, . |
Guida rapida | IT
GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

@l INDI.ESIT . . . . Prima di utilizzare lI'apparecchio, leggere attentamente le
Zs ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il istruzioni relative alla sicurezza.
prodotto su www.indesit.com/register

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
R O 5 Ventols
3. Lampada
2.0 i+ 6
3. ° ‘ 4, Griglie laterali
g 7 (il livello e indicato sulla parete
della cavita)
5. Porta
aid . 8 6. Resistenza superiore / grill
i
7. Resistenza circolare
(non visibile)
Ao 8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
5.5 5
9. Resistenza inferiore
H [ ] (non visibile)
PANNELLO COMANDI
F C
o '@
@. _ @ ' 250 , > © .60
. .......... @] + ., ..
....... o o 200+
: . @ : § ...... © . - E o - )
@ 160 140
1 23 4 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3.IMPOSTAZIONI ORARIE 5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno Per accedere alle impostazioni Per modificare le impostazioni di
selezionando una funzione. della durata di cottura, dell’avvio durata.
Per spegnere il forno, ruotare sulla | ritardato e del timer. A forno
posizione 0. spento, per visualizzare l'ora. 6. MANOPOLA TERMOSTATO
Ruotare per selezionare la
2.LUCE 4. DISPLAY temperatura desiderata attivando
A forno acceso, premere per le funzioni manuali.
accendere o spegnere la luce di Per l'utilizzo della funzione “Turn &
cavita del forno. Go'®.
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Per maggiori informazioni, scaricare

Acc E SSO R I (Zpww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
GRIGLIA . LECCARDA (SE PRESENTE) i PIASTRA DOLCI
Lo YIS 7~ jp W

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

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA
E DEGLI ALTRI ACCESSORI

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

- Per facilitare la pulizia del forno & possibile
rimuovere le guide laterali, tirandole in modo da
estrarle dalle sedi.

FUNZIONI

Per maggiori informazioni, scaricare

(Zpww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano.

VENTILATO
< Per cuocere fino ad un massimo di due ripiani

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

@ GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare il pane. Quando si
cuoce la carne alla griglia, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

FREASY COOK
Vengono attivate tutte le resistenze e

la ventola, per garantire una distribuzione

regolare e uniforme del calore in tutto il forno.

[l 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.

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 puo essere riaccesa premendoq) .

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

roast beef, polli). Si consiglia di utilizzare una
leccarda 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.

@ RESISTENZA INFERIORE

Usare questa funzione per dorare le pietanze
alla base. Si consiglia di posizionare la pietanza sul
1°/2° ripiano. Questa funzione puo anche essere
utilizzata per la cottura a fuoco lento di verdure
o stufati; utilizzare in questo caso il 3° livello. Non
occorre preriscaldare il forno.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTAZIONE DEL TEMPO

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

Utilizzare 4+ o — per impostare I'ora e premere ©
per confermare. Sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti.

utilizzare + o — per impostare l'ora e premere () per
confermare.

Nota: 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 “Ventilato”. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Nota: Si raccomanda di ventilare la stanza dopo il primo
utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo della
funzione desiderata: il display si accende e il forno
emette un segnale acustico.

I

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

N\ 7
=
77\

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 e
impostata su ® . Sara possibile impostare durata, ora di fine
cottura (solo se e impostata una durata) e timer.

TURN & GO @

Per avviare la funzione “Turn & Go”, ruotare la
manopola di selezione sull'icona corrispondente
tenendo la manopola del termostato sull'icona 0 /@®.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezionesu“ 0",

Nota: Per ottenere risultati ottimali con la funzione “Turn &
Go’, seguire le indicazioni sui pesi riportate nella tabella
seguente per i diversi tipi di alimenti.

Alimento | Ricetta Peso (kg)
Carni Arrosto di vitello, roastbeef al 06-07

sangue

Pollo / Cosciotto d'agnello in pezzi | 1,0-1,2
Pesce Filetto di salmone / Pesce al forno

. 09-1,0

(intero)

Pesce al cartoccio 08-1,0
Verdure Verdure ripiene 1,8-25

Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-15
Pasta ) . .

Lasagne / Timballi di pasta o riso 1,5-20
Torte Torte lievitate / Plum cake 09-1.2

Mele al forno 10-1,5
Pane Pagnotta 05-06

Baguette 05-08
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3. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e
Iicona §# fissa sul display indicheranno che il forno ha
raggiunto la temperatura impostata: A questo punto,
inserire gli alimenti e procedere alla cottura.

Nota: Introdurre gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento puo avere effetti negativi sui risultati della
cottura.

.PROGRAMMARE LA COTTURA

Per programmare la cottura € necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.

DURATA

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

N
[
N

4

Joil

0 ——

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

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata: Allo
scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura e terminata.

Note: per annullare la durata impostata, premere O tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona &}, 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 l'avvio della funzione, programmandone
I'ora di fine: premere (& finché sul display non
lampeggiano I'icona (® e l'ora corrente.

N — =

|| l:_irl

JLLAL
\\66

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.

ar.art
Y |
@

Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione” 0 "

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

FINE COTTURA

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

i
<l

Ruotare la manopola di selezione per selezionare una
funzione differente o sulla posizione “ 0 ” per
spegnere il forno.

Nota: 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 & spento.

Premere @ tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona (J e “00:00”".

N 4
ninteln
L L
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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 O tante volte fino a
che licona &) lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la
durata a“00:00"

4
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TABELLA DI COTTURA

? .~ PRE  TEMPERATURA | DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE - o\ ccALDARE (°C) : (MIN) E ACCESSORI
© s 160-180 30-90 23
Torte a lievitazione —~ i 4 1
3 : *%%
* Si 160 - 180 30-90 R
R ; B ) 2
Torte piene | © S 160-200 35-90
(cheese cake, strudel, torta di frutta) T S 160 - 200 35 . g *¥** -....i—...,- -\”.2;!1-
N ‘ 3
Si ¢ 170-180 15 -45 1 '
Biscotti/Tortine Cf) 7 5
N H * %%
E St 160-180 20-45 LI
© Si 180-200 30-40 3,
Bigne —~ 7 5
* Si 180 - 190 35-45% T ¢
© s 90 150-200 3,
Meringhe —~ 2 5
s 9 140-200 % 4
© Si 190-250 15-50 L2,
Pane / Pizza / Focaccia —~ 4 5
S 190-250  25-50% 4 2
© S 250 10-15 3
Pizze surgelate —~
S 250 10-20%ex 4 2
. 3
Tortesalate © Sl 175-200 45-60 3
(torta di verdura,quiche) Sj 175 - 190 45 - 60 *** -\...i—...,- -\”.2:!’
O St 190-200 20-30 3,
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia — = : 7 5
: 3 : _ _ * %%
@& Si 180-190 15 - 40 1
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni ; ) ) 2
Lasagne [ © Si 190 - 200 45-65 2
. . R 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg~ (=) Si 190 - 200 go-110 3|
"‘"\’ D e
FUNZIONI @ @ @ .3
Statico Grill Gratinato Ventilato Ventilato Eco
Aveenen ~ AF=s I T S
ACCESSORI e ) . o Teglia / Leccarda o teglia su . Leccarda / piastra dolci
Griglia Teglia o tortiera su griglia L Leccarda / teglia ,
griglia con 200 ml d'acqua
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Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg @ : Si 200-230 50-100 “;y
Tacchino / Oca 3 kg © . 190 - 200 100-160 2
E?;rc; al forno / al cartoccio (filetti, @ Si 170 - 190 30 - 45 m;»
X)eorn(iggeorril,ghecgﬁine, melanzane) ® Si 180 - 200 50-70 “;
Pane tostato @ 5' 250 2-6 -\..?..n
Filetti / tranci di pesce @ - 230- 250 15 - 30* _\'_f_,_ \mi~r
aaalri:f)c:rgzlr"edml / Costine / @ ) 250 15 - 30* _\”5.’ \iwr
Pollo arrosto 1-1,3 kg % Si 200 - 220 ss-zov 2 1
Roast beef al sangue 1 kg @ Si 200 - 210 35 - 50%** _\mé,
Cosciotto di agnello / Stinchi £ Si 200-210 60-90% 3
Patate arrosto Y Si 200 - 210 35 - 55%* “;
Verdure gratinate Y - 200 - 210 25-55 “;y
Lasagna & Carne S Si 200 50 - 100*** _\é,, K;,
Carne & Patate & Si 190 - 200 45 - 100*** .\__f;,. K1:,
Pesce & Verdure & Si 180 30 - 50*** _\‘_f;, K1=,
Arrosti / Arrosti ripieni . 170 - 180 100-150  ° |

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).

*** Invertire i livelli a meta cottura.

Scaricare le Istruzioni per I'uso dal sito docs.indesit.eu per

consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gli

istituti di valutazione secondo la norma CEl 60350-1.

*** La durata e approssimata: Si possono togliere i piatti
dal forno regolando il tempo di cottura sul proprio gusto
personale. Se necessario invertire i livelli a due terzi della

cottura.
NAAS r e
A}
FUNZIONI @ @ & 3
Statico Grill Gratinato Ventilato Ventilato Eco
Areeenn r A —J | [ | )
ACCESSORI o ) . . Teglia / Leccarda o teglia su ) Leccarda / piastra dolci
Griglia Teglia o tortiera su griglia . Leccarda / teglia
griglia con 200 ml d'acqua
6
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CURA E PULIZIA

Per maggiori informazioni, scaricare

(Rvww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
«Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & 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.

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.

- Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta (Evww,

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill puo 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.

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.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

TN

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.

VN

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.
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RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

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

. Interruzione di corrente
- elettrica.
. Disconnessione dalla rete
. principale.

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera “F”
- seguita da un numero.

- Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e cheil

. forno sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se :
- I'inconveniente persiste. :

- Contattare il piu vicino Servizio Assistenza
- Clienti e specificare il numero che segue la
- lettera “F".

CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare

(Rvww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

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 & 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

Utilizzando la funzione “Ventilato”, € possibile cuocere
contemporaneamente cibi diversi (ad esempio: pesce
e verdure), su ripiani diversi.

Invertire i livelli a due terzi della cottura (se
necessario).

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

targhetta matricola del prodotto.

Per scaricare le istruzioni di sicurezza, il manuale d’uso, la scheda tecnica e i dati energetici:

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica(al numero di telefono riportato sul libretto di
garanzia). Prima di contattare il Servizio Assistenza Tecnica, prepararsi a fornire i codici riportati sulla )
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Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INDESIT

www.indesit.com/register

Pentru a beneficia de servicii complete de
asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

de siguranta.

' RO

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile

DESCRIEREA PRODUSULUI

..............

1. Panou de comanda
. Ventilator

. Bec

H W N

. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

5.Usa
6. Rezistenta superioara/grillul

7. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

8. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibil3)

oo

250,

200 -

160 140

1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia 0 pentru a opri
cuptorul.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati pentru
a aprinde sau stinge lampa din
interiorul compartimentului
cuptorului.

23 4 5

3. SETAREA DURATEI

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului. Pentru
afisarea orei cand cuptorul este
oprit.

4. AFISAJ

5.BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.

Pentru functia ,Rotire si preparare”,
utilizati @.

(D inpesit



Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

Acc E S o R I I (Zpww docs.indesit.eu pentru mai multe informatii
) | TAVA DE COLECTARE ©  _
GRATAR METALIC : APICATURILOR (DACA TAVA DE COPT

INTRA iN DOTARE)

_f

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC
SI A ALTOR ACCESORII

« Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-l usor orientat in sus, orientand in jos
mai intai partea din spate care este ridicata (orientata
in sus). Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul
ghidajului, cat mai in spate posibil.

« Celelalte accesorii, precum tava de copt, sunt
introduse orizontal prin culisarea acestora de-a lungul
ghidajelor pentru gratar.

- Ghidajele pentru gratar pot fi demontate pentru

a facilita curatarea cuptorului: trageti-le pentru a le
scoate din locasuri.

FUNCTII

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

(wvww

@CONVEN]‘IONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un

singur nivel.

COACERE PRIN CONVECTIE
< Pentru prepararea pe maxim doua niveluri
in acelasi timp. Este recomandat sa interschimbati

pozitia tavilor de copt la jumatatea duratei de
preparare.

@REZISTEN]‘A INFERIOARA

Utilizati aceasta functie pentru a rumeni partea
inferioara a preparatelor. Se recomanda amplasarea
alimentelor pe primul sau al 2-lea nivel. Aceasta
functie poate fi utilizata si pentru prepararea lenta,
de exemplu, in cazul tocanitelor de legume sau cu
carne; in acest caz, utilizati nivelul 3. Nu este necesar
sa preincalziti cuptorul.

GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carnea
la gratar, se recomanda sa utilizati o tava de copt
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

FREASY COOK
Toate rezistentele si ventilatorul sunt activate,

garantand distributia constanta si uniforma a

caldurii in intregul cuptor. Preincalzirea nu este
necesara pentru acest mod de preparare. Acest mod
se recomanda in special pentru prepararea rapida

a semipreparatelor (congelate sau preparate in
prealabil). Puteti obtine rezultate optime daca folositi
un singur nivel de preparare.

