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1. BbPTALL CEBYTOH 3A
M3BUPAHE

3a BK/loUBaHe Ha dpypHaTa C
n3bunpaHe Ha PyHKUUA.
3aBbpTeTe Ha no3uyma O, 3a ga
n3knounTe GpypHara.

2. OCBETJIEHUE

MNpwv BKNoYeHa ¢ypHa HaTUCHeTe
T, 3a Aa BKAKYNTE UKW U3KIUnTE
namnaTta Ha ¢ypHara.

23 4 5

3. HACTPOMKA HA
YACOBHUKA

3a JOCTbN A0 HAaCTPOMKUTE Ha
BpeMe 3a roTBeHe, OT/IOXKEH CTapT
1 Tanmep.

3a n3BeXkJaHe Ha vyaca, Korato
dypHaTa e usknyeHa.

4, ANCNNEN

5. bYTOHW 3A PETYJINPAHE

3a NpOMAHa Ha HAaCTPOMKMUTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

6

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a Aa u3bepeTte
HeobxofnmaTa TemnepaTtypa npu
aKTUBMpPaHe Ha pbyHUN GyHKLMN. 3a
%/Hku,mma Turn & Go n3snonseanTe

, 3a ¢yHKumarta Turn & Go Steam
n3nonspante @.

Mona nmainte npensua: Bbprawmre ce
OyTOHW ca Npubnpallm ce. HaTnucHeTe
OyTOHa B CpefiaTta v TOW Lije M3CKOUMN.
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NMPUHALONEXHOCTHU

33 NOMbAHUTENHA l/lHd)OpMaLll/lﬂ n3ternete

vww PbBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 nogapbxka oT docs.indesit.eu

| TABA 3A OTLIEXKAAHE
(AKO VIMA)

PELUETDBYEH PAOT

f

: TABA 3A MEYEHE

' MTb3rALLM CE
. PAOTOBE

T

BDOHT N BMODBT Ha MPUHAANEXHOCTUTE MOXE [a € Pa3/INYeH B 3aBUCMMOCT OT 3aKymneHrAa MOoAen.
OcTaHanute NPUHaANEXHOCTM MOTaT Aa Ce 3aKyMnAT OT OTAeNa 3a cnennpoaax@eHo o6cny>|<BaHe.

M3NON3BAHE HA NPUHAANEXHOCTUTE

« [ocTaBeTe peweTbyHUA PadT Ha HEOOXOAMMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe MOoA NIeK HaKNOH Harope 1 MbpBO nognpeTe
NOBAMUrHaTVA 3afieH Kpaii (HacoueH Harope). Cnef ToBa ro
MTb3HETE XOPU3OHTAJIHO MO HOCaYa Bb3MOXKHO Hal-MHOTO.

JpyrvTe NpHaaNeXXHOCTY, HaNPUMep TaBaTa 3a NeyeHe, ce
MOCTABAT XOPV30HTASIHO Upe3 MiTb3raHe Mo HocauuTe,

MTb3rALLY CE PAOTOBE

Mb3raumTe ynecHsABaT NOCTABAHETO W 13BaXKAAHETO Ha
NPVIHAANEXHOCTUTE OT dypHaTa.
Mpeaw oa nsnonsgate dpypHaTa, OTCTPAHETE NpearnasHata

neHTa [a] n cneg ToBa NpeanasHoTo Gponuo [b] oT Nab3raunTe.

N3BAXXOAHE U NMOCTABAHE HA MTb3rAYUTE
[pbnHeTe fonHaTa YacT Ha MiTb3raya 1 ro n3BageTe oT
Bofgava [c].

3akonuaiTe ropHata ckoba Ha nnb3raya 3a Bogava [d].
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha MACTOTO W. 3a Aa 3aKkpenuTe
BOZaYa, HaTUCHETe JONHAaTa YacT Ha ckobaTa 34paBo KbM
Bofaua. [poBepeTe Aanu nb3raunTe ce ABUXKAT CBOOOAHO.
MoBTOpETE ONKMCaHUTE CTHIMKM 3a APYriA BOAAY Ha CbLIOTO
HUBO.

[Mnb3raunTe moraTt ga ce MOHTWPAT Ha BCAKO OT H/MBATa.
I'IpOMeHeTe MACTOTO Ha BOAAYNTE U NOCTaBETE
NPUHaONEXXHOCTUTE BbPXY TAX.

N3BAXXOAHE N MOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a la 3BaJUTe BOAAYA, XBaHETE 3PaBO BbHLUHATA YacT

Ha BOfaYa 1 ro n3abpraniTe Kbm cebe ci, 3a Aa OTKaumTe
ornopara ¥ ABaTta BbTpeLUHY WrdTa OT rHE3[0TO M.

« 3a [la NOCTaBMTe OTHOBO BOZauKTe, Pa3nosoxeTe rv 6n1so
[0 BbTPELLHaTa YacT Ha dypHaTa 1 MbpBO BKapaiiTe ABaTa
wwdTa B rHesaata M. Cney ToBa pa3nonoxeTe BbHLLIHaTa
yacT 61130 [JO rHe3[0TO N, NOCTaBETE OMNopaTa U A HaTUCHeTe
KbM BbTPELLHATa CTEHa, 3a a CTe CUTYPHK, Ye BofaumTe ca
nobpe 3aKkpeneHu.

OYHKLUU

3a gonbaHUTeNHa MHGOPMaLMA 13TerneTe

(v PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbxKka or docs.indesit.eu

TURN&GO STEAM

OyHKkumnAata Turn&Go Steam no3sonsasa Aa
NOCTUTHETE OTAINYHW pe3ynTaTh bnarogapeHune Ha
MyCKaHeTo Ha Mapa No Bpeme Ha nporpamara 3a
roteseHe. Ta3n GyHKUNA HameCTBa aBTOMATUYHO
npeanHata Temnepartypa 3a NPUroTBAHe Ha WNPOK
Habop OT peLenTy; BpeMeHaTa 3a NPUroTBAHe
Ha OCHOBHWUTE ACTUA Ca AaJeHN B CbOTBETHATa
rotBapcka Tabnuua. BuHaru aktnusmpanTte ¢pyHKumATa
napa, korato ¢ypHaTa e CTyaeHa v cnep KaTo cTe
Hanenn 200 ml nnTeHa Boda B AOJ/IHATA YacT Ha

dypHaTa.

@ KOHBEHLMOHAJIHO FTOTBEHE

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha €jHO
HUBO.

MULTILEVEL
YZ/ 3a enHoBpemeHHO roTeeHe Ha HAKONKO ACTUA

(HaM-mMHOro Tpu) NpW egHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuyHN HMBa. Ta3n GyHKLMA MOXKe fa ce N3Mnon3ga
3a roTBeHe Ha pas3fIMyHM XpaHu 6e3 NnpeMrnHaBaHe Ha
MUPU3MNUTE OT efiHaTa XpaHa KbM gpyraTa.
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) XL COOKING

</ 3a neyeHe Ha egpu napyeTta meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuyBame fa obpblLyaTe MECOTO MO BpeMe

Ha rOTBEHETO, 3a ia Ce oneye eHAKBO OT JBeTe
cTpaHu. NpenopbyBamMe CblLO OT BpemMe Ha Bpeme Aa
nosinBaTe MecoTo, 3a fia He CTaHe NpeKasieHo CyXo.

PIZZA
3a neyeHe Ha nNuua u xna6 C pa3nnMyHM BUAOBE

1 pasmepu. lobpe e fa ce cMeHn No3numaTa
Ha TaBUTe 3a NeyeHe, Cfief KaTo NoJIOBMHATA OT
BPEMETO 3a rOTBEHe n3teue.

EKO ®OPCUPAH Bb3ayX
3a neyeHe Ha €AHO HNBO Ha Nap4eTa meco

C NnbHKa nnm 6es. [peKoMepHOTO U3CbXBaHe

Ha XxpaHaTa ce npeAoTBpaTABa Nopaau cnabara,
npeKkbcBalla OT Bpeme Ha Bpeme LMpKynaumna Ha
Bb3Aayxa. [Npwn n3nonssaHe Ha Ta3m GyHKkuma EKO
namnuykaTa He CBeTW MO BpeMe Ha FOTBEHETO, HO
MO>Ke a Ce BKJII0YM OTHOBO Ype3 HaTUCKaHe Ha
b6yToHa Q.

GRILL

3a neyeHe Ha rpun Ha NbPXonu, kebarn,
HageHULUW, NPUrOTBAHE Ha 3e/1IeHYYKOB OrpeTeH
n npennyaHe Ha xnAa6. Korato neyete meco,
npenopbyBaMe [a 1M3Mosi3BaTe TaBaTa 3a NnevyeHe,
3a Aa cbbupate oTAENSHUTE COKOBE: NOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj peleTbyHna padT 1
HanenTe B Hea 200 ml nuTenHa BoAa.

@ HYDROCLEANING

HencTBmeTo Ha napara, KOATO ce nycka no
BpeMe Ha TO3U crneumnaneH LMKb/ Ha NoYncTBaHe,
NO3BOJIABA IECHOTO NOYNCTBaHe Ha 3aMbpCABaHUA
M ocTaTbuM OT XpaHa. Hanente 200 ml nuteliHa BoAaa
Ha AbHOTO Ha d)yE)HaTa 1 n3nonsBanTe GpyHKUUATA 33
35 MuHyTK Ha 90°C. AKTMBMpanTe pyHKUNATA, KOraTto
¢dypHaTa e cTyfeHa, n A oCcTaBeTe fja ce oxnagu 3a 15
MWHYTW Cfef, 3aBbpLUBaHe Ha LKba.

GRATIN
@ 3a neyeHe Ha eapwn nap4yeta meco (,El,)KOJ'IaH,

roBexao neveHo, nune). NpenopbyBame fa
n3nosn3BaTe TaBaTa 3a MeyeHe, 3a Ja cbbupaTte
oTAeNnsiHATE MPu rOTBEHETO COKOBE: MOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa Noj peleTbyHus padT u
HanenTe B HedA 200 ml nuTenHa Boga.

@ TURN & GO

Ta3un GyHKUMA aBTOMaTUYHO n3bmpa ngeanHaTa
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a NneyeHe Ha LWWMPOK n3bop
OT ACTMA, BKNIOYBALLW Meco, prba, nacTa, cnagku

1 3eneHuyun. AKTMBMpPanTe cEyHKuvaa, KoraTo
¢dypHaTa e cTygeHa.

FREASY COOK

Bcnukm HarpeBaTenHu eneMeHTu 1
BEHTMNATOPDBT Ce BKMOYBAT, OCUIypABaNKN
NOCTOAHHO 1 PaBHOMEPHO pa3npeaensaHe Ha
TOMN/JIMHaTa BbB GypHaTa. 3a TO3U PEXKMM Ha rOTBEHE
He e Heo6xoaMMo NpeaBapUTENHO 3arpsaBaHe.
To3un peXxnm ce npenopbyBa 0cobeHo 3a 6bpP30
NPUroTBAHE Ha MaKeTMPAHW XPaHU (3aMpa3eHn unm
nonyrotosu). Ha-gobpu pesyntatn ce noCTurart, ako
roTBUTE CaMo Ha eauH padT.

U3MNOJI3SBBAHE HA YPELA 3AMNMPDB MbT

1. HACTPOVKA HA YACOBHUKA

KoraTo BK/toumMTe ypeaa 3a Mbpsy MbT, TpAbBa a cBepuTe
yacoBHuKa: Hatuckarte (~) , foKaTo UKoHata () v aBete
umdpV 3a Yaca 3amnoyHaT Aja M1raT Ha gucnnes.

N\ e

Upes + nnn — ceepere yaca 1 notebppete ¢ O. figete

LMdPV 3a MUHYTUTE L 3anoYHaT Aa Murat. Ypes -+ nnm —
CBEPETE MUHYTUTE U NOTBBPAETE C (V).

A

N

Monsa umarite npeasmg; Korato vkoHata (&) mura, Hanpyivep cnep
[BAro NpeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, Liie TpsbBa Aa HynvpaTte
BpPEMETO.

2.3AIrPABAHE HA ®OYPHATA

HoBata ¢ypHa Mmoe fa 13nycka MAPKU3MK, OCTaHanM ot
npoLieca Ha HEMHOTO MPOM3BOACTBO: TOBA € HAMbJIHO
HOPMaJHO.
Mpeau fa 3anoyHeTe 1a roTBUTE XpaHa BbB dypHaTa,
npenopbyBamMe fja A HarpeeTe NpasHa, 3a Jja NpemaxHeTe
OCTaTbYHUTE MUPV3MI.
CBaneTe npefnasHMA KapTOH MM NPO3PaYHOTO
donwvo ot dypHaTa 1 U3BaaeTe HamMMpaLLMTe Ce B HeA
NPYHAANIEXXHOCTMW.

arpeunte d)%EHaTa Ao 250° C 3a 0KOs0 Yac, 3a NpefnoynTaHe
¢yHKupmaTa XL Cooking. Mo ToBa Bpeme ¢ypHaTta Tpsbsa fa e
rnpasHa.
Cna3BaiiTe yKa3aHUATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOIBaHE Ha
dyHKumATa.

Mona nmante npeasva: Cnef mbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypeaa ce
NpenopbYBa Aa NPOBETPUTE MNOMELLEHMETO.
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BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. USBBUPAHE HA OYHKLIMA

3a pa n3bepeTe ngKU.I/Iﬂ, 3aBbpTeTE BYMOH 3a U36UpPAHe fO
CMMBOJIa 33 HeoOXoAMMaTa GYHKLMA: YyBa Ce 3BYKOB CUrHas
W AVCNNEAT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLUA

PBYEH PEXKIM
3a pa cTapTrparte n3bpaHata GpyHKLWSA, 3aBbpTeTe 6YMOHd Ha
mepMocmama 3a 3afiaBaHe Ha HeobxofyMaTa Temneparypa.
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Mona nvante npensni;: 1o Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe [a
npoMeHITe GYHKLINATA, KaTo 3aBbpTVTE BYMOHA 3a U3bUpaHxe,
UNu fia perynmnparte TemnepaTypata, Kato 3aBbpTuTe 6YmMoHa Ha
mepmocmama. Tasvi dyHKUYA HAMa [a CTapTvipa, ako 6YmoHsm
Ha mepmocmama e Ha @ . MoxeTe fa 3aaaaeTe BpemeTo 3a
roTBEHe, KpaliHIs Yac 3a roTBeHe (Camo ako 3afjaeTe BpeMe 3a
roTBeHe) v Tanmep.

TURN & GO é

3a pa craptupare ¢yHkumaTa “Turn & Go”, n3bepete
GYHKUWMATA, KaTo 3aBbpTUTE OYMOHA 3a U3bUpaHe Ha
CbOTBETHATa UKOHA, KaTo B CbLLOTO Bpeme 6ymoHsm Ha

mepmocmama TpAbBa Aa e yCTaHOBEH Ha nosuuma @ .
3a Kpail Ha roTBEHeTO 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupatre Ha “O.

Mons nmaiTe Npeasna; 3a f1a Nony4nTe Hall-aodpu pe3ynTaTy ot
roteeHeTo C dyHKLWATA “Turn & GO', cna3BalTe NpenopbYaHOTo
TErn0 3a BCEKM BM XPaHa, A3fleHO B cnefgalliaTa Tabnmua.

XpaHa Terno
PeuenTa (ka)
Meco Meuero Tenelwko, MeyeHo roBexao | 3¢ -7
CypoOBO s
Mune / ArHeluko 6yTue Ha napueta | 1,0-1,2
Prba ®wune ot cbomra / MNeyeHa prbda 09-10
(usna) o
Pnba, 0bB1Ta B XapTnAa 3a neyere | 0,8-1,0
3eneHuyum [MbHeHM 3eneHdyun 1,8-25
3eeHYyKoB Nam 15-25
Conenu
KelKoge Kuuw JTopeH / [nogosa nuta 10-15
NacTa
NazaHs / Tumban ot nacta unu opus | 1,5-2,0
Cnapknwm Kelk ¢ nucTu ot Tecto / Kelk ot 09-12
CnuBwU oo
[MeueHn AObAKM 1,0-15
Xns6 CamyH xna6 05-06
bareTn 05-08

TURN&GO STEAM @

3a na craptuparte pyHkumaTa Turn&Go
Steam, HaneiTe 200 ml nuTeinHa Boaa
Ha AbHOTO Ha pypHarTa.

V136epeTe dyHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTE
6yTOHa 3a 136bupaHe No Nocoka

Ha YaCOBHMKOBaTa CTpesika Ao
CbOTBETHATa UKOHa 1 6yTOHa Ha
TepMocTaTa 0 HAKOA NMO3ULIMA MexXay
160 1 180°C (cnopen NpeanoxeHoTo OT
NKOHaTa).

OyHKUMATA LWe CTapTMpPa 1 Ha AUCNIIesA e ce MoKaxe
TOYHMAT Yac. He e HeoOXxoaMMO NpeBapUTENHO 3arpaBaHe.
;a Kpall Ha roTBeHeTO 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupaHe Ha “ ()

Morns vmaliTe npeasma;: 3a a 33Aa0eTe KOHKPETHO BpemeTpaeHe
CbIIACHO roTBapcKaTta Tabnuuia, cnefBanTe UHCTPYKLUMUTE B
pazaen "lMporpamrpaHe Ha roTBeHETO".

3.MPEABAPUTEJIHO 3ATrPABAHE N OCTATBYHA
TOMJIMHA

Cnep cTapTrpaHe Ha GpyHKLWATA ce uyBa 3BYKOB CUrHa 1

Ha AVICrInen ce NoKa3Ba MUralLa MKoHa 2, mokasBgalwa, ue
¢da3aTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpsiBaHe e akTUBMPaHa.

Korato 3afjafieHaTa Temnepatypa 6b/e 4OCTUrHAaTa, MKOHaTa
0CTaBa Ha Ancnes 3a NOCTOAHHO 1 HOB CUTHa NPO3BYYaBa,
3a [1a YKaKe, ue XxpaHaTa MoXe Aa 6bie ClIOXKeHa BbB
¢ypHaTa 1 roTBEHETO LLE 3aMoyHe.

Mons vmaliTe Npeasna; AKO NOCTaBUTE XpaHaTa BbB dypHaTe,
npeav NpeaBapuTeNIHOTO 3arpABaHe [a 3aBbPLUK, PE3YNTaTLT OT
FOTBEHETO MOXE 1 HE e 3a[JOBOSINTENEH.

Cnep KpagAHa rOTBEHETO Y NPV JeakTnBMpaHa GyHKUMA
MKOHaTa & Moxe [1a NPOoab/KM [la ce MOKa3Ba Ha Aucnes,
[OPV CNef KaTo BEHTUIATOPBT 3a OXJ1aXAaHe ce e U3KIToun,
3a [ja yKaxe, uye BbB pypHaTa MMa oCTaTbyHa TOMINHA.

Mona nmanTe npeasni: Bpemeto, ciefl KOeTo MKOHaTa 13racsa,
€ Pa3NYHO, 3aLLOTO 3aBMCK OT peamLia GakTopu, KaTo OKOMHaTa
TemnepaTypa v 13ron3eaHata GyHKLA. BbB BCUYKYM Criyyan
ypenbT TPAOBA Aa Ce CMATa 3a VI3KITIOUeH, KOraTo NOKa3aneLbT Ha
byToHa 3a 136mpanre coun kom" () "

.MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO
LLle e HeobXoAMMO Aa n3bepeTe PyHKUMA, Npean aa
CTapTupaTe NPOrpammpaHeTo Ha FOTBEHETO.

MNMPOOBITKUTENHOCT
Hatvickaiite ), pokato nkoHata (™ n,00:00 3anoyHar ga
MUraT Ha gucnnes.

Ypes + unn — nsbepete Heo6X0AMMOTO BPeMe 3a roTBeHe 1
Cnep ToBa HaTUcHeTe (9) 3a MOTBbPXKAEHNE.

3a fa akTvBMpaTe GYHKLMATA, 3aBbpTETE 6YMOHA HA
mepmocmama po HeobxofumMaTa TeMnepaTypa: uyBa ce
3BYKOB CMIHaM U Ha AUCMNen ce n3Bexaa MHpopmaums, e
FOTBEHETO € 3aBbpPLLEHO.
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3abenexkn: 33 Aa OTMEHWMTE 3a]a[leHOTO BPEME 3a FOTBEHE,
HaTVcKaTe (), pokato 1koHaTta (O 3anouHe Aa Mura Ha avcnnes,
Cnefl KOeTo C MOMOLLTA Ha — HyAMPaliTe BDEMETO 3a FOTBEHe 10
,00:00" BpemeTo 3a rotBeHe He BK/toUBa Gasa Ha NnoarpssaHe.

MPOrPAMNPAHE HA KPANHIWA YAC HA TOTBEHE/
OTNOMEH CTAPT

Cnep KaTo 3afjafieTe BPeMe 3a FOTBEHE MOXETE [1a OTNIOXKNTE
CTapTa Ha GYHKLMATA, KaTo Nporpammpare KparHua Yac:
HaTMcKaTe (%), fokaTo MkoHaTta (Jl 1 TeKyLmMA yac 3anoyHar
[a MUraT Ha gucnnes.

N 2
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Ypes “+ v — 3ajaliTe Yaca, B KOMTO MCKaTe fa 3aBbpLun
rOTBEHETO, 11 NMoTBbpAeTe C (V).

3a pa akTmBuMpaTe QyHKUMATA, 3aBbpTETE BYMOHA Ha
mepmocmama po Heobxogumata TemnepaTypa: PyHKLMATA
Lie OCTaHe Ha rays3a, [OKaTo CTapTVpa aBTOMaTUYHO Crief
nepviofa OT BPeme, KONTO € U3YMCIIeH, 33 Aa 3aBbPLLN
roTBEHeTO B 33aA€HNSA Yac.

3abenexku: 3a a OTMEHWTe HaCTPOKATa, M3KoYeTe dypHaTa,
KaTo 3aBbPTVTE 6ymoHa 3a usbupare fo nosvuys O

3abenexkun: CTapTMPaHETO CbC 3aKbCHEHME He ce
npegnara 3a ¢yHkyunte Grill v Turbo Grill.

KPA/ HA TOTBEHETO
YyBa ce 3ByKOB CMrHan 1 Ha UCMNeA ce n3Bexaa
nHpopmaums, ye GyHKLUMATA e 3aBbpLUEHa.

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupaHe, 3a fa n3bepete apyra
no3vumsa, un Ha no3uuma “ O, 3a fa nskounTe PpypHara.

Mona nmaiiTe npeasua: AKO TaMepbT PaboTy, Ha AMCNen e ce
penysa END 1 ocTaBalloTo Bpeme.

.MPOrPAMUPAHE HA TAUMEPA

Ta3w onuma He npeKbCBa Wi NPporpammpa rotBEHETO, HO BN

Mo3BOJIABa [1a MU3MOs3BaTe ANUCTeA KaTo Talmep Nno Bpeme
Ha paboTellg QyHKUMA 1Uan NpK n3KYeHa dypHa.
HatuckanTe &), nokato & n nkoxute "00:00" n ,,00:00“
3aroyYyHaT ia MuraT Ha aucrnes.
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Upes + vnn — 3agaiiTe HEOBXOAMMOTO BPEME 1 MOTBbPAETE
c®.
KoraTo 3a/jaieHOTO Bpeme 13Teue, Lie Ce Uye 3ByKOB CUrHarl.

3abenexky: 3a Aa OTMEHWTE TalMepa, HaTUCKalTe ®, J10KaTo
MKoHaTa &9 3anouHe Ja Mura, cief KoeTo C MOMOLLTa Ha —
HynvparTe BpemeTo A0,00:00"

. OYHKLUUA HYDROCLEANING

3a fja akTuBMpaTe GyHKLMATa 33 MOYMCTBAHE
“Hydrocleaning”, Haneiite 200 ml nuTeliHa Boga Ha AbHOTO
Ha PpypHaTa 1 3aBbpTeTe 6yTOHA 3a M3bMpaHe 1 byToHa Ha
TepMOCTaTa KbM MKOHaTa .

Monsa nmaite npensua;: No3nUMATa Ha MKOHATa He CbOTBETCTBA Ha
AOCTUrHaTaTa TeMneparypa no Bpeme Ha UMKba Ha NOYMCTBAHE.

DyHKUKWATa Ce akTVBMPa aBTOMATUYHO: AUCMNEAT MOKa3Ba
0CTaBaLLOTO BpeMe [0 Kpas, pegysaluo ce ¢ “HYD".

Mr.ac L
[y I

3

Mons umaiite npeaswa; 3a Ta3n GyHKLMA MOXe fla Ce NPOorpammnpa

CaMO KpPanHMAT yac. [pOABIXKNTENHOCTTA € 3a1af1eHa
aBTOMATVYHO Ha 35 MUHYTW.
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FOTBAPCKA TABJIULA

: : : : HMBO
: . NMPEABAPUTESIHO | TEMMNEPATYPA = BPEMETPAEHE
PELLENTA . OYHKUMA | : - u
5 ~ SATPABAHE (°C) (MUH.) NPUHAAJIEXXHOCTU
© na 170 30-90 2
KenkoBe c masi = 2 1
R [la 160 - 180 30-90 4 1
2
Cnagkvw ¢ nabHKa @ fAa 160 - 200 35-90 | 7,
(UM3KENK, Wpyaen, NNofoB nar) Mla 160 - 200 40 - 90 é é
© fa 160-180  20-45 3
BuckBuTu/TapTaneTn & Ha 150 - 170 20 -45 1 4 o 2 ;
) a 150 - 170 20-45 =2, = '
© fa 180-210  30-40 3
Sy _ _ 4 2
CnapKviim oT napeHo TecTo &P Ha 180 - 200 35-45 A |
2 a 180 - 200 35-45 2 e
© [a 90 150-200 |, 3
LlenyBKu & Na 90 140-200 2. : 2 ,
L Ila 90 140-200 2 o
O Mla 190 - 250 15-50 /2
Muua/xna6
Ila 190 - 250 20-50 2, 2,
© Mla 250 10-20 3,
3ampaseHa nuuya
@ [a 230 - 250 1025 4, 2
© lla 180 - 200 40-55 3
ConeHn KenKkoBe ZIN 4 2
(3eneH4YyKOoB Nak, KuLL) fAa 180 - 200 45 -60 N aRRe
2 a 180 - 200 45-60 2 o
© i 190-200  20-30 3,
Cnapgkv ¢ nbaHex / ZIN 4 2
XpynKaBun 6McKBMTN & ) 180-190 20-40 e T
R - 180 - 190 20-40 2 o,
JlaszaHa / nacta Ha ¢pypHa/ ) ) 2
KaHeIoHW / NNoJ0BMN NUTK @ Ha 190 - 200 45-65 | 7,
© © & ® 2
QOYHKLNN
KonsenumoranHo Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Exo gopcupan
roTBeHe Bb34yX
Areennn ~ AR—=lr —J J S— TS
MPUHAQNTEXHOCTU TaBa 3a neyeHe unu popma  TaBa 3a neueHe/Tasa 3a T /T /
PeweTbueH pagr 32 KeliK oTUexAaHe Mnu CuA 3a nieene o 20 O SRS aBa 33 ATUERAANS TaRa
Ha peweTbyHUA padT Ha pelweTbyHUA padT A
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‘ ‘ ‘ ‘ HUBO
PELIENTA OYHKLUA nPgﬁlls_;\;gzﬁgHo TEMH(I‘E)IZI)-\TVPA BPEl(anlllEVTI:I'-;EHE nPMHAMV:E .

é&iﬁ?&l l'<I'5-:-J1eu.||(o /| ToBexpo / @ Mla 190 - 200 80 - 110 ;x
MevyeHO CBMHCKO € KOpUUKa 2 kg E) Ha 180 - 190 110 - 150 ;’
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg () Na 200-230  50-100 %,
Myewko / MNbwe 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 ;’
Pu6a Ha ¢pypHa / Pnba, o6Buta B ; ; ;
XapTUA 3a NeveHe © 170-190  30-45 2
(buneta, Usana) :
e e oy @ A2 w00 s (2
MpeneyeH xna6 @ - 250 2-6 _\'_5_,_
Pu6Hu puneta / punniikn @ - 230 - 250 20 - 30* _“_f_,_ \mi~f
Honenun/KeGan/PeGpal O - w54
Meueno nune 1-13 kg ey fa 200-220  s55-70% 2 1.
loBexpo neyeHo anaHrne 1 kg £y Ha 200 - 210 35 - 50** .‘%,.
ArHewKu 6yT / pKonaH & Ja 200 - 210 60 - 90** ;,
Kaptodu Ha pypHa £y Ja 200 - 210 35 - 55%* ;
3eneHuyKOB orpeTeH Y - 200 - 210 25-55 é’
Meco n KapTodu & Ja 190-200 = 45-100%** 2 u;u
Pu6a 1 3eneHuyum 2 Ila 180 30-500x 4 1
NasaHA n meco & Ja 200 50 - 100%** 4 u;u
Uowenoimonoere 9 @ ma woewo aw-no 53 T
E::::: meco/ NbJIHEHO Meco 3a ) 170 - 180 100 - 150 ;’

MocoueHaTa MPOABIKUTENHOCT He BKITI0UBA ha3aTa Ha NpeaBapuTeNIHO 3arpsaBaHe: npernopbysamMe NpodyKTUTe faa ce
NOCTaBAT BbB dypHaTa 1 BpemeTo 3a roTBeHe fja Ce 3adaje efBa cef AoCTUraHe Ha HeobxoarmaTta TemrnepaTypa.

