson)

Porte

6. Elément de chauffage
supérieur/gril

7. Elément chauffant rond
(invisible)

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

N

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES

F @ °C
? 60 ? 5 ?
@- % 50, ) y .10 60
80 =
@ 'E@ 45 « *15 | 100 £0) o'::c
........... 6" 0 120
) =) .@ Eas 30 2 220,50 180 60 "
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1. BOUTON DE SELECTION 3. BOUTON THERMOSTAT 4. VOYANT THERMOSTAT /
Pour allumer le four en Tournez pour sélectionner la PRECHAUFFAGE
sélectionnant une fonction. température désirée en lancantla  S’allume pendant le processus
Tournez sur la position O pour fonction. de chauffage. S'éteint une fois la

éteindre le four.
2. BOUTON MINUTEUR
Utile comme minuterie.

température désirée atteinte.
Veuillez noter : Le type de boutons peut
varier en fonction du modeéle. Si les
boutons pour de type bouton-poussorr,
appuyez au centre du bouton pour le
sortir de son logement.

Veuillez noter : Le type de boutons peut varier en fonction du modele. Si les boutons pour de type bouton-poussoir,

appuyez au centre du bouton pour le sortir de son logement.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE*

T

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour

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

métallique.

* Disponible sur certains modeles seulement

recueillir les jus de cuisson en

RAILS TELESCOPIQUES *

==

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE A PATISSERIE *

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

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

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

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

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

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

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

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

FONCTIONS

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

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

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

OFF

Pour éteindre le four.
2(): ECLAIRAGE
_—__ Pourallumer 'ampoule dans le compartiment.
| =] CONVENTIONNELLE
_ Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
0

ECOCLEAN

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

% | CONVECTION FORCEE

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

| “ | GRIL

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

| ‘3’; TURBO GRIL

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

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

Pour activer la fonction de décongélation, tournez

le bouton de sélection sur I'icone B puis tournez

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

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

SELECTIONNER UNE FONCTION

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

ACTIVER UNE FONCTION

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

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

REGLER LA MINUTERIE

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

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

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

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

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

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

RECETTE . FONCTION  PRECHAUFFAGE | TEMPE(fCATURE D(l,\’n'fﬁE NIVEAU ET ACCESSOIRES

= . 2
¥ Oui - 1s0-170 30-90 a—

Gateaux a pate levée — : : 2 .
L3 Oui ~150-170 30-90% s e
— : : 2
— Oui © 160-200 35-90

Gateau fourré : C’ ; ‘ J

ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) : — : :

“ ? Yy Oui  160-200 35-90%% e
— ) 2/3
— Oui ~160-180 15-35

Biscuits/Tartelettes E Oui 150-170 20 - 40%** 4 2
— ) 2
- Oui 180200 40-60 I u
Y . 4 2
> Oui ~170-190 35507 , :
i—l . 2

Chouquettes — Oui 920 150 - 200 L j
= . 4 2
> Oui 5 90 - 140-200%* : :
—_ Oui 220 - 250 10-25 l 172 u

Meringues > Oui ~ 200-240 15-30% —_—— L
— Oui 180 - 200 30-45 : 2 :

Pain 500 g — Oui 180 50-70 22

Pain > Oui . 180-200  30-80%* —_—— L
— Oui 250 10-20 I 2 u

Pizza surgelée — ! § 4 2
> Oui 250 10 -20%%* I :
> Oui . 180-200 30-45 2

Gateaux salés ‘ : A= ~

tourte aux légumes, quiche et tarte - : :

( gumes. 9 ) 3 Oui .~ 170-200 = 40-60%** _— 2
—_ Oui- 190 - 200 20-30 l 2 u

Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée — : : 2 2
> Oui- . 180-190 15-40%% JNELERE u

Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2

tartes — Oui 190 - 200 45 - 65 I :

Agneau/veau/beoeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 | 2 u

FONCTIONS E]

Convection naturelle

] (5] 3

Gril Turbo gril Cuisson au four par convection

ACCESSOIRES
Grille métallique

Aal=r

Plat de cuisson sur
la grille métallique

S E— oot

Plaque de cuisson/léchefrite

ou plat de cuisson sur grille
métallique

Léchefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
cuisson contenant 200 ml d'eau

(D inpesit




TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMPTFCATURE i D(:\JAT:IE NIVEAU ET ACCESSOIRES
Jon Y . : 2
Réti de porc avec craquelures > Oui 180- 190 110-150 \ )
. — . 2
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 \ !
. . — . 2
Dinde / Oie 3 kg — Oui 180 - 200 150 - 200 u !
. . ) — . 2
Poisson au four/en papillote (filet, entier) —_ Oui 170 - 190 30-45 \ !
Légumes farcis x> . 2
(tomates, courgettes, aubergines) == Oui 180-200 >0-70 e
Pain grillé i 5 250 2-6 >
Neseeen ~
. . w~ , 4 3
Filets/tranches de poisson 5 250 250 — . \ ;
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ I ——~ I , " 5 4
Hamburgers > 250 15-30 o TITTE B SSSN |
o ~ 2 1
Poulet réti 1-1,3 kg & - 200-220 55-70** I SO
Réti de boeuf saignant 1 kg VJ}V - 200 35-50** .\éf
Gigot d'agneau/jarret Y - 200 60 - 90** . 3 :
Pommes de terre roties VJ}V - 200-220 35-55%* | 3 ,
Légumes gratinés Y - 200 - 220 25-55 3
Viandes et pommes de terre > Oui 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ \ ! )
Poisson et légumes > Oui 180 30-50%** .\,;l,. \ ! )
Lasagnes & viande > Oui 200 50 - 100*** .\,;“. u ! !
* Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la
cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du
four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage :
nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et de
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la
température requise.
FONCTIONS E] D E] >
Convection naturelle Gril Turbo gril Cuisson au four par convection
[ Vol abr _J l ‘ M
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson sur 2zq;l:tdoleeccul:?ssfonr:lseucrhgerfirlllfee Lechefrite /plaque de  Léchefrite /plaque de cuisson
la grille métallique cuisson contenant 200 ml d'eau

métallique
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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.

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 l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

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

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de lI'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés.

=7

/\
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
completement.

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

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

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR

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

2. Pour replacer I'élément chauffant, soulevez-le,
tirez légérement vers I'avant, et assurez-vous que
I'onglet de soutien est dans son appui.

(D inpesit



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 enlevez le
bord supérieur de la porte en le tirant vers vous.

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

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

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

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

REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

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

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

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

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

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

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.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
En utilisant le QR Code dans votre appareil
Visitant notre site internet docs.indesit.eu

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

(i) inpesit T
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Pannello comandi
Ventola (non visibile)
Luce

AN =

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

Porta

. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare

(non visibile)

Targhetta matricola

(da non rimuovere)

o »n

F @ °C
0 0 0
. 60 . .
< o~ f .
@. X 50, 10 60
80 -
=] -SF o e . w0 OC
. 120 K
..... ._,.-46 20 oot 50 o
] = ¢ Bdss g 25 ¢ 220 )50 180 %0
1 2 3 4

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

2. MANOPOLA DEL TIMER
Utilizzabile come timer.

desiderata.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la funzione

4. SPIA TERMOSTATO /
PRERISCALDAMENTO

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

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

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

LECCARDA*

GRIGLIA

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

PIASTRA DOLCI * GUIDE DI

SCORRIMENTO *

=

Per facilitare I'inserimento o
la rimozione degli accessori.

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

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso l'alto,
appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato - orientato
verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.

Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

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

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO []

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

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

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

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

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

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

FUNZIONI

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

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

OFF

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

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

ECOCLEAN

B0 £ -

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

% | VENTILATO

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

USO QUOTIDIANO

E’ GRILL

* Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce,
cucinare verdure gratinate o tostare il pane.
Quando si griglia la carne, si consiglia di utilizzare
una teglia per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

| ‘3’; TURBO GRILL

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

\
@ SCONGELAMENTO

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

SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

AVVIARE UNA FUNZIONE

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

Una volta avviata la funzione, il LED del termostato

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

IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

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

un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

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

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

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

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

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

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

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

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

2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla,
tirarla leggermente verso di sé e controllare cheil
supporto sia posizionato correttamente.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

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

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

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

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

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

: Verificare che ci sia tensione in

: rete e che il forno sia collegato

i all’alimentazione elettrica.

i Spegnere e riaccendere il forno
- e verificare se 'inconveniente

i persiste.

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

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

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

e
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Manual del usuario

GRACIAS POR COMPRAR UN PRODUCTO INDESIT
Para recibir una asistencia mas completa, registre su

INFORMACION

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

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

producto en www.register10.eu
DESCRIPCION DEL PRODUCTO

........

.......

Panel de control
Ventilador (no visible)
Lampara

Guias para los estantes

(el nivel esta indicado en la
pared del compartimento de
coccion)

Puerta

Resistencia superior / grill
Resistencia circular

(no visible)

Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

AN =

o v

1. SELECTOR

Para encender el horno

seleccionando una funcidn. Girelo

hasta la posicion O para apagar el

horno.

2. SELECTOR DEL
TEMPORIZADOR

Util como temporizador.

3. SELECTOR DEL TERMOSTATO

/ PRECALENTAMIENTO
Girelo para seleccionar la
temperatura deseada y activar la
funcion seleccionada.

