Quick guide
THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please A Before using the appliance carefully read the Safety
=) register your product on www.indesit.com/register Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
L S @ @ 2. Fan
= — 3. Lamp
4. Shelf guides
2.0 ... 6 (the level is indicated on the wall
3. ° 9 of the cooking compartment)
-7 5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element
(non-visible)
4 - 8 8. Identification plate
P
; (do not remove)
9. Embossing for drinking water
.9
5. oo )
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1. SELECTION KNOB 3.SETTING THE TIME 6. THERMOSTAT KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
O to turn the oven compartment
lamp on or off.

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

4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

Turn to select the temperature you
require when activating manual
functions. For Turn & Go function
use @ , for Turn & Go Steam
function use ® .

Please note: The knobs are retractable.
Press the knobs in the middle and they

Pop up.
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ACCESSORIES

Download the Use and Care Guide from

Zyyww docs.indesit.eu for more information
WIRE SHELF DRIP TRAY (IF PRESENT)

BAKING TRAY

SLIDING SHELVES

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

USING THE ACCESSORIES

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

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

SLIDING SHELVES

These make it easier to place accessories in and
remove accessories from the oven.

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

REMOVING AND REFITTING THE SLIDING RUNNERS
Pull the lower part of the sliding and remove from the
shelf guides [c].

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
[d]. Lower the other clip into position. To secure

the guide, press the lower portion of the clip firmly
against the shelf guide. Make sure that the runners
can move freely. Repeat these steps on the other shelf
guide on the same level.

The sliding runners can be fitted on any level.
Reposition the shelf guides and rest the accessories
on them.
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REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FUNCTIONS

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

(Evww

@ TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence
of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking

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

MULTILEVEL

Z/ For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the same time. This function
can be used to cook different foods without odours
being transferred from one food to another.

water into the bottom of the cavity.
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XL COOKING
< For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).

We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

PIZZA

For baking different types and sizes of pizza
and bread. It is a good idea to swap the position of
the baking trays halfway through cooking.

ECO FORCED AIR
For cooking roasts and stuffed roasting joints

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

@ GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a Baking
tray to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

HYDROCLEANING
The action of the steam released during this

special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. Pour
200 ml of drinking water on the bottom of the oven
and use the function for 35’ at 90°C. Activate the
function when the oven is cold and let it cool down
for 15" once the cycle ends.

GRATIN
® For roasting large joints of meat (legs, roast

beef, chicken). We recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

@ TURN & GO

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

FREASY COOK
All the heating elements and the fan come on,

guaranteeing the distribution of heat consistently
and uniformly throughout the oven. Pre-heating is
not necessary for this cooking mode. This mode is
especially recommended for cookingpre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results
are obtained if you use one cooking rack only.

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

1. SETTING THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press () until the ® icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.
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Use + or — to set the hour and press © to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
-+ o — to set the minutes and press () to confirm.

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

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour,
preferably using the “XL Cooking” function. The oven
must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

VEN

§

N 7

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

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

TURN & GO

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

To end the cooking, turn the selection knob on “O” .

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

TURN&GO STEAM @
To start the Turn&Go Steam

water in the oven bottom.
Select the function turning
clockwise the selection knob

on the relevant icon, and the
thermostat knob in any position
between 160 and 180°C (as
suggested by the icon).

The function will start and the display will show the
current time of the day. No preheating is needed.
To end the cooking, turn the selection knob on “(J ".

Please note: To set a specific duration, according to
the related cooking table, follow the instruction in the
"Programming Cooking" paragraph.