* ObbpHeTe xpaHaTa Npu U3TMYaHe Ha NONoBMHaTa OT CBaneTe pbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 NOAAPBKKA OT
BPEMETO 3a FOTBEHE. docs.indesit.eu, kbaeTo Lie HamepuTe Tabnnua C U3NUTaHK
** O0bpHeTe XpaHaTa Npu 13THUYaHe Ha [1Be TPETU OT peLenTn, CbCTaBeH 3a cepTndMUMpaLLMTe OpraHm B
BPEMETO 3a FOTBEHE. CbOTBETCTBME CbC cTaHaapT IEC 60350-1.

¥ [prUbnuanTenHa NPOOBIIXKUTENHOCT Ha TOTBEHETO:
ACTVATA MOXe [ Ce 13BaAAT OT dypHaTa Mo pazfnnuHo Bpeme,
cnopeq MyHrTe B npegnodmtaHmA.

N ZON D S
© © 5 2 2
OYHKLIMN y .
OHBe OHasnHo . . . . . o dopcmpa
HBEHLNOHANH Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Ko dopcvpan
roTBeHe Bb3AYyX
e, s L f oA
MPUHALOJIEXXHOCTK TaBa 3a neyeHe unu popma  TaBa 3a neueHe/TaBa 3a
. TaBa 3a oTuexxkaaHe / TaBa TaBa 3a oTue)kJaHe/TaBa
PeweTbueH padT 3a Kelk oTueXAaHe UNn Cbf 3a NneyeHe
3a neyexHe 3a neveHe ¢ 200 ml Boga
Ha peweTbyHuA padT Ha peweTbyHUA padT

(D inpesit



@ FOTBAPCKA TABJINLA 3A OYHKLUUMNATA TURN&GO STEAM

XPAHA PELIENTA KONWYECTBO  BPEME (mun) MPUHAAJIEXXHOCTM = HUBO BOAA
Manku xne6ueta 80-100 g 30-45 -
—J
e GhAmROROTE 05009 40-60
Xna6 500 g-2 kg 50-100 -
baretn 200-300 g 30-45 —r
MeueHo 1 kg 60 - 110 J
i Pe6pa 500 g-1,5 kg 50-75 —J
MECO MNune 1-1,5 kg 55-80 —J
Mune / Nyika 3 kg 100 - 140 T
QOune ctek 0,5-2 cm 15-25 —J
ax Oune ctek 2-4 cm 20-35 e 5 (NB
PUBA Liana puba 300-600g 20-30 — 200 ml
Liana puba 600 -1200 g 25-45 J
Kaptodu Ha napa 0,5-1,5 kg 45 - 60 e
a4 MbAHEHN YyLWKN 1-2 kg 35-55 T
3EJIEHYYL bBpokonmn Ha napa 0,3-1 kg 30-50 —r
TukBUYKM Ha napa 0,5-1,5 kg 30-50 J S—
buckBnTKn efHa TaBa 25-35 _f
MbduH 30-60 g 25-45 —
CIALKM MaHgVWINaHOB KemK 500-700 g 30-50 ARn
Tapt opma 32 35 - 55 e
Craptupaiite ¢pyHkunata TURN&GO STEAM camo KoraTto ¢pypHaTa e
cTyfeHa.
OTBapﬂHETO Ha BpaTu4ykaTta 1 JOJINBAHETO Ha BOAaA MNO BpemMe Ha
roTBEHe MOXe fla OKa)ke HebnaronpuaTeH eGeKT BbpXy KpanHuaA
pe3yntaT OT rOTBEHETO.
R —  E—

MNPUHALOJNIEXHOCTU

TaBa 3a nevyeHe unu popma 3a Keik
Ha peweTbyHuA padpT

TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a oTuexAaHe

nnn cbpj 3a nevyeHe Ha peweTbyHUA pad)T

TaBa 3a oTue)kaaHe / TaBa 3a neyeHe

(D inpesit




NOAAPDBXKA
N NOUYNCTBAHE

Evww

3a fonbAHUTENHA MHGOPMaLIWA U3TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka or docs.indesit.eu

He nsnonssaire ypeam 3a
nouncrBaHe c napa.

donmo.

Msnonssainte npepnasHn

PbKaBMLUN 3a BCYKU onepalunuv. cTyAeHa.

He nokpuBainTe BbTpeLIHOCTTa

Ha d)ypHa'ra canymMmunHmneBo 3axXpaHBaHeTO.

BbHLIHW MNOBBPXHOCTU

MNMouncteTe NOBbPXHOCTUTE HA PypHaTa C BNakHa
MUKpodrbbpHa Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMbpPCEHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KamnKky NoYnCTBaLY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.
[la He ce n3non3BaT KOPO3UBHY UK abpPa3NBHYU
noyncTeauim npenapatu. AKo NogobeH NpoayKT
C/ly4yarHO nonajHe BbpXy MOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noyncTeTe He3abaBHO C BlakHa MUKpodpunbbpHa
Kbpna.

BBbTPELWWHU NOBBPXHOCTHU

- Cnep BCAKO M3Non3BaHe n3yakante ¢pypHaTa aa ce
oxNlan 1 A NoUYncTeTe, 3a NpeanoYnTaHe foKaTo

€ ollle Tonna, 3a Aa OTCTpPaHUTe oTNaraHuATa un
neTHaTa, MPUYMHEHM OT OCcTaTbLMTe OT XpaHa. 3a
[la OTCTpaHUTe KoOHAeH3uparnaTa Bnara rnpuv rotseHe
Ha NPOAYKTM C BUCOKO CbAbprKaHMe Ha BOAaQ,
n3yakante GypHaTa HanbJIHO Aa Cce OxNafan n cnep
TOBa A NoAcylweTe C Kbpna unu roba. AKTUBMpanTe
dyHKuuATa “Hydrocleaning” 3a ontumanHo
NOYNCTBAHE HAa BbTPELIHUTE NOBBPXHOCTN.

« BpaTnukaTta moXxe ¢ nekoTa fa ce cBanu 1 noctasmn
06paTHO 3a NO-NIeCHO NOYNCTBAHE HA CTHKNOTO.

« [NlouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMYKaTa C NOAXOAALL
TeueH npenapar.

N3nbnHABaiiTe HeoOXogMMUTE
onepauuu, Korato ¢pypHarta e

UsknioueTte ypeaa ot

He nsnonssante cromaHeHa
BbJIHA, CTbprajku unm
abpasunBHU/passKpawm
nouyncTBaln npenaparu, Tbin
KaTo Te morat fja noBpeaAaT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

« [OpHMAT HarpeBaTen Ha rpuna Moxe aa 6vae
CBajleH Hajony, 3a Aa NoYncTuTe TaBaHa Ha pypHara:
N3BapeTe HarpeBaTena OT MACTOTO MYy U FO CMbKHeTe
Hafony. 3a Aa BbpHeTe HarpeBaTesna Ha MACTOTO My,
ro noBAUrHeTe, ApbMHETE ro fIeKo KbM cebe cu, KaTo
ce yBepuTe, ye CTONKaTa Ha KJiemaTa e Ha MACTOTO CWU.
+ 32 Ja OTCTpaHMTEe OCTaHaNMUA NO AbHOTO Ha dypHaTa
HaKWUMN cnep roTBeHeTo C napa, NPocTo Hanente 250
ml 6an oueT B MACTOTO 3a BOAa (KaTo anTepHaTuBa
MOXeTe f1a M3Mnon3Bare npenapart 3a NnpemMaxBaHe

Ha KOT/IeH KaMbK. 3@ HaIMYHOCT Ha TakbB npenapar
ce cBbpXKeTe C oTAenNa 3a cneanpopaxbeHo
obcnyxBaHe). OcTaBeTe fa paboTu Ha CTalHa
Temnepatypa 3a 30 MUHYTK, Cefl KOeTo noyncreTe
BbTPELHOCTTa Ha dypHaTa C Tonsna BOAa U Meka
Kbpna. lMpenopbunTtenHo e fa nouncTeate pypHaTa
Han-Manko Ha Bcekn 5 go 10 ynKkba Ha roTBeHe C
napa.

NMPUHALONEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
NPWHaANeXHOCTUTE BbB BOAA C 4OOABEH TeUeH MueLy,
npenapar, KaTo 1U3nosn3BaTe pbKaBULUM 3a PypHa, ako
NpUHaaneXxHoCTUTe BCe ole ca ropewmn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fia ce NpemaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnu ro6a.

(D inpesit



CBAJIAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a na cBanuTe BpaTnuKaTta, OTBOpPETE A HAMbIHO U
3aBbpTeTe PpUKcaTopuTe B OTBOPEHO MONOXKEHNE.,

AN

2. 3aTBOpeTe BpaTMuKaTa JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUYKaTa C ABe pbLe (He A
XBallalnTe 3a ApbrKKaTa).

MpocTo oTKaueTe BpaTMUKaTa, KaTo s 3aTBOPUTE OlLe
MaNiko U CbLEBPEMEHHO A1 U3TernsaTe Harope (a), 3a Aa
nsnese ot rHesgarta (b).

OcTtaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO BbPXY
MeKa MOBbPXHOCT.

3. MocTaBeTe 06paTHO BpaTWuKaTa, KaTo A
npubnuxnte Kbm dypHaTa, Cnej KoeTo n3paBHeTe
KYKMUKMTE Ha NAaHTUTE C rHe3gaTa Um 1 ukcupamte
ropHaTta 4acT Ha BpaTuyKaTa.

4. CnycHeTe BpaTMuKaTa Hagosy 1 A OTBOpeTe
AOKpali.

CnycHeTe ¢uKcaTopuTe HaZoNy A0 MbPBOHAYANHOTO
“m nonoxexue: NposepeTe fann ¢prkcatopmTe Ca
3aBbPTEHM JOKpPall.

5. Npo6saiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa U
npoBepeTe Aanu Ta 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabnoTo
3a ynpasneHune. AKO TOBa He ce C/lyun, moBTopeTe
NMOCOYEHUTE MO-Trope CTHMKN.

CLICK & CLEAN - MOYUCTBAHE HA CTDBKJIOTO

1. Cnep cBansiHe Ha BpaTuukarta v obnsraHeTto

M Ha MeKa NOBbPXHOCT C ApbXKKaTa HaAoy,
€IHOBPEMEHHO HaTUCHeTe ABeTe 3aAbpXKally WUMKK
1 OTCTpaHeTe ropHNA pbb Ha BpaTMUKaTa, KaTo ro
ApbnHeTe KbMm cebe cu.

2- MNoBaurHeTe n xBaHeTe 3[4pPaBO BbTPELWHOTO
CTbKNO C ABe PbLUE, U3BaaeTe ro n ro noctaBeTe
BbPXY Me€Ka NOBDbPXHOCT, npean aa ro noyncrteare.

3. 3a ga nocTaBUTE BLTPELLHOTO CTHKIO NPaBUIHO,
ce yBepeTe ye R e BUANMO B NeBUA bron n
npo3payHaTa NOBbPXHOCT (6e3 neyaTt) € HacoYeHa
Harope. [IbpBO NocTaBeTe AbArata cTpaHa Ha
CTBbKNOTO, 0603HaueHa ¢ R, B nogabpxKawmnTte rHesga,
cnep TOBA ro CNyCHeTe Ha MACTO.

4. 3akpeneTe ropHua pb6: NO3ULMOHMPAHETO e
NpaBuUJTHO, KOraTo uyyeTe LipakBaHe. YBepeTe ce, ye
YMIBTHEHNETO € HaeX4HO, NPpeAn Aa NOCTaBUTe
BpaTuuKarTa.

CMAHA HA IAMIMATA

N3kntoueTe dypHaTa OT 3axpaHBaHETO, pa3BunTe
KanaykaTta Ha OCBETUTEJIHOTO TANO, CMeHeTe
KpyLUKaTa 1 3aBMIATEe OTHOBO Kanaykara.
CBbpxeTe OTHOBO dypHaTa KbM efleKTpuyeckaTa
Mpexa. He nsnonssante ¢ypHarta, npeau ga
NOCTaBUTE Ha MACTO KanaykaTa Ha namnara.

Mona nmante npensua: 13non3sante Camo XalOreHH
KpyLikn 25 W/230 ~V tnn G9, T300°C. KpyLukaTa, 13non3saHa
B 30€NVETO, e NpeAHa3HavYeHa cneumnanHo 3a JOMaKNUHCKK
ypeau v He e NOAXOAAlLa 33 OCBETABAHE Ha MOMeLLieHA B
noma. KpylkuTe MoraT fia ce 3aKynaT OT HalluAa oTaen 3a
cneanpoaaxbeHo obcnyxBaHe.
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OTCTPAHABAHE HA
HEU3MNPABHOCTHU

Evww

3a fonbaHUTENHa MHGOPMALMA 13TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka oT docs.indesit.eu

Mpo6nem

i HAama 3axpaHBaHe ¢

 OypHaTa He paboTn.
: | eNIeKTpOEHeprus.

¢ YpenwT e U3KmoYeH o1

 Mpexara.

- Ha gucnnes ce usnucsa 6yksaTta
i F muncno. i ocurypaBaHe.

. Bb3MOXHa NpuuMHa

Mpobnem C NPorpaMHoOTO

. PelweHne

. lNpoBepeTe fann 1Ma HanpexeHne B Mpexara v
¢ pann GypHaTa e BK/loUeHa KbM MpexaTa. :
- VI3knioueTe 1 BKIIOUETE Ypeaa OTHOBO, 3a Aa BUANTE :
- Aanu NpobnembT He e OTCTPaHeH. 1

. CbprkeTe ce C Hall-61M3K1A LIeHTbp 3a
. cneanpofakbeHo obcnykBaHe 1 CboblleTe
: ByksaTa vnu undpata cnep "F".

NMOJIE3HU CBbBETHU

Svww

3a fonbaHUTENHa MHGOPMALMA M3TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka oT docs.indesit.eu

KAK AA CE HETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B TabnuuaTta ca nocoyeHn Han-noaxoasaLmnTe
bYHKUMN, NPUHAANEXHOCTN N HUBA 3@ NPUrOTBAHE Ha

a3JINYHU ACTUA.

pemMeHaTa 3a roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTa, B KOMTO
XpaHaTa ce nocTaBu BbB GypHaTa, 1 He BKOYBAT
npeaBapuUTENHOTO 3arpaBaHe (KoraTo ce U3ncKBa
TaKoBa).
TemnepaTypuTe 1 BpeMeHaTa 3a roTBeHe ca
NPUOGAN3UTENHN N 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 OT U3MON3BaHNTE NPUHAAEXHOCTH. B
HaYanoTo M3NOJ3BaANTE HAN-HUCKUTE NPENnOpPbUYBaHM
CTOMHOCTM 1 aKO XpaHaTa He ce Croteu fobpe,
npemMrnHeTe KbM NO-BUCOKN CTOMHOCTU. Mi3non3sante
AOCTaBeHUTe ¢ dpypHaTa NPUHAZNEKHOCTN UK
mMeTanHu Gopmm 3a KeNKoBe 1 TaBu 3a pypHa
(3a NpepgnounTaHe TbMHO ouBeTeHn). Moxe
[a nsnonssaTe CbLO CbAOBE U akcecoapm oT
OrHeynopHo cTbKNo (Mnpekc) nnm KaMeHHOBMN
TaKMBa, HO UMaKNTe NpeaBua, Ye BpeMeHarta 3a
roTBeHe LWe 6bgaT Manko No-AbAru.

EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

OyHKumnATa “Multilevel” no3sonABa egHOBPEMEHHO
[a NpuUroTBATe pasnnyHu AcTna (Hanpumep prba

1 3eNIeHYyL M) Ha Pa3fINYHM HMBA BbB QpypHaTa.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3NCKBa NO-MaNIko Bpeme
3a rOTBEHE 1 OCTaBeTe BbB pypHaTa XpaHaTa, KOATo
N3NCKBA NO-Abro Bpeme 3a roTBEHe.

ypeaa MoKeTe la HamepuTe, KaTo:
«  MNocetute Hawwus ye6cainT docs.indesit.eu
. M3non3eate QR kKopa

0v|pmeuwre MOJINTUKW, CTaHAAPTHaTa AOKYMeHTaynA n AoNbJ/IHNTEJIHa I/lHd)OpMaI.IIIIﬂ 3a

Ce cBbpXKeTe c oTAeNa 3a cneagnpogax6eHo o6cnykBaHe (BUKTe TenieGOHHMS HOMEpP
B rapaHLMOHHaTa KHIXKA). [py KOHTAKT C oTaena 3a cnefnpoaakbeHo o6ciyKBaHe Ha
KNMEeHTU cbobLLaBaiTe KOLOBETE, MOCOUYEHM Ha 3aBOACKaTa Tabenka Ha Bawwsa ypeg,.
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@\ ZNACKY INDESIT.
Z= ) Prejete-lisi ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

prosim sviij vyrobek na www.indesit.com/register. pokyny.
1. Ovladaci panel
LI Q) O 2. Ventildtor
— — 3. Osvétleni
4. Vodici mrizky
2.0 L-{-- 6 (Uroven je vyznacena na sténé
3. ° 9 vnitfniho prostoru trouby)
-7 5. Dvirka
6. Horni topné téleso / gril
7. Kruhové topné téleso
(neni vidét)
4 - 8 8. Identifika¢ni stitek
P . .
; (neodstranujte)
9. Prohluben na pitnou vodu
.9
5 coape )
— -
OVLADACI PANEL
F
0
- @ .......... (o] +
@ — -~
g . . . . ....... ) _
@ ® o o
1 23 4 5 6
1. OVLADAC VYBERU 3. NASTAVENI DENNiHO CASU | 6. OVLADAC TERMOSTATU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jej do polohy O.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnuta, stisknutim
tlacitka 'O se zapina nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLE)J
5. TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci. Pro
funkci ,Turn & Go” pouzijte @, pro
funkci ,turn & go steam” pouzijte

Vezméte prosim na védomi: Ovladace
jsou zamackavaci. Stisknete-li je
uprostfed, vyskoci ven.
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PRISLUSENSTVI

Pro dalsi informace si stahnéte Navod k pouZitf a udrzbé
vww z webovych stranek docs.indesit.eu.

. ODKAPAVACI
: (HLUBOKY) PLECH (JE-L|
: SOUCAST)

f

ROST

. PLECH NA PECENI

VYSUVNE KOLEJNICKY

=

Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITI PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici
nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél

vodicich mfizek co nejvice dozadu.
Dalsi prislusenstvi, jako je napt. plech na peceni, se
vklada horizontalné zasunutim do vodicich mfizek.

VYSUVNE KOLEJNICKY

To usnadnuje vkladani a vyndavani prislusenstvi
z trouby.

Pred pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list
ochrannou pasku [a] a poté ochrannou félii [b].

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ POSUVNYCH
DRAZEK

Vytahnéte dolni ¢ast vysuvné listy a vyjméte ji
z vodicich mtizek [c].

Upevnéte horni sponu posuvné drazky k vodici mfizce
[d]. Druhou sponu posurite smérem dold, dokud
nedosahne spravné polohy. Aby byla vodici mfizka
dobfre zajisténa, zatlacte pevné spodni ¢ast spony
oproti vodici mfizce. Ujistéte se, ze drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte stejné i na druhé strané vodici
mfiizky v ramci stejné vyskové urovné.

Posuvné drazky lze nainstalovat do kterékoli Grovné.
Pfresunite vodici mfizky a umistéte na né pfislusenstvi.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

« Pro demontaz bocnich vodicich mrizek pevné
uchopte vngjsi ¢ast mrizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky

z prislusnych otvord.

« Pfi vraceni vodicich mtizek na misto nejprve zasunte
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi
¢ast k prislusnému otvoru, zasurite podpéru a pevné
zatlacte smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky
zajistily na misté.

FUNKCE

Pro dalsi informace si stéhnéte Navod k pouziti a udrzbé
z webovych stranek docs.indesit.eu.

(Evww

@ TURN & GO STEAM

Funkce ,Turn & Go Steam” umoznuje
dosdhnout vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti
pary ve varném cyklu. Tato funkce automaticky
ridi idedlni teplotu pro pripravu nejriznéjsich
receptu; doby vareni hlavnich pokrmu jsou uvedeny
v prislusné tabulce. Funkci pary aktivujte vzdy, je-li
trouba studend, a na dno trouby nalijete 200 ml
pitné vody.

@TRADlCNl’
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na

jednom rostu.

MULTILEVEL

2/ Pro pripravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné tfech). U této funkce nedochazi ke

vzajemnému prfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

(D inpesit



XL COOKING
< Slouzi k peceni velkych kusi masa (nad 2,5 kg).

Béhem pfipravy doporucujeme masem otdacet, aby
bylo zajisténo diikladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso ¢asto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfilisnému vysuseni.

PIZZA
K peceni pizzy a chleba rlznych druh(

a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plechi
v poloviné doby peceni.

@ GRIL

Ke grilovani steaku, kebabu a uzenin,

k zapékani ¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani
topinek. K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech
umistéte na kteroukoli uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

GRATIN
® K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd,

kurat). K zachyceni uvolnujicich se stav
doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

FREASY COOK (SNADNE PECENI)

VSechny topné ¢lanky a ventilator se zapnou,
¢imz je zaruceno trvalé a rovnomérné rozlozeni tepla
v celém prostoru trouby. Pro tuto pecici funkci neni
tfeba troubu predehfivat. Tuto funkci doporucujeme
pouzivat pfedevsim pro rychlou pfipravu balenych
polotovar(l (zmrazenych nebo predvarenych).
Nejlepsich vysledk( dosahnete, pokud pouzijete
pouze jeden rost.

ECO HORKY VZDUCH
Pro peceni pecené a nadivaného masa na

jedné urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci
vzduchu je jidlo chranéno pfed nadmérnym
vysusenim. Je-li tato usporna funkce EKO pouzivana,
kontrolka zUstane po celou dobu pfipravy vypnuta.
Béhem peceni je ale mozné ji opét zapnout
stisknutim Q.

HYDROCLEANING
Pldsobenim pary, ktera se uvolfuje pfi tomto

Cisticim cyklu za nizké teploty, umozniuje snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby
nalejte 200 ml pitné vody a na 35 minut zapnéte
funkci na teplotu 90 °C. Funkci zapinejte, jakmile se
trouba ochladi, a po skonceni cyklu ji nechejte jesté
15 minut ochlazovat.

@ TURN & GO

Tato funkce automaticky vybira idedlni teplotu
a dobu peceni u Siroké Skaly recept(, véetné pfipravy
masa, ryb, téstovin, moucnikud a zeleniny. Pfed
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVENI DENNiHO CASU

PFi prvnim zapnuti spotfebi¢e budete muset nastavit
cas: Podrzte () , dokud na displeji neza¢ne blikat
ikona ® a dvé ¢islice nastaveni hodin.

Pro nastaveni hodin&ouiijte + nebo —a pro
potvrzeni stisknéte (. Na displeji za¢nou blikat dvé
Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
-+ nebo — a pro potvrzeni stisknéte ().

Upozornéni: Kdyz blika ikona (), napt. v dlsledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. ZAHRATIi TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se
o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahiat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartony nebo
folie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
pfislusenstvi.

Doporucujeme zvolit funkci ,XL Cooking” a zahtat
troubu na 250 °C na dobu pfiblizné jedné hodiny.
V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.
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KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otoc¢enim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM
Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

VEN

§

N 7

Upozornént: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu oto¢enim ovladace
termostatu.

Funkce se nespusti, pokud bude knoflik termostatu v poloze
® . MUzete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

TURN & GO

Funkci ,Turn & Go” spustite tak, ze vybérovym
knoflikem otocite na pfislusnou ikonu a kolecko
termostatu ponechate v poloze @.

Prejete-li si peceni ukoncit, otocte vybérovym
knoflikem na ,0".

Upozornéni: Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s funkci

Jurn & Go” dodrzujte doporuceni tykajici se hmotnosti
potravin, kterd naleznete v nasledujici tabulce.

Jidlo Recept Hmotnost (kg)
Maso Teleci pecené / krvavy rostbif 0,6-0,7
Kufe / jehnéci kyta — kousky 1,0-1,2
Ryby Filet z lososa / pecena ryba
(vcelku) 09-10
Ryba pecend v papiloté 08-1,0
Zelenina PInén4 zelenina 1,8-25
Zeleninovy kolac 1,5-2,5
Slané kolace Lotrinsky koldc / peceny 10215
puding (Flan) -
Testoviny Lasagne / téstovinovy nebo 1590
ryzovy timbal o
Cukrovi
Hrrov Kynuty koldc / évestkovy kolde|  0,9-12
Pecend jablka 1,0-1,5
Chléb Bochnik chleba 0,5-0,6
(pecivo) Bagety 0,5-08

TURN & GO STEAM @
— Pro spusténi funkce ,Turn & Go

Steam” nalijte na dno trouby

200 ml pitné vody.

Funkci zvolte otacenim ovladace

vybéru ve sméru hodinovych

rucicek na pfislusnou ikonu

a ovladace termostatu do

libovolné polohy mezi 160 a 180 °C

(podle pfislusné ikony).

Funkce se spusti a na displeji se zobrazi aktualni denni

Cas. Pfedehfev neni nutny.

Prejete-li si peCeni ukoncit, otocCte vybérovym

knoflikem na , () “.

Upozornénf: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle
pfislusné tabulky postupujte podle pokynt v odstavci
,Naprogramovani vafeni”,

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona g2 na displeji indikuji, Ze faze pfedehfivani byla
aktivovana.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signdl na znameni, Ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.

—

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zGstat ikona 8 viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventilatoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé fadé
faktor(, jako je teplota okolniho prostredi ¢i pouzitd funkce.

V kazdém pripadeé je vyrobek vypnuty, pokud je ukazatel na
knofliku vybéru otocen na, (J*

.NAPROGRAMOVANI VARENI

Pfed zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI
Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (®
a ,00:00"

N e 7
minteln
LI

/Q\\

K nastaveni pozadované doby pfipravy pouzijte +
nebo —, poté potvrdte stisknutim .

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.
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Poznamky: Zrusit nastavenou dobu pecent Ize stisknutim &)
, dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona (O, poté tla¢itkem —
vynulujte dobu peceni na,00:00" Tato doba peceni zahrnuje
fazi predehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /

ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim c¢asu ukonceni: Stisknéte ()
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (}f a aktualni
cas.

Sy )
AL
S
O
K nastave_pl' pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte T nebo — a potvrzeni provedte stiskem ().
Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

Poznamky: Nastaven( se zrusi vypnutim trouby otocenim
vybérového knofliku do polohy O

PoznAjmky: Funkce odloZeného startu neni k dispozici
pro funkce Gril a Turbo Gril.

KONEC PECEN|
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze funkce
je ukoncena.

I
&)

Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim , O “ vypnéte troubu.

Upozornént: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidaveé
zobrazuje ,END" a zbyvajici ¢as.

.NASTAVENiI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asovac, bud béhem
aktivni.funkce, nebo.u. vypnuté.trouby..........................
Drzte stisknuté tlacitko &), dokud na displeji nezacne
blikat ikona & a ,00:00".

N
sininly
LI

7

N
//:

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo —a provedte
potvrzeni stisknutim ().

Po ukon¢eni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného Casového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac zrusite tak, ze podrzite (®), dokud
nezacne blikat ikona &), poté tlacitkem — vynulujte ¢as
na,00:00"

. FUNKCE HYDROCLEANING

Za ucelem aktivace funkce ,Hydrocleaning” nalijte
200 ml pitné vody na dno trouby, poté otocte ovladac
vybéru a ovlada¢ termostatu na ikonu (9.

Upozornént: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované
béhem cyklu cistén.