F @ °C
0 0 0
. 60 . 5 .
@. X 50, 10 60
80 5
=- -2 e " o w0 OC
....... - . a0 20 . ,..-'250 14:)20 .
= = #0 35 o 2 220 =160
1 2 3 4

4. TERMOSTATO DEL LED /
PRECALENTAMIENTO

Se enciende durante el proceso

de precalentamiento. Se apaga
cuando se alcanza la temperatura
deseada.

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.

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

INTRODUCCION DE LA PARRILLA'Y OTROS
ACCESORIOS

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

Luego 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.
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PRIMER USO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacion:
es completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

FUNCIONES

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante una hora
aproximadamente. Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

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

OFF
Sirve para apagar el horno.
-(): Luz
_—_ Paraencender la luz del compartimento.

CONVENCIONAL
* Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.
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 funcién durante 35 minutos. La posicion
del icono no se corresponde con la temperatura
alcanzada durante la limpieza.

% | HORNO DE CONVECCION

— Para cocinar en dos estantes como maximo al
mismo tiempo. Es recomendable cambiar la posicidn
de las bandejas pasteleras a medio proceso de coccién.

USO DIARIO

E’ PARRILLA

* 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.

| ‘3}’ 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
coccién: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua
potable.

% DESCONGELAR

°— Para descongelar alimentos mas rapidamente.
Para activar la funcién de descongelacién, gire
el mando de seleccion hasta el icono &'y, a
continuacion, gire el mando del termostato en
el sentido de las agujas del reloj hasta cualquier
temperatura. Esta funcion no calienta, por lo que
puede utilizarse cualquier temperatura. Una vez
finalizada la descongelacion, gire los dos mandos a la
posicion 0.

SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada

ACTIVAR UNA FUNCION

Para iniciar la funcién seleccionada, gire el selector
del termostato hasta la temperatura deseada. Para
interrumpir la funcién en cualquier momento, apague
el horno, gire selector y el selector del termostato a

PRECALENTAMIENTO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encenderd para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado. Al final del proceso,
el led del termostato se apaga indicando que el
horno ha alcanzado la temperatura programada:

en ese momento, coloque los alimentos dentro y
proceda con la coccion.

AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidn no interrumpe ni activa la coccion,

pero le permite utilizar el cuentaminutos, tanto si la
funcién esta activada como si el horno esta apagado.
Utilice el selector del temporizador seleccionar el
tiempo que desee:

Una sefal acustica le avisara cuando la cuenta atras
haya finalizado.

NOTAS
+  Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

RECETA FUNCION RAPIDO °C (MIN NIVEL Y ACCESORIOS

si 150- 170 30-90
Tartas esponjosas : :

si 150- 170 . 30-90%**

) si 160 - 200 i 35-90
Bizcocho relleno i :

(tarta de queso, strudel, tarta de fruta)

Lasaiia / pasta al horno / canelones /

budines Si 190 - 200 45 - 65

%)
%
x| s 160 - 200 o 35-90% L
—] . 2/3
= s 160 - 180 15-35
Galletas, tartaletas E Si 150 - 170 20 - 40%** 4 2
—] . 2
= s 180 _200 40- 60 I :
x| o 4 2
* Si 170 - 190 35 - 5O*** I |
. = o 2
Lionesas — Si 90 150-200 L j
= L 4 2
3 5 Si 5 90 - 140-200%* : :
— Si 220-250 10-25 l 12 u
Merengues x| s 200-240 o 15-30m —_——
- Si 180 - 200 30-45 I 2 u
Barra de pan 500 g — Si 180 50-70 22
Pan x| s 180-200 30-80%* —_—— L
— Si 250 10-20 I 2
Pizza congelada — : : § 4 2
* Si 250 10 -20%** I :
¥ s 180 - 200 30-45 2
Tartas saladas — : ! ‘ : a=n
tarta de verduras, quiche - : : :
( quiche) ¥| . si . 170-200 . 40-60%** —_— 2
—_ Si- 190 - 200 20-30 l 2 u
Volovanes/hojaldres — : : : 4 5
x| s 180-190 15400 RIS u

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

FUNCIONES E] D E] >
Convencional Grill Turbo Grill Horno de conveccion
Aeveoen ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
) sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera con 200 ml de agua
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPE(E‘CATURA DU?“IITICI\:ON NIVEL Y ACCESORIOS
" Y : . : 2
Cerdo asado crujiente > Si 180 - 190 110- 150 \ )
. — . 2
Pollo / Conejo / Pato 1 kg — Si 200-230 50-100 \ !
— ) 2
Pavo / oca 3 kg — Si 180 - 200 150-200 ! ]
Pescado al horno / en papillote (filetes, p— . 2
entero) — Si 170-190 30-45 ! ]
Verduras rellenas x> . 2
(tomates, calabacines, berenjenas) == Si 180-200 >0-70 e
Pan tostado i 5 250 2-6 >
Neseeen ~
. . w~ , 4 3
Filetes de pescado/porciones 5 250 250 ~— - 1 r
Salchichas/brochetas/costillas/ I ——~ I , " 5 4
hamburguesas > 250 15-30 o TITTE B SSSN |
“~ 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg & - 200-220 55 - 70** P SOy
Rosbif poco hecho 1 kg VJ}V - 200 35-50** .\éf
Pierna o jarrete de cordero Y - 200 60 - 90** . 3 :
~ 3
Patatas asadas & - 200-220 35 - 55%* \ |
Verduras gratinadas Y - 200-220 25-55 \ 3 |
Carnes y patatas > Si 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ u ! I
Pescados y verduras > Si 180 30-50%** .\,;l,. \ ! )
Lasafas y carnes > Si 200 50 - 100*** .\,;“. u ! !
*Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la
coccion (si fuera necesario).
*** Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después segun los gustos
personales.
El tiempo indicado no incluye la fase de precalentado: le
recomendamos poner la comida en el horno y programar el
tiempo de coccion después de que haya alcanzado la
temperatura necesaria.
FUNCIONES E] D E] >
Convencional Grill Turbo Grill Horno de conveccion
[ Vol abr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESORIOS Reiilla Bandeja para hornear Bandeja pastelera / Grasera o Grasera / bandeja Grasera/bandeja pastelera
) sobre rejilla bandeja para hornear sobre la rejilla pastelera con 200 ml de agua
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LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno No utilice estropajos de acero, El horno debe desconectarse de
se haya enfriado antes de estropajos abrasivos ni productos la red eléctrica antes de llevar
llevar a cabo las tareas de de limpieza abrasivos/corrosivos, a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento o limpieza. ya que podrian danar las mantenimiento.

No utilice productos de lavado  superficies del aparato.

con vapor. Utilice guantes de proteccion.

SUPERFICIES EXTERIORES « Si hay suciedad persistente en las superficies

Limpie las superficies con un paiio himedo de interiores, se recomienda activar la funcién de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de limpieza automatica para obtener los mejores
detergente neutro al agua. Seque con un paio seco. resultados. Evite activar el ciclo de limpieza
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno pirolitica en caso de que haya incrustaciones de
de esos productos entra accidentalmente en contacto cal. Antes de activarlo, limpie las incrustaciones de
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato cal como se ha descrito anteriormente.
con un pafio himedo de microfibra. « La puerta se puede montar y desmontar para
SUPERFICIES INTERIORES facilitar la limpieza del cristal.
- Después de cada uso deje que el horno se enfriey, + Limpie el cristal de la puerta con un detergente

a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando liquido adecuado.

aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas ~ ACCESORIOS
causadas por los residuos de los alimentos.

Para secar la condensacion que se haya podido
formar debido a la coccién de alimentos con un
alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un pafio o esponja.

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 posiciéon de
desbloqueo.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

P /// \\ horno, alineando los ganchos de las bisagras con
2.Ci sus alojamientos y fijando la parte superior en su
. Cierre la puerta tanto como pueda. alojamiento.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete 4, Baje la puerta y abrala por completo.

por el asa. Simplemente extraiga la puerta cerrandola Bai : — S
! . . i je los pestillos hasta su posicion original:
mientras tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga Asegurese de haberlos bajado por completo.

de su alojamiento (b). ,
) (b) 5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté

Ponga:c.la‘ pglertzéen un lado, apoyada sobre una alineada con el panel de control. Si no lo est4, repita
superticie blanda. los pasos de arriba.

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

1. Extraiga la resistencia de su alojamiento y después 2. Para volver a colocar la resistencia en su posicion,
bijela. levantela y tire con cuidado hacia usted para
asegurarse de que el soporte de la lenglieta esté en
su alojamiento.
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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 sujecidn y retire el
borde superior de la puerta tirando de él hacia usted.

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

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

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

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

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

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 esta disefiada especificamente para electrodomésticos y no es adecuada para la
iluminacion general de estancias en una vivienda (Normativa CE 244/2009).

Las bombillas estén 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.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSIBLE SOLUCION

: Compruebe que haya corriente

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

i electricidad.

: Apague el hornoy vuelva a

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

. Corte de suministro. Desconexién

El horno no funciona. de la red eléctrica.

