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Tableau de bord
Support  GRILLE
Support  LECHEFRITE
GLISSIERES 
de coulissement 

niveau 3
niveau 2
niveau 1

Plan de cuisson 
vitrocéramique

Pied de réglage

niveau 5
niveau 4
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Manette de la plaque électrique Manette de la plaque électrique

Voyant de fonctionnement de la plaque électriqueVoyant lumineux thermostat 

Manette du MINUTEUR

FR
GUIDE D'UTILISATION QUOTIDIENNE

DESCRIPTION DU PRODUIT

Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser l'appareil.

1

2

3

4

5
6
7
8
9

1010

1.

2.
3.
4.

5.
6.
7.
8.
9.
10.

PANNEAU DE COMMANDES

Manette de la plaque électrique Manette de la plaque électrique
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 Pour les modèles équipés d’une grille de réduction, 
n’utiliser cette dernière que pour le brûleur auxiliaire, 
en cas d’utilisation de casseroles ayant moins de 12 
cm de diamètre.

Utilisation du four

 Lors de son premier allumage, faire fonctionner 
le four à vide, porte fermée, pendant au moins une 
heure en réglant la température à son maximum. 
Puis éteindre le four, ouvrir la porte et aérer la pièce. 
L’odeur qui se dégage est due à l’évaporation des 
produits utilisés pour protéger le four.

 Ne jamais poser d’objets à même la sole du four, 
l’émail risque de s’abîmer.

1. Pour sélectionner le programme de cuisson 
souhaité, tourner le bouton PROGRAMMES.
2. Choisir la température conseillée pour ce 
programme ou celle qu’on préfère à l’aide du bouton 
THERMOSTAT. 
Un tableau de cuisson sert de guide et indique 
notamment les températures conseillées pour 
plusieurs préparations culinaires (voir tableau cuisson 
au four).

En cours de cuisson, il est possible à tout moment de :
• modifier le programme de cuisson à l’aide du 

bouton PROGRAMMES;
• modifier la température à l’aide du bouton 

THERMOSTAT;
• interrompre la cuisson en ramenant le bouton 

PROGRAMMES sur “0”.

 Il faut toujours enfourner les plats sur la grille fournie 
avec l’appareil.

Voyant THERMOSTAT
Allumé, il signale la montée en chaleur du four. Il 
s’éteint dès que la température sélectionnée est 
atteinte. Le voyant s’allume et s’éteint tour à tour pour 
indiquer que le thermostat fonctionne et maintient la 
température au degré près.

Eclairage du four

Pour l’allumer, amenez le bouton PROGRAMMES sur 
une position autre que la position “0”. Il reste allumé 
tant que le four est en marche. Si vous amenez le 

bouton sur , la lampe s’allume sans activer aucune 
résistance.

*L’étiquette collée est à l’intérieur du portillon ou sur la 
paroi intérieure gauche (visible après avoir sorti le tiroir 
chauffe-plats).
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Tension et
fréquence
d'alimentation :

voir plaquette signalétique

- Consommation énergie
convection naturelle.
Fonction four :

ÉTIQUETTE ÉNERGIE et 

ÉCOCONCEPTION

Four Pâtisserie

Conseils d’installation

 Cette opération doit être effectuée par un technicien 
agréé par le fabricant.FR
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Programmes de cuisson

 Pour tous les programmes, vous pouvez sélectionner 
une température comprise entre 50°C et MAX., sauf 
pour :

• GRIL et DOUBLE GRIL (il est conseillé dans ce cas 
de sélectionner MAX.);

• DOUBLE GRIL VENTILE (il est conseillé de ne pas 
dépasser 200°C).

Programme “Décongélation” 

Le ventilateur situé à l’arrière du four fait circuler 
l’air à température ambiante autour des aliments. 
Cette fonction est indiquée pour décongeler tout 
type d’aliment, et plus particulièrement les aliments 
délicats qui craignent la chaleur tels que, par exemple 
: les gâteaux glacés, les gâteaux garnis de crème 
pâtissière ou de crème fouettée, les gâteaux aux 
fruits. Le temps de décongélation est réduit environ 
de moitié. Vous pouvez également utiliser la fonction 
“Multicuisson” pour décongeler rapidement de la 
viande, du poisson ou du pain, en sélectionnant une 
température de 80°C -100°C.

Programme FOUR STATIQUE

Mise en marche des résistances de voûte et de sole. 
Pour cette cuisson traditionnelle, ne cuisez que sur 
un seul niveau pour avoir une meilleure diffusion de la 
chaleur.

Programme FOUR VENTILE

Activation, à tour de rôle, de la résistance de sole et 
de la résistance de voûte ainsi que de la turbine. La 
chaleur est constante et bien répartie à l’intérieur du 
four, l’air cuit et dore de façon uniforme en tous points. 
Vous pouvez cuire au maximum sur deux niveaux en 
même temps. 

Programme FOUR VOUTE

Activation de la partie  centrale de la résistance de 
voûte. La température élevée et directe du gril est 
conseillée pour tous les aliments qui exigent une haute 
température en surface (steak de veau et de bœuf, 
filet, entrecôte) Ce programme, idéal pour griller de 
petites pièces permet de réduire la consommation 
d’électricité. Attention à bien placer le plat au milieu de 
la grille car, dans les coins, la chaleur ne suffit pas à le 
cuire.

Mode PRÉCHAUFFAGE RAPIDE 

 
Pour préchauffer le four rapidement. Attendre la fin 
du préchauffage avant de placer les aliments dans 
le four, puis sélectionner la fonction de cuisson 
préférée. 

Le “gril”Le “gril”

temp: entre 50°C et Max.
Un gril plus grand que d’habitude, au dessin novateur
: son rendement est augmenté de 50%. Avec ce
double gril, finies les zones d’angle où la chaleur
n’arrive pas.
Important : Pour obtenir d’excellents résultats et
faire des économies d’énergie (10% environ), la
porte du four doit rester fermée lorsque vous
utilisez le gril.
Lorsque vous cuisinez en fonction barbecue, placez
la grille sur le gradin le plus haut (voir tableau
cuisson) et la lèchefrite juste en-dessous pour
recueillir la graisse qui fond.

 Gril VVVVVentiléentiléentiléentiléentilé
temp: entre 50°C et Max.
L’irradiation thermique unidirectionnelle s’ajoute au
brassage de l’air pour une répartition uniforme de la
chaleur dans l’enceinte du four. Plus de risque de
brûler les aliments en surface et plus grande
pénétration de la chaleur. C’est l’idéal pour cuire :
brochettes de viande et légumes (kebabs),
saucisses, côtelettes, côtelettes d’agneau, poulet,
cailles, côtes de porc, etc. Mais aussi des tranches
de poisson (espadon, thon, mérou, etc.).
Cette fonction déclenche aussi la mise en marche du
moteur du tournebroche (si votre appareil en est
équipé). Ce type de cuisson est notamment
recommandé pour des pièces de viande telles que
longes, volaille, etc.
N.B. :cuisinez au gril porte fermée.

 F F F F Four Infour Infour Infour Infour Inferieur erieur erieur erieur erieur VVVVVentiléentiléentiléentiléentilé

L.élément chauffant inférieur ( ventilateur) est
branché.
Cette position est conseillEe pour parfaire la cuisson
d.aliments (placés dans des plats à rôti) qui sont
déjà bien cuits à la surface mais encore mous à
l.intérieur ou pour des gâteaux garnis de fruits ou de
confiture qui ont besoin de se colorer modérément à
leur surface.

 Four Pizza

temp: entre 50°C et Max.
Mise en marche de la résistance de sole et de la
résistance circulaire, ainsi que de la turbine. La
sélection de cette combinaison permet un
préchauffage accéléré du four grâce à sa très grande
puissance (2700 W). La chaleur dans ce cas est
distribuée par l’air pulsé et par la sole du four. La
fonction four pizza convient tout particulièrement aux
plats  exigeant une grosse quantité de chaleur, tels
que pizza et gros rôtis. N’utilisez qu’une lèchefrite ou
qu’une grille à la fois. La cuisson sur plus d’un gradin
à la fois n’est possible qu’à condition de les changer
de place à mi-cuisson.



Niche inférieure*

Une niche ménagée 
au-dessous du four 
peut être utilisée 
pour entreposer des 
accessoires ou des 
casseroles. Pour ouvrir 
le volet, faites-le pivoter 
vers le bas (voir � gure). 

 Ne pas stocker de 
matériel inflammable dans la niche du bas.

 Les surfaces intérieures du tiroir (s’il y en a un) 
peuvent devenir chaudes.

ATTENTION ! Le 
four est équipé d’un 
système d’arrêts de 
grilles qui permet 
de les retirer sans 
que ces dernières 
sortent entièrement 
du four.(1)
P o u r  s o r t i r 
complètement les 
grilles il suffit, comme 

illustré, de les soulever en les saisissant par l’avant et de 
les tirer (2).
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 Cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

S’il vous avez besoin de deux grilles, utilisez le 
programme FOUR VENTILE  car c’est le le seul qui 
vous permet de cuire sur deux niveaux. Mieux vaut en 
outre :
•  ne pas utiliser les gradins 1 et 5 : ils sont 

directement frappés par l’air chaud qui pourrait 
brûler vos mets délicats.

•  utilisez surtout les gradins 2 et 4 et placez au gradin 2 
les plats qui exigent davantage de chaleur.

•  en cas de cuisson simultanée de plats dont les 
temps et les températures de cuisson varient, 
choisissez une température intermédiaire entre les 
deux conseillées (voir Tableau cuisson au four) et 
enfournez les plats plus délicats au gradin 4. Sortez 
du four, avant les autres, le plat dont la cuisson est 
plus rapide. 

•  lors de la cuisson de pizza sur plusieurs niveaux à 
une température de 220°C, mieux vaut préchauffer 
le four pendant 15 minutes. Normalement, la cuisson 
au gradin 4 exige davantage de temps : il est par 
conséquent conseillé de sortir du four d’abord la 
pizza placée au niveau inférieur et de laisser cuire 
celle du gradin 4 quelques minutes de plus.