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

After cooking and with the function deactivated, the

icon & may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off varies
because it depends on a series of factors such as ambient

. . temperature and function used. In any case, the product should
Food Recipe Weight (kg) be considered to be off when the pointer on the selection knob
Meat Roast veal, Roast Beef rare 06-0.7 sat"Q"
Chicken /Leg of lamb in 10-12 . PROGRAMMING COOKING
pieces You will need to select a function before you can start
Fish Salmon fillet / Baked fish 09-10 programming cooking.
whole) —— DURATION
Fish en papillote 08-10 Keep pressing © until the ® icon and “00:00” start
Vegetables Stuffed vegetables 18-25 flashing on the display.
Vegetable pie 15-25 Srert
0
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 10-15 7 o s
Pasta Lasagne /Timbale of pasta 15-20 Use + or — to set the cooking time you require, then
orrnce press ) to confirm.
Pastr Activate the function by turning the thermostat knob
y Leavened cake / Plum cake 09-1.2 to the temperature you require: an audible signal will
Baked apples 10-15 ig%npﬂ:tg(.j the display will indicate that cooking is
Bread Bread loaf 0.5-06
Baguettes 05-08
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Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the M icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This cooking
time includes a preheating phase.

PROGRAMMING THE END COOKING TIME/
DELAYED START

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

N
M. rT

jmglpuEN
Q.

Use + or — to set the time you want cooking to end
and press () to confirm.

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

Notes: To cancel the setting, switch the oven off by turning
the selection knob to the O position.

Delay to start functionality is not available for Grill
and Turbo Grill functions.

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

LT
—r
&)

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

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

.SETTING THE TIMER

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

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

N 7
wintnly
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)

Use 1 or — to set the time you require and press )
to confirm.

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

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

|
. EN
. HYDROCLEANING FUNCTION

To activate the “Hydrocleaning” cleaning function,
pour 200 ml of drinking water into the bottom of
the oven, then turn the selection knob and the
thermostat knob to the @) icon.

Please note: The position of the icon does not correspond to
the temperature reached during the cleaning cycle.

The function will activate automatically: the display
shows the time remaining to the end, alternating with
IIHYDII.
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Please note: It is only possible to programme the end time of
this function. The duration is automatically set to 35 minutes.
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COOKING TABLE

; ; © TEMPERATURE @  DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION EPREHEATINGE Q) (MIN) AND ACCESSORIES
© Y 0 30-9%0 2
Leavened cakes o y 160 180 2090 4 1
U7 €s aFr ARr
i i 2
Filled cake © e w0200 30 2
(cheese cake, strudel, fruit pie) @ Yes 160 — 200 40 - 90 4 2
2 : : - : - AFTRr AR
©  Yes  160-180  20-45 3
Biscuits/tartlets &) Yes  150-170  20-45 : 4 . 2 ,
® Y  150-170 20-45 2 2 1
©  Yes  180-210  30-40 3
Choux buns & Yes 180 - 200 35-45 aa x 2 ,
Z 5 3 1
© Yes 180 - 200 35-45 e e
©  Yes 90  150-200 3
Meringues 2 Yes 90 . 140-200 4 2
g H H H AL—lr | ]
B Yes 90 o om0-200 2, 2L '
©  Yes  190-250  15-50 /2
Pizza / Bread ; ; ;
Yes  190-250  20-50 A, 2
© Y 250  10-20 3
Frozen pizza > 4 >
&)  Yes  230-250 = 10-25
©  Yes  180-200  40-55 3
Salty cakes N i _ 4 2
(vegetable pie,quiche) § Yes § 180 - 200 § 45-60 e
z 5 3 1
& % Yes % 180 - 200 % 45 - 60 A, A L)
© - 19%0-200  20-30 3
Vols-au-vents / ) i A i _ 4 2
puff pastry crackers ; , 180 - 190 ; 20 - 40 A, L
z 5 3 1
& § - § 180 - 190 § 20 - 40 B B | :
Lasagne / baked pasta / ) . 2
canneloni /flans @ 5 Yes 5 190 - 200 5 45-65 (I
& \U B & *
FUNCTIONS @ @ @ \ < ‘
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air
Aueennn ~ AF—=lr —J J S— TS
ACCESSORIES
) Baking dish or cake tin  Baking tray/Drip tray or baking ) . Drip tray / Baking tray with
Wire shelf on the wire shelf dish on the wire shelf Drip tray / Baking tray 200 ml of water
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RECIPE FUNCTION PREHEATING TEMP:%,'E’;\TURE DU(':WA"T“')O N AND AI(-ZEZ\S;I;ORIES

