Owner’s Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
=/ register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON E:ﬁ]
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

(the level is indicated on

the wall of the cooking

compartment)

Door

Upper heating element/grill

7. Circular heating element
(not-visible)

8. ldentification plate

(do not remove)

9. Bottom heating element
(not visible)
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CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by

selecting a function.

Turn to the 0 position to switch

the oven off.
2. LIGHT

With the oven switched on, press

F to turn the oven compartment

lamp on or off.

2 3 4

3.SETTING THE TIME

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you

1r:equ;'re when activating manual
unctions.

For Turn & Go function use @ .

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

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

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

HEEE
)

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

2, SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to work at a power of less
than 2.9 kW (“Lo"): To operate the oven at a power
that is compatible with a domestic power supply of
greater than 3 kW (“Hi”), you will need to change the
settings.

To go to the change menu, turn the selection knob to
=, then turnit backto

FUNCTIONS

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

% | 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.

-1 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.

&) ECO CONVENTIONAL*

— For cooking roasts and stuffed roasting joints

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

ED 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.

AUTOMATIC CLEANING - PYRO

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

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

C TURN & GO

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

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

(D inpesit



DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

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

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

TURN & GO @

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

To end the cooking, turn the selection knob on“0".

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

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12

pieces ’ ‘
Salmon fillet / Baked fish )

Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne /T|rrr1ikC)g|e of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

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

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

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

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

mrnarn
RN N[N}

JC4
2

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

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

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

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

I'I:a "
LIPJLI,
N
A
Use + or — to set the time you want cooking to end
and press (D to confirm.

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

Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to the Q position.
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Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

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

End
&
Turn the selection knob to select a different function

or to position“ 0 " to switch the oven off.

Please note: If the timer is active, the display will show
"END” alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

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

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

o
ML

Q
2R

Use + or — to set the time you require and press ) to
confirm.

An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.

Notes: To cancel the timer, keep pressing () until the Q
icon starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

NOTES

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

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

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

6. AUTOMATIC CLEANING FUNCTION - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

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

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

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

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

The display will show the time remaining to the end,

alternating with “Pyro”.
7 HH
rQ

© D%
&

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPTBCATURE DU(F:\;I-\I-I;\:ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 2/3
— Yes 160 - 180 30-90 —r
Leavened cakes — 2 "
L3 Yes 160 - 180 30-90 e A
— 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake C’ —J
cheese cake, strudel, fruit pie —
( pie) X Yes 160 - 200 40-90 _— 2
— Yes 160 - 180 20- 45 3
Biscuits/tartlets — 2 3
* Yes 150 - 170 20-45 — L
— Yes 180-210 30-40 3 u
Choux buns — 2 5
L3 Yes 180 - 200 35-45 A |
— Yes 90 150 - 200 3
Meringues —— 2 >
L3 Yes 90 140 - 200 a— :
— Yes 190 - 250 15-50 I 2 u
Pizza / Bread — 4 2
> Yes 190 - 250 20-50 JNELEN u
EI Yes 250 10-20 L 3 J
Frozen pizza — 2 >
L3 Yes 230-250 10-25 I :
— 3
— Yes 180 - 200 40-55 =
Gatty cokes =] NER
vegetable pie,quiche Y
(veg pieiche) ¥ Yes 180 - 200 45-60 —_— 2
— 3
— - i 190 - 200 20-30 L J
Vols-au-vents / puff pastry crackers — 2 2
> - ; 180-190 20-40 . :
. — 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes 190 - 200 45 - 65 l u
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 I 3 u
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 I 2 u
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 I 2 |
. pu— 2
Baked fish/en papillote (fillets, whole) —_ Yes 170-190 30-50 \ |
FUNCTIONS E’ D E] > @
Conventional Grill Turbo grill Convection bake Eco convection bake
Aeveonn ~ ARr I .\_r .1"‘_’\"’{
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPE(PCATURE DU?I\‘/?I-II-\IION LEVEL AND ACCESSORIES
(Stg;nﬁaetge\f?gzz:;eltetses, aubergines) * ves 180-200 >0-70 "‘é"'
Toasted bread E] - 250 2-6 _\_'.5“_'.
Fish fillets/slices [j - 230-250 20-30* '\..f..r' \;N[
zzlgsgfgsél:sbabs/spare ribs/ [j ) 250 15 - 30% -\.”5“.’ \viwf
Roast chicken 1-1,3 kg @ Yes 200- 220 55-70%* _\“.2“_’_ \V\;N[
Roast beef rare 1 kg @ Yes 200-210 35 - 50** _\_”3|:_,._,.
Leg of lamb/knuckle @ Yes 200-210 60 - 90** ;j
Roast potatoes @ Yes 200-210 35 - 55%* ;;
Vegetable gratin @ - 200-210 25-55 ;l
Meat and potatoes * Yes 190 - 200 45 - 100*** .\,;“. ;l
Fish and vegetables * Yes 180 30-50%** .\_”i_n_,. ;j
Lasagne and meat * Yes 200 50 - 100*** _\_”i__._,. ;x
Roast meat/stuffed roasting joints :ez - 170-180 100 - 150 ;x