•  Placez la lèchefrite en bas et la grille en haut.

Four Pâtisserie

temp: entre 50°C et Max.
Mise en marche du ventilateur et de tous les
éléments chauffants. Ceci permet d’obtenir une
chaleur “douce” provenant surtout de la sole. Cette
fonction est tout particulièrement indiquée pour la
cuisson de mets délicats, notamment de gâteaux à
lever  qui gonflent mieux grâce à l’arrivée de chaleur
par le bas. Quelques conseils :
• Réchauffez votre four avant d’enfourner
• N’enfournez pas plus d’un plat à la fois
• Utilisez la grille (à moins que vous ne cuisiez

directement dans la lèche-frite), vous aurez une
meilleure distribution de la chaleur.  Ne laissez pas
dans le four vos lèche-frite inutilisées.

• Placez la grille sur le troisième ou sur le deuxième
gradin en partant du bas, vous profiterez mieux de
la chaleur provenant de la sole. Posez le moule à
gâteau au milieu de la grille.

• N’ouvrez jamais la porte en cours de cuisson car
toute chute subite de température pourrait
interrompre la cuisson et vos gâteaux risqueraient
de s’affaisser.



AFFICHAGE

Bouton 
MODE

Icône 
AUTO

Icône MINUTERIE

Bouton RÉDUCTION 
DE LA DURÉE

Bouton 
AUGMENTATION 
DE LA DURÉE

M  

A

Icône
PROCÉDURE DE CUISSON

Fonctionnement de 
l’horloge/Bip minute 

Réglage de l’horloge   
L’horloge peut être réglée lorsque le four est éteint ou quand il est 
allumé, à condition que le délai d’un cycle de cuisson n’ait pas déjà 
été programmé. Après avoir branché l’appareil au réseau électrique 
principal, 

ou après une coupure électrique, les chiffres 00:00 

1.  Appuyez simultanément sur les boutons « + » et « - ». 
 Les deux points entre les chiffres des heures et ceux des minutes 

clignotent.
2.  Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée ; si vous 

appuyez et maintenez enfoncé l’un de ces boutons, l’écran va dé-

souhaitée sera facile et rapide. 

-
puyant plusieurs fois sur « - ».  

Réglage du bip minute  

réglée 
1.  Appuyez plusieurs fois sur le bouton  jusqu’à ce que l’icône    

et les trois chiffres à l’écran commencent à clignoter. 
2.  Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée souhaitée ; 

si vous appuyez et maintenez enfoncé l’un de ces boutons, l’écran 

valeur sera facile et rapide. 
3.  Patientez pendant 5 secondes, si vous appuyez à nouveau sur le 

Sélectionnez un mode de cuisson avant la programmation.  

1.  Appuyez plusieurs fois sur le bouton jusqu’à ce que l’icône   et 
les chiffres DUR sur l’écran commencent à clignoter. 

2.  Utilisez les boutons « + » et « - » pour régler la durée souhaitée ; 
si vous appuyez et maintenez enfoncé l’un de ces boutons, l’écran 

valeur sera facile et rapide. 
3.  Patientez pendant 5 secondes, après cela l’icône AUTO

sur l’écran.
-

seur sonore retentit. Appuyez sur n’importe quel bouton pour ar-
rêter l’avertisseur. 

heure et 15 minutes. Le programme s’arrête automatiquement à 
10 h 15. 

1.  Suivez les étapes 1 à 3 pour régler la durée tel que détaillé ci-
dessus. 

2.  Ensuite, appuyez sur le bouton  jusqu’à ce que le texte END 
(FIN) sur l’écran commence à clignoter 

-
sson ; si vous appuyez et maintenez enfoncé l’un de ces boutons, 

de la valeur souhaitée sera facile et rapide. 
4.  Patientez pendant 5 secondes ou appuyez à nouveau sur le bou-

ton . 
  Lors du début de la cuisson, le symbole  est visible à l’écran. 

sonore retentit. Appuyez sur n’importe quel bouton pour l’arrêter. 
La programmation est lancée lorsque l’icône AUTO s’allume 

-

démarre automatiquement à 11 h 30. 

Annulation d’un programme 
Pour annuler un programme : 

 jusqu’à ce que l’icône corresponde au 
réglage que vous souhaitez annuler et les chiffres à l’écran com-
mencent à clignoter. Appuyez sur le bouton « - » jusqu’à ce que les 

annule tous les réglages sélectionnés auparavant, y compris les 
réglages de la minuterie. 
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Utilisation du plan de 
cuisson vitrocéramique

 La colle utilisée pour les joints laisse des traces de 
graisse sur le verre. Nous conseillons de les éliminer 
avant d’utiliser l’appareil à l’aide d’un produit d’entretien 
non abrasif. Une odeur de caoutchouc peut se dégager 
au cours des premières heures d’utilisation, elle 
disparaîtra très vite.

Allumer et éteindre les foyers

Pour allumer un foyer, tourner le bouton correspondant 
dans le sens des aiguilles d’une montre.
Pour l’éteindre, tourner le bouton dans le sens inverse 
des aiguilles d’une montre jusqu’à “0”.
L’allumage du voyant FONCTIONNEMENT FOYERS 
signale qu’au moins un foyer du plan de cuisson est 
allumé.

Les foyers

Le plan de cuisson est équipé d’éléments chauffants 
électriques radiants. Ils deviennent rouges pendant leur 
fonctionnement :
A. Foyers radiants

B. Voyant de chaleur 
résiduelle : i l  signale une 
température supérieure à 60°C 
du foyer correspondant et ce 
même après extinction de ce 
dernier.

Foyers radiants
Les résistances circulaires des foyers radiants deviennent 
rouges 10-20 secondes à peine après allumage.

Conseils d’utilisation du plan de cuisson
• Utiliser des casseroles à fond plat et de forte épaisseur 

pour qu’elles adhèrent parfaitement à la zone de 
chauffe ;

• utiliser des casseroles dont le diamètre couvre 
complètement la zone de chauffe de façon à exploiter 
au mieux toute la chaleur disponible ;

• s’assurer que le fond des casseroles est parfaitement 
sec et propre : l’adhérence aux foyers sera ainsi 
optimale et tant les casseroles que le plan de cuisson 
dureront plus longtemps ;

• éviter d’utiliser des casseroles qui sont aussi utilisées 
sur les brûleurs à gaz : la concentration de chaleur des 
brûleurs à gaz peut déformer le fond de la casserole 
qui perd son adhérence ;

• ne jamais laisser un foyer allumé sans casserole, il 
risque de s’endommager.

A

A A

A

B

Position Plaque normale ou rapide

0 Eteint

1 Cuisson de légumes verts, poissons

2 Cuisson de pommes de terre (à la
vapeur) soupes, pois chiches, haricots

3 Pour continuer la cuisson de grandes
quantités d'aliments, minestrone

4 Rôtir (moyen)

5 Rôtir (fort)

6 Rissoler ou rejoindre l'ébullition en peu
de temps
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Tableau de cuisson

RECETTE 
FONCTION 
CUISSON 

NIVEAU DE 
CUISSON 
(du bas) 

TEMPÉRATURE  
(°C) TEMPS (min) 

Gâteau éponge 
Thermique 2 160 - 190 30 - 60 

Convection  160 - 180 30 - 55 

Gâteaux 
fourrés (gâteau 

au fromage, 
strudel, gâteau 

aux fruits) 

Thermique 3 180 - 200 50 - 100 

Convection  160 - 190 40 - 90 

Biscuits 
Thermique 3 160 - 180 20 - 45 

Convection  140 - 150 30 - 45 

Petits gâteaux 
Thermique 3 160 - 180 20 - 45 

Convection  150 - 160 30 - 45 

Pizzas 
Thermique 3 230 - 250 10-25 

Convection  190 - 210 15 - 30 

Saucisses / 
ribs de porc I 
Hamburger Gril 4 MAX 15 - 30 

Quiche 
Lorraine Thermique 3 180 - 200 50 - 70 

Quiche 
Lorraine Convection  170 - 190 60 - 80 

Toast 
Gril 5 MAX 

Préchauffer 5’ 
Cuisson 2.5’ 

Lasagnes Thermique 2 170 - 190 40 - 60 

Poulet 
Thermique 2 200 - 230 50 - 90 

Turbobroil 3 200 - 220 55 – 70 

Bœuf 
Thermique 2 190 - 200 70 - 110 

Convection 2 180 - 190 80 - 120 

Veau 
Thermique 2 190 - 200 70 - 110 

Convection 2 180 - 190 80 - 120 

Poissons 
Thermique 2 170 - 190 30 - 50 

Gril 4 200 20 - 30 

Légumes farcis Convection 2 180 - 200 50 - 70 
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Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez 
l’alimentation électrique de l’appareil.

Remplacement de l’ampoule d’éclairage 
du four

1. Débranchez le four, enlevez le 
couvercle en verre du logement 
de la lampe (voir figure).
2. D é v i s s e z  l ’ a m p o u l e  e t 
remplacez-la par une autre de 
même type : tension 230 V, 
puissance 25 W, culot E 14.
3. Remontez le couvercle et 

rebranchez le four au réseau électrique.
Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage 
de la pièce.

•  La base de votre casserole ou de votre poêle doit 
couvrir la plaque chauffante. Si elle est plus petite, 
une quantité précieuse d’énergie sera perdue et 
les casseroles qui débordent laisseront des résidus 
incrustés qui peuvent être difficiles à enlever.

•  Faites cuire vos aliments dans des casseroles ou des 
poêles à couvercle et utilisez le moins d’eau possible. 
Faire cuire les aliments dans des casseroles ouvertes 
augmente considérablement la consommation 
d’énergie.

•  Utilisez exclusivement des casseroles et poêles à 
fond plat.

•  Si vous cuisinez un aliment qui nécessite beaucoup 
de temps, il est préférable d’utiliser un autocuiseur 
qui est deux fois plus rapide et économise un tiers 
de l’énergie.

Economies et respect de l’environnement
• Pour vos cuissons au Gratin, nous vous conseillons 

de garder la porte du four fermée : Vous obtiendrez 
de meilleurs résultats tout en faisant de sensibles 
économies d’énergie (10% environ).