Lamb / veal / beef /pork 1 kg @ Yes | 190 - 200 80-110 “;y

Roast pork with crackling 2 kg E) Yes 180 - 190 110-150 “;y
Chicken/rabbit/duck 1 kg ©  Yes 200 - 230 50-100 | 2

Turkey / goose 3 kg o - 190 - 200 100-160 2 |

Baked fhshien papillote © e 170 - 190 30-45 2
(st;?nfgf(gexigﬁfgag!g aubergines) & Yes 180 - 200 50-70 \;ﬂ

Toasted bread @ - 250 2-6 _\'_?“’_

Fish fillets/slices G 230 - 250 20-30+ 43
f;::: ?i?osslllﬁz'ﬁl'::/rgers @ i 250 15-307 -\.E..,- \W4—Wf
Roast chicken 1-13 kg @ e 200 - 220 ss-7on 2 1
Roast beef rare 1 kg @ e 200 - 210 35-50% 3

Leg of lamb/knuckle @ e 200 - 210 60-90% 3

Roast potatoes £y Yes 200 - 210 35 - 55%* “;y
Vegetable gratin @ - 200 - 210 25-55 3

Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** ,\,i_, u;

Fish and vegetables & Yes 180 30-50% 4 u;x
Lasagne and meat & Yes 200 50 - 100*** _\‘_f;, u;x
Cmplete el G 99 @ v w0 s 52,1
Roast meat/stuffed roasting joints - 170 - 180 100 - 150 “;

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

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

necessary).

*** Estimated length of time: dishes can be removed
from the oven at different times depending on personal

Download the Use and Care Guide from docs.indesit.eu
for the table of tested recipes, compiled for the certification
authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.

preference.

(O Z an e

© O G ® @&
FUNCTIONS
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air
Aveeenn ~ Ab—=lr —J J— S
ACCESSORIES
ki ish ke ti ki i ki i ki ith

Wire shelf Baking dish or cake tin  Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray wit

on the wire shelf

dish on the wire shelf

200 ml of water
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® TURN&GO STEAM COOKING TABLE

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (min) ACCESSORIES LEVEL  WATER
Small breads 80-100 g 30-45 _r
™ Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 —
BREAD  Bread 500g-2 kg 50 - 100 7
Baguettes 200-300¢g 30-45 T
Roast 1 kg 60 - 110 —J
@“ Ribs 500g-1,5 kg 50-75 —J
MEAT Chicken 1-1,5 kg 55-80 —J
Chicken/Turkey 3 kg 100 - 140 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 —J
<‘5/~<( Fillet Steak 2-4 cm 20-35 —J 5 o\§
FISH Whole Fish 300-600g 20-30 —J 200 ml
Whole Fish 600 -1200 g 25-45 —J
Steamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45 - 60 -
@Q’: Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 I
VEGETABLES Steamed Broccoli 0.3-1 kg 30-50 T
Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 r
Cookies a tray 25-35 _r
é Muffin 30-60g 25-45 —J
PASTRIES  Sponge Cake 500-700 g 30-50 AFn
Tart atin 35-55 e
Start the TURN&GO STEAM function only when the oven is cold.
Opening the door and topping up the water during cooking may have
an adverse effect on the final cooking result.
b J I

ACCESSORIES

Baking dish or cake tin
on the wire shelf

Baking tray / Drip tray
or Baking dish on the wire shelf

Drip tray / Baking tray

(D inpesit
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MAINTENANCE
AND CLEANING

(Evww

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

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all
operations.

Do not cover the inside of the

EXTERIOR SURFACES

Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge. Activate the “Hydrocleaning” function for
optimum cleaning of internal surfaces.

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

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

oven with aluminum foil.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from
the power supply.

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

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven: Extract the
heating element from its seating, then lower it. To
return the heating element to its position, lift it up,
pull it slightly towards you and make sure that the tab
support is in its proper seating.