GRATINARE
@ Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,

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

ECO AER FORTAT
Pentru prepararea fripturilor simple si a

fripturilor umplute, pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul
procesului de preparare, dar poate fi aprinsa din nou
prin apasarea pe Q' .

@ TURN & GO

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

cuptorul este rece.
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SETAREA OREI

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

3 Y
ninnln
LI
A
ol

Utilizati 4+ sau — pentru a seta ora si apasati pe O
pentru a confirma. Cele doua cifre aferente minutelor
vor incepe sa clipeasca.

Utilizati + sau — pentru a seta minutele si apdsati ®
pentru a confirma.

V3 rugdm s& retineti: Cand pictograma () clipeste, de
exemplu, dupad intreruperi indelungate ale alimentdrii
electrice, va fi necesar sa resetati ora.

2. REINCALZIREA CUPTORULUI

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

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din
interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora,
folosind preferabil functia ,Coacere cu convectie”.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

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

I

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

MANUAL

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

N\ 7
[ =)
77\

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

Functia nu va porni daca butonul termostatului este
pozitionat la @ . Puteti seta durata de preparare, ora de
finalizare a procesului de preparare (numai daca setati o
durata de preparare) si un temporizator.

TURN & GO @

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

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

Va rugam sa retineti:

Pentru a obtine rezultate optime in timpul folosirii functiei
,Turn & Go' respectati greutdtile recomandate pentru fiecare
tip de aliment din tabelul urmdtor.

Alimente | Retetd Greutate (kg)
Carne F[iptura de vitel, muschi de vita, in 06-07
sange
Carne de pui/pulpa de miel taiatd
N . 1,0-12
in bucati
Peste File de somon/peste la cuptor
X 09-10
(intreg)
Peste in papiota 08-10
Legume Legume umplute 1,8-25
Tartd cu legume 1,5-25
Praitifl Quiche Lorraine/buding 10-1,5
SSrate uiche Lorraine/budinca 0-1,
Paste Lasagna/timbala de paste sau orez | 1,5-2,0
Pro_dus_e de Tort dospit/plumchec 09-1.2
patiserie
Mere coapte 1,0-1,5
Paine Franzela 05-06
Baghete 05-08
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3. PREINCALZIREA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei §2 pe afisaj.

La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate
in interiorul cuptorului este anuntata prin emiterea
unui semnal sonor si prezentarea fixa a pictogramei

B2 pe afisaj: In acest moment, introduceti alimentele si
incepeti procesul de preparare.

Va rugam sa retineti: introducerea alimentelor in cuptor
nainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final.

.PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

apasati in mod repetat pe & pana cand pictograma
(251 si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

N\

o
Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apasati pe ® pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la

temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fi indicata finalizarea procesului de preparare.

Note: Pentru a anula durata de preparare setatd, apasati

in mod repetat pe (*) pand cand pictograma | incepe sa
clipeasca pe afisaj, apoi utilizati — pentru a reseta durata de
preparare la,00:00"

Durata de preparare cuprinde o etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apdsati pe ) pana cand pictograma (& si
ora curenta incep sa clipeasca pe afisaj.

N — — 7
m(mhly
FUAL,

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

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

are.art
Y |

CL’

Note: Pentru a anula setarea, opriti cuptorul rotind butonul
de selectare in pozitia, 0"

Va rugam sa retineti: intarzierea de pornire a
functionalitatii nu este disponibila pentru functiile
Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE

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

—r
<l

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie
sau pozitie diferita , 0 ” pentru a opri cuptorul.

Vd rugdm sd retineti: Daca temporizatorul este activ, afisajul
va prezenta mesajul ,END" alternativ cu durata de timp
ramasa.

. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post
de temporizator, atat in timp ce o functie este activa,
cat si atunci cand cuptorul este oprit.

apasati in mod repetat pe O pana cand pictograma
(D si cifrele ,00:00” incep sa clipeasca pe afisaj.

N e 7
nintuln
LI

.

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

Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul
a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.

Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat
pe @ pana cand pictograma €2 incepe sa clipeascd, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la,00:00".
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

' RO

_ ? . . TEMPERATURA | DURATA NIVEL
RETETA FUNCTIE PREINCALZIREE ) ~ (MIN) 51 ACCESORII
© Da  160-180 30-90 23
Torturi dospite : At
P * Da  160-180 30-90%x 4 1~
Prajiturd umpluta O Da  160-200 35-90 2
(prajitura cu branza, strudel, placmta —~ 2 5
cu fructe) | Da  160-200  35-90%x 4 = 2
© Da  170-180 15 - 45 3
Biscuiti/mini tart i ___J
iscuiti/mini tarte oa 160 - 180 20 45 e “‘;‘ﬁ 5
© Da  180-200 30-40 3,
Choux a la créeme = oa 180 - 190 35 a5 0 _\Wi__”’_ 5
© Da 90 150-200 3,
Bezele —~ 2 5
* Da 5 90 140 - 200 a—r r
© Da  190-250 15-50 2,
Paine / pizza / focaccia — 2 >
* Da £ 190- 250 25 - 50 ***
N— : a1, L
© Da 250 10-15 3
Pizza congelata :
T ; 4 2
Da 250 10-20%ex 4 2
3
Prajituri sirate | O Da  175-200 45-60 3
(placinta cu legume, quiche) Da 175 - 190 45 - 60 *** -\...i—...,- -\...2:;,-
) ) 3
Vols-au-vents/pateuri din aluat de @ Da 190 - 200 20-30 | S—
foietaj Da  180-190 15-40% 4 2
Lasagna / paste la cuptor / ) } 2
cannelloni / budinci @ Da 190 - 200 45-65 -
Carne de miel/carne de vitel/ carne 3
de viti/carne de porc 1 kg @ Da 190 - 200 80-110 —
FUNCTI @ @ %’g E
Conventional Grill Gratinare Coacere prin Convectie Coacere convectie Eco
Avveenn ~ A= —J L T
Tava de copt/tava de Tavi de colectare a
ACCESORII 3 ) Vas de copt sau form& pentru  colectare a picaturilor sau Tava de colectare a L .
Gratar metalic . N R N L N picaturilor/tava de copt
prajituri pe gratarul metalic vas de copt, pe gratarul picaturilor/Tava de copt cu 200 ml de ap3
metalic
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMP'(EORC‘)\TURA D(l:wRIgA s Alglc‘gbml
G e P e de lepure/ ©  pa  200-230  50-100 2
Curcan / gasca 3 kg © - 190 - 200 100-160 2
e 2 Cuptarfin papiota ©  Da 170 - 190 30-45 2
Legume umplte ® o0 waw w2
Paine prajits ) 5 250 2-6 2
Fileuri/medalioane de peste @ - 230-250 15 - 30% _\__f_,_ \vi~r
ﬁ:mgw;ré?iarw/ coaste/ @ ) 250 15 - 30* -\.E..,- \v;r
Friptura de pui 1-1,3 kg % Da 200 - 220 ss-zom 2 T
Muschi de vita, in sange 1 kg Y Da 200 - 210 35-50%% S
Pulpi de miel/But % Da 200 - 210 60-90% 3
Cartofi copti % Da 200 - 210 35-550 3
Legume gratinate Y - 200 - 210 25-55 ;x
Lasagna si carne & Da 200 50 - 100%** _\‘_f;, K1=,
Carne si cartofi & Da 190 - 200 45-1000% 4 K1:,
Peste si legume & Da 180 30-50%% 4 K;,
Fripturi simple/fripturi umplute - 170 - 180 100 - 150 ;x

*Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare
**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din
durata de preparare (daca este necesar).

*** Schimbati nivelurile la jumadtatea procesului de coacere.
*** Durata de timp estimata: preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferinta
personald. Dacd este necesar, schimbati nivelurile dupa ce au
trecut doud treimi din durata de preparare.

Descdrcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru a consulta tabelul cu retete testate,
prevazut pentru autoritdtile de certificare in conformitate cu
standardul IEC 60350-1.

A ed -

' z
FUNCTII @ @ ® < G

Conventional Grill Gratinare Coacere prin Convectie Coacere convectie Eco

Aveennn ~ A= _J ) | S
Tava de copt/tava de Tava de colectare a

ACCESORII 3 ) Vas de copt sau forma pentru  colectare a picaturilor sau Tava de colectare a L N

Gratar metalic rajituri pe gratarul metalic vas de copt, pe grdtarul icaturilor/Tava de copt picaturilor/tava de copt

praj peg mpe;:Iicg P P cu 200 ml de apa
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iNTRETINEREA SI
CURATAREA

|
' RO
Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe

(Rvww docs.indesit.eu pentru mai multe informatji

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

reteaua electrica.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

Nu utilizati bureti de sarma
abrazivi sau agenti de curatare
abrazivi/corozivi, deoarece
acestia pot deteriora suprafetele
aparatului.

stergeti-I folosind o laveta sau un burete.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla (vww,
« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata pentru
a curata panoul superior al cuptorului:

Trageti in afara rezistenta din locasul sau, apoi coborati-o.
Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

S

N\

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

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

CLICK&CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN
STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

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

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-1 si amplasati-l pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Pentru a repozitiona corect geamul interior,
asigurati-va ca litera ,R” este lizibila in coltul din
partea stanga si ca suprafata complet transparenta
(neimprimata) este orientata in sus. Mai intai,
introduceti latura lunga a geamului, marcata cu litera
,R”, in locasurile de sustinere, apoi coborati-o in
pozitie.

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

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

- Pana de curent.

. Deconectare de la reteaua

- electrica.

. Pe afisaj apare litera ,F” urmata
- de un numar.

- Solutie

. Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul

- electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica
- daca defectiunea persista.

- Contactati cel mai apropiat centru de servicii

- de asistenta tehnica post-vanzare pentru

- clienti si precizati numarul care este prezentat :
. dupa litera ,F". :

RECOMANDARI UTILE

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru mai multe informatii

(wvww

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII DESPRE
PREPARARE

Acest tabel indica functiile, accesoriile si nivelurile
optime care trebuie utilizate pentru a gati diverse
tipuri de alimente.

Duratele de preparare incep din momentul in care
alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua

in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si depind de cantitatea de alimente si de
tipul de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele
mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele
nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari. Se
recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum
si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de
culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite

si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul

acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Functia ,Coacere cu convectie” va permite sa
preparati alimente diferite (de exemplu, peste si
legume) pe niveluri diferite, in acelasi timp.

Daca este necesar, schimbati nivelurile dupa ce au
trecut doua treimi din durata de preparare.

Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.

produsulul si datele energetice:
Vizitand site-ul nostru web docs.indesit.eu
Utilizand codul QR

identificare a produsului dumneavoastra.

Ca alternativa,contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (consultati
numarul de telefon din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta
tehnicd post-vanzare, va rugam sa precizati codurile specificate pe pldacuta cu date de

Puteti descarca instructiunile privind siguranta, manualul de utilizare, fisa tehnica a

L e R AT
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DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING AN You can download the Safety Instructions
INDESIT PRODUCT and the Use and Care Guide by visiting our
To receive more comprehensive help and l ‘WWW website docs.indesit.eu and following the
=/ support, please register your product at — instructions on the back of this booklet.
www.indesit.com/register

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

. Fan

. Lamp

H W N

. Shelf guides
- 7 (the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)

5. Door
. 8 6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element
(non-visible)
Lo 8. Identification plate

(do not remove)

9. Bottom heating element

H [ ] (non-visible)

CONTROL PANEL
F
(0]
@. ’ @ 250 ,
. ‘ . g """ Otcci ;‘.-. .-. 220.
,,,,, : P 200-
- ' ' @ @ . — . o -
1 23 4 5 6
1. SELECTION KNOB 3. TIME SETTING 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. settings, delayed start and timer. settings.
Turn to the 0 position to switch For displaying the time when the
the oven off. oven is off. 6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you
2. LIGHT 4. DISPLAY require when activating manual
With the oven switched on, press functions.
to turn the oven compartment For “Turn & GO” function use @
lamp on or off.
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ACCESSORIES

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.indesit.eu for more information

WIRE SHELF DRIP TRAY (IF PRESENT)

_f

: BAKING TRAY

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

INSERTING THE WIRE SHELF
AND OTHER ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first. Then
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible.

« The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

+ The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull them to remove from their seats.

FUNCTIONS

Download the Use and Care Guide from
docs.indesit.eu for more information

(wvww

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

CONVECTION BAKE

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

@ 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.

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.

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.

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 Q.

@ BOTTOM HEATING

Use this function to brown the bottom of
the dishes. It is advisable to place the food on the
1st/2nd level. The function can also be used for slow
cooking, suche as vegetables and meat stews; in this
case, use the 3rd level. The oven does not have to be
preheated.

@ 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.

(D inpesit



USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

' EN

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.

4,

S
I
v~

Q
Use 4 or — to set the hour and press O to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing.

