Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN INDESIT-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung
melden Sie Ihr Produkt bitte unter
www.indesit.com/register an
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Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS
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1. AUSWAHLKNOPF 3. EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LICHT »

Bei eingeschaltetem OfenQ driicken,
um die Lampe im Garraum ein- oder
auszuschalten.

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

Startverzogerung und

ausgeschaltet ist.
4. DISPLAY
5. EINSTELLTASTEN

Flr den Zugang zu Garzeiteinstellungen,

Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen

Zum Andern der Garzeiteinstellungen

Drehen, um die gewiinschte Temperatur
bei Aktivierung der manuellen Funktionen
szuwadhlen. Fir die Turn&Go-Funktion
@ verwenden, fur die Turn&Go-Dampf-

@ verwenden.

Timer.

Funktion

Bitte beachten: Die Bedienknopfe sind
versenkbar. Driicken Sie den Bedienknopf mittig
ein, um ihn aus der Versenkung zu holen.

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a] entfernen und
anschlieBend die Schutzfolie [b] von den Backausziigen.

ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

Ziehen Sie am unteren Teil des Backauszugs, um die unteren
Haken (1) auszuhaken. Ziehen Sie die Backausziige nach oben und
entfernen Sie sie aus den oberen Haken (2).

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

Haken Sie die oberen Haken an den Seitengittern (1) ein. Driicken
Sie dann den unteren Teil der Backauszlige gegen die Seitengitter,
bis die untern Haken einrasten (2).

ERSTER GEBRAUCH

[c] [d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

1. Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den duBeren Teil des
Gitters fest und ziehen Sie es zu sich hin, um die Halterung und die
zwei inneren Stifte aus dem Gehause herauszuziehen.

2. Um die Seitengitter wieder anzubringen, positionieren Sie sie in
der Nahe des Garraums und fiihren Sie zunachst die beiden Stifte
in ihre Aufnahme ein. Als nachstes positionieren Sie den duf3eren
Teil in die Nahe seiner Aufnahme, setzen Sie die Halterung ein und
driicken Sie fest auf die Wand des Garraums, um sicherzustellen,
dass die Seitengitter ordnungsgemaR befestigt ist.

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die Zeit
eingestellt werden: (&) driicken, bis das Symbol () erscheint und
die beiden Ziffern fur die Stunden auf dem Display zu blinken
beginnen.

\\l—l I—l”l—l I Mit 4+ oder — die Stunde einstellen
L1 |=| (L] und ) zur Bestatigung driicken. Die
N beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen
O} zu blinken. Mit+ oder — die Minuten
= einstellen und (%) zur Bestdtigung
driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol (¥) blinkt, zum Beispiel nach lingerem
Stromausfall, mussen Sie die Zeit zurlickstellen.

2.AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der Herstellung
zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor dem Garen von
Speisen wird daher empfohlen, den Ofen in leerem Zustand
aufzuheizen, um maogliche Geriiche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen auf 250° C etwa eine Stunde lang aufheizen. Der Ofen
muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Geréts zu lUften.
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FUNKTIONEN UND TAGLICHER GEBRAUCH

TURN&GO DAMPF

Mit der Turn&Go Dampf-Funktion kdnnen durch denim

Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen erzielt
werden. Diese Funktion steuert die ideale Temperatur fir das Garen
zahlreicher Rezepte; die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden
in der entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die
Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem Sie 200 ml
Trinkwasser in den Boden des Innenraums gegeben haben.

OBER- & UNTERHITZE
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

MULTILEVEL

Zum Kochen verschiedener Speisen, die die gleiche
Kochtemperatur auf mehreren Regalen (maximal drei)
gleichzeitig benotigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksubertragung von einer Speise auf die anderen.

XL COOKING
< Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (Uber 2,5 kg). Es wird

empfohlen, das Fleisch wahrend dem Garvorgang zu wenden, um
sicherzustellen, dass beide Seiten gleichmaBig gebraunt werden.
Es wird auBerdem empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu
begielen, um ein Gbermafiges Austrocknen zu vermeiden.

PIZZA

Zum Backen verschiedener Sorten und Formen von Brot und
Pizza. Es wird empfohlen, die Position des Backblechs nach der
Halfte der Garzeit zu wechseln.

GRILL
\ Zum Grillen von Steaks, Grillspief3en und Bratwdirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Rdsten von Brot. Beim Grillen von
Fleisch wird die Verwendung eines Backblechs zum Aufsammeln
der Garfliissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter eine
beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

GRATIN

2/ Zum Garen grof3er Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs zum
Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

@ FREASY COOK

Alle Heizelemente und der Lufter schalten sich ein und
garantieren eine dauerhafte und gleichmafige Warmeverteilung
im Ofen. Beim Programm Freasy Cook ist kein Vorheizen des
Backofens nétig. Es eignet sich besonders zum schnellen Garen
von Fertiggerichten (tiefgekuhlt oder nicht). Die besten Ergebnisse
erhalten Sie, wenn Sie nur einen Rost verwenden.

ECO HEISSLUFT

Zum Garen von Braten und gefiillten Bratenstlicken auf
einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation
wird ein GbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden. Bei der
Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend
des Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken der
Taste O wieder eingeschaltet werden.

@ HYDROCLEANING

Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. 200 ml Trinkwasser auf
den Ofenboden geben und die Funktion 35 Minuten bei 90°C
verwenden. Die Funktion bei kaltem Ofen aktivieren und nach dem
Zyklus 15 Minuten lang abkiihlen lassen.

TURN & GO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale Temperatur und

Zeit zum Backen zahlreicher Rezepte aus, darunter Fleisch,
Fisch, Nudeln, Desserts und Gemiise. Aktivieren Sie die Funktion,
wenn der Backofen kalt ist.

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf auf das Symbol fiir die
gewdinschte Funktion drehen: die Anzeige leuchtet auf und ein Signalton
ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den Thermostatregler auf
die gewtlinschte Temperatur drehen.

W
(=)
77N

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den Ofen ausschalten,
den Auswahlknopf und den Thermostatregler auf O und @ drehen.
Bitte beachten: Wéhrend dem Garen kénnen Sie die Funktion dndern,

indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die Temperatur durch Drehen

des Thermostatreglers anpassen. Die Funktion startet nicht, wenn der
Thermostatregler auf 0 °C steht. Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur
wenn eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

TURN & GO

Um die ,Turn & Go"-Funktion zu aktivieren, den Auswahlknopf
auf das entsprechende Symbol drehen und den Thermostatregler
auf dem Symbol @ /@ lassen.

Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf anschalten ,, o

Bitte beachten: Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende und einen
Timer einstellen. Um beste Garergebnisse mit der,Turn & Go"-Funktion
zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen Gewichte fiir jede Speise,
wie in der folgenden Tabelle angegeben.

Lebensmittel Rezept Gewicht (kg)
) Kalbsbraten, Roastbeef englisch 06-0,7
Fleisch
Huhnchen / Lammkeule in Stlcken 10-12
Fisch Lachsfilet / gebackener Fisch (ganz) 09-1,0
isc
Fisch in Folie gebacken 08-1,0

) Gefllltes GemUse 1,8-25
Gemduse
GemUsetorte 15-25
Salzige Kuchen Quiche Lorraine / Pudding 1,0-15
Nudelgerichte  |Lasagne / Pastete aus Nudeln oder Reis 15-20
Backwaren/ Hefekuchen / Marmorkuchen 09-1.2
Torten Backéapfel 1,0-1,5
Brotlaib 05-06
Brot
Gebackstangen 05-08
TURN&GO DAMPF

Zum Starten der Turn&Go Dampf-Funktion 200 ml Trinkwasser

auf den Boden des Ofens gieBen. Die Funktion durch Drehen des
Auswahlknopfs im Uhrzeigersinn auf das betreffende Symbol auswahlen.
Den Thermostatregler auf eine beliebige Position zwischen 160 und 180 °C
drehen (wie durch das Symbol vorgeschlagen).

Die Funktion startet und das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit. Es ist

kein Vorheizen erforderlich. Zum Beenden des Garvorgangs, den
Auswahlknopf anschalten , O ".

Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im Abschnitt
Programmiertes éaren“ gefolgen.
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3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und ein
blinkendes Symbol §§* auf der Anzeige an, dass das Vorheizen
aktiviert wurde. Nach dieser Phase, ertont ein akustisches Signal und
das feststehende Symbol ji2 auf dem Display zeigen an, dass der
Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An diesem Punkt
die Speise in den Ofen stellen und den Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen
beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis
haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion, kann

das Symbol [ﬂ‘, selbst nachdem sich das Kiihlgeblase ausgeschaltet
hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben, um die Restwdrme im
Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol ausschaltet, variiert,
da dies von einer Reihe von Faktoren wie Raumtemperatur und verwendeter
Funktion abhangt. Auf jeden Falls sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet
werden, wenn der Zeiger am Auswahlknopf auf“0" steht.
4.PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens missen Sie eine
Funktion auswahlen.

DAUER
solange driicken, bis das Symbol @ und ,00:00” auf der Anzeige
blinkt.

S
LI

~+ oder — zum Einstellen der gewlinschten Garzeit verwenden,
anschlieBend (¥) zur Bestatigung driicken. Die Funktion durch
Drehen des Thermostatreglers auf die gewiinschte Temperatur
aktivieren: Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu dndern, @) gedrickt halten, bis

das Symbol (® auf der Anzeige blinkt, dann mit — die Garzeit auf,00.00”
zurlckstellen. Diese Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/ STARTVERZOGERUNG
Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die Aktivierung der
Funktion durch die Programmierung der Abschaltzeit verzdgert
werden: () driicken, bis das Symbol (3 und die aktuelle Zeit auf der
Anzeige blinken.

N, —
Sy
ST

//@1\\

oder =+ verwenden — zum Einstellen der Abschaltzeit und @ zur
Bestatigung driicken. Die Funktion durch Drehen des
Thermostatreglers auf die gewiinschte Temperatur aktivieren: Die
Funktion ist angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten
Zeit startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den Auswahlknopf auf O drehen,
um den Ofen auszuschalten.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an, dass die
Funktion beendet ist.

—rid
&)

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion auszuwahlen,
oder auf , O ” drehen, um den Ofen auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige abwechselnd
,END"und die verbleibende Zeit an.

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fir Grill- und Turbo Grill-
Funktionen nicht verfligbar.

5. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das Garen, aber
erm0glicht es Ihnen die Anzeige als Timer zu verwenden, sowohl
wenn eine Funktion aktiviert ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.
@ solange driicken, bis das Symbol &) und ,00:00” auf der Anzeige
blinkt.

N
nintuly
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)

=+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Zeit verwenden und ()
zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das Riickzdhlen
der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, @ gedriickt halten, bis das Symbol
zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit auf,00:00" zurlckstellen.

6. HYDROCLEANING FUNKTION

Zur Aktivierung der ,Hydrocleaning”-Reinigungsfunktion, 200 ml
Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann den Auswahlknopf
und den Thermostatregler auf das Symbol &)drehen.

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der erreichten
Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Die Funktion wird automatisch aktiviert: Das Display zeigt die
verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel mit ,HYD".

O ﬁ

e

Bitte beachten: Es kann ausschlieSlich die Abschaltzeit dieser Funktion
programmiert werden. Die Dauer wird automatisch auf 35 Minuten eingestellt.

[
o

Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fur Grill- und Turbo
Grill-Funktionen nicht verfiigbar.

GARTABELLE
: : : "EINSCHUBEBENE
REZEPT 'FUNKTION VORHEIZEN  TEMPERATUR s UND
: : _ ZUBEHORTEILE
: : 2
© 170 30-50 2
Hefekuchen : : : 1
ZON : :
® 160 - 180 30-90 i
@  ha 160 25-35 3
Plitzchen (Kekse), Tértchen R Ja 160 25-35 3.
R 150 35-45 _ 2

(D) inpesit




@ Ja 190 - 250 15 - 50 2,
Pizza / Fladenbrot > 2 5
o Ja 190 - 250 20-50 a—, —
Lasagne / Uberbackene Nudeln/ @ )
Cannelloni / Kuchen Ja 190 -200 45-65 I W
. . 3
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg @ Ja 190 - 200 80-110 o |
- . 2
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg @ Ja 200-230 50-100 I |
Fisch gebacken/in Folie 0,5 kg @ ) ) 2
(Filets, ganz) Ja 170-190 30-45 l |
Getoastetes Brot @ 5 250 2-6 _\_”5“_'.
Bratkartoffeln \%b: Ja 200-210 35-55 ** 3

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird
empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit
einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

WDie vollstandige Gebrauchsanleitung fiir die Tabelle
der erprobten Rezepte, die fiir die Zertifizierungsstellen in
Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1 zusammengestellt
wurden, auf docs.indesit.eu runterladen.

ZUBEHORTEILE

Backform oder Kuchenform

—J

Backblech / Fettpfanne oder
Backform auf Rost

-

Fettpfanne / Backblech

| S

Fettpfanne / Backblech

mit 200 m| Wasser

@ TURN&GO DAMPF-GARTABELLE

LEBENSMIT- REZEPT MENGE ZEIT (min.) ZUBEHORTEILE STAND = WASSER
TEL
Brotchen 80-100 g 30-45 7
IGHAD) Weilbrot in Backform 300-500 g 40-60 —J
BROT Brot 500g-2kg 50-100 _r
Gebéckstangen 200-300¢g 30-45 )
Braten 1 kg 60-110 | —
@" Rippchen 500g-1,5kg 50-75 —
FLEISCH Geflligel 1-1,5kg 55-80 | S—
Hahnchen/Pute 3kg 100- 140 | I
Filet-Steak 0,5-2cm 15-25 —J
3 Filet-Steak 2-4cm 20-35 S— 5 5\'3

FISCH Ganzer Fisch 300-6009g 20-30 —J 200 ml
Ganzer Fisch 600-1200¢g 25-45 —J
Gedampfte Kartoffeln 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
égz Gefiillte Paprika 1-2kg 35-55 7
GEMUSE Gedampfte Brokkoli 0,3-1kg 30-50 T
Gedampfte Zucchini 0,5-1,5kg 30-50 | I
Platzchen ein Blech 25-35 |
= Muffins 30-60g 25-45 —J
BACKWAREN  Biskuitkuchen 500-700¢g 30-50 AFn
Tart, Tortchen eine Form 35-55 N

Starten Sie die TURN&GO DAMPF-Funktion nur, wenn der Backofen
kalt ist. Das Offnen der Tiir und das Nachfillen von Wasser wahrend
dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungs- oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass der Ofen abgekiihlt

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

Zum Entfernen der Tir, diese vollstandig 6ffnen und die Haken
senken, bis sie sich in entriegelter Position (1) befinden. Die Tir so
weit wie moglich schlieBen (2). Die Tur mit beiden Hande festhalten
- diese nicht am Griff festhalten. Die Tur (3) einfach entfernen,
indem sie weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben (a)
gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.
Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen geschoben

wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze ausgerichtet
werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern. Die Tur

senken und anschlieBend vollsténdig 6ffnen. Die Haken in

ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen, dass die Haken
vollstandig gesenkt werden. Versuchen, die Tir zu schlieBen und
sicherstellen, dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder
aggressive/atzende Reinigungsmittel
verwenden, da diese die Flachen

ist. des Gerates beschdadigen konnen.
Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der Ofen von
der Stromversorgung getrennt sein.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen Flache mit dem
Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig die zwei Halteklammern (1)
driicken und die obere Kante der Tir zu sich ziehen und entfernen

Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest halten es
entfernen und auf eine weiche Flache legen, um es daraufhin zu
reinigen.

Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen, sicherstellen, dass
das ,R” in der linken Ecke sichtbar ist und die klare (nicht bedruckte)
Oberflache nach oben zeigt. Zuerst die lange Seite des Glas, die mit
einem ,R" gekennzeichnet ist in die Halterungen einsetzen, dann in
die Position absenken.

Die obere Ecke wieder anbringen: Ein Klick bestatigt die richtige
Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung vor Wiedereinbau
der Tur befestigt wird.

LOSEN VON PROBLEMEN
Problem Mégliche Ursache AbhilfemaBBnahme

Der Backofen funktioniert Stromausfall.
nicht.

Das Display zeigt ein

,F" gefolgt von einer
Nummer an.

Das Display zeigt einen :
unscharfen  Text und
scheint kaputt zu sein.

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der Backofen an
¢ Trennung von der Stromversorgung. :
: . Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um festzustellen,
- ob d|e Storung erneut auftritt.

- Den nachsten Kundendlenst kontaktleren und den Buchstaben
: oder die Nummer nach dem Buchstaben ,F“ angeben.

das Netz angeschlossen ist.

W Fur weitere Informationen Uber Ihr Produkt die vollstdndige Gebrauchsanleitung auf docs.indesit.eu runterladen

unter:

«  Verwenden Sie den QR-Code

des Produkts angeben.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.indesit.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer im
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild
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Guide rapide

MERCI D'AVOIR ACHETE UN PRODUIT INDESIT
Afin de recevoir une assistance plus compléte,
merci d'enregistrer votre produit sur
www.indesit.com/register

i”f Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

1 2 3
1. BOUTON DE SELECTION
Pour allumer le four en sélectionnant une
fonction.

Tournez a la position O pour éteindre le

four.

2. ECLAIRAGE

Lorsque le four est allumé, appuyez sur
pour allumer ou éteindre la lampe du

compartiment du four.

four est éteint.
4. ECRAN

cuisson

3. REGLAGE DE L'HEURE

Pour accéder les réglages pour le

temps de cuisson, le départ différé, et la
minuterie. Pour afficher I'heure lorsque le

5. BOUTONS DE REGLAGES
Pour changer les réglages du temps de

6. BOUTON DU THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la température
désirée lorsque vous utilisez les fonctions

manuelles.

Pour utiliser la fonction Turn&Go@ pour
utiliser la fonction Turn&Go Steam @) .

Veuillez noter : Les boutons sont escamotables.
Appuyez au centre des boutons pour les faire
sortir.

GRILLES COULISSANTES ET GUIDES DE GRILLES

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

[a]
ENLEVEMENT DES PATINS COULISSANTS [c]

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

REPOSE DES PATINS COULISSANTS [d]

Accrochez les crochets supérieurs des supports de grille (1), puis
appuyez sur la partie inférieure des patins coulissants contre

les supports de grille, jusqu'a ce que les crochets inférieurs

s'enclenchent (2).

PREMIERE UTILISATION

[b]

[c]

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

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

[d]

1. REGLAGE DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez l'appareil pour la
premiére fois : Appuyez sur jusqu'a ce que le voyant et
les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a I'écran .

Utilisez 4-ou —pour régler I'heure et

\‘I—l |—l”l—l u appuyez sur () pour confirmer. Les
LI |:| (LI deux chiffres des minutes clignotent.
g —_— = Utilisez 4 ou — pour régler les
@ minutes et appuyez sur (%) pour
ot confirmer.

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

2. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de la
fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant de cuire des
aliments, nous vous conseillons de chauffer le four a vide pour
éliminer les éventuelles odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du four et
enlevez les accessoires de l'intérieur.

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

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

TURN&GO STEAM

La fonction Turn&Go Steam permet d'obtenir d'excellentes

performances grace a la présence de vapeur pendant
le cycle de cuisson. Cette fonction gére automatiquement la
température idéale pour la cuisson d'une vaste gamme de recettes
; les temps de cuisson des principaux plats sont indiqués dans le
tableau de cuisson correspondant. Activez toujours la fonction
vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir versé 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité.

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

N MULTI-NIVEAU _ _ )
X/ Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a l'autre.

g) XL COOKING

<~ Pour cuire de gros morceaux de viande (supérieurs a

2,5 kg). Nous vous conseillons de retourner la viande durant la
cuisson pour s‘assurer que les deux c6tés brunissent de facon
égale. Nous vous conseillons d‘arroser le réti de temps en temps
pour éviter qu'il ne s'asseche.

PIZZA
Pour cuire différents types et tailles de pain et de pizza.
Nous vous conseillons d'échanger la position des plaques de
cuisson a la mi-cuisson.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des Iégumes et griller du pain. Pour la cuisson de
la viande, nous vous conseillons d'utiliser une plaque de cuisson
pour recueillir les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant

500 ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

GRATIN

@) Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses, rosbif,
poulet). Nous vous conseillons d'utiliser une lechefrite pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500
ml d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille métallique.

« FREASY COOK »

Tous les éléments chauffants et le ventilateur s'allument,
permettant une distribution constante et uniforme de la chaleur
dans le four. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four pour
ce mode de cuisson. Ce mode est particulierement utile pour la
cuisson plus rapide de repas pré-emballés (surgelé ou pré-cuit).
VoHs obtenez de meilleurs résultats si vous utilisez une seule
grille.

ECO AIR PULSE

Pour cuire les rotis farcis et les rétis sur une seule grille. Les
aliments de s'assechent pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque vous utilisez la fonction ECO, le voyant reste
éteint durant la cuisson, mais peut étre rallumé temporairement en
appuyant surQ'.
@ HYDROCLEANING

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a
basse température spécial permet d'enlever la saleté et les résidus
d'aliments plus facilement. Versez 200 ml d'eau potable au fond du
four et utilisez la fonction pendant 35’ a 90°C. Lancez la fonction
lorsque le four est froid et laissez-le refroidir 15" une fois le cycle
terminé.

TURN & GO

Cette fonction sélectionne automatiquement la température

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de sélection sur le

symbole de la fonction désirée : I'’écran s’allume et un signal sonore

retentit.

2. ACTIVER UNE FONCTION

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée, tournez le
bouton du thermostat pour régler la température requise.

N
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Pour interrompre la fonction en tout temps ou éteindre le four,
tournez le bouton de sélection et le bouton de thermostat 3 O et

Veuillez noter: Lors de la cuisson, vous pouvez changer la fonction en
tournant le bouton de sélection ou ajuster la température en tournant le
bouton du thermostat. La fonction ne démarre pas tant que le bouton du
thermostat est sur 0°C. Vous pouvez régler le temps de cuisson, le temps
de fin de cuisson (seulement si vous réglez le temps de cuisson) et la
minuterie.

TURN & GO

Pour lancer la fonction « Turn & Cook », sélectionnez la

fonction en tournant le bouton de sélection sur l'icone
correspondante, en maintenant le bouton de thermostat sur
l'icone @ /@. Pour interrompre la cuisson, tournez le bouton de
sélection sur « O »,
Veuillez noter : Vous pouvez régler le temps de fin de cuisson et
la minuterie. Pour obtenir les meilleurs résultats avec la fonction
«Turn & Go », observez les poids suggérés pour chague type
d'aliments dans le tableau suivant.

Aliments Recette Poids (kg)
) Roti d'agneau, réti de boeuf saignant 06-0,7
Viande -
Poulet / gigot d'agneau en morceaux 1,0-12
Filet de saumon / poisson au four 09-10
Poisson (entier) S
Poisson en papillote 08-1,0

) Légumes farcis 1,8-25
Legumes -
Tarte aux légumes 1,5-25
SQaL"g;heS ettartes Quiche lorraine / Tarte 1,0-15
Pates Lasagne / Timbale de pates ou de riz 1,5-20
Gateau a la levure / gateau aux 09-12
Gateaux prunes S
Pommes au four 1,0-15
) Pain (miche) 05-06
Pain
Baguettes 05-08
TURN&GO STEAM

Pour démarrer la fonction Turn&Go Steam, versez 200 ml d'eau

potable dans le fond du four. Sélectionnez la fonction en tournant
le bouton de sélection dans le sens des aiguilles d'une montre sur
I'icdne correspondante, et le bouton de thermostat dans n'importe
quelle position entre 160 et 180°C (comme suggéré par l'icone).

La fonction démarrera et I'écran affichera I'heure du jour. Aucun
préchauffage n'est nécessaire. Pour interrompre la cuisson, tournez le
bouton de sélection sur « Q ».

Veuillez noter : Pour régler une durée spécifique, selon le tableau

de cuisson correspondant, suivez les instructions au paragraphe «
Programmation de la cuisson ».
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3. PRECHAUFFAGE ET CHALEUR RESIDUELLE

Une foig que la fonction est activée, un signal sonore et un
voyant §§*qui clignote a I'écran confirmant que la phase de
préchauffage est activée. A la fin de cette phase, un signal
sonore et un voyant stable jj2indique que le four a atteint la
température désirée : vous pouvez alors placer les aliments a
I'intérieur et commencer la cuisson.

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

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

Veuillez noter : Le temps nécessaire pour que l'icone s'éteigne varie car
cela dépend d'une série de facteurs tels que la température ambiante et la
fonction utilisée. Dans tous les cas, le produit doit étre considéré comme
éteint lorsque le curseur sur le bouton de sélection est sur « 0 ».

4. PROGRAMMER LA CUISSON

Vous devez sélectionner une fonction avant de pouvoir lancer
un programme de cuisson.

DUREE

Appuyez sur la touche @jusqu'é ce que le voyant (Met « 00:00 »
clignotent a I'écran.
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Utilisez + ou — pour régler le temps de cuisson souhaité, puis
appuyez sur ) pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la
température désirée: un signal sonore et I'écran indiquent la fin
de la cuisson.

Remarques_: Pour annuler le temps de cuisson, appuyez sur@jusqu"a ce
le voyant (®clignote dur I'écran, utilisez ensuite —pour remettre le temps
de cuisson a « 00:00.

». Ce temps de cuisson inclut la phase de préchauffage.

PROGRAMMER L'HEURE DE FIN DE CUISSON/ DEPART DIFFERE
Aprés avoir réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
début de la fonction en programmant le temps de fin de cuisson
:appuyez sur (O jusqu'a ce que l'icone (JI et I'heure actuelle
clignotent a I'écran.

N —
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Utilisez + ou — pour régler la durée de cuisson et appuyez sur
pour confirmer.

Lancez la fonction en tournant le bouton du thermostat a la

température désirée: la fonction reste en veille et démarre

automatiquement aprés la période d'attente calculée pour que

la cuisson se termine a I'heure désirée.

Remarques : Pour annuler le réglage, éteindre le four en tournant le bouton

de sélection a la position « O ».

TABLEAU DE CUISSON

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

FIN DE CUISSON
Un signal sonore se fait entendre et I'écran s'illumine pour
indiquer que la fonction est terminée.

i
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Tournez le bouton de sélection pour sélectionner une différente
fonction ou le placer a la position « O » pour éteindre le four.

Veuillez noter: Si la minuterie est activée, I'écran affiche « END » en
alternance avec le temps restant.

5.REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne programme pas la cuisson,
mais permet d'utiliser I'écran comme minuterie, durant le
fonctionnement d'une fonction ou quand le four est éteint.
Appuyez sur la touche () jusqu'a ce que le voyant &)et « 00:00 »
clignotent a I'écran.

Utilisez + ou — pour régler I'heure désirée et appuyez sur ()
pour confirmer.

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

Remarqgues : Pour annuler la minuterie, appuyez sur@jusqu‘é cequele
voyant clignote, utilisez ensuite —  pour remettre le temps a « 00:00 ».

6. FONCTION HYDROCLEANING

Pour lancer la fonction de nettoyage « Hydrocleaning », versez
200 ml d'eau potable dans le fond du four, tournez ensuite le .
bouton de sélection et le bouton du thermostat sur le voyant&).

Veuillez noter : La position de l'icbne ne correspond pas a la température
atteinte lors du cycle de nettoyage.

La fonction s'active automatiquement : I'écran affiche le temps
restant avant la fin, en alternance avec « HYD ».
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Veuillez noter: Il est seulement possible de programmer la fin de cette
fonction. La durée est automatiquement réglée a 35 minutes.

g . TEMPERATURE | DUREE NIVEAU ET
RECETTE [FONCTION PRECHAUFFAGE 9 TMIN) ACCESSOIRES
@ Oui 170 30-50 2
Gateaux a pate levée : : 2 ]
a0 Oui 160 - 180 30-90 L
@ Oui 160 25-35 L3
Biscuits/tartelettes R Oui 160 25-35 3
2D Oui 150 35-45 — 2
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@ Oui 190 - 250 15-50 M2,
Pizza/Focaccia = 2 5
2 Oui 190 - 250 20-50 —,
Lasagne / Pate cuite / @ : i ) )
Cannellonis / Flans Oui 190 - 200 45-65 FR) S|
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg @ Oui 190 - 200 80-110 §| 3 |
Poulet / lapin / canard, 1 kg @ Oui 200-230 50-100 : 2 |
Poisson au four/en papillote 0,5 kg @ , ) ) 2
(flet, entien) Oui 170 - 190 30-45 u )
Pain grillé @ 5 250 2-6 -\...5...,-
Pom. terre réties \%b: Oui 200-210 35- 55 ** 3

** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

La durée de cuisson ne comprend pas la phase de préchauffage
:nous vous conseillons de placer les aliments dans le four et
régler le temps de cuisson seulement aprés avoir atteint la
température désirée.

W Téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien complet sur
docs.indesit.eu pour obtenir le tableau de recettes testées, établi
pour les autorités de certification, conformément a la norme IEC

60350-1.

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de cuisson ou moule
a gateau

Aablr

—J

Plaque de cuisson/léchefrite
ou plat de cuisson sur grille

-

Lechefrite / plaque de

cuisson

S5

Lechefrite /plaque de
cuisson

sur la grille métallique métallique contenant 200 ml d'eau
@ TABLE DE CUISSON TURN&GO STEAM

ALIMENTS RECETTE QUANTITE TEMPS (min) ACCESSOIRES NIVEAU EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 | S
GRD) Pain carré 300-500 g 40-60 —J
PAIN Pain 500g-2 kg 50-100 | S
Baguettes 200-3009g 30-45 )
Roti 1kg 60-110 —
@“ Ribs 500g-1,5 kg 50-75 —J
VIANDE Poulet 1-1,5 kg 55-80 —J
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 | I
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 —J

3 Filet de steak 2-4cm 20-35 S 5 0\§

POISSON Poisson entier 300-6009g 20-30 —J 200 ml

Poisson entier 600-1200g 25-45 —J
Pommes de terre vapeur 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
@: Piments farcis 1-2 kg 35-55 | I
LEGUMES  Brocolis a la vapeur 0,3-1kg 30-50 7
Courgettes a la vapeur 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Biscuits Un plateau 25-35 |
= Muffin 30-60 g 25-45 —
PATISSERIES = Génoise 500-700 g 30-50 N
Tarte un moule 35-55 e

Démarrez la fonction TURN&GO VAPEUR uniquement quand le
four est froid. Louverture de la porte et 'ajout d’eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la

cuisson.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N’utilisez pas de laine d’acier, de

Assurez-vous que le four a refroidi

avant d'effectuer tout entretien ou

nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs vapeur. )
protection.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et abaissez les
loquets jusqu’a qu'ils soient déverrouillés (1). Fermez la porte le
plus possible (2). Tenez la porte fermement avec les deux mains :
ne la tenez pas par la poignée. Enlevez simplement la porte (3)
en continuant a la fermer tout en la tirant vers le haut (a) jusqu’a
ce qu'elle soit dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de c6té, 'appuyant sur une surface souple.
Réinstallez la porte en la plagant devant le four pour aligner les
crochets des charnieres avec leurs appuis, et insérez la partie
supérieure sur son appui. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement. Abaissez les loquets dans leur position originale
:assurez-vous de les abaisser compléetement. Essayez de fermer
la porte et assurez-vous qu'elle est alignée avec le panneau de
commande. Sinon, répétez les étapes précédentes.

DEPANNAGE

tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs, ils
pourraient endommager les surfaces
de I'appareil. Utilisez des gants de

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

CLICK & CLEAN - NETTOYER LA VITRE

Aprés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une surface
matelassée, les poignées vers le bas, appuyez sur les deux
fermetures (1) en méme temps et enlevez le bord supérieur de la
porte en le tirant vers vous (2).

N

_

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

Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-vous que le « R

» est visible dans le coin gauche et que la surface claire (pas
d'imprimée) est placée vers le haut. En premier, insérez la longue
partie de la vitre marquée d'un « R » dans les appuis des guides,
abaissez-la ensuite en place.

Replacez le bord supérieur : un déclic indique le positionnement
correct. Assurez-vous que le joint est bien placé avant de
replacer la porte.

Probléme Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne E Coupure de courant.
pas. Débranchez de I'alimentation
principale.

L'écran affiche la lettre « F :
» suivi d'un numéro.

L'écran indique un texte
difficile a lire et semble
cassé.

© Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four

- Contactez le Service aprés-vente le plus proche et mentionnez
. lalettre ou le numéro suivant la lettre « F ».

W Pour plus d'information sur notre produit, téléchargez le Guide d'utilisation et d'entretien complet sur
docs.indesit.eu

supplémentaires sur le produit :

- Enutilisant le code QR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations
«  Envisitant notre site Internet docs.indesit.eu
«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone

dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.
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Snelgids

WILJ DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN
PRODUCT INDESIT

Voor een meer volledige assistentie kunt u uw
apparaat registeren op
www.indesit.com/register

i”f Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat

gebruikt.

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

1 2 3 4
3. DETUDINSTELLEN

Voor toegang tot de instellingen van
de bereidingstijd, uitgestelde start en

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door het
selecteren van een functie.

Op O zetten om de oven uit te schakelen.
2. LAMP,

Druk op @ met ingeschakelde oven om
de lamp in de ovenruimte in of uit te
schakelen.

kookwekker.