*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.

— ——~ - — 5%
FUNCTIONS E] D E] * E
Conventional Grill Turbo grill Convection bake Eco 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.

—

2. Close the door as much as you can.

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

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

4, Lower the door and then open it fully.

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

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

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
e

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Reconnect the oven to the power supply. Do not use the oven until the light cover has been refitted.
Please note: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

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

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

PROBLEM

The oven does not work.

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

The display is showing the
message “Hot” and the selected
function will not start.

POSSIBLE CAUSE

i Power cut. Disconnection from
: the mains.

SOLUTION

i Check for the presence of mains

. electrical power and whether

i the oven is connected to the

. electricity supply.

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

. Contact you nearest After-sales

: Service Centre and state the letter
. or number that follows the letter
IIFII'

. Allow the oven to cool down
. before activating the function.
: Select a different function.

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.

(D inpesit
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Manuel de l'utilisateur

iﬂf Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser 'appareil.

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE
SUR VOTRE APPAREIL AFIN
D’OBTENIR PLUS D’INFORMATIONS .=

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur (non visible)
3. Ampoule
4. Supports de grille
(le niveau est indiqué sur la paroi
o6 du compartiment de cuisson)
5. Porte
7 6. Elément de chauffage supérieur/
gril
7. Elément chauffant rond
..8 (invisible)
8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)
9 9. Elément chauffant inférieur
(invisible)
Beeeed®lees ©
)J [ |
DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDES
: 3
— @
’ .g ,,,,,, EO3 " FO)[F) 250 : 60
NEY N _ 220 80
. — ) _ 200 J00
: . - O 180 120
§ @ . 160 140 ."3
1 2 3 4 5 6

1. BOUTON DE SELECTION

Pour allumer le four en sélectionnant
une fonction.

Tournez a la position O pour éteindre
le four.

2.LAMPE

Lorsque le four est allumé, appuyez
sur XQ%pour allumer ou éteindre la
lampe du compartiment du four.

3. REGLAGE DE 'HEURE

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

Pour afficher I'heure lorsque le four
est éteint.

4. ECRAN

5. BOUTONS DE REGLAGES

Pour changer les réglages du temps
de cuisson.

6.BOUTON DE THERMOSTAT
Tournez pour sélectionner la
température désirée lorsque vous
utilisez les fonctions manuelles.

Pour utiliser la fonction « Turn & Cook

»@,

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 GOUTTIERE*

T

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

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

* Disponible sur certains modeles seulement

LECHEFRITE* RAILS TELESCOPIQUES
*

==

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

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

poisson en papillotes, etc.