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

Utilizando el cddigo QR en tu aplicacion
Visitando nuestra pagina web docs.indesit.eu

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

0 [
placa de caracteristicas de su producto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTMNUXTE NPOAYKT HA

@ INDESIT
Z= ) 3a[anonyuyute no-nbJfiHO CbAeNCTBUe, peructpupante

Bawwa ypen Ha www.register10.eu

MO, CKAHUPAUTE QR KOZIA HA
BALUMA YPE[, 3A AA NMONTYHUTE

I'Ipemn Aa nsnon3Barte ypepna, npoyerete BHNMaTe/lHO I-IOBELIE MHmopMAuMﬂ
/ i \ MHCTpyKuunTe 3a 6esonacHocT.
ONMNMCAHUE HA YPEOA
1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHTunatop (He ce BMxAa)
3. Jlamna
4. Bopaun Ha padToBeTe
R 6 (HMBOTO € yKa3aHO Ha CTeHaTa
Ha oTAeneHneTo 3a roteeHe)
5. BpaTtuuka
------- 7 6. lopeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun
7. Kpbron HarpeBaTeneH efleMeHT
““““ 8 (He ce BUXaa)
8. NpeHTudunkaunoHHa Tabenka
(na He ce cBanqa)
5..58....... °
H [ ]
KOHTPOJIEH NAHEJN ONMUCAHUE
F O] °C
? 60 ? 5 (.)
@‘ 'EQE 50, ) . .10
<= m 7w g ; .
: 2 3 A
1. BbPTALY CE BYTOH 3A 3. BBPTALL CE BYTOH HA 4. TEPMOCTAT CbC
N3BUPAHE TEPMOCTATA CBETOAMOA /
3a BK/IIOUBaHe Ha pypHaTa C 3aBbpTeTe, 3a Aa n3bepete NMPEABAPUTEJNIHO
nsbupaHe Ha GpyHKLUA. 3aBbpTeTe 3ATPABAHE

Ha no3uuus 0, 3a ga nsknwunTe

dypHarTa.

2. BbPTALL CE BYTOH HA
TAUMEPA

MNoneseH KaTo Tanmep.

KejlaHaTa TeMnepartypa 1 a

akTuBMpate n3bpaHarta GyHKLMA.

Bkntouga ce no Bpeme Ha
3arpsaBaHe. VI3knouBa ce

npu 4OCTUraHe Ha »KenaHaTa
Temneparypa.

Mong, nmanTte npensu: TMNsT Konye
MOKe [ia Bapupa B 3aBUCKMOCT OT
mMopena. AKo KonyeTtaTa ce akT1BMpaT
upe3 HaTUCKaHe, HaTUCHeTe Haflony
LeHTbPa Ha KON4eTo, 3a Aa ro
ocBoboaguTe OT MACTO.

Mong, umante noeasna: TUMBT KOM4Ye MoXe Aa BapKrpa B 3aBMCMOCT OT MOfes1a. AKO Kon4yeTara ce AKTVBMPAT 4pe3

HATNCKaHE, HaTNCHETE HaAOJTy LIEHTbPA Ha KOMYETO, 3a Aa Mo OCBO60,D,I/IT€ OT MACTO.
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NMPUHAONEXKHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXOAHE *

T

I3non3BaiTe KaTo Taga 3a
bypHa 3a NpUroTBAHeE Ha
meco, puba, 3eneHuyLm,
bokaun 1 gp., unm
pa3nonoxeTe nop
peLleTbyHNA padT 3a
oTLeXaaHe Ha COCoBeTe NMpu
roTeeHe.

M3nonsgante 3a NpuroteaHe
Ha XpaHa 1M KaTo onopa 3a
TaBu, GopmKM 33 KekcoBe 1
APYrv OrHeYynopHW
rOTBapCKM CbAOBE.

* HannuHo camo npw onpeaeneHit Moageni

TABA 3A MNMEYEHE *

/3non3BaiiTte 3a NpUroTesaHe
Ha BCUYKW B1JOBE X170 1
CNagKuLLN, a CbLLO Taka v Ha

Mb3TALM CE BOOAYU *

==

3a ynecHeHve Ha
NOCTABAHETO U M3BaXAAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTN.

nevyeHn meca, pnba B
neprameHT v gp.

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXHOCTITE MOXe [1a € Pa3fiNyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyrneHus Moaern.
[pyr npuHagnexxHoCT MoraT Aa ObaaT 3aKyrneHu OTAeNHO OT ClefnpoaaxbeHOTo 00CNyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U OAPYTUTE
NMPUHAONIEXKHOCTU

MocTaBeTe pelueTbyHMA PadT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XxBaHeTe Mof Nek HaKJTIOH Harope 1 MbpBo
noanpere NoBAUIrHATKA 3aeH Kpai (HacoueH Harope).

Cnep ToBa ro NiTb3HETE XOPU3OHTAJIHO MO BOJauuTe A0
Bb3MOXHO Hal-KpanHO MOSIOXeHne.

OcTaHanvTe NpUHaANEXKHOCTY, KaTo TaBaTa 3a NneyeHe,
TpAbBa Aa ce MOCTaBAT XOPU3OHTAHO, KaTo Ce NiTb3HaT No
HocauuTe.

MIB3rALN CE PAOTOBE U BOAAYNA

Mpean pa nsnonsearte PpypHaTa, OTCTPaHeTe NpeanasHaTa
neHTa [a] n cnep ToBa NpeanasHoTo ponuo [b] ot
nab3raunTe.

CBAJTAHE HA MJTb3rA4YUTE [c]

M3TerneTe gonHaTa yacT Ha MTb3raya 3a pa3kayaHe Ha
JonHuTe KyKu (1) 1 n3ternerte nib3rayunTe Harope, KaTo rm
CBanuTe OT FOPHUTE KYKN (2).

MNOBTOPEH MOHTAK HA NJTb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHuTe KyKmn Bbpxy Bogauute (1), cneg koeTto
HaTWUCHEeTe JOSHATA YacT Ha NJTb3raynTe KbM BOJauuTe,
[0KaTO AONTHUTE KYKM NpULLpaKar (2).

[d]

M3BAXOAHE Y MOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a ga n3BaguTe BoJaua, XBaHeTe 34PaBo BbHLUHATA YacT
Ha BOJlaua 1 ro u3abpranTte KbM cebe ci, 3a Aa oTKauute
oropata v ABaTa BbTPEeLUHY WrdTa OT rHE3A0TO UM.

2.3a aa NocTaBMTE OTHOBO BOZAUNTE, PA3MNONOXKeTe I
61130 0 BbTpELLHaTa YacT Ha dypHaTa 1 MbpBO BKapanTte
ABaTa WudTa B rHe3aata M. Crief TOBa pa3nosioxeTe
BbHLUHaTa YacT 61130 [0 rHe3[oTo Wi, MoCTaBeTe onopaTta
N A HATMCHETE KbM BbTPELLHATA CTEHa, 3a la CTe CUMYPHN,
ye BoJauuTe ca fobpe 3aKpeneHu.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

HoBaTa pypHa Moxe ga n3nycka Mmpusmu, CBbp3aHu
C npoueca Ha HEMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA €
HanbAHO HOPMaJHO.

Mpeawv oa 3anoyHeTe Aa roTBMTe XpaHa BbB ¢ypHaTa,
npenopbyBamMe Ja A HarpeeTe NMpasHa, 3a a
npemaxHeTe oCTaTbYyHUTE MUPU3MU.

QOYHKLUUN

CBanete npeanasHMA KapToH MY NPO3PayYHOTO
donno ot pypHaTa U n3BageTe HammpaLuTe ce B HesA
NpuHaaNeXHOCTH.

3arpenite ¢dypHata go 250°C 3a okono vac. B Tosa
Bpeme pypHaTa TpAbBa Aa e npasHa.

Mons, nmaiTe npeasua: Cnea NbpBOTO M3MNOMA3BaHE Ha ypeaa
ce NpenopbyBa [a NPOBETPUTE NOMELLEHMETO.

OFF (U3KN)
3a nskntouBaHe Ha ¢dypHara.

2 LIGHT (OCBET/IEHUE)
! 3a BKJ/1lOUBaHe Ha OCBeT/IeHMeTo B oTaeneHnmeTo.

KOHBEHLUWNOHAJIHO rOTBEHE
* 3a roTBEHE Ha BCAKAKBM ACTUA CAMO Ha €4HO
HWBO.
(<&

|¢ O ECOCLEAN

HencTBmeTo Ha napaTta, KOATO ce nycka no
BpeMe Ha TO3M cneymnaneH UMKb/ Ha MoYnCTBaHe,
NMo3BOJIAABA JIECHOTO MNOYNCTBAaHE Ha 3aMbpPCABaHMNA
M OCTaTbLUM OT XpaHa. 3a fa akTueuparte GyHKUMATA
“EcoClean”, HanenTte 100-120 ml nuTenHa Boga Ha
AbHOTO Ha dypHaTa, cnej KoeTo 3aBbpTeTe OyTOHa
3a n36op m 6yToHa Ha TepMocCTaTa O MKOHaTa .
Hali-go6pe octaBeTe pyHKLUMATA aKTUBMPAHa 33

35 MuHyTW. [TO3MUMATa HA KOHaTa He CbOTBETCTBA Ha
JocTurHaTtarta TemnepaTypa rno Bpeme Ha LuKbJa Ha
noyncTBaHe.

& | NEYEHE C KOHBEKUMA

— 3a roTBeHe Ha MakCcUMyMm ABa padTa
elHOBpeMeHHo. [lobpe e a ce CMeHU No3unumaTa Ha
TaBWTE 3a NeyeHe, cfieq KaTo NOIOBMHATA OT BPEMETO
3a roTBeHe n3reve.