4. DISPLAY

5. REGELKNOPPEN
Voor het wijzigen van de bereidingstijd

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

Om de tijd weer te geven wanneer de
oven is uitgeschakeld.

6. THERMOSTAATKNOP
Draai om de gewenste temperatuur te
selecteren wanneer handmatige functies

ingesteld worden.
Gebruik voor de functie Turn & Go,
gebruik @) voor de functie Turn & Go
Steam.

Let op: De knoppen zijn verzonken. Druk op het
midden van de knop om ze uit hun zitting te
laten komen.

Verwijder véér het gebruik van de oven de beschermtape [a] en
de beschermende folie [b] van de schuifrails.

[a] [b]
DE SCHUIFRAILS VERWIJDEREN [c]

Trek aan het onderste deel van de schuifrail om de onderste
haakjes (1) los te halen en trek de schuifrail naar boven, zodat
ook de bovenste haakjes (2) loskomen.

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders (1) en
druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail tegen de

roostergeleiders, totdat de onderste haakjes vastklikken (2).

EERSTE GEBRUIK

llll‘m
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[c] [d]

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

1. Verwijder de roostergeleiders door het buitenste deel van de
geleider stevig vast te pakken en naar u toe te trekken, zodat de
steun en de twee interne pinnen uit hun behuizing komen.

2. Plaats de geleiders in de buurt van de opening en schuif de
twee pinnen in hun behuizing, om de roostergeleiders weer terug
te zetten. Plaats vervolgens het buitenste deel in de buurt van de
behuizing, plaats de steun en druk stevig richting de wand van de
opening om te zorgen dat de geleider goed vastzit.

1.DETIJD INSTELLEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan zet: Druk
op () tot het pictogram () en de twee cijfers van de uren
beginnen knipperen op het display . Gebruik 4 of— om de uren
in te stellen en druk op ™ omte

1 rl”l—l I bevestigen. Op het display gaan de
L) |=| (LI twee cijfers die de minuten aangeven

Y e Sniam knipperen. Gebruik 4- of—om de
© minuten in te stellen en druk op ) om

te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram (%) knippert, bijvoorbeeld na een
langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset worden.

2.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen normaal.
Het is raadzaam om de oven leeg te verhitten voordat u de
oven daadwerkelijk in gebruikt neemt, om mogelijke luchtjes te
verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante film uit de
oven en verwijder eventuele accessoires aan de binnenkant.
Verwarm de oven tot 250°C gedurende ongeveer één uur. De
oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik van het
apparaat te luchten.
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FUNCTIES & DAGELIJKS GEBRUIK

TURN & GO STEAM

De functie Turn & Go Steam zorgt voor uitstekende

resultaten dankzij het gebruik van stoom bij de bereiding.
Deze functie regelt automatisch de ideale temperatuur voor het
bereiden van een groot aantal recepten; de bereidingstijden van
de belangrijkste gerechten staan in de bijbehorende tabel. Schakel
de stoomfunctie altijd in terwijl de oven koud is. Giet eerst 200 ml
drinkwater in de bodem van de ovenruimte.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

MEER NIVEAUS

/" Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende niveaus
(maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden er geen
geuren van het ene naar het andere gerecht overgebracht.

XL COOKING
< Voor het braden van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg).

Het is raadzaam om het vlees tijdens de bereiding te draaien,
zodat beide kanten gelijkmatig bruin worden. Het is ook
raadzaam om het stuk vlees zo vochtig mogelijk te houden, om
te voorkomen dat het teveel uitdroogt.

PIZZA

Voor het bakken van verschillende soorten en formaten
pizza en brood. Verwissel halverwege de bereiding de positie
van de ovenplaten.

GRILL

Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het gratineren
van groenten of het roosteren van brood. Voor het grillen van
vlees wordt geadviseerd de bakplaat te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de niveaus
onder de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

GRATIN

2/ Voor het grillen van grote stukken vlees (lamsbouten,
rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de bakplaat te gebruiken
om het braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de
niveaus onder de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

FREASY COOK

Alle verwarmingselementen en de ventilator gaan aan en
garanderen zo een correcte en uniforme verspreiding van de
warmte in de hele oven. Voorverwarmen is niet nodig in deze
modaliteit. Deze modaliteit is vooral aangewezen voor het
snel bereiden van voorverpakte etenswaren (diepgevroren of
voorgekookt). De beste resultaten worden verkregen wanneer
maar één niveau tegelijk gebruikt wordt.

ECO HETE LUCHT

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steunhoogte
bereiden. Door zachte, intermitterende luchtcirculatie wordt
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt. Wanneer deze functie
in gebruik is zal het ECO licht tijdens de bereiding uitgeschakeld
blijven, maar het kan weer tijdelijk worden ingeschakeld door te
drukkenop Q.

@ HYDROCLEANING

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen vuil
en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd. Doe 200 ml
drinkbaar water onder in de oven en gebruik de functie gedurende
35" op 90°C. Activeer de functie wanneer de oven koud is en laat 15'
afkoelen na afloop van de cyclus.

TURN & GO

Deze functie selecteert automatisch een ideale temperatuur

en tijd voor het bereiden van een groot aantal recepten
zoals vlees, vis, pasta, zoetigheden en groenten. Activeer de functie
wanneer de oven koud is.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op het symbool van
de gewenste functie: de display licht op en er is een geluidssignaal
hoorbaar.

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

NG
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Om de functie te onderbreken, zet de oven uit, draai de
keuzeknop en de thermostaatknop op O en @

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd worden door
de keuzeknop te draaien of de temperatuur te regelen met de
thermostaatknop. De functie zal niet starten als de thermostaatknop
op 0 °C staat. U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer een
bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker selecteren.

TURN & GO

Om de functie "Turn & Go" te starten, selecteert u de functie
door de keuzeknop op het bijbehorende pictogram te draaien.
Laat de thermostaatknop op het pictogram @ /@ staan.
Om de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op “ O ".
Let op: U kunt het einde van de bereiding en een kookwekker
selecteren. Om de beste resultaten te verkrijgen met de functie
"Turn & Go", volg de aanbevolen gewichten voor elk soort van
etenswaar in de volgende tabel.

Gerecht Recept Gewicht (kg)
Viees Gebraden kalfsvlees, Rosbief rosé 06-07
Kip / Lamsbout in stukken 1,0-12
Vis Zalmfilet / Gebakken vis (heel) 09-1,0
Vis in papillote 08-1,0

Gevulde groenten 1,8-25
Groenten

Groentetaart 15-25
Hartige taarten Quiche lorraine / Flan 10-1,5
Pasta Lasagne / Pasta- of rijsttimbaaltje 1,5-20
Gerezen taart / Plumcake 09-12

Gebak
Gebakken appels 10-15
Heel brood 05-06

Brood
Baguettes 05-08

TURN & GO STEAM

Giet 200 ml drinkwater in de bodem van de ovenruimte voordat
u de functie Turn & Go Steam start. Selecteer de functie door de
keuzeknop rechtsom naar het bijbehorende pictogram te draaien en
de thermostaatknop tussen 160 en 180 °C te zetten (zoals voorgesteld
door het pictogram).

De functie start en het display toont de huidige tijd. Voorverwarmen is
niet nodig. Om de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op “Q ".
Let op: Volg de instructies in de paragraaf "Programmeren van

de bereiding" om een specifieke duur in te stellen volgens de
bereidingstabel.
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3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart js, klinkt een geluidssignaal en
knippert het pictogram §§* op de display om aan te geven dat
het voorverwarmen begonnen is. Na deze fase is een signaal
hoorbaar en toont het vaste pictogram @2 op de display dat

de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van de
voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect hebben op het
uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Nade bereiding kan het pictogram @’zichtbaar blijven op het
display, ook nadat de koelventilator is uitgeschakeld, om aan te
geven dat de ovenruimte nog warm is.

Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van meerdere
factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de gebruikte functie. Het
product kan als uitgeschakeld worden beschouwd wanneer de wijzer van
de keuzeknop op "0" staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING

Selecteer een functie om de bereiding te programmeren.

DUUR

Blijf drukken op O tot het pictogram (™ en “00:00” knipperen
op de display.

—
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Gebruik + of — om de gewenste bereidingstijd in te stellen en
druk dan op ) om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op de
gewenste temperatuur: er klinkt een geluidssignaal en op de
display wordt aangegeven dat de bereiding klaar is.
Opmerkingen: Om de ingestelde bereidingstijd te annuleren, blijf drukken
op (W) tot het pictogram begint te knipperen op de display, en gebruik
dan — om de bereidingstijd te resetten op “00:00". Deze bereidingstijd
behelst een voorverwarmingsfase.

PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE START
Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start uitgesteld
worden door de eindtijd te programmeren: druk op () tot het
pictogram (Jf en de huidige tijd beginnen knipperen op de
display.

N —
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Gebruik + of —om de gewenste eindtijd van de bereiding te
regelen en druk op () om te bevestigen.

Activeer de functie door de thermostaatknop te draaien op

de gewenste temperatuur: de functie blijft in pauze en start
automatisch na een periode die berekend is om de bereiding te
laten eindigen op het door u gekozen tijdstip.

Opmerkingen: Om de instelling te annuleren, zet de oven uit door de
keuzeknop in de stand O te draaien.

4

Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en Turbo
Grill.

EINDE BEREIDINGSTID
Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de functie klaar is.

E
1
®

Draai de keuzeknop om een andere functie te selecteren of in de
stand “O " om de oven uit te zetten.

Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END" afgewisseld met
de resterende tijd.

5.INSTELLEN VAN DE TIMER

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft u de
mogelijkheid om de display te gebruiken als kookwekker (timer),
zowel wanneer een functie actief is als wanneer de oven uit
staat.

Blijf drukken op () tot het pictogram &) en “00:00” knipperen
op de display.

A —
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Gebruik + of — om de tijd te regelen en druk op ) om te
bevestigen.

U hoort een geluidssignaal eens de kookwekker afgeteld heeft
tot aan de geselecteerde bereidingstijd.

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op ™ tot het
pictogram knippert en gebruik dan — om de tijd te resetten op “00:00"

6. FUNCTIE HYDRO CLEAN

Om de functie "Hydro cleaning" te starten, giet 200 ml
drinkwater op de bodem van de oven en draai vervolgens de
keuzeknop en de thermostaatknop op het pictogram €.

Let op: De positie van het pictogram komt niet overeen met de
temperatuur die bereikt wordt tijdens de reinigingscyclus.

De functie wordt automatisch ingeschakeld: Op het display
wordt de resterende tijd tot het einde weergegeven,
afgewisseld met "HYD".

Mr.aC
LI
@

Let op: Alleen de eindtijd van de functie kan geprogrammeerd worden. De
maximale duur is automatisch ingesteld en bedraagt 35 minuten.

o

BEREIDINGSTABEL
. TEMPERATUUR DUUR NIVEAU EN
RECEPT  FUNCTIE VOORVERWARMEN. C) MIN) ACCESSOIRES
: 2
@ Ja 170 30-50 .
Luchtig gebak : 2 1
2 Ja 160 - 180 30-90 2o
@ Ja 160 25-35 L3
Koekjes / taartjes & Ja 160 25-35 3
&N Ja 150 35-45 _ 2
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@ Ja 190 - 250 15-50 2,
Pizza's/focaccia's = 2 >
o Ja 190 - 250 20-50 — —
Lasagne / gebakken pasta / @ i i P2
cannelloni / kleine vlaaien Ja 190-200 45-65 N
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees / @ 3
varkensvlees 1 kg Ja 190 - 200 80-110 F I
Kip / Konijn / Eend 1 kg @ Ja 200- 230 50-100 2
Vis in de oven/in folie 0,5 kg @ ) i 2
(filet, heel) Ja 170- 190 30-45 Lo
Geroosterd brood @ 5 250 2-6 _\_”5“_'.
Geb. aardappelen \%b: Ja 200-210 35-55** 3

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is
aangeraden het voedsel in de oven te doen en de bereidingstijd
pas in te stellen nadat de gewenste temperatuur bereikt is.

W Download de volledige handleiding van docs.indesit.
eu voor de tabel met geteste recepten, ingevuld voor de
certificatieoverheden in overeenstemming met de norm IEC
60350-1.

ACCESSOIRES

Rooster

Bakplaat of taartvorm op het

—J

Bakplaat/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

| -

Druipplaat / Ovenschaal

TS

Druipplaat / Ovenschaal

met 200 ml water

@ BEREIDINGSTABEL TURN&GO STEAM

GERECHT RECEPT HOEVEELHEID TID (min) ACCESSOIRES NIVEAU = WATER

Kleine broden 80-100¢g 30-45 7
IGHAD) Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 —J
BROOD  Brood 500 g-2 kg 50- 100 7
Baguettes 200-3009g 30-45 )
Braadstuk 1 kg 60-110 —J
@" Spareribs 500 g-1,5 kg 50-75 —J
VLEES Gevogelte 1-1,5kg 55-80 | S—
Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140 | S
Haasbiefstuk 0,5-2cm 15-25 —J

3 Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 S— 5 5\’3

VIS Hele vis 300-600¢ 20-30 —J 200 ml

Hele vis 600-1200g 25-45 —J
Gestoomde aardappelen 0,5-1,5kg 45-60 —J
Eg- Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 7
GROENTEN  Gestoomde broccoli 0,3-1kg 30-50 T
Gestoomde Courgette 0,5-1,5kg 30-50 | I
Koekjes een bakplaat 25-35 7
= Muffin 30-60 g 25-45 —J
GEBAK Luchtige cake 500-700 g 30-50 AFln
Taart een bakblik 35-55 N

Start de functie TURN & GO STEAM alleen als de oven koud is.
Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke

resultaat.
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REINIGEN EN ONDERHOUD

Zorg ervoor dat de oven afgekoeld
is vooraleer te onderhouden of te
reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en brengt u
de vergrendelingen naar beneden totdat ze ontgrendeld zijn (1).
Sluit de deur zo ver mogelijk (2). Houd de deur stevig met beide
handen beet - niet vasthouden aan de handgreep. Verwijder de
deur (3) door deze te blijven sluiten en tegelijkertijd omhoog te
trekken (a) totdat hij uit zijn zitting (b) loskomt.

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond rusten.
Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen in de richting
van de oven, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de
zitting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten . Laat
de deur zakken en doe deze vervolgens volledig open. Breng de
vergrendelingen omlaag naar hun oorspronkelijke positie: zorg
ervoor dat ze volledig naar beneden staan. Probeer de deur te
sluiten en controleer of het in lijn met het bedieningspaneel is.
Als dit niet het geval is herhaalt u de bovenstaande stappen.

STORINGEN VERHELPEN

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/bijtende
reinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van het apparaat kunnen
beschadigen. Draag beschermende

handschoenen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

CLICK & CLEAN - DE RUIT REINIGEN

Verwijder de deur en leg die neer op een zacht oppervlak met
de handgreep naar onder toe. Druk tegelijk op de twee clips (1)
en verwijder de bovenrand van de deur door het naar u toe te
trekken (2).

Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide handen,
verwijder het en leg het op een zacht oppervlak vooraleer het te
reinigen.

Om de binnenruit correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat

"R" zichtbaar is in de linkerhoek en het onbedrukte oppervlak
naar boven gericht is. Breng eerst de lange zijde van de ruit
aangegeven met "R" in de zittingen, en breng de ruit omlaag tot
die op zijn plek komt.

Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat hij goed zit.
Zorg ervoor dat de afdichting goed zit vooraleer de deur terug
te plaatsen.

Probleem Mogelijke oorzaak

Oplossing

Stroomonderbreking.
¢ Losgekoppeld van de
. stroomvoorziening.

De oven werkt niet.

Op de display verschijnt Softwareprobleem.
de letter "F" gevolgd door
een nummer.

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of de oven
¢ is aangesloten.
. Zetde oven uit en weer aan, om te controleren of het probleem

vermeld de letter of het nummer dat volgt op de letter "F".

De tekst op het display is Er is een andere taal ingesteld.
onduidelijk, het display
lijkt kapot te zijn.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde Klantenservice.

W Download de volledige handleiding van docs.indesit.eu voor meer informatie over uw product

. Onze website docs.indesit.eu
«  Gebruik makend van de QR-code

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u op:

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het
garantieboekje). Wanneer u contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te
vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Kiirjuhend
TANAME TEID INDESITI TOOTE OSTU EEST
Pohjalikuma klienditoe jaoks registreerige toode
=/ aadressil www.indesit.com/register

i”f Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

JUHTPANEELI KIRJELDUS

1 2 3 4
3. KELLAAJA SEADISTAMINE
See on kiipsetusaja, viitkdivituse ja taimeri

1. VALIKUNUPP
Ahju sisselilitamiseks ja funktsiooni

valimiseks. maaramiseks.
Ahju vdljalilitamiseks keerake nupp

asendisse O. kellaaega.

2. VALGUSTUS 4. KUVA

Kui ahi on sisse lulitatud, vajutage ahju
valgustuse sisse- voi valjalllitamiseks
nuppu Q.

LIUGRIULID JA RIIULIJUHIKUD

5. SEADENUPUD

Kui ahi on vadlja lulitatud, naitab see

Kiipsetusaja satete muutmiseks

5 6

6. TERMOSTAADINUPP

Seda poorates saate kasifunktsioone
aktiveerides valida soovitud temperatuuri.
Funktsiggni Turn&Go jaoks kasutage
valikut @, funktsiooni Turn&Go Steam
valikut @ .

Pange tdhele! Nupud liiguvad véljapoole.
Vajutage keskel olevaid nuppe ning need
kldpsavad valja.

Enne ahju kasutamist eemaldage siinidelt kaitseteip [a] ja
seejarel kaitsefoolium [b].

[a]
LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]

Tommake liugsiini alumisest osast, et see alumiste konksude (1)
klljest lahti tuleks, ja seejarel tdommake liugsiine Ules, et need
Ulemiste konksude (2) kiiljest eemaldada.

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]

Kinnitage llemised konksud riiulijuhikute (1) kiilge ja seejarel
vajutage liugsiinide alumist osa vastu riiulijuhikuid, kuni
alumised konksud kldpsuga paika kinnituvad (2).

ESMAKORNE KASUTAMINE

[b]

[c] [d]

RIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE
1. Haarake riiulisiinide eemaldamiseks kindlalt siini valisosast ja
tdmmake seda enda poole, et eemaldada tugi ja kaks sisemist
tihvti oma pesadest.

2. Riiulisiinide tmber paigutamiseks hoidke neid avause ldhedal
ja sisestage esmalt kaks tihvti pesadesse. Seejarel viige valine
osa pesa juurde, sisestage tugi ja vajutage tugevalt 66nsuse
seinale, et veenduda, et riiulisiin on kindlalt kinni.

1. KELLAAJA SEADISTAMINE

Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata kellaaeg: Hoidke
allnuppu (® , kuni ekraanil hakkavad vilkuma ikoon () ja kaks
numbrit.

Tundide seadmiseks vajutage

7. o . . . h
miminin nuppe -+ voi — ja kinnitamiseks
1 |:| [N vajutage nuppu . Hakkab vilkuma
7, N T kahekohaline minutite naidik. Minutite
JOX seadmiseks vajutage + voi — ja

kinnitamiseks vajutage ().

Pange tahele: Kui ikoon () vilgub (niiteks parast pikka voolukatkestust),
peate kellaaja uuesti madrama.

2. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi vbib eraldada tootmisest jadnud Idhnu: see on taiesti
tavaparane. Soovitame seetéttu enne esimest klipsetamist ahju
tihjalt kuumutada, et eemalduksid voimalikud [6hnad.
Eemaldage ahju pealt kéik kile- ja pappkatted ja seest koik
tarvikud.

Kuumutage ahju umbes lks tund temperatuuril 250 °C. Ahi peab

sel ajal olema tiihi.
Pange tdhele: Pérast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.
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FUNKTSIOONID JA IGAPAEVANE KASUTAMINE

TURN&GO STEAM

Funktsiooniga Turn&Go Steam on voimalik saavutada
suurepdrane tulemus, kasutades kiipsetuststiklis auru.
See funktsioon reguleerib automaatselt optimaalset
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide tarbeks; Pohiroogade
kiipsetusajad on toodud asjakohases kiipsetustabelis. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema kiilm ja stivendisse
peab olema kallatud 200 ml joogivett.

TAVAPARANE KUPSETAMINE
Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult tGhel
ahjutasandil.

2y MITMIKTASAND
=/ Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks mitmel
erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad valmimiseks sama
temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada erinevate toitude
samaaegseks klipsetamiseks, ilma et ihe toidu I6hn voi maitse
kanduks Ule teisele.

XL COOKING
< Suurte lihattkkide (ile 2,5 kg) kiipsetamine. Soovitame liha

kiipsetamise ajal imber pdodrata, et mélemad pooled tihtlaselt
pruunistuksid. Samuti soovitame liha mone aja tagant leemega
Ule valada, et see ara ei kuivaks.

PITSA

Mitut tllpi ja suuruses pizza ning saia kiipsetamiseks.
Soovitatav on kilipsetusplaatide asetus umbes poole
kGipsetamise ajal omavahel vahetada.

GRILLIMINE

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks kiipsetusplaadi:

paigutage nérgumispann resti alla tikskoik millisele tasandile ja
valage sinna 500 ml vett.
GRATAAN

2/ Suurte lihattikkide (koivad, loomalihapraad, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada klipsetusmahlade kogumiseks
klipsetusplaadi: paigutage ndrgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett.

FREASY COOK

Ventilaatori kiittelemendid lilituvad sisse, mis tagab
soojuse Uihtlase jaotumise kogu ahjus. Selle kiipsetamisreziimi
puhul ei ole ahju vaja eelnevalt sooja panna. Seda reziimi
soovitatakse kasutada eelkdige pakendatud toidu kiireks
kiipsetamiseks (kiilmutatud voi pooltooted). Parima tulemuse
saavutamiseks kasutada ainult Ghte klipsetusresti.

SAASTLIK SUNDOHK

Uhes tiikis praadide voi téidisega lihaldikude kiipsetamine
tihel tasandil. Orn ja hootine huringlus takistab toidu kuivamist.
Selle 6kofunktsiooni kasutamisel ei stitti tuli ECO, kuid selle saab
sisse lUlitada, vajutades nuppu Q.

@ HYDROCLEANING

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab kérbenud rasva- ja
toidupritsmete eemaldamist. Valage 200 ml vett ahju pdhja ning
kasutage funktsiooni 35" temperatuuril 90 °C. Kdivitage funktsioon,
kui ahi on kiilm ja laske tstkli loppemisel jahtuda kuni 15",

TURN & GO

Selle funktsiooni abil valitakse automaatselt ideaalne
klpsetustemperatuur ja -aeg eri retseptide jaoks, muu hulgas liha-,
kala-, pastatoidud, magusad kiipsetised ja kodgiviljad. Kaivitage
funktsioon, kui ahi on kilm.

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Funktsiooni valimiseks po6rake valikunupp soovitud funktsiooni
asendisse: stittib tabloo ja kélab helisignaal.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Valitud funktsiooni kaivitamiseks poorake termostaadinuppu, et
madrata soovitud temperatuur.

N\ 7
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Funktsiooni katkestamiseks suvalisel hetkel liilitage ahi vdlja,

keerake valikunupp ja termostaadinupp asenditesse Oja @ .
Pange tdhele: Kipsetamise ajal saab funktsiooni muuta, pdorates
valikunuppu voi muutes temperatuuri termostaadinupuga.

Funktsioon ei kaivitu, kui termostaadinupp on asendis 0 °C. Saate méaarata
kUpsetusaja, kiipsetamise I6puaja (ainult siis, kui maarate klipsetusaja) ja
taimeri.

TURN & GO

Funktsiooni ,Turn & Go” kdivitamiseks suunake valikunupp
asjakohasele ikoonile, jattes termostaadinupu ikoonile @ /@.
Kiipsetamise I6petamiseks, pddrake valikunupp asendisse , O ” .
Pange tdhele: Saate mddrata kiipsetamise |6puaja ja taimeri.

Funktsiooniga,Turn & Go" parima kUpsetustulemuse saamiseks
kasutage jargmises tabelis toodud toitude soovitatud koguseid.
Toit Retsept Kaal (kg)
Lih Vasikapraad, poolkUps veisepraad 06-0,7
iha
Tlkeldatud kana / lambakoot 10-12
Kal Lohefilee / kipsetatud kala (terve) 09-1,0
ala
Kala kiipsetuspaberis 08-1,0
o Taidetud koogiviljad 1,8-25
Kodgiviljad .
Koogiviljapirukas 1,5-25

Soolased Lo ) .
pirukad Lotringi pirukas / lahtine pirukas 1,0-1,5
Pasta Lasanje / pasta- voi riisitimbal 15-20
o Parmitainast kook / ploomitort 09-12
Kondiitritooted
KUpsetatud dunad 1,0-15
Saiapats 05-06
Leib
Bagetid 05-08
TURN&GO STEAM

Funktsiooni Turn&Go Steam kaivitamiseks kallake ahju p&hja 200

ml joogivett. Keerake valikunupp péaripdeva asjakohasele ikoonile
ja termostaadinupp vahemikku 160 kuni 180 °C (olenevalt ikooni
soovitusest).

Funktsioon lilitub sisse ja ekraanil kuvatakse kellaaeg.
Eelkuumutamine ei ole vajalik. Kiipsetamise I6petamiseks, pdorake
valikunupp asendisse , Q" .

Pange tahele: Kipsetustabeli jargi tapse kestuse madramiseks
jargige juhtnddre jaotises,Kipsetamise programmeerimine”.
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3. EELKUUMUTAMINE JA JAAKKUUMUS

Kui funktsjoon kaivitub, antakse helisignaali ja ekraanil vilkuva

ikooniga §#* marku, et eelsoojenduse etapp on aktiveeritud.

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kdlab helisignaal ja plsivalt

polev ikoon ﬂi ekraanil annab teada, et ahi on jéudnud seatud

temperatuurini: niilid asetage toit ahju ja alustage kiipsetamist.

Pange téhele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise I6ppemist, voib

see klipsetustulemusele halvasti méjuda.

Parast klipsetamist, kui funktsioon on inaktiveeritud, voib ikoon
= ekraanil ndhtavaks jaada, isegi kui jahutusventilaator on vilja

lulitunud, et viidata sektsioonis esinevale jadkkuumusele.

Pange tahele: Aeg, mille jarel ikoon vilja lulitub, oleneb erinevatest

teguritest, nagu keskkonnatemperatuur ja kasutatav funktsioon. Toote voib

igal juhul lugeda valjalulitatuks, kui valikunupu osuti on asendis 0"

4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE

Klpsetamise programmeerimiseks tuleb kdigepealt valida moni

funktsioon.

KESTUS
Hoidke nuppu  all, kuni ekraanil hakkab vilkuma (® ikoon ja
,00:00".

N 2

miElE
(]
7 3 3
&)
Maarake nupuga + voi — vajalik kiipsetusaeg ning vajutage
kinnituseks nuppu

Aktiveerige funktsioon, pdorates termostaadinupu vajalikule
temperatuurile: kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud.

Mérkused Madratud kipsetusaja tthistamiseks hoidke nuppu @ all, kuni
ikoon hakkab ekraanil vilkuma. Seejarel kasutage nuppu —, et madrata
kUpsetusajaks,00:00" See kiipsetusaeq sisaldab ka eelsoojenduse etappi.
KUPSETAMISE LOPUAJA/ VIITKAIVITUSE PROGRAMMEERIMINE
Kui kiipsetusaeg on maaratud, saab funktsiooni kdivitamise
aega edasi liikata, programmeerides selle [dpuaja: vajutage
nuppu (), kuni ekraanil hakkab vilkuma ikoon (i ja praegune
kellaaeg.

.
//lll |

al

Kiipsetamise I6puaja seadmiseks kasutage nuppu =+ véi — ja
kinnitamiseks vajutage

Aktiveerige funktsioon, pddrates termostaadinupu vajalikule
temperatuurile: funktsioon jaab ootele ja hakkab todle
automaatselt parast arvutatud aja méddumist, et kiipsetamine
I6peks seatud ajal.

Mérkused: Selle satte tthistamiseks IUlitage ahi vdlja, pdorates valikunupu
asendisse” O

1
C3

Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja turbogrilli
funktsioonide jaoks saadaval.
KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et funktsiooni t66 on
16ppenud.

I
llIl
®

Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, véi valige asend
, O " ahju viljalilitamiseks.

Pange tdhele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool vaheldumisi teksti
END ja jarelejaénud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

See valik ei katkesta ega programmeeri kiipsetamist, kuid
voimaldab teil kasutada ekraani taimerina (nii funktsiooni
to6tamise ajal kui ka siis, kui ahi on valja lilitatud).

Hoidke nuppu (@ all, kuni ekraanil hakkab vilkuma &) ikoon ja
,00:00".

LT II
l ) Il
&
Vajaliku aja seadmiseks kasutage nuppu =+ véi —ja
kinnitamiseks vajutage
Kui taimer on seatud aja lugemisel jbudnud nulli, kdlab
helisignaal.

Markused: Taimeri tUhistamiseks hoidke nuppu @ all, kuni ikoon ¢
hakkab vilkuma. Seejarel lahtestage nupuga — aeg vaartusele,00:00"

6. FUNKTSIOON HYDROCLEANING

Puhastusfunktsiooni ,Hydrocleaning” aktiveerimiseks valage
ahju pohja 200 ml joogivett, seejarel keerake valikunupp ja
termostaadinupp ikoonile @

Pange tdhele: Ikoonide asetus ei méargi puhastuststkli jooksul saavutatavat
temperatuuri.

Funktsioon kaivitub automaatselt: Ekraanil kuvatakse 16puni
jaanud aeg, mis vaheldub tekstiga ,HYD".

I_II_ ()

1l
I Il
®

Pange tahele: Selle funktsiooni puhul véimalik programmeerida ainult
|6puaega. Kestuseks on automaatselt madratud 35 minutit.

[
-

KUPSETUSTABELID
TEMPERATUUR KESTUS TASE JA
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS °C) : (MIN) TARVIKUD
2
@ Jah 170 30-50 —
Parmitainast koogid : 2 1
ZD\ H
T Jah 160-180 30-90 NS
@ Jah 160 25-35 N
Kipsised / korvikesed 2 Jah 160 25-35 '\ir
ZD\ 4 2
R Jah 150 35-45 —
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© Jah  190-250 15- 50 2,
Pitsa/focaccia > 4 3

<= Jah 190 - 250 20-50 ae—. —
Lasanje / kiipsetatud pasta / @ i ) P2
kannelloonid / karamellipuding Jah 190 -200 45-65 )
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg @ Jah 190 - 200 80-110 o 3 )
Kana/kiidilik/part 1 kg @ Jah ~ 200-230 50- 100 2
Kiipsetatud kala / en papillote 0,5 kg @ ) ) 2
(floe, torve kala) Jah - 170-190 30-45 Lo
Réstitud sai/leib @ 5 250 2-6 o
Ahjukartulid £y Jah © 200-210 35-55 % 3

**Vajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méddumist.
Margitud kiipsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega: soovitame
panna toidu ahju ja maarata kiipsetusaja alles parast vajaliku

W Laadige kasutus- ja hooldusjuhend alla veebisaidilt
docs.indesit.eu. Sellest leiate kontrollitud retseptide tabeli, mis
on loodud sertifitseerimisasutuse jaoks vastavalt standardile IEC

temperatuuri saavutamist. 60350-1.
SN A= S T f |SSSS)
TARVIKUD Traatrest Ahjundud véi kiipsetuspann  Ahjundud / nérgumispann voi N&rgumispann / Nfgg;‘:g&i%?:;/
restil kiipsetuspann restil klipsetusplaat 200 ml veega
@ TURN&GO STEAM: KUPSETUSTABEL
TOIT RETSEPT KOGUS AEG (min) TARVIKUD TASE VESI
Leivakesed 80-100¢g 30-45 |
™ Véileiva viil ahjuvormis 300-500 g 40 - 60 —J
LEIB Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 | S
Bagetid 200-3009g 30-45 )
Praeliha 1 kg 60-110 —J
@“ Ribid 5009 kuni 1,5 kg 50-75 —J
LIHA Kana 1-1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkun 3kg 100 - 140 | I
Praefilee 0,5-2cm 15-25 —J
3 Praefilee 2-4cm 20-35 S— 5 o\§
KALA Terve kala 300-600 g 20-30 —J 200 ml
Terve kala 600-1200 g 25-45 —J
Aurutatud kartulid 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
4 :
@’- Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 | I
KOOGIVIL-  Aurutatud brokoli 0,3-1 kg 30-50 _f
JAD Aurutatud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Cookies alus 25-35 | S
é Muffin 30-60g 25-45 —J
PAG?E:)T 00~ Biskviitkook 500-700 30-50 g
Tort vorm 35-55 ==

Kaivitage funktsioon TURN&GO STEAM vaid siis, kui ahi on
kilm. Ukse avamine ja vee lisamine kiipsetamise ajal voib
[6pptulemusele halvasti méjuda.
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PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha jahtunud.

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske fiksaatorid alla,
kuni need on lukust lahti (1). Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik
(2). Votke uksest molema kdega kdvasti kinni — arge hoidke

seda kdepidemest. Ukse (3) eemaldamiseks liikake seda kinni,
tdmmates samal ajal tlespoole (a), kuni see oma pesast (b) lahti
tuleb.