Funkce se aktivuje automaticky: Na displeji se stfidavé
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,HYD".

r.r LI
L Il

-
-

Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncent
této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
35 minut.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

: ' scmcuscy | TEPLOTA  DOBATRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE EPREDEHREVE Q) MIN) A PRISLUZENSTVI
© Ao 0 3090 2
Kynuté kolace ~ 4 1
% Ao 160-180  30-90 4 1
_ _ 2
Kol s naplni - © Ao 160200 35-90
(cheesecake, zavin, ovocny kol&c) @ Ao 160-200 40-90 -\..é!,- -\”.2;!’.
©  Ano  160-180  20-45 3
Cajové petivo / ovocné kolaéky & Ano 150-170 20-45 1 4r . 2 |
® Ao 150-170 20-45 2> 3 T
© Ao 180-210  30-40 3
Odpalované pecivo & Ano 180-200 35-45 ha x 2 ,
%)  Ano 180200 = 35-45 > 3 1
© Ao 90 150-200 3
Snéhové pecivo & Ano 90 140-200 ,\éﬂ 2 ,
2 Ao 90 10200 2 21,
1/2
~ Ano 190250 1550 /2
Pizza/chléb A 4 >
 Ano  190-250 . 20-50 %
© Ao 250 1020 3
Zmrazena pizza > 4 >
% Ao 230-250  10-25
©  Ano  180-200  40-55 3
Slané kolace N 4 2
(zeleninovy kold¢, quiche) Ano 180-200 45-60 AFA AFe
® Ao 180-200  45-60 o o, |
© - 190-200 = 20-30 3
Vols-au-vent (pInéné pecivo — ; ; ;
z listového tésta) / . 180-190 20-40 & 2
drobné pecivo z listového tésta : : : s 3 ]
& - 180-190 20-40 e e
-, A Tallat e ey ! al ‘ l

A A N\ "
© © 5 & 2
FUNKCE e
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o s horkym
vzduchem
Aueeenn ~ aFr 1 j \ [ 1 r
PRISLUSENSTVI Roét Plech na peceni nebo Plech na peceni/ odkapavaci Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech
dortova forma na rostu plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
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TEPLOTA ©  DOBA TRVANI UROVEN

RECEPT - FUNKCE  PREDEHREV Q) § (MIN) A PRISLUSENSTVI
Lasagne / zapecené téstoviny / :
pInéné téstoviny ,canneloni” /

Ano  190-200 = 45-65
pecené pudingy typu ,flan” 2 :

Jehnécilteleci/hovézilvepiové 1 kg Ano  190-200 80-110

Vepiova pecené s kiizi 2 kg Ano 180-190 110-150

Kufe/kralik/kachna 1 kg Ano  200-230  50-100

Krata/husa 3 kg -~ 190-200  100-160

OO0O®O O
[N

Pecena ryba /v papiloté

(flety, vcelku) Ano 170190 30-45

Plnéna zelenina
(rajcata, cukety, lilky)

A
>

Ano  180-200 50-70

{

Opeceny chléb ) - 20 26 2
Rybi filé/platky ) - 230-250 2030 4 3.
G N R T )
Peené kuie 1-13 kg @ Ao 200220  ss7ov 21
Krvavy rostbif 1 kg & Ano 200-210 35-50%* ,\é,,
Jehnééi kyta/koleno % Ano 200-210 60-90%* 3
Peéené brambory Y Ano 200-210 35-55%* “;y

{

A}

Zapékana zelenina - 200-210 25-55

{

Maso a brambory Ano  190-200  4s-tooex (A T

. 2 : : 4 1
Ryby a zelenina &L Ano 180 30500 |
Lasagne a maso & Ano 200 50-100%** .\é.,. 1
Kompletni jidlo: ovocny dort ~ 5 3 1
(Groven 5) / i3 Ano 180-190  40-120%**  — . —., |
lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) § §
Pecené maso / nadivané maso i - 170-180 100-150 : 2 :

Uvedend doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vloZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni
pozadované teploty.

*V poloviné doby peceni jidlo obratte. Stahnéte si Navod k pouziti a udrzbé z webovych stranek
**Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).  docs.indesit.eu, kde se nachazi i pfehled odzkousenych
*** Odhadovana doba pripravy: Pokrmy Ize z trouby vyjmout  receptd sestavenych pro potreby certifika¢nich organ(

v rdznou dobu podle osobni volby. v souladu s [EC 60350-1.

Sed g _— o
© © % B ®
FUNKCE e
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o s horkym
vzduchem
[ R ~ A=l L | | ||
PRISLUSENSTVI Roit Plech na peceni nebo Plech na peceni / odkapévaci Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech
dortova forma na rostu plech na rostu na peceni na peceni se 200 ml vody
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@ TABULKA VARENI TURN&GO STEAM

JibLo RECEPT MNOZSTVI CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN  VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 _r
CﬁB Senc!vié ve formé 300-500 g 40-60 J
(petivo) CHLEB (pecivo) 500gaz2kg 50-100 T
Bagety 200-300g 30-45 T
Pecené 1 kg 60-110 —J
[  Zebirka 51°,g %gaé 50-75 —
MASO " Dribez 1-1,5 kg 55-80 —
Kure/kriita 3 kg 100-140 T
Platek masa 0,5-2 cm 15-25 —J \3
33 Platek masa 2-4cm 20-35 — D) oV
RYBY Cela ryba 300-600g 20-30 —J 200 ml
Cela ryba 600-1200¢g 25-45 -
Brambory v pare 0,5-1,5 kg 45-60 —J
ég": PInéné papriky 1-2 kg 35-55 _r
ZELENINA  Brokolice v pare 0,3-1 kg 30-50 L
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 -
Susenky plech 25-35 _r
= Mufiny 30-60g 25-45 —
PECIVO Piskotovy kolac 500-700 g 30-50 AR
Kolac plech 35-55 A
Funkci TURN & GO STEAM pouzivejte pouze pfi studené troubé.
Otevreni dveii a pridani vody béhem peceni miize mit nepfiznivy vliv
na konecny vysledek.
A | | E—

PRISLUSENSTVI

Plech na peceni nebo dortova forma na
rostu

Plech na peceni / odkapévaci plech

nebo nadoba na peceni na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceni

(D inpesit




Pro dalsi informace si stéhnéte Navod k pouziti a udrzbé
vww zwebovych stranek docs.indesit.eu.

Nepouzivejte parni cistic.
Béhem vsech ukonii pouzivejte
ochranné rukavice.

Dno trouby nezakryvejte < reni.
hlinikovou félii. napajeni

VNEJSi POVRCHY

Povrch cistéte vihkym hadfikem z mikrovldkna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v disledku pfipravy jidla s vy3sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou. Pro
optimalni vycisténi vnitinich povrch( aktivujte funkci
¢isténi vodou ,Hydrocleaning”.

« Dvitka je mozné pro ulehceni ¢isténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

Provadéjte vSsechny pozadované
ukony pri studené troubé.

Odpojte spotiebic od zdroje

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotiebice.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

+ Aby bylo mozné vycistit horni desku trouby, horni
topné téleso grilu Ize posunout smérem dol: Vyjméte
topny ¢lanek z jeho usazeni a poté jej posurite
smérem dolU. Topny ¢lanek vratite na misto tak, ze jej
nazdvihnete, lehce zatdhnete smérem k sobé a ujistite
se, ze drzak je fadné usazen.

« Pro odstranéni zbylého vodniho kamene ze dna
trouby po vafeni s parou nalijte na vytlacené

dno 250 ml bilého octa. (Nebo pouzijte specidlni
prostfedek na odstranéni usazenin. Jeho dostupnost
zZjistéte v servisnim stredisku.) Nechte jej pusobit

30 minut pfi pokojové teploté, potom dno vycistéte
teplou pitnou vodou a mékkym hadrem. Cisténi
doporucujeme provadét alespon jednou za 5 az

10 cykld peceni s parou.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li je5té horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

(D inpesit



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem doll, dokud nedojde

e

2. Dviika dobte uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama — nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, zZe je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvirka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je prilozite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posuite smérem dol(i a poté je naplno
otevrete.

Posunite zapadky smérem dol(i do jejich pavodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
doraz.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné

roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakuijte.

CLICK & CLEAN - CISTENI SKLA

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte soucasné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé

sejméte horni listu dvifek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma
rukama, preneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte
s Cisténim.

3. Pro spravné opétné nasazeni vnitfniho skla
zkontrolujte, zda v levém rohu vidite ,R” a Cisty
(nepotistény) povrch sméfuje nahoru. Nejprve
zasadte delsi stranu skla oznacenou pismenem ,R” do
rdmecku a poté sklo sklopte do spravné polohy.

4., Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Odpojte troubu ze sité, odsroubujte kryt zarovky,
vymeénte ji a nasroubujte kryt zpét.

Znovu pripojte troubu k elektrické siti. Nepouzivejte
troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.

Upozorneni: PouZivejte pouze halogenoveé zarovky 25 W/230
~V, typ G9, T300 °C. Zarovka, kterou je spotiebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech. Zarovky Ize
zakoupit v servisnim stiedisku.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Pro dalsi informace si stdéhnéte Navod k pouziti a udrzbé

vww z webovych stranek docs.indesit.eu.
. Problém - Mozné pfi¢ina Reseni
. Trouba nefunguje. . Prerusent napajent. . Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
: - Odpojeni od elektrické sité. i pripojena k elektrickému napajeni.
:  Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. poruchastale trva.
Na displeji je pismeno ,F* Softwarovy problém. Kontaktujte nejblizsi stfedisko poprodejnich sluzeb

- nasledované cislem.

- a uvedte pismeno nebo ¢&islo, které nasleduje za
. pfsmenem,F"

UZITECNE RADY

s Pro dalsi informace si stéhnéte Navod k pouziti a Udrzbé
v z webovych stranek docs.indesit.eu.

JAK POUZ|VAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
k'(cjerlou je treba pouzit pro pfipravu rliznych druh
jidel.

Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni
charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla
doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte
dodané pfrislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené
kovové dortové formy a plechy na peceni. Mlizete
pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo
kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné
prodlouzi.

PECENIi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

S funkci ,Multilevel” Ize ptipravovat rlizné druhy
pokrmu (jako jsou ryby a zelenina) na vice rlznych
mfizkach soucasné. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni
vyjméte dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte
jesté v troubé.

strankach:

pomoci naskenovani QR kédu;

produktu.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete na webovych —_—
navstivenim nasich webovych stranek docs.indesit.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovéani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku
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Zuvtouog oényog

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFOPAZATE ENA

NPOION INDESIT
la va Aafete mMAfpn TEXVIKNA UTTOOTAPLEN,
=) mopaKANOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG OTNV
1otooeAiba www.indesit.com/register

. EL

A AwaBaoTe TIg 08Nyieg yla TNV ACQPANEIA TPOGEKTIKA TIPIV
XPNOIUOTIOINCETE TN GUOKEVN.

NEPITPA®H NMPOIONTOX

I

Mivakag eAéyxou

Aveplotipag

Aauntriipag

Odnyoi pagiov

(to eninedo unodekvueTal 0TO
Tolywpua Tou Balduou Pnoipatod)

MNopta

Avw avtiotaon/ykpIA

7. KukAlkn avtiotaon
(bev eival opatny)

8. TMMwvakida avayvwplong
(va punv agatpeital)

9. Eooxn yia méoipo vepod

WM

o W

MINAKAZ EAETXOY

oo

@ 1.60 .140

1. KOYMII ENIAOTHZ

la tnv evepyomnoinon Tou ¢olpvou
EMAEyovTag Hia AElToupyia.
MeplotpéPte otn Béon Oyia
ATEVEPYOTIOINGN TOU YOUPVOU.

2.00x

Me Tov @oUpPVO avauuévo, TIECTE
Qyla va avaypete f va oBAoETE TN
Aduma oTto poupvo.

23 4 5

3. PYOMIZH XPONOY

Ma mpocPaong oTIC pUOUICELC
XPovou Pnoiuatog, kabuotépnon
€vapéng Kat Xpovoolakomn.

Ma gepeavion Tng wpag 6Tav O
(poUpPVOG gival o3noToC.

4. 000NH

5. KOYMIIA PYOMIZHZ

Ma aAAayn twv pubuicswv
Ynoipatoc.

6

6. AIAKOIMNTHZ OEPMOXTATH

MeploTpéPte TOV YIa vVa
emAéCeTe T Beppokpacia mou
eMOUUEiTE OTAV EVEPYOTIOLEITE
TIG KN AUTOUATEG AEITOUPYIEG.
Ma tn Aertoupyia Turp & Go
xpnomonomore 0@, ylan
eitovpyia Turn & Gg Steam
XPNOILOTIOINOTE TO 6 .

Y nueiwon: Ta kovumd sival BuBilopeva.
[atroTE Ta KOUPTTIA OTO KEVTPO Yia va
Byouv &&w.

(D inpesit



A=EZOYAP Eww

KateBaote tov "Odnyod xpriong kat gpovtidac”" amd Tnv I0ToceNida
docs.indesit.eu yia epI00OTEPEC TANPOPOPIEC

© NIMOXYAAEKTHE (EAN
: YTTAPXEI)

f

TA¥YI YHZIMATOXZ

. SYPOMENA PAOIA

=

T

O apIBU6C Kal 0 TUTTOC TWV EEARTNHATWY UIOPEl va Slagépel avANoya UE TO OVTENO TTIOU AyOPAOaTE.
ANaQ a&ecoudp PUImoPOoLY va ayopaoToUV XWPIOTA artd TO KEVTPO EEUTTNEETNONG TTEAQTWV.

XPHZH TQN AZEZOYAP

« TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATTAUTOUMEVO £TTinedo
KPATWVTAC TNV PE KAION EANAQPWCE TIPOC TA EMAVW Kal
OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV AVUPWUEVN TTIoW TTAELPA
(rou ivat yuplopévn 1pog Ta EMAVW). ZTr) CUVEXELQ
oULpeTe 0pIlOVTIA KATA PAKOG TOU 0dNYoU OXAPAG MEXPL

TEPMA.

Ta aAa a&eooudp, omwc To TaYi (axapomAaCTIKNG,
TormoBeTouvTal 0pIlOVTIA CUPOVTAG TA KATA HAKOG TWV
0dNywv Tw pagLwV.

ZYPOMENA PAOIA

AleukoAUVEL TV TOTTOBETNON e&clu_f)mpdrwv Kat TNV
agaipeor) Toug amod To Youpvo. lNpiv XPNOoIUOTTOINCETE
TO (POUPVO, APAIPECTE TNV MPOCTATEVUTIKA Tawvia [a] kal
OTr) OUVEXELD APAIPECTE TO TPOOTATEVTIKO GUANO [b]
a0 TOUC KIvNTOUC 08Nnyouc.

AQAIPEZH KAI EMANATONOOGETHXH TQN KINHTQN
OAHIQN

TpaPrte 10 KATW PEPOC ONICONONC Kal agalpEoTE TO
amo Toug odnyoucg pagiwy [c].

> i€te 10 EMAVW KAIT Tou 0dNyou oTov 08NYO TNG
oxapag [d]. Katefdote o A0 KA 0T B€0n TOULC.

MNa va ac@ahiosl 0 08nyog, MEOTE TO KATW TURA TOU
KA Tpo¢ Tov 0dnyo pacglo(). BeBawwOeite 611 O1 KIvnTOi
odnyol urmopouv va KivnBouv eAeUBepa. EmavaldBete ta
Bruata otov aAAo 0dnyd pagiov oTo idio eminedo.

Ot KlVgTOi odnyoi pmopouv va tormoBetnBouv ce
omnolodrjniote pagt. TomoBetAoTe Lavda Ta e€aptruata
OTOUG 00NYOoUC PAPIWY Kal aProTE Ta €apTAHATA TAVW
o€ autouc.

» s
2 % $ \d

@@g\%ﬁ [d]

AQAIPEZH KAI ENANATONOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

« Na va agpaipéoete Toug 0dnNyoUS paPlwy, TIIACTE
0Tabepd TO EEWTEPIKO TUARKA TOU 08nyoU Kat TpaPrte
TO TIPOG TO UEPOC OAG YIA VA APAIPECETE TO OTNPLYMA KAl
TouC SUO E0WTEPIKOUC TIEIPOLC ATTO TNV Urroéoxr’].

« [la va emavatonoBeTAoeTe TOUG 08NYOUS PAPLWY,
TOTOOETAOTE TOUC KOVTA OTNV KOIANOTNTA KAl APXIKA
€lOAYAYETE TOUG VO TIEIPOUG OTIG UTTOOOXEG TOUG. 2TN
OUVEXELQ, TOTTOBETIOTE TO eEWTEPIKO PEPOG KOVTA OTNV
urtodoxn, TOTMOBETNOTE TO OTHPLYMA KAl TIIECTE 0TABEPA
TTPOG TO TOiXWHA TNG KOINGTNTAC Yia va Befaiwbeite 6T 0
00NYO¢ Tou paglov ival otabepomolnuévog Kahd.

AEITOYPTIEZ Eww

KatePaote tov "Odnyod xpriong kat gpovtidac" amd Tnv I0TooeAida
docs.indesit.eu yia mepI00GTEPES TTANPOPOPIES

@ TURN&GO STEAM

H Aeitoupyia Turn&Go Steam emitpémnel
e€alpeTIKEG EMOOOEIG XApPN OTNV TTAPOUCia ATUOU
OTOV KUKAO payelpépatog. AUTA n Aertoupyia
Slaxelpietal avtopata tnv 1davikn Bepuokpacia
80 TO pAYEIPEUA EVOC HEYAAOU EUPOUC CUVTAYWV.

L XPOVOL HAYEIPEUATOG TWV KUPLWV TTIIATWV
guPavifovtal 0TOV OXETIKO TTIVAKA HAYEIPEUATOG.
Evepyorolgite mavta Tn Acitovpyia atuov otav o
POoUpPVOC gival KpUog Kat agou pifete 200 ml méoipov
VEPOU OTO KATW HEPOC TOU BaAdpou.

@ WYHXIMO NANQ KATQ

la to YPriotpo omoloudnmote €idoug payntou
0O€ €va YUoOVo pagL.

MULTILEVEL
2/ Na 1o Hayeipepa SIaQOPETIKWY GaynTwV

oY amartouv tny idla Beppokpacia HayelPEUATOC
o€ SlaPOPETIKA pAPla (Ewg TPla) TAUTOXPOVA.
AuTA n A&ttoupyia pmopei va xpnotgomolnBei yia
TO HAYEIPEUA SIAPOPETIKWY PAYNTWV XWPIE va
METAPEPOVTAL OCUEC ATTO TO Eva QaAyNTd 0TO AAMO.

(D inpesit



XL COOKING
<=/ Ma va PAOETE HEYAAA KOMUMATIA KpEaTOC (Avw

TwV 2,5 KIAwV). Zuviotatal va yupilete To kpéag Katd
TN Sidpkela Pnoipatog yia va eEacpalioste oti Oa
goéoKQKKlvicpuv Kat ol 600 TTAEUPEG OHOIOUOPPA.

vvioTdtal emiong va aleipete cuxva tnv apbpwon
yld va punv oTeyVWoel UTIEPBOAIKA.

I'IITZA
Ma va Proete S1aQopETIKOUE TUTTOUC Kal

psxéen mitoag kat pwutov. Mia kaAn 16éa givat va
aAAdleTe TN B€on TwV TAPIWY PNoigaToC 0T péon
Tou Ynoipatoc.

ECO ME EZANATKAZMENO AEPA
, 6 Yrioipo yeu;ova,Kou#aTldgv Kal QINETWV
Kp€aTog o€ €va POvVo pagl. To oTéyvwua Tou
@ayNTOU AMOTPEMETAL UE SIAKEKOUUEVR, ATTOANR
KukAo@opia agpa. Otav xpnoIKomolEiTal auTA N
Aertoupyia ECO, To pwg T[GpleléVEl oBnotoé katd tn
OlAPKELA TOU HAYEIPEUATOC AANA UTTOPEITE VA TO

avdayete Eavd mefovtagto Q.

@ GRILL

MNa va Ynoete oto grill umpildAec, couPAdkia,
Aoukavika, Aaxavikd gratin, KaBwg kat yta va
@puyavioete Ywpi. Otav YAvete kpéag oto grill,
OLVIOTATAL VO XPNOIYOTIOLEITE TO Tai Ynoipatog yia
TN GLAAOYH TWV XUUWV Pnoipatog: Tormobetrote To
Tayi og omolodnimote emimedo KATW amo Tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml moOGIHO VEPO.

GRATIN
& Ma va PAoete peyadla KOUUATIA KPEATOC

(umovTIa, POCT UMiQ, KOTOTTOUAO). ZuvioTdTal Va
XPNolpoTolgite To TaPi Ynoipatog yia Tn cUAAoYR
TWV XUHWV Ynaipatoc: TomobeTRoTe 10 TaYi o€
omotodnmote eminmedo KATw anmd Tn oxdpa Kal
npooBéote 200 ml moéGIHO VEPO.

HYDROCLEANING

H dpdon tou atpol mou aneleubepwveTal
KOTA TOV €161KO KUKAO KaBapIopou pe XaunAr
Bepuokpaacia, eMTPEMEL TNV EDKOAN APAipETN TNG
Bpwuidc Kat Twv LTTOAEIMUATWY TPOo@iuwy. Pi€te 200
ml o010 vEPS OTNV KATW ETTIPAVEIQ TOU POUPVOU
Kal %(pr]omonow']ms N Aettoupyia yia 35’ atouc 90
°C. EvepyomolnoTe tn Aeitoupyia 6Tav 0 ¢oupvog
gival KPUOG Kal aPROTE TOV VA KPUWOEL yla 15" petd
TO TEAOC TOU KUKAOU.

@ TURN & GO

Autn n Aertoupyia emAEyEL QUTOUATA TNV
1davikn Beppokpaacia Kat To XPOVo yla To Yrioiuo
TOAAWV cuvTaywv mou nephapBdavouy kpéag, Yapt,
Cuuaplikd, YAUKA kat Aaxavikd. Evepyomoleite Tn
Aeltoupyia étav o @oupPvog gival KpLOC.

FREASY COOK
‘OAeC 01 QVTIOTACEIC KAl O AVEPIOTAPAC

evepyorolouvtal, e€éac@alifovtag Tnv Katavon

™ OgppodTNTAC 0TAOEPA KAl OUOIOPOPPA OE ONO TO
@oupvo. H mpoBépuavon dev eival anapaitntn yia 1o
OUYKEKPIUEVO TPOTIO YNaipatog. AuTh T Aettoupyia
ouvioTtatal €I0IKOTEPA YA TO YPHYOPO YNGLUO
TIPOCUOKEVAOUEVWY Tpocg\ipwv (KaTEYUYHEVWVY 1y
TIPOMAYEIPEUEVWY). Ta KAAUTEPA ATTOTEAECUATA
EMTUYXAVOVTAL AV XPNOIUOTIOINOETE HOVO Uia oxdpa.

XPHXH THZ ZYZKEYHZ I'lA NPQTH OOPA

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
OTaV avAYETE TN CUOKEUN yla TpwTn ¢opd: [atiote
10 () €wg OTOU TO EIKOVIOLO kal Ta Suo Ynoia tng
wpag apxioouv va avaBoofrivouv otnv 00ovn.

XpnoIUOTIOINOTE TO J®r'] TO —Yla va puBUiceTE TNV
wpa kat matnote 1o O yia emBePaiwon. Ta Svo
Pneia twv Aemtwv Ba apxiocouv va avagooﬁr’]vouv.
XpNOIMOTOINOTE TO + 1 TO —YIa va puBUiceTE Ta
Aentd kat matiote 1o &) yia emfBePaiwon.

Ynueiwon: Otav To elkovidio (&) avaBoofrivel, yia
TTAPASELYUA ETTETA ATTIO UEYANEC SIOKOTTEC PEVATOC, Ba
XQEIQOTEl VA pUBUICETE Cavda TNV WEA.

2. OEPMANZH ®OOYPNOY

Evag kaivoupylog oupvog Umopei va eKAUEL OOUEC

TTOU €X0OULV TTAPAEIVEL ammd TNV O1adIKacia KATAOKEVAC:

AuTo ival amoAuTa QUOCIOAOYIKO.

Mptv EeKIVAOETE TO YPRiOILO PaynToU, cuvioTatal

va {eoTaiveTe TO pOUPVO ASELO £TOL WOTE Va

amopakpuvBoUV TUXOV OOHEC,

A@alp£0TE TA XAPTOVIA F TUXOV TTAACTIKO QIAU aTIO TO

czpo()pvo Kal a@aipéote amd peoa 1a e€aptnpata.
E0TAVETE TO PoUpvo 0Tou¢ 250 °C yia mrepimou Hia

wpa ypnotponolwvtag tn Asttoupyia “XL Cooking”.

O @oupvoc Katd Tn SIAPKELD AUTAC TNG AstToupyiag

TIPETEL VA €ival ASELOC.

AkohouBnote Tic 0dnyieg yia TN cwoTh pLOPIoN TNG

AelToupyiac.

2 NUEiwoN: 2uvIoTATal VA AgPICETE TO XWPO LETA TN XPNon
TNC OUOKEUNG YIa TTPWTN POPAL.

(D inpesit



KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAZ

la va emAECETE Wia Aertoupyia, TEPIOTPEPTE TO Koupr
emAoyri¢c 6To 0UPBOAO yia TN A&ITOUpYIa TTOU amalTelTat: N
006vn Ba avayel kat Ba akovoTei £va NXNTIKO Crua.

2. ENEPTOMNOIHZTE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

la va EexvAoeTe TN Aertoupyia mou emAECaTe,
éUplOTE Tov emAoyéa BepuooTdTn yia va puBUIcETE TN

EPHUOKPAOTIA TTOU EMOUEITE.

§

NG
7

> nueiwon: Katd tn SIapKela Pnoiuatog umopeite va alNagete
Aertoupylia yupiCovtac To kouurri emAoyrig 1) va puBUIoETE TN
Oepuokpaocia yupilovtag tov emAoyéa Bepuootdn.

H )\ElTougy[Q dev Eekvagl av TO koupr BgpuooTdtn ival

evepyo

Mmopeite va puUBUICETE TO XPOVO YNoiuatog,

TO XPOVO TENOUC PNOIUaTOC (UdVO €dv puBLIcETE TO XPOVO

PNOILATOC) KALTO XPOoVOSIaKOTTTN.

TURN & GO

MNa va eKKIVAoETe TN Aeitoupyia “Turn & Go”, emAé€Te TNV
TIEPIOTPEPOVTAG TOV EMMIAOYEA OTO AVTIOTOIXO ELKOVIOIO,
Slatnpwvtag To Kouuri Bepuootdtn otn Béon @ . la va
TEPMUATIOTEI TO (g)r']mpo, TIEPIOTPEYTE TO KOUUTTI ETMIAOYIIC

"

oto €ikovidlo

’n ﬁE[UJOﬂi [0 VA EXETE TA KAAUTEPA ATOTEAECUATA OTO PrCIUO e
N Aerroupyia “Turn & Go’, TErNOTE TO TTPOTEIVOLEVO BAPOC Yia

KaBe eibouc payntd otov MAPAKATW TTVAKAL

daynto Juvtayn Bapog (kina)
Kpeag WYNto pooxdpl, poourie 06-0,7
Kotomoudou / Mmoutt apviol 10-12
O€ KOPUATIa ! !
Yapla TYOAWHAC PNETO / Wapt YnTd
(0AOKANPO) 02-10
Wapt oe A\addkoa 08-10
Aaxavika [EMIOTA AaXaVIKA 1,8-25
Mita Aaxavikwv 15-25
ANJUPA KEIK )
Kic hopév / Ohav 1,0-1,5
Zupapika Aalavia / Timbale pe
Cuuapika i pull 15-20
Z0un KWK pe payld / Kéik
dapdoknva 09-12
Wntd unAa 1,0-1,5
Yol Opatlora 05-06
Mmaykéteg 05-08

TURN&GO STEAM @
——— Nava &ekivoeTe TN Aeltoupyia
—— Turn&Go Steam, pi&te 200 m
RS TOCIUOU VEPOU OTO KATW PEPOG TOU

oupvou.

mAEETE TN AetToupyia
TEPLOTPEPOVTAC HEEIOOTPOPA TOV
EMIAOYEQ OTO OXETIKO EIKOVIOIO Kal TO
Kouuri Bepuootatn o€ omoladrimote
Béon petadu 160 kat 180 °C (émw¢
TIPOTEIVETAL QMO TO EIKOVISIO).
H Aertoupyia Ba Eekivnoet kat n 086vn Ba eppavioel Tnv
TPEXOUOA WPA TNG NMEPAC. Agv amatteital mpoBépuavon.
[0 Va TEPUATIOTE TO PHOILO, TIEPIOTPEYTE TO KOUKTTI
emAoyri¢ oto eikovidlo “() .

> nuelwon: MNa va oploete pia cuykekplpévn SIAEKELQ,
OUUQWVA IE TOV OXETIKO TTIIVAKA AYEIPEUATOC, AKOAOUBNOTE
TIG 0dnyiec otnv mapdypapo "MEoypaupaTIiouos Pnoiuatod.

3.NMPOOGEPMANZH KAI YITOAEINOMENH
OEPMOTHTA

MOA¢ EekivoeL N Asltoupyid, €va NXNTIKO orua Kal éva
€lkovidlo mou avapoofrivel §2 otnv 086vn ummodelkviouv
OTL N @daon MPoBépuavong evepyomolriOnke.

Otav emtevxOei n kabBoplopévn Bepuokpaoia, To
€lkoviblo oTabepomoleital Kal aKOVYETAL €va VEO

NXNTIKG ofpa 1ou UTTOSEIKVUEL 0TI TO PAyNTO UMopEi va
TommoBeTNOEl 0TO EOWTEPIKS TOU KAl TO YPROLUO UITOPEL va
TIPOXWPNOEL.

> Nuelwon: H tomoBétnon Tou eaynTtol 0To GoUpvo TPV
ONOKANPWOEL N npo@ép;\mvon EVOEYETAI VA EXEL QVETOUUNTA
QTOTEAECUATA YIA TO TEAIKO HaYEipEUQ.