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

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

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

RAILS TELESCOPIQUES ET GUIDES DE GRILLES

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

ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de

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

[d]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

1. REGLER L'HEURE

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

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

HEEE
)

Utilisez + ou —pour régler I'heure et appuyez sur ©®
pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Utilisez +
ou — pour régler les minutes et appuyez sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Lorsque le voyant @ clignote (par exemple
aprés des pannes de courant prolongeées), vous devrez
régler I'heure de nouveau.

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour fonctionner avec une
puissance inférieure a 2,9 kW (« Lo ») : Pour utiliser le
four avec une puissance compatible avec un réseau
électrique domestique supérieur a 3 kW (« Hi »), vous
devez changer les réglages.

Pour accéder au menu de réglage, tournez le bouton

FONCTIONS

de sélection  sur (=), retournez-le ensuite a

S 7
o _
//l l_l\\
Appuyez sur + ou pour cing secondes

immédiatement apres.

Utilisez + ou — pour changer la valeur, puis appuyez
sur

() et maintenez-le pendant au moins deux secondes
pour confirmer.

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 250 °C pendant environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.

Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

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

% | CHALEUR TOURNANTE

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

E] GRIL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des [égumes et griller du
pain.

Pour la cuisson de la viande, nous vous conseillons
d'utiliser une leéchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : placez la lechefrite, contenant 200 ml d’eau,
sur un quelconque niveau sous la grille.

5 TURBO GRIL

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

&) ECO CONVECTION NATURELLE*

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

Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé
temporairement en appuyant sur(x.

ED 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 l'icone
ne correspond pas a la température atteinte lors du
cycle de nettoyage.

<] NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites
lors de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Pour activer cette fonction, déplacez le
bouton du thermostat sur .
La position de I'icone ne correspond pas a la
température effective atteinte pendant le cycle de
nettoyage.

TURN & GO

Cette fonction sélectionne automatiquement la
température et le temps idéals pour la cuisson d'une
grande variété de recettes, incluant la viande, le poisson,
les pates, les desserts, et les Iégumes. Activez la fonction
lorsque le four est froid.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration d'efficacité
énergétique conformément au Reglement (UE) n° 65/2014
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USAGE QUOTIDIEN

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

Ln

2. ACTIVATE A FUNCTION (ACTIVER UNE
FONCTION)

MANUEL

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée,

tournez le bouton du thermostat pour régler la

température requise.

mIHHD

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

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

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

TURN & GO @

Pour lancer la fonction « Turn & Go », sélectionnez

la fonction en tournant le bouton de sélection sur
I'icbne correspondante, en maintenant le bouton de
thermostat sur I'icone 0/@.

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

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

Aliments Recette Poids (kg)
Roti d'agneau, réti de beeuf 06-07
: saignant
Viande X ,
Poulet / gigot d'agneau en 10-12
morceaux o
Filet de saumon / poisson au 09-10
Poisson four (entier) S
Poisson en papillote 08-10
Léqumes Légumes farcis 1,8-25
9 Tarte aux légumes 15-25
Gateaux salés Quiche lorraine / Tarte 1,0-15
A Lasagne / Timbale de pates )
Pates ou de riz 1,5-20
Gateau a la levure / gateau 09-12
Patisserie aux prunes 2=l
Pommes au four 1,0-15
. Pain (miche) 05-06
Pain
Baguettes 05-08

3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

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

Lorsque la température réglée a été atteinte, le
voyant devient fixe et un nouveau signal sonore
retentit pour indiquer que l'aliment peut étre placé a
I'intérieur et que la cuisson peut se poursuivre.

Remarque : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

Apres la cuisson et avec la fonction désactivée, le
voyant %/ peut rester visible sur I'écran méme aprés
que le ventilateur de refroidissement s'est éteint
pour indiquer qu'il y a de la chaleur résiduelle dans le
compartiment.

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

4. PROGRAMMING COOKING (PROGRAMMER LA
CUISSON)

Vous devez sélectionner une fonction avant de

pouvoir lancer un programme de cuisson.