•  Évitez, dans la mesure du possible, de préchauffer 
le four et veuillez toujours le remplir. Ouvrez le moins 
possible la porte de votre four, car chaque ouverture 
laisse échapper la chaleur.  Pour faire des économies 
considérables d’énergie, éteignez le four cinq à dix 
minutes avant la fin du temps de cuisson programmé 
et utilisez la chaleur dégagée par le four.

•  Gardez les joints propres et bien rangés afin d’éviter 
toute perte d’énergie par la porte. 

•  Si vous avez souscrit un plan tarifaire particulier 
auprès de la compagnie d’électricité, vous pouvez 
économiser en faisant fonctionner votre appareil 
lorsque l’énergie vous revient moins chère.

Pour obtenir de l'aide, appelez le numéro disponible 
dans le livret de garantie fourni avec l'appareil, ou 
suivez les directives sur notre site Web. Soyez prêt à 
fournir :

• Une brève description du problème
• Le type et le modèle exact de l’appareil
• Le code d'aide (le nombre qui suit le mot SERVICE sur 

la plaque signalétique PLACÉE sur l'appareil, qui est 
visible sur le bord intérieur gauche lorsque la porte 
est ouverte) 

• Votre adresse complète
• Un numéro de téléphone où vous pouvez être 

rejoint

Veuillez noter : Si des réparations sont nécessaires, veuillez 
contacter un Service Après-vente autorisé pour garantir que 
des pièces d'origines sont utilisées et que la réparation est 
effectuée correctement. 

Veuillez vous référer au livret de garantie pour plus 
d'information sur la garantie.

WWW  Les caractéristiques complètes de l’appareil, incluant les taux d’efficacité énergétique, peuvent être 
téléchargées de notre site Web www.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com
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Nettoyage du plan de cuisson 
vitrocéramique
 Ne jamais utiliser de détergents abrasifs ou corrosifs, 
tels que des bombes aérosols pour grilloirs et fours, des 
détacheurs et dérouilleurs, des poudres à récurer ou 
des éponges à surface abrasive : ils risquent de rayer 
irrémédiablement la surface.

• Pour un entretien courant, passer une éponge humide 
sur la surface de la table et essuyer avec du papier 
essuie-tout.

• Si la table est sale, frotter avec un produit d’entretien 
adapté au verre vitrocéramique, rincer et essuyer.

• Pour enlever les salissures en relief, utiliser un grattoir 
spécial (pas fourni avec l’appareil). Intervenir dès que 
possible, ne pas attendre que l’appareil ait refroidi afin 
d’éviter toute incrustation des salissures. L’utilisation 
d’une éponge en fil d’acier inoxydable, spéciale verre 
vitrocéramique, imprégnée d’eau savonneuse donne 
d’excellents résultats.

• Tout objet, matière plastique ou sucre ayant 
accidentellement fondu sur la table de cuisson doit être 
aussitôt enlevé à l’aide du grattoir tant que la surface 
est encore chaude.

cas de débordement accidentel. Opérer de préférence 
quand l’appareil est tiède ou froid.

• Prendre soin de toujours bien rincer à l’eau claire et 
d’essuyer la table : les résidus des produits pourraient 
en effet s’incruster lors d’une prochaine cuisson.

• Une fois que la table est propre, elle peut être traitée 

avec un produit d’entretien et de protection spécial : 
celui-ci forme un film invisible qui protège la surface en 

  

Nettoyage et entretien
FR
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Assistance
Indiquez-lui :
• le modèle de votre appareil (Mod.)
• son numéro de série (S/N)
Ces informations figurent sur la plaquette signalétique 
apposée sur votre appareil et/ou sur son emballage.

Nettoyage automatique du four par catalyse

Dans certains modèles de four, les parois verticales 
intérieures sont revêtues d’un émail poreux dit émail 
catalytique. Il a pour propriété de détruire les corps gras 
sous l’effet de la chaleur. Ceci est possible quand la 
température des parois dépasse 170°C. 
En fin de cuisson, s’il y a encore des traces de graisse 
sur les parois catalytiques, continuez à faire fonctionner le 
four, à vide, porte fermée, en amenant le bouton FOUR sur 
la position MAX, pendant un laps de temps compris entre 
60 et 90 minutes selon le degré de salissure. Vous pouvez 
accélérer le dégraissage en nettoyant les projections 
alimentaires plus importantes avec un peu d’eau chaude 
et une brosse souple.

 L’émail catalytique est résistant mais il faut éviter : 
de gratter l’émail avec des objets tranchants (couteaux …)
et d’utiliser des détergents ou des produits de nettoyage 
abrasifs, les propriétés autonettoyantes de l’émail 
risqueraient autrement d’être détruites irrémédiablement. 

FR1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complètement et 
abaissez les loquets jusqu'à 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 à la fermer 
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'à ce qu'elle soit 
dégagée de ses appuis (b). 

~60°

a

b
~15°

Placez la porte de côté, l'appuyant sur une surface 
souple.

3. Réinstallez la porte en la plaçant devant le four pour 
aligner les crochets des charnières avec leurs appuis, et 
insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir complètement.
Abaissez les loquets dans leur position originale : 
Assurez-vous de les abaisser complètement. 

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

ENLEVER ET RÉINSTALLER LA PORTE CLIQUER POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE
1. Après avoir enlevée la porte et l'avoir placée sur 
une surface matelassée, les poignées vers le bas, 
appuyez sur les deux fermetures en même temps et 
enlevez le bord supérieur de la porte en la tirant vers 

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. 

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

Lors du remontage de la porte intérieure 
verre insérer le panneau de verre correctement, 
de sorte que le texte écrit sur le panneau n'est 
pas inversée et peuvent etre facilement lisibles.

    .  

    .  



GLEITFÜHRUNGEN für die Einschübe

position 5
position 4
position 3
position 2
position 1

Höhenverstellbarer Stellfuß

Einschub FETTPFANNE
Einschub BACKOFENROST
Bedienfeld
Glaskeramik-Kochfeld
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Schalter zur Wahl der Backofenfunktionen

THERMOSTAT

Betriebskontrollleuchte THERMOSTAT

Schalter zur Einstellung
der Kochfeld-Kochzonen

Schalter zur Einstellung
der Kochfeld-Kochzonen

Betriebskontrollleuchte Elektrokochplatte

DE

PRODUKTBESCHREIBUNG

KURZ 
ANLEITUNG

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Geräts sorgfältig die Sicherheitshinweise.
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Schalter zur Einstellung
der Kochfeld-Kochzonen
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Schalter zur Einstellung
der Kochfeld-Kochzonen
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Kontrollleuchte THERMOSTAT

Wenn diese eingeschaltet ist, heizt der Ofen. Sobald im 
Ofen die eingestellte Temperatur erreicht wird, erlöscht 
die Leuchte. Jetzt schaltet sich die Kontrollleuchte 
im Wechsel ein und aus und zeigt damit an, dass 
das Thermostat in Funktion ist und die eingestellte 
Temperatur konstant hält.

Backofenlicht

Sobald der FUNKTIONSWÄHLER auf eine andere 
als die Position „0“ gestellt wird, schaltet sich das 
Backofenlicht ein. Es bleibt eingeschaltet, solange 
der Backofen in Betrieb ist. Wird der Schalter auf die 

Position  gestellt, schaltet sich das Licht ein, ohne 
dass der Backofen jedoch in Betrieb genommen wird.

Gebrauch des Ofens
 Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der 
leere Backofen für etwa eine halbe Stunde bei 
Höchsttemperatur und geschlossener Backofentür in 
Betrieb genommen werden. Lüften Sie den Raum gut 
durch, bevor Sie den Ofen ausschalten und öffnen. Es 
kann ein leicht unangenehmer Geruch entstehen. Es 
handelt sich hier um die Schutzmittel, die während der 
Herstellung verwendet wurden und nun mit der Hitze 
verbrennen.

 Stellen Sie keine Gegenstände direkt auf den 
Ofenboden, da die Emaillierung sonst beschädigt 
werden kann.

1. Wählen Sie die gewünschte Garart mit dem 
FUNKTIONSWÄHLER.
2. Wählen Sie die für die gewählte Garart empfohlene 
oder die gewünschte Temperatur mit dem 
TEMPERATURREGLER. 
Eine Liste mit einer detaillierten Beschreibung der 
Gararten und empfohlenen Temperaturen ist in der 
entsprechenden Tabelle zu finden (siehe Praktische 
Garhinweise).

Während des Garvorgangs kann man jederzeit
• die Garart mit dem FUNKTIONSWÄHLER ändern.
• die Temperatur mit dem TEMPERATURREGLER 

ändern.
• den Garvorgang anhalten. Drehen Sie hierzu den 

FUNKTIONSWÄHLER auf die Position „0“.

 Vor Gebrauch müssen unbedingt die seitlich am 
Gerät angebrachten Kunststofffilme abgenommen 
werden.
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TYPENSCHILD 

Versorgungsspannung 
und -frequenz: 

siehe Typenschild 
Typenschild, ist in der 
Innenseite der Klappe 
befindet, oder, nachdem der 
Ofenkammer geöffnet worden 
ist, auf der linken Wand im 
Inneren des Ofens gezeigt 
angepasst werden. 

 

Energieverbrauch natürliche 
Konvektion – Heizfunktion: 

ENERGIELABEL 
und ECODESIGN

Nach der Installation des Stromkabels, schrauben 
Sie die Metallabdeckung mit drei Schrauben fest.

BACK Modus

Inbetriebsetzung und
Gebrauch

DE
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SCHNELLAUFHEIZ-Modus 

 
Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Das Ende der 
Vorheizphase abwarten, bevor Speisen in den Ofen 
gestellt werden, dann die gewünschte Kochfunktion 
wählen. 

Garmethoden 
 

Für alle Gararten zwischen 50°C und Max kann ein 

Temperaturwert eingestellt werden, mit Ausnahme der 

folgenden Modi 

 

•  DOPPELTER GITTER (empfohlen: nur 

auf MAX. Leistungsstufe einstellen). 