Meta to r’]O@yO KAl JE TN AEITOUPYIQ ATIEVEPYOTIOINUEVN,

TO €lkovidlo & umopei va mapapgivel opato oTnv 0Bovn

OKOMOA KAl UETA TNV ATIEVEPYOTIOINON TOU AVEMIOTHPA
0ENG yia va uTTOOEIEEL OTL UTIAPYKEL UTTOAEITTOEVN
epuoTNTA O0TO BANApO.

> nueiwon: O xpodvog LETA Tov 07Toio TO £lkovidlo
QITEVEPYOTTOLE(TA TIOIKIAAEL ETTEION CPTATAL ATTO WIa OEIPd
TIAPAYOVTWY OTTWE N Beppokpacia mepIBAAOVTOC Kal N
AELTOLPYIA TTOU XPENOCIUOTIOIETAL € KABE TEPIMTWON, TO TTPOIOV
Oa mpemel va Bewpeltal OTI Eival amevePYOTToINUEVO OTAV O
Seiktng otov Slakémtn emhoyng Bpioketat oto” ()

. MPOrPAMMATIZMOZXZ WHXIMATOX
Oa xpelaoTei va emAECETE pia Aettoupyia Tptv EEKIVAOETE
TOV TIPOYPAMMATIONO PNoipaToc.

AIAPKEIA o ,
>uveyiote va mélete 1o (O €wg 61ou 1o ekovisio B kat to
“00:00" apyioouv va avaf3oofrivouv otnv 08évn.

\— —
gl
Hy
Xpnotpomolote 1o + 1§ To — yia va puBpicETE To Xpdvo

noiuatog kat matRoTe to () yla emBePaiwon.

VEPYOTIOINOTE TN AEITOUPYIO OTPEPOVTAC TOV EMMIAOYEQ
Bepuootdrn otnv embuuntA Beppokpacia: Ekméumetal
€va NXNTIKO CAUa Kat oTtnv 086vn epgavifetal n évdeiEn
OTL TO payeipepa OAOKANPWONKE.
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>
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2 NUEIWOEIC YIA VA AKUPWOETE TO XROVO PNaiuatog mou
emAécarte, ouvexiote va mmélete 1o ) €wg OTou TO £lKovidlo

® apxioel va avaoofrvel oty 08dvn, 0Tn cuvéyela
XPNOOTTIOINOTE TO — YIA VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
"00:00". O xpovog Ynoipatog mepnapBavel pia edon
TIPOBEPHAVONC.

MPOrPAMMATIZMOZ XPONOY TEAOYZ MATEIPEMATOL/
KAOYZTEPHXH ENAP=HX

MeTd T pUBUION TOU XPGVOU YNOIHATOC, N évapén TNG
AerToupylag pmopei va kaBuoTeproel mpoypappatiovTag
ToV XpOvo Tehouc: MNiéote To EDE'UJC otou To ikovidio (Jf
Kal N Tpéxovoa wpa avapoofnvouv otnv 086vn.

St
LA
ar

XpNOIUOTOINOTE TO T‘ho YIava puBuicETE TNV WPA TTOU
DENETE va TEAEIWOEL TO pAYEIPEUA KAL TIECTE TO yia (%)
empePaiwon.

Evepyomoiiote Tn Asrtoupyia oTpéPovTtac Tov mAoyéa
Oepuootdrn otnv embuunth Bepuokpaaia: H Aertoupyia
Ba mapapeivel oe a\{agqu'] £wG OTOU EeKIVAOEL auTdpaTa
META OTTO TO XPOVIKO OLACTNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE,
TIPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEL TO HAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU
emAé€aTE.

Y Nuewaoelc Na akupwon TS PLBIONC, OPHOTE TO POUEVO
TIEQIOTPEPOVTAC TO KouuTti emAoyric otn 6éon O .

Znuewoelc H Asrtoupyia kabuatépnonc évapéng Sev ival
S1aBéoiun yia tic Asrtoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOZ WHXIMATOX
Exkméumetal éva nxnTikd orjua kat otnv 00ovn
epgaviletal n Evoeign oTL n Aertoupyia OAOKANPWONKE.

&
MeplotpéYPTe TO KOUUTT{ em/\oyﬁé yla va emAé€eTe pia
SlapopeTikn Aertoupyia i otn B¢on “O” yia va oAoeTe
TO (POUPVO.

Y nueiwon: Av o xpovoSIakomng eival evepydg, oTnv 08ovn
epgpaviCetat 1o "END" eval\aooopevo [e Tov amopevovta
XPOVO.

.PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Aut n emAoyr| 6ev diakomTel i) poypappatiCel

TO YROIUO OAAQ EMITPETEL TN XPrON TNG 086VNE WG
XPOVOUETPNTH, €iTe 6TAV N AerToupyia eival evepyn ite
OTav 0 POoUPVOC gival oﬂéorc’)c. .
Yuvexiote va mélete 10 O €wc dTou To €lkovidlo
”09050 " kat To “00:00” apyioouv va avaBoofrivouv otnv
00dvn.

N 7
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<

XpNOIUOTIOINOTE TO + 1 TO — yla va puBuicete Tnv
anaItouPevn wpa kat matAate to ) yia emPePaiwon.
Oa mapayBel éva NXNTIKO orua POAIC 0 XPOVOOSIOKOTITNG
ONOKANPWOEL TNV QVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU
Xpovou.

2 NUEIWOCEIC 1a.va AKUPWOETE TO xpovoaKéﬂm, ouvexlote
va méletal o &) éwc tou To eIKOVISI0 &) apxloegtva
avaBoofrvel, 0T CUVEXEIQ XPNOIUOTIOINOTE TO — YId Va
EMAVAPEPETE TO XpOvo 010 "00:00”

.\EITOYPTIA YAPOKAOAPIZMOY

MNa va svspvononr’zoere N A&itoupyia kaBaplopov

" . n r ’ r
Hydrocleaning” (Y&pokaBapiouog), pi€te 200 ml méopo

VEPO 0TNV KATW EMIPAVELQ TOU POUPVOU KAl OTN CUVEXELD

YupioTe Tov aa)\oyea Kat Tov S1akémTn Tou BeppooTdTn

07O elkoviblo () .

> nueiwon: H B¢on tou eikovidiou Oev avTIOTOIKE 0TN
Beppokpacia ou eMTUYXAVETAL KATE TOV KUKAO KaBaplopo.

H Aertoupyia Ba evepyomnoinBei autépata: otnv
00dvn epgaviletal 0 amouévwy XPOVoG yia To TENOG,
evaAhaooouevoc pe 1o “HYD”.

I
-

€

> nuelwon: Mmopeite va mpoypappatioete povo Tnv wpa
TEAOUC AUTAC TN AelToupyiac. H didpkela puBuileTal autouata
ota 35 \emTa.

(D inpesit



MINAKAZ YHZIMATOZ

. OEPMOKPAZIA

AIAPKEIA

ENINEAO

SYNTATH  AEITOYPTIA  MIPOGEPMANEH 0 (NENTA) KAl EZAPTHMATA
©  Na 170 30-90 2
Kéik mou @ouokwvouv = § 2 1
s Nau 160 - 180 30-90 A —r
| ] 2
Két yemioth o Nat 160-200  35-90 | 2
(TOIKEIK, GTPOUVTEN, PPOUTOTIITA) a0 § Nat 160 — 200 40 - 90 4 2
> H AaFr AR r
©  Na 160-180 = 20-45 3
MmoKOTA/TAPTEC & Nat 150 - 170 20-45 4 . 2 |
D Na 150-170  20-45 2, .2 1
©  Na 180-210  30-40 3
FoubdKia Nat 180-200  35-45 A, 2
® Nat 180-200  35-45 2. 3. 1
©  Na 90 150-200 |, 3
Mapéyka D Nau 90 140-200 2, 2,
L Nat 90 140-200 2 o |
o Nat 190-250  15-50 /2
Pizza / pwpi §
Na 190-250  20-50 2, 2
o Nat 250 10-20 3|
Katepuypévn mitoca §
®  Na 230-250 1025 42
o Nau 180-200  40-55 3
ANpupa KEIK ) § ) ) 4 2
(miTa e ANayavikd, KIC) : Nat 180 - 200 45-60 ==, ==
D Nat 180-200  45-60 o aome L
o . 190-200  20-30 3
BoA-o-Bav / ZPOMATEC & - 180 - 190 20-40 2 x 2 |
2 - 180-190  20-40 2, 2., |
Aalavia/Zupapika 6to poupvo/ ) ) 2
KaveAévia/OAav @ Nat 190 - 200 45-65 7 |
Y \ R 2 ¥
AEITOYPTIEX @ @ @ > ~ .
Juppatiko Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking E€av. aépac Eco
Aueenns ~ A=~ —J J S— TS
A=EXOYAP Svdoa Tawiwr]oipagocr']ralp[yla Skevog i Tagi Ynoipatogotn  AtmooulAékTng / Tayi AimoouAAéKTNG / Tagi
xae v :Tll']KO)(det oxdapa ynoipatog Ynoipatog pue 200 ml vepo

(D inpesit




SYNTATH . AEOYPrIA - npooepmaNzH OFPMOKPAZIA — LIAPKEIA EMINEAC

(°C) . (AEMTA) KAI EEAPTHMATA
IK-\lfgi/Mooxdpl/Bo&vé/mewé 1 @ Nat 190 - 200 80 - 110 “;y
WNT6 X0IpIV6 HE KPOUGTA 2 kg 2 Na 180-190  110-150 2 |
Kotomoulo/KouvéA/Mama 1 kg @ Nat | 200 - 230 | 50-100 “;
FahomovAa/Xiva 3 kg © _ 190-200  100-160 | 2
¥ap1 oo povpvo/aedabéxoa | (=) Na 170-190  30-45 2
(F\/STgL%'igg\g))g\g\xégKm, UeATCAVEQ) & Nai 180 - 200 >0-70 “;

Ynuévo Ywpi @ | — 250 2-6 -\.E..,-

, . . : : : 4 3
O\éta/Koppatia papiov @ — 230 - 250 20-30* T T f
Noukavika/coufAakia/ maidakia/ o _an® 5 4
XQUmoupyKEP 5 @ : : 250 B30 T e

. . , o~ : : : 2 1
WYnto6 kKotoémoulo 1-1,3 KiAd & Nat 200 - 220 55-70%% T Loy
W6 Podivé cviav 1 kg Y Nau 200-210  35-50%* 3
MmouTi apviov/kéTtot & Nat 200 - 210 60 -90** | |
Wntéc mataTeg Y Nau 200-210  35-55% 3
Aayavikd oykpatév e — 200 - 210 25-55 | ,

Kpéag Kal MaTaTec &) Nau 190-200 45-100%+ A 1

Yapt kat Aayavika & Nau A 180 . 30-50%** _\é,. ! 1 |
Aalavia Kat Kpéata & Nat | 200 50-100%* 4 ! ! j
MARpeg yevpa: TAPpTA GPOUTWV ~ : : 5 3 1
(emimedo 5)/ e Nat 180-190  40-120%** = .=, , y
Aalavia (minedo 3)/kpéag (eminedo 1)

WYnto kpéag/Mepiotd Koppartia 2

@)
|

YN 170-180  100-150

O unodelkvUOUEVOC XPOVOC Oev TTEPINAUBAVEL TN GAon TTPOBEPUAVONG: CUVICTATAL VA TOTTOBETE(TE TO PayNTO OTO POUEVO Kal
va pLBUICETE TO XPOVO PYNOIHATOC LOVO APoU 0 OUPEVOC PTACEL OTNV ATTAITOUEVN BepuoKpacia.

*TupIoTE TO PayNTO OTO ECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU Katedote Tov Odnyod xpnong kal povtidag amd tnv
pnoiuaroc. loTooeAiba www.indesit.eu yia Tov mivaka SoKIUaoUEVWY
** [upiote To Paynté ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU ouvtaywy, mou kataptileTal yia TIG apXEC TOTOToiNoNG
Pnoiuatoc (av eival anapaitnTo). ovupewva pe To mpoturo IEC 60350-1.

PR ERTILWEVN XPOVIKT SIAPKELQ: TA TTIATA UTTOPOLY VAl
apalpeBolV amod To POUPVO Ot SIAPOPETIKOUGS XOOVOUS
avahoya LE TIC TIPOOWTTIKEG TIPOTIUNOEIG,

2N 5 a e
© © 2 2 2
NAEITOYPTIEX
Juppatikd Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking E€av. aépac Eco
Areennn ~ aFr _J T .\V\_N\'f
A=EZOYAP i i ] i
Sytpa Tawi llJTIOlH:;C:(C nTagtyla Ykevog N Tayi Ynoipatog otn AumoouANéKTNG / Tawi AmoouAAékTNG / Tawi
Tdve o oxdpa oxapa ynoipgatog Ynoipatog pue 200 ml vepo

(D inpesit



@I’IINAKAZ WHZIMATOZ TURN&GO STEAM

O®ATHTO SYNTATH NOXOTHTA XPONOX AZEXOYAP EMINEAO  NEPO
(AemTa)
Mikpa pwpakia 80-100 yp. 30-45 T
™ Zavtoulto o€ Tat 300-500 yp. 40-60 —J
Yami Ywpi 500yp.-2kg  50-100 s
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 -
PYnto kpéag 1 K& 60 - 110 —
< Naidaxkia 500 yp.-1,5 kg 50-75 e
KPEAX Kotémoulo 1-1,5 kg 55-80 —J
Kotomoulo/TahomoUAa 3 KING 100 - 140 J S—
OiAéto pmpi{oAag 0,5-2cm 15-25 e
a3x DAéto pmpi{oAag 2-4cm 20- 35 — 5 o\§
WAPIA OAGKkAnpo YPapt 300 - 600 yp. 20-30 — 200 ml
OAGKANpo Yapt 600 -1200 yp. 25-45 —J
MNatateg otov atuo 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
”\,: Fepiotég mmepiég 1-2kg 35-55 E—
AAXANIKA = MmpokoAa cTov atuo 0,3-1kg 30-50 —r
KolokuOakia ctovatpé  0,5-1,5kg 30-50 J S—
Mmokota o tayi 25-35 )
Maepwv 30-60 yp. 25 -45 —
IAYKIXMATA A@paTto KeIK 500 - 700 yp. 30-50 nFn
Tapta o€ TaPAKl 35-55 A
EEKIIVI"]OTE ™ Aertoupyia TURN&GO STEAM povo 6tav o golpvog ivat
/K\ega/%vmc TNV mépta Kal yepiovtag pe vepd katd tn Sidpketa
lpr]oiparoq MITOpPEL VA ETTNPEATEL apVNTIKA TO TENIKO amoTEAECHA
ynoipatog.
AZESOYAP i — —

mavw oTn oxapa

Tapi Ynoipatog i Tayi yla KEK

Tapi Ynoipato¢/AMmooUANEKTNG
i Tayi pnoipatog otn oxapa

AimoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog

(D inpesit
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KatePaote tov "Odnyod xpriong kat gpovtidac" amd Tnv I0TooeAida

ivww docs.indesit.eu yia mepI00OTEPEC TTANPOPOPIES
KAl KAOAPIZMOX
Mn xpnotponoteite e§omAiopo aloupivoyapro. Mnv xpnoiponoleite peTalAika

KaBapliopov pe atpo.

Xpnowpomolgite yavrtia Kata tn
S1apKela OAWV TWV EPYATIWV.

Mnv KaAAUTITETE TO ECWTEPIKO
TUAMA TOU POUPVOU UE

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

KaBapioTe TIc em@aveleg ue €va vypo mavi ano
HIKpoivec. EGv umapxouv MOANEC akaBapaiec,
TTPOCOE0TE OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPEUTIAVTIKOU
K/le oudétepo pH. ZKoumioTe Pe €va OTEYVO TMAVI.
xpnotgomnoleite SlafpwTikd i AElQVTIKA
kaBaploTikd. Edv kdmolo anoé autd ta mpoidvta €pBOel
KATd AABo¢ o€ emagn UE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNG,
kaBapioTe To auéow Pe éva Lypo TTAVI PE HIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

« MeTa TN Xprion, aprioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL
Kal KaBapIoTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW EvVal AKOWUN
(€0TOC, Yla VA aQalpECETE TIC EMKABIOEIC ) TOUG
Aekédec mou SnuiloupyouvTal amd Ta UTTOAEIUHATA
TPOoPWV. Na va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TIOU OXNMATIOTNKE Ao TO YAYEIPEUA PAYNTWY UE
VPNAN TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO POUPVO
Va KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OUVEXELa KaBapioTe
€ €va L’)cpagpa n ocrouyydgl. Evepyomoinote
erroupyla “Hydrocleaning” yia teAelo kabdpiopa twv
EOWTEPLKWV ETTIPAVEIWV.
« H mépta pmopei ebkoAa va agaipebei kat va
emavatonoBeTnOei mpokelpévou va dieukoAuvOei To
kaBdpiopa tou T¢auiov.
« KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIOIKO LYPO

Kavte tig amapaitnteg evépyeleg
HE TO OoUpPVO KpUO.

AMOGUVS£OTE TN CUCKELN ATIO TO
NAEKTPIKO SikTUO.

opoLyyapakia, AElavTiKa
CUPHATAKLA | AElavTIKA/
SlaBpwTtika KaOapLoTIKA, KABWG
pmopEi va KataoTpEPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUCKEUNG.

ATTOPPUTIAVTIKO.
« H endvw avtiotaon tov grill umopei va katePei yla
va kaBaplotei n dvw smcgavsla TOU @oUpvou: BydAte
TNV avtiotaon amod tTnv £€6pa TNG, 0T CUVEXELA
xapr‘g\wcrs tnVv. [1a va emava@épeTe TNV avtiotaon
0Tn Béon ¢, TPAPAETE EAaPpa TTPOG TNV MAELPA CaG
Kal BeBalwbeite 0TI TO YAwooidt otipn Bpioketal o€
Kavovikr| Bar).
« [la va a@alp£CETe TA UTTOAEIYHATA AAATWV aTtd TO
KATW PEPOC TOU POUPVOU UETA TO HAYEIPEUA, ATTAWC
i€te 250 ml Aeukd ELBL oTNV €0oXN TOL BAaAAoU
€EVAANAKTIKA, XPNOIUOTIOINOTE £VA CUYKEKPIUEVO
mPoidv agaldatwonc. lNa tn diaBeoiudTnTa
ETKOIVWVAOTE PE TO TUARMA €EUTTNPETNONG TTEAATWV).
Agnote To va Aertoupynoel og Bepuokpacia dwuatiou
yla 30 Aentd Kal peta kabapiote Tov OdAapo pe (eoto
TOOIMO VEPO Kal éva HaAako mavi. O kabaplopdg
OULVIOTATAL TOUAAXIOTOV KABE 5 €éw¢ 10 KUKAOUG
YNOoIUaTOC UE ATUO.

EZAPTHMATA

A@QNOTE Ta VA LOUNIAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPH oM. XPNOIUOTIOOTE YAVTIA pOUOVOU

Y10 TO XEIPIOHO TOUG, Qv €ival akoun (eota. Ta
uTToAgippaTa cpa\g\r]ubv pmopoUV va agailpebouv
€VUKOAA PE KATAAANAN BoupToa 1} oQouyyapdK.
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AQAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHXZH NMNOPTAX
1. Na va apaipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €WG OTOU YTACOULV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV MTOPTA 60O TMEPICOOTEPO UMOPEITE.
Mdote KaAd Tnv MépTA Kal e Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatdte amo tn XelpoAapn.

ATIAA a@aIp€OTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPARBWVTAC TPOC TA EMAVW (a) TAUTOXPOVA £WG OTOU
Byet amé Tnv €6pa tnc (b).

AKOUUTIAOTE TNV MOPTA OTN Hia TTAELUPE, TTAVW CE Ul
MOAQKR EMQAVELQ.

3. EmavaTtomoPeTroTe TNV MOPTA YETAKIVWVTAG TNV
TTPOC TNV MAELVPA TOU PoupVvou, euBuypaupilovtag
TOUC YAVT{ouC TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@aAifovtag Tnv eMAvw MAEVPA OTNV €0pA TOU KABE
MEVTEOE.

4, XapnAwoTe TNV mOPTA KAl OTN OUVEXELQ AVOILTE
NV EVIEAWG. ) )
XaunAWOoTe Ta AYKIOTPA TNV APXIKI TOug Béon:
Bsgalweelre OTI Ta Katefaoate eVTEAWC KATW.

5. NokipdoTte va k\eioete TNV moOpTa Kat BeBaiwBeite

OTL €ival EVOVYPAUUIOHUEVN E TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Brgata.

CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. Apovu BydAeTe TNV MOPTA KAL TNV AKOUUTIOETE O
MIO HaAaKN EMQAVEL gg TN XElpoAafn mPog Ta KATW,
TMEOTE TAUTOXPOVA TA OUO KA CUYKPATNONG Kal
AQAIPEOTE TNV AVW Ywvia TNG moOpTaC TPABWVTAC TTPOG
TNV mAevpd oag.

2. TNKWOTE KAl KPOTAOTE 0T100epd TO E0WTEPIKO
(AL Kal pe Ta SU0 XEPLa, aPalPECTE TO Kal
TOTTOOETAOTE TO O€ IA POAAKE ETIPAVELQ TIPIV TO
kabapioeTe.

3. Na va emavatonoBeThoeTe cwoTtd To T(AuL,

BeBaiwbeite o611 pmopeite va diadoete 10 “R”

OTNV aplOTEPN Ywvia Kal 0TI N KaBapn em@davela

an TUTTWMEVN) €ival YUPLIOUEVN TTPOC TA ETTAVW.
LOAyAYETE TPWTA s Sleld TAeUPA ToU TCapIoL oV

unodelkvUETAL UE TO OTIG UTTOSOXEC CLUYKPATNONG

KOl 0T CUVEXELD KaTeBAoTe To 0Tn Béon Tou.

4. EnavatonoBeTAOTE TNV Avw ywvia: £va KAIK Seixvel
oTI TomoBeTNONKe cwoTd. BeBaiwbeite 0TI n TOIMOLXA
eival kahd otaBepomolnuévn MPLV EMAVATOTTOOETOETE
TNV nopta.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

AnoguvbéoTe To oUPVO amd TNV MAPOXH PEVUATOC,
EeB1dwoTe To KATTAKL ATTd TO PWC, AVTIKATAOTNOTE TO
Aapmtripa Kat Biéwote avda To KAmAkl.

Juvbéate Eava TO POUPVO OTNV NAEKTPLIKN
Tpoodoacia. Mnv xpnNGCIUOTIOICETE TO YOUPVO TIPLV
tomoBeTrioeTe EavA TO KATAKL TOU AAUTTTHPA.

Y nueiwon: Na XpnOILOTIOIETE LOVO AAUTTTHPEC AAOYOVOU
Tumou 25W/230 ~V, G9, T300°C. O Aaumtrpag mou
XONOIUOTIOIE(TAl 0T CUCKELT £lval EI0IKA OXESIAOUEVOC
Yla OIKIAKEC CUOKEVEC Kal OeV ival KaTAANAOC yla To
YEVIKO épomopc’) Swpartiou péoa oto onitl. Mmopeite va
TTOOUNBEUTEITE TOUC AAUTTTAPEC ATTO TO KEVTPO TEXVIKNAC
YTOOTAPIENG.
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ANTIMETQNIZH Sww

KatePaote tov "Odnyod xpriong kat gpovtidac" amd Tnv I0TooeAida
docs.indesit.eu yia mepI00OTEPEC TTANPOPOPIES

NMPOBAHMATQN
Mp6pAnpa MOavn artia
O @oupvog Sev Asttoupyel.

: pevuarTog.

Z1nv 0Bovn epgaviletal to
- ypaupa “F” akohovBolpuevo

- amo €vav aplbpo.

. AlakorTr peuuaToc. :
: Artoolvoegon amod TNV Mapoxr © Kal OTl eival owotd ouvOedepévog otnv mpida.

MpSBANUA AOYIGUIKOU.

Noon

BePBaiwBeite 011 0 poUpvog TpogodoTteital e pevua

. 2BroTe Kat avayTe ava To GoUPVO yla va
- dlamotwoete eav n BAALN MapapeveL

EmkowvroTe pe To MANCIECTEPO KevTpo
- ECurmnpétnong MNehatwy Kal avagEéPETE TO YRAUA
1 Tov aplBuod mou akohouBei To yaupa “F

XPHZIMEXZ 2YMBOYAEX

Eivw

" Katefdote tov "Odnyd xpriong kat epovtidac" amd Tnv I0TooeAida

docs.indesit.eu yia mepioccdTEPEC TANPOPOPIEC

TPONOZ ANAINQZHZ TOY NMINAKA YHZIMATOZ

Z1ov mivaka avag@épetal n KaAOTepn Aettoupyia,
e€apTtApata Kal emimedo o MPETEL va
XpnotgomoinBouv yia Toug S1aPopeTIKOUE TUTTOUG
@aynTtou.

H Sidpkeia Ynoipatog Eekivd and tn oTiyun mou
TomoBeTEiTAL TO PAYNTO OTO POUPVO, XWPIG va
nmephapfBavetal n mpoBEpuavon (edv xpetaletan).

O1 Beppokpaociec kal ol xpovol Ynoipatog gival
evOEIKTIKA Kal e€apTwvTal amod Ty moodTNTA

TOU @aynToU Kal ToV TUTIO ToU €€APTAHUATOC TTOU
XPNOLUOTIOLEITAL. XPNOIUOTIOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC
OUVIOTWUEVEG TILEC Kal, EAV TO payNnTO SeVv EXEl
MOYEIPEVTEL APKETA, TPOXWPNOTE OE PEYANUTEPEG
TIMEG. XPNOIUOTTONOTE TA AGECOVAP TIOV TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHUES METAANIKECS
POPHEG YAUKOU Kal Taid YeVIKAG xpriong. Mmopeite
€mmiong va XpnOIUOTIOINOCETE OKELN KAl aiecoudp amd
MPEEE ) OTEATITN, WOTOOO TIPETEL va AABETe uoyn 6Tl
0 XPOVOG payelpépatog Ba givatl Aiyo peyaAUTePOG.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OArHTQN

H Aertoupyia “Multilevel” oag &ivel tn duvatdtnta
Va HayeIpEPETE SIAPOPETIKA @aynTd (01w YPdpla
Kal Aaxavikd) og S1aQopeTIKA pa@la TauTtoxpova,
AQaIpECTE TO GAYNTO TTOU ATTIAITEL MIKPOTEPO XPOVO
YNnoipatog kat apnoTe 0TO YOoUPVO TO PAYNTO TTOU
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.indesit.com/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
LI @ @ 2. Wentylator
— — 3. Oswietlenie
4. Prowadnice potek
2.0 L-{-- 6 (poziom jest zaznaczony na
3. ° 9 $ciance komory piekarnika)
-7 5. Drzwiczki
6. Grzatka gorna/ grill
7. Grzatka okragta
(niewidoczna)
4 ¥ - 8 8. Tabliczka znamionowa
i (nie usuwac)
9. Wagtebienie na wode
.9
5 coape )
— -
PULPIT STERUJACY
F
0
@, TNG sk 5 .
®.. - —
g ~ . @ P ) _
§ @ @ 1.60 .140
1 23 4 5 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE ZEGARA 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢

urzadzenie.

2. SWIATLO

Przy wigczonym piekarniku,

nacisnac O, aby wiaczy¢ lub
wytaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

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

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuzag do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature. A% wiaczyc

funkcje Turn&Go, uzyc¢
funkcji Turn&Go Steam uzy¢

a béUZyé

Uwaga: Pokretta sg chowane. Pokretto
wysuwa sie po nacisnieciu jego $rodka.
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AKCESORIA

Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i
vww konserwacdji, ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

. BLACHA NA SCIEKAJACY

- TLUSZCZ(JESLI JEST DOSTEPNA)

BLACHA DO PIECZENIA PROWADNICE POLEK

Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic¢ sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

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

Nastepnie wsunac ruszt poziomo wzdtuz prowadnicy,
tak daleko, jak to mozliwe.

Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, sg
wsuwane poziomo w taki sam sposéb jak ruszt.

PROWADNICE POLEK

Sprawiaja, ze tatwiej umiesci¢ i wyja¢ akcesoria z
piekarnika. Przed uzyciem piekarnika usung¢ tasme
ochronng [a], a nastepnie folie ochronng [b] z

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE PROWADNIC
WYSUWANYCH

Pociagna¢ dolng czes¢ prowadnicy wysuwanej i wyjac
ja z prowadnic pétek [c].

Zamocowac gorny zacisk szyny na prowadnicy potki [d].
Opuscic¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czesc¢ zacisku do prowadnicy pofki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja sie swobodnie.
Powtodrzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
potki na tym samym poziomie.

Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie. Umiesci¢ z powrotem na miejsce
prowadnice i na nich pozostate akcesoria.

= r——
7 % Fas Q

Q@Sﬁ“ [d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
« Aby wyja¢ prowadnice, nalezy mocno ztapad
zewnetrzng czes$¢ prowadnicy i pociggnac jg do siebie,
wyjmujac z osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne
blokady.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice, nalezy
umiescic¢ je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady
w osadzenia. Nastepnie nalezy umiescic¢ czesc¢
zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac wspornik

i mocno docisng¢ w strone scianki komory, aby
upewnic sie, ze prowadnice sg odpowiednio
zabezpieczone.