DUREE

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

FrorT
LI
Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et
appuyez sur @) pour confirmer.
Lancez la fonction en tournant le bouton du

thermostat a la température désirée : un signal sonore
et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Remarque : Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur
D jusqu'a ce le voyant (& clignote dur 'écran, utilisez
ensuite — pour remettre le temps de cuisson a
«00:00 ». Ce temps de cuisson inclut la phase de
préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/DEPART
DIFFERE

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

N I—l:a I—l//

7 LI\\ //LI\\
/a\}\

Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et

appuyez sur (1) pour confirmer.

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

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

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

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

End
&,
Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une
différente fonction ou le placer a la position« 0 »
pour éteindre le four.
Remarque : Si la minuterie est activée, I'écran affiche
« END » en alternance avec le temps restant.

5. REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme

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

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

nharm
LILFLIL,
Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée, puis

appuyez sur () pour confirmer.

Un signal sonore se fait entendre lorsque la minuterie
a terminé le compte a rebours.

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

REMARQUES

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

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

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

6. FONCTION NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

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

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

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

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

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

- UAb "PHYro
@

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

;  PRECHAUF- . TEMPERATURE ' DUREE
RECETTE FONCTION FAGE °C (MIN NIVEAU ET ACCESSOIRES
C’— o 2/3
— Oui § 160 - 180 § 30-90 —r
Gateaux a pate levée
3 oui 160-180 30-90 4 !
e I ul - - alr ==
— : : 2
— Oui : 160 - 200 : 35-90
Gateau fourré ; C’ 4! ; ‘ J
ateau au fromage, strudel, tarte aux fruits) : — : :
S J ) ¥ Oui  160-200 = 40-90 —_ 2
— oui 160 - 180 20-45 3
Biscuits/Tartelettes — : :
¥ oui 150- 170 5 20-45 4 2
— ul Aveeens ~ L J
— oui 180- 210 30-40 3
Choux buns (Chouquettes) — 4 5
L3 oui 180 - 200 35-45 A :
— oui 90 . 150-200 3
Meringues — 4 2
L3 oui 90 . 140-200 a— :
— oui 190 - 250 15- 50 I 2 u
Pizza/pain — 4 2
> oui 190 - 250 20-50 RIS u
— oui 250 10-20 I 3 u
Pizza surgelée — 4 2
> Ooui 230- 250 10-25 I :
= o 3
— Oui i 180 - 200 ; 40-55 =
Gateaux salés CI ; ; AR ~
tourte aux légumes, quiche et tarte 0y : :
( gumes. aul ) 3 Oui ~  180-200 . 45-60 —_— 2
— 3
EI - : 190 - 200 i 20-30 L U
Vol-au-vent/biscuits a pate feuilletée — 2 >
> - g 180-190 g 20-40 JNELER u
Lasagnes/pates au four/cannellonis/ — . 2
tartes — Oui 190 - 200 45-65 L J
— . 3
Agneau/veau/beoeuf/porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 | u
Poulet/lapin/canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 | 2 u
Dinde / Oie 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 I 2 |
. . ) pu— . 2
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 170 - 190 30-50 I |

FONCTIONS E’

&)

Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur tournante Eco chaleur tournante
Aeveonn ~ ARr I .\_r .1"‘_’\"’{
ACCESSOIRES . T Plat de cuisson sur Lechefrite/Gouttiére ou plat de Gouttiere / Gouttiére / Lechefrite
Grille métallique . el . . el N } ,
grille métallique cuisson sur grille métallique Léechefrite avec 200 ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE . FONCTION PREFC/:;;UF' 5 TEMPTfCATURE D(l:,ﬁ:E NIVEAU ET ACCESSOIRES
Légumes farcis * . 2
(tomates, courgettes, aubergines) — Oui 180-200 >0-70 aaaans
Pain grillé - - 250 2-6 >
MNesenne al
: . l w] 4 3
Filets/tranches de poisson - 230-250 20 - 30* ~— - 1 r
Saucisses/Brochettes/Cotes levées/ ~ " 5 4
Hamburgers 250 15-30 Areenen r Yo
Poulet réti 1-1,3 kg x Oui 200-220 55 - 70%* LA :
Réti de boeuf saignant 1 kg % Oui 200-210 35 - 50%* _\_”3|:_,._,.
. . . o~ . 3
Gigot d'agneau/jarret & Oui 200-210 60 - 90** ! ]
Jon o~ . 3
Pommes de terre réties & Oui 200-210 35 - 55%% u I
. . ~ 3
Gratin de légumes $ - 200-210 25-55 u !
Viandes et pommes de terre > Oui 190 - 200 45 - 100*** .\,;“. u ! !
Poisson et légumes > Oui 180 30-50%** .\_”i_n_,. u ! l
Lasagnes & viande * Oui 200 50 - 100*** _\_”i__._,. \ ! |
PP . < 2
Rotis/rotis farcis ey - 170 - 180 100-150 : ,
*Tourner les aliments a mi-cuisson
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la
cuisson.
*** Temps approximatif : les plats peuvent étre retirés du
four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
Le temps indiqué n'inclut pas la phase de préchauffage : nous
vous conseillons de placer les aliments dans le four et de
régler le temps de cuisson seulement apres avoir atteint la
température requise.
— — - — =
FONCTIONS E] D @ * E
Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur tournante Eco chaleur tournante
[ Vol abr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESSOIRES Grille métallique Plat de cuisson sur Lechefrite/Gouttiére ou plat de Gouttiere / Gouttiére / Lechefrite
a grille métallique cuisson sur grille métallique Lechefrite avec 200 ml d'eau
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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 l'aide d'un chiffon en
microfibres 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,

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

Utilisez des gants de protection.

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

laissez le four refroidir complétement et essuyez-le
avec un chiffon ou une éponge.

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

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une
brosse a vaisselle ou une éponge pour enlever les
résidus d’aliments.

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

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

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne

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

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

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

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

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commandes. Sinon,
répétez les étapes précédentes.
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CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

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

4. Replacez le bord supérieur : un clique indique
gu'elle est bien placée. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

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

3. Replacez la paroi du milieu (marquée d'un « 1R

») avant de replacer la paroi intérieure : Pour placer
correctement les parois de verre, assurez-vous que
la marque « R » se trouve dans le coin gauche. En
premier, insérez la longue partie de la vitre marquée
d'un « R » dans les appuis des guides, abaissez-la
ensuite en place. Répétez cette procédure pour les
deux parois de verre.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Débranchez le four de I'alimentation, dévissez le couvercle de 'ampoule, remplacez '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 apres-vente. - Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de
I'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

PROBLEME CAUSES POSSIBLES SOLUTION

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

. i panne de courant et que le four
Le four ne fonctionne pas. ggllj.gﬁ:ﬁe%?act?g;agfi'n'i?pgrlinChez i est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four
. pour voir si le probléme persiste.
: . Contactez le Service aprés-vente
L'écran affiche la lettre « F » suivi . le plus proche et mentionnez la
d’'un numéro. . lettre ou le numéro suivant la
¢ lettre « F ».
] . : Laissez le four refroidir avant
I .
éflc;;afgr?cf?igmer:g (rjnéer;séar?ee «a|;|°t ? : Température trop élevée. : d'activer la fonction. Sélectionnez
pas. : i une fonction différente.

* Disponible sur certains modeles uniquement

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
«  Enutilisant 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 apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
l'appareil.
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Manual de utilizare I RO
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ INDESIT
Z ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda
Ventilator (nu este vizibil)
Bec
Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)
Usa
Rezistenta superioard/grill
7. Rezistenta circulara
.8 (nu este vizibila)
8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)
Rezistenta inferioara
(nu este vizibila)

Ll

oW

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

F
O p—
-2 . O - 60
- [= _ T 220 80
— J o . 200 100
: . B C:.> H E 180 120
1 2 3 4 5 6
1. BUTONUL DE SELECTARE 3. SETAREA OREI 5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati:Q*
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul cuptorului.