 

•  Ventilatorgestützter Doppelgrill (empfohlen: 200°C 

nicht überschreiten). 

 

Abtaumodus 

 

Der Ventilator auf der Unterseite des Ofens lässt die 

Luft bei Raumtemperatur um die Speisen zirkulieren. 

Dies wird für das Auftauen aller Arten von 

Lebensmitteln empfohlen, insbesondere aber für 

empfindliche Lebensmittel, die keine Wärme 

benötigen, wie z.B.:Eiskuchen, Sahne- oder Pudding-

Desserts, Obstkuchen. Durch den Einsatz des 

Ventilators wird die Abtauzeit etwa halbiert. 

Bei Fleisch, Fisch und Brot ist es möglich, den Prozess 

im Modus "Mehrfachgaren" zu beschleunigen und die 

Temperatur auf 80° - 100°C einzustellen. 

 

  STATISCHER OVEN-Modus 

 

Sowohl die oberen als auch die unteren 

Heizelemente werden aktiviert. Wenn Sie diesen 

traditionellen Kochmodus verwenden, ist es am 

besten, nur ein Regal auf einmal zu verwenden, da 

sonst die Wärme nicht gleichmäßig verteilt wird. 

UMLUFTOFEN-Modus 

Die oberen und unteren Heizelemente werden 
eingeschaltet und der Ventilator beginnt zu arbeiten. Da 
die Hitze im gesamten Ofen konstant bleibt, kocht die 
Luft und bräunt die Speisen gleichmäßig. Es dürfen 
maximal zwei Regale gleichzeitig verwendet werden. 

 

 

 

 

 

 

 

BACK Modus
Das hintere Heizelement und der Ventilator schaltet 
sich an und garantieren so, dass die Hitze im Ofen fein 
und gleichmäßig verteilt wird. Dieser Modus ist ideal für 
das Backen und Kochen von Temperatur empfindlichen 
Speisen (wie Kuchen, die aufgehen müssen) und für die 
Zubereitung von Plätzchen auf drei Blechen.

PIZZA Modus

Die runden Heizelement und die Elemente am Boden 
des Ofens werden eingeschaltet und der Ventilator 
aktiviert. Diese Kombination heizt den Ofen schnell 
auf und produziert eine beachtliche Menge an Hitze, 
besonders vom unteren Heizelement. Wenn Sie mehr 
als einen Rost zur gleichen Zeit verwenden, verändern 
Sie die Position des Geschirrs während des Kochens.

GRATIN Modus

Das obere Heizelement und der Drehspieß (wo 
vorhanden) werden aktiviert und der Ventilator startet.  
Diese Kombination von Einrichtungen erhöht die 
Wirksamkeit der eindirektionalen Wärmestrahlung der 
Heizelement durch die erzwungenen Luftzirkulation 
durch den ganzen Ofen. Dies verhindert, dass Speisen 
an der Oberfläche nicht verbrennen und ermöglicht der 
Hitze, tief in die Speisen einzudringen.

GRILL Modus

Das mittlere Teil des oberen Heizelements schaltet sich 
ein. Die hohe und unmittelbar Hitze des Grills wird für 
Speisen empfohlen, die eine hohe Oberflächentemperatur 
benötigen (Kalbs- und Rindersteak, Filetsteak und 
Entrecôte). Dieser Kochmodus verwendet eine 
eingeschränkte Menge an Energie und ist ideal für das 
Grillen von kleinen Portionen. Stellen Sie die Speisen 
in die Mitte des Rosts, denn wenn Sie sie in die Ecken 
stellen, werden Sie nicht richtig gekocht.

 BODEN VENTILATION Modus

Das untere Heizelement und der Ventilator werden 
aktiviert,
was der Hitze es ermöglicht, sich in den ganzen 
Ofenraum zu verteilen. Diese Kombination ist für das 
leichte Kochen von
Gemüse und Fisch nützlich.

 Programm OBERHITZE

Das obere Heizelement schaltet sich ein. Diese 
Funktion kann zum kurzen Überbacken bereits 
gegarter Gerichte verwendet werden.



 Die Innenflächen des Fachs (wenn vorhanden) 
können heiß werden.

ACHTUNG! Der Ofen ist mit einem 
Stopsystem ausgerüstet, um die Roste 
herauszuziehen und zu verhindern, 
dass sie aus dem Ofen kommen.(1)
Wie in der Zeichung gezeigt, müssen 
Sie die Roste nur vorne anheben und 
an ihnen ziehen, um sie komplett 
heraus zu ziehen (2).

Aufbewahrungsbereich unter dem 
Ofen

Unter dem Ofen befindet sich ein 
Fach zur Aufbewahrung vonZubehör 
oder großen Schüsseln. Ziehen Sie 

die Tür zum Öffnen nach unten (siehe Abbildung).
 Stellen Sie keine entflammbaren Gegenstände in das 
untere Ofenfach.
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Kochen auf mehreren Regalen gleichzeitig 

Wenn es notwendig ist, zwei Racks zu verwenden, 

verwenden Sie den Garmodus FAN OVEN        da 

dies der einzige Garmodus ist, der für diese Art des 

Garens geeignet ist. Wir empfehlen das auch: 

•  Die Positionen 1 und 5 werden nicht verwendet. 

Denn übermäßige direkte Wärme kann 

temperaturempfindliche Lebensmittel verbrennen. 

•  Die Positionen 2 und 4 werden verwendet und das 

Essen, das mehr Wärme benötigt, wird in Position 

2 auf das Gestell gestellt. 
 

•  Wenn Sie Lebensmittel garen, die unterschiedliche 

Garzeiten und -temperaturen erfordern, stellen Sie 

eine Temperatur ein, die auf halbem Weg zwischen 

den beiden empfohlenen Temperaturen liegt (������

����		��
���������������������������) und legen 

Sie die empfindlicheren Lebensmittel in Position 4 

auf das Gestell. Entfernen Sie zuerst die Speisen, 

die eine kürzere Garzeit erfordern. 

•  Beim Kochen von Pizzas auf mehreren Regalen mit 

einer Temperatur von 220°C wird der Ofen für 15 

Minuten vorgeheizt. Im Allgemeinen dauert das 

Kochen auf dem Regal in Position 4 länger: wir 

empfehlen, dass die auf der untersten 

Regalposition gekochte Pizza zuerst entfernt wird, 

gefolgt von der in Position 4 gekochten Pizza einige 

Minuten später. 

•  Legen Sie die Tropfschale auf die Unterseite und 

das Gestell auf die Oberseite. 



Bedienung der 

Uhr/Minutenzeitschalter  

Einstellung der Uhr 
Die Uhr kann bei ausgeschaltetem oder auch 

eingeschaltetem Backofen eingestellt werden, sofern die 
nicht zuvor programmiert 

angeschlossen wurde oder nach einer 
Stromunterbrechung, wird die Anzeige automatisch auf die 

blinken. 

1. gleichzeitig die + und die - -Taste. 
Der Doppelpunkt zwischen der Stunden- und Minutenanzeige 
beginnt zu blinken. 

2. Stellen Sie die Zeit mit Hilfe der + und die - -Taste ein. 

Anzeige die Werte schneller durch, sodass die Einstellung 

einfacher und schneller vorgenommen werden kann. 

- -  

Zeitschalter einstellen 
Diese Funktion unterbricht nicht den Backofenbetrieb, 

sie dient nur dazu, den Alarmton zu aktivieren, wenn die 
eingestellte Zeit abgelaufen ist. 

1.  die Taste mehrmals, bis das  Icon 
und die drei Ziffern auf der Anzeige zu blinken anfangen. 

2. + und die 

- -

halten, scrollt die Anzeige die Werte schneller durch, 

sodass die Einstellung einfacher und schneller 

vorgenommen werden kann. 

3. Warten Sie 5 Sekunden. Wenn Sie die Taste noch einmal 

-down. 

Sobald diese Zeit abgela  

Programmierte Zubereitung 

Vor der Programmierung muss ein Gar-

Modus eingestellt werden. 

Programmierung der Zubereitungsdauer 

1.  die Taste mehrmals, bis das  Icon 
und die DUR Ziffern auf der Anzeige zu blinken 
anfangen. 

2. + und 

die - -

halten, scrollt die Anzeige die Werte schneller durch, 
sodass die Einstellung einfacher und schneller 
vorgenommen werden kann. 

3. Warten Sie 5 Sekunden, nachdem das Icon  auf der 
Anzeige sichtbar geworden ist. 

4. Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist und der Backofen sich 

Taste, um den Alarm auszustellen 

 Zum Beispiel: Es ist 9:00 Uhr morgens, und die Dauer 

wurde auf eine 1 Stunde und 15 Minuten 

programmiert. Das Programm wird automatisch um 

10:15 Uhr stoppen. 

-Modus 
1. 
beschrieben aus. 

2.  die Taste, bis der Text END auf der 
 

3. stellen Sie die Zubereitungsendzeit mit Hilfe der + und die 

- -

scrollt die Anzeige die Werte schneller durch, sodass die 
Einstellung einfacher und schneller vorgenommen werden 
kann. 

4.  die Taste 

erneut. Wenn der Garvorgang startet, wird das Symbol  auf 
der Anzeige sichtbar. 

5. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, schaltet sich der 
Backofen sich aus  

Alarm auszustellen.Die Programmierung ist eingestellt, wenn das 

Icon leuchtet  

Zum Beispiel: Es ist 9:00 Uhr morgens, und die Dauer 

wurde auf eine 1 Stunde programmiert. 12:30 Uhr 
wurde als Endzeit eingestellt. Das Programm wird 
automatisch um 11:30 Uhr starten. 

Ein Programm abbrechen 

Um ein Programm abzubrechen: 

 
abzubrechende Einstellung und die Zahlen auf der 

- -

Taste, bis die Zahlen 00:00 auf der Anzeige 
erscheinen. 