Use + or — to set the minutes and press () to
confirm.

N

C

Please note: When the () icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset the
time.

2. REHEAT 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 “Convection Bake” 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.

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.

I

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

§

\ 7
VRN

Please note: During cooking you can change the function

by turning the selection knob or adjust the temperature by
turning the thermostat knob.

The function will not start if the thermostat knob is on @ . You
can set the cooking time, cooking end time (only if you set a
cooking time) and a timer.

TURN & GO @

To start the “Turn & GO” function, select the function
turning the selection knob on the relevant

icon, keeping the thermostat knob on the 8 /@ icon.
To end the cooking, turn the selection knob on “ 0"

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

Food Recipe Weight (kg)
Meat Roast veal, Roast Beef rare 06-0,7
Chicken/ Leg of lamb in pieces 1,0-1,2
Fish Salmon fillet / Baked fish (whole) 09-1,0
Fish en papillote 08-10
Vegetables | Stuffed vegetables 18-25
Vegetable pie 1,5-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1,0-1,5
Pasta ) .
Lasagne / Timbale of pasta orrice | 1,5-2,0
Pastry Leavened cake / Plum cake 09-1.2
Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
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3. PREHEATING

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

At the end of this phase, an audible signal and the
fixed icon § on the display will indicate that the oven
has reached the set temperature: At this point, place
the food inside and proceed with cooking.

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

. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing & until the ¢ icon and “00:00” start
flashing on the display.

N ——

Cl

_
[
2N

4

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

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

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the (% 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 &3 icon and the current time
start flashing on the display.

N — —
ML
CLIL

X4

Y
END,
SND

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.

b L

m)
O

N|

Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to position” 0 "

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.

Enc
¢

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

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

. SETTING THE TIMER
This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either

during while a function is active or when the oven is
off.

Keep pressing ® until the & icon and “00:00” start
flashing on the display.

— —7

3
I
L

Vs

_

S f—
PO -

A

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

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

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

' EN

; ; . TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE _FUNCTION  PREHEAT o (MIN) AND ACCESSORIES
©  Yes 160 - 180 30-90 2B
Leavened cakes @ === 0  —fFF— " ———— z
Yes 160 - 180 30-90% 4 1
2
Filled cake © Ve 160 - 200 35-90
(cheese cake, strudel, fruit pie) z Yes 160 - 200 35 - 9 *x 4 2
3
Biscuits/tartlets @ Yes 1707180 -
Yes 160 - 180 20-45%x 4 2
3
S O Yes 180 - 200 30-40 3,
Yes 180 - 190 35-450x 42
3
veringues O  Yes 90 150-200 3,
= 4 2
E3 Yes 90 140-200 _* . °
2
© Ve 190 - 250 15- 50
T f
Bread/Pizza/Focaccia — 4 5
£ Yes 190 - 250 25-50 %+ % 4
3
N © Ve 250 10-15
Z 1ZZ
P Yes 250 10-20% 4 2
3
Salty cakes O Yes 175 - 200 45-60 >
(vegetable pie,quiche) Ves 175 - 190 45 - 60 *** .\_,;;,. -\”é’
O Yes 190 - 200 20-30 3,
Vols-au-vents/puff pastry crackers — 4 5
E3 Yes 180 - 190 15-40%% % 4
Lasagne/baked pasta/ ) ) 2
canneloni/flans @ Yes 190 - 200 45 - 65 —
Lamb/veal/beef/pork 1 kg © Yes 190 - 200 go-110 3
Chicken/rabbit/duck 1 kg © Yes 200- 230 50 - 100 2
Turkey/goose 3 kg O - 190-200 100-160  °
Baked fish/en papillote (flets, whole) (=) Yes 170 - 190 30 - 45 2
FUNCTIONS @ @ & E3
Conventional Grill Gratin Convection bake Eco Convection Bake
Aueennn ~ AR=lr —J | f T
ACCE RIE . ) . Baking tray/Drip tray or ) . .
CCESSORIES Wire shelf Baking dish or cake tin baking dish on the wire Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf

shelf

200 ml of water

(D) inpesit




RECIPE ;FUNCTIONE PREHEAT TEMP:EO':;\TURE Du(mn)o N AND AI&EC\IIEI;I;ORIES
(St:)ﬂf\fgﬁode;’,ecgﬁfgaetg:; aubergines) ®© ves 180 - 200 >0-70 “;
Toasted bread @ 5' 250 2-6 .\..fls...,-

Fish fillets/slices & - 230 - 250 15-30« 43
f;:rsea ?i?assllltlea'::l';:/rgers @ ) 250 15-30* -\.E..,- 1mi~r
Roast chicken 1-1.3 kg % Yes 200 - 220 ss-700 2 1
Roast beef rare 1 kg Y Yes 200-210 35 - 50** ,\,;,.
Leg of lamb/knuckle Y Yes 200- 210 60-90% 3
Roast potatoes Y Yes 200-210 35 - 55%* Q;y
Vegetable gratin &Y - 200 - 210 25-55 “;y
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100%** _\,é,, ;,
Meat and potatoes ® Yes 190 - 200 45-100% A ;,
Fish and vegetables & Yes 180 30 - 50%** -\...4;!:- ;,
Roast meat/stuffed roasting joints - 170 - 180 100 - 150 Q;

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

necessary).

*** Switch levels halfway through cooking.

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.

*** Estimated length of time: dishes can be removed
from the oven at different times depending on personal
preference.Switch shelves two-thirds of the way through

cooking, if necessary.

A~

© © ' z
FUNCTIONS @
Conventional Grill Gratin Convection bake Eco Convection Bake
Aneennn r ab==lr —J L oo
ACCESSORIES Baki ish ke ti Baking tray/Drip tray or Bri Baki ith
Wire shelf aking dish or cake tin baking dish on the wire Drip tray / Baking tray rip tray / Baking tray wit

on the wire shelf

shelf

200 ml of water
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MAINTENANCE AND
CLEANING

I
" EN
Download the Use and Care Guide from

(Bww docs.indesit.eu for more information

Do not use steam cleaning

equipment.
Use protective gloves during all Disconnect the ap
operations. the power supply.

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.

Carry out the required
operations with the oven cold.

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

pliance from

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass (www .

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

« 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.

ACCESSORIES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

\_/ \
—0

"

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.
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Download the Use and Care Guide from

TROUBLESHOOTING Zivww docs.indesit.eu for more information
Problem Possible cause Solution
The oven is not working - Power cut. . Check for the presence of mains electrical power
- Disconnection from the : and whether the oven is connected to the
© mains. - electricity supply.
1 - Turn off the oven and restart it to see if the fault
¢ persists.
- The display shows the letter “F” | Software problem - Contact you nearest Client After-sales Service ;
. followed by a number. : . Centre and state the number following the letter “F".
USEFUL TIPS 3 Download the Use and Care Guide from
(Zvww 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 “Convection Bake” function enables you to cook
different foods (such as fish and vegetables) on
different shelves at the same time.

Switch shelves two-thirds of the way through cooking,
if necessary.

Remove the food which requires a shorter cooking
time and leave the food which requires a longer
cooking time in the oven.

PRODUCT FICHE

@wwwThe product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from the website
docs.indesit.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @www Download the Use and Care Guide E
from our website docs.indesit.eu (you can g
use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CEMedr

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

PLEAT  Model:ooXXXxx 1 XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

8
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Cmucnuii nocibHUK

ornnc BUPOBY

www.indesit.com/register

AAKYEMO, WO NPUABAJIA BUPIB ®IPMU INDESIT
[nsi OTprMaHHA GiNbLU MOBHOT LONMOMOT M
3apeecTpywTe CBill Mpunag Ha canTi

A

- UK

MNepep BMKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoymnTanTe
iHCTPYKLUIT 3 TeXHiKu 6e3neKkn.

1. MaHenb KepyBaHHA
N O I
3. Jlamnouka
2.0 R
3. ° ° 4. HanpaMHi ana pewitkn
.7 (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
Kamepwn)
5. 1BepuATta
.. 8 6. BepxHin HarpiBanbHUin enemeHT
44 / rpunb
7. Kpyrosuin HarpisanbHUN
enemeHT
9 (HeBUOANMUIN)
5. | 8. lneHTudikauinHa Tabnnuka
(He 3HIMaTN)
| I
F ] 9. HV/XKHi HarpiBanbHWn enemeHT
(HeBUANMUN)
NMAHEJ1Ib KEPYBAHHA
5
@. ) @ ‘ 250
. . ---------- i i .-. 250,
..... . 200
~ . : @ ....... © - o :
e
1 23 4 5 6
1. PYYKY BUBOPY 3. HACTPOIOBAHHA YACY 5. KHOMKW PErYJIlOBAHHA

LLlo6 yBiMKHYTU fyXxoBYy wwady,
06epiTb byab-aKy GyHKLiO.
o6 BUMKHYTW gyxoBy wady,
I'bOBepHin KHOMKY Y MONOXeHHA

2.CBITNO

Konn gyxoBy wagdy yBiMKHEHa,
HaTUCHITb Cloan, WoOb YBIMKHYTHU
ab0 BUMKHYTUN namny BifCiKY.

[na poctyny Ao HanawTyBaHb Yyacy
NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKIN 3aMNyCKy i
Tamepa. na BigobpaxkeHHA vacy,
Konu gyxoBy wady BUMKHEHO.

4. ANCNNEN

[na 3miHeHHA HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wob 0bpaTn HaxaHy
TemnepaTypy, KON akTUBOBAHO
bYHKUIT pyyHOro pexumy.

[na dyHKuii «Turn & Go»@®.
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n P M" Annﬂ ww o6 oTprmaTL Ginblue iHbopMaLlii, 3aBaHTaxTe

«[loBIfHVK i3 BUKOPUCTAHHA Ta flornaay» 3 Beb-ctopiHkn docs.indesit.eu

PELUITKA JIOTOK (3A HAABHOCTI) JINCT AnAa BUNIKAHHA

KinbKicTb Ta TVN NpUnaana Moxe BiapisHATUCS 3aNexXHo Big npuadaHoi mogeni.
IHLWi akcecyapu MOXKHa NPUAGATV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHSA PELLITKU
TA IHWOro NPUNAAAA

- . CnoyaTtKky BCTaBTe peLwiTKy Ha 6akaHOMy piBHi, « [HWe npunagpA, Take AK AeKo ANA BUNIKaHHA,

yTPUMYIOUM Ti TPOXM HaXUIEHOIO Bropy, i HATUCHITb BCTaBANTE FOPM30OHTANIbHO, MOCYBAOUM NOr0 Y340BXK

Ha NigHATY 3afHI0 CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy) HaNPAMHUX ANA peLwWwiTKN.

JoHun3y. NoTiMm nocyBanTe 1l rOPM3OHTaNbHO Y340BX « MoXXHa BUAHATY HanpAMHi AnA pewiTky, wob

HanNpPAMHOI pewWiTKn 4o ynopy. NONErwnT! OUYNLLEHHA AYXOBOI Wadn: NOTATHITH iX,

106 BUNHATN.

q)y H K u I.I' Eww LLlo6 oTprmaTy Ginblue iHpopMaLyii, 3aBaHTaxTe

= «[lOBiHVIK i3 BUKOPUCTaHHS Ta fornaay» 3 Beb-ctopiHkn docs.indesit.eu

@ TPAANLINHUA PEXKUM FREASY COOK
AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NMLIe Ha 3anyuyeHi yci HarpiBasbHi enemeHTn Ta

OAHIN nonuui. BEHTUNATOP, 3aBAAKN YOMy 3abe3neyyeTbca
NOCTIVHUI PIBHOMIPHUI PO3NOAIN Tenna No BCin

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEIO AYXOBili wadi. Ans uboro pexumy roTyBaHHs

< MoXHa OAHOUYACHO FOTYBaTV MAaKCMMYM Ha rnornepeaHe niairpiBaHHsA He € 0OOB'A3KOBUM.

ABOX MosiMuKax. Y cepeaunHi npouecy npuroTyBaHHsA Llet pexm pekoMeHayeTbCA 0cobnmnBo Ansa ,

6a)kaHO MOMIHATY MiCLIAMY 1EKO A1 BUMIKaHHA. MPUroTyBaHHA PO3¢$acoBaHMX XapUuoBMX NPOAYKTIB
(3aMopokeHnx abo nonepenHbO NPUFOTOBAHUX).