« To remove the remaining lime-scale from the bottom
of the cavity after the Steam cooking, just pour 250
ml of white vinegar onto the embossing of the cavity
(alternatively, use a specific descaling product. For
availability please contact the After Sales Service).
Leave it to work at room temperature for 30 minutes,
then clean the cavity with warm drinking water and a
soft cloth. Cleaning is recommended at least for every
5 to 10 Steam cooking cycles.

ACCESSORIES

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

(D inpesit



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

—

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4, Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: make
sure that you lower them down completely.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above.

CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft

surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

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

3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner and the
clear surface (not printed) is facing up. First insert
the long side of the glass indicated by “R” into the
support seats, then lower it into position.

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

REPLACING THE LAMP

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

Reconnect the oven to the power supply. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.

Please note: Only use 25W/230 ~V, G9 type, T300°C halogen
bulbs. The bulb used in the product is specifically designed
for domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. Light bulbs are available from our
After-sales Service.

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

Evww

TROUBLESHOOTING
Problem Possible cause
The oven does not work. - Power cut.

{ mains.

The display shows the letter “F”

i Disconnection from the

A Software problem. :
followed by a number.

Solution

¢ Check for the presence of mains electrical power
¢ and whether the oven is connected to the

: electricity supply.

- Turn off the oven and restart it to see if the fault

© persists.

Contact you nearest After-sales Service Centre and
state the letter or number that follows the letter “F".

USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from

(Rww docs.indesit.eu for more information

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook various different types of food.
Cooking times start from the moment food is placed
in the oven, excluding preheating (where required).
Cooking temperatures and times are approximate
and depend on the amount of food and the type

of accessory used. Use the lowest recommended
settings to begin with and, if the food is not cooked
enough, then switch to higher settings. Use the
accessories supplied and preferably dark-coloured
metal cake tins and baking trays. You can also use
Pyrex or stoneware pans and accessories, but bear in
mind that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

The “Multilevel” function enables you to cook
different foods (such as fish and vegetables) on
different shelves at the same time. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Visiting our website docs.indesit.eu
Using QR Code

identification plate.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet).
When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

" o (T GGARA
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Kpamko pvkoeodcmeo

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTUXTE NPOAYKT HA

INDESIT
@I 3a ja nonyyasaTte MNo-MbJIHO CbAENCTBUE,
Py

perncTpupanTe Balwwvs ype Ha
www.indesit.com/register

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

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

I

KoHTponeH naHen

BeHTunatop

Jlamna

Hocauu

(HMBOTO € NOCOYeHO Ha CTeHaTa

Ha OTAENEHMETO 3a rOTBEHE)

5. Bpartnuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpun

7. Kpbron HarpeBaTeneH efeMeHT
(He e BMAOUM)

8. 3aBopcka Tabernka
(He NnpemaxBaWnTe)

9. MACTO 3a HaNMBaHe Ha NUTeNHa

BoAa

BwN o

KOHTPOJIEH NAHEN

oM

oo

@ 1.60 .140

1. BbPTALL CE BYTOH 3A
N3BUPAHE

3a BKJIlOUBaHe Ha ¢ypHaTa C
n3brpaHe Ha GyHKUHMA.
3aebpreTe Ha no3uuma O, 3a ga
nsKknounTte pypHaTa.

2. OCBETJIEHUE

Mpu BkNtoueHa PpypHa HaTMCHeTe [}
, 33 la BKJIIOYUTE NN U3KIIoUnTE
namnaTa Ha pypHara.

23 4 5

3. HACTPOMKA HA
YACOBHUKA

3a foCTbN [0 HAaCTPONKMTE Ha
BpeMe 3a rOTBEHE, OT/IOXKEH CTapT 1
Tanmep.

3a n3BexfJaHe Ha yaca, Korato
dypHaTa e usKnyeHa.

4, ANCNNEN

5. bYTOHW 3A PETYJINPAHE

3a NpoMAHa Ha HaCTPOMKNTE Ha
Bpeme 3a roTBeHe.