 Halten Sie die + und - -

Zeitschalter-Einstellungen,  

 

GARVORGANG 
Icon 

ANZEIGE 

AUTO 
Icon Zeitschalter-Icon 

GARZEIT 
VERRINGERN 

Taste 

GARZEIT 
 

Taste 
MODU
S 
Taste 
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 Der auf die Dichtungen aufgetragene Leim hinterlässt 
Fettspuren auf dem Glas. Wir empfehlen Ihnen, diese 
vor Einsatz des Gerätes mit einem herkömmlichen 
Reinigungsmittel (einer nicht scheuernden Poliercreme) 
zu entfernen. Während der ersten Betriebsstunden kann 
der Geruch verbrannten Gummis wahrzunehmen sein. 
Dies wird sich nach kurzer Zeit geben.

Ein- und Ausschalten der Kochzonen

Zum Einschalten einer Kochzone drehen Sie den 
entsprechenden Drehschalter nach rechts.
Zum Ausschalten drehen Sie den Drehschalter nach 
links bis auf “0”.
Das Einschalten der Kontrollleuchte KOCHZONEN zeigt 
an, dass mindestens eine Kochzone des Kochfeldes in 
Betrieb ist.

Die Kochzonen

Auf dem Kochfeld bef inden s ich elektr ische 
Hilitebeheizungselemente. Diese werden während des 
Betriebs rot:

A. Kochzone mit Strahlungsbeheizung:

B .  W ä r m e a n z e i g e :  z e i g t 
an, dass die Temperatur der 
entsprechenden Kochzone 
über 60°C liegt, auch wenn das 
Element ausgeschaltet aber noch 
warm ist.

Beschreibung der Heizelemente
Bei den Strahlerelementen handelt es sich um runde 
Heizstrahler, die innerhalb von nur 10-20 Sekunden nach 
dem Einschalten rot aufglühen.
Die Hilitebeheizung erfolgt mittels runder Heizelemente, 
die, außer den bezeichnenden Vortei len, die 
Hilitebeheizungselemente bieten, auch eine gleichmäßige 
Wärmeverteilung gewährleisten.
Die Hiliteelementen erzeugen unmittelbar eine äußerst 
hohe Licht- und Wärmemenge, und bieten Ihnen 
demzufolge praktische Vorteile:
· schnelle Hitzeerzeugung (im Vergleich zu Gasbrennern)
· schnelles Abkühlen
· gleichmäßige Wärmeverteilung auf der gesamten 

Fläche (dank der runden Heizelemente)

Praktische Hinweise zum Gebrauch des Kochfeldes
• Verwenden Sie Kochgeschirr mit dickem und ebenem 

Boden, um sicher zu sein, dass dieser perfekt auf der 
Kochzone aufliegt;

• Benutzen Sie stets nur Kochgeschirr, dessen 
Durchmesser mit dem der Kochzone übereinstimmt, 
d.h. dessen Boden die Kochzone ganz bedeckt, und 
somit die gesamte Wärme nutzt.

• Stellen Sie sicher, dass der Topfboden immer gut 
trocken und sauber ist: die Haftung auf den Kochzonen 
ist dann optimal und sowohl die Töpfe als auch das 
Kochfeld halten länger;

• Vermeiden Sie den Einsatz von Kochgeschirr, das 
auch auf Gasflammen verwendet wird: Die äußerst 
hohe Hitzekonzentration der Gasbrenner könnte die 
Topfböden leicht verformen und demnach die korrekte 
Auflage beeinträchtigen.

• lassen Sie nie eine Kochzone eingeschaltet, ohne 
einen Topf darauf zu stellen, da sie sich beschädigen 
könnte.

A

A A

A

B

Einstellung       normal oder schnelle Zubereitung 

0 Aus

1 Zubereitung Gemüse, Fisch 

2 Zubereitung Kartoffeln (mit Dampf)
Suppen, Bohnen

3 Die Zubereitung von grossen Mengen von 
Essen, Minestrone fortsetzen

4 Für rösten (durchschnitt)

5 Für rösten (überdurchschnittlich)

6 Für braten und die Kochtemperatur 
kurzzeitig zu erreichen 
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REZEPT GARFUNKTIONEN 
KOCHSTUFE 
(von unten) 

TEMPERATUR  
(°C) 

ZEIT 
(min.) 

Biskuitkuchen 
Thermisch 2 160 – 190 30 - 60 

Konvektiv 160 - 180 30 - 55 

Gefüllte Kuchen 
(Käsekuchen, 

Strudel, 
Obstkuchen) 

Thermisch 3 180 - 200 50 - 100 

Konvektiv 160 – 190 40 - 90 

Plätzchen 
Thermisch 3 160 - 180 20 - 45 

Konvektiv 140 - 150 30 - 45 

Kleingebäck 
Thermisch 3 160 - 180 20 - 45 

Konvektiv  150 - 160 30 - 45 

Pizza 
Thermisch 3 230 - 250 10-25  

Konvektiv  190 - 210 15 - 30 

Würstchen/ 
SchweinerippchenI 

Hamburger Braten 4 MAX 15 - 30 

Quiche Lorraine Thermisch 3 180 - 200 50 - 70 

Quiche Lorraine Konvektiv 170 - 190 60 - 80 

Toast 
Braten 5 MAX 

Vorheizen 5’ 
Garen 2,5’ 

Lasagne Thermisch 2 170 - 190 40 - 60 

Geflügel 
Thermisch 2 200 - 230 50 - 90 

Turbo Braten 3 200 - 220 55 – 70 

Rind 
Thermisch 2 190 - 200 70 - 110 

Konvektiv 2 180 - 190 80 - 120 

Kalb 
Thermisch 2 190 - 200 70 - 110 

Konvektiv 2 180 - 190 80 - 120 

Fisch 
Thermisch 2 170 - 190 30 - 50 

Braten 4 200 20 - 30 

Gefülltes Gemüse Konvektiv 2 180 - 200 50 - 70 

 

 

Tabelle Garen im Backofen
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Energie sparen und Umwelt schonen
• Es empfiehlt sich, das Garprogramm GRILL stets bei 

geschlossener Backofentür zu verwenden: Dadurch 
erzielen Sie nicht nur optimale Ergebnisse, sondern 
sparen auch Energie

 (ca. 10%).
•  Nutzen Sie die Restwärme Ihrer Kochplatten 

indem Sie bei Gusseisen-Kochplatten 10 Minuten 
und Glaskeramik-Kochplatten 5 Minuten vor dem 
geplanten Ende der Kochzeit ausschalten.

•  Der Boden Ihrer Kanne oder Ihres Topfes sollte die 
Kochplatte abdecken. Falls diese kleiner ist, wird 
kostbare Energie verschwendet und ein Überkochen 
kann vorkommen und es könnte schwierig werden die 
Restkrusten zu reinigen.

Abschalten des Gerätes vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerät vom 
Stromnetz zu trennen.

•  Falls möglich, Vorwärmen des Backofens vermeiden 
und immer versuchen es zu füllen. Öffnen Sie die Tür 
des Backofens etwas, da die Hitze bei jedem Öffnen 
verloren geht. Um eine erhebliche Menge an Energie 
zu sparen, schalten Sie den Backofen 5 bis 10 Minuten 
vor dem geplanten Ende der Backzeit aus und nutzen 
Sie die Hitze im Backofen herzustellen.

• Automatische Programme basieren auf Standard 
Nahrungsprodukte.

•  Halten Sie die Türdichtungen sauber und ordentlich 
um Energieverluste zu vermeiden.

•  Wenn Sie einen zeitabhängigen Stromtarif haben, dann 
macht die Option “verzögertes Kochen“ es einfacher, 
Geld durch Vorgänge in günstigeren Zeiträumen 
einstellen.

•  Kochen Sie Ihre Nahrung in Töpfen und Pfannen mit 
passend geschlossenen Deckeln und verwenden Sie 
möglichst wenig Wasser. Ohne Deckel zu kochen führt 
zu einem erheblichen Energieverbrauch

•  Verwenden Sie möglichst flache Töpfe und Pfannen
•  Falls Sie etwas kochen, dass eine längere Zeit benötigt, 

ist es angebracht wenn Sie ein Schnellkochtopf 
benutzen, welches zweimal so schnell ist und ein drittel 
der Energie spart.

Austausch der Backofenlampe
1. Nachdem Sie den Backofen 
von der Stromversorgung 
abgenommen haben, entfernen 
Sie die Glasabdeckung der 
Lampenhalterung (siehe Abbildung).
2. Schrauben Sie die Lampe heraus 
und ersetzen Sie sie durch eine 
neue Lampe desselben Typs: 

Spannung 230V, Leistung 25 W, Sockel E 14.
3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein und schließen 
Sie den Backofen erneut an die Stromversorgung an.
Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe 
verwendet werden.

KUNDENDIENST
Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft des 
Produktes an oder folgen Sie den Anweisungen auf 
unserer Internetseite. Halten Sie bereit:

• Eine kurze Beschreibung des Problems
• Den genauen Gerätetyp Ihres Produktes
• Der Kundendienstcode (die Nummer auf die das 

Wort SERVICE folgt, angebracht auf dem Kennschild 
am Produkt, welches auf der linken Seite in der Ecke 
gesehen werden kann, wenn der Ofen geöffnet ist) • Ihre vollständige Anschrift• Eine Kontaktnummer

Bitte beachten: Im Reparaturfall bitte einen autorisierten 
Kundendienst kontaktieren, der Original-Ersatzteile 
verwendet und die Reparaturarbeiten korrekt durchführt. 

Bitte lesen Sie das mitgelieferte Garantieheft für weitere 
Informationen der Garantie.

WWW  Eine komplette Beschreibung des Produkts, einschließlich der Energieeffizienzbewertungen für diesen 
Ofen, kann auf unserer Internetseite  gelesen und runtergeladen werdenwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com
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Reinigen des Glaskeramik-Kochfelds
 Die Verwendung von Scheuermitteln oder scharfen 
oder chemischen Reinigungsmitteln wie Backofensprays, 
Fleckenentferner, Rostentfernungsmittel, Reiniger in 

Pulverform und Scheuerschwämme ist zu vermeiden: 
sie können die Oberfläche des Kochfeldes dauerhaft 
beschädigen.
• Zur täglichen Pflege genügt es, das Kochfeld mit einem 

feuchten Schwamm abzuwischen und mit Küchenpapier 
abzutrocknen.