@ GRILL Bu MoxeTe oTprmaTn HaKpalli pe3ynbtaTtu,

[lna cma)keHHA Ha rpuni cTelikie, ke6abis ﬁg;?g:‘;;:szﬁw fvtue oaHy nonuliio AnA

i KOBOACOK; AN NPUroTyBaHHA OBOYEBMX

3anikaHoK i rpiHoK. lig yac cmaxeHHA M'Aca Ha S\ MPYMYCOBA BEHTUNALIA EKO
rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPVCTOBYBATY AEKO AJ1A ;
BUMiKaHHSA, W06 36MpaTu CiK, AKWIA BUTIKAE Npu Ans npyrotyBaHHs neyexi 1a $papwmMpoBaHux

rotyBaHHi: NNocTaBTe NigaoH Ha 6yab-sKoMy piBHi Mig LIMaTKIB M'ACa Ha OAHIN nonuui. XXy 3axumilae Big

PeLWiTKOo Ta HanuiTe y Hboro 200 Ma NUTHOT BOAMW. HaAMIPHOTO NEPECNXaHHA NeploAnyHa nerka
LMPKyNAUia NoBiTpA. Mpu BUKOPUCTaHHI GyHKUIT
A\ GRATIN «EKO» iHgMKaTOp 3aNMWaAETbCA BUMKHEHMM
& ., . MPOTArOM roTyBaHHS, afie NOro MOXHa 3HOBY
2/ [Nl CMaXXeHHA BEJIMKUX WMATKIB M'AICa (HIXKOK, :

ibi BIMKHYTU, HAaTUCHYBLUUN KHOMKY Q' .
pocTb6idiB, KypoK). PekomeHAYyEMO BUKOPMCTOBYBaTH y ym, y yo

[eKO ANA BMUNiKaHHA, Wo6 36npaTtu CiK, AKUIA BUTIKAE @ TURN & GO

npw roTyBaHHi: [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKoMy

PiBHI NiJ pewiTKowo Ta HanmnTe y Hboro 200 mn LiA ¢pyHKUiA aBTOMaTMUHO ObMpac inearnbHy

NUTHOI BOAMW. TemnepaTtypy Ta Yac ANnA BUMNiKaHHA Pi3HOMaHITHUX
CTpaB, BKJIlOYaloun M'aco, pmoby, nacty, conogoLi
@ HUHE HATPIBAHHSA Ta OBOUI. YBIMKHITb PyHKUit0, KOnu gyxoBa wada
. . . XONnofAHa.
Kopuctyntechb ui€to GyHKUiE0 ana

NigpyM'AHIOBAHHA CTPaB 3HU3Y. PeKomeHayeTbCA
CTaBUTK XKy Ha piBeHb 1 abo 2. Lo dyHKuUito
TaKoX MOKHa BUKOPUCTOBYBATM ANA NOBINIbHOIO
roTyBaHHA, HANPMKNaa, OBOYIB Ta M'ACHOrO pary; B
LboOMy pa3i BUKOPUCTOBYIMTE 3-ry nonuuto. Jyxosy
wady He NOTPiGHO NporpisaTu.
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NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

1. HANALWUTYBAHHSA YACY

Mpwn Nepwomy yBiIMKHEHHI Npunagy HeobxigHO
BCTaHOBUTU Yac: Hatuckante (©) , noku (MHa ancnnei
He NoyHe 6aMaTh 3HaYOK i ABI LUGPU rofuH.

3a gonomoru KHOH@I ~+ abo — BCTaHOBITb 3HAYEHHSA
rOAVIH i HATUCHITb ana nigTeepaeHHA. [NNovHyTb
6nMmaTn ABi UMPPU XBUNKH.

3a JONOMOTY KHOMOK - i — BCTaHOBITb 3HAUYEHHS
XBUMHU Ta HAaTUCHITb KHONKY (%) ANA NiATBepAKEHHS.

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

2. NIGIrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

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

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

3HiMITb i3 4yX0BOI Wadn 3aXNCHY KaPTOHHY YMaKOBKY
abo npo3opy NniBKy Ta BUTATHITb 3 Hel Bce Npunaaas.
Harpiite gyxoBy wady go 250° C npotarom
NPUGAN3HO OFHIET roANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUiT «BunikaHHA 3 KOHBeKLUi€o». [pn Lbomy
AyxoBa wada Mae 6yTr NOPOKHbOIO.

JoTpumynTech iHCTPYKLiN, Wo6 NpaBuIbHO
HanawTyBaTn QYHKLUilO.

3BepHITb yBary: PekomeHayeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKLIT

o6 obpaTtn PpyHKLUiO, BCTAHOBITb pyyKy subopy Ha
CMMBOJI, WO BignoBigae 6axkaHin pyHKUiT: 3acBiTUTbCA
aucnnen i NponyHae 3BYKOBWIA CUTHAT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIT

PYYHUIN PEXXM

AnAa noyaTKy BMKOHaHHA 06paHoi GyHKLUiT MOBEPHITb
py4Ky mepmocmama, Wwob BCTaHOBUTU BaxkaHy
TemnepaTypy.

8
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3BepHITb yBary: [ig Yac NpUroTyBaHHA MOXKHA 3MIHUTN
dyHKLUilo, noBepTaloun pyyky subopy, abo Bigperyniosatm
TemnepaTypy, NOBEPTaluUM pyyKy mepmocmama.
DyHKuis He byae 3anylleHa, AKLIO pyyKa TepMocTaTa
3HaXOAWTbCS B MosiokeHH @ . MoxHa HanalTysaTn yac
FOTYBaHHA, Yac 3aBePLUEHHA roTyBaHHA (TiNbKK y pasi
BCTaHOB/IEHHA YacCy roTyBaHHA) | Tamep.

TURN & GO @

Wo6 3anyctntn ¢pyHKUito «Turn & Go», 06epiTb
byHKLUilo, NOBEepHYBLUKN pe2ynamop subopy fo
BiANOBIQHOI MO3HAUKK, Ta YTPUMYIOUMN PYUKY

mepmocmamy Ha cumeoni 0 /@,
[nA 3aBeplUeHHA NPUroTyBaHHA NMOBEPHITb
perynaTtop Bu6opy B nonoxexHa “0.

[Ina oTpUMaHHA HanKpaLlmx pe3ynbTaTis 3 GyHKLie «Turn &
GOo» 0OTPUMYIMTECA 3aNPONOHOBAHOI Baru Ans KOXHOIro
BUAY CTPaB, MOAAHWX Y HACTYMHiM Tabnuui.

[MpoayKT Peuent Maca (kr)
M'aco 3ane:4eHa TensATMHa, PocToid 3 06-07
KpOB'to
Kypua / Hixka ArHATY Wmatoukamu | 1,0-1,2
Pvba Pine nococa / 3anevera puba 09-10
(yina)
Pvba B neprameHTi 08-10
OBoui MaplmposaHi 0BOUI 1,8-25
OBoueBnit Nupir 1,5-25
Conowi Ki y 10-15
PO il nopeH / KacTapg 0-1,
MakapoHu | JlasaHba / TiMbanb 3 nacTu abo 15-20
pucy o
Buniyka OpixaKosum nupir / Kekc 3 09-12
poA3VHKaMM ' '
[NeyeHi AbnyKa 1,0-1,5
Xni6 XnibuHa 05-06
bareTtn 05-08
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3. NONEPEAHE NPOrPIBAHHA

Konu noyHeTbcA BUKOHAHHA QYHKLIT, 3BYKOBMIA
curHan i Gnmmatoumnii 3HauyoK 2 Ha gucnnei 6yayTb
BKa3yBaTW Ha Te, O akTMBOBaHO ¢a3y nonepeaHbOro
nigirpisy.

Y KiHUi Ui€l da3n nponyHae 3ByKOBUIN CUTHAnN i
3Hal-IOKLh: Ha Aucnnel noYyHe NoCTiNHO CBITUTUCA,

Le BKa3syBaTMMe Ha Te, Wo AyxoBa wada gocarna
3afaHol TemnepaTypu: Y Lien MOMeHT NoKNagith Ky
BCepeauvHy i nepexoabte [0 roTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: fIKWO NOKNACTN NPOAYKTA B AiyXOBY Wady A0
3aKiHYeHHA nonepeaHbOro NPOrpPiBaHHS, Lie MOXe NOripWnTy
OCTaTOYHWIA Pe3y/bTaT roTyBaHHS.

.MPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

Mepen noyaTKOM NPOrpaMyBaHHA rOTyBaHHA
HeoOXxigHO BNMOpaTn GyHKLUit0.

TPUBANICTb

HaTucHiTb i yTpumyiiTe kHonky O, nokun Ha ancnnei
He nouHe 6nmaTn 3Hauok i «00:00».

S
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3a gonomoru KHonku + abo — BCTaHOBITb

6a’kaHW Yac roTyBaHHA, NOTIM HAaTUCHITb O ANA
nigTBepaXeHHsA.

AKTUBYINTE GYHKLIIO, BCTAHOBUBLUM PYYKY TEpMOCTaTa
Ha 6akaHy Temnepatypy: MponyHa€e 3ByKOBUI CUTHanN,
a Ha gucnnei 3'ABMTbCA CNOBILWEHHA NPO 3aBepLUEHHA
NPUroTyBaHHA.

MpumiTkK: LLLo6 cKacyBaTi BCTAHOBEHMIA YacC rOTYBaHHS,
HaTMcKanTe KHonky (), NoKn Ha ancnnel He NoyHe 6aMMaTy
3Hayok |, noTim 3a fonomory KHOMKK — CkMHBTE Yac
FOTyBaHHA Ha 3HadeHHA “00:00"

Lle yac roTyBaHHA BKIOYaE Gasy NonepeHboro
HarpisaHHA.

NMPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLEHHA
FOTYBAHHA/
3ATPUMKW 3AMNYCKY

licnAa BCTaHOBJIEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaTOK
BMKOHaHHA GYHKLiT MOXKe 6yTy BigKnaaeHo 3a
paxyHOK MporpamMyBaHHA Yyacy 3aBepLlieHHA Ti
BMKOHaHHA: HaTuckanTe KHonKy (), NOKKW Ha ancnnel
He noyHe 6nrmaTy 3HayoK (B i 3HaUEeHHA NOTOYHOrO
yacy 3anycky.

N P
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3a JONOMOTr¥ KHOMKM —+ a6o — BcTaHOoBITH 6axkaHNii
4ac 3aBepLIEHHA roTyBaHHA | HATUCHITL () AnA
NiagTBEPAKEHHSA.

AKkTmBYIMTe QYHKLIiIO, BCTAHOBUBLLUN PYyUKYy TepMoOCTaTa
Ha 6akaHy TemnepaTtypy: OyHKuUilo byae NpU3ynnHeHo
[0 Tl aBTOMaTUYHOro 3anycky nicna nepiogy vacy,
AKMI PO3PaxoBaHO TakK, WO6 3aKiHUMTL NPUrOTyBaHHA
y BCTAaHOBMIEHWN Yac.

MpwmiTkK: INA ckacyBaHHA LUbOro HanalTyBaHHA, BUMKHITb
ayxosy wady, BCTAHOBMBLLV pydKy 8ubopy y nonoxexHs” 0"

DyHKLiA 3aTPUMKKM 3aMyCcKy HeJoCTynHa ana
bYHKUIN «Tpunb» Ta «Typborpunb».

@
3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUrHaN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIQOMNEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA PyHKUIT
3aBepLieHo.

—1
A

MoBepHiTb pyuyKky subopy, Wob obpaTt iHWY PyHKLUitO,
a6o y nonoxeHHaA « 0 », wWo6 BUMKHYTK AyxoBy wady.

3BEPHITb yBary: AKLLO TaMep YBIMKHEHWI, Ha ancnnel
nonepemiHHoO 3'ABNATUMETbCA Hanmnc «END» Ta vac, wo
3a/ILLINBCA.

.HAJIALWUTYBAHHA TAMUMEPA

Lia onuia He nepepurBac Ta He nporpamye GyHKUii
roTyBaHHA, ane J03BOJIAE BUKOPUCTOBYBATU AnCNen
AnA BinobpakeHHA TamMepa Nif Yac BUKOHAHHA
dyHKUiT abo Konu ayxosy Wwady BUMKHEHO.

HaTucHiTb i yTpumyiite kHonky (), noku Ha ancnnei
He noyHe 6mmaTi 3HauoK (I i «00:00».

N P

4

2

R

s ——

(6]

3a 0NOMOrol0 KHOMKM —+ a6o — BcTaHOBITb 6axaHMil
yac i HaTucHITb O ANA NiaTBepAXEeHHS.

Micna Toro AK Tamep 3aBepPLUNTb 3BOPOTHUN Bianik
06paHoro yacy, NPoNyHa€e 3ByKOBMI CUTHA.

N

MpumiTk: LLLO6 BUMKHY TV TaliMep, HaTUCKaTe KHOMKY ©
, MOKM 3HaYOK (&) He NoyHe 6a1maT, NoTiM 38 4OMNOMOTK
KHOMKW — CKMHbTe Yac o 3HadeHHsA «00:00».