\//

Pange uks pehme pinna peale Ghele kiiljele maha. Ukse
tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju, joondage hingede
haagid pesadega ja kinnitage tilemine osa oma pessa. Laske

uks alla ja seejdrel avage tdielikult. Langetage fiksaatorid
algasendisse tagasi: veenduge, et need liiguvad I6puni alla.
Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks juhtpaneeliga tihel
joonel. Kui pole, korrake Ulalkirjeldatud toiminguid.

Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiiiirimispastasid
ega abrasiivseid/s66vitavaid
puhastusvahendeid, kuna need

voivad kahjustada seadme pinda.
Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d tuleb ahi
vooluvérgust lahti iihendada.

CLICK & CLEAN - KLAASI PUHASTAMINE

Eemaldage uks ja pange see pehmele pinnale, kdepide allpool.
Vajutage korraga kaht kinnitusklambrit (1) ja eemaldage ukse
Ulemine serv, tbmmates seda enda poole (2).

Hoidke sisemist klaasi kindlalt mélema kdega ja tostke see Ules,
eemaldage ukse kiiljest ja pange puhastamiseks pehmele
pinnale.

Sisemise klaasi 6igeks paigaldamiseks veenduge, et R-taht oleks
vasakpoolses nurgas naha ja puhas pind (tekstita) oleks uleval.
Koigepealt pange klaasi pikk kiilg (margitud R-tdhega) tugedele,
seejarel langetage see paika.

Paigaldage lilemine serv: klamber nditab 6iget asendit. Enne
ukse ahju ette panemist kontrollige, kas tihend on korralikult
oma kohal.

VEAOTSING
Probleem Véimalik pohjus Lahendus
Ahi ei toota. Voolukatkestus. Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku

- Vooluvérgust lahti tihendatud.

Ekraanil on kuvatud taht
F ja selle jarel number.

Tarkvara viga.

Votke Ghendust Iahlma hoolduskeskusega ja Oelge neile tahele
i Fjargnev taht voi number.

- Uhendatud.
Lulltage ahi valja ja uuestl sisse, et naha kas V|ga pu5|b

Ekraanil on ebaselge tekst
ja see ndib olevat katki.

Teine keelekomplekt.

W Toote kohta lisateabe saamiseks laadige veebisaidilt docs.indesit.eu alla tdielik kasutus- ja hooldusjuhend

« Kuilastage veebisaiti docs.indesit.eu
+  QR-koodi kasutamine

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Teise voimalusena votke iihendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui votate ihendust miligijargse teenindusega, siis teatage
neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
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Kbicka HycKaynbifbl | KK

INDESIT ©HIMIH TAHOAFAHbIHbI3 YLLUIH
ANFbICbIMbI3abI BINAIPEMI3

TonbiFbIpaK keMek any yLUiH, KypbinFbIHbI3ab! KypbinfbiHbl nanganaH6ac 6ypbiH Kayincisaik
www.indesit.com/register canTbiHa TipKeHi3 HYCKayJbIfblH MYKUAT OKbIHbI3.

BACKAPY MNMAHEJIHIH CUMNATTAMACHI

1 2 3 4 5 6

1. TAHOAY TETII 3. YAKbITTbl OPHATY 6. TEPMOQJMNEMEHT TETIl
DYHKUMAHBI TaH4ay apKblnbl NeLwTi Micipy yakbITbl NapameTpnepid awyra, KonmeH 6ackapblnaTbiH
KOCYyFa apHarsnfaH. KeLWIKTIpin icke Kocyfa xXoHe Tanmepre  yHKUMsANapbl icKe KOCbIM xaTkaH
MewTi ewipy ywiH O 6afbiTbiHa apHanfaH.lMew ewipyni 6onfaH ke3ge  Ke3fe ci3re KaxkeT TemrnepaTypaHbl
OypaHbI3. yaKbITTbl KEpPCETYre apHanfaH. TaHday ywiH 6ypaHbi3. Turn
2. LUAM 4. OVUCNNEN Go (byp xeHe Anga) yHKLMAHDI
MNew ewipyni 6onfaH kesge, new . ) 5 navganady ywiH @ nainganaspis,
Geniri amblH Kocy He ewipy ywin & 5. PETTEY TYMMENEPI Turn & Go Steam (byp xseHe Artra
BacbiHbI3. Micipy yakbITbl napameTpnepi By) dyHKUMsIHBI Naripanaxy yiiH
e3repTyre apHarnfaH nanaarnaxbi3. ,
EckepiHis: TeTikTepai XblmkblTyFa 6onagpl.
OpTtaparbl TeTikTepai 6ackaH kesge onap
alwbinagbl.
CbIPFbIMAIbI BAFbITTAYbILLUTAP MEH COPE BAFbITTAYbILLUTAP
lNewrTi KongaHap anabiHOa, KopFaHbIC TacnackiH [a] anbiHpI3, TYCKEHLLE KOMbIHbI3 (2).

coAaH KeriH KopfaHbic TacnaHbl [b] GafbiTTarbllUTapaaH
anblHbI3.

[d]

[a] 8%EE%AF bITTAYbILUTAPbLIH ANY XXOHE KAATA
CbIPFBbIMATBI BAFBITTAYBILUTAPAbI AJlbIMN TACTAY [c] 1. Cepe GafbITTaybILUTAPbIH anbin LbIFY YLLiH, 6aFbITTaybILTbIH

TemeHri inmekTepai (1) axbipaTy YLWiH ChipfbiMarl ChIPTKbI XaFblHaH MbIKTan ycTan, Tipeyilll MeH iLUKi eKi iCTIKLIeCiH
bafbITTaybILTapAbIH TOMEHT XaFbiHaH TapTbIM, BAFLITTAYBILTI  gailiare kapail TAPTIN LbFAPLIHLI.

XOFapfbl inreKTep/ieH (2) XoFapbl Kapai TapTbIHbI3. 2. Cepe bafbITTaybILUTapbIHbIH OPHbIH aybICTLIPY YLLiH Onlapapbl
CbIPFbIMATbI BAFBITTAYbBILWUTAPObBI AITY XKOHE NeLUTIH KybICbIHa aKbIH KOWbIM, 8yerni eKi iCTIKLIEeCIH yAcbiHa
KAMTA OPHBIHA CANY [d] KOHABIPbIHBI3. CofaH KeiiH, ChIPTKbI KaFblH YsICbIHA carbim,

TipeyiLliH KOHABIPbLIHBI3 Aa, cepe BafbITTaybllbIH AYPbIC GEKITiMN

YCTiHri inmekTepAi cepe GarbITTaybllTapra iniHi3 (1), conaH OPHATY YLLIH MLl KybIChIHLIH KaBbipFachiHa MbIKTam kanchipa

KeliH cbipFbiManbl 6afbITTaybILLTapAbIH TEMeHTi BeniriH cepe BACHIHbI3
GarbITTaybILLbIHA KapChl, 0Of1ap TOMEHTi INrekTep OpHbIHA :
ANFALLKbI PET NAUOANAHY
1. YAKbITTbl OPHATY 2. NEWTI KbI3ObIPY ] .
KypbInfFbiHbl anfall peT KOCKaH Ke3ae yakblTTbl OpHATY KaxeT: »KaHa newuteH eHAipic 6apbICbiHaH KanfaH Wic LbIFybl MYMKIH:
8 Benrieci MeH () caFaTTbl KEPCETETIH eki caH 6yn o64eH kanbinTbl Xarda. Tamak nicipmec BypbiH, ke3 kenreH
XbIMbINbIKTaFraHWa 6acbIHpbI3. nicTepl Xoto YLLUiH, NeLTi anabliH ana Kbl3ablpy KaxeT.
N 7 CaratTbl OpHaTy YLWiH -+ Hemece — lMeLUTeH Ke3 KenreH KopraHbIC kKapToHaapabl Hemece Mengip
I rl:I (1 nanaanaHblHbI3 XXeHe pacTay YLUiH Tacnanapgpl anblHbl3 XoHe iLLiHEH Ke3 KeNreH Kepek-
/_| |_|\|_| L TYMMECIH 6acbiHbI3. MUHyTTapAap! XapakTapbl LblFapblHbI3. ) .
e KOPCETETIH €Ki CaH XbINbInbIKTan MewrTi 250 °C TemnepaT%pana Oip caratTal Kbl3aplpbiHbI3. Ochbl
JO 6actanabl. MUHYTTbI OpHATY YLUIH 4 yakbIT 6apbiCbiHAA new 6oc 6onybl Kepek.
Hemece — NepHeciH NanganaHbiHbI3 Hasap ayaapbiHbI3: KypbinfbiHbl anFall peT naganaHFaHHaH KeniH
XoHe pacTay YLWiH (*) 6acblHbI3. GerMeHi xxenaeTin arraH aypbic.

Hasap aynapbiHbis: (%) Genrilueci XbInbinbIKTan xaTkaH keaae (Mbicarbl,
y3aK yakbIT 60Vibl aneKTp KyaTbl bonmaraH COH) yakbITTbl kaiiTa opHaTy
KaxkeT bonagbl.
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OYHKUUANAP & KYHOENIKTI KONAAHbIC

TURN&GO STEAM (BYP XXOHE AJTFA BY)
Turn&Go Steam (Byp xaHe Anfa by) dyHKUMACHI
nicipy uuknbiHAa OyabiH 60Mybl apkackiHOa kKepemeT
HaTWKenepre Kom xeTkidyre MyMKiHAik 6epeai. byn @yHkuua
ap Typni peLenTTep yLiH MiHCI3 TemnepaTypaHbl aBToMaTThl
TypAe cakTangbl; Herisri Tarampgapapl Nicipy yakbITbl TUICTi nicipy
kecTeciHae kepcetinreH. 200 mn aybI3 cyabl KybIiC TyDiHe canbi,
neLu CyblFaH kesae PyHKUMSAHbI 6enceHAaipiHi3.
@ OOCTYPNI . ) o
Kes kenreH Tamak TypiH Tek 6ip cepefie nicipyre apHanfaH.
Kor OEHMEWNI
X/ Bip yakbiTTa bipHellie cepefie (eH kebi yLu cepe) bipaen
TemnepaTypaHbl KaXeT eTeTiH Taramaapabl nicipyre
apHarnraH. by dyHKUMAHbLI opTypni TaramaapAbIH UicTepiH 6ip-
GipiHe CiHipmen nicipy yLWiH nanganaHyra bonagpl.
XL COOKING (XL MNiCIPY
</ ETTiH ynKkeH KeceKkTepiH (2,5 Kr-HaH ken) nicipyre apHarnfaH.
ETTiH eki >arbl fa Gipkenki Kyblpblnybl YLiH OHbI NIiCipy
GapbICblHAa ayaapbin oTbIpy kaxeT. XKinikTiH LamaaaH TbiC
Kypran KeTyiH bongbipMay YLUIH KaXeTiHLUe CyFapy YCbIHbINaabl.
NALILIA . : -
Kenewi xxoHe Typriepi op Typni nuuLa MeH Taram nicipy
ywiH. Tamak nicipy 6apbicbiHAa nicipy HayacbIHbIH,
OPHbIHaH XapTblnan aybICTbIPbIN OTbIPFaH X6H.
rPAJTb
Crelnk, kayan neH LUYXbIK KybIpyFa, yHFa ayHaTblFaH
KEKeHiC nicipyre Hemece HaHAbl Kbl3apThin KybIpyFa
apHanraH. ETTi rpunbae Kybipy Ke3iHae Taram CeniH XuHay
YLUiH TaMLLbl HAyacblH NanganaHy ycbiHbinagpl: HayaHbl Topnebl
COpeHiH acTblHAarbl Ke3 KenreH AeHrenre opHaTtbin, 500 mn
aybl3 Cy KyWbIHbI3.

BY¥KTbIPMA
&) YrkeH et KeCeKTepiH (XiniK, KybIpbliFaH CUbIp €Ti, TayblK eTi)
KyblpyFa apHarnfaH. Taram ceniH )uHay YLLUiH nicipy HayacbIH
nanganaHy yCbiHblnagbl: HayaHbl TOpnbl COPEHiH acTblHAarb! ke3
kenreH feHrenre opHatbin, 500 Mn aybI3 Cy KyMbIHbI3.

@ FREASY COOK
Kbi3ablpy anemeHTTepAiH 6api xaHe xengeTkiwTep icke
KOCbIMbIM, MiHOETTI TYpAe »oHe bipkenki Oykin newiTte
TapaTbiNyblH XbINbITaTybliHa Keningik eteai. AnapiH ana
KbI3AbIpY MiCIpy pexuMiHe KaxeT eMec. byn pexum xapTbinan
AanblH eHiMAi Xblrgam nicipy YLWiH apHanbl YCbIHbIMFaH

(My3aaTbinfaH Hemece xapTbinan JanblH). Tamalua HaTuxere
KOJ XXeTKi3yre YLUiH TeK-KkaHa TaramM CepeHi KonaaHbl3.

QKO XKEJAETIM MICIPY

Orka nicipineTiH eTTi xoHe xinikTepai 6ip cepeae

nicipyre apHanfaH. Taramaap >KeHif aya arblHbIHbIH
kemerimeH Kypran keTyaeH caktanagbl. Ocbl OKO yHKLUmMsACHI
navaanaHbinfaH keaae, Tamak nicipy 6apbicbiHaa wam
eLlipinreH kynae kanagel, 6ipak oHbl TyMMeciH 6acy apKbinbl
KawTa icke Kocyra bonagbl'Q'.
HYDROCLEANING (TMOPOTASAIAY) o

Ocebl apHaiibl TOMeHri TemnepaTypaga tasanay LMK Kip

MeH Tamak kanablKkTapblH OHaw KeTipyre MyMKiHAiK 6epegi.
MewwTiH TabaHbiHa 200 M aybi3 Cy KyWbIHbI3 Aa, PYHKUMSIHDI
90°C Temnepatypaga 35’ naviganaHbiHpl3. el cyblk 6onFaHaa
(PYHKUMSAHBI iCKE KOCbIHbI3 3, LMK asgkTanfaHHaH ke 15'
CYbITbIMN KOMbIHbI3.

TURN & GO (B¥P YXOHE AJlFA) o

Byn dyHKUMA KeH QranasoH peLenTep iwiHae er,

Banblk, nacta, TOTTINEPMEH XoHE KoKeHICTEpPAEH
TypaTbIH Nicipyre Konannesl Temnepatypa MeH nicipy yakbITbIH
aBToMatTbl TYpAe TaHdanabl. el cybifaH kesae QyHKUMAHbI
GenceHaipiHis.

1. O®YHKUUAHbI TAHOAY

PyHKUMSHBI TaHAAY YLWiH maHOay memieiH Cisre kaxeT pyHKUmnsiFa

kapan bypaHbl3: AVCnnen )xaHaapl XeHe AbIObICTbl CUrHan LibiFagpbl.
¢Yﬁ)KLI,VI$IHbI ICKE KOCY

TanpanfaH yHKUMAHBI iCKe KOCY MakCaTbIHAa, KaKeTTi

TemnepaTypaHbl OpHaTY YLIiH mepMocmam memiziH BypaHpi3.

N\ 7
=
7N\

DYHKUMSAHBI KE3 KeNreH yakbITTa y3y YLUiH, NeLuTi CeHAIPiHI3 Ae,
maHOay memiai men mepmocmam memiziH O xore @ kapan
OypaHpbI3.

Hazap aypapbliHpI3: Tamak nicipy KesiHae TaHaay TeTiriH Oypay apKbinbl
0Cbl (hyHKLUSIHBI ©3repTe anachl3 HemMece TepMOoCTaT TETIrH bypay
apKblNbl TEMMepaTypaHbl PETTEN anachi3.

Byn cdyHkuma TepmocTar Teriri 0°C MoHiHAE TypFaH Kesae faHa icke
kocbinagbl. Ci3 Tamak Micipy yakbITbIH, NiCipyaiH askTany yakbITblH

(Tek Tamak nicipy yakbITbIH OpHATCaHbI3 FaHa) XaHe TaMeppi opHaTa
anacbi3.

TURN & GO (B¥P XXOHE AIlFA)

"Byp xoHe anra" dyHKUMACLIH 6acTay yLUiH, TaHaay

TeTIrH comnkec BenriwiciHe Bypbin, PyHKUMAHBI TaHAAHbI3 ,
Tepmoctart TeTiriH @ /@ 6GenriwiciHae cakTaHbi3.
Micipyabl askray yuin, * O "Tanaay TeTiriH GypaHps.
Hazap aygapbiHbI3: Tamak nicipyaiH askrany yakbITblH XoHe
TanmMepai opHata anacbi3. [icipydiH Tamala HaTuxere Kon
KeTKidy ywiH “Turn & Go” (Byp »eHe AstFa) dyHKUMSHBI
KonaaHbl3, 8p TamMaKTblH TYPIHE apHanFfaH canmakTap YCbiHbIrFaH
KeCTeCiH KonaaHbI3.

Taram Peuent Canmak (kr)
KyblpbinFaH 6y3ay, KybipbinFaH )
Er cubIp €Ti 06-0.7
Tayblk / KonablH CaHbIH, 10-12
KecekTepi ’ ’
AnbGbIpT kecekTepi/ Tymwanan 09-10
Barnblk nicipinreH 6anblk (TyTac) ’ ’
Karasra opanfaH 6anblk 0,8-1,0

K . TapTbInFaH KekeHictep 1,8-2,5
eKeHicTe
P KekeHicTtep GaniLui 1,5-2,5
ggiﬂzlmp Kuw-nopeH/ Awblk 6aniLu 1,0-1,5
JlazaHbs / MNacta Hemece
Macta KypilUTeH TUMbane 15-20
) KanfaH kekctep/ MeliizbeH )
Torri KeKkcTep 09-1.2
Taramaap Micipinren anmanap 1,0-1,5
H Benke HaH 0,5-0,6
aH
Barettep 0,5-0,8

TURN&GO STEAM (B¥P XXOHE AJFA BY)

Turn&Go Steam (Byp xoHe AnFa By) dyHKUMACHIH NanganaHyra

6acTan ywiH, 200 mn aybI3 cyapl neww TybiHe KynbiHbI3. Calikec
GenrileHiH TaHaay TETIrH XXoHe TepMOoCTaT TETIrH caFaT TiMiHiH,
GarbiTbiMeH 160-TaH 180 ° C geMniHri ke3 kenreH nosuuusFa bypan,
PYHKUMSHBI TaHAaHbI3 (benrileae KepceTinreHaen).

OyHKuMs GacTanagbl XXeHe AMCTnenae KyHHiH aFbiMaarbl yakbIThbl

KepceTineai. AngblH ana XbinbITy KaxkeT emec. [Micipyabl asgkray yLiH,

O "tangay TeTiriH 6ypaHbI3.

Hasap aynapbiHbI3: icipy kecTeciHe caiikec Genrini 6ip

\éaKblrrbl opHarty yLwiH "Programming Cooking" («[icipyai
arfaprnamanay») TapaybiHaa Hyckaynapabl opbiHAaHbI3.
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3. ANAbIH ANA KbI3ObIPY XOHE KANObIK KbI3Y

Ocbl GoyHKLWMs iCKe KOCbInFaH COH BonatbiH AbIObICTbI

CUTHaIAbIH LWbIFYbI XoHe aucnnengeri = 6enriciHiv

XbINbINbIKTAYbl @nAblH ana Kbi3ablpy KE3eHiHiH iCke KOCbINFaHbIH

kepceTefl. OCbl Ke3eHHIH COHbIHAA AbIObICTbI CUrHaT LLbIFYbI

MeH aucrinenae ji2 6enriciHiy TypakThbl )aHybl NELUTiH,

OpHaTbINfaH TeMreparypara XeTKeHiH kepceTei: OChl keaae

TaramApbl iLWiHe canbin, Nicipyai XanfacTblpblHbI3.

Hasap aynapbiHbi3: AngblH ana Kel3abpy askranmai Typbin, Taramasl

neLuke cany, nicipy HoTUXeCiHe Tepic acep eTyi MyMKiH.

Ac a3ipnen 6onfaH CoH >xaHe yHKUMSA ewwipyni 6onFaHaa,

= Genrici cybITy >KenaeTKiLLi eLwipinreH coH Aa, aucnne
eTiHae KepiHIiN Typabl, on nNeL iwinae ani Ae Kanablk Kbidy

KanfanabiFbiH Gingipesi.

Hasap aygapbiHpi3: BenriHiH CeHin kany yakbiTbl e3repin oTbipagpl,

cebebi Byn KopLuaraH opTta Temneparypachl xaHe KongaHblrFaH

dyHKUMS cekingi 6ipHelle akTopra bavinaHbicTel. Kanan 6onfaHaa aa,

TaHpaay TeTiriHiH, kepceTkilui “0” kyliHae TypraHaa FaHa KypbirFbiHbl COHA

fen ecenteyre 6onagbl.

4. NMICIPYOI BAFOAPITAMATIAY

Micipyni 6argapnamanay angbiHaa yHKUMSAHBI TaHA4AYbIHbI3

Kepek.
AKTbIFbI a . ]
TYMMECIH gucnnenge Cj Oenriweci meH “00:00” caHbl

XbINbifblkTan 6actaraHwa 6acbin TypbiHpI3.

N o o

nintuln

P
G

MicipyAiH kaXXeT yakbITblH TaHAAY YLUiH —+ Hemece — TYMMECIH
navganaHblHbl3 XaHe () TYUMECIH GacbIHpI3.

DyHKUMAHBI MepMocmam meimieiH KaxeTTi Temneparypara
Bypay apKblinbl ICKe KOCbIHbI3: AbIBbICTLIK CUrHan Gepinin,
avennevige nicipyaiH asgkranfaHbl kepceTinegi.

Eckeptnenep: OpHaTtbinFaH nicipy yakbiTbiHaH 6ac TapTy YLUiH, @
TYVIMECIH GenriLeci aucnneiae XbinbinbiKTan 6acTtaraHLLa 6ackIin
TYPbIHbI3 A3, nicipy yakbiTbiH “00:00” yakbITbiHA OpHATY YLUiH — TYMMECIH
naganaHbiHbI3. Byn nicipy yakeITbiHAA anfbiH ana Kbiaabipy ke3eHi 6ap.
EL%I_?XQI AAKTAY YAKbITbIH BAFOAPJTAMATIAY/ KELLIKTIPITT
Tamak nicipy yaKbITbl OpHaTbINFaH COH, askTany yakbiTbiH
6arnapnamanay apkpinbl 6actay yHKUMACHIH KELLIKTIPIN icke
§Cblny pexumiHe opHaTyra 6onabl: (% TYMMECIH ancnnenge

it Genrileci MeH afbiMOarbl yaKbIT XbINbIbIKTai bacTaraHLa
aCbiN TYPbIHbI3.

A —_—
il
a - TN
Q.
Micipy asKTanysl Tvic yakbiTTbl opHaTy yLUiH 1 Hemece —
TyMMenepiH nanaanaHbiHbI3 XaHe pacTtay yLiH () TynMeciH

6acblHbI3. DYHKLUMSAHBI mepmMocmam memiaiH KaKeTTi
Temnepartypara bypay apKbisibl iCKe KOCbIHbI3: (DYHKLINSA
OpHaTbIfFaH yakblTka Cankec Micipy YLiH ecenTenreH yakbITTaH
KEeniH aBToMaTThbl TYPAE KOCbINIMaraHLUa KigipTinreH KyniHae
kanagbl.

Eckeptnenep: OpHatyaaH 6ac TapTy yiwiH, maxHday memizin O
GarbiTbiHa Oypay apKbirbl 6LLIPIHi3.

Icke Kocyapl KeLwikTipy dyHKUmsACh! "Tpunb" xeHe "Typbo
rpunb"dyHKUMANapb! YLLIH KON XeTimai emec.

McCiPyaiH COHbI
[biBbICTbI CUrHAN LUbIFaab! XaHe Ancrnen hyHKUMSHbIH
asKTanfaHbIH kepceTe.

Il
&)

Backa Cb)IHKLI.VIﬂv'_I'aH,CI,ay YLWiH maHOay memiaiH 6ypaHbI3
Hemece “ Q7 kyWiHe neLuTi eLwipy yiiH OypaHbI3.

Hasap aygapbiHbI3: Erep Tanmep 6enceHgi 6onca, gucnnenge
“END”(AAKTAINY) xabapbl kanfaH yaksITreH bipre kepceTinesi.

5. TAMMEPI OPHATY
byn onums nicipyre keaepri xacamanibl HeMece OHbl
6argapnamanamaiigbl, 6ipak dyHkumnsa 6enceHai bonraHaa
HeMece MneLl eLKeHAEe Ci3re ANCNNeni Tanvep peTiHae
onJaHyra MyMKiHZIK 6epegi.
TyrMeciH aucnnenge &) 6enriweci meH “00:00” caHbl
XbINbINblKTan 6acTaraHLa 6ackin TYPbIHbI3.

S —
qnm:
P
8.
KaxeTTi yakblITbl OpHaTY %LLIiH + Hemece — naiganatbin,
[I)_aCTay YWiH () TYMMeECiH backiHpi3.
aHJanfaH yakbT caHaybl GiTKeHHEH KelliH Taimep asikTanbin,

OblObICTBIK cCUrHan bepineai. A
Eckeptnenep: TaimepzeH 6ac TapTy yLUiH, @ TYMMECIH GernriLueci
XbIMbINbIKTayAbl 6acTaraHwa 6ackin Typbin, — TYMMECIH yaKbITTbl
“00:00” kymiHe KaviTa OpHaTy YLUiH NaganaHblHbI3.

6. HYDROCLEANING (TMAPOTA3AIAY) ®YHKLUACHI )
“Hydrocleaning” (TnapoTasanay) (yHKLMACHIH icke KOCY YLUiH
200 mn aybi3cyabl NELTiH, TY6IH MbIn, TaHAay TETIrMH XaHe
TepmocTar TeTiriH 6enriwecite &) BypaHbia.

Hasap aygapblHbI3: benrilueHiH opHanackaH xepi Tazanay Lumkni
HapblicbiHaa GonaTbiH TEMNepaTtypara can eMec.

Byn dyHKUMs aBTOMaTThI TYPAE iCKE KOoCbinagpl: Aucnnenae

askranyra geninri yaksit “HYD” ("MT[") xabapbiMeH KesekTecin
kepceTinesi.

€

Hasap aynapbiHbI3: Ocbl yHKUUSHBIH, TEK asikTarny yaKkbITbIH OpHaTyFa
Gonagbl. ¥3aKTblK aBTOMaTTbl TYpAe 35 MUHYTKA OpHaTbinagbl.

MNICIPY KECTECI
—ANABIH — TEHTEM
PELIENT OYHKUMA ~ ARNA TEM"EE’?‘TV"A ¥3?,{,|<I|ﬁ')*' bl SHE KEPEK-
5 K : : 5
2
ALblFaH KaMblpZaH XacarnfaH ToTTi @ Vs 170 30-50 ~Fe
TokatTap & Ve 160 - 180 30 - 90 —_
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© Ve 160 25-35 3.
BuckBuTTep / WafbliH TOpTTap & ZE] 160 25-35 L3
& Ve 150 35 - 45 —_— 2
© Ve 190 - 250 15- 50 172
Muuua/dokavyo
) Vo 190 - 250 20- 50 a2
JlazaHbu / nicipinreH nacta / P2
KaHHennoHu / pnaHgap @ Vie 190 - 200 45-65 ) S—
- : 3
Ko / 6y3ay / cublp / woluka eTi 1 kr @ Mo 190 - 200 80-110 L ,
Taybik / Kosik / Yiipex 1 kr © Vo 200 - 230 50 - 100 L2
TymuwaneLuke nicipinreH 6anbik / 2
karasfa opanfaH Taram 0,5 kr @ Na 170 - 190 30-45 , |
(KOH €T, BYTiH)
KyblpbiniFaH HaH @ 5 250 2-6 _\_f._r
KyblpbifiFaH kapTontap Y Ne 200 - 210 35-55** L3

** KaxkeT 6onca, nicipy kesiHae Taramabl YLUTEH €Ki aiHanbivra

aynapblHbI3 (kaxxeT b6onca).

epceTinreH yakbIT angbliH ana Kbi3ablpy Ke3eHiH kamTbiManabl:
TaMaKTbl TYMLUAMELLKe carnbin, NiCipy yaKbITbIH TEK KaXeTTi
TemnepaTypara Ko XeTKi3inreH ke3[e opHaTKaH >eH.

W Ceptudmkattay mekemenepi yiid IEC 60350-1

CTaHOapTbIHA CAVKEC KypacTbIpbIfiFaH peLenTTep KeCTeCiH any
yLiH ManganaHy xeHe KyTin ycTay HyckaynblfbiH docs.indesit.
eu Beb-TopabblHaH XYKTen asnbliHbI3.

KEPEK-KAPAKTAP T i — — toed
‘ Cumcope  niciny HayBcel woweCe Topr  HayaGH/Tamu ayace  TaMuwbtHayacer / Micipy [ EERCE B
Kanblobl Hemece HaH Tabafbl yacel Hayachbl
@ TURN&GO STEAM B¥P XXOHEAIJIFA BY MNICIPY KECTECI
TAFAM PELIENT MONWEPMYMKByAKLIT  KEPEK-KAPAKTAP [OEHIEW  CY
(MyH)

KilwkeHTan HaHgap 80-100r 30-45 | E—
GHD) Kanbinta nicipinren 6ytepbpog . 300 -500 r 40 - 60 L
HA HaH 500 r -2 kr 50 - 100 | E—
BareTTep 200-300r 30 -45 |
Kyblpy 1 kr 60 - 110 J
< Kabbipra 500 r -1,5 kr 50 - 75 I
ET TayblIK eTi 1-1,5«kr 55 - 80 L —
Taybik eTi/ KypkeTayblk 3 kr 100 - 140 T
Crelik cybeci 0,5-2 cm 15-25 -

O CTelik cybeci 2 -4 cm 20-35 I 5 &3

BAJbIK ByTiH 6anbIk 300 - 600 r 20 -30 J 200 M

ByTiH 6anbIk 600 -1200 r 25-45 J
BymeH nicipinren kapTon 0,5-1,5 kr 45 -60 J
ég‘,: YKeHTekTenreH Oypbill 1-2 kr 35-55 f
KOKOHICTEP BymeH nicipinreH 6pokkonu 0,3-1 kr 30-50 | E—
BymeH nicipinreH uyknHm 0,5-1,5 kr 30-50 | E—
é Cookies Haya 25-35 | I
MadduH 30-60 r 25 - 45 J
MICKEH HAH  5cxanr 500-700 r 30 - 50 S
SHIMI Baniw KaHbINTbIP 35-55 ==

TURN & GO STEAM (BY¥P XX8HE AJIFA BY) (byHKUMACHIH TeK
neLu cankblHaaraH keaae 6actaHpis. Micipy kesiHae ecikTi aLuy
KeHe OFaH Cy KOCy NiCipY/iH COHFbl HOTUXKECIHE Kepi acep eTyi
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TASAIJIAY XXOHE KYTIMN ¥CTAY

Ke3 kenreH TexHuMKanbIK KbiI3MeT
KepceTy Hemece TasanayaaH
OypblH NewTiH cybifaHbIHA KO3
XKeTKi3iHi3.

BymeH TasapTKbiwTapAabl
navpganaH6aHbI3.

ECIKTI ATTY )KOHE KAUTA OPHATY

EcikTi any yLUiH OHbl TOMbIFLIMEH aLLbIHbI3 XaHe iInMeKTepi
KynbinTanvaraH Kyvinge bonvaribiHwa TemeHaeTii3 (1). EcikTi
MYMKIHZAIrHLE MbIKTan »abblHbI3 (2). ECIkTi ekl KonblHbI36eH
MbIKTan YCTaHbI3 - OHbl TYTKacblHaH yctayfa 6onmanasbl. Ecik
(3) opHbIHaH (b) 6ocamaraHLa OHbI XOFapbl kapan (a) TapTymeH
KaTap >kabyabl XanfacTblpbiHbI3.

EcikTi )xymcak 6eTke canbin, 6ip akka opHaTbIHbI3. ECIKTi
MeLLKe Kapan XbIrKbIThIN, iNrektepdi yabikTapbiHa
CalkecTeHaipin, »xofapfbl GeniriH ovblkTapbiHa BekiTin KanTa
OpHaTbIHbI3. ECIKTI TOMEHAETIHI3 )KoHe TOMbIFbIMEH alLbIHbI3.
KbickblLTapabl 6acTanks! OpHbIHa TYMEHAETIHi3: onapablH
TONbIFbIMEH TOMEHAETIMreHIHe K3 XeTKi3iHi3. ECIikTi xaybin
KepiHi3 >keHe OHbIH Dackapy TakTacbIMeH TyprnaHaTbIHbIHA Ke3
XKeTKI3iHi3. Erep Typa 6onmaca, xofapblaafbl kagamaapapl
KavTanan LWbIfbiHbI3.

AKAYINAPObI LUELLY

Topnbl biCKbIWTapP, a6pa3nBTi
Tas3apTKbIlW Kypangap Hemece
abpa3mBTi/Koppo3nANLI TasapTKbILW
Kypanpap navganaH6aHbis,

cebebi onap KypbifblHbIH 6eTiH
3aKkbiMaaybl MyMKiH. KopraFbiw

KoJifanTapbiH KWNiHi3.
TexHUKaNbIK KbI3MeT KepceTyAeH
OypbIH New KyaT Ke3iHeH
aXblpaTbinybl THic.