• Bei besonders starker Verschmutzung sollte ein spezielles 
Reinigungsmittel für Glaskeramik verwendet werden.  
Das Kochfeld anschließend mit Wasser abspülen und 
sorgfältig trocknen.

• Starke Verschmutzungen lassen sich mit einem 
zweckmäßigen Schaber entfernen (nicht im Lieferumfang 
enthalten). Verschmutzungen sollten so schnell wie möglich 
- und nicht erst nach Abkühlen des Kochfeldes - entfernt 
werden, um zu vermeiden, dass sich die Verschmutzungen 
festsetzen. Gute Ergebnisse lassen sich auch mit einem 
für Glaskeramik geeigneten Spezialschwamm aus 
Edelstahlwolle und einer einfachen Spüllauge erzielen.

• Auf dem Kochfeld versehentlich geschmolzene Alufolie, 
Plastikteile oder Kunststoffe, sowie Zuckerreste müssen 
umgehend mit einem Schaber von der noch warmen 
Oberfläche entfernt werden.

• Nach der Reinigung kann das Kochfeld mit einem 
Pflegeprodukt nachbehandelt werden: Der unsichtbare 
Schutzfilm, den ein solches Produkt hinterlässt, schützt 
die Oberfläche vor eventuell überkochenden Speisen. Es 
empfiehlt sich, diese Nachbehandlung bei lauwarmem 
oder abgekühltem Gerät vorzunehmen.

• Achten Sie darauf, das Kochfeld nach der Reinigung 
stets mit klarem Wasser abzuspülen und anschließend 
abzutrocknen. Reinigungsmittelrückstände  könnten sich 
nämlich bei der nächsten Benutzung des Kochfeldes 
ihrerseits festsetzen.

Vorsichtsmaßregeln und Hinweise 
DE



 Wenn Sie die innere Glastür wieder einbauen, 
fügen Sie die Glasplatte korrekt ein, so das der auf der 
Platte geschriebene Text nicht verdreht ist und leicht 
erkennbar ist.
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Reinigungsmittel für 
Glaskeramik-
Kochflächen 

Erhältlich bei 

Fensterschaber   
Rasierklingen Schaber 

Baumärkten 

Ersatzklingen Baumärkte, Supermärkte, 
Drogerien 

COLLO lunetaHOB 
BRITEHob 
CleanSWISSCLEANER 

Ständen, Co-op Läden, 
Kaufhäusern, Läden der 
Stromversorger, Supermärkte 

 

Katalytische Reinigung  
 
 

In einigen Modellen sind die am stärksten exponierten 

vertikalen Innenseiten des Ofens mit porösem 

Schmelz beschichtet, der als katalytischer Schmelz 

bezeichnet wird. Beim Erhitzen zerstört dieser 

Schmelz Fettpartikel, die von der Nahrung abgegeben 

werden. Diese "Oxidation" der Fettpartikel tritt ein, 

wenn die Temperatur der Seitenwände 170°C 

überschreitet. Die poröse Qualität des katalytischen 

Schmelzes vergrößert die Oberfläche, auf der der für 

die Oxidation der Fette wichtige Austausch stattfindet.  

Wenn sich nach Beendigung des Garprogramms noch 
Schmutz auf den katalytischen Oberflächen befindet, 
lassen Sie den leeren Ofen bei geschlossener Tür 
eingeschaltet und drehen Sie den Temperaturregler auf 
die maximale Einstellung. Lassen Sie den Ofen so für 
eine Zeitspanne zwischen 60 und 90 Minuten stehen, je 
nachdem, wie viel Schmutz im Inneren geblieben ist. Der 
Reinigungsprozess für hartnäckigere 
Lebensmittelrückstände kann durch heißes Wasser und 
eine weiche Bürste beschleunigt werden. 

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TÜR
1. Zur Entfernung der Tür, diese vollständig öffnen und die 
Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position befinden.

2. Die Tür so weit wie möglich schließen.
Die Tür mit beiden Hände festhalten – diese nicht am Griff 
festhalten. Die Tür einfach entfernen, indem sie weiter 
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird, bis 
sie sich aus ihrem Sitz löst (b). 

~60°

a

b
~15°

Die Tür seitlich abstellen und auf eine weiche Oberfläche legen.
3. Die Tür erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben 
wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet 
werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern.
4. Die Tür senken und anschließend vollständig öffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass 
die Haken vollständig gesenkt werden.
5. Versuchen, die Tür zu schließen und sicherstellen, dass sie 
auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall, die 
oben aufgeführten Schritte wiederholen.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG KLICKEN
1. Nach dem Ausbau der Tür diese auf einer weichen Fläche 
mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei 
Halteklammern drücken und die obere Kante der Tür zu sich 
ziehen und entfernen.

2. Das Innenglas mit beiden Händen anheben und fest halten, 
es entfernen und auf eine weiche Fläche legen, um es 
daraufhin zu reinigen.
3.

4. Die obere Ecke wieder anbringen: ein Klick bestätigt die 
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor 
Wiedereinbau der Tür befestigt wird.
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ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

КРАТКОЕ СПРАВОЧНОЕ  
РУКОВОДСТВО

Прежде чем пользоваться прибором, внимательно прочтите руководство  
«Здоровье и безопасность».

1
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3

4
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

6.

7.

8.

9.



.A?BC59:5 :  DA=<?E8;8F:@

Перед первым использованием в течение получаса 
прокалите пустую духовку с закрытой дверцей при 
максимальной температуре. Затем откройте дверцу 
и проветрите помещение. Появившийся во время 
прокаливания неприятный запах вызван сгоранием 
защитных веществ, используемых для консервации 
оборудования перед его использованием.

 
1. Выберите желаемый режим приготовления, вращая 
рукоятку СЕЛЕКТОРА.
2. Выберите рекомендуемую температуру, вращая 
рукоятку ТЕРМОСТАТА. 
Перечень режимов приготовления и рекомендуемые 
для них температуры см. в §   
и     
 .
Во время приготовления возможно:

изменить  режим приготовления, вращая рукоятку 
СЕЛЕКТОРА;
изменить температуру, вращая рукоятку ТЕРМО-
СТАТА;
установить продолжительность приготовления 
и время его окончания (см. далее);
прервать приготовление, повернув рукоятку СЕ-
ЛЕКТОРА в позицию «0».

Не помещайте предметы непосредственно на дно 
духовки, чтобы не повредить его эмалевое покрытие. 
Используйте уровень 1 духовки только при готовке 
на вертеле.

Посуду всегда ставьте на решетку или противень 
духовки. 

 
Горящий индикатор показывает, что духовка нагрева-
ется. Индикатор погаснет, когда температура в духов-
ке достигнет значения, установленного рукояткой тер-
мостата. С этого момента попеременное включение 
и выключение индикатора будет показывать, что в ду-
ховке поддерживается постоянная температура.

 
Освещение включается при установке рукоятки 
СЕЛЕКТОРА в любую позицию, отличную от «0».
Освещение остается включенным, пока работает ду-

ховка. При выборе рукояткой позиции  освещение 
будет включено без активирования нагревательных 
элементов
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ООО "ВИРЛПУЛ РУС"

  - 800 - 333 - 38 - 87  

УПОЛНОМОЧЕННОЕ ЛИЦО: ООО "ВИРЛПУЛ РУС"

- 800 - 333 - 38 - 87  

С вопросами обращаться 

 по адресу 

Whirlpool EMEA S.p.A.

ВИРЛПУЛ ЕМЕА С.П.А.  
ВИА КАРЛО ПИЗАКАНЕ 1  
20016 ПЕРО (МИЛАН) ИТАЛИЯ

IS5V8CCW/E

(63:>H34:;5?I 95 95=5; 3;H5;=;H5993=;: >8
<3=?54=;H:@ 95=3K?B459:@ <565C:=?599NJ
HNP5 ;65K3H89::.
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 Программа  
Включается задний нагревательный элемент и вентилятор, 
обеспечивая умеренный и однородный жар внутри духовки. 
Данная функция рекомендуется для приготовления 
деликатных блюд (например, кондитерских изделий, 
требующих подъема теста) и мелкой выпечки одновременно 
на трех уровнях.

 Программа 
Включаются нижний и круглый нагревательные элементы и 
вентилятор. Такое сочетание позволяет быстро разогреть 
духовку с более сильным выделением жара снизу. Если 
используются несколько уровней одновременно, необходимо 
менять местами блюда в середине их приготовления.
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Программа 
Включается центральная часть верхнего нагревательного 
элемента. Высокая температура и жар прямого действия 
гриля рекомендуется для приготовления продуктов, 
нуждающихся в высокой поверхностной температуре 
(телячий и говяжих бифштексов, вырезки, антрекотов). 
Это программа не требует большого расхода энергии, 
идеально подходит для приготовления на гриле небольших 
порций. Поместите продукт в центр решетки, так как жар не 
распространяется по углам.

Программа 
Включается верхний нагревательный элемент, вертел и 
вентилятор (если он имеется).  Сочетает однонаправленное 
выделение жара с принудительной циркуляцией воздуха 
внутри духового шкафа. Это препятствует обгоранию 
поверхности продуктов, повышая проникающую способность 
жара.

Для приготовления в режимах ГРИЛЬ и ПОДРУМЯНИВАНИЕ 
дверца духового шкафа должна быть закрыта.

  

Включен  нижний  нагревательный  элемент  и 
вентилятор, гарантирует циркуляцию тепла по всей 
духовке. Этот режим удобен для легкого приготовления 
овощей и рыбы.
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Перед использованием оборудования удалите ос-
татки клея со стеклокерамической рабочей поверх-
ности плиты с помощью специального неабразивного 
чистящего средства. В течение первых часов исполь-
зования рабочей поверхности Вы можете почувство-
вать неприятных запах каучука — он исчезнет очень 
быстро.

    
Чтобы включить зону нагрева, поверните соответ-
ствующую рукоятку по часовой стрелке.
Для выключения зоны нагрева поверните рукоятку 
против часовой стрелки до позиции «0».
При включения хотя бы одной из зон нагрева загорит-
ся индикатор электроконфорок.