4

(D inpesit



TABJINUA NPUTOTYBAHHA

UK

: : . TEMMEPATYPA | TPUBAJICTb PIBEHb |
PELLENT OYHKLIA EHPOFPIBAHHﬂi °C) : (XB.) AKCECYAPU
© Tak 160 - 180 30-90 23
Muporn 3 gpixkaXxoBoro Ticta — 4 ]
€3 Tak 160-180  30-90% 4 1~
2
Mupir i3 HaunHKoO0O @ Tak 160 - 200 35-90 —
(Wi3KelK, WTpyaenb, GpyKTOBMIA NMpIr) Tak 160 — 200 35 _ gQ *¥ 4 2
L afFr aFe
3
© Tak 170 - 180 15-45 .3,
Meunso/TapTaneTkn — 4 5
Tak 160-180  20-45% 4 2
3
N © Tak 180 - 200 30-40 3,
3aBapHi TicTeuka — 4 5
* Tak . 180 - 190 35-45%% T
3
© Tak 90 150-200 3,
bese — 2 5
* Tak 920 140-200 17
2
o © Tak 190 - 250 15-50 2,
Xni6 / niua / pokaua — 2 3
Tak 190-250  25-50% 4 2
3
samoponena niue © Tak 250 10-15
MOpOXKeHa niy, —
Tak 250 10-20% 4 2
3
Cononi nuporn © Tak 175—200 45-60 >
(oBOYEBMI MUPIT, AVPIT KilL) T Tak 175 - 190 4560 *¥ 4 2
3
BonosaHu / NeYnBO 3 INCTKOBOIO @ Tak 190—200 20-30 —
TicTa = 4 2
+ Tak 180 - 190 15 — 40 ***
N_— A~ l |
JlasaHbs / 3anikaHKn 3 7
MaKapoHamm / @ Tak 190 - 200 45 - 65
KaHenNoHi / BigKpuTi nuporn
ArHaTHa/TenATUHa/anoBNYMHA/ @ 3
Tak 190 - 200 80- 110
cBUHUMHA (1 Kr) L
gyg)ﬂmHa/KponﬂTwHa/KaanMHa @ Tak 200 - 230 50— 100 2
Inguuka/rycka (3 «) © - 190-200 100-160 2 |
N z e
(DyHKLl”. @ @ 8 ~ BI/II'IiKaHHHBeK ieto
TpagnuinHun pexmm Grill Gratin BunikaHHS 3 KOHBEKLiED EKO H
Aueennn ~ AR=lr —J | f |
I'IPI/IJ'IA,EI,,D,H . Qopma gna aniKaHH.ﬂ abo  [leko gnA BUNikaHHA/ MingoH / aeko Ana NingoH / neko ana
Pewitka dopma gnsa TopTis NOTOK a6o dopma ans ) )
L. K o BUMiIKaAHHA BUMNiKaHHA 3 200 mn Boan
Ha pellTLl BUOIKAHHA Ha PeLITLI

(D inpesit
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PELIENT OYHKL|IA MPOrPIBAHHS TEM"(E,Z’;TVPA TPM?)?; )' cte A:éiicx:,m
3;2)eqeua pun6a/y neprameHTi (bine, @  Tak 170-190 30 - 45 u;ﬂ
owuporionos, @  w  womo s P
MigcmarkeHunin xni6 @ 5' 250 2-6 -...?..,-
PubHe dine / ckn6ku ) . 230 - 250 15-30+ 4 3
5g:ggfnll(nv:-|/:/ergin%yprepw @ - 250 15-30* -\..?..,- \miNr
CmaseHe Kypua 1-1,3 kr Tak 200 - 220 5570 2 1
PocT6id i3 kpos'io (1 K1) % Tak 200-210 35-50% 3
Hora arHAaTn / rominka Y Tak 200 - 210 60 - 90** u;u
CmaeHa KapTonns % Tak 200 - 210 35-550 3
OBoyeBa 3anikaHkKa Y - 200 - 210 25-55 u;u
NlasaHba Ta M'ACO @ Tak 200 s50-100% A4 1
M’aco Ta KapTonna S Tak 190 - 200 45 - 100%** _\é,_ K1=,
Pu6a i oBoui & Tak 180 30- 500 A 31:;
Cmaxene waco/papuimpoBani - 170-180  100-150 2

*[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOIOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA.
** [lepeBepHiTb CTPaBy uepes ABi TDETUHM Yacy
NPUroTyBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).

*** TToMiHANTE MICLAMI PIBHI NICNA MONOBUHM Yacy
NPUrOTYBaHHA.

*** MNepepnbauysaHa TpyBanicTb Yacy: CTpaBu MOXHa BUMMATY
3 IyXOBOT Wadu B Pi3HNIA Uac, 3aNeXHO Bifj OCOOUCTIX
BnoaobaHb. [Mpr HeobxiaHOCTI MOMIHANTE MICLAMM MOANYKM
uepes ABi TPETUHM Yacy NPUroTyBaHHS.

3aBaHTaxTe «[JOBiAHWK i3 BUKOPUCTAHHA Ta AOMAAY» Ha CalTi
docs.indesit.eu, ne Bu 3HanaeTe TabNMLO NepeBipeHyx
peLenTiB, CKNaaeHy Ana opraHis cepTudikawii 3rigHo 3i
cTaHpapTom IEC 60350-1.

.. & & 3 3
QOYHKUII . .
A . . . ) BunikaHHSA 3 KOHBEKLi€W
TpaanuinHun pexum Grill Gratin BunikaHHSA 3 KOHBEKLED EKO
ENTU r Ar | | f TS
Qopma gnA BUNiKaHHA abo eKo anA BunikaHHaA/
nPM”Aﬂ.ﬂ.H . pma A . A A MNippoH / neko gna MNinpoH / nexko ana
Pewitka dopma ana TopTi NnoToK abo dopma gns . .
L . o BUMiIKAHHA BUNiKaHHA 3 200 mn Boaun
Ha peLliTui BUMIKaHHA HA peLliTLi

(D inpesit




OBCJIYTOBYBAHHA TA gz
OYUNLLEHHA

UK

Llo6 oTprmaTy Ginblue iHbopMaLlii, 3aBaHTaxTe

«[loBinHVIK i3 BUKOPUCTaHHSA Ta fornaay» 3 seb-ctopiHkn docs.indesit.eu

Hikonm He 3acTocoByiiTe
NPUCTPOI YNLLEHHA NapoMm.

Mip yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
onepawin BUKOPUCTOBYNTe
3aXMCHI pyKaBNYKWN.

KNBJI€HHA.

30BHILLHI MOBEPXHI

« [lpoTnpanTe NOBEPXHI BOIOrot0 TKAHNHOIO 3
MiKpOBOJIOKHa. AKLLO BOHM fy»e 6pyaHi, fopanTe
Kinbka Kpanenb pH-HenTpanbHOro MuinHoro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA MPOTPITb CYXOI0 raHuyipKolo.

« He KopucTynteca Kopo3siiHumun abo abpasmBHuM
3acob6amu gna unweHHA. AKwo 6yab-aki 3 unx 3acobis
BMMAAKOBO MOTPAaNIATL HAa MOBEPXHI Npunagy, HeraHo
3iTPiTb iX BONOroO0 raHYipKot 3 MiKpOBOJIOKHa.

BHYTPILLIHI NOBEPXHI

« [licnA KOXKHOrO BUKOPWCTAHHA fanTe fyxoBin wadi
OXOMNOHYTW, @ NOTIM OUUCTITb 1T Big Oyab-AKOro ocagy
4n NNAM Bif NPOAYKTIB, Le 6axkaHO 3pobUTK, MOKM BOHA
we Tenna. LLlo6 BrCYWwNTM KOHAEHCAT, AKMIA YyTBOPUBCA
BHACNIJOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM BMiCTOM BOJN,
JanTe fyxoBin wadi NOBHICTIO OXONOHYTH, @ NOTIM
BUTPITb i TKaHMHOI0 abo rybkoto.

BukoHyiiTe Heo6XiaHi onepaLuii,
Konu gyxoBa wada xonogHa.

Bin'epHanTe npunap Big pxepena

3a6opoHAETbCA .
BUKOPUCTOBYBAaTN APOTAHI
MoYaJikm abo 3acoou ana
YMLLEHHA 3 abpPa3nBHOIO YN
KOPO3iliHOI0 AI€I0, OCKINbKN BOHM
MOXKYTb NOLWKOAUTN NOBEPXHi

npwunagy.

« [InA nonerweHHA OUMnLLEeHHA CKNa ABepLuATa SIerko
3HIMalOTbCA | NOTIM BCTaHOBIOKTHLCA Ha MicLie (Ewvww,

« CKJTO ABEPUAT MUATE BIANOBIAHUM PIAKMM MUIOYNM
3acobom.

« [lnAa ounLeHHA BepXHbOI NaHeni 4yXoBoi Wwadu BEPXHii
HarpiBanbHUN eeMeHT rpusa MoXHa OnyCTUTK:
BUTArHiTL HarpiBanbHUI eNeMeHT 3 NOro rHi3ga, a NoTim
onycTiTb noro. LLlo6 BCTaHOBWTUN HarpiBanbHWIN efiemMeHT
Ha micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXW NOTArHITb A0
cebe i nepeKkoHanTecs, WO OMOPHUI BUCTYN HAAIAHO
3adikcoBaHo.

nPUNAAAA

3amouyiiTe npunagaA y BOAHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3aco0y Bigpasy nicna BUKOPUCTAHHA, TPUMAKoU Oro 3a
AOMOMOrO MPMXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAve. 3anuiKkm
Ki MOXKHa BMAANUTK 3a 4OMOMOTO0 WiTKK abo ryoku.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. Wo6 3HATM fBEpLATA, MOBHICTIO BIAYUHITL iX i
ONyCTiTb 3aCyBKW, NOKN BOHW He ByayTb Y NONOXKEHHI
p03610KyBaHHA.

P
"

AN

2. 3auuHiTb ABEpUATa O YNOPY.

MiuHo Bi3bMITbCA 3a ABepLATAa 060OMa pyKamu, He
TpuUmawTe ix 3a pyuky. LLlo6 3HATK aBepLUATa, 3aunHANTE
i BOOHOYAC TAMHITb IX yropy (a), MOKn BOHW He
BUBISIbHATLCA i3 ONOPHUX MiCLib.

MoknagiTb 3HATI ABepuUATa Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLo6 BCcTaHOBUTYM ABEPUSATA Ha MicLie, NIAHECITb iX
A0 AyX0BOI Wadw, BUPIBHAWTE rauku neTesb 3 iXHIiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YAaCTUHY B nasi.

4, OnycTiTb iBEPLATA, @ MOTIM MOBHICTIO BiYMHITD iX.
OnycTITb 3aCYBKM B MOYATKOBE MONTIOXKEHHSA:
MNepeKkoHamTecs, WO BOHM MOBHICTIO ONYLUEHI.

5. Cn6po6y|7|Te 3aUMHUTK ABepuATa 1 NepeBsipTe, YK
nepebyBaloTb BOHV Ha OAHIN NiHii 3 NaHEN0 KepyBaHHS.
AKLIO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaWTe OMCaHi BULLE KPOKM.

CLICK & CLEAN - OYULLEHHA CKJIA

1. Konu 3HimeTe aBepudATa i noknagere ixX Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYUKOIO JOHM3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
ABa dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLAT,
MOTArHYBLUW iX Ha cebe.

2. TigHIMITb | MILHO YTPUMYIiTE BHYTPILIHE CKNO 060Ma
pyKamu, AN1A OUNLLEHHA 3HIMITb | NOKNAAITE 1Oro Ha
MAAKY MOBEPXHIO.

3. LL|o6 npaBUNbHO BCTAaHOBUTU BHYTPILLHE CKIO

Ha Micue , nepeKoHanTecs, Wwo cumeon «R» BUgHO
niBoMy KyTi, a npo3opa noepxHA (6e3 306paxeHb
3HaxoanTbcA 3Bepxy. CnoyaTky BCTaBTe JOBIY CTOPOHY
CKna, No3HayeHy cMMBonoM «R» B OMOpPHI rHi3aa, NoTiM
ONyCTiTb NOro y NOTPibHEe NONOXKEHHSA.

4. BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnavjaHHA
CBiguUNTb NPO NpaBusibHe YCTaHOBNEHHSA. [Teplu Hix
BCTAHOBUTU BepLATa, NepekoHanTeca y HaginHoCTI
yLWiNbHEHHA.

(D inpesit



YCYHEHHA
HECMPABHOCTEN
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Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.
5 : Big'eqHanHHn Big
| €IeKTPOMEPEX.

' Ha ancnnei BigobpaxaeTbca
- nitepa F i uncno nicna Heil.

MoxnuBa npnYynHa

. BigKNIOUeHHA XMBAEHHS.

- [porpamHa npobnema.

PiweHHA

. [NepeBipTe, UM € HaNpyra B eNeKTpoOMepexi, a TakoX
© UM NigKIIoYeHOo AyxoBy Wady [0 enekTpoMepexi.
- BUMKHITb yxoBY Wwady i 3HOBY YBIMKHITb i, LLLOO

{ NepeBipUTY UM HECMPABHICTb 3aNMLLIMAACA.

- 3BEPHITbCA A0 HAMBIMKYOTO LEHTPY

. MiCNANPOAaXHOro 0B6CTYroBYBaHHA KNIEHTIB i

. NOBIJOMTE iM YMCNO, AKe BiOOPaKaETLCA MiCNA
- nitepn k.