BCEKWAHEBHA YNMOTPEBA

E’ reun

~ 3a meyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Keban,
HageHULM, NPUTOTBSAHE Ha 3e/1eHYYKOB OrpeTeH

N NpennyaHe Ha xna6. Korato neyeTte meco,
npenopbyBame Aa M3Mnosi3BaTe TaBaTa 3a NeyeHe,

3a Aa cbbuparte oTaeNsAHUTE COKOBE: MOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa NoJ peweTbYyHUA padT 1
HanenTte B HeAa 200 ml nuTeliHa BoAa.

| 'Y TURBO GRILL (TYPBO I'PU1)

3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (AXKonaH,
roBe)Jo neveHo, nune). NMpenopbuBame Aa
1N3non3BaTte TaBaTa 3a NeyeHe, 3a fa cbbuparte
oTAenAHNUTe NpY roTBEHETO COKOBE: NOCTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOe OT HMBATa Mo peweTbyHMA padT 1 Hanente
B HeA 200 ml nuTerHa BoAa.

% PA3MPA3ABAHE

0= 33 no-6bpP30 pa3MpassBaHe Ha XpaHa. 3a fa
aKkTMBMpaTte GyHKUMATA 3a pa3mpasaBaHe, 3aBbpTeTe
KonyeTo 3a 1360p fo MKoHaTa &, cnep KoeTo 3aBbpTeTe
KOMN4YeTo 3a TepMOCTaT NO NOCOKa Ha YaCOBHUKOBaTa
CTpernka o BCAKaKBa TemnepaTypa. Ta3u GyHKuumA
He 3arpsBa, Taka Ye Moxe a ce 13MN0s3Ba BCAKAKBA
Temnepartypa. Korato pa3mpasfaBaHeTo NPUKIoYK,
3aBbpTeTe ABaTa perynartopa B nonoxeHve 0.

M3BUPAHE HA OYHKU A

3a pa n3bepete GpyHKUUATA, 3aBbpPTETE BYMOHA 3a
usbupaHe [0 cMMBONa 3a HeobxoanMaTta GyHKLMA

AKTUBUPAHE HA OYHKLUA

3a pa ctapTmparte nsbpaHarta ¢yHKUMA, 3aBbpTETE
K/toua Ha TepMOCTaTa 3a 3afilaBaHe Ha HeobxoaMmaTa
TemnepaTypa. 3a fa cnpete GyHKLMATA NO BCAKO
BpeMe, n3Kiiouete pypHaTta 1 3aBbpTeTe KJtoya 3a
nsbupaHe u Knoya Ha Tepmoctata o 0
3ATPABAHE

Cnep akTMBMpPaHe Ha pyHKLMATA CBETOANOL BT

Ha TepMocCTaTa Lie CBETHe, CUTHANIN3NPANKK, Ye
npenBapuTeNIHOTO 3arpsiBaHe e 3arno4yHano. B kpas

Ha TO31 NpoLuec CBETOAMOABT Ha TEPMOCTATA e

ce U3KNouu, yKasBanku, ye pypHaTta e JocTurHana
3afjafeHaTa TeMmnepaTypa: Ha To3M eTan noctaBeTe
npoayKTuTe BbB QypHaTa U NPOADBIIKETE C FOTBEHETO.

HACTPONKA HA TAUMEPA

Ta3m onumA He NpeKkbCBa M He aKTUBMpPA FOTBEHETO,
HO By no3BonaBa Aa n3non3BaTe MexaHU4YHUA Tanmep
no Bpeme Ha paboTewa GyHKUNA NN NPU U3KTOYEHA
bypHa.

3a fa akTMBUpaTe TanMepa, 3aBbpTeTe KJtoYya Ha
Tanmepa [0 XKenaHaTa NPOAbI/IKUTENHOCT:

3BYKOB curHan we By npegynpean, ye otbpoAaBaHeTo
e 3aBbpLmnno.

3ABEJTIEXKN

+ He nokpwuBanTe BbTpeLWHOCTTa Ha dypHaTa C
anymmnHmeso ¢onuo.

+ Hwukora He nnb3ranTe TeHAXePW UAW TUTAHNU
no AbHOTO Ha dypHaTa, TbIl KaTO TOBA MOXe Aa
noBpean NOKPUTUETO OT emai.

+ He nocTtaBAnTe TexKn npegmeTn BbpXy BpaTaTta
N He ce ApbXKTe 3a HesA.

(D inpesit



FOTBAPCKA TABJIMLA

PELIEMTA  OYHKUMA npiﬁ'iﬁ;:;ﬁgm TEM"'(E;ATVPA nPonbnzm\T EMHOCT  Lwsom NPUHALJIEXXHOCTH
¥ Ja 150 - 170 30-90 _\ép
KenkoBe ¢ mas
— 4 1
L3 fla 150- 170 30-90 *** s e
MbnHena TopTa @ Ha 160 - 200 35-90 l;ﬂ
UUI3KeENIK, ef, N1oAoB Nam —
( HupyA " ) x fla 160 - 200 35 gQ*** —_ 2
p— 2/3
— Ha 160 - 180 15-35 l ﬂ
Buckeutn/TapraneTtn E Ja 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Ha 180 _200 40-60 L |
— 4 2
> Na 170-190 35- 50*** , :
— : 2
ByxTnuku wy — [a 90 150-200 L J
— 4 2
3 Na 90 - 140-200%+ : :
p— 1/2
— Ha 220-250 10-25 L J
LienyBku x fla 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L
— Oa 180 - 200 30-45 : 2 :
CamyH xns16 500 g — [la 180 50-70 22
Xns6 x fla 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
— a 250 10-20 I 2 u
3ampaseHa nuua —
> fla 250 | 10-20%* 4 2
> [la 180 - 200 30-45 —
Conewu cnagkps i —— ¢y s
3e1eHYyKOB Naw, KMLL -
( y ) L3 a 170 - 200 40 - 60%** — _\‘_.2.:.,",
L= Jla- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vents / Kpekepu oT 6yTep TecTo : — 4 5
R Da- 180-190 15 - 40%** RIS u
JlazaHsA / nacta Ha pypHa / KaHenoHu / — 2
dnaH — Ja 190 - 200 45-65
ArHewwKo / roBeXxgo / Tenewko / CBUHCKO — 2
1'kg — Ha 190 - 200 80-110 L J
OYHKLMM E] D E] *
TpaanuMoHHO lpwn Typ6o PN [NeyeHe C KOHBEKUMA
[ W ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
MPUHALNEXXHOCTU CbA 3a nedene Ha Tasa 3a neuene/Taea a TaBa 3a oTuexpaxe / TaBa 3a oTyexpaaHe / Taa 3a

PeweTtbyeH padT

peleTbyuHmA
pagt

oTueXxaaHe Ui CbA 3a NnevyeHe Ha

TaBa 3a neueHe neyeHe c 200 mn Boga

peleTbuHmsA padT
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FOTBAPCKA TABJIULIA

. MPE[IBAPUTESIHO = TEMMEPATYPA

NPOABITKUTENHOCT

PELIENTA OYHKUMA 3AFPSIBAHE °C (MIN HUBO U NPUHAJIEXXHOCTU
S 2
MeyeHO CBMHCKO MeCo € HanyKBaHe > [a 180 -190 110-150 t ]
— 2
Munewko/3aewKo/narewwKo 1 kg — Ja 200-230 50-100 u j
. — 2
Mynka / rbcka 3 kg — Ha 180 - 200 150-200 u j
p— 2
MNeueHa pnba / eH nanunoT(duneTa, Uana) _ Ha 170 - 190 30-45 u !
MbnHeHn 3eneHuyun 3 ) ) 2
(momaTu, TUKBUYKM, MaTnamkaHm) == Aa 180-200 >0-70 e
MpeneyeH xna6 et 5 250 2-6 _\.”5“_,_
—~—~ i 4 3
Pu6Hun dnneta/vsuum 5 250 250 ~— - 1 r
HapgeHunuku/ke6anu/pebbpua/ I —~ I , " 5 4
Xam6yprepy| 5 250 15-30 [ ~ A
-~ 2 1
Meueno nune 1-1,3 kg & - 200-220 55-70%* 1 r
loBexpo nevyeHo anaHrne 1 kg ‘3;’ - 200 35-50%* .\éf
ArHewKn 6yT/gKonaH 3; - 200 60 - 90** u 3 ,
MeueHn KapToPpn Y - 200 - 220 35 - 55%* 3
3eneHuyKOB OrpeTeH Y - 200 - 220 25-55 3
Meco n kapTodn > Ja 190 - 200 45 - 100*** qéﬁ \ ! )
Pub6a n 3enenuyun > da 180 30 - 50%** .\,;l,. u ! I
JlazaHAa n meco > Ja 200 50 - 100*** .\,;“. u ! j
* ObbpHeTe xpaHaTta Nno cpefaTa Ha roTBeHeTo
** ObbpHeTe xpaHaTa Npu MU3T1MYaHe Ha ABe TPeTu OT
BPEMETO 3a roTBeHe.
*** OyakBaHa NPOABIIKUTENHCOT: ACTMATA MOraT fa ce
n3BaxXgaT OT d)ypHaTa Mo Pa3in4HoO BpeMe B 3aBUNCMOCT OT
NNYHUTE NPpeanovYnTaHA.
lNocoyeHoTo Bpeme He BKITIOYBa d)aaaTa Ha npeaBaputesiHO
3alrpAaBaHe: HMe NMpenopbyBame a NoCTaBUTe XpPaHaTa BbB
qupHaTa W [a 3afafeTe BPemMeTo 3a rotBeHe eflBa cjie[j Kato e
JIOCTUrHaTa HeobxoammaTa Temrneparypa.
OYHKLNM E] D E] L3
TpaanuMoHHO lpwn Typ6o P eyeHe c KOHBEKUMA
[ ~ abr _J l ‘ .\‘L’Vf
MPUHALJIEXKHOCTU Cbp 3a neyeHe Ha TaBa 3a neveHe/TaBa 3a
PeweTbyeH padT peweTbyHmnA oTUEeXAaHe UK Cbf 3a NeYeHe Ha Tasa 3a oTyexpare / Tasa 3a otuexpane /Tasa 3a
pagT PEWETHLYHNA padT TaBa 3a neueHe neyeHe ¢ 200 mn Boga
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NMOYNCTBAHE N NOAAPDKKA

YBepere ce, ue pypHaTa e
CTyAeHa, Npeaun fa n3BbpluBare
KaKBaTo 1 Aja € NoAAPDbKKA unu
noumncTBaHe.