6

6. BbPTALL CE BYTOH HA
TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a a U3bepeTte
HeobxoanmaTa TemnepaTtypa npu
aKTMBMpPaHe Ha pbyYHM GyHKUMK. 3a
8HKLWIHTa Turn & Go nsnonssanTe

, 32 dyHKumarta Turn & Go Steam
n3non3pante @,

Monsa nmanTe npeasua: Boprawmre ce
OyTOHW Cca Nprbupalmn ce. HatncHete
ByTOHUTE B CpefaTa 1 Te Lie M3CKouYar.

(D inpesit



3a [ONBbAHNUTENHA l/lHd)OpMaLLl/lﬂ n3ternete

n P M H An" E )I( H o CT M vww PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbkka ot docs.indesit.eu
PELUETBHYEH PAOT m%“m";\?A?T”E"‘”AHE TABA 3A MEYEHE MTb3rALLY CE PAOTOBE
Neeeeso al \ ‘ 75

BpOoAT 1 BUOBT Ha MPUHAANEXHOCTUTE MOXe Aa € PasivueH B 3aBMCKMOCT OT 3aKyneHusa Mofgern.
OcTaHanuTe NPUHaANEXHOCTM MOTaT Aia Ce 3aKynAT OT OTAeNa 3a cnefnpoaaxbeHo obcykBaHe.

M3MNON3BAHE HA NPUHARNEXKHOCTUTE

« MocTaBeTe peweTbyHUA padT Ha HEOOXOAMMOTO
HMBO, KaTO IO XBaHEeTe NOJ JIEK HaKJIOH Harope 1 NbpBo
nognpeTe NOBAMIHATUA 3af€H Kpal (HacoyeH Harope).
Cnep ToBa ro niib3HeTe XOPM3OHTATHO MO HOCaya
Bb3MOXHO Hal-MHOrO.

ﬂperTe NPUHagNeXHOCTU, HaNnpuMep TaBaTa 3a
nevyeHe, ce NOCTaBAT XOPM3OHTAJIHO Ype3 nJib3raHe no
HOcCauyuTe.

MNB3rALlLn CE PAOTOBE

Mnb3raunTe ynecHABAT NOCTaBAHETO M U3BAXKAAHETO Ha
nNpUHaaneXxHocTuTe oT PpypHaTa.

Mpenn pa nsnonsearte ¢pypHaTa, OTCTPaHeTe
npeanasHaTa feHTa [al n cnep ToBa nNpeanasHoTo ¢onno
[b] oT nAb3raunTe.

MU3BAXOAHE N NOCTABAHE HA MNb3rAYUTE
[pbnHeTe gonHaTa YacT Ha Niib3raya U ro 3BageTe oT
Bopava [c].

3aKkonuanTe ropHaTta ckoba Ha nfib3rava 3a Bogauva [d].
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha mAcToTo K. 3a fa 3akpenuTe
BOAAua, HaTMCHeTe AoNTHATa YacT Ha ckobaTa 34paBo
KbM Bofauva. [lpoBepeTe ganu nnb3raunte ce ABMXKaT
cBo6oAHo. [ToBTOpeTe onvcaHnTe CTbNKK 3a Apyrus
BOAAY Ha CbLOTO HUBO.

Mnb3raunte morart fga ce MOHTUPAT Ha BCAKO OT HMBaTa.
I'IpomeHeTe MACTOTO Ha BOAa4nTe N NOCTaBeETE
NPUHaQNEXHOCTUTE BbPXY TAX.

N3BAXKAAHE U MOCTABAHE HA BOOAYATE

« 3a 1a 3BaauTe BOJava, XBaHeTe 31paBO BbHLIHATA
YacT Ha BoJaua 1 ro n3abpnanTe Kbm cebe cu, 3a
[la OTKauuTe onopaTa 1 ABaTa BbTpelHn WwndTa ot
rHe3J0TO UM.