LLlo6 oTprmaTL Ginblue iHbopMaLlii, 3aBaHTaxTe
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AK YUTATU TABJTULLIO NMPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBepeHi HalikpaLi dyHKUiT, npunagaAa Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTPaB.

Bignik yacy rotyBaHHA NOYNHAETLCA 3 MOMEHTY,
KON CTpaBy CTaBNATb y AyxoBy wagdy. Yac
nporpiBaHHA AyX0BOI Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE) He
BPaXOBYETbCA.

Bka3saHi TemnepaTtypa Ta Yyac rotTyBaHHA OPIiEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3aeXaTu Bif KiNbKOCTi NPOAYKTIB i
TMNy Npunagasn, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHanTe
3 HaIMEHLLOro PeKOMeHAOBAHOro 3HaYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTAaTHbO rOTOBA, NepPenaiTb A0 GinblMX
3HauyeHb. BukopuctoBynte npunaana 3 KOMNIeKTy
 HafjaBanTe nepeBary metanesum ¢opmam ansa
BUNIYKN Ta INCTaM TEMHOIO KoNibopy. Bn moxeTte
TaKOX KOPUCTYBATUCA CKOBOPiAKaM/ Ta Npunagaam
i3 nipekcy abo Kepamiky, ane manTe Ha yBasi, Lo
TPYBanicTb roTyBaHHA O6yae aewo 6inbLoio.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHO4YACHO

DyHKUiA «<BunikaHHA 3 KOHBEKLi€l0» O3BONAE
O[HOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu (Hanpuknag, puody
Ta OBOYIi) Ha Pi3HMX MONNYKAX.

MomiHANTe MicLAMN NONVYKKN Yepe3 ABi TPETUHU Yacy
NPUroTyBaHHA, AKLLO HeOOXigHO.

Bunmitb i3 gyxoBoi wadu cTpasy, AKin NOTPi6HO
MeHLUe Yyacy AnA NpUroTyBaHHA, i 3anuwTe B HIil
CTpaBy, AKa roTyeTbCA JOBLUe.

- BipBiganTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu
«  Bukopuctante QR-kop

+  A60, 3BepHITbCA [0 HaWOI CNY»K6M NnicnAanpopaakHOro o6cnyroByBaHHA KnieHTiB (Homep
TenedoHy 3a3HaYEHO y rapaHTinHOMY TanoHi). 3BepTalumnCh A0 LEHTPY NiCNANPOAAKHOrO
o6cnyroByBaHHA, NOBIAOMTE KOAW, 3a3HayeHi Ha TabnuyLi 3 NacNOPTHUMK JaHMK BUPOGY.

LLlo6 3aBaHTaXUTM iHCTPYKLiT 3 TeXHiKM 6e3nekn, iIHCTpYKLUilo 3 ekcnnyaTauii, JoBiAKOBUI NNCTOK
TeXHIYHMX faHNX Ta faHi 3 eIeKTPOCNOXKNBaHHA:

it ke [I0EAL DURRRIL
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Kpamko pvkoeodcmeo

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTUXTE NPOAYKT HA

INDESIT
@I 3a ja nosnyyasaTte Mo-MbJIHO CbAENCTBUE,
Py

perncTpupanTe Balwvs ypes Ha
www.indesit.com/register

A Mpenun pna nsnonssarte ypeaa, npoyeTeTe BHMMAaTeNHO
WHCTPYKLUMMTe 3a 6e30nacHOCT.

ONMUCAHUE HA YPELOA

1. MNaHen 3a ynpasneHue
- O 2 Besmanron
. 3.Jlamna
3. . /f L= ° 4. Hocaun
_ -7 (HMBOTO € NOCOYEHO Ha CTeHaTa Ha
OTAeNeHVETO 3a roTBeHe)
5. BpaTtunuka
W .. 8 6. [opeH HarpeBaTen / lpun
4.
7. Kpbrobn HarpeBaTesneH eneMeHT
] (He e BMAMUM)
\g 9 8. 3aBoAcKa Tabenka
o (He npemaxsaliTe)
5...9- .o )
9. [loneH HarpeBaTeneH enemeHT
H [ ] (He e BMAMM)
KOHTPOJIEH NMAHEN
@ (’.;_ @ °C’:@
. .......... i + 20
: @ ....... © o :
@ 160 140
1 23 4 5 6
1.BbPTALL CEBYTOH 3A 3. HACTPOMBAHE HA YACA 5.YTOHU 3A PErYJINPAHE

M3BUPAHE

3a BK/loUBaHe Ha dpypHaTa C
n3bupaHe Ha GyHKUUA.
3aBbpTeTe Ha nosuuma 0, 3a ga
nsknumnTe pypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpwu BKNOUeHa dypHa HaTUCHeTe,
3a [la BKIOUMTE UK U3KIoUnTe
OCBETNIeHMETO Ha ¢pypHaTa.

3a fOCTBN A0 HACTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe, OTJIOXKeH CcTapT
1 Tanmep. 3a n3BexxaaHe Ha vaca,
Korato pypHaTa e U3knoueHa.

4. ANCNNEN

3a NpomsAHa Ha HaCTPOMKMTE Ha
BpeMme 3a rotBeHe.

6. BbPTALL CEBYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a Aa n3bepete
HeobxoaumaTta TemnepaTypa npu
aKTVMBUPaHe Ha PbUYHU GYHKLUN.
3a ,Turn & Go” dyHKuUMATa
nsnonssa @®.
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n PM HAA" E)l(H OCTM ww 3a JOMbAHUTENHA MHPOPMaLVA 13TerneTe

PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v nogapbxKka o docs.indesit.eu

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE (AKO MIMA) TABA 3A NEYEHE

| S

BpoAT 1 BUABT Ha NMPUHAANEKHOCTUTE MOXKEe a € Pa3/IMYeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyreHusa Moae.
OcTaHanunTe NPUHAANEXHOCT MOraT Aa Ce 3aKynAT OT OTAeNa 3a C1efinpoaaxbeHo 0Oy KBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETDbYHUA PAOT U APYTUTE NPUHAQNEXKXHOCTU

«MNocTaBeTe peweTbyHNA padT Ha HEO6XOANMOTO « lpyrnte npvHagnexxHoCcTn, HanpumMep TaBaTa 3a
HMBO, KaTo O XBaHeTe Nop NieK HaKJIOH Harope u rneyeHe, ce NOCTaBAT XOPM3OHTANIHO Ype3 Nab3raHe no
MbpBO NoanpeTe NOBAWIHATMA 3afleH Kpal (HacoueH HocauuTe.

Harope). Cnieg TOBa ro Nib3HeTe XOPM30HTaNHO Mo » HocaunTe moraT Aa ce cBanAT 3a NO-yIeCHO

HOCaya Bb3MOXKHO Hal-MHOTO. nouncTBaHe Ha dypHaTa: U3gbpnanTe rvu, 3a Aa rv

CBaNINTe OT CTONKUTE UM.

my H K u M M Fwww 3a OOMbJIHNTETHA I/IHd)OpMaLlI/IFI niternete

=7 PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka or docs.indesit.eu
@ KOHBEHUWMOHAJIHO TOTBEHE FREASY COOK
3a roTBeHe Ha BCAKaKBM ACTUA CaMO Ha e4HOo Bcnukun HarpeBaTenHn eneMeHT 1
HUBO. BEHTUNIATOPBT Ce BK/IIOYBAT, OCUTYPABANKM
NMOCTOAHHO 1 PaBHOMEPHO pa3npenensHe Ha
¥ NMEYEHE C KOHBEKLUWMA TONJIMHaTa BbB pypHaTa. 3a TO3U PEXKMM Ha rOTBEHE
< 3a roTeeHe Ha MakCUMyM fBa padTa He e Heo6xoaMMO NpeaBapUTENHO 3arpaBaHe.
eaHoBpemeHHo. [lobpe e fa ce CMeHU No3NLMATa To3un pexxnm ce npenopbyBa 0co0beHO 3a 6bP30
Ha TaBWUTE 3a NeyeHe, cief KaTo NofoBMHATa OT NPUroTBAHE Ha NaKeTUPaHN XpaHu (3aMpaseHn 1nu
BpEMeTO 3a roTBeHe M3Teye. nonyroTtosu). Han-go6pwu pesyntaty ce NoCTuraT, ako

roTBUTE CaMO Ha eunH pacI>T.

rPyn
@ 3a neyeHe Ha rpun Ha Nbp>konu, kebarn, EKO ®OPCUPAH Bb3AYX

HaZeHVLW, NPUrOTBAHE Ha 3€/1IEHUYKOB OrpeTeH 3a neueHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco

V NpenuuaHe Ha xns6. Korato neyete mMeco, C NbHKa unm 6e3. MpeKkoMepHOTO U3CbXBaHe

npenopbyuBame Aa U3MoM3BaTe TaBaTa 3a nevexe, Ha xpaHaTa ce npefoTBpaTABa nopaay cnabarta,

3a fla cbbupaTe oTAensAHUTe COKOBE: NocTaBeTe npeKbCBaH.\a OT BPEME Ha BpEME Uf"'pKy”a'-'-V'EKHOa

TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Noj peleTbuHua padT u Bb3Ayxa. [py n3nonssane Ha Tasu GyHKUNA

HaneiiTe B Hest 200 Ml nNuTeilHa Bopa. namnuukaTta He CBeTW Mo BPeme Ha FOTBEHETO, HO
MO>e fa ce BK/IoUM OTHOBO Ype3 HaTUCKaHe Ha

OrPETEH 6yToHa O .

N
3a neyeHe Ha eapwv NapyeTa Meco ([KonaH, TURN & GO

roBex /o neyeHo, nune). Mpenopbusame aa

13Mon3Bare TaBaTa 3a rneyeHe, 3a Aa cbbuparte Tasy dyHKUMA aBTOMATUYHO M36MPa MAeanHaTa

OTAENAHNTE NPV FOTBEHETO COKOBE: MOCTABETE TeMnepaTypa 1 Bpeme 3a NeueHe Ha Wnpok nsbop

TaBaTa Ha HAKOE OT HIBATa MO} PellleTbYHMA papT 1 | | OT ACTUA, BKIOUBALLM MeCo, pnba, nacTa, Clapku

Haneiite B Hes 200 M NTENHA BOAA. 1 3enenuyLn. AKTUBMpanTe GyHKLMATA, KOraTo

¢dypHaTa e cTygeHa.

OOJIHO HATPABAHE

M3nonssanTe Tasn ¢yHKUMA, 32 fa MOXe
ACTMATA Aa XBaHaT KOpuYKa oTaony. [lpenopbuBa ce
noctassAHe Ha XpaHaTa Ha 1-BOTO/2-poTo HMBO. Ta3un
byHKLMA MOXe CbLOo Taka fja ce nsnonssa 3a 6aBHO
roTBEHe Ha XPaHW KaTo 3eN1eHYYyLN 1 3afyLeHN
ACTNA C Meco; B To3m cnyyan nsnonssante 3-ToO HUBO.
He e HeobxoAnMo npeABapuTeNHO 3arpABaHe Ha
dypHara.

2
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPELA 3AMNMPDB MNbT

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTo BKNtouMTe ypeaa 3a NbpBu NbT, TpAbBa Aa
cBepwuTe YacoBHMKa: Hatuckante () , AOKATO MKOHATa
™ v pBeTe undpy 3a Yaca 3anoyHaT Aa MUraT Ha
aucnnes.

2 Y

min'mln
QLI
Q.

Ypes + nnu — ceepete vaca u notebpaete ¢ O.
BeTe undpu 3a MUHYTUTE Le 3anoYHaT Ja MuUrar.
Ypes + unun — cBepete MUHYTUTE U NoTBbPAETe ¢ ().

Mons, umaiTe npeasua; Korato ukorata (&) mura, Hanprivep
cnef AbAro NPeKbCBaHe Ha 3axpaHBaHeTo, e TpAbBa Aa
HynMpaTe BpemeTo.

2. HATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTa ¢pypHa morke Aa n3nycka MUpu3mMu, OCTaHanm
OT Npovueca Ha HEMHOTO NPOU3BOACTBO: TOBA €
HaMbJIHO HOPMAJHO.

Mpean pga 3anoyHeTe Aa roTBMTe XpaHa BbB PpypHaTa,

npenopbyBame fa A HarpeeTe npasHa, 3a ga
npemaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPUIMMN.
CBanete npefnasHMA KapPTOH UIX NPO3PaYHOTO
¢donno ot pypHaTta 1 n3BageTe HaMMpaLLUTe ce B HeA
NPUHAANEXHOCTN.
HarpewnTte ¢ypHaTta go 250° C 3a okono yac, 3a
npeanoynTaHe pyHKumATa "MNeuveHe ¢ KoHBekuua". B

TOBa Bpeme dypHaTa TpsAbBa Aa e npasHa.

Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBAHE Ha

byHKUmATA.

Mons, nmainte npensna: Cneg MbpBOTO M3MOM3BaHE Ha ypeaa

Ce NpenopbYBa fia MPOBETPUTE MOMELEHNETO.