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul
este oprit.

4. AFISAJ

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Pentru functia Turn & Go, utilizati

Va rugam sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Daca selectoarele trebuie apasate
pentru a f activate, apasati 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

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

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe @® pana cand pictograma @ si
cele doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

HEEE
)

Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe @ pentru
a confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Utilizati + sau — pentru a seta minutele si
apasati ® pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Cand pictograma @
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat sa functioneze la o putere mai
mica de 2,9 kW (,Lo” (redus)): Pentru a utiliza cuptorul la o
putere care este compatibila cu o retea de alimentare cu
energie a locuintei mai mare de 3 kW (,Hi” (ridicatad)), va
trebui sa modificati setarile.

Pentru a accesa meniul de modificare, rotiti butonul de
selectare in pozitia (=], apoi rotiti-l inapoi in pozitia 0.

FUNCTII

Apasati si mentineti apasate + si — timp de cinci secunde
imediat dupa aceasta.

Utilizati + sau — pentru a modifica setarea, apoi apasati

si mentineti apasat (J) cel putin doua secunde pentru a
confirma.

3. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase 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.

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.

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a functiei.

Vd rugam sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sd aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

= CONVENTIONAL

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

|$| COACERE CONVECTIE

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

-1 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.

5 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.

&) ECO CONVENTIONAL*
— Pentru prepararea fripturilor simple si a
fripturilor umplute, pe un singur nivel. Alimentele

nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului.

Atunci cand se utilizeaza functia ECO, lumina va
ramane stinsa pe parcursul procesului de preparare,
dar poate fi aprinsa din nou prin apdsarea pe Q.

i ECOCLEAN

L6 - :
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.

CURATARE AUTOMATA - PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in
timpul prepararii prin intermediul unui ciclu de
curatare la temperatura inalta. Pentru a activa aceasta
functie, deplasati butonul termostatului la .

Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura
reala atinsa in timpul ciclului de curatare.

TURN & GO

Aceasta functie selecteaza in mod automat o
temperatura si o duratd ideale pentru prepararea unei
game largi de retete, inclusiv carne, peste, paste, prajituri si
legume. Activati functia cand cuptorul este rece.

* Functie utilizatd ca referinta pentru declararea eficientei energetice in
conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

Ln

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII
MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura
dorita.

(4O

Va rugam sa retineti: In timpul procesului de preparare,
puteti modifica functia rotind butonul de selectare sau
puteti regla temperatura rotind butonul termostatului.

Functia nu va porni daca butonul termostatului este
orientat spre 0 °C.

Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a
procesului de preparare (numai daca setati o durata de
preparare) si un temporizator.

TURN &GO @

Pentru a porni functia,Turn & Go’, selectati functia
rotind butonul de selectare la pictograma aferenta,
mentinand butonul termostatului indreptat spre
pictograma 0/@.

Pentru a finaliza prepararea, rotiti butonul de
selectare pe, 0".

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a obtine rezultate
optime in timpul folosirii functiei ,Turn & Go", respectati
greutatile recomandate pentru fiecare tip de aliment din
tabelul urmdtor.