  
Рабочая поверхность плиты оснащена радиальными 
нагревательными элементами, которые после вклю-
чения накаляются докрасна.

А. Зоны нагрева с радиаль-
ными нагревательными эле-
ментами.
В. Индикатор остаточного теп-
ла: показывает, что температу-
ра соответствующей зоны на-
грева выше 60 °С, даже когда 
она уже выключена, но еще 
не остыла.

   
 

Используйте посуду с толстым, плоским дном. 
Это обеспечит полный контакт дна посуды с зоной 
нагрева. 

Используйте посуду достаточного диаметра: чтобы 
она пол ностью закрывала конфорку / зону нагрева, 
это способствует наиболее эффективному исполь-
зованию тепла.

Всегда проверяйте, чтобы дно кастрюль и сково-
род было сухим и чистым. Это обеспечит хороший 
контакт между рабочей поверхностью и кухонной 
посудой и продлит срок их службы.
Не пользуйтесь посудой, в которой готовили на 
газовых горелках. Концентрированное тепло от 
газовой горелки может деформировать дно кухон-
ной посуды, в реультате не будет полного контакта 
посуды с рабочей поверхностью.
Никогда не оставляйте пустыми включенные зоны 
нагрева: они быстро нагреваются до максималь-
ного уровня, что может привести к повреждению 
нагревательных элементов и посуды.
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РЕЦЕПТ 
ФУНКЦИЯ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

УРОВЕНЬ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

(считая снизу) 
ТЕМПЕРАТУРА 

(°C) ВРЕМЯ (мин) 

Бисквитный торт 
Тепловая 2 160 - 190 30 - 60 

Подрумянивание                       2-4 160 - 180 30 - 55 

Пироги с 
начинкой 
(чизкейк, 
штpyдeль, 
фpyктoвый 
пирог) 

Тепловая 3 180 - 200 50 - 100 

Подрумянивание                      2-4 160 - 190 40 - 90 

Печенье 
Тепловая 3 160 - 180 20 - 45 

Подрумянивание                      1-3-5 140 - 150 30 - 45 

Пирожные 
Тепловая 3 160 - 180 20 - 45 

Подрумянивание                      1-3-5 150 - 160 30 - 45 

Пиццa 
Тепловая 3 230 - 250                  10-25

Подрумянивание                      2-4 190 - 210 15 - 30 

Соусы / Свиные 
ребрышки I 
Гамбургер Жарка на огне 4 МАКС. 15 - 30 

Киш лорен Тепловая 3 180 - 200 50 - 70 

Киш лорен Подрумянивание                      2-4 170 - 190 60 - 80 

Тосты 
Жарка на огне 5 МАКС. 

Прогрев 5’ 
Приготовление 

2,5’ 

Лазанья Тепловая 2 170 - 190 40 - 60 

Курица 
Тепловая 2 200 - 230 50 - 90 

Турбожарка 3 200 - 220 55 – 70 

Говядина 
Тепловая 2 190 - 200 70 - 110 

Подрумянивание 2 180 - 190 80 - 120 

Телятина 
Тепловая 2 190 - 200 70 - 110 

Подрумянивание 2 180 - 190 80 - 120 

Рыба 
Тепловая 2 170 - 190 30 - 50 

Жарка на огне 4 200 20 - 30 

Фаршированные 
овощи Подрумянивание 2 180 - 200 50 - 70 
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Перед любыми работами по обслуживанию обору-
дования отключайте его от электросети.
Никогда не используйте для чистки духовки паро-
очистители

 
и
 
аэрозоли.

 
Регулярно проверяйте уплотнители дверцы по всему 
периметру. В случае их повреждения обратитесь 
в Авторизованный сервисный центр. Не пользуйтесь 
духовкой, пока уплотнители не будут заменены.

  
1. Отключите оборудования от 
электросети, затем снимите стек-
лянный плафон с патрона лампы 
(см. .). 
2. Выверните перегоревшую 
лампу и замените ее лампой 
с аналогичными характеристи-
ками: напряжение 230 В, мощ-
ность – 25 Вт, тип – Е 14.

3. Установите стеклянный плафон на место и снова 
подключите оборудование к электросети.

  
 

Не используйте абразивные или агрессивные чис-
тящие  средства (напр., аэрозоли  для  чистки  барбекю  
и духовок), пятновыводители, антикоррозионные 
средства, порошки или абразивные губки: они могут 
безвозвратно повредить (поцарапать) поверхность. 
Обычно достаточно просто протереть рабочую 
поверхность влажной губкой и вытереть бумажным 
кухонным полотенцем.
Если рабочая поверхность сильно загрязнена, 
используйте специальные средства для чистки 
стеклокерамики, затем хорошо ополосните и вы-
трите насухо.
Для устранения сильных загрязнений исполь-
зуйте специальный скребок для стеклокерамики 
(не поставляется с изделием). Чтобы избежать 
образования нагара, удаляйте брызги и остатки от 
готовки, пока поверхность не остыла. Используй-
те влажную антикоррозийную губку, специально 
предназначенную для чистки стеклокерамических 
поверхностей.

Если на горячую рабочую поверхность случайно 
попали пластик или сахоросодержащие продукты 
(которые могут расплавиться), немедленно удали-
те их скребком, пока поверхность не остыла.
Единовременно можно произвести обработку спе-
циальным сред ством для стеклокерамики, которое 
оставляет на поверх ности невидимую защитную 
пленку, предохраняющую от брызг при готовке. 
Эта операция должна выполняться на теплой (не 
горячей) или холодной рабочей поверхности.
Не забывайте всегда хорошо ополаскивать и вы-
сушивать рабочую поверхность, чтобы избежать 
образования нагара после следующих готовок.

  
 -

 
  

Скребки  с лезвием 
Razor 

Фирменные магазины, хозяйствен-
ные магазины

Сменные лезвия Фирменные магазины, супермарке-
ты, хозяйственные магазины

COLLO luneta
HOB BRITE
Hob Clean
SWISSCLEANER

Фирменные магазины, магазины 
электробытовой техники, супер-
маркеты

    
Поверхность из нержавеющей стали может покрыться 
пятнами при длительном контакте с жесткой водой 
или агрессивными чистящими средствами, содержа-
щими фосфор. Рекомендуем хорошо ее ополаскивать 
и вытирать насухо.

Не пользуйтесь услугами лиц, не уполномоченных 
Производителем. При ремонте требуйте использова-
ния оригинальных запасных частей.

    :
номер гарантийного документа (сервисной книжки, 
сервисного сертификата и т.п.);
модель плиты (Мод.) и серийный номер (S/N), 
указанные в информационной табличке, рас-
положенной на оборудовании, на упаковке или 
в гарантийном документе.

   .    .
      

.

     

Использование оборудования утром или вечером 
позволяет снизить пиковую нагрузку на электросеть 
и сэкономить потребление энергии.
Для получения наилучших результатов приготовления 
и экономии электроэнергии (примерно 10%) всегда 
используйте режим «Гриль» и «Двойной гриль» при 
закрытой дверце духовки.
Регулярно проверяйте уплотнители дверцы духовки 
и протирайте их, очищая от любой грязи и сора: во 
избежание утечки тепла уплотнители должны плотно 
прилегать к дверце.
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WWW  Полный перечень технических характеристик изделия, включающий показатели 
энергоэффективности, можно прочесть и загрузить на нашем сайте www.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com
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При установке внутреннего  
стекла дверцы духового шкафа на место  
необходимо разместить его таким образом,  
чтобы текст на панели был легко читаемым и не 
перевернутым.  

 

Для получения помощи позвоните по номеру, 
указанному в прилагаемом к изделию гарантийном 
талоне, или следуйте инструкциям на нашем 
сайте . Будьте готовы предоставить следующую 
информацию:

• Краткое описание проблемы
• Тип и модель изделия
• Сервисный код (номер после слова “SERVICE” на 

паспортной табличке, ЗАКРЕПЛЕННОЙ на изделии 
— она находится слева на внутреннем краю 
духовки и видна при открытой дверце) 

• Ваш полный адрес
• Номер телефона для связи

Примечание: В случае необходимости ремонта 
обращайтесь в авторизованный сервисный центр. Это 
гарантирует использование фирменных запчастей и 
правильное выполнение ремонта. 

Более подробная информация о гарантии содержится в 
прилагаемом гарантийном талоне.

СНЯТИЕ И УСТАНОВКА ДВЕРЦЫ
1. Для снятия дверцы полностью откройте ее и 
откиньте фиксаторы в положение разблокировки.

2. Прикройте дверцу, насколько это возможно.
Надежно захватите дверцу обеими руками (не за 
ручку). Снимите дверцу: для этого продолжайте ее 
прикрывать и одновременно потяните вверх (a), 
пока она не выйдет из пазов (b). 

~60°

a

b
~15°

Положите дверцу на мягкую поверхность.
3. Для установки дверцы поднесите ее к духовке, 
совместите крюки петель с гнездами и вставьте 
верхние части петель в гнезда.
4. Опустите дверцу, а затем полностью откройте ее.
Поверните фиксаторы в исходное положение: вниз 
до упора.
5. Закройте дверцу и убедитесь, что она находится 
в одной плоскости с панелью управления. Если нет, 
повторите приведенные выше шаги.

CLICK & CLEAN - ОЧИСТКА СТЕКЛА
1. Когда дверца снята и лежит на мягкой 
поверхности ручкой вниз, одновременно нажмите 
два фиксатора и снимите верхний край дверцы, 
потянув его к себе.

2. Поднимите внутреннее стекло, крепко удерживая 
его обеими руками, затем снимите и положите на 
мягкую поверхность.
3.

4. Зафиксируйте верхний край: Щелчок означает 
правильную установку. Перед установкой дверцы 
проверьте целостность уплотнения.