CLICK & CLEAN - LLbIHbIHbI TASANNAY

EcikTi anbin, TyTKacblH TOMEH KapaTy apKblnbl XXymcak xepre
KOWFaH COH, eKi KaTanTy KbICKbILLbIH (1) Bip yakbITTa 6ackiHbI3
X8He eCIKTIH KOFapfbl XXUETiH e3iHi3re kapaw TapTy apKbisbl
anbiHbI3 (2).

1 \\\

ILLIKi SHEKTI eKi KomnbIHbI3OEH KeTepin, MblKTan yCTaHpbI3, OHbI
LbIFapbIn anbiHbI3 Aa, Tazanamac 6ypbiH Xymcak 6eTke
KOWMbIHbI3.

ILIKi 8HeKTI gypbIcTan KarTa Kot YLUiH, “R” xa3ybl con xak
OypblILLTa KOPIHETIHIHE XoHe TadanaHaTblH 6eT (bacbinbin
LblFapblNMaraH) Xofapbl Kapan TypraHblHa KO3 XKETKI3iHi3.
Byeni WhbiHbIHLIH “R” apniMeH KepCeTINreH y3biH XafblH Tipeyill
yAnapra eHriain, coaaH KeniH OpHbIHa kapan TOMeHOETIHi3.

YKofapfbl XUEKTi KarTa BeKiTiHi3: CbIPT eTKeH AblObIC AypbIC |
opHanackaHHbIH benrici. ECikTi karta 6ekitnec 6ypbiH MepAiH
KOpFarfaHblHa K3 XeTKi3iHi3.

Akay MyMKiH ce6ebi

L ewimi

Mew xymbic icTemeiiai. - Kyat ipkinici.
: KyaT KesiHeH axblpaTbingbl.

Oucnnenge “F” spniHeH . bafgapnaMarnblk KaMTbIM akaybl.

KeniH caH kepceTineai.

Ovcnnent aHblk eMec  Backa Tin XUbIHTbIFbI.
MoTIHAI KepceTeai XoHe :
CbIHFaH CUSKTbI. :

. PoseTtkaga 1ok 6ap-XOfblH XoHe TyMLUaneLl 3feKTp KesiHe
{ )XanfaHfFaHbIH He xanfaHbaFaHblH TEKCEPIH3.

. MewTi eLWIPIHi3 XoHe KaiTa KOCbIHbI3, COCbIH akayablH

¢ KETKEHIH HE KETMEreHiH TeKCepPIHi3.

- EHxakpiH Keningi KbI3aMeT KepceTy opTanbifbiHa

i xabapnacslin, “F” apniHeH keniH keneTiH apinTi Hemece

aHAbl aNTbIHbI3.

- Ciare xakblH opHanackaH KnueHtTtepre CaTyaaH
¢ keniHri KeiameT kepceTy OpTanbifbiHa xabapnacbiHpI3.

W KocbiMLa aknapart any ywiH lNanganaHy xxeHe KyTin yctay HyckaynblfblH docs.indesit.eu cantolHaH
XYKTen anblHbI3

. YPbInFbiHbIH QR KoabIH KoNaaHbIHbI3

HopmaTuBTik KyXXaTTapAbl, CTaHAapT G0MbIHLLIA XaHe OHIM Typarbl TONbIK
aKnapaTTbl MblHa XepAeH Taba anacbi3:
» bi3niH Be6-canTeiMbI3abl docs.indesit.eu kapaHbl3

. emece, 6i3giH Keningik 60MbIHLIA KbI3MeT KepceTy opTanbifbIMbI3fa
xabapnacbIiHbI3 (TeNeOH HeMIpIH keningeme wWapTTapbiHaH kapaHbi3d). Keningik
BombIHLIA KbIBMET KepCceTy opTanblifbiHa xabapnackaHaa, eHIMHIH TeXHUKanbIK
KecTeciHae kepceTinreH kogTapabl xabapnaHbi3a.
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Isa pamaciba

PALDIES, KA IEGADAJATIES INDESIT
IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu,
[Gdzu, redistréjiet savu ierici vietné
www.indesit.com/register

LV

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet droSibas noradijumus.

VADIBAS PANELA APRAKSTS

1 2 3 4
3. LAIKA IESTATISANA

Lai pieklGtu gatavos$anas laika
iestatljumiem, aizkavétajai palaisanai un

1. ATLASES SLEDZIS

Lai ieslégtu cepeskrasni, izvéloties
funkciju.

Pagrieziet stavokli O, lai izslegtu
cepeskrasni.

2. APGAISMOJUMS .
Kad krasns ir ieslégta, nospiediet @
, lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns
nodalijuma apgaismojumu.

taimerim.

4. DISPLEJS

BIDAMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES

Lai paraditu laiku, kad krasns ir izslégta.

5. PIELAGOSANAS POGAS
Lai mainitu gatavosanas laika iestatijumus

6. TERMOSTATA SLEDZIS

Pagrieziet, lai atlasitu vélamo temperatiru
manualajam funkcijam.

Laj izmantotu funkciju Turn&Go, lietojiet

%; funkcijai Turn&Go Steam izmantojiet

Ladzu, nemiet véra: Slédzi ir izvelkami.
Nospiediet slédZus to vidusdala, un tie izbidisies.

Pirms krasns lietosanas no slidosajam sliecém nonemiet
aizsarglenti [a] un tad nonemiet aizsargfoliju [b].

[a]
SLIDOSO SLIECU IZNEMSANA [c]

Pavelciet slido3as slieces apaksdalu, lai atvienotu apakséjos
akus (1), un velciet slido3as slieces uz augsu, nonemot tas no
augséjiem akiem (2).

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA [d]

leakejiet augséjos akus plaukta vadotnés (1), tad spiediet slidoso
slieCu apaksdalu pret plauktu vadotném, lidz apakséjie aki
fikséjas (2).

PIRMA LIETOSANAS REIZE

m

(8

[c]

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu plauktu vadotnes, stingri satveriet vadotnes aréjo
dalu un velciet to virziena pie sevis, izvelkot balstu un abas
iek3éjas tapas no fiksatora.

2. Lai novietotu plauktu vadotnes cita stavokli, novietojiet tas
pie iedobes un vispirms ievietojiet fiksatora abas tapas. Péc tam
novietojiet pie fiksatora aréjo dalu, ievietojiet balstu un stingri
spiediet pret iedobes sienu, pareizi fikséjot plaukta vadotni.

[d]

1. LAIKA IESTATISANA
Pirmo reizi ieslédzot ierici, jaiestata laiks: Nospiediet () , lidz
displeja sak mirgot () ikona un divi skaitli, kas apzimé stundas.

P Izmantojiet 4- vai —, lai iestatitu
\|—| |—|’|—| I stundas, un nospiediet ), lai
IRy apstiprinatu. Displeja mirgos divi cipari,
SV kas apzimés minutes. Izmantojiet - vai
. —, lai iestatitu minadtes, un nospiediet

(), lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Ja mirgo (%) ikona, pieméram, péc ilgstoa
energoapgades partraukuma, bas nepieciesams atkartoti iestatit laiku.

2. UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas izgatavosanas
laika: ta ir parasta paradiba. Pirms sakat gatavot, ieteicams
iesildit tukSu cepeskrasni, lai tadéjadi atbrivotos no iespéjama
nevélama aromata.

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus

un caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus.

Karséjiet cepeskrasni 250 °C temperatira apméram vienu
stundu. Saja laika krasnij jabat tuksai.

LUdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams
izvédinat telpu.
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FUNKCIJAS UN IKDIENAS LIETOSANA

TURN&GO STEAM
Funkcija Turn&Go Steam lauj nodrosinat izcilu veiktspéju,
jo gatavosanas laika tiek izmantots tvaiks. St funkcija automatiski
iestata piemérotako gatavosanas temperatiru atbilstosi dazadajam
kulinarijas receptem; pamatédienu gatavosanas laiki ir noraditi
attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmér ieslédziet tvaika funkciju,
kad cepeskrasns ir auksta un 200 ml dzerama tdens iepildits
cepeskrasns nodalijuma apaksa.
TRADICIONALA
Lai pagatavotu jebkura veida édienus, novietojot tos tikai
uz viena plaukta.

MULTILEVEL

=/ Lai viena temperatdra uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.

XL COOKING

<~ Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par 2,5 kg).
Lai nodrosinatu, ka gala ir vienmérigi brina no abam pusém,
gatavosanas laika to ieteicams apgriezt. Tapat ieteicams sadiegt
galas gabalus, lai neJautu tiem parmérigi izzat.

PICA
Lai ceptu dazadu veidu un izméru picas un maizi. Ir
ieteicams gatavosanas laika vidd samainit cepe$pannas vietam.

GRILS

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
cepespannu, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas sulas:
novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet
taja 500 ml Gdens.

) SACEPUMS

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Izmantojiet cepespannu, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas
sulas: novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta un
ielejiet taja 500 ml Gdens.

@ FREASY COOK

Tiek ieslégti visi sildelementi un ventilators, nodrosinot
pastavigu un vienmérigu siltuma izplatisanos pa visu
cepeskrasni. Sim gatavo3anas rezimam priekssildisana nav
nepiecie3ama. Sis rezims ir ipasi ieteicams pusfabrikatu (saldétu
vai ieprieks gatavotu) atrai pagatavosanai. Labako rezultatu
iespéjams sasniegt, izmantojot tikai vienu no plauktiem.

EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena plaukta.
Maiga un intermitéjosa gaisa plisma nelauj produktiem izzat.
Izmantojot S0 EKO funkciju, lampina bus izslégta visa gatavo3anas
laika, tacu to var islaicigi ieslégt, nospiezot Q.
@ HIDROTIRISANAS FUNKCIJA

Siipasa funkcija darbojas ar zemu temperatiru, un tas laika
radttais tvaiks lauj viegli notirit netirumus un édienu parpalikumus.
levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama Gdens un ieslédziet
funkciju uz 35 minatém pie 90°C. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns
ir auksta, un laujiet tai atdzist 15 minates péc tam, kad ir beidzies
cikls.

TURN & GO

Si funkcija automatiski atlasa piemérotako temperattru
un laiku, lai pagatavotu dazadus édienus, tostarp galy, zivis,
makaronus, desertus un darzenus. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns
ir auksta.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai atlasitu velamo funkciju, pagrieziet atlases slédzi uz attiecigas
funkcijas simbolu: iedegsies displejs un tiks atskanots skanas signals.
2. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi lai
iestatitu vajadzigo temperaturu.
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Lai jebkura laika partrauktu funkcijas darbibu, izslédziet
cepeskrasni, pagrieziet atlases slédzi un termostata sledzi stavokli
Oun@®.

Ladzu, nemiet véra: Gatavosanas laika varat mainit funkciju, pagriezot
atlases slédzi, vai pielagot temperatQru, pagriezot termostata slédzi.
Funkcija saks darboties tikai tad, ja termostata slédzis bds pagriezts 0 °C.
Varat iestatit gatavosanas laiku un gatavosanas beigu laiku (tikai tad, ja
jestatits gatavosanas laiks) un taimeri.

TURN & GO

Lai palaistu funkciju “Turn & Cook”, atlasiet to, pagriezot
atlases slédzi lidz attiecigai ikonai, turot termostata slédzi pie @
/@ ikonas.
Lai pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases slédzi stavokli “ O .
LGdzu, nemiet véera: Varat iestatit gatavosanas beigu laiku un
taimeri. Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, izmantojot
funkciju “Turn & Go', ievérojiet ieteiktas svara mérvienibas
gatavosanas tabula katram édienam.

Produkti Recepte Svars (kg)
Cepta tela gala, cepta liellopu gala }
Gala (asinaina) 06-07
Vista/jéra ciskas gabali 1,0-1,2
i Lasa fileja/cepta zivs (vesela) 09-1,0
ivs
Zivs pagatavota pergamenta 08-10

Pildtti darzeni 1,8-25
Darzeni - —
Darzenu pirags 1,5-25
Salas kukas Lotringas pirags/auglu torte 1,0-1,5
Makaronu ' S
izstradajumi Lazanja/makaronu vai risu timbale 1,5-20
Miklas Rauga miklas kaka/plamju kdka 09-12
izstradajumi Cepti aboli 10-1,5
i Maizes klaips 05-06
Maize
Bagetes 05-08
TURN&GO STEAM

Lai palaistu funkciju Turn&Go Steam, iepildiet cepeskrasns apaksa

200 ml dzerama adens. Atlasiet funkciju, griezot atlases slédzi
pulkstenraditaja kustibas virziena lidz jebkuram stavoklim diapazona
no 160 lidz 180 °C (vadoties péc ikonas).

Funkcija tiks palaista, un displeja bls redzams pasreizéjais pulkstena
laiks. Priekssildisana nav nepiecieSsama. Lai pabeigtu gatavosanu,
pagrieziet atlases slédzi stavokli“ Q ”.

LOdzu, nemiet véra: Lai iestatitu konkrétu ilgumu saskana ar
attiecigo gatavo$anas tabulu, ievérojiet noradijumus sadala
“Gatavosanas ieprogrammeésana”
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3. PRIEKSSILDISANA UN ATLIKUSAIS SILTUMS

Tiklidz funkcija bis atlasita, tiks atskanots skanas signals un
displeja saks mirgot §§* ikona kas noradis uz to, ka priek3sildisana
ir aktivizéta. Tiklidz 31 faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja iedegsies [ﬂﬁ ikona, kas noradits uz to, ka
krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai temperaturai: ievietojiet
produktus un saciet gatavosanu.

Ladzu, nemiet véra: levietojot édienu krasnt pirms priekssildisana ir
pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.

Péc gatavosanas un funkcijas izslégsanas ikona@: displeja
joprojam var bat redzama — pat péc dzesésanas ventilatora
izslegsanas, lai noraditu, ka cepeskrasni vél arvien ir atlikusais
siltums.

LUdzu, nemiet véra: Laiks, péc kada ikona izslédzas, ir atkarigs no dazadiem
faktoriem, pieméram, vides temperatQras un izmantotas funkcijas. Jebkura
gadijuma cepeskrasns jauzskata par izslégtu, kad raditajs uz atlases slédza
ir stavokli"0”.

4. GATAVOSANAS IEPROGRAMMESANA

Pirms gatavo$anas ieprogrammeésanas jums jaatlasa vélama
funkcija.

DARBIBAS LAIKS
Turpiniet spiest O, lidz displeja sak mirgot ikona (™ un “00:00".
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Izmantojiet —+ vai —, lai atlasitu vélamo gatavosanas laiku, bet
péc tam nospiediet (%), lai apstiprinatu. Lai palaistu atlasito
funkciju, pagrieziet termostata slédzi lidz vélamai temperatarai:
kad gatavosana pabeigta, tiks ieslégts skanas signals un displeja
bus redzams pazinojums.

Piezimes. Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku, turpiniet spiest @

, idz displeja sak mirgot (%) ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu
gatavosanas laiku uz,00:00" Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta
priekssildisanas faze.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA/AIZKAVETAS PALAISANAS
IEPROGRAMMESANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas varat
aizkavét programmas palaisanu, iestatot gatavosanas beigu
laiku: nospiediet (), lidz displeja sak mirgot ikona (3 un
pasreizéjais laiks.
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Izmantojiet + vai —, lai iestatitu vélamo gatavo$anas beigu
laiku, un nospiediet ), lai apstiprinatu. Lai palaistu atlasito
funkciju, pagrieziet termostata slédzi lidz vélamai temperatarai:
funkcija tiks apturéta, tacu tiklidz bas pagajis laiks, kas
aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu noteiktaja laika, funkcija
saks automatiski darboties.

Piezimes. Lai atceltu iestatijumu, izslédziet cepeskrasni, pagriezot atlases
slédzi stavoklT O .

Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.

GATAVOSANAS BEIGAS
Tiklidz funkcijas darbiba bis beigusies, tiks atskanots skanas
signals un displeja bis redzams pazinojums.
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Pagrieziet atlases sledzi, lai atlasitu citu funkciju, vai iestatiet to
stavokli “ Q" lai izslégtu krasni.

LOdzu, nemiet véra: Ja ir aktivizéts taimeris, displeja uz mainam paradisies
uzraksts "END" un atlikusais laiks.

5. TAIMERA IESTATISANA

Siiespéja nepartrauc un neietekmé gatavosanu, bet gan lauj
displeju izmantot ka taimeri, vai nu tad, kad aktivizéta kada
funkcija, vai tad, kad cepeskrasns ir izslégta. A

Turpiniet spiest (), lidz displeja sak mirgot ikona &) un “00:00".
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Izmantojiet -+ vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un nospiediet @
lai apstiprinatu.

Kad taimeris beigs laika atskaiti, tiks atskanots skanas signals.
Piezimes. Lai atceltu taimeri, turpiniet spiest @ [idz displeja sak mirgot
ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu laiku uz,00:00".

6. HIDROTIRISANAS FUNKCIJA

Lai ieslégtu “hidrotirisanas” funkciju, iepildiet cepeskrasns
apaksa 200 ml dzeramg Gdens, tad pagrieziet atlases slédzi un
termostata slédzi lidz & ikonai.

LOdzu, nemiet véra: Ikonas atrasanas vieta neatbilst temperatarai, kas
sasniegta gatavosanas cikla laika.

Funkcija tiks aktivizeéta automatiski: displeja parmainus tiks
paradits atlikusais laiks lidz funkcijas izpildes beigam un norade
“HYD".
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LOdzu, nemiet véra: lespéjams ieprogrammét tikai $is funkcijas beigu laiku.
Darbibas laiks tiek automatiski iestatits uz 35 minttém.
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GATAVOSANAS TABULA
i . TEMPERATURA : DARBIBAS LAIKS LIMENIS UN
RECEPTE  FUNKCUA PRIEKSSILDIT 0) (MIN) PIEDERUMI
©  x 170 30-50 =
Kakas no raudzétas miklas : 4 ]
0N : 5 _ -
® Ja 160-180 30-90 e
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@ Ja 160 25-35 NER
Cepumi/grozini ) Ja 160 25-35 N
ZD\ = 4 2
N> Ja 150 35-45 A—1n ~  r
@ Ja 190 - 250 15-50 2,
Pica/fokaca 2 3
= Ja 190 - 250 20-50 a—. ~—
Lazanja/makaronu sacepums/ @ - N B 2
kaneloni/auglu piragi Ja 190-200 4>-65 ) S
Jéra gala/tela gala/liellopa gala/cikgala @ - B B 3
1kg Ja 190-200 80-110 L |
Vistas/trusa/piles gala 1 kg @ Ja 200-230 50-100 : 2 ;
Cepta zivs/papira pagatavota zivs, 0,5 kg @ - B B 2
(fileja, vesela) : Ja 170-190 30-45 : |
Grauzdéta maize @ 5 250 2-6 _\_”5“_’_
Cepti kartupeli Y Ja 200-210 35_55%% L3

** Ja nepiecieSams, apgrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas
treSdalas no gatavosanas laika.

Darbibas laika nav ieklauta piriek3sildisanas faze: ievietot
produktus cepeskrasni un iestatit gatavosanas laiku ieteicams

tikai tad, kad krasns sasniegusi vélamo temperatdru.

W Lejupieladéjiet lieto3anas un apkopes pamacibu no vietnes
docs.indesit.eu, lai sanemtu parbauditu recepsu tabulu, kas
ir saskanota ar sertificésanas iestadém un atbilst standartam

IEC 60350-1.

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Aabl=r

Cepespanna vai kikas veidne
uz stieplu plaukta

—J

Cepespanna/notekpaplate vai
cep$anas trauks uz stieplu plaukta

I

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

S5

Notekpaplate/cepespanna

ar 200 ml adens

@ TURN&GO STEAM GATAVOSANAS TABULA

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (min.) PIEDERUMI LIMENIS : UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 | S
am Sviestmaize folija 300-500 g 40 - 60 —J
MAIZE Maize 500g-2 kg 50-100 7
Bagetes 200-300 g 30-45 | —
Cepetis 1 kg 60-110 —J
< Ribinas 5009-1,5 kg 50-75 —
GALA Vista 1-1,5 kg 55-80 —J
' Vista/Titars 3kg 100-140 7t
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 —J

A Zivs steiks 2-4cm 20-35 [ E— 5 o\%

ZIVS Vesela zivs 300- 6009 20-30 —J

Vesela zivs 600-1200 g 25-45 [ 200 m
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 R —
Cg“’- Pildita paprika 1-2 kg 35-55 | I
DARZENI Tvaicéti brokoli 0.3-1 kg 30-50 |
Tvaicéts cukini 0.5-1.5 kg 30-50 | S
Cepumi paplate 25-35 _f
é Mafini 30-60¢ 25-45 L
SMALKMAI- gicyyitkaka 500-700 g 30-50 JS—
ZITES Piragi veidne 35-55 N

Aktivizéjiet TURN&GO STEAM funkciju, kad krasns ir auksta.
Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet lamatinas,
lidz tas ir blokéta pozicija (1). Pilniba aizveriet durvis (2). Ar abam
rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz roktura. Vienkarsi
iznemiet durvis (3), turpinot tas aizvért un vienlaikus velkot uz
augsu (a), lidz tas ir iznemtas no vietas (b).

Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz mikstas pamatnes.
levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni, novietojot
engu akus preti to vietam un nostiprinot augséjo dalu
paredzetaja vieta. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet fiksatorus sakotnéja stavokli: parliecinieties, ka tie
pilniba nolaizas. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka
tas ir viena liment ar vadibas paneli. Ja tas nenotiek, atkartojiet
augstak minetos solus.

PROBLEMU NOVERSANA

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un abrazivus/
kodigus tiriSanas lidzeklus, jo tie var
sabojat ierices virsmas. Izmantojiet

virtuves cimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

CLICK & CLEAN - STIKLA TIRISANA

Péc durvju iznem3anas un novieto$anas uz mikstas virsmas,
ar rokturi vérstu lejup, vienlaikus uzspiediet uz abiem
stiprinajumiem (1), lai nonemtu durvju augSmalu, velkot to uz
savu pusi (2).

Paceliet un stingri turiet ieksejo stiklu ar abam rokam, iznemiet
to un pirms tiri3anas novietojiet uz mikstas virsmas.

Lai pareizi ievietotu atpakal stiklu, parliecinieties, ka kreisaja stari
ir redzams burts ,R” un gluda virsma (bez apdrukas) ir vérsta uz
augsu. Vispirms stiprindjumos ievietojiet stikla garako malu, kas
apziméta ar ,R”, bet péc tam nolaidiet to lidz galam.

Uzlieciet augséjo malu: klikskis noradis uz pareizu novietojumu.
Pirms atkartotas durvju ievieto$anas, parliecinieties, vai
blivéjums ir novietots pareizi.

Problema lespéjamais célonis

Risinajums

Stravas parravums.
. Atvienojiet no elektrotikla.

Cepeskrasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts ,F”
un skaitlis.

Displejs uzrada neskaidru
tekstu un Skiet bojats.

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir

i pievienota elektribas padevei.

¢ Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai
- klame ir novérsta.

- Sazinieties ar tuvako pécpardo3anas servisu un nosauciet skaitli,

kas noradits péc burta ,F".

. Sazinieties ar tuvako pécpardo3anas klientu apkalpes centru.

W Lejupieladéjiet lietosanas un apkopes pamacibu no vietnes docs.indesit.eu, lai uzzinatu vairak par savu izstradajumu

«  Apmeklgjiet musu vietni docs.indesit.eu
+  QRkodaizmanto3ana

redzami izstradajuma datu plaksnite.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija par produktu ir pieejama:

- Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits
garantijas bukleta). Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, [idzu, nosauciet kodus, kas

(D) inpesit



Trumpasis vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,INDESIT“ GAMIN]

@ Kad galétumeéte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.indesit.com/register

instrukcijas.

LT

i”f Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

VALDYMO PULTO APRASYMAS

1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama krosnelei jjungti ir funkcijai
pasirinkti.

Pasukite j padétj O ir isjunkite orkaite.
2. SVIESA "

Kai orkaité jjungta, paspauskite Q ir

jjunkite arba isjunkite orkaités lempute.

@) . © o} +
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3. LAIKO NUSTATYMAS

Jjungiami gaminimo laiko nustatymai,
atidétas paleidimas ir laikmatis.

Kai orkaité isjungta, rodomas laikas.

4. EKRANAS

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko

6. TERMOSTATO RANKENELE
Pasukite ir pasirinkite reikiama
temperatira, kai naudojate
neautomatines funkcijas.

Jei norite jjyngti funkcijg , Turn&Go”,
naudokite @, jei norite jjungti funkcija
urn&Go Steam”, naudokite @).

Atkreipkite déemesj. Valdymo rankenélés yra

nustatymus

istraukiamos. Paspauskite rankenélés vidurj ir ji
is50ks.

SLANKIOJAMOSIOS LENTYNELES IR SKERSINES GROTELES

Prie$ pradédami naudotis orkaite pasalinkite apsaugine plévele
[a] ir nuo slankiojanciy groteliy pasalinkite apsaugine folija [b].

[a]
SLANKIOJANCIY GROTELIY ISEMIMAS [c]

Patraukite apatine slankiojanciy groteliy dalj, kad atkabintuméte
apatinius kabliukus (1), tada traukite slankiojancias groteles
aukstyn ir nuimkite jas nuo virdutiniy kabliuky (2).
SLANKIOJANCIY GROTELIY |[STATYMAS [d]

Uzkabinkite virSutinius kabliukus ant skersiniy groteliy (1),

tada spauskite apatine slankiojanciy groteliy dalj link skersiniy
groteliy, kol uzsifiksuos apatiniai kabliukai (2).

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

[b]

[c] [d]

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS

1. Jei norite iSimti skersines groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipiamosios dalj ir truktelékite j save, kad iStrauktumeéte
atrama ir du vidinius kaiscius.

2. Jei norite vél jdéti skersine groteles, pridékite jas prie angos
ir jstatykite du kaiscius j jiems skirtas vietas. Pridékite iSorine
dalj prie jos vietos, jstatykite atrama ir tvirtai spustelékite prie
sienelés, kad skersinés grotelés tinkamai uzsifiksuoty.

1. LAIKO NUSTATYMAS

Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti laika: Spauskite () ,
kol ekrane ims mirkséti piktograma ir du valandy skaitmenys.
Naudodamiesi 4 arba — nustatykite

\\|—| |'|//|—| 1 valandas ir patvirtinkite paspausdami

1] |:| (Ll (™). Ekrane mirksés du minutéms skirti

7, S skaitmenys. Naudodamiesi + arba —

Q. nustatykite minutes ir patvirtinkite

paspausdami ().

Atkreipkite demes;. Kai mirksi piktograma (%), pvz, atsinaujinus elektros
tiekimui, jums reikes nustatyti laika i$ naujo.

2. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas: Tai
visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai,
prie$ pradedant gaminti maistg, rekomenduojama jkaitinti tuscig
orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités isSimkite kartonines apsaugines dalis,
apsaugine plévele ir priedus.

Jkaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie valanda. Tuo
metu orkaité turi bati tuscia.

Atkreipkite démesj. Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvédinti kambarj.
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FUNKCLJOS IR KASDIENIS NAUDOJIMAS

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS , TURN&GO STEAM”
Naudodami funkcijg ,Turn&Go Steam” pasikesite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami garai. Si funkcija
automatiska parenka tinkamiausig temperatura ruosiant jvairiausius
patiekalus; pagrindiniy patiekaly gaminimo laikas yra nurodytas
gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada jjunkite tik kai orkaité yra
dalta, ir tik jpyle 200 ml geriamojo vandens j apacioje esancia ertme.
TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KELI PATIEKALAI
=/ Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati gaminimo

temperatira, ant keliy (daugiausia trijy) lentyny gaminimas tuo
paciu metu. Sia funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams
gaminti — maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
XL GAMINIMAS
<~ Dideliy mésos gabaly (sverian¢iy daugiau nei 2,5 kg)
kepimas. Kad abi gabalo pusés tolygiai apskrusty, jpuséjus
gaminimui, mésa rekomenduojama apversti. Taip pat
rekomenduojama gaminimo metu mésa subadyti, kad ji per
daug neisdzity.
PICA

Kepti skirtingy rasiy picoms ir duonai. Jpuséjus gaminimui
galima pakeisti kepimo skardos padét;.

KEPINTUVAS

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti duona.
Jei kepate mésa ant groteliy, rekomenduojame naudoti kepimo
padékla, kuriame susirinkty kepsnio sultys: skysciy surinkimo
padékla jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ji 500 ml geriamojo vandens.

APKEPAS

/" Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos kepsniy)
kepimas. Rekomenduojame naudoti kepimo padéklg, kuriame
susirinkty kepsnio sultys: skysciy surinkimo padékla jstatykite
bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ji 500 ml
geriamojo vandens.
,FREASY COOK" GAMINIMAS

Veikia visi kaitinimo elementai ir ventiliatorius, kad baty

tolygiai paskirstomas karstas oras visoje orkaités kameroje.
Naudojant $j gaminimo rezimg orkaités jkaitinti nebatina. 5j
rezimg rekomenduojama naudoti gaminant pusgaminius arba
Saldyta maista. Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant tik
kepimo groteles.

,ECO" PRIVERSTINE ORO CIRKULIACIJA

Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos gabalus su
jdaru ant vienos lentynélés. Gaminamam maistui neleidzia isdziGti
kintamas oro srautas. Kai naudojama EKO funkcija, lemputé lieka
i$jungta viso gaminimo metu, taciau jg galima laikinai jjungti
paspaudus Q.
@ HYDROCLEANING

Sio specialaus valymo Zemoje temperatiroje ciklo metu
leidziami garai, kad baty lengviau pasalinti neSvarumus ir maisto
likucius. Orkaités dugne jpilkite 200 ml geriamojo vandens ir
naudokite 3ig funkcija su 35" ir 90 °C nustatymais. Aktyvinkite
funkcija, kai orkaité atvésusi; baige gaminti palaukite 15 min.

TURN & GO

Si funkcija automatiskai parenka optimalius temperataros
ir gaminimo laiko nustatymus, tinkamus jvairiems mésos, zuvies,
makarony, saldésiy ir darzoviy patiekalams gaminti. Aktyvinkite
funkcija, kai orkaité atvésusi.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Norédami pasirinkti reikiama funkcija, sukite pasirinkimo rankenéle iki
reikiamos funkcijos simbolio: jsijungs ekranas ir pasigirs garso signalas.
2. JJUNKITE FUNKCUA

Norédami jjungti pasirinktg funkcijg, sukite termostato rankenéle
ir nustatykite reikiama temperatara.

N\ 7
(=)
RN

Funkcija galima pertraukti bet kuriuo metu - iSjunkite orkaite,
%asu:ite pasirinkimo rankenéle ir termostato rankenéle | padétis
ir®.

Atkreipkite déemesj. 5 nustatymg galite keisti gaminimo metu pasukdami
pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti temperatlrg pasukdami termostato
rankenéle.
Funkcija nepasileis, jei termostato rankenélé bus padétyje,0 °C" JUs
galite nustatyti gaminimo laika, gaminimo pabaigos laika (kai nustatytas
gaminimo laikas) ir laikmatj.

TURN & GO

Norédami jjungti ,Turn & Go” funkcijg, pasirinkite ja
pasukdami pasirinkimo rankenéle iki atitinkamos piktogramos, o
termostato rankenélé turi bati ties @ /@ piktograma.
Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenéle pasukite ties , O “.
Atkreipkite démesj. JUs galite nustatyti gaminimo pabaigos laikg ir
laikmatj. Siekdami geriausiy gaminimo rezultaty naudojant funkcija
JTurn & Go*, laikykites lenteléje sidlomy maisto produkty svoriy.

Maistas Receptas Svoris (kg)
Verdienos, jautienos kepsnys, B
Mésa puskepis 06-0.7
Vistiena / ériuko koja gabalais 1,0-1,2
. Lasisos filé / Kepta zuvis (visa) 09-1,0
Zuvis .
Zuvis folijoje 08-1,0

L |darytos darzoveés 1,8-2,5
Darzovés —
Darzoviy apkepas 1,5-2,5
- : LotaringiSkas apkepas / pyragas su .
Saras pyragai vaisiais 1,0-1,5
Makaronai Lazanija / makarony ar ryZiy pyragas 1,5-2,0
o Mieliniai pyragai / slyvy pyragas 09-12
Pyragaiciai - —
Kepti obuoliai 1,0-1,5
Duonos kepalas 0,5-0,6
Duona
Pranc. batonas 0,5-0,8

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS ,TURN&GO STEAM“

Jei norite jjungti funkcija ,Turn&Go Steam”, orkaités apacioje

jpilkite 200 ml geriamojo vandens. Sukdami pasirinkimo
rankenéle pagal laikrodzio rodykle pasirinkite funkcija, o termostato
rankenéle nustatykite j be kurig reikiama padéti nuo 160 iki 180 °C (kaip
parodyta piktogramoje).

Funkcija bus jjungta, o ekrane bus rodomas esamas laikas. ISankstinis
jkaitinimas nereikalingas. Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenéle
pasukite ties , O “.