FUNKCJE

Wiecej informadji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i
Rivww konserwacji, ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

@ TURN&GO STEAM

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

@ KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

WIELOPOZIOMOWE

2/ Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie

zapachéw pieczonych potraw.

(D inpesit



XL COOKING
<’ Do pieczenia duzych kawatkdw miesa

(powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obracanie migesa
podczas pieczenia tak, aby pieczen z kazdej strony
przyrumienita sie rownomiernie. Zalecamy réwniez
polewanie pieczeni sosem co jakis$ czas, zeby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

PIZZA
Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci

chleba oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia
blach po uptywie potowy czasu pieczenia.

@ GRILL

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

ZAPIEKANKA
® Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,

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

@ FREASY COOK
Wiaczone zostajg wszystkie elementy

grzejne i wentylator urzadzenia, gwarantujac
state i rownomierne rozprowadzanie ciepta w
komorze piekarnika. Przy tym trybie pieczenia
nie jest wymagana faza nagrzewania wstepnego.
Ten tryb jest szczegodlnie zalecany do szybkiego
pieczenia zywnosci paczkowanej (mrozonej lub
podgotowanej). Najlepsze rezultaty uzyskuje sie
uzywajac tylko jednego rusztu do pieczenia.

ECO TERMOOBIEG
Do pieczeni i nadziewanych kawatkdow miesa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki tagodnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja
jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytgczona
przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis$ czas
wiaczy¢ z powrotem, naciskajac Q.

HYDROCLEANING
Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego

niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala
na fatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek
potraw. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml wody pitnej

i uruchomic funkcje na 35 min w temperaturze 90°C.
Wiaczy¢ funkcje, gdy piekarnik jest zimny i pozwoli¢
mllJ(Isie ochtodzi¢ przez 15 minut po zakonczeniu
cyklu.

@ TURN & GO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i czas pieczenia wielu przepiséw np. na
miesa, ryby, makarony, stodycze i warzywa. Funkcje
te nalezy witacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Naciska¢ () do czasu, az na
wyswietlaczu bedzie miga¢ ikona () i dwie cyfry
godziny.

2 Y
min'nln

JILFLIL
JOX

Uzy¢ 4+ lub —, by usta\@c' godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajac . Zaczna migac dwie cyfry
minut. Za pomocg + lub — ustawi¢ minuty i nacisna¢
() , aby potwierdzic.

Uwaga: Gdy na wy$wietlaczu miga ikona(®), co moze sie
zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 250 ° C i pozostawic¢ wiaczony
na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji
,XL Cooking". W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzyC pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBRAC FUNKCIJE

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

2. WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wtaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrocic pokretto
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

VEN

§

N 7

Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca
pokretta wyboru lub zmienic ustawiong temperature

za pomoca pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie
uruchomiona, jesli pokretfo termostatu bedzie ustawione w
pozycji @ . Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylk&éeéli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO

Aby uruchomic funkgje ,Turn & Go”, nalezy wybrac

funkcje, obracajac pokretto wyboru na odpowiednig ikone,
upewniajac sie, ze pokretfo termostatu w pozycji @ . Aby
zakonczy¢ pieczenie, obrdcic¢ pokretto wyboru do pozycji “ O.
Uwaga: Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkgji

,urn & Go', nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur
kazdego rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

Potrawa Przepis Waga (kq)
Migso Pieczen jagnieca, Befsztyk krwisty | 0,6 -0,7
Kurczak / Udziec barani w 10-12
kawatkach oo
Ryby toso$ pieczony / Ryba pieczona )
(w catosci) 09-10
Ryba pieczona w papierze 08-1,0
Warzywa Warzywa faszerowane 1,8-25
Tarta warzywna 15-25
Sfone ciasta Placek lotarynski/ Baza do ciasta | 1,0-1,5
Makaron Lasagne / Zapiekanki timbale z 15-20
makaronu lub ryzu o
Ciasta Ciasto drozdzowe / Ciasto 09-12
kruche sliwkowe oo
Pieczone jabtka 1,0-15
Chleb Bochenek chleba 05-06
Bagietki 05-08

TURN&GO STEAM @

Aby witaczyc funkcje Turn&Go
Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej
na dno piekarnika.

Wybrac funkcje, obracajac w
pokretto wyboru w prawo i
ustawiajac na odpowiednia
ikone, a pokretto termostatu na
jakakolwiek pozycje pomiedzy 160
a 180°C (zgodnie ze wskazaniem
ikony). Funkcja wtaczy sie i wyswietlacz pokaze
biezgcq godzine. Nie ma potrzeby wstepnego
nagrzewania. Aby zakonczy¢ pieczenie, obrocic¢
pokretto wyboru do pozycji “ () ".

Uwaga: Aby ustawi¢ okreslony czas, zgodnie z odpowiednia
tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z instrukcje w
paragrafie ,Programowanie pieczenia’.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE I CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu
ikona §2, poinformuja, ze zostata wiaczona faza
nagrzewania wstepnego. Po osiggnieciu ustawionej
temperatury ikona staje sie stata i rozlega sie nowy
sygnat dZzwiekowy wskazujacy, ze potrawe mozna
umiesci¢ w srodku i mozna kontynuowac pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakosc¢
pieczonych potraw.

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

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytacza, jest rézny, poniewaz
zalezy od szeregu czynnikow, takich jak temperatura otoczenia
i uzywana funkcja. W kazdym razie, produkt nalezy uznac za
wytaczony, gdy wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w

pozycji .

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybrac funkcje.

CZAS TRWANIA

Nacisna¢ i przytrzyma¢ ), az zagdana ikona (® i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

— —

N
|
g

&
Za pomocg + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac ™.
Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadang temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie zostato
zakonczone.

—_
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Uwagi: Aby anulowac¢ ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac ), az ikona ® zacznie miga¢ na wyéwietlaczy,
a nastepnie za pomoca przycisku — zresetowac czas
pieczenia do postaci “00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdznic
wiaczenie funkgji, programujac jej czas zakonczenia:
naciska¢ (), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (Jt i bedzie migac¢ aktualny czas.

N — 7
I
gl | H Y

ar

Za pomocya +lub —ustawic¢ czas i potwierdzic¢
przyciskiem ().

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

Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytacz piekarnik, obracajac
pokretto wyboru do pozycji O

Uwagi: Funkcja op6zZnienia startu nie jest dostepna dla
funkgji Grill i Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA

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

®
Obrocic¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub
do pozycji “O", by wytaczy¢ piekarnik.

Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat,END"lub czas pozostaty do konca
cyklu pieczenia.

. USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako
czasomierza, zaréwno gdy witgczona jest jakas
funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.
Nacisnac i przytrzymac O, az zadana ikona & i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

N -
min'nln
)

8
Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ + lub —, by ustawi¢
wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac .
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego
czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisngc ®©
i przytrzymac, az ikona &9 zacznie migac, a nastepnie za
pomocg przycisku — zresetowac ustawienia czasu do “00:00".

.FUNKCJA HYDROCLEANING

Aby wiaczy¢ funkcje czyszczenia ,Hydrocleaning”,
wla¢ 200 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawic¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu na
ikonie

Uwaga: Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze
osiagnietej w trakcie cyklu czyszczenia.

Funkcja wtaczy sie automatycznie: wyswietlacz
wskazuje czas pozostaty do konca, na zmiane z ,HYD".

mri.ac LI
= I

e

Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakoriczenia
dziatania tej funkcji. Czas trwania jest automatycznie
ustawiony na 35 minut.

—
-
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TABELA PIECZENIA

: CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA §NAGRZEWANIE§TEMPERATURA(°C)§ (MIN.) | AKCESORIA
o Tk 170 - 30-90 2
Ciasta drozdzowe : : :
®  Tak  160-180  30-90 4 1
_ ) 2
Ciasto z nadzieniem @ § Tak 2 160 - 200 2 35-30 L
(sernik, strucla, tarta owocowa) @ Tak 160 — 200 40 - 90 4 2
N7 H H - : - abl1r aF1r
©  Tak  160-180  20-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki & Tak 150 - 170 20-45 1 4r . 2 |
® Tk  1s0-170  20-45 2 2 1
©  Tak  180-210  30-40 >
Ptysie & Tk  180-200 = 35-45 2 2
@)  Tak  180-200 = 35-45 > 3 1
© Tk 9%  150-200 3
Bez 2 Tak 90 . 140-200 & 2
y : H H AL—lr | ]
2 Tak 90 10-200 2 2 1
1/2
©  Tak  190-250 = 15-50
Pizza / chleb 2 3
. Tak . 190-250 = 20-50 &
o Tk 250 . 10-20 3
Mrozona pizza : : :
P ®)  Tak . 230-250  10-25 4 2
= : { ; -
©  Tak  180-200 = 40-55 3
Stone ciasta N 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 AR ARR
@) Tk 180-200 = 45-60 > > ]
© - 190-200  20-3 3
Vols-au-vent / AR ‘ 4 2
chrupiace paszteciki ) : 180 - 190 20 - 40 s L
L) -  180-190  20-40 > 2 1

(o Z| oy e
- © 5 & 2
FUNKCJE
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Termoobieg eco
Aveeenn ~ AF==lr —J J E— TS
AKCESORIA Naczvnie do pieczenia Blacha do pieczenia/Blacha na Blacha na sSciekajacy Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt lub tor){ownicapna ruszcie Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz / blacha do / Blacha do pieczenia

pieczenia umieszczone na ruszcie pieczenia napetniona 200 ml wody

(D inpesit




... CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS  FUNKCJA  NAGRZEWANIE TEMPERATURA (*C) (MIN) | AKCESORIA
Lasagne / zapiekany makaron / : ' i : i 2
cannelloni / zapiekanki ; @ Tak 190 - 200 45-65 J
Jagniecina / cielecina / wotowina/ | _ ) 3
wieprzowina 1 kg : @ Tak 190 - 200 80-110  ~ ,
Kotlety wieprzowe z chrupiaca N ) ) 2
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg @ Tak 200 - 230 50-100 2 y
Indyk/ges 3 kg © - 190 - 200 100-160 2
Ryba pieczona / potrawy pieczone ) ) 2
w papierze (filet, w cafosci) 2 @ Tak 170-190 30-45 —J
Nadziewane warzywa 2D\ 2
(pomidory, cukinie, bakfazany) & Tak 180 - 200 0-70  —
Tosty @ - 250 2-6 -\.E..,-
Filety rybne/kawatki ) . 230 - 250 20-30 4 3
Kietbaski/kebaby/ 3 ) 5 4
zeberka/hamburgery @ 250 15-30% | T ow
Kurczak pieczony 1-1,3 kg Yy Tak 200-220  s55-70% 2 1
Krwisty rostbef 1 kg £y Tak 200 - 210 35 - 50** ,\,;,
Udziec barani/golonka @& Tak 200 - 210 60 - 90** 3 ,
Pieczone ziemniaki % Tak 200 - 210 35-55%% 3
Zapiekane warzywa Y - 200 - 210 25-55 : 3 :
Miesa i ziemniaki R Tak 190-200  45-100%%* 4 1
Ryby i warzywa & Tak 180 30-500 4 T
Lazania i mieso & Tak 200 s0-t000 A 1
Kompletny positek: tarta owocowa ~ ? 5 3 1
(poziom 5) / lasagne (poziom 3) / (& Tak 180-190 = 40-120*** _—_ .—.
mieso (poziom 1) : —
Pieczen/nadziewane kawatki R 2
i - 170 - 180 100-150 % |

Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zgdanej temperatury.

* Obroci¢ potrawe w potowie czasu gotowania.

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

*** Szacowany czas: potrawy mozng wyjmowac z piekarnika
w réznym czasie, w zaleznosci od preferencji uzytkownika.

Pobrac Instrukcje obstugi i konserwacji ze strony
docs.indesit.eu, aby uzyskac dostep do tabeli
sprawdzonych przepiséw, opracowanej przez osrodki
certyfikacji zgodnie z norma IEC 60350-1.

g 5 Y e
- © 2 2 2
FUNKCJE
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Termoobieg eco
Aveeenn r AF==lr J r TS
AKCESORIA Naczvnie do pieczenia Blacha do pieczenia/Blacha na Blacha na sciekajacy  Blacha na sSciekajacy ttuszcz
Ruszt lub tor{ownicapna ruszcie Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz / blacha do / Blacha do pieczenia
pieczenia umieszczone na ruszcie pieczenia napetniona 200 ml wody
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@ TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM  WODA
Mate chleby 80-100 g 30-45 _r
™ Chleb tostowy w formie 300-500 g 40 - 60 -
CHLEB  Chleb 500g-2 kg 50 - 100 7
Bagietki 200-300 g 30-45 T
Pieczen 1 kg 60 - 110 —J
i Zeberka 500g-1,5 kg 50 - 75 —
MIESO Drob 1-1,5 kg 55-80 —
Kurczak/Indyk 3 kg 100 - 140 J S—
Poledwica 0,5-2 cm 15-25 —J
A2 Poledwica 2-4cm 20-35 — N
FEKQJE?Y Ryba w catosci 300 600 g 20-30 — 2 (Q
Ryba w catosci 600 -1200 g 25 - 45 (— 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
@2 Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 —7
WARZYWA  Brokuty na parze 0,3-1 kg 30-50 T r
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 T
Ciasteczka taca 25-35 —J
é Babeczka 30-60g 25-45 —J
CIASTA Biszkopt 500-700 g 30-50 AR
FRANCUSKIE Tarta fqrma dF) 35 - 55 ~Fn
pieczenia
Wiaczy¢ funkcje TURN&GO STEAM tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny.
Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia moze miec
negatywny wptyw na korcowy wynik pieczenia.
A | | I

AKCESORIA

Naczynie do pieczenia
lub tortownica na ruszcie

Blacha do pieczenia / Blacha na

Blacha na sciekajacy ttuszcz / blacha do

Sciekajacy ttuszcz lub forma do pieczenia

umieszczone na ruszcie

pieczenia
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KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

s Wiecej informadji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i
Rivww konserwadji, ktore mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Podczas wykonywania
wszystkich czynnosci nalezy

uzywac rekawic ochronnych. piekarniku.

Nie przykrywac wnetrza
piekarnika folig aluminiowa.

Wszystkie czynnosci nalezy
przeprowadzac przy zimnym

Nie stosowac¢ welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Odtaczy¢ urzadzenie od

zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotnga sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, doda¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha Sciereczka.

Nie stosowac zragcych ani sciernych detergentow.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usunag¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz

jest ciepty, usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka. Wtaczy¢ funkcje
+Hydrocleaning” dla optymalnego czyszczenia
wewnetrznych powierzchni.

« Aby utatwic¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie.

+ Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

+ Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢,

aby oczysci¢ gérng ptyte piekarnika: Zdja¢ element
grzewczy z uchwytu i obnizy¢ go. Aby przywrdcic
poprzednig pozycje elementu grzewczego, nalezy go
podnies¢, pociggnac delikatnie do siebie i upewnic
sie, ze znalazt sie w odpowiednich uchwytach.

+ Aby usung¢ osady z kamienia z dnia komory
piekarnika po pieczeniu z uzyciem pary, wlac 250

ml biatego octu do wgtebienia komory piekarnika
(ewentyalnie uzy¢ odpowiedniego produktu

do odkamieniania). Aby sprawdzi¢ dostepnos¢,
skontaktuj sie z serwisem technicznym. Pozostawi¢
srodek na 30 min w temperaturze pokojowej, po
czym wyczysci¢ komore szmatka nasgczong w cieptej
wodzie pitnej. Zaleca sie czyszczenie co najmniej co 5
do 10 cykli pieczenia z uzyciem pary.

AKCESORIA

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

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

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

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki,
dociskajac je przez caty czas i jednoczes$nie
wyciagajac do gory (a), az wysuna sie z miejsc
zamocowania (b).

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

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasdw z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gorng czes¢ na swoim
miejscu.

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

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
upewnic sie, ze zostaty one opuszczone do konca.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich

potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtdérzy¢ powyzej opisane czynnosci.

CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYB W
DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy rownoczes$nie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gbrna czes¢ drzwiczek,
wyciggajac jag ku sobie.

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

3. Aby prawidtowo zamontowa¢ ponownie
wewnetrzng szybe, nalezy upewnic sie, ze litera ,R”
znajduje sie w lewym narozniku, i ze szyba skierowana
jest czysta (niezadrukowang) powierzchniag ku gorze.
W pierwszej kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza

czesc szyby oznaczong litera ,R” w odpowiednich
uchwytach, a nastepnie obnizy¢ jg do wtasciwej
pozycji.

4. Zamontowa¢ ponownie gérng krawedz:
charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek
nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka jest zabezpieczona.

WYMIANA LAMPY

Odtaczyc¢ zasilanie piekarnika, odkreci¢ ostone od
lampki, wymieni¢ zarowke i ponownie przykrecic
ostone.

Ponownie podtaczyc piekarnik do zasilania. Nie
uzywac piekarnika, dopéki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.

Uwaga: Stosowac tylko zaréwki halogenowe o mocy
25W/230 ~ Vtyp G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym
piekarniku jest przeznaczona do urzagdzert domowych

i nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen
w gospodarstwie domowym. Zaréwki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

(D inpesit



ROZWIAZYWANIE
PROBLEMOW

Wiecej informadji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i
vww konserwadji, ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

. Problem
Piekarnik nie dziata. . Awaria zasilania,

i zasilania.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktérej nastepuje liczba.

Mozliwa przyczyna

¢ Urzadzenie odtaczone od

. Problem zwigzany z
. oprogramowaniem.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej i

: czy piekarnik jest prawidtowo podfgczony do sieci
: elektrycznej.

: Wytaczy¢ piekarnik i uruchomic¢ go ponownie, aby
i sprawdzi¢ czy usterka nadal wystepuje.

Skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym
- serwisem technicznym i podac¢ numer nastgpujacy
. po literze F"

PRAKTYCZNE PORADY

s Wiecej informadji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i
Rww konserwadji, ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajow zywnosci.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i
zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridow.
Poczatkowo nalezy stosowacd najnizsze sugerowane
ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco
dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie
stosowanie akcesoriéw dotaczonych w zestawie lub,
w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia
i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Funkcja ,Wielopoziomowe” umozliwia pieczenie
réznych potraw (takich jak ryby, warzywa) na réznych
potkach, w tym samym czasie. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie diuze;j.

znalez¢é:

Uzywajac kodu QR

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna
Odwiedzajac nasza strone internetowa docs.indesit.eu
Ewentualnie mozna, skontaktowac sie naszq obstuga posprzedazowa (patrz

numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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Rychly sprievodca pouzivanim

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK INDESIT

@\ Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
Z= ) zaregistrujte prosim svoj spotrebic na

www.indesit.com/register

. SK

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si precitajte
Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

I

Ovladaci panel

Ventilator

Ziarovka

Vodiace listy

(Uroven je uvedend na stene vo

vnutri rary)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

7. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Priehlbina na pitnu vodu

WM

o W

oM

oo

@ 1.60 .140

1. VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca
do polohy O.

2.SVETLO

Ked je rura zapnutg, stla¢enim ¢
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

23 4 5

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie ¢asu pripravy jedla,
odlozeného Startu a ¢asomeru.
Na zobrazenie Casu, ked'je rura
vypnuta.

4. DISPLE)J

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia doby
pripravy jedla.

6

6. OVLADACiI GOMBIK
TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu
teplotu pri aktivovani manudlnych
funkcii. Pre funkciu Turn & Go
pouzite @, pre Turn & Go Steam
(para) pouzite ®.

Upozornenie: Gombiky su zatlacacie.
Stlacenim v strede sa gombiky vysunu.
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Stiahnite si Navod na pouZivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informéacii

PRISLUSENSTVO

. ODKVAPKAVACIA 5
- NADOBA(AK JE PRILOZENA) ; PLECH NA PECENIE

f

Evww

ROST

. POSUVNE BEZCE

=

MnoZstvo a typy prislusenstva sa mdzu menit v zavislosti od zakUpeného modelu.

Dal3ie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, Ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho vodorovne
zasunte po vodiacich listach az na doraz.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, zasunutim po
vodiacich listach.

POSUVNE BEZCE

Ulahcuju ukladanie prislusenstva do rury a vyberanie
prislusenstva z ruary.

Pred pouzitim rdry odstrante ochrannu pasku [a]

a potom stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych
bezcov.

VYBRATIE A NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV
Vytiahnite spodnu Cast a odstrante z vodiacich list [c].

Pripevnite hornu svorku bezZca k vodiacej liste [d].
Druhu svorku spustite na miesto. Vodiacu listu
zaistite tak, ze potlacite spodnu cCast svorky pevne

o vodiacu liStu. Presvedcte sa, ¢i sa bezce mozu volne
pohybovat. Zopakujte tieto kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej Urovni.

Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej urovni.
Ulozte vodiace liSty na miesto a polozte na ne
prislusenstvo.

% = - .
2 2 f ‘E‘

Q@Sﬁ“ [d]

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, pevne uchopte
vonkajsiu Cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste
vytiahli podperu a dva vnutorné koliky z otvorov.

« Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru
rdry a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom
umiestnite vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasurte podperu
a pevne zatlacte k stene priestoru rury tak, aby bola
vodiaca lista pevne osadena.

A%

FUNKCIE

Stiahnite si Navod na pouzivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informéacii

(Evww

@ TURN&GO STEAM

Funkcia Turn&Go Steam (para) umoziuje
dosiahnut vyborné vysledky vdaka para pri varnom
cykle. Tato funkcia automaticky upravuje idedlnu
teplotu pre pripravu Sirokej skaly receptov; Cas
pripravy hlavnych jedal je uvedeny v prislusnej
tabulke pripravy jedal. Funkciu s parou vzdy
aktivujte, ked'je rdra chladna a po naliati 200 ml
pitnej vody na dno.

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

VIACUROVNOVA PRIPRAVA

Z/ Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.
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XL COOKING
< Na pecenie velkych kusov méasa (kusy vacsie

ako 2,5 kg). Odporuc¢ame pocas pecenia maso otacat,
aby obe strany zhnedli rovhomerne. Odporuc¢ame
maso pri peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo
nadmernému vysychaniu.

PIZZA
Na pecenie roznych typov a velkosti pizze

a chleba. Je dobré v polovici pe¢enia vymenit
polohu plechov na pecenie.

@ GRILOVANIE
Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte plech na pecenie na
zachytdavanie tuku a tavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru uroven pod rost a nalejte do
nej 200 ml pitnej vody.

GRATIN
“% Na pecenie velkych kusov masa (stehn4,

biftek, kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytavanie tuku a Stavy z pecenia: umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do
nej 200 ml pitnej vody.

FREASY COOK
Vsetky ohrevné ¢lanky a ventilator sa zapnu,

¢im je zarucené stale rovnomerné rozptylenie
tepla v rure. Pri tomto rezime pripravy jedla nie je
nutny predohrev. Tento rezim sa zvlast odporuca
na rychlu pripravu balenych jedal (mrazenych
alebo predvarenych). Najlepsie vysledky ziskate, ak
pouzivate iba jednu Uroven.

EKO VHANANY VZDUCH
Na pecenie masa i plnenych kusov mdsa na

jedinej Urovni. Miernou prerusovanou cirkulaciou
vzduchu sa zabrafiuje nadmernému vysusovaniu
jedla. Pri pouzivani tejto EKO funkcie zostane
svetielko pocas pecenia vypnuté, ale mozno ho
znova zapnut stla¢enim Q.

HYDROCLEANING
Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$peciadlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Nalejte 200 ml pitnej vody na dno rury a pouzite
funkciu 35 min. pri 90 °C. Funkciu aktivujte, ked'je
rdra studenad, a po skonceni cyklu ju nechajte 15 min.
vychladnut.

@ TURN & GO

Tato funkcia automaticky zvoli idealnu teplotu
a Cas pecenia pre celu skalu receptov, vratane masa,
ryb, cestovin, zakuskov a zeleniny. Funkciu aktivujte,
ked'je rura studena.

PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVENIE CASU

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a cas: Stlacajte () , kym na displeji neza¢ne blikat
ikonka () a dve &islice oznacujuce hodiny.

Pomocou + alebo — nastavte hodinu a stlacte O na
potvrdenie. Za¢nu blikat Cislice oznacujice minuty.
Pomocou + alebo — nastavte minuty a stlacte ) na
potvrdenie.

Upozornenie: Ked bliké ikonka (%), napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat ¢as.

2. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rary vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.
Zohrievajte ruaru na 250 °C zhruba jednu hodinu,
najlepsie s funkciou ,XL Cooking”. Rura musi byt
pritom prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie: Displej sa rozsvieti
a ozve sa zvukovy signal.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUALNY VYBER
Na spustenie vybranej funkcie otocte gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

VEN

§

N 7

Upozornenie: Pocas pecenia mézete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu
oto¢enim gombika termostatu. Funkcia sa nespusti, ak bude
gombik termostatu na @ . Mozete nastavit dobu pecenia,
Cas ukoncenia pecenia (iba ak nastavujete dobu pecenia)

a Casomer.

TURN & GO

Ak chcete spustit funkciu ,Turn & Go”, zvolte funkciu
otocenim voliaceho gombika na prislusnu ikonku

a gombik termostatu ponechajte v polohe @.

Ak chcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci
gombik na , 0" .

Upozornenie: Ak chcete s pouzitim funkcie ,Turn & Go”
dosiahnut najlepsie vysledky, dodrzujte pri kazdom jedle
odporucané hmotnosti podla nasledujucej tabulky.

Potraviny Recept Hmotnost (kg)
Maso Pecena telacina, krvavy
roastbeef 06-0/
Kurca / kusky jahnacieho 10-12
stehna ' '
Ryby Filety z lososa/ Pecené ryby
(celé) 09-10
Ryby pecené v alobale 08-10
Zelenina PInené zelenina 18-25
Zeleninovy kolac 1,5-25
Slané kolace ] . ]
Slana torta Lorraine/Nakyp 1,0-15
Cestoviny Lasagne/Zapekané cestoviny
v o 1,5-20
alebo ryza vo formicke
Sladké kolace
Kysnuté kolace/Slivkovy kola¢| 09-1,2
Pecené jablka 1,0-15
Chlieb Bochnik chleba 05-06
Bagety 05-0,8

TURN&GO STEAM @
Pred spustenim funkcie Turn&Go
Steam nalejte na dno rdry 200 ml
pitnej vody.
Otocenim voliaceho gombika
doprava na prislusnu ikonku zvolte
funkciu a gombik termostatu
otocte do ktorejkolvek polohy
medzi 160 a 180 °C (ako naznacuje
ikonka).
Funkcia sa spusti a na displeji sa zobrazi aktudlny cas.
Predohrev nie je potrebny.
Ak chcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci
gombikna ,(Q“.

———

Upozornenie: Ak chcete nastavit konkrétny cas trvania podla
prislusnej tabulky pripravy jedal, postupuijte podla pokynov
v Casti Programovanie pecenia.

3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

Ked sa funkcia spusti, zvukovy signdl a blikajuca
ikonka g2 na displeji informuju, Ze bola aktivovana
faza predhrievania.

Po dosiahnuti nastavenej teploty ikonka zac¢ne svietit
trvale a novy zvukovy signal oznami, Ze jedlo mozno
vlozit do rury a za¢ne sa jeho priprava.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy uc¢inok na konecny
vysledok.

Po skonceni pripravy jedla a deaktivovani funkcie
moze ikonka & na displeji nadalej svietit aj po
vypnuti chladiaceho ventiladtora, Co znamena, ze
vnutri rary je eSte zvyskové teplo.

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, moze byt rézny

v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolita teplota a pouzita
funkcia.V kazdom pripade spotrebic treba povazovat za
vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho gombika na znacke, () *

.PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

TRVANIE
Stlacajte ©, az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka
®a ,00:00".

N 7
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Pomocou 1 alebo — nastavte ¢as pe¢enia a potom
stlacte ® na potvrdenie.

Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Ozve sa zvukovy signal a na
displeji sa zobrazi, Ze peclenie je ukoncené.

(D inpesit



Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
stlacajte é az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (®,
potom pomocou — resetujte dobu pecenia na,00:00" V tejto
dobe pecenia je zahrnutd aj faza predhrievania.

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni doby pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim casu jej ukoncenia: Stlacajte )

, kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (3 a aktudlny
cas.

N
L. rT

jmglpuEN
Q.

Pomocou + alebo — nastavte zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stlacte (%) na potvrdenie.

Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila

v Case, ktory ste nastavili.

Poznamky: Nastavenie zrusite, ak riru vypnete otoc¢enim
voliaceho gombika do polohy O

Poznédmky: Funkcia odloZzeného spustenia nie je
dostupna pre funkcie Gril a Turbo Gril.

UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA
Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
funkcia je ukoncena.

:I-IIZI
&

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do
polohy ,O* ¢im raru vypnete.

Upozornenie: Ak je casomer aktivovany, na displeji sa zobrazi
,END" striedavo so zostavajucim ¢asom.