He nsnonseante napouymcTauku.

BbHLUH/ MOBBbPXHOCTU

MouncTeTe NOBLPXHOCTUTE Ha PpypHaTa C BaxkHa
MUKpOGMOBPHa Kbpna. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHH,
Aob6aBeTe HAKOJKO KarKu MOYMCTBaLL Npernapar C HeyTpa
nHo pH. Hakpas 3abbplueTe CbC Cyxa Kbpra.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHM NN abpa3nBHU
noymncTBaLLyM npenapati. AKo nogobeH NpoayKT CyyanHO
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa, nouncreTe
He3abaBHO C BNaxHa MMKpodunbbpHa Kbpna.

BbTPELLUH/ MOBBbPXHOCTIA

« Cnep BCAKO M3MNON3BaHe M34akawTe PpypHaTa fa ce
oxJ1aguv 1 A MoYNCTETe, 3a NPeanoYMTaHe AOoKaTo e
olLe TOMNNa, 3a ia OTCTPAHUTE OTNaraHVATa U NETHaTA,
MPVYMHEHM OT OCTaTbLWTE OT XpaHa. 3a fa U3cyLumTe
KOHJEH3a, KOWTO ce e 06pa3yBas B pe3ynTaT Ha roTBEHe
Ha XpaHu C BUCOKO CbAbpKaHWe Ha BOJa, OCTaBETE
dypHaTa fja M3CTVHE HaMb/IHO 1 Crief TOBa A U3bbpLLeTe
C Kbpra unu ro6a.

He nsnon3sBanTe TeneHa Bara,
abpa3vBHM NOYNCTBALLM NpenapaT OypHaTa Tpa6Ba fa 6bae
nnn abpasnBHN/KOPO3UBHM
noYncTBaLy NnpenapaTtu, Tbin
KaTo Te MoraT fa noBpeaAr
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepa.

Hocete pbKaBuun.

M3KJI0OYeHa OT eNleKTpuyeckaTta
MpeXka, npeaun Aa ce U3BbpLiBaT
KaKBUTO U fa 6uno nemHoCcTu no
noaapbKKa.

+  AKO Mo BbTPELUHUTE CTeHU Ha dypHaTa MMa 3aCbxHana
MPBCOTUA, NpenopbuBame Bu ga Bkntounte GyHKUMATA
3a aBTOMATMYHO MOYMCTBAHE C LIEJT ONTUMAJTHW
pe3ynTaTi OT NouncTBaHeTo. [Npy HaNNUMETO Ha
OCTaTbLM OT KOT/IEH KaMbK 130ArsanTe aa aktmBumpare
MOYNCTBALLMA UMKBA C Nponu3a. MNpeau fa aktmeupate
CaMOIOUYNCTBAHETO, OTCTPAHETE KOTNIEHNA KaMbK MO
ONMCaHNA NO-Harope HauvH.

. BpaTI/NKaTa MOXe CJ1eKOTa fa ce CBaJin 1 NOoCTaBn
O6paTHO 3a NO-N1eCHO NOYNCTBaHE Ha CTbKJI0TO .

« ToumncTeTe CTHKIIOTO Ha BpaTMYKaTa C NOAXOAALL TeUeH
npenapar.

NPUHAONEXHOCTU

BenHara cnep ynotpe6a HakvcHeTe NpYHAAIEXKHOCTUTE BbB
BOAa C 1obaBeH TeueH MIeLL Npenapar, KaTo U3rosi3eaTe
pbKaBuLY 3a GypHa, ako NPUHAAIEXHOCTUTE BCE OLLe

ca ropelyn. OCTaTbLM OT XpaHa MoraT [1a ce NpemMaxHar C
MOMOLLITa Ha YeTKa 1m rboa.

CBANNAHE U NTOCTABAHE HA BPATUYKATA

1.3a Aa CcBaiiTe BpaTU4vKaTa, OTBOPETE A HAMbJIHO U
CNyCHETE KIoYaJTIKNTE, OKATO HE C&€ OKaKaT B NOJTIOMKEHNE
3a OTKJ1lO4BaHe.

2 p
2. 3aTBOpeTe BpaTNYKaTa, [JOKONKOTO € Bb3MOMHO.
XBaHeTe 30paBo BpaTMyKaTa C ABe pbLie (He A XBaLlanTe 3a
ApbxKaTa). [pocTo oTKaueTe BpaTMUKaTa, KaTo A 3aTBOpUTE
OLLIEe MaNKO U CbLUEBPEMEHHO A U3TEMNATE Harope (a), 3a Aa
n3nese ot rHesgarta (b).

OcraBete BpaTn4yKaTa Ha NoAXO4ALO MACTO BbPXY MeKa
NOBBPXHOCT.

3. 3a aa nocraBuTe BpaTU4KaTta, NbpBO A np|/|6r| mxete oo
d)ypHaTa, cnen Koeto BKapaVITe MaHTUTE B THE3aTa TakKa,
ye fa ce (I)I/IKCI/IpaT B rOpPHaTa C/ 4acCT.

4. CI'IyCHeTe BpaTtaTa n aief ToBa A OTBOPETE HalbJIHO.

CnycHeTe $urKcaTopuTe HAZOMY JO MbPBOHAYANIHOTO UM
nonokeHue: lNposepeTe gann GukcaTopuTe ca CrycHaTK
JOKpan.

5. Mpo6Baite ga 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa M NPOBEpeTe Aanu
TA 3aCTaBa yCnopeaHo Ha TabnoTo 3a ynpasneHue. AKO ToBa
He ce CJlyuu, NOBTOpETE MOCOYEHUTE MO-Tope CThIKN.

CMDBKHETE TrOPHUA HATPEBATEJ

1. Vi3BapeTe HarpeBaTens oT MACTOTO My 1 ro
CMbKHeTe Hagoy.

2. 3a na BbpHeTe HarpeBaTens Ha MACTOTO My, Fo
noBaurHeTe, APbIHETE ro IeKo KbM cebe cu, KaTo ce
yBepuTe, ue CToKaTta Ha KnemaTa e Ha MACTOTO CL.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBHKJIOTO

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTta 1 A NOCTaBUTE BbPXY
MeKa NMOBbPXHOCT C ApbXKKaTa Hafosly, HaTUCHeTe
eJHOBPeMeHHO AiBeTe duKcmpaLm ckobm n nssagete
ropHUsA Kpal Ha BpaTaTa, KaTo sl u3gbpnaTe Kbm cebe cu.

4, MOHTMpanTe OTHOBO ropHMA Kpamn: LLipakBaHe
e yKake NpaBuIHO NO3ULMOHMpPaHe. YBepeTe ce,
ye YNIbTHEHMETO e 34paBo, NpeAmn Aa MOHTUpaTe
OTHOBO Bparara.

2. NoBaurHeTe 1 xBaHeTe 34pPaBO BbTPELWHOTO CTbKI1O
cABe pbue, N3BaAeTe ro v ro NoCTaBeTe BbpPXy MeKa
NMOBDBbPXHOCT, Npean Aa ro no4YncTBare.

3. MocTaBeTe 06pPATHO MEXANHHOTO CTBHKIO
(MapkupaHo c "1R"), npean ga noctaBuTe OTHOBO
BbTPELWHOTO CTHbKMO: 3a fa No3munoHmnpaTte
NpPaBUIHO CTbKNaTa, yBepeTe Ce, Ue B IeBMA brbl ce
BUXAa 3HaKbT "R". MbpBO BKapanTe gbnraTta CTpaHa
Ha CTbKNOTO, MapKkupaHa c "R", B onopHuTe rHe3aa,
crnef KOeTo ro cnycHete Ha MACTo. [ToBTopeTe Taswm
npouenypa u 3a gBeTe CTbKia.

CMAHA HA TAMIATA

N3knioueTe dypHaTa OT 3axpaHBaAHETO, Pa3BUNTE KanaykaTa Ha OCBETUTENIHOTO TANO, CMeHeTe KpyLuKaTa u
3aBUINTE OTHOBO KarnaykarTa.

CBbprkeTe OTHOBO dPypHaTa KbM efleKTpuyeckaTta Mpexa. He nsnonssainte ¢pypHaTta, npean ga noctaBmTe Ha
MSACTO KamauykaTta Ha namnaTa.

Mons, nmanTte npensua: snon3eante xanoreHHy namnu 25 W/230 V tin G9, T300 °C.

JlamnaTa, n3non3BaHa B ypefa, € cneuyanHo NpefHa3HauyeHa 3a JOMaKMHCKN Ypean 1 He e MoAxXOAALLa 3a OCBETABAHE Ha
nomeLleHra B gomMa (PernameHT Ha EO 244/2009).