Atkreipkite démesj. Jei norite nustatyti tam tikraktrukme pagal

gaminimo lentele, vadovaukités instrukcijomis, kurios pateikiamos
skyriuje ,Gaminimo programavimas”.
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3. ISANKSTINIS JKAITINIMAS IR LIKUTINE SILUMA

Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas, o ekrane

mirksinti piktograma ﬂg nurodo, kad vykdomas jkaitinimas.

Pasibaigus $iai fazei, pasigirs garso signalas, o piktograma [ﬂi

ekrane nurodo, kad orkaité pasieké nustatyta temperatira: tuo

metu sudékite maista j orkaite ir teskite gaminima.

Atkreipkite démesj. Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Pasibaigus gaminimo procesui ir iSjungus funkcija, ekrane net

ir issijungus ausinimo ventiliatoriui gali bati ir toliau matoma ﬂ’

piktograma, kuri nurodo, kad skyriuje dar yra likutinés Silumos.

Atkreipkite demesj. Piktogramos issijungimo laikas skiriasi ir priklauso

nuo jvairiy faktoriy, tokiy kaip kambario temperatara ir naudota funkcija.

Bet kuriuo atveju, gaminys laikomas isjungtu, jei pasirinkimo rankenélés

indikatorius nustatytas j padétj,0".

4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikés pasirinkti funkcija prie$ pradedant gaminimo

programavima.

TRUKME

Spauskite ), kol ekrane ims mirkséti piktograma (™ ir,00:00".
S _

mininln
L
7 B} 3
&

Naudodamiesi =+ arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko

trukme, tada paspausdami () patvirtinkite.

Norédami jjungti funkcijg, sukite termostato rankenéle ir

nustatykite reikiama temperatira: pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad gaminimas baigtas.

Pastabos. Jei norite atSaukti nustatyta gaminimo laika, spauskite @ kol

ekrane mirksés piktograma (%), tada naudodamiesi — nustatykite,00:00"

gaminimo laika. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazeé.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO / ATIDETO PALEIDIMO

PROGRAMAVIMAS

Nustacius gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima

uzprogramavus gaminimo pabaigos laika: spauskite (), kol

ekrane ims mirkséti piktograma (_}f ir dabartinis laikas.

N —
A,
CLrFau
v N

3.
Naudodamiesi + arba — nustatykite gaminimo pabaigos laika, o
paspausdami ®© patvirtinkite.

Norédami jjungti funkcijg, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatira: funkcija bus pristabdyta, kol
automatiskai jsijungs praéjus tiek laiko, kad gaminimas bty
baigtas jlusy nustatytu laiku.

Pastabos. Jei norite atSaukti nustatyma, isjunkite orkaite pasukdami
pasirinkimo rankenéle j padétj O .

Pradzios atidéjimo funkcija neveikia naudojant kepimo ant
groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

GAMINIMO PABAIGA

Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie gaminimo
pabaiga.

—_
1
&)

Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktuméte kita funkcija,
arba nustatykite jg j padétj,, O “ ir isjunkite orkaite.

Atkreipkite démesj. Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis rodomi
LEND"ir likes laikas.

5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

Si parinktis suteikia galimybe naudotis ekranu kaip laikmaciu, kai
veikia gaminimo funkcija arba orkaité yra iSjungta. _

Spauskite @ kol ekrane ims mirkséti piktograma ir ,00:00".

N e e
M
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&

Naudodamiesi + arba — nustatykite laika, o paspausdami )
patvirtinkite.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, iSgirsite garso signala.
Pastabos. Jei porite atsaukti laikmatj, spauskite @ kol ekrane mirksés
piktograma €9, tada naudodamiesi — nustatykite,00:00" laika.

6.,HYDROCLEANING"” FUNKCUJA

Kad suaktyvintuméte ,Hydrocleaning” valymo funkcija,

jpilkite 200 ml geriamojo vandens j orkaités apacig, tada )
pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato rankenéle ties
piktograma.

Atkreipkite démesj. Piktogramos padétis neatitinka temperataros, pasiektos
valymo ciklo metu.

Funkcija bus aktyvinta automatiskai: ekrane pakaitomis bus
rodomas iki pabaigos likes laikas ir ,HYD".

O
[
o_

<

Atkreipkite démesj: Galima uzprogramuoti tik sios funkcijos pabaigos laika.
Trukmé automatiskai nustatoma 35 minutés.

GAMINIMO LENTELE
. TEMPERATURA TRUKME LYGIS IR
RECEPTAS  FUNKCUA [KAITINIMAS. O (MIN) PRIEDAI
© Taip 170 30-50 2
Mieliniai pyragai : 4 "
& Taip 160-180 30-90 I
@ Taip 160 25-35 3
Biskvitai / vaisiniai pyragéliai & Taip 160 25-35 3
£ Taip 150 35-45 —_ 2
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© Taip . 190-250 15-50 2,
Pica / fokatija > 4 3
<= Taip 190 - 250 20-50 a—p —
Lazanija / makarony apkepas / : L
jdaryti makaronai (vamzdeliai) / apkepas : @ Taip 190-200 45-65 - |
Su vaisiais ar suriu : : :
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena 1 @ . _ B 3
kg Taip 190-200 80-110 Fy !
Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @ Taip 200-230 50-100 \ 2 |
Kepta Zuvis / Zuvis folijoje 0,5 kg @ . 2
(flo viea) Taip 170-190 30-45
Skrudinta duona @ 5 250 2-6 -\...5...,-
Keptos bulvés \%b: Taip 200-210 35-55 ** '\ir

** Praéjus dviem tre¢daliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
] trukme nejeina jkaitinimo fazés laikotarpis: rekomenduojame
sudeti maista j orkaite ir nustatyti gaminimo laika tik orkaitei

W Naudojimo ir priezitros vadova atsisiyskite i$ docs.indesit.

eu ir perziarékite patikrinty recepty lentele, sudaryta sertifikuoty
institucijy vadovaujantis IEC 60350-1 standartu.

pasiekus reikiama temperatira.

PRIEDAI

Aveeens ~ A —J T 7 S
Grotelés Kepimo sk?gdrﬁqaarba pyragy Kepimo / skysciy surinkimo ska.rda Skyséiq sur'inkimo Skysciy sursiEEI](ri(rjr;o / kepimo
ant groteliy arba pyragy forma ant groteliy ~ padéklas / kepimo skarda su 200 ml vandens

@ ~TURN&GO STEAM“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (min.) PRIEDAI LYGIS  VANDUO
Duonelés 80-100¢g 30-45 7
™ Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500 g 40-60 —J
DUONA Duona 500g-2kg 50-100 _r
Pranc. batonas 200-3009g 30-45 )
Kepsnys 1 kg 60-110 —J
@" Sonkauliukai 500g-1,5kg 50-75 —J
MESA Paukstiena 1-1,5kg 55-80 | S—
Vista / kalakutas 3kg 100- 140 | I
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 —J

3 File gabaliukai 2-4cm 20-35 — 5 5\’3

ZUVIS %uvis 300-600 g 20-30 —J 200 ml
Zuvis 600-1200 g 25-45 —J
Garais apdorotos bulvés 0,5-1,5kg 45-60 —J
Eg- |daryti pipirai 1-2 kg 35-55 7
DARZOVES Garais apdoroti brokoliai 0,3-1kg 30-50 T
Garais apdorotos cukinijos 0,5-1,5kg 30-50 | I
Sausainiai padéklas 25-35 7
= Bandele 30-60 g 25-45 —J
PYRAGAICIAI | Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 ~Fn
Pyragas skarda 35-55 N

TURN&GO STEAM funkcijg galima jjungti tik kai orkaité yra salta.
Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveéso.

Nenaudokite valymo garais jrenginiy.

DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir nuleiskite
laikomuosius jtaisus, kad jie buty atlaisvinimo padétyje (1). Tvirtai
uzdarykite dureles (2). Dureles laikykite tvirtai abiem rankom -
nelaikykite suéme uz rankenos. ISimkite dureles (3) atlikdami jy
uzdarymo veiksma ir tuo paciu metu Siek tiek traukdami j virsy
(a), kad iStrauktumeéte jas i$ tvirtinimo vietos (b).

ISimtas dureles paguldykite ant minksto pavirsiaus. |statydami
dureles pastumkite jas link orkaités, sulygiuokite vyriy kabliukus
tvirtinimo vietose ir uzfiksuodami virSutine dalj. Nuleiskite
dureles, tada atidarykite iki galo. Nuleiskite fiksatorius j pradine
padeétj: jsitikinkite, kad juos visiskai nuleidote. Pabandykite
uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos lygiuojasi su valdymo
skydeliu. Jei ne, pakartokite pries tai aprasytus veiksmus.

GEDIMU SALINIMAS

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy / ésdinanciy
valymo priemoniy; jos gali pazeisti
prietaiso pavirsius. Mavékite

apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius prieziaros
darbus, orkaite bitina atjungti nuo
elektros tinklo.

CLICK & CLEAN - STIKLO VALYMAS
ISimtas dureles padékite ant minksto pavirsiaus rankenéle j
apacia, tuomet vienu metu paspauskite du fiksatorius (1) ir
iSimkite virSutinj dureliy krasta, patraukdami j save (2)

N,
\

2

Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinj stikla abejomis rankomis, o

pries valant padékite ant minksto pavirsiaus.

Kad tinkamai jstatytuméte vidinj stikla, patikrinkite, ar matote
,R" kairiajame kampe, o nuvalytas pavirsius yra nukreiptas j virsy.
Pirmiausia j vieta jstatykite ,R” pazyméta ilgajj stiklo krasta, tada
ji nuleiskite.

|statykite virSutinj krasta: tinkamai jstacius turi pasigirsti
spragteléjimas. Pries jstatant dureles patikrinkite, ar tarpiklis yra
vietoje.

Problema Galima priezastis

Sprendimas

- Netiekiamas maitinimas.
- I8junkite i$ elektros tinklo.

Orkaité neveikia.

Ekrane rodoma raide ,F”
su skaiciais.

Ekrane rodomas neaiskus :
tekstas ir atrodo, kad
jrenginys yra sugedes.

Kreipkités j artimiausig techninés priezilros centrg ir nurodykite
i raide arba skaiciy po raidés ,F”.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
. prijungtas elektros maitinimas.

W Naudojimo ir priezidros vadovg atsisiyskite i$ docs.indesit.eu dél issamesnés gaminio informacijos

toliau nurodytus veiksmus.

«  Naudodami QR koda

ploksteléje nurodytus kodus.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami
« Apsilanke svetainéje adresu docs.indesit.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos
lankstinuke). Kreipiantis j techninés prieZitros centra butina pateikti gaminio duomeny
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Skrocona instrukcja obstugi
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT
@l W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.indesit.com/register

i”f Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3
1. POKRETLO WYBORU
Stuzy do wiaczania urzadzenia poprzez
wybranie funkgji.
Obroci¢ do pozycji O, aby wytaczy¢
urzadzenie.
2. OSWIETLENIE ™
Przy wiaczonym piekarniku, nacisnag¢ Q
, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ lampke w
komorze piekarnika.

czasomierza.

godzine.

3. USTAWIANIE ZEGARA
Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, opdznionego startu i

Gdy piekarnik jest wytaczony, wyswietla

4. WYSWIETLACZ
5. PRZYCISKI USTAWIEN

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkgcji ustawianych recznie,
obréci¢, aby wybrac zadana temperature.
Aby wtaczy¢ funkcje Turn&Go, uzy¢ g
aby uzy¢ funkgji Turn&Go Steam uzy¢

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

Stuza do zmiany ustawien czasu pieczenia

POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK

Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronna [a], a
nastepnie folie ochronng [b] z prowadnic wysuwanych.

[a]
DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociagna¢ dolna czes¢ prowadnicy wysuwanej, aby odczepic
dolne haki (1) i pociagna¢ prowadnice wysuwane do gory,
zdejmujac je z gérnych hakéw (2).

PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach pétek (1), a nastepnie
docisna¢ dolna czes¢ prowadnic wysuwanych do prowadnic

potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

PIERWSZE UZYCIE

[b]

llll‘m
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[c]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

1. Aby wyja¢ prowadnice, nalezy mocno ztapaé zewnetrzng
czes¢ prowadnicy i pociagnac ja do siebie, wyjmujac z osadzenia
wspornik i dwie wewnetrzne blokady.

2. Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice, nalezy umiescic je w
poblizu komory i wiozy¢ dwie blokady w osadzenia. Nastepnie
nalezy umiescic¢ czes¢ zewnetrzng w osadzeniu, zamontowac
wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki komory, aby
upewnic sie, ze prowadnice sg odpowiednio zabezpieczone.

[d]

1. USTAWIANIE ZEGARA

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

Uzy¢ + lub —, by ustawic¢ godzing, a

\\I—l I—l”l—l 1 nastepnie zatwierdzi¢ wciskajac
L) |=| (L . Zaczng migac dwie cyfry minut. Za

Y Sl e pomoca 4 lub — ustawi¢ minuty i
jol nacisna¢ (%) , aby potwierdzic.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona (&)
, o moze sie zdarzy¢ na przyktad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko catkowicie normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrza¢ piekarnik do 250° C na okoto godzine. W tym czasie
piekarnik musi by¢ pusty.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.
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FUNKCJE URZADZENIA | CODZIENNA EKSPLOATACJA

TURN&GO STEAM

Funcja Turn&Go Steam pozwala uzyskac¢ doskonate

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

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

WIELOPOZIOMOWE

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

XL COOKING
< Do pieczenia duzych kawatkdéw miesa (powyzej 2,5 kg).

Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby pieczen
z kazdej strony przyrumienita sie rownomiernie. Zalecamy
réwniez polewanie pieczeni sosem, co jakis czas, zeby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu miesa.

PIZZA

Do pieczenia réznych rodzajow i wielkosci chleba oraz
pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po uptywie potowy
czasu pieczenia.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz: blache
na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

ZAPIEKANKA

2/ Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy ttuszcz:
blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

FREASY COOK

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

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa na jednym
ruszcie. Potrawy sa zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem, dzieki delikatnemu, przerywanemu obiegowi
powietrza. Gdy ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wylaczona przez caty czas pieczenia, ale mozna ja na jakis czas
wiaczyé z powrotem, naciskajac Q.
HYDROCLEANING

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscig usunac
za pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml wody pitnej
i uruchomi¢ funkcje na 35 min w temperaturze 90°C. Wiaczy¢
funkcje, gdy piekarnik jest zimny i pozwoli¢ mu sie ochtodzic¢ przez
15 minut po zakonczeniu cyklu.

TURN & GO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza temperature i

czas pieczenia wielu przepisdw np. na miesa, ryby, makarony,
stodycze i warzywa. Funkcje te nalezy wiacza¢, gdy piekarnik jest
zimny.

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Aby wybrac¢ funkcje, nalezy obrdcic¢ pokretto wyboru do pozycji
zaznaczonej symbolem zadanej funkcji: wyswietlacz zaswieci sie i
bedzie stycha¢ sygnat dzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCJI

Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obréci¢ pokretfo
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

N\ 7
(=)
RN

Aby wytaczy¢ funkcje, ustawic pokretto wyboru funkcji oraz
pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach O oraz @.
Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic funkcje za pomoca pokretta
wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomoca pokretta
termostatu. Funkcja nie wiaczy sie, jesli pokretto termostatu ustawione jest
na 0 °C. Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakorczenia pieczenia (tylko
jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO

Aby uruchomi¢ funkcje ,Turn & Go”, wybrac funkcje, ustawiajac
pokretto wyboru na odpowiednig ikone, upewniajac sie, ze
pokretto termostatu pozostaje ustawione na ikonie @/
Aby zakonczy¢ pieczenie, obrdci¢ pokretto wyboru do pozycji “O .
Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia
i timer. Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkgji,Turn
& Cook’, nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur kazdego
rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

Potrawa Przepis Waga (kg)
) Pieczen jagnieca, Befsztyk krwisty 06-0,7
Migso Kurczak / Udziec barani w kawatkach 1,0-1,2
tosos pieczony / Ryba pieczona (w 09-10
Ryby catosci) o
Ryba pieczona w papierze 08-10

Warzywa faszerowane 18-25
Warzywa
Tarta warzywna 1,5-25
Stone ciasta Placek lotarynski / Baza do ciasta 1,0-15
Lasagne / Zapiekanki timbale z .
Makaron makaronu lub ryzu 15-20
Ciasto drozdzowe / Ciasto $liwkowe 09-1.2
Ciasta kruche - -
Pieczone jabtka 1,0-1,5
Bochenek chleba 05-06
Chleb L
Bagietki 05-08
TURN&GO STEAM

Aby wiaczyc funkcje Turn&Go Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej
na dno piekarnika. Wybra¢ funkcje, obracajac w pokretto wyboru w
prawo i ustawiajac na odpowiednig ikone, a pokretto termostatu na
jakakolwiek pozycje pomiedzy 160 a 180°C (zgodnie ze wskazaniem
ikony).

Funkcja wtaczy sie i wyswietlacz pokaze biezaca godzine. Nie ma
potrzeby wstepnego nagrzewania. Aby zakonczy¢ pieczenie, obrécic¢
pokretto wyboru do pozycji“Q ”.

vaa?a: Aby ustawic okreslony czas, zgodnie z odpowiednig
tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z instrukcje w paragrafie
,Programowanie pieczenia’
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3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni sygnat
dzwiekowy i migajgca na wyswietlaczu ikona §§*, poinformujg, ze
zostata wigczona faza nagrzewania wstepnego. Pod koniec tej
fazy odpowiedni sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu
ikona @2 poinformujg, ze zostata osiggnieta ustawiona
temperatura: W tym momencie nalezy umiesci¢ potrawe w
piekarniku i rozpoczac jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem procesu
wstepnego nagrzewania moze miec¢ wptyw na jakos¢ przygotowywanych
potraw.

Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji, ikona @2
moze pozostac¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po wytgczeniu
wentylatora chtodzacego i sygnalizowa¢, ze w komorze znajduje
sie resztkowe ciepfto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wyfacza, jest rézny, poniewaz zalezy od
szeregu czynnikdw, takich jak temperatura otoczenia i uzywana funkcja.
W kazdym razie, produkt nalezy uznac za wytaczony, gdy wskaznik na
pokretle wyboru znajduje sie w pozycji "0"

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy wybra¢
funkcje.

CZAS TRWANIA

Nacisnac¢ i przytrzymac @, az zadana ikona @ i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

Za pomoca + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i

potwierdzi¢, wciskajac (.

Wiaczyc funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na zadang

temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu

0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoriczone.

%vagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i przytrzymac
,az ikona zacznie migac na wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca

przycisku — zresetowac czas pieczenia do postaci“00:00" Ten czas

pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna op6zni¢ wiaczenie funkdji,
programujac jej czas zakonczenia: naciskac @ do czasu az na
wyswietlaczu pojawi sie ikona (Jf i bedzie miga¢ aktualny czas.

art
]I_l

Za pomoca Hub —ustawi¢ czas i potwierdzi¢ przyciskiem ®.
Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na zadang
temperature: funkcja pozostanie zatrzymana do czasu

jej automatycznego uruchomienia po uptynieciu czasu
obliczonego tak, by pieczenie zakonczyto sie o ustawione;j
godzinie.

Uwagi: Aby anulowac¢ ustawienie, wytaczy¢ piekarnik, ustawiajac pokretto
wyboru na pozydji

Funkcja opdznienia startu nie jest dostepna dla funkgji Grill i
Turbo Grill.

KONIEC PIECZENIA
Kiedy funkcja zakonczy sie, bedzie stycha¢ sygnat dzwiekowy, a
wyswietlacz pokaze odpowiedni komunikat.

C)

Obrocic pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do pozycji
“Q", by wylaczy¢ piekarnik.

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

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go, pozwala
tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza, zaréwno gdy
wigczona jest jakas funkcja, jak i kiedy piekarnik jest wytgczony.
Nacisna¢ i przytrzymac é, az zadana ikona &) i migajace
“00:00" pojawig sie na wyswietlaczu.

V4
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&
Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ + lub —, by ustawi¢ wiasciwy
czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac
Gdy tylko zakoriczy sie odliczanie wybranego czasu, urzadzenie
wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasomierza, nacisnac @ i przytrzymac,

az ikona &9 zacznie migac, a nastepnie za pomocg przycisku —
zresetowac ustawienia czasu do “00:00".

6. FUNKCJA HYDROCLEANING

Aby wtaczy¢ funkcje czyszczenia ,Hydrocleaning”, wla¢ 200

ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie. ustawi¢ pokretto
wyboru oraz pokretto termostatu na ikonie

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

Funkcja wiaczy sie automatycznie: wyswietlacz wskazuje czas

pozostaty do konca, na zmiane z ,HYD".

Mr.ar LI |
N

e

Uwaga: Mozna jedynie zaprogramowac czas zakonczenia dziafania tej
funkgji. Czas trwania jest automatycznie ustawiony na 35 minut.

TABELA PIECZENIA
TEMPERATURA CZAS TRWANIA POZIOM
PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANlEE ©0) (MIN) | AKCESORIA
@ Tak 170 30-50 L
Ciasta drozdzowe : 4 3
® Tk 160 - 180 30-90 o -
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@ Tak 160 25-35 3
. - N 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki G Tak 160 25-35 =
ZD\ 4 2
N Tak 150 35-45 e ~r
@ Tak 190 - 250 15- 50 M2,
Pizza/Focaccia = 2 >
= Tak 190 - 250 20-50 —e ——
Lasagne / Zapiekany makaron / @ ) i 2
Cannelloni / Zapiekanki Tak 190-200 45-65 ) S—
Jagniecina / cielecina / wotowina / @ ) ) 3
wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80-110 - |
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg @ Tak 200-230 50- 100 L2
Ryba pieczona/en papillote 0,5 kg @ ) i 2
(flet, w catosci) Tak 170 - 190 30-45 L
Tosty ) 5 250 2-6 2
Pieczone ziemniaki %L;\' Tak 200-210 35-55** L

** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego:
zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu
pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

W Pobrac¢ Instrukcje obstugi i konserwacji ze strony
docs.indesit.eu, aby uzyska¢ dostep do tabeli sprawdzonych

przepiséw, opracowanej przez osrodki certyfikacji, zgodnie ze
standardem IEC 60350-1.

AKCESORIA

Al

Naczynie do pieczenia
lub tortownica na ruszcie

—J

Blacha do pieczenia / Blacha na
Sciekajacy ttuszcz lub forma do

7

Blacha na sciekajacy
ttuszcz / blacha do

| S

Blacha na $ciekajacy ttuszcz
/ Blacha do pieczenia

pieczenia umieszczone na ruszcie pieczenia napetniona 200 ml wody
@ TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM
POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM . WODA
Mate chleby 80-100 g 30-45 | I
M Chleb tostowy w formie 300-500 g 40-60 —J
CHLEB  Chleb 500g-2 kg 50 - 100 s
Bagietki 200-300 g 30-45 | E—
Pieczen 1 kg 60-110 —
@ Zeberka 5009-1,5 kg 50-75 —J
MIESO Dréb 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/Indyk 3 kg 100 - 140 | )
Poledwica 0,5-2 cm 15-25 —J
@x Poledwica 2-4cm 20-35 [— \B
RyBY  Rybaw cafosci 300- 600 g 20-30 (— 2 °
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 —J 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45 -60 —J
@: Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 7
WARZYWA Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 | I
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 | S
Ciasteczka taca 25-35 | I
)  Babeczka 30-60 g 25-45 [S—
CIASTA FRAN- Biszkopt 500-700 g 30-50 e
CUSKIE Tarta forma dg piecze- 35.55 AFn
nia

Wiaczyc¢ funkcje TURN&GO STEAM tylko wtedy, gdy piekarnik
jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik

pieczenia.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
lub czyszczenia upewni¢ sie, ze
piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i odblokowag,
opuszczajac zaczepy (1). Przymkna¢ drzwiczki do oporu (2).
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac ich
za uchwyt. Mozna teraz w prosty sposéb zdjac drzwiczki (3),
dociskajac je przez caty czas i jednoczes$nie pociggajac do gory
(a), az wysuna sie zzamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.
Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika i
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania oraz
blokujac gérna czes¢ na swoim miejscu. Opusci¢ drzwiczki,

a nastepnie catkowicie je otworzy¢. Opuscic¢ zaczepy do ich
pierwotnego potozenia: upewnic sie, ze zostaty one opuszczone
do konca. Sprobowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jedli nie,
nalezy powtérzy¢ powyzej opisane czynnosci.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia. Uzywac
rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
upewnic sig, ze piekarnik zostat
odtaczony od zasilania.

CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

Po zdjeciu drzwiczek i potozeniu ich na miekkiej powierzchni
uchwytami do dotu, jednocze$nie nacisna¢ dwa zaciski
mocujace (1) i wysunac gorna krawedz drzwiczek, pociagajac ja
ku sobie (2).

Unies$¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng szybe,
wyjac ja i przed przystapieniem do czyszczenia umiescic¢ na
miekkiej powierzchni.

Aby prawidtowo zamontowac ponownie wewnetrzng szybe,
nalezy upewnic sig, ze litera ,R” jest widoczna w lewym
narozniku, i ze szyba skierowana jest czysta (niezadrukowana)
powierzchnia ku gorze. W pierwszej kolejnosci nalezy umiescic
dtuzsza czesc szyby oznaczona litera ,R” w odpowiednich
uchwytach, a nastepnie obnizy¢ ja do wtasciwej pozydiji.

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

Problem Mozliwa przyczyna

Rozwiazanie

- Awaria zasilania.
¢ Urzadzenie odfgczone od zasilania.

Piekarnik nie dziata.

- Problem zwiazany z
oprogramowaniem.

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

Wyswietlacz pokazuje
niewyrazny tekst i
wyglada na uszkodzony.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej i czy piekarnik
© jest prawidtowo podtaczony do sieci elektrycznej.
. Wylaczyc¢ piekarnik i uruchomic go ponownie, aby sprawdzi¢

W Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji, ktére mozna pobra¢ ze strony docs.indesit.eu

znalez¢:

«  Uzywajac kodu QR

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

numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga
posprzedazowg, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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Kpamkoe pykoeodcmeo

BJIATOJAPUM BAC 3A MPUOBPETEHUE
U3AENNA MAPKU INDESIT

[na nonyuyeHnA 6onee NOMHOM TEXHNUYECKON
NoAAeP KM 3aperncTpupyiTe cBo npmbop Ha
Beb6-cainTe www.indesit.com/register
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Mepep Hauyanom NCNosib3oBaHNA NPN6OpPa BHNMATENbHO
NpouYTUTE NHCTPYKLMIO No 6e3onacHoCTH.

OMMUCAHUE NAHEJIN YINPABJIEHUA
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1. PYYKA BbIBOPA

[na BKNoYeHna ayxoBoro wKadpa nytem
BblOOpa peXxrma.

YT06bI BLIKNIOUNTL JyXOBOW LIJKag,
MOBEPHUTE PYUKY B MOJIOKEHNE

2. NMOAOCBETKA

Korpa gyxoBKa BK/OUEHa, HAXMUTE
O, uTObbI BKIIOUNTD UM BLIKIOUNTD
NaMMoYKy B YXOBKE.

4. DUCNNEN

npuUroToBieHnA

BblABU>KHbIE NMOJIKA N AEPXKATEJIA NMOJIOK

3. YCTAHOBKA BPEMEHU

JocTyn K HacTpoKam BpemeHu
NPWroTOBNIEHWS, 3aA€PXKKN CTapTa 1 K
Tanmepy. OTobpakeHne BpeMEHU, KOrga
. [YXOBKa BbIKJIIOUEHA.

5. KHOMKW PErYJINPOBKU
M3meHeHre HacTpoeK BpemeHn

6. PYYKA TEPMOCTATA
MNMoBepHUTE, YTOOLI BLIOPATL
HeobXoauMyto TeMnepaTypy B pyuyHOM
pexunme.

ncrnonb3oBaHna GyHKUMM Turn&Go

A
@, LNA NCNonb3QBaHuA GyHKLMK
urn&Go Steam .

I'Ipwweanme: PyLlKVl ABNAOTCA yTarviBaembIMU.
YT00bI BbIABMHYTb PYUKY, HAXKMUTE Ha ee LEeHTP.

lNepen vcnonb3oBaHvieM Np1bopa yaanuTe 3alUTHYIO IEHTY
[a], a 3aTeM CHUMMTE 3aLWMTHYIO NNeHKy [b] C TeneckonMyecknx
HanpaBnAOLLMX.

[b]
CHATUE TENTIECKONMUYECKUX HAMPABNAIKOLUX [c]

MoTAHWTE 3@ HUXKHIOKD YaCTb TENECKOMMYECKON HanpaBnsoLLeNn,
YTOObI OTCOEANHUTD HXKHME KptouKM (1), 1 noTAHMTE
TeNlecKonMyeckre HanpasaAloLLMe BBEPX, CHAMAs X C BEPXHUX
KPHOUYKOB (2).

YCTAHOBKA TEJIECKOMUYECKUX HAMPABNAIOLWAX [d]
3auenuTe BepxHMe KPIOYKM 3a fepKaTenn nonok (1), 3atem
NPVIXXMIUTE HVXKHIOK YacTb TENeCKONUUYeCKUX HanpaBaaoLLmX K

NMEPBOE UCMOJIb3OBAHUE

[epaTeNiAM Mook Tak, YToObl HUXKHINE KPHOUKN 3adUKCMPOBanich
CO CJIbILLIVIMbIM LLETYKOM (2).

[d]
CHATUE U YCTAHOBKA AEPXKATEJIEA NPOTUBHEN

1. YTOObI CHATL Aep*aTen NooK, KPenko BO3bMUTECh 33
Hapy>KHYIO YacTb fepxaTenell U NOTAHUTE UX Ha cebs, UToObI
13BJieYb OMOpPY M ABa BHYTPEHHUX LWTUdTA 13 THE3S,.

2. YT006bl yCTAaHOBUTb flepKaTesivi MOJIoK Ha MeCTO, PacronoXuTe
UX PALOM C BbIEMKOI 1 CHayasla BCTaBbTe [Ba WTU(TA B rHe3Aa.
3aTeM pacnonoXmTe HapyHYI0 YacTb PAJOM C ee THe340M,
BCTaBbTE OMOPY 1 HAXMUTE B HAaMPaBIEHNMN CTEHKM BbIEMKY, YTOODI
y6eauTbCA, UTO feprKaTenv NMooK HaeXXHO 3aKpensieHsbl.

1.YCTAHOBKA BPEMEHU

IMpw nepBoM BKJIIOYEHNM NPUOGOPa HEOOXOAVMMO YCTAaHOBUTD
Bpems: Haxxumaiite (~) 1o Tex nop, Noka Ha Aucriee He HauHyT
muraTb 3Hauok (M1 ABe Undpbl Yaca. YCTaHOBITE 3HaueHue
BREMEHV KHOMKaMU -+ 1 — 1 HaXkmuTe

\‘I—l I—l”l—l m INA noaTBepKaeHnA. Haunyt
L I:l (LI muraTb e Ldpbl MAHYT. YCTaHOBUTE
g —— = 3HAUEHME MV HYT KHOMKamu 41 —u
o HaxkmuTe () ANA NOATBEPKAEHNA.

MpumMeyaHue: ecnn muraeT 3Hauok ()
(HaMpPMMEP, MOCNE UTENbHOTO OTKIOUEHUA INEKTPOIHEPTAM), HEODXOANMO
33HOBO YCTaHOBMTb BPEMS.

2.MPOrPENTE AYXOBKY

HoBbIl1 fyxoBoii Wkad MOXeT ABNATLCA NCTOYHVKOM 3aMaxos,
CBA3aHHbIX C NPOLEeCCOM NPOV3BOACTBA: 3TO HOPMasbHOE ABNEHNE.
MNepepn Hauanom NPUroToBneHNs 610 PeKOMeHAYeTCA NPorpeTb
nycTol AyxoBow WKad AN1A yaaneHUs BO3MOXKHbIX OCTaTOUHbIX
3anaxoB. CHUMMTE € IyXOBOro LWKada 3aLUTHBIN KapPTOH U
NPOo3payHyto NIEHKY, 3BNeKnTe BCe NpuHagnexHoctu. MNporperte
AyxoBKy npu Temnepatype 250 °C B TeueHre NpuMmepHO O4HOro
yaca. [lyxoBKa fiomKHa ObITb MyCTON.

HpmmeanlAe: MNocne MepBOro NCrosib30BaHWA NeYr PeKoOMeHOYeTCA
NPOBETPUTL MOMELLEHNE.
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PEXWMbI U EXXEAHEBHOE UCMOJIb3OBAHUE

TURN&GO STEAM

OyHkuma Turn&Go Steam no3BonaeT JOOUTbCA OTINYHDIX
pe3ynbTaToB Grarofapsa HaIMUKIKO Napa B LMKJIE NPUroTOBNIEHNS.
ITa GYHKUMA aBTOMATUYECKM NOALEPXKMBAET UAeaNbHYI0
TemnepaTypy A NPUroToBEHNSA LNPOKOTO CriekTpa b1itof; Bpems
MPUrOTOB/EHMA OCHOBHbIX 651107 YKa3aHO B COOTBETCTBYIOLLEN
Tabnuue npurotosneHua. Bcerga Bkntovarite dyHKLMIO Napa, Koraa
ZlyXOBKa XOJoAHas, U nocse aobasneHus 200 M NMTbeBOV BOAbI Ha
OHO neyn.