Alimente Retetd Greutate (kg)
Friptura de vitel, muschi de )
vitd, In sange 06-07
Carne X - .
Carne de pui/pulpd de miel 10-12
tdiatd in bucati s
File de somon/peste la cuptor 09-10
Peste (intreg) co
Peste in papiotd 08-10
Legume umplute 1,8-25
L
egume Tartd cu legume 15-25
Placinte Quiche Lorraine/budinca 1,0-15
Paste Lasagna/timbald de paste sau 15-20
fdinoase orez o
Produse de Tort dospit/plumchec 09-1.2
patiserie Mere coapte 10-15
Paine Franzela 05-06
Baghete 05-08

3. PREINCALZIREA SI CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincdlzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei %/ pe afisaj.
Cand temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru
a indica faptul ca alimentele pot fi introduse in
interiorul aparatului si ca procesul de preparare poate
incepe.
Va rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final.
Dupa preparare si cu functia dezactivatd, pictograma
20 ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveaza variaza deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientala si functia
utilizatd. In orice caz, se poate considera c& aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de
selectare se afla in dreptul simbolului,, 0",

4, PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa

porniti programarea prepararii.

DURATA

apdsati in mod repetat pe &) pana cand pictograma
si cifrele,,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

InlnTnint
JE|EyN{N}

&1
7

NS

Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apasati pe J) pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: Se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.

Note: Pentru a anula durata de preparare setatd, apasati in
mod repetat pe () pana cand pictograma (8 incepe sd
clipeasca pe afisaj, apoi utilizati — pentru a reseta durata
de preparare la ,00:00". Durata de preparare cuprinde o
etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea
functiei poate fi temporizata prin programarea orei
de finalizare a prepararii: Apasati pe 0) pana cand
pictograma ¥ si ora curenta incep sa clipeasca pe

afisaj.
nl n//

A

Utilizati + sau — pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe @
pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatului la
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temperatura dorita: functia va ramane intrerupta
pana la pornirea automata dupa o perioada de timp
care a fost calculata astfel incat prepararea sa fie
finalizata la ora setata.

Note: Pentru a anula setarea, opriti cuptorul rotind butonul
de selectare in pozitia O .

Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata finalizarea functiei.

End
&,

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
sau pozitie diferita, O " pentru a opri cuptorul.
Va rugdm sa retineti: Daca temporizatorul este activ, afisajul
va prezenta mesajul ,END”" alternativ cu durata de timp
ramasa.
5. SETAREA TEMPORIZATORULUI
Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator, atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.
apasati in mod repetat pe () pana cand pictograma
é) si cifrele ,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

inin'nlné
UL

N

S
Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe &)
pentru a confirma.
Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul

a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Note: Pentru a anula temporiz%orul, apasati in mod repetat

pe (D pana cand pictograma O incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00",

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.

6. FUNCTIE DE CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele
de gatit electrice sunt oprite in timpul derularii
ciclului de curatare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
eliminati depunerile de dimensiuni mai mari cu un
burete umed, inainte de a utiliza functia Pyro.

Evitati activarea ciclului de curatare Pyro in prezenta
reziduurilor de calcar.

Va recomandam sa activati functia Pyro numai in
cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri nepldcute in timpul procesului de
preparare.

Pentru a activa functia de curatare automata, rotiti
butonul de selectare si butonul termostatului la
pictograma. Functia va fi activata automat, usa va fi
blocata si becul din interiorul cuptorului se va stinge:
Pe afisaj este prezentata durata de timp ramasa pana
la finalizarea programului, alternativ cu,Pyro”

- 0Ab "PYro
@

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta. Aerisiti incaperea in timpul si la
finalizarea derularii ciclului Pyro.
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TABEL CU INFORMATII DESPRE PREPARARE