KpyLUKmTe MOraT Aa ce 3aKynAT OT Haluma OTAen 3a ceanpofakbeHo obcnyxBaHre. - He bopaseTe C KpyLKKUTE C ronu
pblie, Tl KaTo OTMevYaTbLMTe OT NPbCTUTE B MOTaT Aa M NOBPeaAT. He n3non3eaite GpypHaTta, Npean Aa nocTaBuTe Ha
MACTO KarnaykaTta Ha namnara.

OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHU

NMPOBJIEM Bb3MOXHA NMPUYNHA PEWWEHUWE

: MposepeTe ganu nma
: HaMpeXXeHne B MpekaTta u

: Hama 3axpaHBaHe C . panu dypHaTa e BK/oUYeHa KbM
DypHata He paboTu. i eneKkTpoeHeprua. Ypeanr e i MperkaTa.
{ M3KJTIOYEH OT MpeXaTa. i M3knioyeTe 1 BKNKOYeTe ypepa

: OTHOBO, 3a Aa BMAWTE ganu
: NPO6NEeMDBT He € OTCTPaHEH.

MNpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUusa U AonbiHUTeNHa nHopmaLma 3a NpoAyKTa MoXeTe fla HamepuTe, KaTo:
- V3non3saHe Ha QR Koga Ha BalweTo yCTPONCTBO
+  Nocetute HawwA yebcaiT docs.indesit.eu

+  Unn KaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 3a cneanpoaak6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenepoHHUA HOMEp B rapaHLOHHaTa
KHUXKKa). Mpu KOHTAKT € oTAeNa 3a cnefnpofax6eHo o6cyKBaHe CbobLLaBaiiTe KOJOBETE, MOCOYEHN Ha
naeHTUdMKaumoHHaTa Tabenka Ha Balvs ypep. E
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Priruc¢nik za vlasnika | H R
ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

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

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

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator (ne vidi se)
3. Zarulja
4. Vodilice reSetke
o . 6 (razina je oznacena na stijenci
odjeljka za pecenje)
5. Vrata
(| B SERRR 7 6. Gornji grija¢/grill
7. Kruzni grijac
(ne vidi se)
"""" 8 8. ldentifikacijska plocica
(ne skidati)
5..58....... °
H [ ]
OPIS UPRAVLJACKE PLOCE
F O °C
@. . o 50.60. - B . .
@. .E@ . '.‘ . .‘ O':,.c
......... . . "..-.,.‘{(‘). ' . *20 "..‘.-,.2-50 14120 ......
Nl (=] Bas 55 25 220 500 180 160 ’
i 2 3 4
1. GUMB ZA ODABIR 3. GUMB TERMOSTATA 4. LED SVJETLO TERMOSTATA /
Za ukljucivanje pe¢nice odabirom  Okrenite za odabir Zeljene ZAGRIJAVANJE
funkcije. Okrenite u polozaj O za temperature prilikom uklju¢ivanja  Ukljucuje se tijekom zagrijavanja.
iskljucivanje pecnice. odabrane funkcije. Iskljucuje se kad se dosegne
2. GUMB MJERACA VREMENA zeljena temperatura.
Koristan kao mjera¢ vremena. Napomena: Vrsta gumba moze se

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

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

(D inpesit



DODATNI PRIBOR

POSUDA ZA
PRIKUPLJANJE
SOKOVA*

T

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

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

* Dostupno samo na odredenim modelima

KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

LIM ZA PECENJE*

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

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

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

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI

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

Ostali dodatni pribor, kao to je plitica za pecenje, trebaju
se umetnuti vodoravno tako da klize na vodilicama
reSetke.

Prije upotrebe pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim
skinite zastitnu foliju [b] s kliznih vodilica.

UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

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

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

[d]
UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

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

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

(D inpesit



PRVA UPOTREBA

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

FUNKCLE

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

Otprilike jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C.

Za to vrijeme pecnica mora biti prazna.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

O ISKLJUCENO
Iskljuc¢ivanje pecnice.
-()z SVJETLO
—_ Ukljucivanje svjetla u pecnici.
E KONVENCIONALNO
(/7] EKO CISCENJE

30 Exo cis -

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

% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKO PECENJE)
— Istovremeno pecenje na najvise dvije razine.
Bilo bi dobro da zamijenite polozaj plitica za pecenje
na polovici pec¢enja.

SVAKODNEVNA UPORABA

~ Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

| “~ | GRILL (ROSTIL)J)

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

| ‘3’; TURBO GRILL

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

% ODMRZAVANJE

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

ODABERITE FUNKCJU

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

UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

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

ZAGRIJAVANJE

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

POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

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

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

zvucni signal upozorit ¢e vas kada odbrojavanje
zavrsi.

NAPOMENE
+  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

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

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

(D inpesit



TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCUA ZAGRIJAVANJE TEMPE(fCATURA TR?&?'\"\UE RAZINA | DODATNI PRIBOR
* Da 150 - 170 30-90 _\ép
Kolaci od dizanog tijesta
— 4 1
L3 Da 150170 30-90 ** e A
— 2
— Da 160 - 200 35-90
Punjeni kola¢ D —J
torta od sira, Strudl, vocni kolac¢ —
( ) ¥ Da 160 - 200 35-90*** —_ 2
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 I ﬂ
Keksi / voéne tortice > Da 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 L |
— 4 2
L3 Da 170 - 190 35-50%** , |
. . — 2
Peciva za princes krafne — Da 90 150 - 200 L j
— 4 2
L3 Da 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Da 220 - 250 10-25 L J
Poljupci > Da 200 - 240 15 - 30%** —_—— L
— Da 180 - 200 30-45 I 2 u
Struca kruha 500 g — Da 180 50-70 .\,”;21,.
Kruh > Da 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
— Da 250 10-20 I 2 :
Zamrznuta pizza — 2 2
L3 Da 250 10 -20%** I :
> Da 180 - 200 30-45 2
Slani kolaci == ~
ita od povrca, quiche =
(pita od povrca, quiche) 3 Da 170 - 200 40 - 60%** _— 2
— Da- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog tijesta — 4 5
L Da- 180 - 190 15 - 40%** RIS u
Lazanje / zapecena tjestenina / kaneloni / — B B 2
kola¢i s voéem — Da 190 -200 45-65 —J
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina — 2
kg e Da 190 - 200 80-110 L J
FUNKCIJE E] D E] >
Konvencionalno Grill Turbo grill (Turbo rostilj) Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)
Aeveoen ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
DODATNI Lim za pecenie na Plitica za pecenje/plitica za Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR Zi¢ana resetka p. . ) . skupljanje suvisne tekucine ili lim tekucine/ tekucine/plitica za pecenje
Zi¢anoj resetki M Gy ey " P
za pecenje na zianoj resetki plitica za pecenje 5200 ml vode

(D inpesit




TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLA ZAGRIJAVANJE TEMPE(E{CI-\TURA TR?A;II\'\'I\UE RAZINA | DODATNI PRIBOR
y L . ry : : 2
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom * Da 180 - 190 110-150 \ )
. — 2
Pile / zec / patka 1 kg — Da 200 -230 50-100 \ !
— 2
Puran/guska 3 kg — Da 180 - 200 150 - 200 u !
M . . " — 2
Pecena riba/en papillote (file, cijela) — Da 170 - 190 30-45 u !
Punjeno povrée — ; 5
(tomatoes (rajcica), courgettes (tikvice), > ; Da : 180 - 200 50-70 A—1r
aubergines (patlidzani)) ‘ ;
Prepeceni kruh i 5 250 2-6 >
MNeeenne 'l
. . - . . ~ , 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) 5 250 250 ~— - 1 r
Kobasice/kebab/rebarca/ I ~ , " 5 4
Hamburgeri > 250 15-30 L TPRPR I SN |
M . -~ 2 1
Peceno pile 1 - 1,3 kg & — 200 -220 55 — 70%** —— - 1 ;
. Y . ~ 3
Slabije pe¢eno govede pecenje 1 kg & — 200 35-50%** a—ir
. I ~ 3
Janjedi but/koljenica & — 200 60 — 90** | j
Peceni krumpir VJ}V — 200 -220 35 - 55%* u 3 j
" , o~ 3
Zapeceno povrée & — 200 -220 25-55 u j
Meso i krumpiri x Da 190 - 200 45 - 100%** —
Ribai povrce x Da 180 30 - 50%** _\__.i_.__,. \ ! |
Lasagne i meso x Da 200 50 - 100*** _\é, | ! I
* Okrenite hranu na polovici pecenja
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice
u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
Navedeno vrijeme ne ukljucuje fazu zagrijavanja pecnice:
preporucujemo da namirnice stavite u pecnicu i vrijeme
pecenja postavite tek kada se dosegne potrebna temperatura.
FUNKCLJE E] D E] >
Konvencionalno Grill Turbo grill (Turbo rostilj) Convection Bake (Konvekcijsko pecenje)
[ Vol abr _J l ‘ .\‘L’Vf
DODATNI . _ Plitica za pecenje/plitica za Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR Zi¢ana redetka Lim za pecenje na skupljanje suvisne tekucine ili lim tekucine/ tekucine/plitica za pecenje
Zi¢anoj resetki . A . ) - .
za pecenje na zZi¢anoj resetki plitica za pecenje 5200 ml vode
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio

prije obavljanja zahvata

odrzavanja ili ¢is¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace. ;
uredaja.

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

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

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

Nosite zastitne rukavice.

Peénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

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

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

 Staklo vrata cistite odgovarajucim tekuéim
deterdzentom.

DODATNI PRIBOR

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

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

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

Stavite vrata sa strane, oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajudi kuke Sarki s lezistima i
ucvricujudi gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

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

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

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

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

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

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

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

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

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

ZAMJENA ZARULJE

Iskljucite napajanje pecnice, odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i ponovno navijte pokrov na svjetlo.
Ponolvno ukopcajte pecnicu u struju. Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov
svjetla.

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

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

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. — Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.
Ne upotrebljavajte pec¢nicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.

RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RJESENJE

- Provjerite ima li struje u mreZii je
. li pecnica ukopcana u struju.

i Iskljucite i ponovno ukljucite

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

Nestalo je struje. Doslo je do

Pecnica ne radi. : iskljucenja iz mreze.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
Koristeci QR kod na Vasem uredaju
posjetite nase web-mjesto docs.indesit.eu

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

e
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Manual fle utilizare , | Ro
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INDESIT SCANATI CODUL QR DE PE

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

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

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda

Ventilator (nu este vizibil)

Bec

Ghidaje pentru gratar

o, 6 (nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru

preparare)

Usa
Rezistenta superioard/grill
7. Rezistenta circulara

Ll

N
o v

““““ 8 (nu este vizibil3)
8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)
5..58....... °
- ]
DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA
F O] °C
@' . o . .eo. - B . .
@.’ .E@ . ..‘ . .‘. = ) O':,.(.:
......... . . -..‘..-46' ) . 20 ‘..',.,.2-50 141020 ......
=] E3 B gy 2 220 560 180 %0
i 2 3 4
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. BUTONUL TERMOSTATULUI 4. LED-UL TERMOSTATULUI/
Pentru pornirea cuptorului prin Rotiti pentru a selecta temperatura FUNCTIEI DE PREINCALZIRE
selectarea unei functii. Rotiti in dorita, activand functia selectata. Se aprinde pe durata procesului
pozitia O pentru a opri cuptorul. de incalzire. Se stinge odata ce
2. BUTONUL CRONOMETRULUI temperatura dorita este atinsa.
Poate fi utilizat ca temporizator. Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Tipul

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

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

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

T

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

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

* Disponibil numai la anumite modele

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

TAVA DE COPT*

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

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

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

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

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

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

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

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

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

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

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

[d]

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

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

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

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

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

FUNCTII

Indepartati elementele de protectie din carton

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

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

OFF (OPRIT)
Pentru oprirea cuptorului.

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

—_ | CONVENTIONAL

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

ECOCLEAN

F0) Ecc - |
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Pentru a activa
functia ,EcoClean’, turnati o cantitate de 100-120 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului, apoi
rotiti butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma. Se recomanda utilizarea functiei timp de
35 de minute. Pozitia pictogramei nu corespunde cu
temperatura atinsa in timpul ciclului de curatare.

% | COACERE CONVECTIE

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

UTILIZAREA ZILNICA

E’ GRILL

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

prajirea feliilor de paine. Atunci cand frigeti carne,

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

| ‘3}’ TURBO GRILL

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

% DECONGELARE

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

SELECTATI O FUNCTIE

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

ACTIVAREA UNEI FUNCTII

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

PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului

se va aprinde, semnaland inceperea procesului

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

SETAREA TEMPORIZATORULUI

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

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

Un semnal acustic va anunta finalizarea numaratorii
inverse.

NOTE
« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

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

+ Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPE(E‘CATURA Dl(J,\';m-A NIVEL SI ACCESORII
% Da 150 - 170 30-90 _\;“_
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit):
: = 4 1
L3 Da 150- 170 30-90 ¥ e A
— 2
Prajitura umpluta — Da 160 - 200 35-90 \ |
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu 2 2
fructe) ¥ Da 160 - 200 35 - 90*** e—mr A
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 I ﬂ
Biscuiti/mini tarte > Da 150 - 170 20 - 40%** 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 L |
-y 4 2
L3 Da 170-190 35-50%** , |
N \ — 2
Choux a la créme — Da 90 150 - 200 L j
— 4 2
L3 Da 90 140 - 200%** : :
— 1/2
— Da 220-250 10-25 L J
Bezele > Da 200 - 240 15 - 30%%* —_—— L
— Da 180 - 200 30-45 I 2 u
Franzel 500 g — Da 180 50-70 .\,”;21,.
Paine > Da 180 - 200 30 - 80*** —_—— L
— Da 250 10-20 I 2 :
Pizza congelata — 4 5
L3 Da 250 10 -20%** I :
x Da 180 - 200 30-45 2
Prajituri sarate e
lacinta cu legume, quiche by
2 gume, quiche) 3 Da 170 - 200 40 - 60%** _— 2
| = Da- 190 - 200 20-30 : 2 :
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj: — 4 5
X Da- 180-190 15 - 40%** JNELEN u
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 - 200 45-65 L J
. . .- — 2
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 I u
FUNCTII E] D E] *
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie
Aeveoen ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tavd de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic ratarul mr;tglic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
9 gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

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

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

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

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

Purtati manusi de protectie.

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

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

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

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

ACCESORII

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

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

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

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

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

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

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

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.
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CLICK & CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

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

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

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu

»1R”) inainte de a remonta panoul interior: Pentru

a pozitiona corect panourile de sticla, asigurati-va

ca marcajul ,R” poate fi observat in coltul din partea
stanga. Mai intai, introduceti latura lunga a geamului
marcata cu litera ,R”in locasurile de sustinere, apoi
coborati-o in pozitie. Repetati aceasta procedura
pentru ambele panouri de sticla.

INLOCUIREA BECULUI

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

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

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

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

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

REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

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

Cuptorul nu functioneaza.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
Utilizand codul QR de la aparat
Vizitand site-ul nostru web docs.indesit.eu

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. =
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Priruénik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI INDESIT PROIZVOD

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

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLA

OPIS PROIZVODA

Kontrolna tabla
Ventilator (ne vidi se)
Lampica

.......

AN =

Precke
(nivoi su prikazani na zidu
unutradnjeg dela pecnice)

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

(ne uklanjajte je)

OPIS KONTROLNE TABLE

1. DUGME ZA ODABIR

3. DUGME TERMOSTATA

F @ °C
0 0 0
. 60 . .
5 . .
@- % 50, .10 60
80
3 S e e R 100" Q.7C
,,,,,, A . 120 t
.......... 30 20 e 250 o
] = B 5, 2 220 )50 180 %0
1 2 3 4

4. LED TERMOSTAT /

Za ukljucivanje pecnice biranjem
funkcije. Okrenite prekida¢ O na

polozaj kako biste iskljucili rernu.
2. DUGME TAJMERA

Koristi se kao tajmer.

Okrenite ga da biste odabrali
Zeljenu temperaturu aktiviranjem
izabrane funkcije.

PREDZAGREVANJE RERNE

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

Obratite paznju na sledece:

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

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

ZICANA RESETKA

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

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

T

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

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

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na zeljeni nivo tako sto Cete je lagano
iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu zadnju stranu

(usmerenu nagore).

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

KLIZNE POLICE | VODICE

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

PLEH ZA PECENJE*

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

Ostali dodatni pribor, kao sto je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomeraju¢i duz
vodica.

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

zastitnu foliju [b]

[a]

sa kliznih vodica.

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

gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]

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

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

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

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

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

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

FUNKCLE

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

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

O ISKLJUCENO
Koristi se za iskljucivanje rerne.

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

|: KONVENCIONALNO

~ Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj

resetki.
—_

|é?0 ECOCLEAN

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

% | KONVEKCIONO PECENJE

— Za pecenje na maksimalno dve resetke
istovremeno. Preporucujemo menjanje pozicija
plehova za pecenje na polovini pecenja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

E’ GRIL

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

| ‘3’; TURBO GRIL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa

(but, pe€ena junetina, piletina). Predlazemo vam da
koristite pleh za pecenje da biste prikupili sokove od
pecenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod reSetke
i dodajte 200 ml vode za pice.

\
@ ODMRZAVANJE

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

IZABERITE FUNKCUJU

Da biste izabrali funkciju, ukljucite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju

AKTIVIRANJE FUNKCUE

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

PREDZAGREVANJE

Nakon sto aktivirate funkciju, ukljucice se

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

PODESAVANJE TAJMERA

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

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

Zvucni signal ¢e vas obavestiti kada vreme istekne.