.NASTAVENIE CASOMERU

Tato moznost neprerusi program pecenia, ale umozni
vam pouzit displej ako ¢asomer, bud'v priebehu
funkcie, alebo ked'je rdra vypnuta.

Stlacajte &), az kym na displeji nezacne blikat ikonka
a 00:00.
N o
T
JHILILIL
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Pomocou 7+ alebo — nastavte pozadovany ¢as

a stla¢te ) na potvrdenie.

Ked ¢asomer dokonci odpocitavanie zvoleného casu,
ozve sa zvukovy signal.

Pozndmky: Casovac zrugite stldcanim ), az kym ikonka
nezacne blikat, potom pomocou — resetujte ¢as na,00:00"

. FUNKCIA HYDROCLEANING

Na aktivovanie Cistiacej funkcie ,Hydrocleaning”
nalejte na dno rdry 200 ml pitnej vody, potom otocte
voliaci gombik a gombik termostatu na ikonku @.

Upozornenie: Poloha ikonky nezodpoveda teplote
dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

Funkcia sa aktivuje automaticky: Displej striedavo
zobrazuje ¢as zostavajuci do konca a ,HYD".

L |
1 man

C)

Upozornenie: Tato operacia umoznuje iba naprogramovanie
¢asu ukoncenia tejto funkcie. Doba trvania sa automaticky
nastavi na 35 minut.

(D inpesit



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

; ; ; . TRVANIE UROVEN
RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) | (MIN) A PRISLUSENSTVO
© Ano 170 30-90 2
Kysnuté kolace : : 4 1
2\ A H H
2 Ano  160-180  30-90 * 1
£ _ _ 2
Pinenykolsé © Ano  160-200  35-90
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny kolac) @ Ano 160 - 200 40 - 90 -\..é!,- \”.2;!’.
, 3
© Ano  160-180  20-45
Susienky/kosicky e Ao 150-170  20-45 4 2
\(= —J
2 Ano  150-170  20-45 > 3 T
, 3
© Ano  180-210  30-40
Odpalované cesto & Ano  180-200 = 35-45 ha x 2 ,
2 Ano  180-200 = 35-45 > 3
, 3
© Ano 90 150-200 3
Snehové pusinky & Ano 90 ~140-200 ha x 2 ,
2 Ano 90 10-200 22 1,
i 1/2
Ano  190-250  15-50 7“4
Pizza/chlieb ) % 5 4 2
Ano  190-250  20-50 2
) 3
o © Ano 250  10-20
Mrazena pizza 4 5
) A H H
2 Ano  230-250  10-25
© Ano  180-200 40-55 >
Slané kolace ) i 4 2
(zeleninovy kold¢, quiche) Ano § 180 - 200 § 45 - 60 AFre ARe
L Ano  180-200  45-60 2, o '
3
© - 190-200  20-30
Listkové cesto / N 4 2
odpalované cesto ) ; 180 - 190 ; 20-40 A, L
5 5 3 1
L - 180-190  20-40 2, 2,

©

) %

2 2

FUNKCIE Sy
Staticky ohrev Gril Gratin Pizza |acu’rovnova XL cooking Eko s ventildtorom
priprava
Aveennn ~ AF=lr  J  S— TS
PRISLUSENSTVO Plech na pe¢enie// Nadoba na

Dréteny rost

Nadoba na pecenie alebo
tortova forma na roste

Odkvapkavacia nadoba alebo

Nadob dkvapkavani
adobanao vaP ayame odkvapkavanie/Plech na
/ plech na pecenie

nadoba na pecenie na roste pecenie s 200 ml vody

®
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. TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV  TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO

Lasagne/zapeéené cestoviny/ i ' _ _ 2

plnené cest. zavitky/nakypy @ Ano 190 - 200 45-65 J

Jahnacie / Telacie / Hovadzie / A 3

Brareave 1 © Ano 190 - 200 80 - 110

Bravéové peéené s kozou 2 kg E) Ano 180 - 190 110-150 2 y
Kuréa/kralik/kaica 1 kg - Ano 200 - 230 50-100 2

. 2
Moriak/hus 3 kg © - 190 - 200 100-160 | 2 |
Pecené ryby / Ryby pecené ) 2
v alobale @ Ano 170 - 190 30-45 : :

(filety, celé)

PInena zelenina N X 2
(paradajky, cukety, baklazany) o Ano 180 - 200 50-70 | E—
Opeceny chlieb @ - 250 2-6 _\__5_,_

. s i 4 3
Rybie filé/platky ) - 230 - 250 20-30% 4 3
Klobasky/kebaby/ ) 5 4
rebierka/hamburger @ : 250 15 - 307 Aeee; honf
Pe¢ené kuréa 1 - 13 kg @  Ano 200 - 220 ss—7o0 2 1

” A aed F4 3
Krvavy roastbeef 1 kg =N Ano 200 - 210 35-50**  _—..

naci % q 3
Jahnacie stehno/koleno N Ano 200 - 210 60 - 90** | ,
Peéené zemiaky Y Ano 200 - 210 35 -55%% 3 |

: o = 3
Gratinovana zelenina Dy - 200 - 210 25-55 : |
Méso a zemiaky Ano 190-200  45-100% 4 1
Ryby a zelenina & Ano 180 30-50%x 4 : ! |
Lasagne a maso * Ano 200 50-100%%* 4 ]
Kompletné jedlo: ovocna torta - ) 5 3 1
(Uroven 5) / e Ano 180 - 190 40 - 120%%% 2 >
lasagne (Urover 3)//mdso (Uroven 1)

Pecené maso / plnené kusy masa - 170-180 : 100-150 2 :

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhrievania: Odporicame vloZit jedlo do rdry a nastavit dobu pecenia aZ po

dosiahnuti poZadovanej teploty.

*V polovici pripravy jedlo obratte.

** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby

obratit.

*** Odhadovany ¢as trvania: Jedld mozno vybrat z rdry

v rbéznych ¢asoch podla Zelania.

Stiahnite si Navod na pouZivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde je tabulka testovanych receptov
zostavenych pre certifika¢né organy podla normy IEC 60350-
1.

Dréteny rost

Nadoba na pecenie alebo
tortova forma na roste

© © g & 2
FUNKCIE ey
Staticky ohrev Gril Gratin Pizza |acu’rovn0va XL cooking Eko s ventildtorom
priprava
Aveeenn ~ Ab—=r —J J — )
PRISLUSENSTVO Plech na pecenie// Nadoba na Nadoba na

Odkvapkavacia nadoba alebo odkvapkavanie/plech na odkvapkavanie/Plech na
nadoba na pecenie na roste pecenie pecenie s 200 ml vody

O,
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@TABUI:KA PRIPRAVY JEDAL S FUNKCIOU TURN &GO

STEAM

JEDLO RECEPT MNOZSTVO CAS (min) PRISLUSENSTVO UROVEN  VODA
Malé pecne 80-100g 30 -45 _r
™ Sendvic¢ vo forme 300-500¢ 40 - 60 —
CHLIEB  chlieb 500g-2kg  50-100 1
Bagety 200-300g¢ 30 -45 T
Pecené 1 kg 60 - 110 —J
< Rebierka 500g-1,5kg 50-75 —
MASO Kurca 1-1,5kg 55 -80 —
Kurca/Morka 3 kg 100 - 140 J S—
Filé 0,5-2cm 15 - 25 —J
O Filé 2-4cm 20-35 - 5 o\§
RYBY Cela ryba 300-600g 20 - 30 —J 200 ml
Celaryba 600-1200g 25-45 —J
Zemiaky na pare 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
@a\,_ Plnena paprika 1-2kg 35-55 —r
ZELENINA Brokolica na pare 0,3-1kg 30-50 T r
Cuketa na pare 0,5-1,5kg 30-50 T
Susienky plech 25-35 _r
é Muffin 30-60g 25 -45 —J
PECIVO Piskotovy kolac 500-700g 30-50 AR
Kolaciky forma 35-55 ~Fe
Funkciu TURN&GO STEAM zapnite, iba ked'je rura studena.
Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mbze to
nepriaznivo ovplyvnit konecny vysledok pecenia.
o e — (I
PRISLUSENSTVO Nédoba na pecenie alebo tortova forma  Plech na pecenie/Odkvapkavacia nadoba  Nadoba na odkvapkavanie / plech na
na rote alebo nddoba na pecenie na roste pecenie

(D inpesit




UDRZBA A CISTENIE

(Evww

Stiahnite si Navod na pouZivanie a UdrZzbu na
docs.indesit.eu, kde néjdete viac informécii

Nepouzivajte Cistiace zariadenia  alobalom.

vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

Vnutro ruary nevykladajte

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak

je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby ste
odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvy3kov jedla. Na
vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila
po priprave jedla s vysokym obsahom vody, nechajte
rdru Uplne vychladnut a potom utrite handri¢kou
alebo Spongiou. Vnutorné povrchy optimalne vycistite
aktivovanim funkcie ,Hydrocleaning”.

« Dvierka mozno lahko vybrat a znovu nasadit, ¢im sa
ulahdi cistenie skla.

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

prostriedkami.

+ Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary: Vytiahnite ohrievacie
teleso zo sedla, potom ho spustite. Ohrievacie

teleso vratite na miesto tak, Ze ho zdvihnete, trochu
potiahnete k sebe a presveddite sa, ¢i je podpera
spravne v sedle.

+ Na odstranenie vodného kamerna zo dna riry po
priprave jedla s parou nalejte 250 ml bieleho octu do
priehlbiny (pripadne pouzite $pecidlny pripravok na
odstranovanie vodného kamena. Dostupnost si overte
v popredajnom servise). Nechajte pdsobit pri izbovej
teplote 30 minut, potom ruru vycistite teplou pitnou
vodou a makkou handri¢kou. Odporucame cistit
minimalne po kazdych 5 az 10 cykloch pripravy jedla
S parou.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

(D inpesit



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

NN

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

CLICK & CLEAN - CISTENIE SKLA

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred Cistenim polozte na makky
povrch.

3. Aby ste spravne vlozili vnatorné sklo na miesto,
dbajte, aby bolo v lavom rohu viditelné ,R” a Cisty
(nepotlaceny) povrch bol hore. Najprv vlozte do
opornej podlozky dlhu stranu skla oznacenu ,R”,
potom ju spustite na svoje miesto.

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve sa
kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

VYMENA ZIAROVKY

Odpoijte ruru od napajania, odskrutkujte kryt svetla,
vymenite Ziarovku a naskrutkujte kryt naspat.

Ruru opat zapojte do elektrickej siete. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénove Ziarovky 25 W/230
V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica
je Specialne ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna
na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti. Ziarovky
dostanete v nasom autorizovanom servise.
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RI E g E N I E P Ro B LE M ov ®ww Stiahnjte si l\_lévod na polgéfvanig a L‘]erbu’ﬂ.a/

docs.indesit.eu, kde néjdete viac informéaci

Problém Mozna prlcma Riesenie
Rdra nefunguje. Vypadok prudu Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i je
: - Odpojenie od elektrickej © rdra pripojena k elektrickej sieti.

. siete. ¢ Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

. problém odstranil.

- Na displeji svieti pismeno ,F* - Softvérovy problém. - Obrdtte sa na najblizsi popredajny servis a uvedte
- a zanim dislo. : pismeno alebo cislo, ktoré nasleduje po pismene F" :

Ui ITOC N E TI PY ww Stiahnjte Si Névod na po/giivanig a L.Jdrébu/n'a,

docs.indesit.eu, kde néjdete viac informacif

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, Funkcia ,Viacuroviova priprava” vam umoziuje
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov pripravovat rézne jedla (ako su ryby a zelenina) na
jedal. roznych Urovniach zaroven. Vyberte jedlo, ktoré
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, sa pecie kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
bez zaratania ¢asu predohrevu (ked'sa vyzaduje). nechajte v rure.

Teploty a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na
zaciatku pouzite najnizsie odporucané hodnoty

a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte
dodané prislusenstvo a uprednostnujte tmavé kovové
pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prisludenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu predIzi.

Zasady, Standardni dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Navstivte nasu webovu stranku docs.indesit.eu
Pomocou QR kédu
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefénne cislo najdete v zaru¢nej knizke).
Pri kontaktovani nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho
spotrebica.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO, LLIO NPUABAN BUPIB ®IPMU INDESIT

[nsi OTprMaHHA GiNbLU MOBHOT LOMOMOTM
ZS ) 3apeecTpywiTe CBill Npuiaj Ha canTi

www.indesit.com/register

- UK
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1. PYUYKY BUBOPY 3. HAJIAWLTYBAHHA YACY 6. PYYKA TEPMOCTATA

o6 yBiMKHYTK AyxoBy Wwady,
06epiTb 6yab-aKy GyHKLi0.

LLlo6 BUMKHYTUK AyxoBy wady,
NOBEPHITb pyuKy B nonoxeHHA O/F.

2. CBITNO

Konu gyxosa wady yBiMKHEHa,
HaTUCHITb O, Wo6 yBIMKHYTI abo
BUMKHYTW lamny y AyXoBin wadi.

Ana poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKIN 3aMyCKY i
Tanmepa.

Ana BinobpaxeHHA yacy, Konu
LYXOBY LWady BUMKHEHO.

4, ANCNNEN

5. KHOTMKW PErYMIOBAHHA

InAa 3miHK HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

MoBepHiTb, Wob 0bpaTn HaxaHy
Temnepartypy, Konnm akTMBOBaHO
byHKUIT pyyHoro pexumy. na
BMKOPUCTaHHA GyHKUiT Turn&Go

, ANA BUKOPUCTAHHA QYHKLIT
Turn&Go Steam @.

3BEPHITb yBary: Pyukn B1cyBatoTbCA.
HaTWCHITb Ha LeHTp pyukH, Wob
BUCYHYTW i1 HA30BHI.
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PELUITKA JIOTOK (3A HAABHOCTI) AEKO A1 BUMIKAHHA KOB3HI nosauul

=

KinbKicTb Ta TVN NpUnaana Moxe BiapisHATMCA 3aNexXHO Big npunadaHoi mogen.
IHLWi akcecyapu MOXKHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

«. CnouaTKy BCTaBTE PeLWiTKy Ha 6a)kaHOMY piBHi, HaNPAMHOI pewWiTKu Jo ynopy.

yTPUMYI0UM Ti TPOXM HaXUIIEHOIO Bropy, i HATUCHITb IHWwe npunapfAa, Take AK 4eKOo OAnA BUMiKaHHA,

Ha NigHATY 3aAHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) BCTaBMIANTE rTOPU3OHTAJIbHO, MOCYBaKOUn NOro Y340BX
JoHun3y. [NoTiMm nocyBanTe Tl rOPM30OHTaNIbHO Y340BX HaNPAMHUX ANA peLwiTKN.

KOB3HI nNoJsinui

BoHu po3BonAoTb 6inbl 3pyyYHO BCTaBNATU Npunagaa  TeneckoniyHi HanpsiMHIi MOXHa BCTaHOB/IOBATY Ha
[0 OyXOBOI nevi Ta BUTAryBaTU Npunagas 3 Hel. 6yab-AKomy piBHi. [lOBepHiTb HANPAMHI ANA pewiTkn
MNepen BUKOPUCTAHHAM OYXOBKW 3HIMITb 3aXUCHY Ha Micue i NoKIagiTb Ha HUX NpunagaA.

CTpiuky [a], a noTim BuAanite 3axmcHy ¢onbry [b] 3

= ————

%ﬁ“ [d] Q@Sﬁ“ [d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PEWITKA

2

3HATTA TA NOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA + LLlo6 3HATN HanNpAMHI NS pewiTky, MiLHO
TENECKOMIYHUX HANPAMHUX TPUMAIOUMCh 3a 30BHILLHIO YaCTMHY HaNpaBAYol,
BUTArHITb HMXKHIO YaCTVHY TeNneckoniYyHOI HaNPAMHOT NOTATHITL Ti Ha cebe, W06 BUTArTL ONopy i ABa
Ta 3HIMITb 3 HANPAMHUX ANA pewiTkn [c]. BHYTPIWHI WTNTK 3i CBOIX rHi3A.
3aKpiniTb BePXHil 3aTMCKay BMCYBHOrO Nosio3a Ha + LLlo6 BCTaHOBMTU Ha MiCLie HaNPAMHI AnA peLiTKy,
HanpAMHin ana pewitku [d]. OnycTiTh Ha Micue iHWNIA po3TawyunTe ix 6inA 3arnMbneHb, nonepeaHbO
3aTrcKau. o6 3adikcyBaTv HANPAMHY, MiLLHO NPUTUCHITb  BCTAHOBMBLUM Ha Micusa wtndTu. MNicna yoro
HUXXHIO YaCTMHY 3aT1CKaya [0 HanpAMHOT ANA peLwliTKu. PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTMHY 6inA i1 rHi3ga,
MNepekoHanTecs, Wo TeneckonivyHi HANPAMHI MOXKYTb BCTaBTe ONOpPY i MiLHO NPUTUCHITb i1 A0 CTIHKN 3
BifIbHO pyxaTtucaA. [MMoBTOPITb Ui Al 3 iHWOK HaNPAMHOIO 3arnnéneHHaMu, Wob BNeBHUTUCA, WO HanpaAMHa
ANA PeLiTKN Ha TOMY X CaMOMY PiBHi. HaNeXHNUM YNHOM 3aKpinsneHa.
¢y H K u I'I. @www 3aBaHTaxTe «[JOBIAHNK i3 BUKOPUCTAHHSA Ta JOrNAay» 3 Beb-
= cTopiHkM docs.indesit.eu, 1106 oTpymaTK Ginblue iHpopMaLLil
TURN&GO STEAM @ CTAHOAPTHUN
OyHkuia Turn&Go Steam go3BonAe oTpumaTn Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NMLIE Ha

BiAMiHHI pe3ynbTaTv 3aBAAKM HAABHOCTI Napu B LMKAI OfHIN nonuni.
npurotyBaHHA. Lla dyHKUiA aBToMaTUYHO nigTpumye
ifeanbHy TemnepaTtypy ANA NPUroTYBaHHA LWWMPOKOro @ BAFATOPIBHEBE NMPUTOTYBAHHA

CMeKTpy CTPaB; Yac NPUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB MZ [I15l IPUroTYBaHHA Pi3HNX CTPaB, ANA AKNX

3a3HayeHo y BiANOBIAHIN Ta6nmui NPUroTyBaHHA. noTpi6Ha ofHaKoBa TemnepaTypa NPUroTyBaHHs,
3aBX/Av BMUKaiTe GyHKLilo napy, Konu fiyxosa Wwagda Ha KifIbKOX NonmusAx (Makcumym Tpu) ogHouvacHo. Lis

X0NoAHa, i nicnA AoAaBaHHA 200 Ma NUTHOI BOAM Ha $yHKLIA [03BONAE OHOUACHO rOTyBaTU Pi3Hi CTpaBK
AHO wadwn. i 1PV LbOMY YHMKaTW 3MilLlyBaHHA apoMaTiB.
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XL COOKING
<~/ [1NA roTyBaHHA BENMKMX LUMATKIB M'sica

(noHap 2,5 Kkr). PekomeHgyemo nosepTtaTti M'ACO
nif Yac rotyBaHHA, Wob yci 60Ky nigcmax<yBanmca
piBHOMipHO. TakoXX peKoMeHAYyEMO Yac Bif yacy
MONIMBATM LUMATOK M'AACa COYyCcoM, LW o6 BiH He byB
HafTO CYyXMM.

PIZZA
Ana BunikaHHA niuy Ta xniba pisHUX TUNIB

i po3mipiB. Y cepeguHi npouecy npuroTyBaHHA
6a)kKaHO NMOMIHATU MiCLUAMW AEKO AJA BUMIKAHHS.

FREASY COOK
3anyueHi yci HarpiBanbHi enlemeHTn Ta

BEHTUNIATOP, 3aBAAKMN YOMY 3abe3neuyeTbCA NOCTIHNNA
PiBHOMipHMIA po3nogin Tensa no BCi AyXOBil

wadi. 4na uboro pexxumy rotyBaHHaA nonepegHe
nigirpiBaHHA He € 060B'A3KOBUM. Lieln pexum
peKkoMeHIYETbCA 0COBMBO ANA NPUTrOTYBaHHA
po3dacoBaHMX Xap4OBKX MPOAYKTIB (3aMOPOXKEHNX
abo nonepeaHbO NPUroTOBaHKX). B moxeTe oTpnmatu
HanKpaLyi pe3ynbraTi, BUKOPUCTOBYIOUN NNLLE OOHY
nonuuto ANA NPUroTyBaHHA.

@ rPUJIb

[na cMaXkeHHA Ha rpuni ctelikis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX

3anikaHoK i rpiHoK. ig yac cmaXeHHA m'Aca Ha

rpuni peKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATK LEKO ANA
BUNiKaHHA, W06 36npaTu CiK, AKMUI BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig
pewiTKkoto Ta HanunTte y Hboro 200 Ma NUTHOT BOAN.

NMPUMYCOBA BEHTUNALIA EKO

Ana npurotyBaHHA NeyeHi Ta papwmpoBaHmXx
LWMATKiB M'ACa Ha ofHin nonwuui. NepiognyHa nerka
LUMpPKYnALia NOBITPA 3axumwace iy Bif HagMipHOro
nepecrxaHHA. MNpun BUKOpUCTaHHI GyHKLiT «<EKO»
iHOMKATOP 3a/INAETLCA BUMKHEHUM MPOTATOM
rOTYBaHHSA, afie Moro MoXHa 3HOBY YBIMKHYTH,
HAaTUCHYBLUW KHOMKY .

3AMNIKAHKA
M2/ [1na cmaXeHHA BeNNKUX LUMaTKIiB M'sica

(Hix0K, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHAYyEMO
BMKOPUCTOBYBATW AeKO ANA BUMiKaHHA, Wwob 36upatn
CiK, AKNN BUTIKA€E Npn roTyBaHHi: [locTtaBTe NigaoH Ha
6yab-AKOMY piBHi Mif peLwwiTKo Ta HaIMNTe y HbOro
200 mn nuTHOI BOAMW.

HYDROCLEANING

Lia napw, Wo BMBINbHIOETbCA Y LibOMY
crneuianbHOMY HM3bKOTEMIMepaTypHOMY LUK
YnLLEHHA, AO3BONAE NErKO BUAANATM 6pya i 3anunwwKkm
Ki. Hannnte 200 MA NUTHOI BOAM Ha AHO [y XOBOI
wadu Ta akTMBYINTE GYHKUIiIO Ha 35 XBUNMH 3a
Temnepatypu 90 °C. AKTUBYNTe Lo QYHKLit0, KONK
AyXxoBa Wwada OX0NnoHe Ta ganTe i OXONOHYTU
NPOTArom 15 XBUNVH MicnA 3aKiHYeHHA LNKIY.

@ TURN & GO

Lia ¢yHKUiA aBTOMAaTUYHO 06Upac ineanbHy
TemrnepaTypy Ta Yac A BUMiKaHHA Pi3HOMaHITHUX
CTpaB, BKIIIOYAUM M'ACo, puby, NacTy, CONOAOLLi Ta
0BOUI. YBIMKHITb QyHKLit0, KONy AyxoBa wada xonogHa.

NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNAAY

1. HAJJAWLTYBAHHA YACY

Mpwn Nnepwomy yBIMKHEHHI Npunagy HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac: HaTtuckante %9 , MoKy 3Havyok ) Ta
ABi uMdpK roanH He NOYHYTb bBNIMMaT Ha gucnnei.

3a gonomorotw KHC@KVI <+ ab0 — BCTaAHOBITb 3HAUEHHA
rOAVIH i HATUCHITb ana nigTeepaeHHA. [NovnHyTb
6nmaTtun ABi undpun xBUnuH. Bukopnctosynte + o

—, W06 BCTAHOBUTU XBUSIMHU, Ta HAaTUCHITL () AnA
NigTBEPOMXKEHHA.

3BepHiTh yBary: AKLo 3Hauok (&) 6aumae, Hanpuknag, Nicns
TpuBanux nepeboiB y noaadi enektpoeHeprii, HeobXiaHO
BCTaHOBWTY Yac.

2.MPOTPIATE AYXOBY LUA®Y

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, Lo
3aIMLWLINAKCA NicNA 1T BUTOTOBJIEHHA: Lie He €
HecnpasBHICTIO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTtu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTM NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn 6yab-
AKi MOXNIMBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 YXOBOI Wadun 3aXUCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel Bce Npunaaas.
Harpivite gyxoBy wady go 250 °C npotarom
NPU6AN3HO OJHIET roANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUiT «XL Cooking». Mpu ubomy niy mae 6yTun
NMOPOKHbOI.

JoTpumynTech iHCTPYKLIN, Wo6 NpaBuIbHO
HanawTyBaTn QyHKLUitO.

3BepHiTb yBary: PekomeHayeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.
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WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

o6 obpaTtu dpyHKLiO, BCTAHOBITb pyyYKy 8UubOpYy Ha
CMMBOJ, WO BiANOBIAa€ 6a)kaHin PyHKUii: 3acBiTUTLCA
auncnnen i NposlyHae 3BYKOBMWIA CUTHa.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYYHUI PEXXM

Ana noyatky BUKOHaHHA 06paHoi GpyHKLiT MOBEPHITb
py4YKy mepmocmama, Wwob BCTaHOBUTK GaxaHy
Temnepartypy.

§

N
VRN

3BepHiTb yBary: i yac NPUroTyBaHHA MOXHA 3MIHUTY
dyHKLUIito, noBepTatoun pyyky subopy, abo BiaperyniosaTu
Temnepatypy, nosepTalyy pyyky mepmocmama.
OyHKUin He byae 3anylleHa, AKLIO pyYka mepmocmama
3HaxoAMTbCA B nonoxeHHi @ . MoXHa HanawTyBaTh yac
FOTYBaHHA, Yac 3aBepLUIEHHA rOTyBaHHA (TiNbKW Y pasi
BCTAHOB/EHHA Yacy roTyBaHHA) i Tanmep.

TURN & GO

Wo6 3anyctmutun PpyHKUito «Turn & Go», 06epiTb
byHKLUilo, NOBEpHYBLUKN pe2ynamop subopy fo
BiANOBIAHOI MO3HAUKN, Ta YTPUMYIOUN pYYKY
mepmMocmama B NonoKeHHi @

[inA 3aBeplieHHA NPUroTyBaHHA NOBEPHITb
peaynamop aubopy B nonoxkeHHa ‘0.

3BepHITb yBary: [1na oTpUMaHHA HaKpaLwmx pe3ynbTaTis 3
dyHKui€eto «Turn & Go» 4OTPUMYATECH 3aNPONOHOBAHOT Baru
QN5 KOKHOTO BWAY CTPaB, MOfAHMX Y HAaCTyMHI Tabnuui.

[MpoayKT Peuent Maca (kr)
M'aco 3aneyeHa TenAaTWHa, pocToid 3 kpos'to | 0,6-0,7
Kypua / HixkKka ArHATY WmaTtodkamy | 1,0-1,2

Priba Oine nococa / 3anedeHa puba (uina) | 0,9-1,0
Pnba B neprameHTi 08-10

OBoui DapwyrpoBaHi oBoYi 1,8-25
OBoueBn NUpPIr 1,5-25

gﬁgg:iﬂ Kiw nopen / Kactapa 1,0-1,5
MakapoHu | JlazaHbsa / Timbanb 3 nact abo pucy | 1,5-2,0
Bunivuka LpiXaKoBunM Nupir / Kekc 3 09-12

POA3VHKaMU oo

[NeueHi A6NyKa 1,0-15

XNi6 XnibrHa 05-06
baretn 05-08

TURN&GO STEAM @
Ana 3anycky ¢yHKuii Turn&Go

— = Steam 3anunTe 200 M1 NNTHOI
“?Ii BOAM Ha AHO AyXOBOI Wwadwu.
Bnbepitb dyHKUi0, 06epTatoun 3a
== FOAVHHUKOBOO CTPINIKOIO PyUKy
BMOOpPY Ha BiANOBIAHOMY 3HaUKy
i pyuKy TepmocTata B 6yab-AKomy
NMonoXeHHi B Aiana3oHi Big 160 go
180 °C (AK NOKa3aHO Ha 3HauKy).
DyHKUia 3anycTnTbCA, | Ha gncnnei BigobpasunTbea
NOTOYHWMI Yac. NonepeaHe NporpiBaHHA He NOTpPi6GHe.
[nA 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA MOBEPHITb
pe2ynamop 8ubopy B nonoxeHHa “ (] ".
3BepHiTb yBary: LLlob BCTaHOBWTIM NeBHY TprBanicTb BiAMNOBIAHO
[0 TabnuLi NPUrOTYBaHHS, AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIN B pO3AiNi

«[porpamyBaHHsA NPOLIECY MPUTOTYBaHHSY.