KOHBEKLIA
PeXxvim ans NpyUrotoBneHys Miobbix 651104 TOSIbKO Ha O4HOM
YPOBHe.

MULTILEVEL

E/ Ins opHoBpemeHHOro NpuroToBeHVs pasnuuHbIx 651104
Npv OOVHAKOBOW TeMepaType NPUroTOBIIEHNA Ha HECKONbKIX
YPOBHAX (Makcumym Tpex) 6e3 cMeLLrBaHUA 3anaxoB. ITOT PEXKUM
rapaHTMpYeT OTCYTCTBYME NepeHOCa 3anaxoB C OQHOrO NPOAYKTa Ha
Apyrow.

XL COOKING

— Pexum gna npurotosneHns 60nblUKX KYCKOB MsAca (bonee
2,5 kr). NepeBopauviBaiite MACO B MPoLIecce MPUrOTOBEHNS,
UTO6bI OHO OZIMHAKOBO MNOAPYMAHMUIIOCH C 06erX CTOPOH. TakKe
peKoMeHAYeTCA PerynapHO NonBaTh MACO XMPOM, UTOObI
NpefoTBPaTUTL ero NnepecbIxaHue.
MALLA

Pexrm fnsa BbineKaHMA NULLbI U XNe6o6YNOYHbIX N3Lenuin

pa3Horo Buga 1 pasmepa. [onesHblil COBET: B ceperiHe
MPWUroTOB/IEHMS MOXXHO MOMEHSTb MPOTYBHU MeCTaMMU.

rPUIb

Pexxnm ons npurotoBneHrsa Ha rpue CTeNKoB, Ke6abos,
Konbacok, OBOLL{HbIX FpaTEHOB 1 XNeOHbIX TOCTOB. Mpu
NPUroToBNEHNM MACa Ha rpuUsie PeKOMeHAYeTCA NCMONb30BaTb
BCTaBHOW NPOTMBEHb 1A c6opa CoKa: NOCTaBbTe CKOBOPOAY Ha
NGO ypoBeHb NMog peLueTkol 1 fobaBbte 500 M NUTbEBOW

BOObI.

IPATEH

Pexknm gnsa )apKum KpYNHbIX KYCKOB Msica (pocTord, bapaHbm
HOXKM, LbINnsTa). PekomeHayeTcs MCnosnib30BaTh BCTAaBHOM
MPOTMBEHb [/151 CO0Pa CTEKAIOLLETO COKa: MOCTaBLTE CKOBOPOAY

Ha 6ol ypoBeHb Nof peLuetkor n fobasbte 500 Mn NUTbeBON
BOZbl.

@ FREASY COOK

B aTOM pexxrime paboTaloT BCe HarpeBaTesibHbIe SIEMEHTbI
1 BEHTUNIATOP, YTO 06ecreunmBaeT paBHOMEPHOE pacnpeaeneHve
Tenna B AyxoBKe. Pexxumy He TpebyeTca npeaBapuTesbHbIi
HarpeB. OH 0cO6eHHO PEKOMEHAOBAH AJ19 ObICTPOro
npuroToBneHna nosyhabprKaTos (3aMOPOKEHHbIX LN HYACTUYHO
MPUroToBEHHbIX). Hannyulume pesynbtaTthl 4OCTUMAOTCA MPU
pa3sMeLLeHNI NPOAYKTOB HEMOCPEACTBEHHO Ha PELLETKE.

9KO KOHBEKLILA

[na npuroToBneHrs }apkoro 1 bapLUMPOBaHHOIO MACa
Ha ojHOM ypoBHe. [lenvKaTtHasa NpepbIBUCTan LMPKynALua
BO3[yXa NpeoTBpaLLaeT nepecyLunBaHne NpoayKToB. Bo Bpems
npurotoBneHns B pexxvime KO namna He roput. Ee MoxHO
BKJIIOUNTb HaxaTrem Q).

@ HYDROCLEANING

Map, 0bpa3ytoLwmincs BO BPEMSA HU3KOTEMIMEPATYPHON
OYMNCTKW, MO3BONAET JIErKO YAANUTb IPA3b 1 OCTaTKN Nuwm. HanenTe
200 mn NTbeBOW BOAbI HAa fHO AYXOBKM 1 BKIIOUMTE peXnM Ha 35
MUHYT C Temnepatypoii 90°C. 3anycKanTte pexxum, TONbKOo Korga
[yxoBKa xonogHas. [ocrne 3aBepLueHnA peXxnuma aanTe JyxXoBKe
OCTbITb, NOAOXAaB 15 MUH.

TURN & GO

[laHHbI peXxM aBTOMATYECKIM BbIOMPAET OMTVMASbHYO
Temnepatypy v ANUTENbHOCTb AJ1A MPUFOTOBNEHMA LMPOKOTO
criekTpa 6ntoA, BKoUas MACO, pblby, MAaKapOHbI, KOHAUTEPCKIME
n3genua 1 ooy, BKnovanTe pexknm, Koraa oyxoBKa X0STogHaA.

1. BbIBOP PEXXMMA

[1ns BbIGOPa peXKrMa NOBEPHUTE pyyKY 86160Pd Ha CUMBOJT HEOBXOANMOTO
PEXIMA: 3aropuTCs ANCTIIEN, 3aTEM PA3LACTCs 3BYKOBOW CUrHaJ.

2. BKJIOYEHUE PEXXUMA

[1nA BKJIIOYEHVA BbIOPAHHOTO peXKnMa YCTaHOBUTE HYXKHYHO
Temneparypy, NOBEPHYB py4YKy mepmMocmama.

=
7N

Y

YT06bI NpepBaTb AENCTBME PEXKMMA B 060 MOMEHT BPEMEHH,
BbIKJIIOUMTE [lyXOBKY, MOBEPHYB PyUKY 8b160pa N pyUKy
mepmocmamara O n @.

[MprmeyaHe: Bo Bpema NpUroToBIEHNA MOXHO U3MEHUTb PEXIM PYYKON
BbIOOPa WM OTPerynMpoBaTh TeMrepaTypy PyUKoi TepMocTaTa.

PexmM He BKIIOUATCA, eC/n PyyKka TepmocTata Haxoamtea Ha 0 °C. MoxHo
3a7aTb BPeMA NMPUrOTOBSEHNIA, BPEMA OKOHUaHWA (TONbKO eC/n 3a1aHO BPeMA
NPWrOTOBMEHWA) 1 HACTPOUTb TalMep.

TURN & GO

[na 3anycka pexvmMa «Turn & Go» yCTaHOBIWTE PyyYKy BbIGOpa

Ha COOTBETICTBYIOLLMIA 3HAUOK, OCTaBMB PYUKYy TepMocTaTa
Ha 3Hauke @ /@. YT06bI 3aKOHUMTL NPUFOTOBNEHIE, MOBEPHITE
pyuKy Bbi6opa Ha « O »,
[TprmeuaHmne: MoXHO 3afaTb BPEMA OKOHUYaHKA 1 HAaCTPOUTb Tanmep.
[INA BOCTVIKEHWA HanyYLWIMX PE3y/IbTaToB NMPW MCMONb30BAHUN
pexirma «Turn & Go» npraepk1MBanTeCs PEKOMEHALINMA B OTHOLWEHMN
Beca NPOAYKTOB, NPEACTaBEHHbIX B ClledytoLLen TabnvLe.

brogo Peuent Bec (kr)
M yKapkoe v3 TenaTuHbl, poctound c kposbto|  0,6-0,7
ACo
LibinneHok / Hora ArHeHKa Kycoykamn 1,0-12
®une nococw / 3aneveHHas poida

09-1,0

Pbi6a (uenunkom)
Pbiba B ponbre 08-1,0

MapwmnpoBaHHble 0BOLLY 18-25
Osouwm »
OBowlHon Nnpor 1,5-25
[Mrporu Knw nopet / dnaH 1,0-15
MakapoHbl JlazaHbA / Tumbane 13 makapoH unv pucal  1,5-2,0
[vpor 13 ApoxKeBoro TecTa / Kekc ¢ 09-12
Bbineuka M3IOMOM T
3aneyeHble AG0KN 10-15
batoH 05-06
Xneb
bareTl 05-08

@ TURN&GO STEAM

[Ona 3anycka oyHKumm Turn&Go Steam 3aneiite 200 Mma NUTLEBOWA
BOfbl Ha AHO Neyn. BbibepuTte GyHKLMIO, BpaLLas Nno YacoBow

CTpesKe pyuKy BblOOpa Ha COOTBETCTBYIOLLEM 3HAUKE 1 PyUKYy TepMOCTaTa

B /II0O60OM NosioxKeHnn B ananasoHe oT 160 ao 180°C (kak NoKa3aHo Ha

3HaukKe).

DyHKUMA 3anyCTUTCA, 1 Ha AUCTiee OTOOGPA3NTCS TEKYLLee BPEMS.
MpeaBapuTenbHbI NPOrpes He TpeGyeTcs. YTo6bl 3aKOHUUTDL
MPUroToB/EHIE, MOBEPHUTE PyuKy Bbibopa Ha « O ».

MprmeyaHye: YTobbl yCTaHOBUTL ONpefeneHHyo MPOAOIKUTENBHOCTb
B COOTBETCTBMM C TaONMLIEN NPUTOTOBNEHNS, CeAYMTE NHCTRYKLMAM B
pasgene «[porpammmpoBaHiie NpoLecca NPUroTOBNEHWIA.

(D) inpesit



3. MPOrPEB N OCTATOYHOE TEMJ/O

MNpw BKNOUEHY peXxrMa pa3faeTca 3ByKOBOW CUrHan, a
MI/IFaI-OIJJ,I/II;l Ha gucriiee 3Ha4yok 2 YKa3blBa€T Ha BKJ/IlOYeHne
nporpes.a. 1o 3aBepLUeH NPOrpeBa 3ByKOBOW CUMHAN 1
NMOCTOAHHO rOPALLMIA Ha AMCIee 3HAUOK )2 yKasbIBatoT, UTO
AYXOBKa pa3orpenacb oo HEO6XO,D,VIMOVI Temnepartypbl: nTOMecTuTe
B OYXOBKY 6711010 1 HAUHUTE MPUTOTOBJIEHME.,

[MpriMeyaHVie: nomelLieH e NPOAYKTOB B IyXOBOW LUKad A0 3aBepLIeHNs
npenBapUTENBHOMO MPOrpeBa MOXKET YXYAWNTb Pe3yNsTaT NPUrOTOBNEHMA.
MNocnesaBepLueHnA NPUroTOBAEHWA 1 NPW OTKIIOYEHHOW QYHKLUN
cmmBoOn 2 MOXET NPOAOJIKATb OTO6pa)KaTbCﬂ Ha gucriee fla<e
Nnocse TOro, Kak OXnaXKaaloLmin BEHTUASATOP BbIKMIOUMACA, YTOObI
YKa3aTb, YTO B OTAENEHUNN COXPAHAETCA OCTaTOYHOE TENO.
MprMeyaHvie: Bpems, B TeUeHIe KOTOPOTrO CUMBOJT FAaCHET, BapbUPyeTCs,
MOTOMY UTO OHO 3aBUCHT OT pPAfa GaKTOPOB, TaKMX Kak TemnepaTtypa
OKpYy»KatoLLielt cpefbl 1 1cronb3lyemas dyHKUMA. B niobom cryvae n3aenmve
CUMTAETCA BBIKMIOYEHHbIM, KOrZja YKa3aTeslb Ha pyuKe Bbibopa HaxoamTca B
nonoxeHun «0».

4. MPOrPAMMUPOBAHUE NMPUIOTOBJIEHUA

lMNepepn nporpammrpoBaHMeM NPUFOTOBIEHUS HEOOXOAMMO
BbIOPaTb PEXNM.

ONNTENIBHOCTb

HaxkumariTte (), noka Ha gucrnnee He HauyHyT MUraTb 3HaUOK 6 "
«00:00».
N o o
mininly
JLILFLILL
G

YcTtaHoBUWTE BpemA NPUroTOBAEHNA KHOMKamMm +vm—n
HaxkmuTe (%) Ana noaTBePXKaEHVA.

BkniounTe pexum, NoBEPHYB pyyKy mepmMocmama Ha
HeobxoAVMyto TemnepaTypy: Pa3gacTcs 3ByKoBoW curHan, u Ha
ancnnee 6yp,eT YKa3aHO, YTO NPpUroTtoBieHre 3aKOHYeHO.
MpvMmeyaHWs s oTMeHb! 3aaHHOMN ANIUTENBHOCTY MPUrOTOBNEHMA
HaxKMMaiTe @ MOKa He HaYHeT M1raTb 3HauoK (9. 3aTem C MOMOLLblo —
copocbTe Bpema A0 “00:00” ITo Bpema NpUroToBEHVIst BKIKOUAET B cebs
nporpes.

3AAHVE BPEMEHW OKOHYAHWA/OTIIOMEHHbBIA CTAPT
Mocne 3aflaHNA BPEMEHU NMPUTrOTOBNEHNA BKITIOYEHNE PEXIMMa
MO>KHO OT/IOXNTb, 3aMNPOrpaMmmmnpoBaB BPeMA OKOHYaHWA:
Haxumaiite (%), noka Ha ancnnee He HauHyT MuraTb 3Hauok (i n
TeKyllee Bpems.

St
JCLFTL
@
ka >
yCTaHOBVITe BDEMH OKOHYaHMA KHOMKaMun + M — N HaXXKMuUTe @
ONA NOATBEPXKAEHMA.
BkntoumnTte pexxunm, NOBEPHYB pyyKy mepmMocmama Ha
HeobxoAVMyo TemnepaTypy: Pexrm ctapTyeT aBToMaTnyecku no
ncreyeHmnm nay3b|, paCC‘-II/ITaHHOVI TaKUMm o6pa30M, l4T06bl I'IpOU,ECC
I'IpI/IFOTOBJ'IEHI/IFI 3aBepLIJVIJ'ICFI K 3a,u,aHHomy BamMun BpemeHm.

Mpvimeyarms: [ns c6poca HaCTOOMKI BIKKOUITE [yXOBKY, IOBEPHYB YUKy
abibopa & rnonoxermne Q.

DyHKUWA OTNIOXKEHHOTO CTapTa HeJOCTYMNHA A/l PEXKUMOB rPUsb
1 Typborpusb.
3ABEPLLUEHWE MPUTOTOBJIEHAA

Pa3pacTcs 3ByKOBOW CUrHasm, 1 Ha avicrnee 6yneT yKasaHo, UTo
paboTa pexk1Ma 3aBepLUeHa.

A
i
C)

MoBepHUTe pyuKy 86160pa, YTOOBI BbIOPATL APYION PEXKUM, NN
nosepHuTe ee B nonoxeHue “ O ", utoObl BbIKMIOUNTD JYXOBKY.
MprMeyaHvie: ecnvi TaiMep akT1BEH, Ha Aucrnee OyayT noovepeaHo
NOABNATLCA HaAMNCb «END» 11 ocTaBLeecs BpemA.

5.YCTAHOBKA TAIMEPA

ITa GYHKLUA He NPEePbLIBAET 1 He 3anyCKaeT NpoLecc
MPUrOTOB/EHMA: OHA TONIbKO MO3BOSIAET UCMONb30BaTb ANUCTNEN B
KauecTBe TaliMepa, Korfa BKITIOUEH KaKoWi-NMbo pexnm 1nm Korga
DyXOBOW LUK%% BbIK/TIOUEH.

Haxrmante (), noKa Ha gucnnee He HaYHYT MUraTb 3HAYOK &) 1
«00:00».
N o o
AL
JILFLILL
&

YcTaHOBMTE HEO6XOAMMOE BpeMs KHomkamu 1 — n HaxmuTe ()
[NA NOATBEPXKAEHNA.

B MOMEHT OKOHUaHMA 06PATHOrO OTCUETA NMPO3BYUNT 3BYKOBOW
curHan.

MprMedaHs: Ana OTKYEHNS TaliMepa HaxmmMalTe @ MoKa He HauHeT
MUraTb 3HaUOK £), 3aTem C NoMoLLblo — cbpockTe Bpemd A0 “00:00”.

6. PEXKMUM "HYDROCLEANING"

Ona BknoueHus pexunma «Hydrocleaning» HaneiiTe Ha iHO
[yxoBKM 200 Mn NTbeBOW BOAbI U MOBEPHUTE PYUKY BblbOpa 11
PYUYKy TepMoCTaTa Ha 3HaUOK ().

HpmmeuaHme: BO BpeMA OUNCTKM NONOXKEHME 3HaUKa He COOTBETCTBYET
dbakTyeckor Temneparype.

Pexknm BKntoumnTca aBTomatnuecku: Ha aricnnee otobpaxaetcs

BpeM#, OCTaBLUeeCs [0 KOHLA, MepUoAMYecKm CMeHsoLLeecs
Hagnvcoto "HYD".

_
1

LI
e

INpriMeyaHvie: MOXHO 3anporpamMMm1pOBaTh TONbKO BPEMA OKOHUYAHWA
pexvima. [poaoMKNTENBHOCTL aBTOMATNUYECKN YCTaHaBNMBAETCA Ha 35 MUHYT.

i
L
o

TABJIULA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

TEMMEPATYPA | [IJIMTENILHOCTb | YPOBEHb U
PELlEnT PEN‘(MM rlPOl'PEB (oc) (MMH) I-IPVIHA‘U‘”EH(HOCTM
C2
@ D,a 170 30 - 50 ab—ir
Muporn n3 gpoxeBoro Tecta 4 1
& Na 160 - 180 30-90 T
@ Ja 160 25-35 3.
MNeueHbe/TapTaneTkn P Oa 160 25-35 3
R [ia 150 35-45 a2
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@ a 190 - 250 15-50 2,
Muuua/Ookayua = 4 2
@ [la 190 - 250 20-50 —
JlazaHbA / 3aneyeHHas nacta / 2
KaHHennoHu / GpnaHbl @ fla 190-200 45-65 L
BapaHWHa/TeNATUHa/rOBAANHA/CBAHIHA | @ i i 3
1 Kr : Ha 190 - 200 80-110 u j
Kypuviua/kponuk/yTka 1 Kr @ a 200-230 50-100 I 2 u
3aneyeHHas pbiba/s posnbre 0,5 Kr @ i i 2
(dune, uenukom) Ha 170 - 190 30-45 Lo
XnebHble TOCTbI @ 5 250 2-6 ,\_”5“_,
MNeyueHbI kKapTodenb \%b: Ha 200-210 35- 55 ** 3

**[NepesepHuTe 600 NO UCTEUEHNM ABYX TPETEl OT 0OLLEro BpemeHu
NPWrOTOBMEHWA (€CTIN HEOBXOAVIMO).
YKa3zaHHOe Bpems He BKJIIoUaeT B cebs Nporpes AyXOBOro
wkada: MNomeLariTe NPoayKTbl B AyXOBOW WKad v 3agaBante
ONUTENbHOCTb MPUIOTOBJIEHMA TOMNBKO NOC/E AOCTUMXEHNA
HeobxofMMOoN TemmnepaTypbl.

W CkauaiiTe NosiHoe pyKoBOACTBO «/ICrosib30BaHyie 1 yxofa» Ha
cawite docs.indesit.eu. B pykoBoacTBe npefctaBneHa Tabnumua
peLenToB, NPOTECTUPOBaHHbIX ANA CEPTUPMKALMOHHBIX OPraHoB
cornacHo ctaHgapty IEC 60350-1.

A ~Fle J 7 | SeE)
O e PO OPNR R BCramOR OSSN MO ogaon facrammon o0 scTaveon
Ha pelieTke peweTke pot1serb € 200 mn BOAbI
TABJIMILA MNMPUTOTOBJIEHIAA @TU RN&GO STEAM
MPOOYKT PELIEMT KOJIMYECTBO = BPEMA (MuH) - MPUHALJIEMHOCTW  YPO- BOLA
BEHb
Bynouku 80-100r 30-45 | I
™ Xneb B popme 300-500 1 40-60 —J
XJIEB Xne6 500r-2 kr 50-100 | I
BareTbl 200-300r 30-45 | I
Kapkoe 1Kr 60-110 —J
@" Pe6pbiLKy 500r-1,5Kr 50-75 -
MACO Kypunua 1-1,5kr 55-80 —J
Kypwuua / nHgelika 3 Kr 100 - 140 7
Bbipeska 0,5-2cm 15-25 —J
3 Bbipeska 2-4cm 20-35 S 5 5\'3

PblIBA Pbi6a uenvkom 300-600T1 20-30 —J 200 M1
Pbi6a uenvukom 600-1200r 25-45 —J
Kaptodenb, BapeHblil Ha napy 0,5-1,5 kr 45-60 —J
&_ DapLunpoBaHHble nepLibl 1-2 kr 35-55 | I
OBOLLY Bpokkonu Ha napy 0,3-1 Kkr 30-50 | I
LlyKnHu Ha napy 0,5-1,5 Kr 30-50 7
MeueHbe noAmoH 25-35 _f
= MadduH 30-60 1 25-45 —
BbIMEYKA  buckButHbIn Mupor 500-700r 30-50 N
MecoyHbIn nupor dopma 35-55 AFln

3anyckawTe pexxum TURN&GO STEAM, TonbKo Korga AyxoBKa
xonopgHas. Ecnn oTkpbiBaTb ABEpLY 1 AONMBaTb BOAY BO BpeMs
MPUrOTOBNEHUA, TO MOXET YXYALUNTb Pe3ynbTaT NPUroToBEHNA.
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OUYUCTKA U yxon

Mepep Hauanom N6bIX AeNCTBUN
MO OYMNCTKE N YXOoAy AaTe AYXOBOMY
wKady ocTbITb.

He ncnonbsyiite napoouncrurenu.

CHATUE N YCTAHOBKA ABEPLIbI

[ns cHATUA ABEepPLbl MONHOCTBIO OTKPOWTE €€ 1 OTKMHbTE
dukcaTopbl B nonoxeHue pasbnokuposku (1). MprkpoiTte asepuy,
HaCKOJIbKO 3TO BO3MOXHO (2). HafieXXHO 3axBaTuTe ABEpLYY 00enmu
pykamu (He 3a pyuky). [pocTo cHumuTe agepuy (3): Ana 3Toro
NPOAOIKaNTE ee NPUKPbIBaTb M OAHOBPEMEHHO NOTAHWTE BBEPX
(a), noka oHa He BbIiAeT 13 Nasos (b).

MonoxuTe ABepLY HA MATKYI0 MOBEPXHOCTb. [1/1A YCTAaHOBKM
LBepLibl NOLHECUTE ee K JyXOBKe, COBMECTUTE KPIOKU MeTesb C
rHe3fjamu 1 BCTaBbTe BepXHWe YacTy neTenb B rHesga. Onycture
ZBepLly, a 3aTeM NONIHOCTbIO OTKpoliTe ee. [NoBepHUTe GprKcaTopbl
B UCXOAHOE MOMOXeHMe: BHU3 10 yrnopa. 3akpoiiTe AsepLy 1
ybeanTech, YTO OHA HAXOAWTCSA B OLHON MIIOCKOCTH C MAHESbIO
ynpasneHus. Ecnn HeT, noBTopuTe NPYBEAEHHDBIE BbiLUE LUAru.

NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN

He ncnonb3yiite abpasmBHbie ry6ku,
CTasbHble MOYaNKu, arpeccuBHble

1 abpasunBHbie MoloLMe CpefCcTBa,
TaK KaK OHU MOTyT NOBpeAnTb
noBepxHocTu npubopa. HageHbTe

3allMTHbIe NepyaTKu.

OTKnounTe gyxosoi wKa¢ ot
3NeKTpoceTu nepes BbiNoJIHEHNEM
nmo6bIx gencTBui No o6cnyKnuBaHmio.

CLICK & CLEAN - OMUCTKA CTEKJIA
Korpa ABepLa CHATA 1 IEXNT Ha MATKOW MOBEPXHOCTU PYUKOWA
BHU3, OAHOBPEMEHHO HaXkMKTe ABa purikcaTopa (1) n cHUMKTE
BEPXHUI Kpali ABEPLibl, MOTAHYB ero Ha cebs (2).

\\ 2 A

MofHVMITE BHYTPEHHEe CTEKO, KPENKO yaepKrBas ero obenmm
pyKamu, 3aTemM CHAMUTE 1 NMONOXUTE Ha MAFKYIO MOBEPXHOCTb.

BHyTpeHHee CTeKNO yCTaHOBMEHO NPaBWIIbHO, ECIIN B JIEBOM YTy
BUAHa OykBa “R", a npo3payHas NoBepxHOCTb (6e3 NpuMHTa) CMOTPUT
BBepx. CHauasia BCTaBbTe B Na3bl ANIMHHYIO CTOPOHY CTeKNa C

6ykBoI1 “R”, 3aTem onycTuTe ero B NpeayCcMOTPEHHOE MONTOXEHNE.

3adukcnpynTe BepxHUi Kpaii: LLienyok o3HauaeT npaBuibHYyH0
yCTaHOBKY. [lepeq ycTaHOBKOW ABepLIbl NPOBEpbLTE LIeIOCTHOCTb
YNIOTHEHWA.

HemncnpaBHoCTb Bo3moxKHasa npnumnHa

Cnoco6 ycTpaHeHusa

- OTCyTCTBYET HanpsaeHvie B CeTu.
- Mpunbop oTcoefnHeH oT
. 3neKTpoceTu.

Meub He paboTaerT.

Ha aucnnee
oTobpaxaeTtca OykBa
“F”, 3a KOTOpOW Cnegyet
HeKoTOpoe umncno.

Ha aucnnee
OTOOparkaeTcst HeUeTKui
TEKCT U KaXKeTCA, UTO OH
HeucnpaBeH.

- NposepbTe HanUure HanpAXeHVA B ceT. YoeanTech, 4To
. ByXoBOW LWKad BKIOYEH B CETb.
- BblkniouuTe 1 cHoBa BKJloUMTE AYyX0OBOW WKad 1 NpoBepbTe, He

. coobLwuTe 1M BYKBY MU YKCIIO, KOTOPOE CTOUT Nocie ByKBbl
ougcn
o

W Ckavaiite NonHoe pyKOBOACTBO «/Icnonb3oBaHue 1 yxoay» Ha canTe docs.indesit.eu, utobbl nonyunTs 6onee
noapobHYto MHPoPMaLMo 06 13genmm

« [oceTnTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu
+  Wcnonb3ynte QR-kop

nacrnopTHoM Tabnunuke n3genus.

C HOPMAaTUBHbIMN AOKYMEHTaMW, CTaHAapTaMn N AOI’IO]’IHI/ITEHI:HOI)] IllHd)OpMaLlllIEI‘/'I o
npoAyKTe MOXKHO O3HAKOMUTDbLCA Mo caieayrowmnm ccbikam:

+  Wnn o6patmTech B Haw CepBUCHDbIN LIeHTP (Homep TenedoHa yKkasaH B rapaHTUNHOM
TanoHe). Mpun obpalyeHnn B Haw CepBUCHBIN LLEHTP cOobLMTe KOAbI, YKa3aHHble Ha
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO, LLIO NPUABAJIN BUPIB OIPMU

INDESIT

www.indesit.com/register

[nAa oTprmaHHs 6inbw NOBHOT fonomoru
3apeECTpyiTe CBill BUPIO Ha canTi

- UK

Mepen BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoumnTaiTe
iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3neKku.

OMNMUC NAHEJI KEPYBAHHA

1. PYYKA BUBOPY

o6 yBiMKHY TV oyxoBY LWady, 06epiTb

6yab-aKy GYHKLO.

LLlo6 BuMKHYTK ByxoBYy Lwady, NOBEPHITb

KHoNKyY y nonoxeHHA O/F.

2. CBITNIO

Konn gyxoBa wady yBIMKHEHa, HaTUCHITb
, o0 YBIMKHYTN ab0 BUMKHYTU famny

y [yXOBil Wwadi.

F
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3. HAJIAWUTYBAHHA YACY

[na gocTtyny [0 HanawTyBaHb Yacy
NPUroTYBaHHSA, 3aTPUMKI 3aMyCKY i
Tamepa. [InAa BigobparkeHHA vacy, Konu
ZAyXoBy Wwady BUMKHEHO.

4. DUCNNEN

5. KHONKW PETYNIOBAHHA
[na 3miHM HanawTyBaHb Yacy

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wob 06paTn baxaHy
TeMNepaTypy, KO akTUBOBaHO QYHKLUIT
PYYHOTO PeXxnmy.

[na BukopuctaHHa ¢yHKUii Turn&Go @
, ANA BUKOPUCTaHHA GyHKUiT Turn&Go
Steam @).

3BEpPHITb yBary: Pyyku BUCYBalOTbCA. HaTUCHITL
Ha LeHTP PyYKM, LO6 BUCYHYTY Ti HA30BHI.

NpPUroTyBaHHA

BUCYBHI NOJINLI TA TPUMAMI NOJINLb

MNepep BUKOPUCTaHHAM AYXOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY [a], a
noTiM BUZaniTb 3axucHy donbry [b] 3 TeneckoniyHnx HaNnPAMHMX.

SHATTA TENECKONIYHUX HANPAMHUX [c]

MOTArHITb HYXKHIO YAaCTUHY TeIECKONIUHOT HAaMPSAMHOI, LWo6
BigUenuTN HMXKHI raukm (1), i NOTATHITL TeNeCKoNiYHi HaNPAMHI
Bropy, 3HABLUW iX i3 BEPXHiX raukis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX
HAMPAMHUX [d]

3aueniTb BepXHi rauykun Ha HanPAMHUX Ans pewitku (1), noTim
NPUTUCHITb HUXKHIO YaCTUHY TeIeCKOMIYHMX HAaNPAMHKX A0
HaMPAMHKX 418 PELWTKN, MOKN HUXHI FauKy Yy THO He 3adikcyoTbca

MEPLUE BUKOPUCTAHHA

[c] [d]
3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ONA PELWLITKU

1. LLIo6 3HATM HanpAMHI 4N1A PeLWwiTKK, MiLHO TPMMatoumnch 3a
30BHILLHIO YaCTVHY HaNPaBMAYOI, MOTATHITb 11 Ha cebe, Wo6
BUTATTM OMOPY i AiBa BHYTPILLHI LUTUGTY 3i CBOIX FHI3A,.

2. LLlo6 BCTaHOBMTM Ha MiCLie HAaMPAMHI AN1A PeLLiTKK, po3TallyiTe
ix 6ins 3arnMbneHb, NonepeaHbO BCTAHOBUBLLM HA MiCUA WITUGTH.
Micna yoro po3micTiTb 30BHILLHIO YacTUHY 6inA ii rHi3fa, BCTaBTe
ornopy i MiLLHO MPUTUCHITB 11 B0 CTIHKM 3 3arMn6neHHAMM, W06
BMNEBHUTICA, O HANPAMHA HaNeXH1M YAHOM 3aKpinneHa.

1.HAJIALUTYBAHHA YACY

Mpu nepLuoMy yBIMKHEHHI nprnagy HeobxigHO BCTaHOBUTY Yac:
Hatuckante , MOKM 3HAYOK Ta [Bi UMdPU rofMH He NMOYHYTb
611MaT Ha gucnnei.

3a pornomoru KHonku -+ abo —

\‘I—I I—l”l—l w BCTAHOBITb 3HAYEHHA rOAWH i HATUCHITb
Ll I:l (LI ana ni,qT_Bepp,meHHﬂ. MouHyTb

= = 6nvmaty i undpy XBUIMH. 3a

@ JIOMOMOT KHOMOK -+ abo — BCTaHOBITb

3HAUYEHHA XBUMIVHM Ta HATUCHITb KHOMKY
() anA nigTBepAKeHHs.

3BEPHITb yBary: fAKLLO 3Ha4OK @ 6nMag, Hanpyknag, nicns TprUBanmx
nepeboiB y nofaui enekTpoeHeprii, HeOOXiAHO BCTaHOBMTL Yac.

2.MPOrPIATE AYXOBY LWA®Y

HoBa payxoBa wada moxe BUAINATY 3anaxu, WO 3aAnWnanca nicns
TI BUrOTOBJIEHHA: Lie He € HECMPaBHICTIO. TOMy, NepLU HiX roTysaTtu
Ky, peKOMeHAYEMO NPOrpiTh NOPOXKHIO [yXOBY LWady, W06 yCyHyTU
6yb-AKi MOXJIMBI 3aMaxu.

3HiMmiTb i3 Iyx0oBOI LWadu 3aX1CHY KapTOHHY YNakoBKy abo npo3opy
NAiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Npunagas.

Harpinte gyxoBy wady go 250 °C npoTsarom npubim3Ho ofHiei
rogvHn. Mpwy Lbomy AyxoBa Wwada Mae By T NOPOXKHLOIO.

3BepHITb yBary: PekomeHayeTbCA NPOBITPUTL MPUMILLEHHA NICAA NePLIOro
BUKOPWCTaHHA npunagy.

3. BCTAHOBUTb YKPAITHCbKY MOBY

Ll.l06 3MIHUTH HanawTyBaHHA MOBU ancnnea:
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« TMosepHiTb pyuky B160pY B nonoxeHHa 0

« [oBepHiTb pyuKy BMOOPY 3a FOAVHHUKOBOIO CTPINKOLO,
o6 BMOPpaTU NepLuy JOCTYMHY GYHKL 0 NPUroTyBaHHSA.