BCEKUAHEBHA YIMNOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLUA

3a pa usbepete dyHKLMA, 3aBbPTETE 6YMOH 3a U3bUpaHe
[0 CMMBOJa 3a HeobxoanmaTa GyHKLKMA: YyBa ce 3BYKOB
CUrHan v AUCnnesT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA ®YHKLUA

PBYEH PEXM

3a pa ctaptuparte usbpaHarta GyHKLUMA, 3aBbPTETE
6ymoHa Ha mepMocmama 3a 3agaBaHe Ha Heobxoaumarta
Temneparypa.

1

N\
=
77\

Monsa nmaiTe npeasu;: o Bpeme Ha rotBeHe MoXeTe Aia
NpomeHnTe GYHKLWATA, KaTo 3aBbpTuUTE BYMOoHA 3a u3bupaxe,
W1 i@ perynnparte TemnepaTypaTa, KaTo 3aBbpTuUTe 6YMoHAd Ha
mepmocmama.

Tazn dyHKUMA HAMA [a 3aMOYHE, ako OYTOHBT Ha TepMOCTaTa e
Ha ® . MoxeTe fa 3aaAeTe BDEMETO 3a rOTBEHE, KpalH1g uac
33 roTBeHe (CaMo aKo 33[aflETe BPeME 3a rOTBEHE) U TanMep.

TURN & GO @

3a pa ctaptupare ¢pyHkumaATa “Turn & Go”, n3bepete

bYHKUMATA, KaTo 3aBbPTUTE BYMOHA 3a u3bupaHe Ha

CbOTBETHATA MKOHA, KaTo B CbLLOTO Bpeme OYyTOHBT Ha

TepMocTaTa Tpsbea Aa e Bbpxy 0 /@ ukoHata.

3(? Kpai1 Ha roTBEHETO 3aBbpTeTe OyTOHA 3a U3brpaHe Ha “
n

Mons nmaniTe npeaswa: 3a Aa noyunTe Hali-nobpw
pe3ynTaTy OT roTBeHEeTO C dyHKUMATa “Turn & Go', cna3ganTe
NpPenopPbYaHOTO TEMIO 3a BCEKM B XPaHa, AaaeHo B
cnepgallaTa Tabnmua.

XpaHa PeuenTta Terno (kg)
Meco MNeueHo Tenewko, lNeyeHo 06-07
roBexao CypoBo ' '
MNune / ArHewwxo byTue Ha 10-12
napueta ' '
Prba ®une oT cbomra / lNeyeHa prba
09-10
(uana)
P1nba, obBuTa B XapTnA 3a 08-10
neyeHe
3eneHuyum [TbHEeHN 3eneHuyun 1,8-2,5
3eneHuyKoB nau 1,5-25
ConeHwu
KEIKOBE Kuuw JTopeH / lnonosa nuta 10-15
MakapoHeHn | NazaHa / Tumbnae oT nacTa unm 15-20
nsgenua opwu3 -
Cnagkm Kevik ¢ nuctv ot Tecto / Kenk 09-12
OT CNNBU ' '
MeyeHr AbbNKN 1,0-15
Xna6 CamyH xns6 05-06
baretn 05-08
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3. NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

Cnep cTapTrpaHe Ha PyHKLMATA ce YyBa 3BYKOB CUrHan u
Ha AVCrinen ce NoKasBa MyralLa MKoHa §8, nokassalya, ye
da3aTta Ha NnpefBapuTENHO 3arpABaHe e akTVBMpPaHa.
Korato Tasu ¢a3za npumknouy, ce vysa 3ByKOB CUrHan

Vi IKOHaTa §* CBeTW HenpeKbCHATO Ha Aucries, 3a

[ia Nnokayke, ue dpypHaTa e JOCTWUrHaa 3ajageHara
Temneparypa: Ha TO3 eTan NnocTaBeTe NPOAYKTUTE BbB
dypHaTa 1 npoabIKeTe C rOTBEHETO.

Mons nmaliTe Nnpeasna;: AKO NOCTaBMTE XpaHaTa BbB GypHaTa,
Npeav NpeaBapUTENHOTO 3arpsABaHe [1a 3aBbpLUK, PE3y/TaThT OT
rOTBEHETO MOXe [1a He € 3a[J0BONIUTENEH.

.MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e Heobxogumo pa nsbepete GyHKLUMA, Npeamn Aa
CTapTMpaTe NpPorpamMmmpaHeTo Ha FOTBEHETO.

MNPOOBJIKUTENHOCT

HaTnckaiTe ), nokato nkoHata (| 1 ,00:00” 3anouHar ga
MUraT Ha gucnnes.

M
LILE

)

N 4
T
LI

A

P

RS

Ypes + nnm — nsbepete HeO6XOAVIMOTO BPEME 3a FOTBEHe
1 CNlef, TOBa HaTUCHETe (2) 3a NOTBbPXKAEHME.

3a fla akTMBMpaTe GYHKLMATA, 3aBbPTETE KIltoya Ha
TepMocCTaTa jo HeobxoavmaTta Temnepatypa: Yysa ce
3BYKOB CMIHas 1 Ha AUCNNen ce 13Bexaa MHdopmMaums, ue
FOTBEHETO € 3aBbpLUEHO.

3abenexku: 3a 1a OTMEHUTE 33/1a[1eHOTO BPeMe 3a roTBeHe,
Hatuckaitte ), nokato vkorara (M sanoune aa mura Ha
[ViCnnes, Cref KOeTo C MOMOLLTa Ha — HymvpaliTe BPemeTo 3a
roteeHe 10,00:00"

BpeMmeTo 3a roTBeHe He BK/I0UBa dasa Ha noarpABaHe.

NMPOrPAMMPAHE HA KPAVIHNA YAC HA TOTBEHE/
OTNOMEH CTAPT

Cnep KaTo 3aafieTe BpeMme 3a roTBEHE MOXeTe Aa
OT/IOXKNMTE CTapTa Ha PYHKUKATA, KaTo NporpaMmmpare
KparHWA Yac: HaTnCKanTe Ela, JoKaTo nkoHata (& u
TeKYLLMA Yac 3anoyHaT Aa MUraT Ha gucnnes.

Ve, e e
m(niuly
CLFL

3

4

N
¢

Ypes + v — 3aflaniTe Yaca, B KOMTO NCKaTe Aa 3aBbpLuin
roTBeHeTO, 1 NoTBbpAETe ¢ (). 3a Aa aKTUBMpaTe
byHKUMATA, 3aBbPTETE KItoYa Ha TepMocCTaTa o
HeobxoarMaTa Temnepatypa: GyHKUMATA Le OCTaHe Ha
nay3a, AOKaTO CTapTMpa aBTOMATUYHO Cief nepuoga ot
BpEeMe, KOWTO e N3YMCIIEH, 3a Aa 3aBbPLUN FOTBEHETO B
3afafeHua vac.

]ty

L
(5

3abenexku: 3a fla OTMEHWTe HACTPOWKaTa, U3KoUeTe GypHaTa,
KaTo 3aBbPTUTE BymoHa 3a u36op no nosuumna” 0"

CTapTrpaHeTo CbC 3aKbCHEHNe He ce npeanara
3a ¢oyHkyuute Grill v Turbo Grill.

KPAN HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CMIHa 1 Ha AUCNes ce 13Bexaa
NHPopMaLma, e GyHKLMATA e 3aBbpLUeHa.

ey
1
A

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bop, 3a fa n3bepeTe gpyra
no3uums, unm Ha nosmumsa “ 0 7, 3a ga nsknouute dpypHara.

Mons, nmariTe npeasua;: AKO TaMepbT PaboTk, Ha Aucrnes e
ce penysa END 1 0CTaBalLLOTO Bpeme.

.MPOrPAMUPAHE HA TAUMEPA

Ta3u onums He NpeKbCBa UKW NPOrpPaMmpa FOTBEHETO, HO
BW NO3BOJABA [a M30s3BaTe AUCTen KaTo Talimep Mo
Bpeme Ha paboTelya GyHKLUMA Uamv Npuv n3KnoyeHa dypHa.

Hatuckaiite ©, gokato nkoHata & 1 ,00:00” 3anoyHar aa
MUraT Ha gucnnes.

N o
sininly
L

3.

Ypes + v — 3afaliTe Heo6XoAMMOTO BpeEME U
notebpaete c .

KoraTo 3agafeHoTo Bpeme 13Teye, e ce Yye 3ByKOB
curHan.

3abenexKn: 3a Aa OTMEHWTE TalMepa, HaTUCKalTe @, [OKaTO
MKoHaTa () 3anoyHe fga M1ra, Cnef KOeTo C MOMOLLTa Ha —
HynmpanTe BpemeTo 1o,00:00"
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FOTBAPCKA TABJIULA

z NPEABAPUTENHO  TEMMEPATYPA = BPEMETPAEHE HUBO
PELIENTA OVHKUMA "~ 31 rpaBAHE (°C) : (MUH.) M MPUHALJNIEXKHOCTHU
© Ia 160 - 180 30-90 23
KellkoBe, 3ameceHu ¢ mas —~ 4 1
* Ia 160 - 180 30 - 90 ***
= alr AR
2
Kk ¢ ok u © Ia 160 - 200 35-90 2,
(UMn3KenK, Wpyanen, NNoaoB na) Mla 160 — 200 35 . 9Q *** -\;’. ‘é‘r
© [a 170 - 180 15-45 .3,
BuckBuTn/TapTaneTn T 1 160 - 180 20 45 *e 2 5
a - -
Wy al=ls l_J
© Mla 180 - 200 30-40 3,
Cnapkvwm ot napeHo TecTo —~ 2 5
* Ia 180 - 190 35 - 45 ***
Wy = l_]
© Ila 90 150-200 . 3,
LlenyBKn —~ 2 5
* Ja 90 140-200 1 f
© Ia 190 - 250 15-50 2,
Xna6/nnua/pokaua ” 190 - 250 Josg e -\;’. 5
© Mla 250 10-15 3
3ampaseHun nuun —~
Mla 250 10-200 4 2
3
ConeHu keiikose @ fla 175 - 200 45-60 i
(3eneH4yKOoB Maw, KuLL) Mla 175 - 190 45 - 60 *** “’;’. .\..i..,.
3
Cnagkum c nbAHeX / XpynKasu @ fla 190 -200 20-30 | S—
BuckeuTI fa 180-190  15-40%x 4 2
JNlasaHsa / nacta Ha ¢pypHa / _ ) 2
KaHeNloHM / n1IogoBu NNUTK @ Ha 190 - 200 45-65 —J
ArHewko/ Tenewko/foBexa0/CBUHCKO 3
Al © Mla 190 - 200 80 - 110
© © E3
(DYHKLU/II/I KoHBeHLMOHanHo Grill OFPETEH Convection Bake (MeueHe ¢ ECO neyeHe ¢ KoHBeKLMA
rotBeHe KOHBEKLWs) 4
Aennnn ~ AR | S | 1 7 S
MPUHALJIEXHOCTH p TaBa 3a neyeHe unu dopma 3a Tasa 3a nevene/Tasa 3a TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa
eweTbYeH pagT KelK Ha pelleTbuyHuA padT OTUEHAANE WM CbA 33 TaBa 3a neueHe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boga
nevyeHe Ha pelweTbyHUs padT

() npesit




: 'MPEABAPUTEJIHO TEMMEPATYPA = BPEMETPAEHE HUBO
PELIEMTA OYHKLMA . 3ATPABAHE (°C) (MUH.) U NPUHABNEXHOCTU
NMunewko/3aewko/MaTewko 1 kr @ Ja 200 - 230 50-100 2 |
y 2
Myiika / Fbcka 3 kg © . 190-200  100-160 2 |
Pu6a Ha pypHa / Pnba, o6BUTa B ) ) 2
XapTusa 3a ne4veHe (buneta, Lana) @ Aa 170- 190 30-45 —J
MbnHeHn 3eneHuyum 2D\ ) ) 2
(DomMatu, TMKBUYKM, NaTnagkaHu) \ Aa 180 - 200 50-70 J
MpeneyeH xna6 @ 5' 250 2-6 _\'_i_,_
Fish fillets/slices (Pu6Hn punera/ 4 3
) ) . 230-250  15-30¢ 4 3
Hapenunum / Ke6an / Pe6pa / ) ) 5 4
Xamb6yprepwu @ 250 15 -30% T, UUSY,
Meuero nune 1-1,3 kg Na 200-220  s5-70% 2 1
[oBex a0 neyeHo anaHme 1 kg Y Ha 200 - 210 35 - 50** _\,;,
ArHewkn 6yT / ppkonaH Y Ja 200- 210 60-90** | 3 |
Kaptodu Ha pypHa Y Ja 200-210 35-55%* 3 y
A ed 3
3eneHYyKOB OrpeTeH & - 200 - 210 25-55 \ |
NasaHs n meco &) [a 200 50-100% A T
Meco v KapTodu &Y [la 190-200 = 45-100%** 4 1
Pu6a 1 senenuyLy E) [la 180 30-500 A4 1
MeuyeHo meco/ NbNHEHO MeCo 3a e 2
Hesena . 170-180 100 - 150
*O6bpHeTe XpaHaTa npu 13TuyaHe Ha NosioBmMHaTa ot CBaneTe pbKOBOACTBOTO 3a yNoTpeba 1 NoaapbKKa OT
BPEMETO 3a roTBEHe docs.indesit.eu, KbeTo Lie HamepuTe TabnurLa C U3NUTaHK
** O0bpHeTe XpaHaTa Npu N3TUYaHe Ha [BEe TPETU OT peLenTn, CbCTaBeH 3a cepTndnumpalimTe opraHu B
BPEMETO 3a rOTBEHE., CbOTBETCTBME CbC CTaHAapT IEC 60350-1