  



Басқару
тақтасы
ГРИЛЬ тартпасы

 

МАЙ ЖИНАЙТЫН
ТАБА
Сырғымалы
тартпаларға арналған 
БАҒЫТТАУЫШ ЖОЛДАР

Шыны
керамикалық плита

5-позиция
4-позиция
3-позиция
2-позиция
1-позиция
Реттелмелі аяқ

тұтқасы
индикатор шамы

ТАҢДАУ
тұтқасы

БЕЛСЕНДІ КОНФОРКА
индикатор шамы

Жылумен пісіру 
конфорка тұтқалары

ТЕРМОСТАТ

Жылумен пісіру 
конфорка тұтқалары

38

KZ
АНЫҚТАМАЛЫҚ  
НҰСҚАУЛЫҚ

ӨНІМ СИПАТТАМАСЫ

Аспапты пайдалану алдында Денсаулық пен Қауіпсіздік  
нұсқаулығын мұқият оқыңыз.

1

2

3

1.

2.

3.

4

5
6
7
8
9

10 10

4.

5.
6.
7.
8.
9.

10.

БАСҚАРУ ПАНЕЛІ

Жылумен пісіру 
конфорка тұтқалары

1 2

3

1.

2.

3.

4

5 6

4.
5.
6.

Жылумен пісіру 
конфорка тұтқалары

7 8

9

7.

8.

9.



ИМПОРТТАУШЫ: "ВИРЛПУЛ РУС" ЖІЩ 

болса, мына 
мекенжайға хабарасыңыз 

 

 

8-800 -333 -38 -87  

УӘКІЛЕТТІ ТҰЛҒА: "ВИРЛПУЛ РУС" ЖІЩ 

Сұрақтарыңыз бар

 

мекенжайға хабарасыңыз: 

 

8-800 -333 -38 -87  

Сұрақтарыңыз бар

(Ресейде): 

болса, мына 

39

      
KZ



    
    

 .    
  ,    

    , : 
 ,      

   .  
       

. ,      «  
 »   , 

 80–100 ° -    
  .

  : °C  
 .    
      

.  –      
       

,  .    
     

   ,   
 ,   ,  

  ,    
 , . . - ,     

       
   (  ,  
, ,  ,  , . .)  
     .  

         
        

.     
        

  ,    
.      

      
   .  

      ,  
    .

  : °C   
.

    . 
      

     
  .    

  ,    
   .     

2   ;   
  : «   

 ».
     

     
       

: ,   ,  
  , . ...  ,   

     
    . 

   ,   
      
.     
     , 

     . : 
    

   .  ,  
  80 ° -     

        
 .     

 60 ° -     
0 ° -        

 .

 режимі

Артқы қыздыру элементі және желдеткіш іске 
қосылып, жылудың бүкіл пешке жұмсақ әрі біркелкі 
түрде таралуын қамтамасыз етеді. Бұл режим 
температураға сезімтал болатын тағамдарды 
(мысалы, көтерілуді қажет ететін торт сияқты 
тағамдар) және ұннан жасалған «бір тістем» 
кондитерлік өнімдерді 3 тартпада бірдей дайындауға 
арналған.

режимі

Дөңгелек қыздыру элементтері және пештің түбіндегі 
элементтер қосылады және желдеткіш жұмыс істей 
бастайды. Бұл қосынды, әсіресе астыңғы элементке 
байланысты, жоғары мөлшерде жылу шығарып, 
пешті жылдам қыздырады. Бір уақытта бірден 
көп тартпа қолданылатын болса, тағам дайындау 
үрдісінің ортасында табақтардың орындарын 
алмастырыңыз.

 режимі

Үстіңгі қыздыру элементі және гриль істігі (бар болса) 
іске қосылып, желдеткіш жұмыс істей бастайды.  Осы 
мүмкіндіктердің жиыны пештегі ауаның күшейтілген 
айналымы арқылы қыздыру элементтерінің көмегімен 
қамтамасыз етілетін бір бағытқа жылылық бөлінудің 
тиімділігін арттырады. Бұл тағамның күйіп кетуін 
болдырмауға көмектеседі және жылудың тағамның ішкі 
жағына енуіне мүмкіндік береді.

 ГРИЛЬ, ҚОС ГРИЛЬ және ГРАТИН пісіру 
режимдерін қосқан кезде пеш есігі жабық болуы тиіс.

 

режимі

Жоғарғы қыздыру элементінің ортаңғы бөлігі 
қосылады. Грильдің жоғары және тікелей жететін 
температурасын беттік температураның жоғары 
болуын қажет ететін тағамдар үшін қолданған жөн 
(бұзау мен сиыр еті, филе, стейк, антеркот). Бұл 
пісіру режимі шектеулі қуат көлемін қолданады және 
грильде пісіру өте қолайлы. Тағамды тартпаның 
ортасына қоййыңыз, әйтпесе бір бұрышқа қойсаңыз, 
ол дұрыс піспейді.
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РЕЦЕПТ 
ПІСІРУ 

ФУНКЦИЯЛАРЫ 

ПІСІРУ 
ДЕҢГЕЙІ 
(түбінен 
бастап) 

ТЕМПЕРАТУРА  
(°C) 

УАҚЫТ 
(мин) 

Бисквит 
Термиялық 2 160 - 190 30 - 60 

Конвекциялық 2-4  160 - 180 30 - 55 

Салмасы бар 
бәліштер 
(чизкейк, 

штрудель, жеміс 
қосылған бәліш) 

Термиялық 3 180 - 200 50 - 100 

Конвекциялық  160 - 190 40 - 90 

Печеньелер 
Термиялық 3 160 - 180 20 - 45 

Конвекциялық  140 - 150 30 - 45 

Шағын бәліштер 
Термиялық 3 160 - 180 20 - 45 

Конвекциялық  150 - 160 30 - 45 

Пицца 
Термиялық 3 230 - 250  

Конвекциялық  190 - 210 15 - 30 

Шұжықтар/ 
Шошқаның 
қабырға етіI 
Гамбургер Қуыру 4 МАКС 15 - 30 

Киш-лорен Термиялық 3 180 - 200 50 - 70 

Киш-лорен Конвекциялық  170 - 190 60 - 80 

Тост 
Қуыру 5 МАКС 

Алдын ала 
қыздыру 5’ 
Пісіру 2.5’ 

Лазанья Термиялық 2 170 - 190 40 - 60 

Тауық еті 
Термиялық 2 200 - 230 50 - 90 

Турбо-қуыру 3 200 - 220 55 - 70 

Сиыр еті 
Термиялық 2 190 - 200 70 - 110 

Конвекциялық 2 180 - 190 80 - 120 

Бұзау еті 
Термиялық 2 190 - 200 70 - 110 

Конвекциялық 2 180 - 190 80 - 120 

Балық 
Термиялық 2 170 - 190 30 - 50 

Қуыру 4 200 20 - 30 

Ішіне салма 
салынған 
көкөніс Конвекциялық 2 180 - 200 50 - 70 

 

2-4

2-4

2-4

10-25

1-3-5

1-3-5

Пеште тағам пісіру бойынша кеңестер кестесі 
KZ
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Көмек алу үшін өнімнің қаптамасына салынған 
кепілдік кітапшасында берілген нөмірге 
қоңырау шалыңыз немесе вебсайттағы 
нұсқауларды орындаңыз. Келесі ақпаратты 
беруге дайын болыңыз:
• Мәселенің қысқаша сипаттамасы;
• Өнімінің нақты түрі мен үлгісі;
• Көмек алу коды (ӨНІМГЕ ЖАПСЫРЫЛҒАН 

тақтадағы SERVICE сөзінен кейінгі сан, оны 
пештің есігін ашып, сол жақ ішкі қырынан 
көруге болады). 

• Толық мекенжайыңыз
• Байланыс телефон нөмірі

Ескеріңіз: Егер жөндеу қажет болса, түпнұсқалы 
қосалқы бөлшектерді пайдаланатын және жөндеуді 
дұрыс орындайтын өкілетті қызмет көрсету 
орталығына хабарласыңыз. 
Кепілдік туралы толығырақ ақпарат алу үшін ішіне 
салынған кепілдік кітапшасын оқыңыз.

WWW  Өнімнің толық сипаттамасын, соның ішінде осы пешке арналған энергияны түрлендіру 
коэффициентін  сайтынан оқуға және жүктеп алуға боладыwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com

ЕСІКТІ АЛУ ЖӘНЕ ҚАЙТА ОРНАТУ
1. Есікті алу үшін оны толығымен ашыңыз және 
ілмектері құлыпталмаған күйінде болмайынша 
төмендетіңіз.

2. Есікті мүмкіндігінше мықтап жабыңыз.
Есікті екі қолыңызбен мықтап ұстаңыз – оны 
тұтқасынан ұстауға болмайды. Есік орнынан (b) 
босамағанша оны жоғары қарай (a) тартумен 
қатар жабуды жалғастырыңыз. 

~60°

a

b
~15°

Есікті жұмсақ бетке салып, бір жаққа орнатыңыз.
3. Есікті пешке қарай жылжытып, ілгектерді 
ұяшықтарына сәйкестендіріп, жоғарғы бөлігін 
ойықтарына бекітіп қайта орнатыңыз.
4. Есікті төмендетіңіз және толығымен ашыңыз.
Қысқыштарды бастапқы орнына түмендетіңіз: 
олардың толығымен төмендетілгеніне көз жеткізіңіз.
5. Есікті жауып көріңіз және оның басқару тақтасымен 
турланатынына көз жеткізіңіз. Егер тура болмаса, 
жоғарыдағы қадамдарды қайталап шығыңыз.

CLICK & CLEAN - ӘЙНЕКТІ ТАЗАЛАУ
1. Есікті алып, тұтқасын төмен қарату арқылы 
жұмсақ жерге қойған соң, екі қатайту қысқышын 
бір уақытта басыңыз және есіктің жоғарғы жиегін 
өзіңізге қарай тарту арқылы алыңыз.

2. Ішкі әйнекті екі қолыңызбен көтеріп, мықтап 
ұстаңыз, оны шығарып алыңыз да, тазаламас 
бұрын жұмсақ бетке қойыңыз.
3.

4. Жоғарғы жиекті қайта бекітіңіз: сырт еткен 
дыбыс дұрыс орналасқанның белгісі. Есікті қайта 
бекітпес бұрын мөрдің қорғалғанына көз жеткізіңіз.
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www.indesit.com
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