3.MOMNEPEAHE NPOrPIBAHHA | 3AJINLLUKOBE TEMJ10

Konu noyHeTbCA BUKOHAHHA PYHKLUIT, 3BYKOBUIA CUrHaN
i 6NMMalounin 3HauoK 2 Ha aUCnnel BKaXXyTb Ha Te, Lo
aKTMBOBaHO a3y nonepenHbOro nporpisaHHsA. Micna
LOCATHEHHA 3aJjaHOl TeMnepaTypu 3HAYOK PiKCyeTbCA,
a TAaKOX JIyHa€ HOBUI 3BYKOBUI CUIHAN, AKNIN BKa3ye
Ha Te, L0 MO>KHa CTaBMTK CTPaBy B AyXOBY Waody i
NPOAOBXYBaTV NPUrOTYBaHHA.

3BEpPHITb yBary: AKWIO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHS
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MoripwnTH
OCTaTOYHNIA Pe3ynbTaT roTyBaHHA.

Micna 3aBepleHHA NPUroTYBaHHA | NPU BIAKNIOYEHIN
GYHKUIT 3HAUOK §: moxe 3anMwaTUCA BUYMUM Ha
Auncnnei HaBiTb NiCAA TOro, AK OXONO4XYBallbHUN
BEHTUNATOP BMMKHYBCA, W06 BKa3aTu, WO Y
BiA4iNeHHI 3aNMLWa€ETbCA 3aIMWLKOBE TeMo.

3BEPHITb yBary: Hac, MpOTATOM AKOrO 3HAYOK BIKMIOUAETbCA,
BaPItOETHCA, TOMY LLO BiH 3a1eXXWTb Bifl pAdy GakTopiB, Takux

AK TemrnepaTypa HaBKONUWHBOMO cepeioBMLLa | GYHKLA, WO
BUKOPUCTOBYETHCA. Y OyAb-AKOMY BUMNAAKY BMPIO BBAKAETHCA
BUMKHEHWM, KOW MOKaXKUMK Ha pPyuLli BUOOPY 3HAXOAWTLCA B
nonoxerHi « (J ».

.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA
Mepen NOYaTKOM NPOrpamyBaHHs rOTYBaHHS
HeoObxigHO BNOpaTn GyHKLUit0.

TPUBATIICTb
HaTucHitb i yTpumyiite kHonky ), nokn Ha aucnnei
He noure 6numati 3Hauok B i «00:00».

N\ —

minteln
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3a 4ONOMoroi KHomnku + abo — BCTaHOBITb GaxKaHUIA
yac roTyBaHHsA, NOTiIM HAaTUCHITb &) ANA NiATBEPOXKEHHS.
AKTMBYITE GYHKLIIO, BCTAHOBUBLUW PYYKY
mepmocmama Ha 6axkaHy TemnepaTypy: [ponyHae
3BYKOBUI CUrHanN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMJIEHHHA
npo Te, WO NPUroTYBaHHA i 3aBepLUeHO.
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MpumiTki: LLLo6 ckacyBaT BCTAHOBNEHWI YacC rOTyBaHHS,
HaTucKalTe KHomnky (), MOKM Ha Aucnnel He NoYHe 6AnMaTK
3Hauok (5, noTiM 3a JOMNOMOro KHOMKM — CKUHbTE Yac
roTyBaHHA Ha 3HadyeHHA “00:00" Llei yac rotyBaHHA BKIIIOYaE
a3y nonepeHLOrO HarpiBaHHs.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUIMKW 3ATTYCKY

[Micna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaTOK
BMKOHaHHA PyHKLUiT MoXe 6yTn BigKnageHo 3a
paxyHOK nporpaMmyBaHHA Yacy 3aBepLlueHHA Ti
BMKOHaHHA: HaTuckanTe KHoMKy (¥), NOKM Ha gucnnei
He noyHe 6nMaTy 3Ha4yoK (Jf i 3HaYEHHA MOTOYHOTO
yacy 3anycky.

N\, —?
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3a ONOMOroK KHOMKN —+ a6o — BcTaHOBITH GaxkaHNii
uac 3aBepPLIEHHA rOTYBaHHA | HATUCHITL (%) ANA
niaTBepAKEHHA.

AKTMBYITE QYHKLiIO, BCTAHOBUBLUWN PYYKY
mepmocmama Ha baxkaHy Temnepatypy: OyHKUitlo
6yne Npu3ynnHeHOo Ao i1 aBTOMaTUYHOIO 3anycKy
nicna nepiogy yacy, AKUIN po3paxoBaHoO TakK, W06
3aKiHUMTN NPUrOTYBaHHA Y BCTAHOBNEHWI Yac.

MpuMiTkK: InA cKacyBaHHA UbOro HanalwTyBaHHA, BUMKHITb
[yxOBY Lady, BCTaHOBKBLLY pyyKy 8u6opy y nonoxerHs O.

MpumiTkn: QyHKUIA 3aTPUMKKM 3anycKy HeloCTynHa s
byHKLiN «[purnb» Ta «Typborpunby.

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI CUTHaN i Ha gncnnei 3'aBUTbCA
NOBIJOMJIEHHA NMPO T€, WO BUKOHAHHA QYHKLiT
3aBeplLueHo.

:l-lI:I

&)

MoBepHiTb pyyKy subopy, W06 0bpaT iHWY PyHKLUito,
a6o y nonoxeHHaA « O », Wo6 BUMKHYTK yX0BY Wwady.

3BEPHITL yBary: AKLWO TanMep YBIMKHEHWI, Ha ancnnel
nonepemiHHoO 3'aBNATUMETLCA Hanuc «END» Ta yac, o
3a/TULLNBCA.

.HANALUTYBAHHA TANMEPA

Lia onuis He nepepuBae Ta He Nporpamye GyHKUiT
roTyBaHHA, ane JO03BOJIAE BUKOPUCTOBYBATU ANCTEN
AnAa BifgobpakeHHA TamMepa Nif Yac BUKOHAHHA
byHKUiT abo Konu ayxoBy wady BUMKHEHO.
Hatuckaiite O nokm nosHauka & e "00:00" Ta "00:00"
He NoYyHe 6MmMaTn Ha aucniel.

N 4
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3a JOMOMOTrol0 KHOMKM —+ a60 — BcTaHOBITb 6axaHMil
yac i HaTUCHITb ) ANA NiATBEPAMXKEHHS.

Micna Toro AK Tamep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUN Bignik
06paHoro yacy, NponyHae 3ByKOBMI CUTHAI.

MpumiTki: LLLo6 BUMKHY TV Talimep, HaTUCKaTe KHOMKY )
, MOKM 3HaYoK &2 He nouHe 6aK1MaTH, NOTIM 3@ AOMOMOrOI0
KHOMKM — CKWHbTe Yac Jo 3HaveHHs «00:00».

. OYHKLIA HYDROCLEANING

LLlo6 akTnByBaTK dYHKLUit0 «Hydrocleaning», Hanuinte
200 MNn NUTHOI BOAW Y HUXKHIO YaCcTUHY AyXOBOI wadn,
MOTiM BCTAHOBITb PYyUYKy BMOOPY Ta pyuKy TepmocTaTy
Ha 3Ha4OoK (9.

3BepHITb yBary: [1ONOXeHHA 3Hauka He BiAMNoBiAae
Temnepatypi y AyxoBil wadi nig yac UMKy YMLLEHHA.

DyHKUito 6yae akTMBOBAHO aBTOMaTMYHO: Ha gucnnei
BijOOpaXkaTMMeTbCA Yac A0 3aBepLIEHHA BUKOHAHHA
byHKUiT nonepemiHHO 3 Hanncom «HYD».

r.ar L)
L I
&)

3BepHIiTb yBary: MoXHa 3anporpamyBaTy vLle yac
3aBepLUEeHHA BUKOHAHHA L€l QyHKLiT. ABTOMATUYHO
BCTaHOBIOETLCA TPUBANICTb 35 XBUMVH.

-
-
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELLENT _ OYHKUIA | NPOTPIBAHHA | TEM"(EFZ;TVPA TPMS{? ;CTb sty
o T 170 30-90 2
Muporn 3 gpi>xkaKoBoro Ticta ~ : 4 1
@ T 160 - 180 30-90 4 1
) ) 2
Mupir i3 HaunHKoIO @ Tak 160 - 200 35-9%0
(Un3KeliK, WTpynenb, GPYKTOBUIA N1pIr) @ Tak 160 - 200 40 — 90 4 2
© T 160 - 180 20-45 3
MeunBo/TapTaneTkn R Tak 150 - 170 20-45 1 4 - 2 u
D Tax 150 - 170 20-45 >, > 1
© T 180 - 210 30-40 3
3aBapHi TicTeuka & Tak 180 - 200 35-45 -\én L 2 u
D Tax 180 - 200 35-45 2 o 1
© T 90 150-200 3 |
Bese P Tak 90 140-200 A 2
: ARl L]
D Tax 90 140-200 >, > . ',
O 190 - 250 15-50 /2
Miya / xni6 4 D)
 Tak 190 - 250 20-50 2. %
o T 250 10-20 3|
3amopoXKeHa niya > 4 5
2 Tax 230 - 250 10 -25 2
© T 180 - 200 40-55 >
ConoHi nuporn AN 4 2
(oBOYEBMI MUPIF, NUPIT KilL) Tak 180 - 200 45 -60 N ="
@ Tax 180 - 200 45-60 oo e |
s 190 - 200 20-3 3
BonoBaHm / AN 4 2
neymBo 3 JINCTKOBOrO TicTa B 180 - 190 20-40 N L
@) - 180 - 190 20-40 2, o
OYHKL|i @ @ & & &
CraHpapTHUIA Mpunb 3anikaHkKa Miua iir::;‘;i::::s XL cooking KoHBekuis Eco
Avennnn ~ A=~ —J — o]
MPUNALOA o ; 6 i / . )
Peuirca  hopua amnropris 460 Gopus A anmiwann e TAROH/AeKoamA  Miagon/geropm
pewiTui pewwiTui

(D inpesit




. TEMMNEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHb |
PELLENT ~ OVHKLIA  MPOTPIBAHHA ) ~ (XBJ) AKCECYAPY

NasaHbA / 3anikaHKM 3 MakapoHaMn : : B B 2
/ KaHenoHi / BigKpuTi nuporn ' @ Tak 190 - 200 45-65 J
ArnaTnHa / Tenatvna / 3
ANOBUYMNHA / CBUHUMHA | Kr @ Tak 190 - 200 80-110 | ° ,
glrrax(el-la CBUHMHA 3i CKOPUHKOIO (= Tak 180 - 190 110 - 150 2
I](ﬁmmua / KponAaTnHa / KayaTuHa @ Tak 200 - 230 50- 100 2
InanuKa / rycka 3 kr © - 190-200  100-160 2 |
3aneyeHa puba /y neprameHTi ) B 2
e © Tak 170 - 190 30-45 2
QapuwmposaHi oBoui N 3 ) 2
(nomigopw, Kabauku, baknaxaHn) U Tak 180 - 200 50-70 | S
MigcmarkeHuin xni6 @ - 250 2-6 _\'_5_’
PubHe dine / cknbkmn @ - 230- 250 20 - 30* -\.f..,- 1 3 :
Kos6ackun/ke6abn/ 5 4
nope6puHa/rambyprepu @ - 250 15-30% Ty
CmakeHe Kypua 1-1,3 k& Yy Tak 200-220  s5-70% 2 1
PocT6id 3 KpoB'10 1 kI £y Tak 200 - 210 35 - 50** ,\,;,
Hora arHATn / rominka @& Tak 200- 210 60-90** | 3 |
CmakeHa kapTonns % Tak 200 - 210 35-550 3
OBoueBa 3anikaHKa Y - 200 - 210 25-55 : 3 |
M’saco Ta KapTonna & Tak 190 - 200 45 - 100%** _\éf !

. . 2 4 1
Pu6a i oBoui & Tak 180 30500
NazaHbsa Ta M'Aco & Tak 200 50 - 100*** a,;,, : ! ,
MoBHOLWiHHa cTpaBa: ppyKTOBUIA ~ ? 5 3 1
nupir (piseHb 5) / nasanbA (piseHb 3) /(& Tak 180-190 = 40-120%** _—  .—.
M’sico (piBeHb 1) : : —J
CmaxxeHe m'aco/PpapLumpoBaHi S _ ) ) 2
SMaNene b ac 170-180  100-150 _ “ |

BinobpaxaeTbca uac, AKKUI He BpaxoBye Ga3y NonepeaHboro NigirpisaHHA: PEKOMEHIYEMO KNacTu XKy A0 AyXOBOI lWadu i
BCTAHOBSIOBATY Yac roTyBaHHA TiflbKM MiCAA JOCATHEHHA HeOOXiAHOT TeMnepaTypu.

*[epeBepHiTb CTPaBy Yepe3 NONOBKHY Yacy NPUroTyBaHHA.
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy

NPUroTYBaHHSA (AKLLIO HeobXiAHO).

*** MNepenbauyBaHa TPYBaNICTb YacCy: CTPABW MOXHA BUAMATY

3aBaHTaxTe «[JOBIAHVK i3 BUKOPUCTAHHA Ta AOTNALY» 3
docs.indesit.eu, 106 oTprmaTy TabnKLKO NepeBipeHnx

peLenTiB, CKNaaeHy Ana opraHie cepTudikauii 3rigHo 3i

3 [IyXOBOI Wady Yepes pi3Hi MPOMIXKI Uacy, 3aNeXHO Bif

OCOBUCTOrO CMaKy.

cTaHgaptom IEC 60350-1.

N ZON D S
.. © © 5 2 2
OYHKL i A
araTopiBHeBe
CraHpapTHUIA lpunb 3anikaHkKa Miua P XL cooking KoHBeKuis Eco
NpUroTyBaHHA
Areeenn ~ A=~ J J — |
NPUNAAAA o , ,
opMa AnA BunikaHHA a6o  [leko Ans BUMiKaHHA/ NTOTOK ni .
. . . inaoH / neko gna MipaoH / pexko ansa
PewiTtka ¢op$apnenjilgipn3 abo ¢opmap,qen£i$:|inn<aHHﬂ Ha BANIKaHHA BUNiKaHHA 3 200 M7 BOAN
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@ TABJINUA NPUTOTYBAHHA TURN&GO STEAM

NPOAYKT PELLENT KINbKICTb YAC (xB.) NPUNALAA PIBEHb  BOJA
Bynoukun 80-100r 30-45 )
™ égigmninﬂ ceHABIviB B 300-500 r 40 - 60 e
BREAD (XJIIE) Xni6 500r -2 Kr 50-100 T
baretn 200-300r 30-45 I
MEYEHA 1 Kr 60-110 —J
< PeGepus 500r-1,5kr  50-75 —
MEAT  Kypka 1-1,5 Kr 55 - 80 —
(M'ACO)
Kypka/iHnpnuka 3 Kr 100 - 140 J S—
Bupiska 0,5-2cm 15-25 —J
O Bupiska 2-4 cm 20-35 e 5 Q
PUBA Lina pn6a 300-600r 20-30 —J 200 M
Lina pu6a 600-1200r 25-45 —J
5:g;ronna, 3BapeHa Ha 0,5-1,5 kr 45 - 60 —J
@a‘% QdapwmnpoBaHi nepui 1-2 Kkr 35-55 )
OBOM Bpokoni Ha napi 0,3-1 kr 30-50 —r
Llykini Ha napi 0,5-1,5 kr 30-50 J S—
MeuneBo nigaoH 25-35 | I
é Kekc 30-60r 25-45 —
BUMIYKA  BickBiTHUIA TOPT 500-700r 30-50 e
MicouHnit nupir dopma 35-55 AFe
3anyckante pexkum TURN&GO STEAM, TinbKu Konun gyxoBKa XON0O4Ha.
BigkpuTTa fBepen Ta 3aNnMBaHHA BOAM Mif YaC roTyBaHHA MOXKe MmaTn
HeraTUBHUI BMIMB Ha OCTAaTOUYHUN pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.
~s | | E—

NPUNALAA

Oopma fna BunikaHHA abo popma ana
TOPTIB Ha pewiTui

[leko ana BunikaHHA / notok abo popma
ONA BUNIKaHHA Ha peLiTui

MigpoH / feko anAa BunikaHHA

(D inpesit




OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

3aBaHTaxTe «[JOBIAHVIK i3 BUKOPUCTaHHS Ta AOMNAAy» 3 Beb-
cTopiHk1 docs.indesit.eu, 106 oTpymaTK Ginblie iHbopMaLT

(Evww

Hikonun He 3acTocoBynTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapomMm.

MNig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
onepauiii BUKOPUCTOBYNTE
3aXMCHi pyKaBN4KU.

Bipg'eaHanTe npucTpin Big

He HakpuBanTe BHYTpilHIO
noBepXxHIo npunagy
anomiHieBoto ¢ponbroio.

BukoHyiTe HeoOXigHi onepauii,
Konu agyxoBa wada xonogHa.

3a60poHAETbCA
BMKOPWUCTOBYBATWN APOTAHI
Mouanku a6o 3acob6bu gnsa
YMLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXXYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi
npunagy.

Mepe)Ki €JIEKTPONoOCTa4YaHHA.

30BHILWHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEpPXHi BONOroOK TKaHMHOK 3 Mikpodibpu.
AKWoO BOHM Ayxe OpyAHi, AofanTe KinbKka Kpanenb
pH-HelnTpanbHOro mmitHoro 3aco6y. Ha 3aBeplueHHsA
NPOTPITb CYXOI0 raHuipKolo.

He kopucTyiiteca KoposiitHumn abo abpasvBHUM
3aco6amu gna umuweHHA. AKwo 6yab-aKi 3 uux

3aco6iB BMMNagKoBO NOTPANATb Ha MOBEPXHI
npunagy, HerarHo 3iTpiTb IX BONOrol0 raHYipKolto 3
MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTAHHA fanTe fyxoBin wadi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OUUCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bi NPOAYKTIB, Lie 6aXkaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa e Tenna. Wo6 BucywmnT KoHgeHcart, AKUN
YTBOPUBCA BHACNIAOK FOTYBAHHA CTPAB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, flaliTe AyXOBi Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTK, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHOO abo
ryokoto. AkTnsymTe dyHKuito «Hydrocleaning» ana
ONTUMANbHOIO OUYMLLEHHA BHYTPILIHIX MOBEPXOHb.

« [1nA nonerweHHA OUMLLEHHA CKNa ABepuATa MOXKHA
JIerko 3HATK i NOTiM BCTAHOBUTU Ha MicLe.

« CKNo gBepuAT MUNTE BiAMOBIAHNM PIAKUM MUIOUMM
3acobom.

« [inA oureHHA BepXHbOI NaHeni AyxoBoi wadwu
BEPXHIi HarpiBafbHUN eNemMeHT FPUIA MOXHa
onycTUTU: BUTArHITL HarpiBanbHNN efieMeHT 3 Noro
rHi3ga, a noTim onycTiTh Noro. LLlo6 BctaHOBUTK
HarpiBanbHU eNeMeHT Ha Micue, NigHIMITb 10ro
yropy, Tpoxu NoTArHiTb Ao cebe i nepekoHanTecs, Wo
OMOPHMI BUCTYM HaAiINHO 3adikcoBaHo.

« o6 Bnaanntn 3 gHa Hakmn, Wo 3annwmnBca

nicnAa NPUroTyBaHHA Ha Napi, NPOCTO BUAUNTE

B 3arnnoéneHHA 250 mn 6inoro ouTty (B AKOCTI
anbTepHaTUBU BUKOPUCTOBYIUTE crnielianbHUin
NPOAYKT ANA BUAANeHHA Hakuny. LWo6 gisHaTtuca
Npo OOCTYMHICTb, 3BepHiTbcA Ao LeHTpy
nicnANPoAa)kHOro o6cnyroByBaHHsA). 3anuwTe Noro
npwv KiMHaTHIN TemnepaTypi npoTArom 30 XBUIWH,
MOTIM OUYUCTITb 3arnMMbIeHHA TEMNO NUTHO BOAOI0
i M'AKOI0 TKaHMHO. OuKLEeHHA peKOMEHOYETbCA
NPUHANMHI KOXHi 5 — 10 4MKNiB NPUroTyBaHHA Ha
napi.

NMPUNAAAA

3amouynTe npunagna y BOGHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpa3sy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUM NOro
3a OMNOMOroI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anNnLWKN TKi MOXXHa BUAANNTX 33 JONOMOTOI0 WiTKK
abo ryoku.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

1. o6 3HATM aBepuATa, NOBHICTIO BiAYMNHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He OyAyTb Yy NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

2. 3aunHiTb ABEPLATA 40 YyNOPY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa 060OMa pyKamu, He
TpUManTe iX 3a PyUKy.

LUlo6 3HATK ABepuATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb
iX yropy (a), NOK/ BOHU He BUBINIbHATbCA i3 OMOPHUX

MNoknagiTe 3HATI ABepLUATa HAa M'AKY MOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTM ABepLATA Ha Micle, NigHeCITb iX
[0 ByxoBoi wadu, BUPIBHANTE rauku neTenb 3 ixHiMu
nasammu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTUHY B Masi.

4, OnycTiTb ABEpPUATA, @ MOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
MNepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO ONYyLEeHi.

5. Cnpobyiite 3aunHnTK ABEpLUATa 1 NepesipTe,
4ym nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHiT 3 NaHeno
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
OnuncaHi BULLEe KPOKMW.

HATUCHITb WOB OYUCTUTU - OYULLEHHA
CKJIA

1. Konu 3HimeTe gBepuAaTa i noknageTe ix Ha M'AKY
NOBEPXHIO PYYKOIO AOHM3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
ABa ¢ikcaTopa i 3HIMITb BEpXHIO KPOMKY BEPLAT,
NOTATHYBLUM iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MILHO YTPUMYITe BHYTPILLHE CKNO
ob6oMa pyKkamu, AN OUYULEHHSA 3HIMITb | TOKNagiTh
MNOro Ha M'AAKY NOBEpPXHIO.

3. o6 npaBUnbHO BCTaHOBUTN BHYTPILLHE CKNIO

Ha MicLe , nepekoHanTecs, Wo cMMBON «R» BUAHO y
niBOMYy KyTi, a npo3opa noBepxHsa (6e3 306paxeHb)
3HaxoguTbcA 3Bepxy. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry
CTOPOHY CKJ1a, NO3HayYeHy CMMBONOM «R» B OMOpPHi
rHi3ga, NOTiM ONyCTiTb NOro y NOTPibHe NONOXKEHHSA.

4. BctaHOoBITb Ha MicLie BepXHIO KPOMKY: KnauaHHs
CBiQUYNTb NPO NpaBUsibHe YCTaHOBMNEHHA. [Teplu HixX
BCTAHOBUTU ABepUATA, NepeKoHanTeca y HaginHoCTI
YW ifIbHEHHA.

3AMIHA IAMIMOYKHU

Biakntouitb ayxoBy wady Big enekTpomepexi,
BiAKPYTiTb NnadoH iHAMKaTOpPa, 3aMiHiTb namny i
NPUKPYTiITb NNadoH Ha Noro micue.

3HOBY NigKOYITL AYXOBY Wady [0 eNneKTpomepexi.
He Kopuctynteca fyxoBoto wadoto, JOKM He
BCTaHOBMTE NadoH Ha Micue.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE NMLLE raNlOreHoBI

namnv tuny 25 Bt/230 ~ B, G9, T300°C. Jlamna, Wwo
BUKOPUCTOBYETHCA Y BUPOOI, po3pobneHa crnelianbHo

ANA NOOYTOBMX eNEKTPUYHUX NPUAAAIB | He NiAXOAUTb ANA
NobyTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLEHb. JTamny MOXHa NpuabdaTy
B LIEHTPI NicNANPOAaKHOro 06CyroByBaHHs.
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NMOCIBHUK 3 YCYHEHHA
HECMPABHOCTEN

3aBaHTaxTe «[]OBIAHNK i3 BUKOPUCTaHHA Ta JOMMAMY» 3 Be6-

Rvww ctopinkv docs.indesit.eu, 106 oTprmaTL Oinblie iHpopmaLlii

' Mpo6nema
- [lyxoBa wada He npaLoe.

: : Big'eqHaHHn Big
| eneKkTpomepexi.

- Ha gucnnei Bigobpaxaetbcs
- niTepa F i uicno nicna Hel.

. MoxnuBa npnymHa

¢ BigknoueHHs XMBAEHHS.

MporpamHa npobnema.

 Pilennn

. [NepeBipTe, UM € HaNpyra B eNeKTPOMEPEXI, a TaKOX
¢ UK nigkoYeHo ayxoBy Wady [0 eNekTpoMepexi.
¢ BUMKHITb iyxoBy LWady i 3HOBY YBIMKHITH i, 0O

| NepeBIPUTY, 3HMKSa HECMPAaBHICTb Y Hi.

. 3BEPHITLCA A0 HANBMKYOIO LEHTPY

: NiCNANPOAAKHOIO 0OCTYrOByBaHHA i MOBIAOMTE
: nitepy abo uMcno, AKe BiZOOPaKaETLCA NicNA

L nitepu <.

KOPUCHI MOPALOU w

3aBaHTaxTe «[]OBIAHMK i3 BUKOPUCTaHHA Ta OS> 3 BEO-
ctopitkv docs.indesit.eu, 106 oTpumaTL Ginblue iHpopmaLlii

(Evwi

AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

B Tabnunui HaBepeHi HamKpawi yHKUiT, npunagaa Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB.

Bionik yacy rotyBaHHA NOYMHAETLCA 3 MOMEHTY,
KONV CTpaBy CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac
nporpiBaHHA AyX0BOI Wadu (AKLO BOHO NOTPibHE) He
BPaXOBYETbCA.

Bka3aHi TemnepaTtypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3a/ieXKaTu Bifj KiIbKOCTi NPOAYKTIB i
TUNy Nnpunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHante
3 HaIMEHLIOro peKOMeH0BaHOro 3HauyeHHs, a AKLOo
CTpaBa HeJOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Jo 6inbwnx
3HauyeHb. BukopuctoBynTte npunagna 3 KOMMIeKTy
 HapgaBalnTe nepesary MmetaneBum ¢popmam ans
BUMNIYKN Ta NIMCTaM TEMHOTrO KoNbopy. Bu moxeTte
TaKOX KOPUCTYBaTMUCA CKOBOPiAKamMmu Ta npunagaam
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane mainTe Ha yBasi, Lo
TpUBanicTb rotTyBaHHA 6yae Aewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHOYACHO

DyHKUis «<baraTopiBHEBE NPUrOTYBAHHA»
(«<Multilevel») no3BonAe ogHOYACHO roTyBaTy Pi3Hi
cnpaBu (Hanpuknag, puby 1 oBOYI) Ha Pi3HMX
nonuuax. BunmiTo i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKiN
NOTPiIGHO MeHLLe Yacy AnA NPUroTyBaHHSA, i 3anuwTe B
Hill CTpaBy, fIka rOTYETbCA AOBLUE.

MOXKHa 03HAaMlOMUNTUCA 3a afpecolo:
- Bigsiganite Haw Be6-caiT docs.indesit.eu
«  Bukopuctante QR-kop

3 npaBunamu, CTaHAAPTHOIO fOKYMEHTaLi€l0 Ta 04aTKOBOIO iHpopMaLli€lo NPo NpoAyKT

A60 3BepHiTbCA A0 HalWOi cNy»K6m nicnanpopaxHoro o6cnyroByBaHHA KnieHTiB (Homep
TenedoHy 3a3HaueHO y rapaHTiHOMY TanoHi). 3BepTalumnch A0 LEeHTPY NiCNANPOAaKHOrO
o6cnyroByBaHHA, NOBIAOMTE KOAM, 3a3HayeHi Ha TabnuyLi 3 NacCnOPTHUMW JaHUMKN BUPOGY.

(D inpesit



Guida rapida

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

@\ INDESIT
Z= ) Perricevere un'assistenza pit completa, registrare il

prodotto su www.indesit.com/register

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le
istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello dei comandi
LI @ @ 2. Ventola
— — 3. Luce
4. Griglie laterali
2.0 4. 6 (il livello e indicato sulla parete
3.l /f = y della cavita)
/ 7 5. Porta
: 6. Resistenza superiore / grill
¢ 7. Resistenza circolare
(non visibile)
il - 8 8. Targhetta matricola
s (da non rimuovere)
A 9. Cavita per l'acqua potabile
o\\\( .9
o
5 XXca 2 )
— -
PANNELLO COMANDI
F
0
- @ .......... (o] +
® . -
g . . . . ....... ) _
@ ® 60 140
1 23 4 5 6

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione O.

2. LUCE

A forno acceso, premere Q' per
accendere o spegnere la luce di
cavita del forno.

3. IMPOSTARE L'ORA

Per accedere alle impostazioni
della durata di cottura, dell’avvio
ritardato e del timer.

A forno spento, per visualizzare
l'ora.

4. DISPLAY

5. TASTI DI REGOLAZIONE

Per modificare le impostazioni di
durata.

6. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura desiderata attivando
le funzioni manuali. Per la
funzione Turn&Go utilizzare @ ,
per la funzione Turn&Go Vapore
utilizzare ® .

Note: Le manopole sono a scomparsa.
Fare pressione al centro delle stesse per
estrarle dalla loro sede.