RETETA FUNCTIE EPRE"\::I:EALZI-E TEMPE:CATURA Dl(J,\';m-A NIVEL SI ACCESORII
= 2/3
— Da i 160 - 180 30-90 —r
Torturi dospite — : p .
L3 Da 160 - 180 30-90 s e
— : 2
Prajitura umpluta — Da : 160 - 200 35-90 I |
(prajiturd cu branza, strudel, placinta cu 2 2
fructe) ¥ Da 160 - 200 40-90 e—ae A
— 3
— Da : 160 - 180 20-45 I ﬂ
Biscuiti/Tarte mici — : 4 5
* Da 150 - 170 20-45 —
— 3
— Da : 180 -210 30-40 | u
Choux ala creme — : 4 5
L3 Da 180 - 200 35-45 A :
— 3
— Da : 90 150-200 L j
Bezele — : 4 2
L3 Da 90 140 - 200 a— :
— 2
— Da : 190 - 250 15-50 L J
Pizza / paine — : 4 5
> Da 190 - 250 20-50 RIS u
= Da 250 10-20 I 3 u
Pizza congelata — : 4 5
L3 Da 230-250 10-25 I :
— : 3
— Da : 180 - 200 40-55 =—
Prajituri sarate CI ; A= ~
lacintd cu legume, quiche ey :
g gume, quiche) 3 Da  180-200 45-60 —_— 2
— 3
- o — — : 190 - 200 20-30 L J
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj: — : 2 2
X - ; 180-190 20-40 JNELER u
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 - 200 45-65 L J
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 I 3 u
Pui/iepure/rata 1 kg — Da 200-230 50-100 I 2 u
Curcan/gasca 3 kg — — 190 - 200 100 - 160 I 2 |
N - . pu— 2
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) — Da 170 - 190 30-50 I |
FUNCTII E’ D E] i :GE
Conventional Grill Turbo Grill Coacere convectie Coacere cu convectie Eco
Aeveonn ~ ARr I \ ‘ .1"‘_’\"’{
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tavd de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt

gratarul metalic

gratarul metalic

tava de copt

cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII DESPRE PREPARARE

RETETA FUNCTIE EPRE"\;CEALZ"E TEMPE(fCATURA DL(J“';;?\ITA NIVEL SI ACCESORII
Legume umplute * Da  180-200 50-70 2
(rosii, dovlecei, vinete) — ‘ aaaans
Paine prajita s — 250 2-6 >
MNesenne al
- . Dwv 4 3
Fileuri/medalioane de peste — 230-250 20 - 30* ~— - 1 r
Carnati/frigarui/coaste/ —~ « 5 4
hamburgeri o 250 15-30 Areenn r S
N . = 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg & Da 200-220 55-70** ~— - 1 r
Muschi de vita, in sange 1 kg % Da 200-210 35 - 50%* _\_”3|:_,._,.
< . - 3
Pulpa de miel/But s Da 200-210 60 - 90** u j
. Dw 3
Cartofi copti & Da 200-210 35 - 55%* \ )
. Dw 3
Legume gratinate & - 200-210 25-55 u j
Carne si cartofi * Da 190 - 200 45 - 100%** e L
Peste silegume E Da 180 30 - 50%** é. !
> > AT Yl !
Lasagna si carne * Da 200 50 - 100*** _\_”i__._,. L ! )
Lo N — 2
Fripturi simple/fripturi umplute = — 170 - 180 100- 150 \ |
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupa 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 sd 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 Coacere cu convectie Eco
[ Vol abr _J l ‘ .\‘L’Vf
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tavd de colectare a
Gratar metalic rstarul mitslic a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
9 gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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CURATAREA SI INTRETINEREA

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

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

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

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, 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.

4

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

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

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

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

(D inpesit



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA

CAUZA POSIBILA

SOLUTIE

Cuptorul nu functioneaza.

i Pana de curent. Deconectarea de
: la reteaua electrica.

: Asigurati-va ca nu este intrerupt

. curentul electric, iar cuptorul este
i conectat la reteaua electrica.

. Opriti si reporniti cuptorul,

i pentru a verifica daca defectiunea
i persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de
un numatr.

. Contactati cel mai apropiat centru
. de servicii de asistenta tehnica

i post-vanzare si precizati litera sau
: numarul care este prezentat(a)

. dupa litera ,F".

Pe afisaj apare mesajul ,Hot" iar
functia selectata nu porneste.

. Lasati cuptorul sa se raceasca
. inainte de a activa functia.
. Selectati o functie diferita.

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 alternativd, 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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