« MoBepHiTb pyuKy Br6opy Hasaa y nonoxeHHs Q

* HaTucHiTb i yTpymynTe nikrorpamy 5, DOKN He
nouyeTe 3BYKOBUWN CUIFHanM, a NOTiM BigNycCTiTb T1.

+ Tpwyi HATUCHITb NikTOrpamy ©

Micna 3BykoBOro curHany BinobpaxaeTbea i bnumae
NMoToYHa MOBA, aHrincbKa (A) abo ykpaiHcbKa (B).

OYHKUII | WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

* . * H
A B

BuKopncTOBYIMTe KHOMKM NiKTOrpam 3, = LWob BMbpaTy 6axaHy

MOBY, @ MOTIM YTPUMYATE HATUCHYTOI "5, WO MiATBEPANTY,

OOKM He noyyeTe 3B)/KOBVII7I CUrHan, AKNn BKa3ye€ Ha Te, WO MOBa
BCTaHOBJIEHA.

3BepHiTb yBary: AAKLLIO BUKOHaHHA OMUCaHWX BYILLE AiilA 3aiMe Y BaC
3aHapTo 6arato yacy i BU nepepBeTe HanalUTyBaHHA MOBU, MOXINBO,
noTpibHO Gyie 3amnyCcTUTL NOTO 3HOBY.

TURN&GO STEAM

QyHkuia Turn&Go Steam fo3BONAE OTPUMATM BiIMiHHI
pe3ynbTaTyi 3aBAAKN HAABHOCTI Mapu B LUK npurotyBaHHs. Lia
bYyHKLiA aBTOMATUYHO NiATPUMYE ileanbHy TemnepaTypy And
NPUroTyBaHHA LWUPOKOro CNEKTPY CTPaB; YaC NPUroTyBaHHA
OCHOBHMX CTPaB 3a3HauyeHo Yy BifMOBIAHI TabNWLi NPUroTyBaHHS.
3aBXAay BMUKanTe OyHKLi0 napu, Konu fyxosa Wwada XonogHa, i
nicna gogasaHHA 200 Mn NUTHOI BOAW Ha AHO Wwadwu.

CTAHOAPTHUIA
Ona npurotyBaHHA 6yfb-AKOI CTPaBW NKiLLE Ha OfHIl MonwuL;.

BATATOPIBHEBE MPUTOTYBAHHA

&/ ins npurotysaHHsa pisHUX NpoayKTiB i3 0fHAaKOBOK
TemMnepaTypolo NPUroTyBaHHA Ha AEKITbKOX NOIMYKaX (MaKCMyM
TpbOX) ofiHouacHo. Lia dyHKL A fo3BONAE OHOUACHO rOTYBATM Pi3Hi
CTpaBu i NPy LibOMY YHUKATW 3MiLLyBaHHA apoMaTiB.

@ XL COOKING
<~ [1ndA roTyBaHHA BEIMKNX LUIMATKiB M'Aca (MOHag 2,5 Kr).

PekomeHZlyeMo noBepTaTy M'ACO Mif Yac roTyBaHHs, o6 yci 60KM
nifACMa)KyBanmca piBHOMIPHO. TaKOXX peKOMeHAYEMO Yac Bif yacy
MONMBaTU LIMATOK M'ACa COYCOM, LLOO BiH He 6yB HAATO CYXUM.

MUA
[lna BUNiKaHHSA niyy Ta xniba pisHKX TvNiB i po3mipis. Y
cepefuHi npouecy NpUrotTyBaHHA 6axaHo NOMIHATY MiCLLAMY AieKO
ONA BUMIKaHHA.

rPAJTb

[lns cMaXkeHHs Ha rpuni cTelKiB, KebabiB i KOBOACOK; ANA
NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aniKaHOK i FPiHOK. if yac cmaxkeHHA
M'AICa Ha rPUNi PEKOMEHIYEMO BUKOPUCTOBYBATY AEKO ANA
BUMiKaHHS, W06 361paTH CiK, AKWI BUTIKAE Npw roTysaHHi: MNocTasTe
nigAoH Ha 6yAb-AKOMY PiBHI Nif PELLITKO Ta HaNMTE Y HbOro
500 mn NUTHOT BOAM.

3ANIKAHKA

® [lns CMaKeHHs BENMKKMX LIMATKIB M'Aica (Hi>KoK, pocTbidiB,
Kypuar). PekomeHAYyEMO BMKOPUCTOBYBATW AEKO AJ1A BUMIKAHHS,
o6 36vpaTy Cik, AKWIA BUTIKA€E NP roTyBaHHi: MocTasTe NigAoH Ha
6ynb-AKOMY PiBHi Nif PELLITKO Ta HanuiTe y Hboro 500 M NUTHOI
BOAM.

FREASY COOK

3anyueHi yci HarpiBasibHi eneMeHTV Ta BeHTUNIATOP, 3aBAAKM
yomy 3abe3neuyeTbCA MNOCTINHUIA PIBHOMIPHIWI PO3MOAiN Tenna
Mo BCi ayxoBiit wadi. Ansa Lboro pexxrmy rotyBaHHA nonepesHe
nigirpiBaHHA He € 000B'A3KOBUM. Llelt pexkum pekomeHayeTbCA
0co01MBO ANA NPUroTyBaHH:A Po3dacoBaHMX XapuoBUX NPOJYKTIB
(3amopoxeHrx abo nonepeHbO NPUroToBaHNX). Bu MmoxeTe
OTPUMATV HaNKpaLLi pe3ynbTaTyi, BUKOPUCTOBYIOUN NNLLIE OAHY
NONNLIIO AN1A NPUrOTYBaHHSA.

MPIMYCOBA BEHTUNALIA EKO

[na npurotyBaHHA NeyeHi Ta papLUMpOBaHUX LUMATKIB
M'AiCa Ha OZHI nonumui. Ky 3axumLae Big HagMipHOro nepecnxaHHa
nepiofnyHa nerka LMpKynayia nositpa. Mpu BUKoprcTaHHi GyHKLT
«EKO» iHguKaTOp 3aNMIaETbCA BUMKHEHVM NPOTArOM roTyBaHHSA,
arne iloro MoXHa 3HOBY YBIMKHYTM, HAaTUCHYBLUW KHOMKY Q).

@ HYDROCLEANING

[ia napw, WO BMBISIHIOETLCA Y LiIbOMY CrieLiaibHOMYy
HM3bKOTEMMepaTypPHOMY LMK YMLLEHHSA, JO3BOJIAE NIErKO
BUZanNATY 6pyg i 3anuwku ixi. Hanuiite 200 Mn NATHOT BOAW Ha IHO
ByX0BOi Wady Ta akTUBYIMTe QYHKLIIO Ha 35 XBUVH 3a TemMnepaTypu
90 °C. AKTuBYMTe Lito GYHKLt0, KON Ayx0Ba Lwada OXONoHe Ta
AanTe 1A OXONOHYTM NPOTArOM 15 XBUAWH NiCNA 3aKiHYEHHA LK.

@ TURN & GO

Lia dyHKLiA aBTOMaTUYHO 06VMpac ifeanbHy Temnepatypy Ta
yac 41 BrNiKaHHA Pi3HOMaHITHUX CTPAB, BKIOUYaoum M'ACo, priby,
nacTy, CONoAOLLi Ta 0BOYI. YBIMKHITb PyHKLIto, Konu gyxoBa Lwada
XONofHa.

1. BUBEPITb ®YHKLIO

LLlo6 o6patu dyHKLto, BCTAHOBITb py4Ky 8U6OPY Ha CUMBOJ, LLO BiAMOBIAAE
6axkaHin GyHKLIi: 3acBITUTbCA ANCNNEN | NPONYHAE 3BYKOBUI CUTHaI.

2. AKTUBYBAHHA OYHKUII

[lna noyatky BUKOHaHHS 00paHOi GYHKLIiT MOBEPHITb pyuKy
mepmMocmama, o6 BCTaHOBUTY 6axkaHy TemnepaTypy.

Y

N
\@
7™\

LLlo6 nepepBaTi BUKOHaHHA GYHKLUITy Oyfib-AKMWI Yac, BAMKHITb
AyXoBY LWady, MOBEPHITb pyyKy 8UOOPY | pyyKy mepMocmamy Ha
3Hauok UTa @.

3BepHiTb yBary: g yac MPUroTYBaHHA MOXHa 3MIHWTY QYHKL|it0, MOBEpTaoUM
pyuKy BMOOPY, ab0 BigperynioBati TemnepaTtypy, MoBepTaoum pyyKy
TepMocTaTa.

BrkoHaHHs QYHKLIT MOYHETCSA, KON PyyKy TepMOCTaTa BCTaHoBeHOo Ha 0° C.
MoXHa HanalTyBaTV Yac roTyBaHHS, UYacC 3aBepLUEHHS roTyBaHHSA (TINbKK Y pasi
BCTAHOB/EHHA YaCy roTyBaHHS) i Tanmep.

TURN &GO

LLo6 3anyctuty dyHKUito «Turn & Gow, 06epiTb dyHKLiI0,

MOBEPHYBLUW Perynatop BUOOpY A0 BiANOBIAHOI MO3HAYKM Ta
YTPVIMYOUM PYYKY TepMocTaTa Ha CMMBOT /6
[1nAa 3aBepLUEHHA NPUrOTYBaHHS NMOBEPHITL PETYNATOP BUOOPY B
nonoxeHHs “ O,

3BepHiTb yBary: MoXHa BCTaHOBUTY Yac 3aBePLUEHHA FOTYBaHHSA i
Tanmep. [Ina oTprmaHHA HaKkpalLyx pe3ynsTaTie 3 dyHKLUiEw «Turn &
GO» pOTPUMYITECA 3aNPONOHOBAHOI Barv AnA KOXHOTO BMAY CTPas,
NOAAHMX Y HACTYMHiM Tabnuui.

MpoayKT Peyent Maca (kr)
" 3aneueHa TenATMHa, pocToid 3 KpoB'to 06-0,7
Aco
Kypya / HiXkKa ArHATY LUMaTOYKamu 1,0-12
Pu6 Dine nococa / 3aneyeHa pwviba (Lina) 09-1,0
nba
Prba B neprameHTi 08-1,0
) MapwyrpoBaHi 0BOYi 1,8-25
Osoui - -
OBoueBKi Nnpir 1,5-25
ConoHi nuporu Kiw nopeH / kactapa 1,0-15
MakapoHM JlazaHbA / Timbans 3 nactv abo pucy 1,5-2,0
Opixoxosuii nnpir / Kekc 3 09-12
Buiniuka POA3VHKamK o
[MeyeHi AbnyKa 1,0-15
) XnibrHa 05-06
xni6
baretn 05-08
TURN&GO STEAM

Ana 3anycky oyHKuii Turn&Go Steam 3anuiite 200 M MUTHOT BOAU Ha

[Ho ayxoBoi wadu. Bubepitb dyHKLUio, 06epTatoum 3a roarHHUKOBOO
CTpiNKoto pyuKy BMOOPY Ha BifNOBIZHOMY 3HaUKy i pyuKy TepmocTaTa B
6ynb-AKOMY MONIOXEHHI B Aiana3oHi Bi 160 go 180 °C (s noka3aHo Ha
3HauKy).
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DyHKUiA 3anycTUTbCS, | Ha Aucnnel Bino6pa3nTbCs MOTOYHMIA Yac.
MonepeaHe nporpiBaHHsA He NOTPi6He. 111 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHSA
MOBEPHITb perynatop Bubopy B nonoxeHHa “ Q ”.

3BepHiTb yBary: LLlob BCTaHOBUTM NeBHY TPVBaniCTb BiAMNOBIAHO

[0 TabnuLji NPUroTyBaHHS, JOTPUMYITECh IHCTPYKLIM B po3aini
«[TporpamyBaHHA NPOLECY NMPUTOTYBaHHAY.

3. TMOMEPEAHE NPOrPIBAHHA | SAJIMLLKOBE TEMJ10

Konu nouHeTbCA BUKOHaHHSA GYHKLT, 3ByKOBUIA CrHan i
6nvmatounii 3Haq0|<'jij): Ha Ancnel BKaxyTb Ha Te, WO akTBOBaHO
a3y nonepepHboro nigirpiBy. Y KiHui ui€i da3n nponyHae
3BYKOBUI CUrHaM i 3HaYOK JIi2 Ha Amcnnei noyHe NocTiHO
CBITMTUCH, Lie BKa3yBaTMMe Ha Te, Lo AyXoBa Wwada Aocarna
3afjaHoi TemnepaTtypu: Y e MOMEHT MOKNaAiTb XKy BCepefunHy i
nepexogbTe A0 rOTyBaHHSA.

3BepHITh yBary: AKLLO NOKNACTV MPOAYKTY B AiyXOBY LUady A0 3aKiHYeHHs
nonepeaHboro I‘IpOI’piBaHHFl, Lie MOXxe I'IOI'ipLLlMTM OCTaTOYHNIA pesynbrat
rOTyBaHHA.

Micna 3aBepLUEHHA MPUrOTYBAHHSA | MPY BiKOUeHi GyHKLiT
3HAYOK 12 MOXe 3an1LwaTNCA BUAUMIM Ha AUCrinel HaBiTb nmicns
TOrO, AIK OXONTOAKYBaNbHUI BEHTUNATOP BUMKHYBCA, OO BKasaTy,
O Y BiAAINEHHI 3aNMLWaETbCA 3aMLLKOBE Tenso.

3BepHiITb yBary: 4ac, NpOTAroM AKOrO 3HAYOK BIAK/IOUAETHCA, BAPIOETLCA, TOMY
Lo BiH 3aN1€XUTb Bi):l pAany d)aKTOpiB, TakUX AK Temnepatypa HaBkOINLLHbOIro
cepenosuLa i GyHKLiA, LLIO BUKOPUCTOBYETLCA. Y Oyab-AKOMY pasi BUPI6
BBaXa€TbCA BUMKHEHM, KOJT MOKaKUMK Ha pqul'i BI/I60py 3HaXoguTbCA B
nonoxeHHi «0».

4.NMPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA

lNepepn noyaTkoM NPoOrpamMyBaHHsA roTyBaHHA HEOOXiAHO B1OPaTY
byHKuUito.

TPMBANICTb

HaTuncHiTh i yTpI/I%éI‘/'ITe KHOMKY @, MOKM Ha ANCnel He NoyHe

6nvmatu 3Havok () i «00:00».
N 7
L
JILFLIL

3a 4OMOMOroI0 KHOMKY =+ a6o — BCTAHOBITh GaXKaHMI Yac
rOTYBaHHS, MOTIM HATUCHITb (%) ANA MiATBEPAMKEHHS,

AKTMBYINTE GYHKLiI0, BCTAHOBUBLLIN pyYKYy mepmMocmama Ha 6axaHy
TemnepaTypy: [MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei 3'aBnUTbCA
MOBIJOMJIEHHA NPO Te, WO NPUrOTYBaHHA Xi 3aBepLUeHO.

E%I/IMiTKI/II LLlo6 ckacyBaTVi BCTAHOBMEHWI UaC rOTYBaHHs, HaTUCKalTe KHOMKY
) NOKI Ha AVCnnel He NoyHe B1MMaTH 3HaYoK é NOTiM 3a JOMOMOTOt0
KHONMKIN — CKMHbTE Yac roTyBaHHA Ha 3HaueHHA "00:00" Lien yac rotysaHHA
BKJIIOYaE Basy NonepenHbOro HarpiBaHHs.

MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLEHHA TOTYBAHHA/ 3ATPUMKI
3AMNYCRY

[licna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA MOYaTOK BUKOHAHHA

bYHKUIT MOXe 6y TV BilKNaeHo 3a paxyHOK NporpamMyBaHHs yacy
3aBepLUeHHA 1T BUKOHaHHA: HaTnckanTe KHonKy (), NOKu Ha gncnnei
He noyHe 651mmaT 3HauoK (Il i 3HaueHHA MOTOYHOrO Yacy 3anycky.
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3a gonomoroto kHomky + a6o — BCTAHOBITb GaxaHuii yac
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA i HATUCHITb é ONA NigTBEPOXKeHHSA.
AKTVBYINTe GYHKLIi10, BCTAHOBUBLLY pyYKy mepmMocmama Ha 6axkaHy
Temnepatypy: OyHKuito 6yae npu3ynrMHeHo Ao i aBTOMaTUYHOro
3anycKy nicna nepiogy Yacy, AKMIN po3paxoBaHo Tak, Wob 3aKiHuMTK
NPUroTYBaHHA Yy BCTAHOBIEHNI Yac.

MpuMiTKK: [1NA CKaCyBaHHA LibOro HanalTyBaHHA BUMKHITb AyxoBy Wady,
BCTaHOBVIBLUM py4Ky 8UOOPY Y MONOXKEHHSA .

DyHKLUiA 3aTPVMKKM 3anycKy HepocTynHa ana GyHKUin «punb» Ta
«Typborpunb».

3AKIHYEHHA TOTYBAHHHA
MponyHae 3ByKoBUIA CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIJOMNEHHA
Npo Te, WO BYKOHAHHA GYHKLIIT 3aBepLLEHO.

-
i
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MoBepHITb pyyKy subopy, Wob obpaty iHLWY dyHKLilo, abo y
nonoxeHHs « O », o6 BUMKHYTI AyxoBy wady.

3BEPHITb yBary: AKLLO TaMep YBIMKHEHNIA, Ha AUCINel NonepemiHHO
3'aBnaTymeTbca Hanmuc «END» Ta uac, Wo 3anviumBecs.

5. HAJIALUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuin He nepepwBac Ta He Nporpamye GYHKUIT roTyBaHHs, ane
[03BOJIAE BUKOPUCTOBYBATU AUCTEN ANA BilobparkeHHs TaliMepa
nig yac BUKOHaHHsA GYHKLIT abo konv ayxoBy LWady BUMKHEHO.
HatucHiTb i yTprmy#Te KHONKY (), MOKM Ha AMCMel He NoYHe
6nMmati 3HayokK &) i «00:00».

\ —
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3a BonoMoroto KHormKy + abo — BCTaHOBITb 6aXkaHuiA yac i
HaATUCHITb @ ONA NigTBEPAXKEeHHA.

Micna Toro AK TaimMep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUI BiaJliK 06paHOro yacy,
NPOJyHAE 3BYKOBUI CUrHaT. A
MpumiTkn: LoD BUMKHY TV Talimep, HaTVICKalTe KHOMKY @ MOKWM 3HaYOK

He noyHe 6AMmMaTK, NOTIM 3a JONOMOrOK KHOMKM = CKMHBTE Yac A0 3HaUYEHHS
«00:00».

6. OYHKLIA HYDROCLEANING

LLlo6 akTmBYyBaTK PyHKLUi0 «Hydrocleaning», Hanuite 200 Mn NUTHOI
BOAM Y H/XKHIO YaCTUHY AYXOBOI Wadu, NoTiM BCTaHOBITb PYUKY
BMOOPY Ta PyuKy TepMOCTaTy Ha 3HauoK &,

3BepHiTh yBary: MNonoxeHHs 3HauKa He BifNoBifae TemnepaTypi y AyXoBil Wwadi
MiA Yac UMKIY YULEHHS.

DyHKuito bye akTBOBaHO aBTOMaTUYHO: Ha gncninei
BigOOpaxxaTMMeTbCA Yac 0 3aBepLUEeHHA BUKOHAHHA QyHKLT
nonepemiHHo 3 Hanncom «HYD».

3BepHiTb yBary: MoxHa 3anporpamysaT IVLIe Yac 3aBePLIEHHA BYKOHAHHSA
Liel dyHKLi. ABTOMATUUHO BCTAHOBMIOETHCA TPMBAMICTb 35 XBUMMH.

TABJIMUA NPUTOTYBAHHA
. MOMEPEQHE | TEMIEPATYPA TPUBANICTb PIBEHb
PELIENT - OYHRUIA nporpiBAHHS: °C) (XB) | NPUNALASA
o T 170 30-50 =
Muporn 3 gpiXkA»KoBoro TicTa 2 1
& Tak 160 - 180 30-90 e e

(D) inpesit




@ Tak 160 25-35 NN
Meunso/TapTaneTku & Tak 160 25-35 3.
2Dy 4 2
N> Tak 150 35-45 e ~—r
@ Tak 190 - 250 15- 50 M2,
Miua / pokava 4 5
& Tak 190 - 250 20- 50 — 2
NasaHbs / 3aneyeHa nacra / @ ) i 2
KaHHEeNNoHi / BigkpuTi nuporn Tak 190200 45-65 P
ArHATMHA / TenATHa / ANOBNUYKHA / @ . . 3
CBUHMHA 1 KF Tak 190 - 200 80-110 O j
2
KypaTtuHa/kponatuHa/kavaTtuHa (1 Kr) @ Tak 200-230 50-100 u |
3aneueHa pvba / y nepramenTi 0,5 Kr @ i _ 2
(dine, wina) Tak 170-190 30-45 | j
MincmaxkeHuii xni6 @ 5 250 2-6 2
CMakeHa KapTonns Y Tak 200-210 35— 55 ** 3.

**[epeBepHIiTb CTPaBY Yepes ABI TDETVHW Yacy NPUTOTYBaHHSA (AKLLO
HEeobxigHo).

BinobpakaeTbca yac, AKnin He BpaxoBYye a3y nonepeaHbLOro
nigirpiBaHHA: PekomMeHAYEMO KNacTu XXy 4o AyxoBoi Wwadw

i BCTAaHOBNIOBATYM YacC roTyBaHHA TiNbKW NiCNA AOCATHEHHSA
HeoObXigHoOi TemnepaTypu.

W 3aBaHTaXTe NOBHU «[l0BIAHVIK i3 BUKOPUCTaHHA Ta AOMALY»

3 Be6-canTy docs.indesit.eu, 106 oTpumaTi TabnnLo NepeBipeHnx
peuenTiB, CKNageHy Ans opraHiB cepTudikaLii 3rigHo 3i cTaHAapTOM
I[EC 60350-1.

Aveenn ~ A
NPANAAAA M®opma Ans BuNikaHHA abo
Pewitka dopma ana TopTis

Ha pewiTui

[eko gns BunikaHHA/ NOTOK abo
dopma ana BUNiKaHHA Ha pewiTyi

S

NigooH / peko ana
BUMiKaHHA
3200 mn BOAU

|

NipnoH / peko ana
BUMiKaHHA

—J

TABJIILIA NPUTOTYBAH Hﬂ@ TURN&GO STEAM

MPOOYKT PELIENT KIUIbKICTb YAC (xB.) NPMNALOA PIBEHb BOOA
Bynouku 80-100 1 30 - 45 _J
GHD) Xni6 ana ceHagivis B Gopmi 300-500r 40 -60 —J
XNIb Xni6 500 r-2 kr 50-100 7
bareTu 200-300r 30-45 7
MEYEHA 1 Kr 60-110 —J
(& Pebepus 5001 -1,5 Kr 50-75 [E—
M’9CO Kypka 1-1,5 Kr 55-80 —J
Kypka/iHgnuka 3Kr 100 - 140 I
Bupiska 0,5-2 cm 15-25 —J
3 Bupiska 2-4cm 20-35 —J D) 6\%

PUEA  Lina pu6a 300- 600 r 20-30 [—

Llina pu6a 600 -1200 r 25 - 45 [— 200 mn
KapTtonns, 3BapeHa Ha napi 0,5-1,5 kr 45 -60 —J
ég: MapLlumnpoBaHi nepui 1-2 kr 35-55 | I
OBOUI Bpokoni Ha napi 0,3-1 Kkr 30-50 _f
LlykiHi Ha napi 0,5-1,5 Kkr 30-50 )
Meunso nigaoH 25-35 7
B Kekc 30-60 T 25-45 (I
BUMIYKA  bicksiTHui TopT 500-700r 30-50 A=
MicoyHnn nupir ¢dopma 35-55 N T

3anyckante pexxum TURN&GO STEAM, TinbKu Konv gyXoBKa
xonogHa. BigkputTta aBepen Ta 3anMBaHHA BOAM Mif Yac roTyBaHHA
MOX€e MaTV HEeraTMBHUI BM/IMB HA OCTaTOYHUI pe3ynbTaTt
MPUroTyBaHHA.
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YNLLEHHA TA OBCJIYTOBYBAHHA

Mepw HiXXK BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 ounLeHHSA,
nepeKoHamnTecs, Wo AyxoBa wada

oxonona. KOpPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiNbKN BOHU
3a60pOoHAETbCA 3aCTOCOBYBaTHN MOXYTb MOWKOAWUTN NOBEPXHi
napoouuuyBaui. npunapy. Hagaraiite 3axucHi

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

LLlo6 3HATK ABEpLATa, MOBHICTIO BiAUMHITD iX | onycKaiTe
3aCyBKM, MOKU BOHY He 6yayTb y MONOXeHHI po36710KyBaHHs (1).
3auurHiTb ABepuUATa Jo ynopy (2). MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepLATa
oboma pyKamu, He TprMaiiTe ix 3a pyuky. LL|o6 3HATM ABepLATa
(3), 3aumnHANTe | BOAHOYAC TATHITb iX Yropy (a), NOKV BOHU He
BMBISIbHATBHCA i3 ONOPHUX MiCLib.

MoknapiTb 3HATI ABEpUATa Ha M'AKY NoBepxH!o. Lo BCTaHOBUTU
[BepLATa Ha MicLle, NifHeciTb iX 40 AyX0BOT Wwadw, BUpIBHANTE
rayku netesib 3 iXHIMU Na3amu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y

nasi. OnycTiTb ABepLATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIAYMHITH IX. ONyCTiTh
3aCyBKM B NMOYaTKOBE NONOXKeHHA: [NepekoHarTecs, Wo BOHU
MOBHICTIO onyLeHi. CnpobyiiTe 3a4MHUTY ABEPLATA 1 NEPEBIpTe, Ui
nepebyBaloTb BOHU HA OfHIl NiHiT 3 NaHenso KepyBaHHs. KL Le
He TaK, 3HOBY BMKOHalTe ONuncaHi BULLE KPOKMU.

YCYHEHHA HECNPABHOCTEN

3a60pOHAETHCA BUKOPNCTOBYBATH
APOTAHI Moyanku a6o 3aco6u
ANA YMLEHHA 3 abpa3snBHOIO YN

PyKaBMYKWN.
Mepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepaluiit 06cnyroByBaHHA Heo6xigHO
Big'eaHaTn ayxoBy wady Big
eneKkTpomepexi.

CLICK & CLEAN - OMULLEHHA CKNA
Konu 3HimeTe ABepuATa | NOKNageTe iX Ha M'AKY MOBEPXHIO PYYKOI0
JOHU3Y, OHOYACHO HATUCHITb ABa dikcaTopa (1) i 3HIMITb BepXHIO
KPOMKY BEPLAT, NOTArHYBLUM iX Ha cebe (2).

Y 5

MigHIMITb | MiLHO YyTPUMYIITE BHYTPILLHE CKNIO 060Ma pyKamu, Ans
OYMLLEHHA 3HIMITb | NTOKNAAITb NOro Ha M'AKY MOBEPXHIO.

LLlo6 npaBuIbHO BCTAHOBMTU BHYTPILLHE CKMO Ha MicLe,
nepeKoHanTecs, Wo cMmBon «R» BUAHO Y NiBOMY KyTi, a Npo3opa
noBepxHs (6e3 306paxeHb) 3HaXOANTLCA 3Bepxy. CNoYaTKy BCTaBTe
[OBry CTOPOHY CKJ1a, MO3HauYeHy cMMBOsIoM «R» B OMOPHI rHi3aa,
MOTIM OMYCTiTb Or0 Yy MOTPIGHE MONOXKEHHS.

BcTaHOBITb Ha MicLie BepxHIO KPOMKY: KnaLaHHA CBigumTb Npo
npaBusibHE YCTaHOBIEHHA. [1epLu HiX BCTaHOBWTW ABEPLATA,
nepeKkoHanTeca y HagiHOCTI YL iNbHEHHS.

Mpo6nema MoxxnuBa npnumnHa

PiweHHA

[yxoBa wada He Npauoe. | BiakmoueHHA XnBneHHs.
. Bip'egHaHHA Big enekTpomepexi.

Ha gncnnei :
BifobpakaeTbca nitepa F |
i uncno nicna Hel. :
Ha gucnnei ¢ BcTaHOBITb iHLWY MOBY.
BiJOOPAXKAETbCA HEUITKUIA:

TEeKCT, 30a€TbCA, ANCMEN

3/1aMaBcA. :

¢ 3BepHiTbCA O HANBNMXKUOrO LIEeHTPY NiCAsANPOAAXKHOro
© 0bcnyroByBaHHA i nosigomTe nliTepy abo uncno, Ake

© BifjobpaxaeTbca nicna nitepu «F.

! 3BEPHITbCA 10 HANBIMXKUYOrO LEEHTPY NICAANPOAANKHOIO
; 00C/TyroByBaHHsA KITiEHTIB.

- MepesipTe, un € Hanpyra B €N1IEKTPOMEPEXKI, @ TAKOXK UM
. migKnoyeHo ayxosy WwWady [0 enekTpomMepei.
© BumkHITb flyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb 11, W06 nepesipnTy,

W 3aBaHTaTe NOBHUI «[]JOBIAHMK i3 BUKOPUCTaHHSA Ta Aornangy» 3 Beb-caiTy docs.indesit.eu 115 oTprMaHHs
[0[aTKoBOT iHGopMmaLil Npo BaL BMPIO

- BigsipaiiTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu
«  Bukopucrtante QR-koa

NacnopTHUMM AaHUMK BUPOOY.

3 npaBunamu, CTaHAapTHOIO JIOKYMEHTaLi€l0 Ta AoAaTKOBOIO iHpopmaui€io npo
NPOAYKT MOXKHA 03HANOMMTICSA 3a afpecolo:

« AGO 3BepHiTbcA A0 HaLOI CNyK6M nicnanpoga)KHOro 06cnyroByBaHHA KNi€HTIB
(Homep TenedoHy 3a3HauyeHo y rapaHTiiHOMY TaJloHi). 3BepTaloumnch JO LEeHTPY
nicnANPoAax}HOro 06C/yroByBaHHs, MOBILOMTe KON, 3a3HaueHi Ha Tabnuuli 3
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Kbickaya Kondoumo | Ki

INDESIT ©HYMYH CATbIN ANTTAHbIHbI3

YUYYH bIPAA3bIYbIbIrbIBEbI3AbI .

BUNOUPEBU3 LlanmaHnpbl konaoHyyaaH mypaa Kooncysayk
Z ] Tonyrypaakxapgamabl anyy Y4yH, HyckaManapbiH KyHT KON OKYHY3.

eHyMyHy3Oy www.indesit.com/register

cCauTblHOa KaTTaHbI3

BALUWKAPYY NAHEJINHWH CYPETTOMOCY

1 2 3 4 5 6

1. TAHOOO BACKbIYblI 3. YBAKbITTbI KOKOY 6. TEPMOCTAT BACKbIYbl
DYHKUMAHBI TaHAAN MELWTH KYWry3yy.  Bbilbipyy y6akblTThl XeHaeerse, ABTOMAaTTbIK 3MeC (byHKUMANapabl
O nosuuusra 6ypyn MELWTN 84YPYHY3.  KEYMKTUPUNreH 6aliTooro xaHa aKTMBaLMAMNOO y4ypyHaa cuare

2. XAPBIK Tanmepre Kupyyre. KepekTyy TeMI'Ie‘CE)aT paHbl TaHA00rOo
LlyxoBka Kyiyn TypraHaa, 6enymayH Mew euyn TypraHga y6akbITThbl BypyHy3. Turn&Go L]e3s xeHaee)
namnachblH Kyirysyy e edypyy yqyH KepceTyyre. YHKUMACHI YHYH @/, ain amu

() 6ackblubIH G6ackiHbI3 . 4. OUCNNEN urn&Go Steam (ByyHy Te3 xeHzee)

PYHKLMSCHI YUYH @Y KOMOOHYHY3.
g' )KGHHG69 BACKBbIYTAPDI QcuHusge 6oncyH: B@Kbmap WNYUHE KMpun
bILIbIPYY YOaKbIThbIH XX6HO66CYH Typart. backbluTapabl OpToCyHaH 6ackbina

©3repTyy Y4yH XaHa anap VYMHEH Jbirar.

XblyyYy TEKYEJNEP XKAHA TEKYE BAIbITTAIbIMTAPDI

[lyxoBKkaHbI KONAOHYYra YenunH, KOprooyy nreHkaHb! [a]
aHAaH CoH KoprooYy dornbraHbl [b] XKyrypTKy4TepAeH ansin
YblrapbiHpI3.