(D inpesit



Per maggiori informazioni, scaricare

ACCESSORI vww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
GRIGLIA

. LECCARDA (SE PRESENTE)

TEGLIA

GUIDE SCORREVOLI

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

USO DEGLI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

Gli altri accessori, come la teglia, si inseriscono
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
laterali.

GUIDE SCORREVOLI

Le guide facilitano la collocazione e la rimozione
degli accessori dal forno. Prima di utilizzare il

forno rimuovere il nastro di protezione [a] e
successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b]

[a]
SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI
SCORRIMENTO

Tirare la parte inferiore dello scorrimento ed estrarre
dalle guide laterali [c]. Fissare la clip superiore della
guida di scorrimento alla guida laterale [d]. Abbassare
I'altra clip in posizione. Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip contro la griglia laterale.

Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente.

Ripetere questa operazione sull‘altra griglia laterale,
allo stesso livello. Le guide di scorrimento possono
essere montate su qualsiasi livello.

Riposizionare le guide dello scaffale e appoggiare gli
accessori su di esse.

[d]

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

« Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la

parte esterna della griglia e tirarla verso di sé per
estrarre il supporto e i due perni interni dai rispettivi
alloggiamenti.

- Per riapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino
alla parete interna del forno e inserire dapprimai
due perni nei rispettivi alloggiamenti. Posizionare
quindi la parte esterna vicino alla sua sede, inserire il
supporto e spingere con decisione verso la parete del
forno per fissare saldamente la griglia.

FUNZIONI

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Evww

@ TURN&GO STEAM

La funzione Turn&Go Steam permette di
ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza
di vapore nel ciclo di cottura. Questa funzione
gestisce automaticamente la temperatura ideale
per la cottura di un'ampia gamma di ricette; i
tempi di cottura dei piatti principali sono indicati
nella relativa tabella di cottura. Attivare sempre la
funzione vapore quando il forno & freddo e dopo
aver versato 200 ml di acqua potabile sul fondo della
cavita.

@ STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un

solo ripiano.

MULTILIVELLO

=/ Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi, che
richiedono medesima temperatura di cottura. La
funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all’altro.
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=z ) XL COOKING
Per cuocere carni di grosse dimensioni

(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre di irrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.

ECO TERMOVENTILATO

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno
stesso ripiano. La circolazione intermittente dell'aria
impedisce un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In

questa funzione ECO la luce rimane spenta durante
la cottura e pu0 essere riaccesa premendo’Q.

PIZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e

focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

@ GRILL

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

HYDROCLEANING
L'azione del vapore rilasciato durante questo

speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del
forno e attivare la funzione per 35" a 90°C. Attivare
la funzione a forno freddo e lasciarlo raffreddare per
15" al termine del ciclo.

GRATIN
“% Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,

roast beef, polli). Si consiglia di utilizzare una teglia
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

@ TURN & GO

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e il tempo ottimali per un'ampia varieta
di ricette, tra cui carne, pesce, pasta, dolci e verdure.

Attivare la funzione a forno freddo.

FREASY COOK
Tutte le resistenze e la ventola si accendono,

garantendo la distribuzione del calore in

modo coerente e uniforme in tutto il forno.

Il preriscaldamento non & necessario. Questa
modalita é particolarmente consigliata per cuocere
rapidamente pietanze preconfezionate (surgelate o
precotte). Per ottenere risultati ottimali si consiglia di
usare una sola griglia.

PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

Alla prima accensione, & necessario impostare l'ora:
premere () finché sul display lampeggiano I'icona
® e le due cifre relative all'ora.

Utilizzare 4+ o — per impostare I'ora e premere ©
per confermare. Le due cifre dei minuti iniziano a
lampeggiare. Utilizzare 4+ o — per impostare i minuti
e premere () per confermare.

Note: quando l'icona () lampeggia, ad esempio dopo una
prolungata interruzione di corrente, & necessario impostare
l'ora.

2. RISCALDARE IL FORNO

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

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

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Scaldare il forno a 250 °C per un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione “XL Cooking”. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.
Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola di
selezione in corrispondenza dell'icona della funzione
desiderata: il display si accende e il forno emette un

segnale acustico.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE
Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.

N
LI
1

§

Nota: durante la cottura sara possibile modificare la funzione
ruotando la manopola di selezione o regolare la temperatura
ruotando la manopola termostato. La funzione non si avvia
se la manopola del termostato ¢ impostata su @ . Sara
possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo se &
impostata una durata) e il timer.

TURN & GO

Per avviare la funzione “Turn & Go”, ruotare la
manopola di selezione sull'icona corrispondente
tenendo la manopola del termostato in posizione @.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su “O".

Note: Per ottenere i migliori risultati di cottura utilizzando la
funzione "Turn & Go", seguire i pesi suggeriti per ogni tipo
di alimento nella tabella seguente.

Alimento Ricetta Peso (kg)
Carne Arrosto di vitello, roastbeef al sangue| 0,6-0,7
Pollo / Cosciotto d'agnello in pezzi | 1,0-1,2
Pesce Filetto di salmone / Pesce al forno 09-10
(intero) ' !
Pesce al cartoccio 08-1,0
Verdure Verdure ripiene 18-25
Torta alle verdure 1,5-25
Torte salate _ ) .
Quiche Lorraine / Sformati 1,0-1,5
Pasta ) . .
Lasagne / Timballi di pasta o riso 1,5-2,0
Torte
Torte lievitate / Plum cake 09-1,2
Mele al forno 1,0-15
Pane Pagnotta 0,5-06
Baguette 05-08

TURN&GO STEAM @

Per avviare la funzione Turn&Go
Steam, versare 200 ml di acqua
potabile sul fondo del forno.
Selezionare la funzione ruotando
in senso orario la manopola di
selezione sull'icona corrispondente
e la manopola del termostato in
qualsiasi posizione tra 160 e 180°C
(come suggerito dall'icona).

La funzione si avvia e il display mostra I'ora corrente
del giorno. Non ¢ necessario alcun preriscaldamento.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su “ () ".

Note: Per impostare una durata specifica, in base al
relativo piano di cottura, seguire le istruzioni del paragrafo
"Programmazione della cottura"

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e
I'icona @2 lampeggiante sul display segnalano che si &
attivata la fase di preriscaldamento.

Al raggiungimento della temperatura impostata,
l'icona smette di lampeggiare e viene emesso un
nuovo segnale acustico per indicare che e possibile
introdurre gli alimenti e procedere alla cottura.

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
& possibile che I'icona & rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Nota: il tempo di spegnimento dellicona pud variare perché
dipende da una serie di fattori, come la temperatura ambiente
e lafunzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto pud essere
considerato spento quando il puntatore della manopola di
selezione si trova su” ()"

. PROGRAMMARE LA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA
Premere & tante volte fino a che sul display
lampeggiano I'icona ® e “00:00".

N —
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Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere () per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

0 necessaria: un segnale acustico e il display
avviseranno del termine della cottura.

—7
>
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Note: Per annullare la durata impostata, premere Otante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona (O, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.

PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/

AVVIO RITARDATO

Una volta impostata una durata sara possibile
posticipare I'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere () fino a che sul display non
lampeggiano l'icona (J e l'ora corrente.

N — — =7
bty
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Utilizzare + o0 — per impostare l'ora di fine cottura
desiderata e premere (%) per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

o necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo

calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione O

Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non &
disponibile per le funzioni Grill e Turbo Grill.

FINE COTTURA
Un segnale acustico e il display avvisano del
termine della funzione.

i
&)

Ruotare la manopola di selezione per selezionare
una funzione differente o sulla posizione “O" per
spegnere il forno.

Note: se attivo il timer, il display mostrera la scritta "END”in
alternanza al tempo rimanente.

.IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non interrompe né programma la
cottura ma permette di utilizzare il display come
contaminuti, sia durante una funzione attiva che
quando il forno e spento.

Premere ripetutamente © finché sul display
lampeggiano l'icona &) e “00:00”".

N 4
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Utilizzare 0 — per impostare la durata desiderata e
premere () per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

Note: per disattivare il timer, premere ™ tante volte fino a
che l'icona & lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la
durata a“00:00"

.FUNZIONE HYDROCLEANING

Per attivare la funzione di pulizia “Hydrocleaning”,
versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del

forno, quindi ruotare la manopola di selezione e la
manopola termostato in corrispondenza dell’icona ).

Note: la posizione dellicona non corrisponde alla
temperatura raggiunta durante il ciclo di pulizia.

La funzione si attiva automaticamente: il display
mostra il tempo rimanente al termine, alternato alla
scritta “HYD".

I —l::“:
L
e

Note: sara possibile programmare solo l'ora di fine della
funzione. La durata € automaticamente impostata a 35
minuti.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA 'FUNZIONE PRERISCALDAMENTO  Tor CUTURA B PR vt
o Si 70 30-90 2
Torte lievitate : : :
® Si 160-180  30-90 _* 1~
‘ _ 35 2
Torte ripiene @ § > _ 160-200  35-90
(cheese cake, strudel, torta di frutta) @ S 160 — 200 40 - 90 4 2
7 i i - H - aF=r aF=r
o Si  160-180  20-45 | 3
Biscotti/Tortine ) Si  150-170 . 20-45 : 4r x 2 p
P Si o 150-170 20-45 2> 3 1
o Si  180-210  30-40 3
Bigneé S Si 180-200  35-45 A 2
P Si - 180-200  35-45 2>, 3 1
© Si 90 150-200 3,
Meringhe S Si 90 140-200 2, 2%
P Si 90  140-200 > > '
o Si 190-250 @ 15-50 /2
Pizza / Focaccia ; ; :
i 190-250  20-50 A 02
© Si 250 10-20 3
Pizza surgelata > 4 2
®©) Si . 230-250  10-25
o i 180-200  40-55 3,
Torte salate N N i i 4 2
(torta di verdura, quiche) i 180 - 200 -60 e e
) Si 180-200  45-60 2, o . !
o . 190-200  20-30 3
Vol-au-vent / NG i A i _ 4 2
Salatini di pasta sfoglia 180 - 190 20-40 e T
R - 180-190  20-40 > > 1
Lasagne / Pasta al forno / . ) ) 2
Cannelloni / Sformati @ 5 Si ~190-200  45-65 | © |

R Z| oy e
© © 5 & 2
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello XL cooking Eco termoventilato
Aueeenn ~ AF—=lr —J J S— o
ACCESSORI o ) . o Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / Teglia con 200
Griglia Teglia o tortiera su griglia . Leccarda / teglia ,
griglia ml d'acqua
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" TEMPERATURA | DURATA LIVELLO
RICETTA _FUNZIONE - PRERISCALDAMENTO 0 N E ACCESSORI
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale N ; i ) 3
hr © i 190200 80-110
. . ‘ T ‘ \ : 2
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg & Si 180 - 190 110-150 | :
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg o Si 200-230  50-100 | 2 |
. : : 2
Tacchino / Oca 3 kg o i 190-200 100 - 160
Pesce al forno / al cartoccio . 2
(fletto, intero) =N > 170-190  30-45
Verdure ripiene D N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) o 51 180 - 200 20-70 |~ ,
Pane tostato @ - 250 2-6 _\'_?“’_
Filetti di pesce / tranci & . 230-250 20-30* 4 3,
Salsicce / Spiedini / ) ) 5 4
Costine / Hamburger @ : 250 : 15-30% 7. P Y
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si 200-220 s5-70% 2 1,
Roast beef al sangue 1 kg 3 Si 200-210  35-50%* _\%,
Cosciotto di agnello / Stinchi @ Si 200-210  60-90%% 3
. Dy s : 3
Patate arrostite @& Si 200 - 210 35-55"% y
. o~ 3
Verdure gratinate ® - 200 - 210 25-55 | :
Carne & Patate D) Si 190 - 200 45 4 !
> 100*** aFr | ]
Pesce & Verdure & Si 180 30-50%%x 4 ]
Lasagne e carne | &L Si 200 1 38*** _\‘_f;, u 1 |
Pasto completo: Crostata (livello5)/ = /zn) Si 180 - 190 40 - 5 3 1
lasagne (livello 3) / carne (livello 1) -\ 120%*%*%  aFme sRee L
. s e . i : 2
Arrosti / Arrosti ripieni - 170 - 180 100-150 | y

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la

durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

* Girare il cibo a meta cottura.

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** La durata e approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in momenti diversi a seconda delle preferenze
personali.

Scarica le Istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu per la
tabella delle ricette testate, compilata per le autorita di
certificazione secondo la norma IEC 60350-1.

© © B & ]
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello XL cooking Eco termoventilato)
Aveeenn ~ Ab—=lr I J— S
ACCESSORI o . ) . Teglia / Leccarda o teglia su ) Leccarda / Teglia con 200
Griglia Teglia o tortiera su griglia . Leccarda / teglia ,
griglia ml d'acqua
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@ TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA

ALIMENTI RICETTA QUANTITA tempo (min) ACCESSORI LIVELLO ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 _r
™ Pane in cassetta 300-500¢g 40-60 —
PANE Pane 500g-2 kg 50 - 100 7
Baguette 200-300¢g 30-45 T
Arrosto 1 kg 60 - 110 —J
@“ Costolette 500g-1,5 kg 50-75 —J
CARNE Pollo 1-1,5 kg 55-80 —
Pollo/tacchino 3 kg 100 - 140 J S—
Bistecca di manzo 0,5-2 cm 15-25 —J
<‘5/~<( Bistecca di manzo 2-4 cm 20-35 —J 5 o\§
PESCE Pesce intero 300-600g 20-30 —J 200 ml
Pesce intero 600 -1200 g 25-45 —J
Patate al vapore 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
@a\e Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 _r
VERDURE  Broccoli al vapore 0,3-1 kg 30-50 T r
Zucchine al vapore 0,5-1,5 kg 30-50 T
Biscotti un vassoio 25-35 T
é Muffin 30-60g 25-45 —J
PASTICCERIA Pan di spagna 500-700 g 30-50 AFn
Crostata un barattolo 35-55 A
Avviare la funzione TURN&GO STEAM soltanto quando il forno &
freddo.
L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura
possono avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.
N — —r

ACCESSORI

Teglia o tortiera su griglia Teglia / leccarda

o teglia da forno sulla griglia

Leccarda / teglia
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CURA
E PULIZIA

(Evww

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Non usare pulitrici a getto di
vapore.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

forno freddo.

Non coprire l'interno del forno

SUPERFICI ESTERNE

Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno.

Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se

uno di questi prodotti entra inavvertitamente in
contatto con le superfici dell'apparecchio, pulire
immediatamente con un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo;. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti con un elevato contenuto di acqua, usare
a forno freddo un panno o una spugna. Attivare la
funzione “Hydrocleaning” per una pulizia ottimale
delle superfici interne.

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

con pellicola di alluminio.
Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare l'apparecchio
dall'alimentazione.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici
dell'apparecchio.

« La resistenza superiore del grill pud essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno: estrarre la
resistenza dalla sede e abbassarla. Per reinserire la
resistenza in posizione, sollevarla, tirarla leggermente
verso di sé e controllare che il supporto sia
posizionato correttamente.

« Per rimuovere il calcare residuo dal fondo della
cavita dopo la cottura a vapore, basta versare 250

ml di aceto bianco sulla goffratura della cavita (in
alternativa, utilizzare un prodotto specifico per la
decalcificazione. Per i prodotti disponibili, rivolgersi
al Servizio Assistenza). Lasciare agire il prodotto a
temperatura ambiente per 30 minuti, quindi lavare la
base del forno con un panno morbido imbevuto di
acqua potabile tiepida. La pulizia € consigliata almeno
ogni 5-10 cicli di cottura a vapore.

ACCESSORI

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

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

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

CLICK & CLEAN - PULIRE IL VETRO

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

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

3. Per riposizionare correttamente il vetro interno,
fare attenzione che la “R” sia leggibile nell'angolo
destro e che la superficie lucida (non stampata) sia
rivolta verso l'alto. Inserire dapprima il lato lungo del
vetro indicato dalla “R” nelle sedi di sostegno, quindi
abbassarlo in posizione.

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

Ricollegare il forno alla rete elettrica. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il
coperchio.

Nota: usare solo lampadine alogene da 25 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. Le lampadine sono disponibili presso il
nostro Servizio Assistenza Tecnica.
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Per maggiori informazioni, scaricare

R I S 0 LU Z I O N E vww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
DEI PROBLEMI
Problema Possibile causa Soluzione

. Il forno non funziona.
: - elettrica.

: Disconnessione dalla rete

. principale.

Il display mostra la lettera “F”
. seguita da un numero.

i Interruzione di corrente

. Problema software.

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
. collegato all'alimentazione elettrica. :
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

. l'inconveniente persiste.

. Contattare il Servizio Assistenza Tecnica di zona
. e comunicare la lettera o il numero che segue la
- lettera“F".

CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Evww

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi

e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di
accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche pentole e accessori in pyrex o in ceramica, i
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

by

Utilizzando la funzione “Multilivello” & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) su ripiani diversi. Estrarre i
cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

- Visitare il sito web docs.indesit.eu
. Usare il codice QR

matricola del prodotto.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

Oppure, contattare il Servizio Assistenza (al numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Quando si contatta il Servizio Assistenza, fornire i codici presenti sulla targhetta

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

" s [ I
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Quick guide
THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.indesit.com/register Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
L S @ @ 2. Fan
= — 3. Lamp
4. Shelf guides
2.0 ... 6 (the level is indicated on the wall
3. ° 9 of the cooking compartment)
-7 5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element
(non-visible)
4 - 8 8. Identification plate
P
; (do not remove)
9. Embossing for drinking water
.9
5. oo )
- -
CONTROL PANEL
F
0
- @ .......... (o] +
® - -
g ~ . ‘ . ....... @ _
@ ® "o 40
1 23 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

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

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions. For Turn & Go function
use @ , for Turn & Go Steam
function use ® .

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

Pop up.
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ACCESSORIES

Download the Use and Care Guide from

Zyyww docs.indesit.eu for more information
WIRE SHELF DRIP TRAY (IF PRESENT)

BAKING TRAY

SLIDING SHELVES

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.

USING THE 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 shelf guide as far as
possible.

The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

SLIDING SHELVES

These make it easier to place accessories in and
remove accessories from the oven.

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

REMOVING AND REFITTING THE SLIDING RUNNERS
Pull the lower part of the sliding and remove from the
shelf guides [c].

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
[d]. Lower the other clip into position. To secure

the guide, press the lower portion of the clip firmly
against the shelf guide. Make sure that the runners
can move freely. Repeat these steps on the other shelf
guide on the same level.

The sliding runners can be fitted on any level.
Reposition the shelf guides and rest the accessories
on them.

=i
@ ﬁf\?@

[ <, f 2
og'sg
w [d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- 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.

- 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.

FUNCTIONS

Download the Use and Care Guide from
docs.indesit.eu for more information

(Evww

@ TURN&GO STEAM

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

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

MULTILEVEL

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

water into the bottom of the cavity.
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XL COOKING
< For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).

We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

PIZZA

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

ECO FORCED AIR
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 O .

@ 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.

HYDROCLEANING
The action of the steam released during this

special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour
200 ml of drinking water on the bottom of the oven
and use the function for 35’ at 90°C. Activate the
function when the oven is cold and let it cool down
for 15" once the cycle ends.

GRATIN
® 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.

@ 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.

FREASY COOK
All the heating elements and the fan come on,

guaranteeing the distribution of heat consistently
and uniformly throughout the oven. Pre-heating is
not necessary for this cooking mode. This mode is
especially recommended for cookingpre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results
are obtained if you use one cooking rack only.

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SETTING 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.

2 Y

min'nln
JILFLIL
Q.

Use + or — to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
-+ o — 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. 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,
preferably using the “XL Cooking” function. 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.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

VEN

§

N 7

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 will be on
® You can set the cooking time, cooking end time (only if
you set a cookié 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 @ position.

To end the cooking, turn the selection knob on “O” .

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.

TURN&GO STEAM @
To start the Turn&Go Steam

water in the oven bottom.
Select the function turning
clockwise the selection knob

on the relevant icon, and the
thermostat knob in any position
between 160 and 180°C (as
suggested by the icon).

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

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

Once the function starts, an audible signal and a
flashing icon § 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 & 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
Food Recipe Weight (kg) be considered to be off when the pointer on the selection knob
Meat Roast veal, Roast Beef rare 06-0.7 sat"Q"
Chicken /Leg of lamb in 10-12 . PROGRAMMING COOKING
pieces You will need to select a function before you can start
Fish Salmon fillet / Baked fish 09-10 programming cooking.
whole) —— DURATION
Fish en papillote 08-10 Keep pressing © until the ® icon and “00:00” start
Vegetables Stuffed vegetables 18-25 flashing on the display.
Vegetable pie 15-25 Srert
0
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 10-15 7 o s
Pasta Lasagne /Timbale of pasta 15-20 Use + or — to set the cooking time you require, then
orrnce press ) to confirm.
Pastr Activate the function by turning the thermostat knob
y Leavened cake / Plum cake 09-1.2 to the temperature you require: an audible signal will
Baked apples 10-15 ig%npﬂ:tg(.j the display will indicate that cooking is
Bread Bread loaf 0.5-06
Baguettes 05-08
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Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the M 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 (Jf icon and the current time
start flashing on the display.

N
M. rT

jmglpuEN
Q.

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

Notes: 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.

i
&)

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

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

. SETTING THE TIMER

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

Keep pressing O until the & e “00:00” icon and
“00:00" start flashing on the display.

N
min'nln
L

Vs

3

s

Use 1 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 &) icon
starts flashing, then use — to reset the time to “00:00".

.HYDROCLEANING FUNCTION

To activate the “Hydrocleaning” cleaning function,
pour 200 ml of drinking water into the bottom of
the oven, then turn the selection knob and the
thermostat knob to the ¥ icon.

Please note: The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.

The function will activate automatically: the display
shows the time remaining to the end, alternating with
IIHYDII-

r
my
i
LC
o

G |

Please note: It is only possible to programme the end time of
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.
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COOKING TABLE

; ; © TEMPERATURE @  DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION EPREHEATINGE Q) (MIN) AND ACCESSORIES
© Y 0 30-9%0 2
Leavened cakes o y 160 180 2090 4 1
U7 €s aFr ARr
i i 2
Filled cake © e w0200 30 2
(cheese cake, strudel, fruit pie) @ Yes 160 — 200 40 - 90 4 2
2 : : - : - AFTRr AR
©  Yes  160-180  20-45 3
Biscuits/tartlets &) Yes  150-170  20-45 : 4 . 2 ,
®  Yes  150-170 20-45 2 2 1
©  Yes  180-210  30-40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 aa x 2 ,
Z 5 3 1
© Yes 180 - 200 35-45 e e
©  Yes 90  150-200 3
Meringues 2 Yes 90 . 140-200 4 2
g H H H AL—lr | ]
B Yes 90 o om0-200 2, 2L '
©  Yes  190-250  15-50 /2
Pizza / Bread ; ; ;
Yes  190-250  20-50 A, 2
© Y 250  10-20 3
Frozen pizza > 4 >
&)  Yes  230-250 = 10-25
©  Yes  180-200  40-55 3
Salty cakes N i _ 4 2
(vegetable pie,quiche) § Yes § 180 - 200 § 45-60 e
z 5 3 1
& % Yes % 180 - 200 % 45 - 60 A, A L)
© - 19%0-200  20-30 3
Vols-au-vents / ) i A i _ 4 2
puff pastry crackers ; , 180 - 190 ; 20 - 40 A, L
z 5 3 1
& § - § 180 - 190 § 20 - 40 B B | :
Lasagne / baked pasta / ) . 2
canneloni /flans @ 5 Yes 5 190 - 200 5 45-65 (I
& \U B & *
FUNCTIONS @ @ @ \ < ‘
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air
Aueennn ~ AF—=lr —J J S— TS
ACCESSORIES
) Baking dish or cake tin  Baking tray/Drip tray or baking ) . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEATING TEMP:%,'E’;\TURE DU(':WA"T“')O N AND AI(-ZEZ\S;I;ORIES

Lamb / veal / beef /pork 1 kg @ Yes | 190 - 200 80-110 “;y

Roast pork with crackling 2 kg E) Yes 180 - 190 110-150 “;y
Chicken/rabbit/duck 1 kg ©  Yes 200-230  50-100 | 2

Turkey / goose 3 kg o - 190-200  100-160 2 |

Baked fhshien papillote © e 170-190  30-45 2
(st;?nfgf(gexigﬁfgag!g aubergines) & Yes 180 - 200 50-70 \;ﬂ

Toasted bread @ - 250 2-6 _\'_?“’_

Fish fillets/slices G 230-250  20-30+ 4 3
f;::: ?i?osslllﬁz'ﬁl'::/rgers @ B 250 15 - 307 -\..i.,- \iNr
Roast chicken 1-13 kg @ e 200-220  s5-700 2 1,
Roast beef rare 1 kg @ e 200-210  35-50% 2

Leg of lamb/knuckle @ e 200-210  60-90%% 3

Roast potatoes £y Yes 200 - 210 35 - 55%* “;y
Vegetable gratin @ - 200-210  25-55 3

Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** ,\,i_, u;

Fish and vegetables & Yes 180 30-50% 4 u;x
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100*** _\‘_f;, u;x
Complte ettt T @ v wose  aono 22 1
Roast meat/stuffed roasting joints - 170 - 180 100 - 150 “;

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.

*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

Download the Use and Care Guide from docs.indesit.eu
for the table of tested recipes, compiled for the certification
authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.

preference.

(O Z an e

© O G ® @&
FUNCTIONS
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air
Aveeenn ~ Ab—=lr —J J— S
ACCESSORIES
ki ish ke ti ki i ki i ki ith

Wire shelf Baking dish or cake tin  Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray wit

on the wire shelf dish on the wire shelf

200 ml of water
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® TURN&GO STEAM COOKING TABLE

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL  WATER
Small breads 80-100 g 30-45 _r
™ Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 —
BREAD  Bread 500g-2 kg 50 - 100 7
Baguettes 200-300¢g 30-45 T
Roast 1 kg 60 - 110 —J
@“ Ribs 500g-1,5 kg 50-75 —J
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 —J
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 —J
<‘5/~<( Fillet Steak 2-4 cm 20-35 —J 5 o\§
FISH Whole Fish 300-600g 20-30 —J 200 ml
Whole Fish 600 -1200 g 25-45 —J
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60 -
@Q’: Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 I
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30-50 T
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 r
Cookies a tray 25-35 _r
é Muffin 30-60g 25-45 —J
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFn
Tart atin 35-55 e
Start the TURN&GO STEAM function only when the oven is cold.
Opening the door and topping up the water during cooking may have
an adverse effect on the final cooking result.
b J I

ACCESSORIES

Baking dish or cake tin
on the wire shelf

Baking tray / Drip tray
or Baking dish on the wire shelf

Drip tray / Baking tray

(D inpesit




MAINTENANCE
AND CLEANING

(Evww

Download the Use and Care Guide from
docs.indesit.eu for more information

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all
operations.

Do not cover the inside of the

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. Activate the “Hydrocleaning” function for
optimum cleaning of internal surfaces.

- 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.

oven with aluminum foil.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from
the power supply.

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

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven: Extract the
heating element from its seating, then lower it. To
return the heating element to its position, lift it up,
pull it slightly towards you and make sure that the tab
support is in its proper seating.

« To remove the remaining lime-scale from the bottom
of the cavity after the Steam cooking, just pour 250
ml of white vinegar onto the embossing of the cavity
(alternatively, use a specific descaling product. For
availability please contact the After Sales Service).
Leave it to work at room temperature for 30 minutes,
then clean the cavity with warm drinking water and a
soft cloth. Cleaning is recommended at least for every
5 to 10 Steam cooking cycles.

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.
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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.

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
edge of the door by pulling it towards you.

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

3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner and the
clear surface (not printed) is facing up. First insert
the long side of the glass indicated by “R” into the
support seats, then lower it into position.

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

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: Only use 25W/230 ~V, G9 type, T300°C halogen
bulbs. The bulb used in the product is specifically designed
for domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. Light bulbs are available from our
After-sales Service.
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TROUBLESHOOTING

Download the Use and Care Guide from
docs.indesit.eu for more information

¢ Power cut.

i Disconnection from the

{ mains.

- The display shows the letter “F”
- followed by a number. 1

Solution

¢ Check for the presence of mains electrical power
¢ and whether 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 “F".

USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from

(Rww docs.indesit.eu for more information

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook various different types of food.
Cooking times start from the moment food is placed
in the oven, excluding preheating (where required).
Cooking temperatures and times are approximate
and depend on the amount of food and the type

of accessory used. Use the lowest recommended
settings to begin with and, if the food is not cooked
enough, then switch to higher settings. Use the
accessories supplied and preferably dark-coloured
metal cake tins and baking trays. You can also use
Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

The “Multilevel” function enables you to cook
different foods (such as fish and vegetables) on
different shelves at the same time. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Visiting our website docs.indesit.eu
Using QR Code

identification plate.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

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

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

" o (T GGARA

(D inpesit

400011708296



	400011532033B_BGR
	400011532033B_CSY
	400011532033B_ELL
	400011532033B_PLK
	400011532033B_SKY
	400011532033B_UKR
	400011591575IT
	400011532033B_EN