NAPOMENE

+  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

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

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

(D inpesit



TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCLJA PREDZAGREVANJEE TEMPE(fCATURA TR?“jmJE NIVO | DODATNI PRIBOR
__ 5
¥ Da ; 150-170 30-90 e
Kolaci s praskom za pecivo — : 2 .
i Da 150-170 30-90 AabEFr AaFr
— : 2
— Da : 160-200 35-90
Torte i kola¢i sa filom C’ : —J
Cizkejk, strudla, vo¢na pita — ‘
(Cizke) pita) X Da . 160-200 35.90m 4 2
— 2/3
— Da 160 - 180 15-35 : :
Biskviti/kolacici > Da . 150-170 20 - 40 4 2
— 2
— Da 180 _200 40-60 u u
S 4 2
> Da 170-190 35- 50%** , |
. l_l 2
Princes krofne — Da 90 150-200 L j
% 4 2
> Da 5 90 140-200%%* | :
— 1/2
— Da 220-250 10-25 u u
Puslice > Da . 200-240 15-300 A 2
— Da 180 - 200 30-45 I 2 u
Vekna hleba 500 g — Da 180 50-70 22
Hleb > Da . 180-200 30-80% A2
— Da 250 10-20 I 2 u
Zamrznuta pica — : 2 p
L3 Da 250 10 -20%%* I :
> Da  180-200 30-45 2
Salty cakes (Slane pite) : ki
ite sa povréem, kis ey ‘
(pite sa p ) 3 Da 170-200 a0-600+ 4 2
— 2
o ‘ — Da- 5 190-200 20-30 u u
Volovani/pecivo od lisnatog testa — : 2 B
(X Da- 180-190 15 - 40%*+ JNELENE u
Lazanje / zapecena testenina / kaneloni / — 2
zapeceni kola¢i — Da 190-200 45-65 —
Jagnjetina / teletina / govedina / — 2
svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110

FUNKCIJE E] D

%)

*

Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje
Aeveoen ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
DODACI Pecenje hrane na Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za

Zi¢ana resetka sakupljanje masnoce ili posuda za

Zi¢anoj resetki L . e e
pecenje na Zi¢anoj resetki

masnoce /
pleh za pecenje

pecenje sa 200 ml vode

(D inpesit




TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCLA PREDZAGREVANJE TEMPE(§CATURA TR?nj'?I\II\UE NIVO I DODATNI PRIBOR
y Lo . iy 2
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom > Da 180-190 110-150 \ )
R v L. . L. — 2
Piletina/zecetina/pacetina 1 kg — Da 200-230 50-100 \ !
P . I — 2
Curetina/guscetina 3 kg — Da 180-200 150-200 u j
M . ) — 2
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) —_ Da 170-190 30-45 \ !
Punjeno povrée ) _ _ 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) — Da 180-200 50-70 AFle
Tostirani hleb wv 5 250 2-6 >
Neseeen ol
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) wv 5 250 250 _\“f._’_ 1 3 r
Kobasice/Cevapi Rebra/Hamburgeri wv 5 250 15 - 30* _\_”5“_’_ \ 4 r
Peceno pile 1-1,3 kg VJF - 200-220 55 - 70** _\_”2“_'. \ ! r
- A 3
Krvavi biftek 1 kg S - 200 35 -50%* AF—r
Jagnjeci but/kolenica ¥ - 200 60-90% | >
Peceni krompir VJ}V - 200-220 35-55%* \ 3 |
Povrce gratinirano Y - 200-220 25-55 | 3 ,
Meso i krompir > Da 190-200 ss-t00 T
Riba i povrce > Da 180 30 - 50%** .\,;l,. \ ! )
Lazanje i meso > Da 200 50 — 100%** .\,;“. u ! j
* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme
(ukoliko je potrebno).
*** Predvidena duzina trajanja: hranu moZete po
sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevania:
predlazemo vam da ubacite hranu u pecnicu i podesite
vreme trajanja pripreme tek nakon $to se pecnica zagreje do
Zeljene temperature.
FUNKCIJE E] D E] >
Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Konvekciono pecenje
[ Vol abr _J l ‘ .\‘L’Vf
DODACI - Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje .
Zi¢ana redetka Pe;icéeanr:i.t;zr;:kri\a sakupljanje masnoce ili posuda za masnoce / Plizez:.:zgzrgg r/nﬁl\?:dzea
) pecenje na Zicanoj resetki pleh za pecenje P )
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CISCENJE | ODRZAVANJE

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

SPOLJASNJE POVRSINE

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

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

UNUTRASNJE POVRSINE

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

Ne koristite vunene Zice, abrazivne Koristite zastitne rukavice.
sundere ili abrazivna/korozivna
sredstva za ciS¢enje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.

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

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

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

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

DODACI

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

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za driku.

Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

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

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

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

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su

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

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

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

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

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

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

3. Namestite srednje okno (oznaceno slovom,1R”) pre
nego $to vratite unutradnje okno: Da biste pravilno
postavili staklena okna, vodite ra¢una da oznaka
+R”moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite duzu
stranu stakla obelezenu slovom ,R” u lezista, a potom
ga spustite na polozaj. Ovu proceduru ponovite za
oba staklena okna.

ZAMENA LAMPICE

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

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

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

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

OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUC UZROK RESENJE

. Proverite da li postoji dovod

i elektri¢ne energijeidalije

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

. Iskljucite pecnicu i ponovo je

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

. Nestanak struje. Iskljucenje iz

Pecnica ne radi. . elektricne mreze.

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

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

e
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, DA STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE INDESIT

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da
vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU
navodila.
OPIS IZDELKA
1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator (ni viden)
3. Luc
4. Vodila za pekace
o 6 (viSina je navedena na steni
notranjosti aparata)
5. Vrata
....... 7 6. Zgornji grelnik/zar
7. Okrogli grelnik
(ni viden)
"""" 8 8. ldentifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)
5.0 eeeee
p [ ]
OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE
F O] °C
? 60 ? 5 (.)
Ca, R 50, ) y .10 60
45 - .15 2 @ 0.°c
@@ QIR -46""20 . ,2.5-(;
@. .@ ¢ . B35 30 2 220,50 180 o0 A
i 5 3 A

1. 1ZBIRNI GUMB

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice zavrtite gumb v
polozaj O.

2. GUMB CASOVNIKA
Uporabite ga lahko kot ¢asovnik.

3. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE

Obrnite, da izberete zeleno

temperaturo in vklopite izbrano

funkcijo.

4. LED-DIODA ZA
TEMPERATURO/PREDGRETJE

LED-dioda med segrevanjem sveti.
Ko se aparat segreje na zeleno
temperaturo, LED-dioda ugasne.
Opomba: tip gumba se lahko razlikuje
glede na model. Ce so gumbi aktivirani
s pritiskom, pritisnite na sredino gumba,
da se sprosti.

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

se sprosti.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

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

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

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC*

DRSNA VODILA. *

==

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib
v lastnem soku itd.

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

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

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

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

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

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

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

[a]
DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

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

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

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

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

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

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

(D inpesit



PRVA UPORABA

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

FUNKCLE

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

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

O IZKLOP
Za izklop pecice.
-(): Luc

- Za vklop osvetlitve notranjosti pecice.

|: OBICAJNA PRIPRAVA HRANE

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

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

% | CONVECTION BAKE (KONVEKCIJSKA PEKA)

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

VSAKODNEVNA UPORABA

| “~ | GRILL (ZAR)

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

| ‘3’; TURBO GRILL (HITRI ZAR)

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

@ ODMRZOVANJE

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

IZBIRA FUNKCLE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj
zelene funkcije.

VKLOP FUNKCIJE

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

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

PREDGRETJE

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

NASTAVITEV CASOVNIKA

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

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

OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

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

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

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

RECEPT . FUNKCIJA = PREDGREVANJE ' c : (MIN VISINA IN PRIBOR

Svinjska pecenka z ocvirki Da 180-190 110-150

Pis¢anec/kunec/raca 1 kg Da 200-230 50-100

Puran/gos 3 kg Da 180-200 150-200

Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) Da 170-190 30-45

Polnjena zelenjava

=

* _ _
(paradizniki, bucke, jajcevci) — Da 180-200 >0-70 N
Popecen kruh et 5 250 2-6 _\”.5“_,_
Fish fillets/slices (Ribji fileji/kosi) wv 5 250 250 _\”f._’_ 1 3 r
Klobase/kebab/rebrca/ I ——~ I , anx 5 4
Hamburgerji > 250 1530 Peenens - ]
Pecen pis¢anec 1-1,3 kg VJF - 200-220 55-70** -\...2...,- \ ! r
Goveja pe¢enka, malo pecena 1 kg VJ}V - 200 35-50** .\%,.
Jagnjedje stegno/kraéa ¥ - 200 60-90** L
Pecen krompir VJ}V - 200-220 35-55%* \ 3 |
Gratinirana zelenjava Y - 200-220 25-55 \ 3 |
Meso in krompir * Da 190-200 45-100%* —
Ribe in zelenjava E Da 180 30-50%** .\éﬁ u ! I
Lazanja in meso E Da 200 50-100*** .\é,. ! ! ]

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano

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

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

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

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

(D inpesit



CISCENJE IN VZDRZEVANJE

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

Ne uporabljajte parnih Cistilcev.

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

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

poskodovali povrsine aparata.

ZUNANJE POVRSINE

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

Na koncu povrsine obrisite s suho krpo.

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

NOTRANJE POVRSINE

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

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

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

vev v

znova namestiti, da si tako olajsate Ciscenje stekla.

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im
Cistilnim sredstvom.

PRIBOR

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

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

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

.

S UN
2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.
Cvrsto primite vrata z obema rokama — ne drzite
jih za rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto
demontirali, Ce jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno
nekoliko vlecete navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz
vpetja (b).
Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

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

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

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

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

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
1. Grelnik izvlecite iz vpetja in ga spustite.
—— -

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri Cemer mora
biti jezicek v pravem vpetju.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STEKLA

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

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

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

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

Za ustrezno ponovno namestitev notranjega stekla
se prepricajte, da je v levem vogalu vidna crka ,R“ V
drzali najprej vstavite dolgo stranico stekla, oznaceno
z,R" in steklo nato spustite v ustrezni polozaj.

Ta postopek ponovite za obe stekli.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

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

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

(Uredba ES 244/2009).

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

ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJA MOZEN VZROK RESITEV

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

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

Pecica ne deluje.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje
nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi

z obiskom nase spletne strani docs.indesit.eu

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