*** CvmeHeTe HMBaTa Npw 1M3TUYaHe Ha NOIOBMHATA OT
BPEMETO 3a roTBeHe.

*** [MprbnnsmTenHa NPOAbIXKNTENHOCT Ha FOTBEHETO:
AcTnATa MoraT Aa ce u3BaxkAaT OT PypHaTa No PasnyHO
BPEME B 3aBNUCUMOCT OT JINYHUTE NPeanOUYUTaHMA.
MpeBkntoueTe padToBeETE ABE TPETM OT NPOLIeCa Ha roTBEHE,
aKo e HeobXxoAMMO.

hend L )
© © 3 E3
OYHKLMN KoHBeHLOHanHo
Grill OlPETEH [eueHe C KoHBEKLNA ECO neueHe ¢ koHBeKLMA
roTeeHe
Areennn r AF==lr —J | [ | )
PeweTtbye TaBa 3a neyeHe dopma 3a Tasa 3a neuene/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaaHe / TaaTaBa 3a oTuexxjaHe / TaBa
lweTbyeH neyeHe unm M TUEXAaH TUEXAAH
MPNHAQNNEXHOCTU y P oTUeX/AaHe UMW CbA 3a NeyeHe Hexa Hexa
padT KeWK Ha pelleTbyHmA padT 3a neyeHe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boaa
Ha pelweTbyHMA padT
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NOAAPDBXKKA U
NOYNCTBAHE

(Eivww

3a AoMbiHUTENHa MHGOPMALWA 13TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka or docs.indesit.eu

He nsnonssanre ypeam 3a
nouyncrTBaHe c napa.

cTyAeHa.
Mo Bpeme Ha BCMUYKMN onepauunn
nsnonssanTe npeanasHv
pbKaBnym.

BbHLUIHWN NMOBBPXHOCTIU

« [oumcTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha dypHATa C BNAaxKHa
MUKPOPMOBPHa Kbpna. AKO ca MHOrO 3ambpceHy, fobaBeTe
HAKOJIKO KarKu NoYMCTBaLL npenapar ¢ HeyTpanHo pH.
Hakpas 3abbpLueTe cbC cyxa Kbpra.

« [la He ce 13Mnon3BaT KOPO3UBHU UNIN abPa3nBHU
MOYNCTBALLM NpenapaTh. AKO NOJ06EH NPOAYKT CllyyaiiHO
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeAa, nouuncreTe
He3abaBHO C BNaxHa MKpodrnbbPHa Kbpna.

BBTPELLIHN MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3M0M3BaHe M34akaiTe dypHaTa Aa ce oxaam

1 A MOUKCTETE, 33 MPEANoYMTaHe A0KATO € OLLe TOMNa,

3a [1a OTCTPaAHUTE OT/IAraHVATa U NETHATa, MPUUVHEHN OT
OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aia OTCTPaHUTe KOHAEH3MpanaTa
BJlara Npvi rotBeHe Ha NPOAYKTY C BUCOKO CbAbpXKaHMe Ha
BOZa, M34aKaliTe GpypHaTa HaMb/IHO [a ce OXMaAu 1 e ToBa
A noAcyLeTe C Kbpra Ui rooa.

3aXpaHBaHeTO.

M3nbnHABaNnTe HeoGXoQMMUTE
onepauum, Korato ¢pypHaTta e

UsknioueTte ypeaa ot

He nsnonssante cromaHeHa
BbJIHA, CTbprankm nuam
abpasuBHM/pasaxKaawm
nouncTBaln npenaparu, Tbin
KaTo Te morart Aa noBpeaaT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

« BpaTnukaTa Mmoxe ¢ nekota fja ce CBau 1 NocTaBy 06paTHO
3a NO-1eCHO MOUMCTBAHE Ha CTbKoTO (wvww,

« [oumcTeTe CTHKAOTO Ha BpaTMyKaTa C MOAXOAALL, TeUeH
npenapar.

« [opHUAT HarpeBaTen Ha rpuna Moxe fa 6bae caneH
HaZl0Ny, 3a ja MOUNCTITE TaBaHa Ha dpypHaTa:

/13BafieTe HarpeBaTens OT MACTOTO My M FO CMbKHETE HaZofy.
3a ja BbpHeTe HarpeBaTesisl Ha MACTOTO MY, IO NMOBAUTHETE,
APBIHETE ro NleKo KbM cebe i, KaTo Ce yBepuTe, Ye CTolKaTa
Ha Knemarta e Ha MACTOTO CW.

NMPUHAANEXKHOCTU

BenHara cnep ynotpeba HakUCHETe NPYHAANEXHOCTUTE BbB
BoZa C fo6aBeH TeueH MyieLL, Npenapart, KaTo 13nosn3BaTe
PBbKaBULY 33 PypPHa, aKO NPYHALNEXXHOCTUTE BCE OLLe

ca ropetuy. OctaTblLmM OT XpaHa MoraT fja ce npemaxHart C
MOMOLLTa Ha YeTKa 1 roboa.

CBANTAHE U MOCTABAHE HA BPATUYKATA

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa [JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTMyKaTa C ABe pbLe (He

A XBallanTe 3a ApbxKaTa). [[pocTo oTKaueTe
BpaTMyKaTa, KaTo A 3aTBOPMUTE OLLe MAJIKO 1
CblLEeBPEMEHHO A n3ternAate Harope (a), 3a ga n3nese
oT rHe3gaTta (b).

OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY
%eka MOBBPXHOCT.

. [locTaBeTe 06paTHO BpaTUUKaTa, KaTo A
npnonmxntTe KbM pypHaTa, cnep KoeTo n3paBHeTe
KYKWUKMTE HA NAaHTUTe C rHe3jaTa UM 1 GukcupanTe
ropHaTa 4acT Ha BpaTuykara.

4. CnycHeTe BpaTUuKaTa HaJoNy 1 A OTBOpETe
pokpa. CnycHeTe drKcaTopuTe Hagony Lo
MbPBOHAYANIHOTO UM NonoxeHue: NpoBepeTe ganu
duKcaTopuTe ca 3aBbPTEHM JOKPaN.

5. Npo6saiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa I
npoBepeTe Aanun TA 3aCTaBa yCNOpeaHOo Ha TabioTo

3a ynpaBieHune. AKO TOBa He ce Clyuun, MOBTopeTe
NocoYeHnTe No-rope CTHbMKN.

CLICK & CLEAN - MOYUCTBAHE HA CTBKJIOTO

1. Cnep cBansHe Ha BpaTukarta 1 obnsAraHeTo

M Ha MeKa NOBBPXHOCT C Apb)KKaTa Hagony,
€JHOBPEMEHHO HaTUCHEeTe fBeTe 3aAbpKally LWUMKK
N OTCTPaHeTe ropHMA pbb Ha BpaTMuKaTa, KaTo ro
ApbrHeTe KbM cebe cu.

<

2. MosanrHeTe 1 XBaHeTe 34PaBO BbTPELIHOTO
CTBKNO C [1Be pblie, N3BafieTe ro 1 ro nocraBeTe
BbPXY MeKa NOBbPXHOCT, NpeAu a ro noyncreare.

3. 3a ga nocTaBUTE BHTPELIHOTO CTHKJIO NPaBUIHO,
ce yBepeTe ye R e BUAUMO B IeBUA BIbJ U
npo3payHaTa NOBBbPXHOCT (6e3 neyar) e HacoyeHa
Harope. [bpBO NocTaBeTe gbfiraTa CTpaHa Ha
CTBKNOTO, 0603HauyeHa ¢ R, B nogabpKawmTe rHesga,
cnep ToBa ro CrycHeTe Ha MACTO.

4, 3akpeneTe ropHNa pb6: NO3ULNOHNPAHETO e
NpaBWUJTHO, KOraTo UyeTe LpakBaHe. YBepeTe ce, ue
YMIBTHEHNETO € HaAeXAHO, NPean Aa NoCTaBnUTe
BpaTMyKaTa.
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OTCTPAHABAHE HA
HEU3MNPABHOCTHU

(ivww

3a fonbAHUTENHa MHGOPMaLMA 13TerneTe
PbBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 nogapbxka ot docs.indesit.eu

- Hama 3axpaHBaHe c

. eneKkTpoeHeprus.

- YpenwbT e U3K/YeH oT

. MpexarTa.

Mpobnem c NporpamHoOTO

- Ha gucnnesn ce nsnucsa 6yksata |

. PewweHne

. MpoBepeTe fganu nma HanpexeHune B

. MpexaTa 1 ganu ¢pypHaTa e BKIoYeHa KbM

. Mpexara.

- M3knioueTe 1 BKNIOYETe ypesa OTHOBO, 3a Ja
. BUAWTE Janu npobnemMbT He € OTCTPAHEH.

CBbpKeTe ce C Hal-6NM3KNA LeHTHbP 3a

- F v uncno. - ocurypsBaHe. - cnepgnpopaxbeHo obcny»KBaHe Ha KNNEHTU U
' ' - cbobueTte uncnoto cnep bykeata F.
n on E3 H M C'b B ETM 3a JOMbAHUTENHa MHPOPMaUWA 13TerneTe
(Evww 1 ;
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba v noaapbKka or docs.indesit.eu

KAK A CE HETE TOTBAPCKATA TABJIULIA

B Tabnunuarta ca nocoyeHun Harm-noaxoaAwmTe
bYyHKUUKW, NPUHAANEXKHOCTM U HUBA 3a NPUrOTBAHE Ha
pa3nnMyHN ACTUA.

BpemeHara 3a rotTBeHe 3anoyBaTt OT MOMEHTa, B KOUTO
XpaHaTa ce nocTaBu BbB PypHaTa, U He BKOYBAT
npeaBapuUTenHOTO 3arpaBaHe (KoraTo ce U3ncKBa
TakoBa).

TemnepaTtypuTe 1 BpeMeHaTa 3a roTBeHe ca
NPUGIM3NTENHN 1 3aBUCAT OT KONIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 OT U3NON3BaHNTE NPUHAANIEXHOCTU. B
HayanoTo M3MNoN3BanNTe HaN-HUCKUTE NPenopbYBAHM
CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa He ce croteu fobpe,
npemMrnHeTe KbM NO-BUCOKN CTONHOCTU. Mi3non3eanTte
pJocTaBeHUTe ¢ ypHaTa NprHagNEeXHOCTM Un
meTanHu GopmMun 3a KekoBe 1 TaBu 3a GypHa

(3a npegnoynTaHe TbMHO ouBeTeHn). Moxe

[a n3nonsgare Cblyo CbAOBE N akcecoapu oT
OrHeynopHo cTbKNO (Mnpekc) nnm KaMeHMHOBMN
TakMBa, HO UMaNTe NpeaBna, Ye BpeMeHara 3a
roteeHe wWe 6bAaT ManKko No-Abru.

EAHOBPEMEHHO NPUITOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTnA

OyHkuymaTa “Convection Bake” no3sonnaBga
e[lHOBPEMEHHO [la NPUroTBATE Pa3fINyHN ACTUA
(Hanpumep prba 1 3eneHYyLM) Ha Pa3IMYHA HUBA BbB
dypHaTa.

CmeHeTe padToBeTE NpY M3TUYAHE HA AiBE TPETM OT
BPeMeTO Ha FOTBEHe, ako ce Hanara.

M3BapeTe xpaHaTa, KOATO N3MNCKBA NO-Manko Bpeme
3a roTBeHe 1 ocTaBeTe BbB dypHaTa XpaHaTta, KOATO
N3NCKBa NO-AbJITO BPeEMe 3a roTBEHe.

MoXKeTe fla HamepuTe, KaTo:
+  Mocetute Hawws yebcanT docs.indesit.eu
. M3non3eate QR Kona

(prmeuvrre MOJINTUKW, CTaHAAPTHAaTa AOKYMeHTalyuA N AoNbJIHUTEJIHaA IllH(bOpMaLII/IH 3aypepaa

- CecBbpXKeTe c oTAena 3a ceanpogax6eHo o6cnyxBaHe (BrKTe TeneGpOoHHMA HoMep B
rapaHLMOHHaTa KHIXKA). Mpr KOHTAKT C oTAesna 3a cefnpoaakKbeHo 06C/yXBaHe Ha KIMEHTH
cbobLyaBaiTe KOLOBETE, MOCOYEH Ha 3aBOACKaTa Tabenka Ha Bawwua ypes.
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