[d]

TEKYE BAIbITTAMbIMTAPAObI A5bIN CANYY XKAHA
KAWPA OPHOTYY
1. Tekye GarbITTarbiMTapAbl anbin canyyra, KOnaooHY XaHa

[a]

KbUTYYUY XYTYPTKYUTOPAY AlbIM YbIFAPYY [c] 3KM MYKM KapMarbl4Tbl OpayHaH Ybirapyyra 6arbirTarbiutapapiH
YKyrypKyuTepayH acTbiHKbl 6enyryH TapTbin, binabiikb CbIPTKbI JXarblH KaTTy kapmarn, XaHa anapabl 63yHy3 akka
nnrmyTepuH (1) GowoTyn, XKyprypTkyyTepay enge TapTbin, TaEI)_TbIHbI3.

anapabl emKe XakTarbl UnuJTepaeH (2) anbin YbirapbiHbI3. 2.

eK4e 6anITTanIqTapﬂ,bl Kaﬁpa (g)p,yHa canyyra, aHbl
n

KbIMYYYY XKYFYPTKYUTOPOY KAMPA OPHOTYY [d] ~ KOHAO/AYH XaHblHa KOWTyna xaka BUp/HHvaeH o
©i1e XaKTarbl unruiTepan Tequ BarbITTarblybIHa MMM Ld] KapMarbliTbl OpAyHa KOWryna. AHAaH KuidvH, CbIPTKbI XarbiH

(1) @aHaH COH XbiNTyy4y KYTYTKYYTOPYHYH bINABIAKbI XarblH a:';:*:(OTmylZ'(arb”;Ia Kamrygaj,_l E?ﬁﬂgo"'gbfﬁ”r;('”ﬁ 1(3"("‘?
Tekde barbiuTTarbldTapbiHa Kaplubl bINgbIMKs! UArMYTEPaE aHbl kaTyy KEHABUAYH AybarblHa bacKbNa, Xaxa TeK4e

BarbiTTarbiubl OpayHa Tyypa TypraHblH TeKlleprine.
YblKbInAaraH yu Yblkkblya (2) 6acbiHpI3.

BUPUHYU XKOITY KONNIOOHYY
1. YBAKbITTbI KOKOY 2. NYXOBKAHbI bICbITbIHbI3
LWaimaHab! BUPUHYM KONy MLITETKEHAE YOaKbITTbI XXOHre »KaHpl 1lyx0BKa ©HAYPYYASH KanraH XbITTapAbl Ybirapbilubl
canbllblHbI3 kepek: () BackblubiH () CypeTyecy xaHa aku MYMKYH: aHZiaH 34 Hepce 60n6oinT. OLOHAYKTaH TamMak aLuThl
caH aucnnennHae kyyn edyn 6awwtaraHya 6acein TypyHys. AaAPAO00HYH acTblHAa 6apAblk MYMKYH XbITTapabl KETUPYY Y4YH
-+ e — KOnAoHYM CaaTThbl KOOHY3 OOLL lyXOBKaHbI bICbITYYyra CyHyLITanbbI3.
S xaHa () 6achin bipacTaHbl3. Koproouy kapToHZy >kaHa TYHYK TYTKYCYH [lyXOBKaHbIH MYMHEH
L MYHETTYH 3Kv CaHbl 4y Kyiyn XaHa nanHaeru xabayynapapbl anbin casbiHbI3.
/|_| |_|\|_| [ GaluTainT. + xe — gereH 6enrunepan  Mewtn 250 °C Gyp caatka bicbITKbiNa. byn ydypaa MewuTuH nun
Zoe Y KOnAoHYN MyHeTTepay koton (%) AereH 6oL 6oyl Kepekx.
Q Xa3yyHy bIpacToo Y4yH 6acbIHbI3. AcuHnane GoneyH: LLanmars! GUpMHYM KOy KOMAOHTOHAOH KUANH

Scunmane 6oncyH: (&) Benrucy euyn kyilyn xaTkaHaa, Mucansl Genmeny xenaeTyy cyHywranar.

Kenke COo3yrnraH aMeKTp KaMChI3[oocy 84KeHAe cu3 ybakbITThI Karpa
JKOHIBLLYHY3 KEPEK.
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OYEKUMANAP XAHA KYHYMAYK KOJNIAOHYY

TURN&GO STEAM (TE3 XXOHOOO BYY)

Turn&Go Steam (Tes xeHaee byy) pyHKUMACH ThIWbLIPYY

UMKuHae 6yy 60nroHyHaH ynam, MblkTbl HaTbIKanara
XETKM3eT. byn dyHKUMSA aBTOMATTbIK TYPAS 3H MbIKTbI
TemnepaTtypaHbl )xaHa ybakbITTel TaHAAN ap kaHgan peuentTepam
[aspao0ro MyMKYHYYIYK Ty36T; HErn3ru TamaktapgblH OblLubIpyy
ybakTapbl Tuewwenyy Obiwbipyy TabnuuackiHaa kepceTynreH. byy
g)alHKLI,VIﬂCbIH, JavibiMa Jyx0oBKa My3JaK Ke3fe, kKeHAenayH acTbiHa

0 M MuyyYy Cyy Kyton, NUTETUHMS.

Z0A
Bup Heye Tekyene, Gup ObiWbIpyy TEMNepaTypacbiH
Tanan KbifiraH ap kaH4an TamakTbl bup Heye Tekyede
(9H ken yy) 6up ybakTa Gbiwbipyyra. byn dyHKUMS, ap Typayy
TaMakTbl, aﬂaé)ﬂ,blH Brpun-BUpKHE XbITThbl 6TKe3061 DbILLbIpyyra
KongoHyrnca 6omnor.

KOHBEKTUBAOYY
Bup Tekyene raHa kaanaraH TaMakTbl ObILLbIPYY.

Ker JEHra3n

XL COOKING (XL BbILWbIPYY)

< YoH 3T BenykTepyH ObILLbIPYY YUYH (2,5 Kr-OaH oropy).
Ok xarbl bupaen Kblaap\éyra 3TTU ObilWbIpYY ybarbiHaa

00/ apblin TypraHbiH CyHyLITanbbI3. ©Te Kypran KeTyyHy angbiH

anyyra ap bvp TapabblH Te3 Mannan TypyLUyH CyHyLUTan0bI3..

MALLA

Ap TYPAYY KaHa ap kaHaan keneMaery nuuLaHbl xaHa
HaHAb! OblWbIpyyra. bbiWwbipyy y6aKkbiTbl OpTOCYHA

XeTKeHze ObllLblpyy NOAHOCTOPAYH OpAYH anmaluTelpbinca

»aKLLbl 0OoT.

rPAJTb

CrenkTepaw, kebekTepau xaHa cocuckanagpl kakran

ObILLBIPYY, HAH KYKYMY cebeneHreH xalublnyanapapl
ObILLbIPYY e HaHAbl Kyy%/y YUYH. OTTV rpunbae GbiwbIpyyaa,
613 BbILLBIPYY NOHOCTY BbILLbIpYYAars! LUMPEHW YOTYNTYY YYYH
KOMAOHYYHY CYHYLU Kblflabbl3: NOAHOCTY AEHI33MAMNH KaanaraH
XarblHa peLueTKanyy TeKYeHWH acTbiHa Kovryna xaxa 500 mn
CYYHY KOLLKyra.

OTTUH YOH GGJ'IYKTep%H (6yTTapgbl, poctoud, TookTopay)
ObILLbIPYY Y4YH. B3 ObiwbIpyy NOAHOCTY GbILLbIPYYAArb
LUMPEHN YOTYNTYY YHYH KOMAOHYYHY CYHYLU Kblabbl3: MOQHOCTY
[AEHra3MNAUH KaararaH xarblHa peLletkanyy TEKYEHWH acTblHa
konryna xaHa 500 mn cyyHy KOLLKyna.

@ FREASY COOK
Bapabik bICLITYY 3rieMeHTTEp KaHa XenaeTkuy
ULLTETUIET, XaHa an bICbIKTbIKTbl TOKTOOCY3 XaHa 6upaei
MEeLUTVH NYMHAE TapallbiHa kenunavk 6epet. Byn Gbiwbipyy
PEXVMMHE aniblH ana bICbITYy Kepek amec. Byn pexum anobiH
ana JasipaanraH TaMak allTel Te3 bICbITyyra CyHywtanar
(TOHAypyNraH »e anabiH ana TaHraktanrat). 3repae cus 6up

raHa ObILLbIPYY TEKYEHM KONAOHCOHY3 3H XaKLUbl HATbIAXa
anyyra 6onor.

OKO YWNNEHI©eH ABA
Bup raHa Tekyeae KyypyyHy aHa n4u TonTypysraH a1
BenyKkTepAay xaHa 3T (punecuH bbiwbipyyra. Tamak aLw
eTe Kyprarn KeTneLuy angblH anbiHaT, an XyMLIaK, y3rynTykcys
aba annaHyy MeHeH kamcbizganat. Kavan 6yn 9KO dyHKumsicel
KOJ‘I,EI,OH%/J‘IFaHﬂ,a, wam GblWbIpyyHYH apanbirbiHaa e4yK 601aoH

Kanat, Qupok 6acyy apkbinyy aHbl y6akTbinyy XaHablpyyra
6onot. Q.

@ HYDROCLEANING

Byn araibiH TEMEHKY Temnepartypa Ta3anoocyHyH
avinamnacblHblH y6arsiHaarsl 6yyHyH vLi-apakeTu kupam

aHa TaMak KanablKTapblH OHOW anblHbIN CanblHyycyHa

xon 6epet. 200 mn cyyHy AYXOBKaHbIH acTblHa Kytor xaHa

E)yHKuMQHbl 35 M%HGTKG 90°C Temnepatypaaa KOngoHyHys.

YXOBKa My3[aK GOMnroH keaae 6yn (yHKLUMAHbI KyUry3yn xaHa
LMK ByTepy MeHeH aHbl 15 MyHeTKe My3[aTbin KOHy3.

TURN & GO ((TE3 >XeH[Oe0) )

Byn dyHKUMSA aBTOMATThIK TYPAS 9H MbIKTbI

TeMnepaTtypaHbl xaHa ybakbITTbl TaHAAN ap kaHgan
peuenTTepan 4aspaooro MyMKYHUYIYK Ty36T, an aT, 6anbik,
MakapOH, TaTTyynap aHa Xblwbinyanap 6onyLy MyMKyH.
Meww my3gak 60nroH kesge 0yn hyHKUMSHBI KYAry3yHys.

<) GRATIN
°
1. ®YHKUMAHLI TAHOOO

PyHKLUMSHBI TAH00r0, maHA00 bacKbi4YbiH Bypan KepekTyy
hYHKUMSHBIH GenrucuHe anein kenrune: AMCnien Kynyn kanat xaHa
%H Genrucu yrynar.

. ®YHKUWAHbI AKTUBALUANOO
Cu3 TaHgaraH pyHKUuUsiHBI 6aluTooro, mepmocmam 6ackKbiybIH
Oypan cu3are KepeKTyy TemnepaTtypaHbl Konryna.

Y
[C_=)
VEN

®yHKUMSAHBI KaanaraH yoakelTTa yoakTbifyy TOKTOTyyra, MewwTu
euypryne, maH00Q 6ackbiybiH xaHa mepmocmam bacKbi4biH
Oypryna Oxara @. OcuHmage 6oncyH: boiwbipyy y6arbiHoa cu3
hyHKLMSHBI ©3repTCeHy3 60MoT an y4yH TaH400 6ackbiubIH Gypall kepek
e TepmocTaTt backbl4blH Bypan TemnepatypaHbl XeHAeCceHy3 6omoT.
Orepae Tepmocrtart 6ackbivbl 0 °C Typca dyHkums bawTtanbant. Cus
ObILbIPYY YOAKbITBIH, ObILLBIPYYHYH OYTKeH y6aKbITbIH (ObILLbIpYY
ybaKbITbIH KOWIOH y4ypyHAa raHa) xaHa Tamepam KOncoHy3 6omor.

TURN & GO ((TE3 XKeH[ee) )

“Turn & Go” (Tes xeHaee) PYHKUMSACHIH UITETUM

6aluToo yuyH, TMeLLenyy cypeTyeae TaHaoo GyparbiyublH
Gypan, owon ane ybakTa TepMocTtat GyparbiubiHbiH @/

cypeTyecyHae |<38 aHbI3. BbILWbLIPYYHY TOKTOTYYrA,

TaHAo0o 6ackbivbiH “ O ” Bypyn kynryaryne. cuHusne 60mncyH:
BbILbIpyyHYH ByTkeH yBaKbITbIH XaHa TaMepay KOUCOHY3
6onot. “Turn & Go” (Tes xeHaee) PyHKUMSICbIH KONAOHYM 3H
MbIKTbI ObILLbIPYY HaTbIKaHbI anbI Y4yH, TOMEHKY Tabnuuaga
GepunreH ap OV Tamak alTbiH TYPYHO CyHyLUTanraH
canmakTapfp! KONAoOHYHY3.

Tamak-Aw Peuent Canmak (kr)
KyypynraH TOprok aTu, kaHbl MEHEH 0.6-07
3 pocToud : :
TOOKTYH 3T / BenyHreH KosyHyH 10-12
CaHbl : :

JlococbTyH dounecu / BbiwblipbinraH 0.9-1.0
Banbik OanbIk (byTYH 60MA0H) ) )
Banbik nannnboTTo 0.8-1.0
Muun TonTypynraH xawblnyanap 1.8-2.5
XKawbinyanap
YKawbinya nupory 1.5-25
Tysayy TopTTOp JNotapwvHr nupory / ®naH 1.0-1.5
MakapoH NasaHbs / M)?(léaf\?pHﬁlory Tumbane 15-20
KoHautep AubiTbinrad Topt / Tuk 6yputyy TopT| 0.9-1.2
asblKTapel BbiWwbIpbinraH anvanap 1.0-1.5
ByTyH Genke 0.5-0.6
HaH
Barettep 0.5-0.8

TURN&GO STEAM (TE3 )KeH©6 BYY)

Turn&Go Steam (Te3 XKeHpgee Byy) dyHKUMACHIH 6awTOO

YUYH, AyXOBKaHbIH TyOyHe 200 Mn cyy Kyton KoHy3. TaH400
ByparbivbiH TUELLIENYY CypeTYere KaparTbir, caaT xebecuHe kapan
Oypan, yHKUMSAHbI TaHAACaHbI3, TepMocTaTt byparbiybiH 160 xaHa
180°C apanbirbiHaa (CypeTye CyHyliTaraHaan) TaHaaHbI3.

®yHKumMs GawTanbin, AMcnnen KyHAYH ydypaarsl yoarsiH kepceTeT.
AnfblH ana bICbITYYHYH Keperu XokK. bbllbIpyyHy TOKTOTYyra, TaHA00
HackblublH “ Q7 Bypyn Kyirysryne.
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OcuHmane 6oncyH: ©3reve y3akTbIKTy TaHA00 YHYH, TUELLEN

ObiWwbIpyy TabnuuacbiHa kapaw, "BeILLbIpyyHY nporpammarnoco”

naparpac%bm/qaru HYCKaMaHbl XXOIA0HY3.

3. ANAbIH AJA bICbITYY »KAHA KAJ1AbIK bICbIK

@D‘yHKuMﬂ HawTanraHaa, yH 6enricu xaHa edyn KynreH 6enrucu
= nucnnerige angpiH ana gasackl akTyBaLManaHraHbIH
unaupel. byn cdasa 6yTkeHae, yH 6enrucy xaHa TypyKkTyy

Genrucu j|2 aucnnenae MeLw KolonraH TemnepaTypacbiHa

XKETKEHWH bunavpeT: Yiwyn yyypaa Tamall aluTbl M4nHe

canblHbI3 )XaHa ObILbIPYYHY YNaHTbIHbI3. OcuHuage 6oncyH: AnabiH

ana bICbITyYy adKTaraHra YeWnH TaMmak-alLThbl MeLLKe canyy oasapaooHyH
aKbIPKblI HaTbIKacblHa »arbiMCbl3 TaaCup KanTtblpbllbl MYMKYH.

EbIUJprFaHLI,aH KUIAWH >XaHa (*)yHKLI,I/Iﬂ MLWTEH YblrapblyiraHaa,

=2 CypeT4ecy MysaaTyyudy XKenaeTknd edypynreH kesae aa,
avicnnenae KepyHreH 6onaoH kanein, 6enykyene kanablk bICbIK
bap 3keHWH bunamper.
OcvHuane 6oncyH: CypeTye e4KeHeH KUANHKM YOaKbIT ap KaHaaw
GonyLy MymkyH, cebebu an avinaHagars! Temneparypa xaHa
KOMAOHyNraH dyHKumsira kapan ap 6awka 6onort. KaHgan 6onco aa,
©HYM TaHZ00 byparbiubiHAars! kepceTkyd “0” kepceTkeH keaae, an
UYPYNYLLY KEPEK.
4. BbIlWWBIPYYHY NPOrPAMMOOO
BbIWbIpYyHY NporpammanoooH Mypaa cu3 yHKUNSHbI
TaHAallbIHbI3 Kepek.

Y3AKTbI LI
6enrvncn Hnanga 6onroH4o @)KaHa “00:00” aucnnenge evyn
Kynyn 6awuTtaraHya 6acbin TypyHys.

N o o

nintuln

P
G

Tanan KbinblHraH GbilbIpyy y6arbiH )eHaee yuyH + xe —
KOMAOHYN, bIPaCToO Y4YH é 6acbiHbI3.

Tepmocmam 6ypazblybiH Tanan KbliraH Temneparypara 6ypoo
MeHEeH QYHKLMSAHbBI UITETUHM3: YH Benrmcu yrynar xaHa
avennew boiwbipyy By TKeHYH KepceTeT.

OckepTyy: Cu3 KOMIoH GbILLLIPYY YOaKbITbIH XOK Kbiryyra, Genrucu
aucnneinge euyn kyinyn GalutaraHra YeinH é’sGaCbln TypyHys,@
aHaaH KUMH — KOMAOHYN ObilwbIpyy Y6akbiThiH “00:00” konryna. Byn
ObILLbIPYY Y6aKbITbiHA anabiH ana dasackl KoLUyrar.

BbILbIPYY YBAKbITbIH AAKTOOCYH / KUMWNHKNUITE
AKbNObIPbINTTAH BALWULTOOCYH NMPOIrPAMMAIIOO
BbiWwbIpyy ybakbIThl KOOMraHaaH KMnmH, YHKLUUSHBIH
6aLuToocy aHblH ByTypy YOaKbITbIH NPOrpamMmMarnoo MeHeH
yHKUMSHBIH BALLTOOCYH KeunKTupce 6omnoT: 6enrucu
kaHa asblpkbl (JI6aLITO0 y6aKbITbl AUCTINeae e4yn Kyryn
GawwTaraHra YenvH 6acbin TypyHys.

N —
FUaL,
Q.

,D,aﬂpJJ,OOHyH aAdKTallblH Tanan Kblnirad y6aKbITTbI TaHOo0o0 Y4YH

K€ — KONJOHYHY3 XaHa J@ Gacbin bipacTaHbl3. Tepmocmam
bypazblybiH Tanan KelnraH Temnepatypara 6ypoo MeHeH
PYHKLMSIHBI ULLTETURM3: PYyHKLMS ThIHbINYyAa Gonyn TyparT xaHa
CU3 XXeHre canraH ybakbiTTa AaspOooHy agkTaTyyra
GenruneHreH y6akbITTaH KUAMH MeLL aBTOMAaTThIK TYpae vwiTen
OawTanT.

OckepTyy: XKeHaeeHy oK Kbinyyra, maHdoo 6ackbiubiH “ O ” opayHa
Oypan LyxoBKaHbl e4ypYHY3.

pynnb xaHa Typbo Mpunnb yHKUMANAPbIHAA ULLTETYYHY KECUKTUPUN
6aLUTO0 (PYHKLMSIChI XKETKUIMMKCUS.

BbILBbIPYYHY AAKTOO
YH Benrucu yrynat xaHa aucnnei Obiubipyy Gy TKOHYH
KepceTer.

I
o
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Baluka dyHKLMSHBI TAHO0O0rO e MeLITH euypyyre maH00o
6ackblubiH Bypan “ O opayHa koiryna.

OcvHuaae 6oncyH: Srepae Tavmep wwten Typea, avcrnen "END"
[lereHam xaHa OLLOHIOWN are karnraH ybaKbITTbl KepceTeT.

5. TAMUMEPOW KOIOY

Byn onuus GbilbIpyyHY TOKTOTNOWT e NporpamMmmarnabant,

Grpok an gucnnenam pyHKUMS MwTen TypraHga ke MeLl e4yn

TypraHza TaiMep KaTapbl KONZOHYYra MyMKYHUYIYK Geper.
enrucu (Mnanga 60nroHy4o >|<aHa “00:00” pmucnnenge eyyn

Kyvyn 6awiTaraHya 6achin TypyHy3.

N e
min'nln

LU
=+ e — KonaoHyN cusre KepekTyy YBaKbITTbl KOKOHY3 XaHa @

Gacklin bipacTaHbI3. 3

TaHpanraH yoakbITTbl TaiMep caHan OyTkeHae [o0yL curHansbl

ybirar. A

OckepTyy: Tanmepam ok Kblnyyra,® 6enrvcy edyn kynyn

GaluTaraHra YenmH GaceIn TypyHy3, aH4aH KUiMH — KoraoHyn y6akeITThl
“00:00” kowmryna.

6. HYDROCLEANING ®YHKLNACDI

“Hydrocleaning” Tazanoo yHKUMACLIH akTuBayysanooro, 200
MIi CyyHY MeLITUH TyBYHe Kytor, aHaaH kuinnH &) 6enrncuHe
TaHA00 OacKbIYbIH XaHa TepMocTaT HackblvbiH BypaHbI3.

OcuHuaae 6oncyH: Taszanoo UKNAbIH y4ypyHOarbl XKeTKeH
TemnepaTypacbiHa 6enrMHMH No3nLMSICEl Tyypa KenbeiT.

®yHKUMSI aBTOMATTLIK TYpe akTuBauusinaHaTt: aucnnem
asgKTOOro KanraH ybakbITbIH kepceTeT, “HYD” aereH xasyy
MEHEH anmvaLlbin Typar.

MM.C
I
&

OcuHuane GoncyH: Byn dyHKUMSHBIH asikToo yOaKbIThIH raHa
nporpaMmMariooro MyMkyH. Co3yrnraHapIrsl asToMatTbIk Typae 35
MYHETK® KOHOIraH.

|
I
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BbILbIPYY TABJIULACBHI
 ANObIH ANA | TEMMEATYPA  Y3AKTbIMbl AEHI93J1 XKAHA
PELIENT OYHKUMAA T pickiTyy (°C) (MWH) 'AKCECCYAPIIAP
© Oo6a 170 30-50 2
A4bITbINIraH TOPTTOP :
&) | Ooba 160 - 180 30 - 90 A
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© Oo6a 160 25 - 35 N
BuckeuTTep/TapTanetkanap & Ooba 160 25-35 L3
& Oo6a 150 35 - 45 _— 2
© Oo6a 190 - 250 15- 50 172
Mn /
muua / gokayya > ] ] 4 5
B Ooba 190 - 250 20-50 a—, —
JlazaHbs / Gblwbipbiarad nacta / 2
KaHHernoHu / nacTagaH xacanraH @ Ooba 190 - 200 45 - 65 \ ;
nupor
Kosy aTn/Topnok aTu/yn aTn/404ko 3
Kosy om y O Oo6a 190 - 200 80 - 110 L3
TOOKTYH 3TN / KOEHOYH 3TN / ©PASKTVH: 2
Tookryr y pROMTYH (2 Ooba 200 - 230 50-100 2,
BbiwblpbinraH 6ansik/nannnboTTo 0,5 2
KT O Oo6a 170 - 190 30-45 L2
(dbune, 6yTyH 60MAOH)
KbizapTbinraHd HaH @ 5 250 2-6 _\_E._,
KyypynraH kapTeLuke Y Ooba 200 - 210 35 - 55 ** 3.

** TaMakTbl ObILBbIPYYHYH YYTOH 3K1 6OnyryHe xeTkeHae 0oaapbiHbI3
(kepek GonroH yuypaa). KepceTynreH ybakbiTka angbiH ana
bICBITYY (pa3achl kowwynbanT: brus KepekTyy TemnepartypacbiHa
KETKeHAe raHa Tamak allTbl MELLTUH MYMHE canyyHY XaHa

ObILbIPYY YOAKBITBIH )XOHABOHY CyHYLUTaObI3.

W TekilepunreH peuenttepauH Tabnuuacsl, IEC 60350-
1 cTaHZapTbIHA biNanblk cepTUUKaALMAN00 BuinukTepre
YorynTyrnraH, aHbl KonaoHyy xaHa kam Kepyy HyckamachIH
docs.indesit.eu canTbiHaH XYKTemn kepceHep 00noT.

XABOYYINAP

[ S ~ Al
PeleTkanyy TekyecuHaeru
Top Tekye ObILbIPYY MOWLLN Xe

TOPT BObIWbIPYY KanbiGbl

—J

PeweTkanyy Tekuene
ObILWbIPYY NoAHOCY/Mal
YOrynTyyu4y NOAHOCY Xe

ObILWbIPYY NOAHOCY

| -

Maw yorynTyy4yy nogHoc
/ BbllWbIpYy4y NogHOC

SSES )

200 mn cyycy MeHeH man
YOrynTyy4y nogHoc /

GbILWbIPYY NoAHOCY

@ TURN&GO STEAM (TE3 XX©HA©6 BYY) bbilbIPYY TABJIIULACHI

TAMAK-ALL PELENT CAHbI YBAKbIT AKCECCYAPINAP [OEHI33N1 CYY
(MYH)

Manga HaH 80-100 r 30-45 |
a dopmagarbl ceHaBUY 300-500 r 40 - 60 -
HA HaH 500r-2 kr 50 - 100 | I
bareTTep 200-300r 30 -45 I
Kyypyy 1 kr 60 - 110 -
< Kabblpranap 500r -1,5 kr 50 - 75 I
aT Took aTu 1-1,5 kr 55-80 —J
Took/YHaYK 3 kr 100 - 140 I
dune crerik 0,5-2 cm 15-25 J

O durne cTerik 2-4 cm 20-35 — 5 0\3
BAJbIK Bykyny 6anbik 300 - 600 rp 20 - 30 J

Bykyny 6anbik 600 -1200 rp 25-45 J 200 mn

Byyra GbIWbIpbINraH KapToLka 0,5-1,5 kr 45 - 60 J
ég: dapwTanraH kanemnmp 1-2 kr 35-55 _f
WALLBITYANAP BYyra Gbilbipbinras Gpokkoni 0,3-1 kr 30-50 | I
Byyra ObIWbIpbIAraH LyKKUHA 0,5-1,5 kr 30-50 I
é MeyeHbenep Tekye 25-35 | I
MadduH 30-60 rp 25 -45 —J
KOHOWTEP g canr 500-700rp 30 -50 JS—
ASBIKTAPbI AuYbIk nupor dopma 35-55 Al

TURN&GO STEAM thyHKUMSCbIH, yXOBKa My3[ak ke3ae raHa
GaluTaHbI3. JWMKTU avbin, CyyHY BbilLbIpyY ybarbiHaa TonTypyy
ObILbIpbIN By TKEeHAS TeCKepW HaTbIKara anbin KenmLwm MyMKYH.
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TA3AJIO0 XKXAHA KAM KOPYY

Teinee e Ta3aNoOOHYH anAblHAA
Mell My3faraHblH TEKWEePUHUS.
Byy MeHeH TazanaraH
wanmaHaapAabl KONgOHOOHY3.

QLUKTU YbITAPYY XKAHA KAUPA OPOYHA KOKOY
OLWMKTY Yblrapyyra, aHbl TONyry MEHEH aubir, XaHa aHbIH
KapMarbl4TapbiH TONYry MEHeH ayblk nosuumsra (1) eTkeHre
YeNVH bINgbInnaTbiHpi3. SWWKTN KaHYanblk xaba ancaHpl3
OLUOHYOMYK XabblHbI3 (2). KM KONYHY3 MEHEH SLUMKTU

3KM XarblHaH KaTyy KapMaHpI3 — SLUMKTW KapMmarblvblHaH
kapMabaHbI3. DLUNKTM xabyyHy (3) ynaHTyy MEHEH oropy
keTepyn (a), aHblH KAPMOOYTOPYHAH YblKKblYa anbiHbI3 (D).

OuKTK Bu1p xak TapabblHa, )KYMLLAK HEPCEHUH YCTYHO KOKHY3.

OLIMKTY MeLLKe Kapal KbINablpbin aHbl Kakipa OpHOTKYNa,
URrMYTEepPaM 63 OpAYyHa KOWrysa >xaHa YCTYHKY XarbiH OpAyHa
KoWryna. SLVKTI biNAbIAnatein, aHAaH CoH aHbl TONyry MeHeH
ayblHpI3. KapmoouTopay 6alutanksl abarnbiHa binabINnaThiHbI3:
anapabl TONyry MeHeH bingpblinatkaHblHbI3abl TEKLLEPUHNS.
OLUMKTK XKaan kepyHy3 xaHa aHblH 6allkapyy NaHenn MeHeH
Oup Cbi3bikTa BONTOHYH bipacTaHbl3. Arep aHaan 6onbdoco,
xoropyaarbl kKagamaapabl KaTanaHbia.

BY3YKTYKTAPAObI TABYY

3bIM XKyyryutapbiH, KaTyy
XKyyryyrapAabl e KaTyy

Xeruy tasanoo KkapaxartTtapbiH
KONAOHOOHY3, anap xabayyHyH
6eTTepuHe 3bISAH KENTUPULLKX

MYMKYH. Koproo kon kantapbIH
KUMUHU3.

Ap KaHOan Tennee UWITEPUH
aTKapyyAaH MypAa wavMaHAabl
3NeKTp Kyb6aTblHaH Cyypyn KOHOHY3.

CLICK & CLEAN - AUHEKTU TA3AJ100
OLWMKTK anbin canraHgaH KUAWH XXaHa aHbl XyMLuak 6eTke
KapMarbl4TapbiH bingbI KOWrOHAOH KMIAWH, OLLON 351e ybakbITTa
3KW Kapmarbly xxankbliuTapabl 6ackin (1) xxaHa SLWMKTUH YCTYHKY
YeTWH 63YHy3re (2) TapTbIn anbin canbiHpI3.
1 AN 2

KGTGpFVJ'IG »KaHa MYKN aNHEKTN KN KOS MEHEH KaTTyy Kapmarn
aHbl arnbin Ybiraproina XaHa aHbl XXyMLIaK beTke Ta3ariooHyH
acCTblHOa Kouryna.

Kaipa nyku anHekTn Tyypa opHoTyyra, “R” Tamracel con Gypu
XarblH4a KepYHreHyH xaHa Tasa 6etu (bacbinraH amec) enge
Kapan TypraHblH TekLwepuHua. bupmHunaeH "R" Tamracel MeHeH
GenruneHreH anHekTUH y3yH XarblH KOigoo oTypryyrapra
Kowryna, aHgaH KUAnH OpAyHa binabiinaTkbina.

YCTYHKY YETWH Kalipa OpHOLLTYPryna: KnvK AereH yH Tyypa
OPHOLLTYpPYNraHbIH GUNAYPeT. ALIMKTY Kaiipa OPHOLUTYYPYHYH
angpblHOa Thirbl34oo4dy Tyypa KOMraHbIH TeKLeprune.

Kenren MymKkyH 60nroH ceben

Yeuum

MeLw nwTeGenT. © QreKTp 3HEepPrusicbl *OoK.
: OneKkTp MEHEH KamCbI3400

. )KENECKH eUYPYIreH.

[wvcnnen caH meHeH - MporpammacbiHaa keiirein 6ap.
KOLITONIOH «F» :
TamracblH Kepreser.

: OneKkTp MEHEH KaMCbI3400 XefecuHAae Tok 6ap 9KEHMH

| )XaHa AyXOBKa 3M1eKTp TOryHa KoLymnraHblH TEKLEePUHM3.

- [yxoBKaHbl ©4ypYHY3 aHa Oy3yKTYKTyH cakTanraHibirbiH
| TeKWepyy YYYH Kanpa NwTeTUHMS.

i OH XakKblHKbl CaTKkaHAaH KUANHKK TENNee KbiamaTbiHa
¢ KaupblnblHbI3 XXaHa «F» KOLWTOroH TamraHbl ke caHabl
| KOPCOTYHY3.

Aucnneinge TgLuyHchysﬁ Baluka T1n opHOTynraH.
TEKCT nanga donyn, an
CblHraHZam KepyHeT.

- Cusre  aH _XKakblH _ xanrawkaH KapgapnapabiH
i caTyydaH KUNUHKN Tennee 6opbopyHa KanpbinbIHbI3.

W KongoHyy XaHa kaMm kepyy kongoHmocyH docs.indesit.eu TekwepunreH peuenttepgnH TabnmuacbiH
anblHbI3

MaanbiMaTTbl anyy

T YYH:
« BebcanTbibbl3ra

«  Xe 6onboco,

TEWnnee Kbiamatbl

CaﬂcaTTap,qbl, CTaHAAPTTYY AOKYMEeHTTepAu XXaHa ToBap XXeHYHAe KolyM4ia

aw 6arbiHbl3: docs.indesit.eu

* anapgbl QR KogyH KONQOHYN XYKTece 6onoT

1M3anH CaTkaHgaH KNMMHKUN Telnee Kbi3mMmaTKa KaupbiblHbI3

(TenedoH HomypéH Kenunguk OykneTuHeH kapaHbi3d). busanH CatkaHaaH KUANHKA
bl3ra Kampbinbin )XaTkaHaa, eHYMYHY34YH naeHTUMKaunanoody

TakTacblHAa »asblfiraH KogaopAy KepCceTyHy3.
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