+ 3a [1a NOCTaBNTE OTHOBO BOAAYUTE, PA3MONOXKeTe
rm 651130 A0 BbTPeLIHaTa YacT Ha pypHaTa 1 NbPBO
BKapalTe ABaTa wudTa B rHesgata um. Cneg tosa
pa3nosioXKeTe BbHILIHATA YacT 651130 A0 rHe3noTo,
nocTaBeTe ornopaTta U A HaTUCHeTe KbM BbTpeLlHaTa
CTeHa, 3a la CTe CUTYPHW, Ye BofauuTe ca Jobpe
3aKpeneHu.

OYHKLUU

3a fonbaHUTENHA MHPOPMaLMA 13TerneTe
PBHKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbkka ot docs.indesit.eu
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@ TURN&GO STEAM

OyHkumnata Turn&Go Steam no3sonaga fa
NocTUrHeTe OTAINYHM pe3ynTaTy bnarogapeHne Ha
NMyCKaHeTO Ha napa no Bpeme Ha nporpamara 3a
roteeHe. Ta3n GyHKUMA HaMeCTBa aBTOMATUYHO
naeanHata TemrnepaTtypa 3a NPUroTBAHE Ha LWNPOK
Habop OT peLenTy; BpeMeHaTa 3a NPUroTBsAHE Ha
OCHOBHUTE ACTWA Ca JafleHn B CbOTBETHaTa roTBapcKa
Tabnuua. BuHarun aktnsmnpante pyHKLMATa Napa,
Korato ¢pypHaTta e cTyfieHa 1 cfief, KaTo cTe Hanenm 200
ml nuTenHa BoJa B flONHaTa YacT Ha dypHaTa.

@ KOHBEHLMOHAJIHO FTOTBEHE

3a roTBeHe Ha BCSAKAKBU ACTMS CaMo Ha enqHo
HUBO.

MULTILEVEL

-/ 3a eJHOBPEMEHHO roTBEHE Ha HAKOJKO ACTMA
(Ham-mMHOro Tpu) Npu eiHa 1 Cblya TemMnepaTypa Ha
pa3nuyHun HMBA. Ta3n GyHKUMA MOXe Aa ce U3Mnos3Ba
3a roTBeHe Ha pas3NnyHu XpaHu 6e3 npeMrnHaBaHe Ha

MUPU3MNTE OT €HaTa XpaHa KbM JpyraTta.
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=\ XL COOKING
&
3a neyeHe Ha egpu napyeTta meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbyBame Aa o6pbLLATE MECOTO MO BPEME Ha

rOoTBEHETO, 32 [la Ce Orneyve eHaKBO OT ABETe CTPaHMU.
MpenopbyBame Cblo OT BPEME Ha BpemMe [a nonvBaTe
MECOTO, 3a la He CTaHe NpeKasieHo CyXo.

PIZZA
3a neyeHe Ha nuua un xnA6 C pa3fNYHN BUAOBE U

pa3mepn. ,£I,06pe € [la ce€ CMeHWN NOo3nLUnATa Ha TaBuUTE
3a neyeHe, dJieg KaTto NnoJioBMHaTa OT BpeMeTO 3a
rotBeHe n3iteuve.

GRILL

3a neuyeHe Ha rpun Ha NbPXKONK, Keban,
HageHUUW, NPUroTBAHE Ha 3e/IeHYYKOB OrpeTeH
1 npenuyaHe Ha xna6. Korato neyete meco,
npenopbyBame fa M3MNosi3BaTe TaBaTa 3a NeyeHe, 3a
Ja cbbupaTte oTAeNAHNTE COKOBE: MOCTaBeTe TaBaTa Ha
HsIKOe OT HMBaTa Noj peleTbyHUA padT 1 HanenTe B
Hea 200 ml nuTenHa Boga.

EKO ®OPCUPAH Bb3YX

3a neyeHe Ha eHO HMBO Ha MapyeTa Meco
C NNbHKa unn 6e3. NpekomMepHOTO N3CbXBaHe
Ha XxpaHaTa ce npefoTBpaTABa nopaan cnabata,
npekbcBalla OT Bpeme Ha Bpeme LMpKynayma Ha
Bb3ayxa. [pn nsnonssaHe Ha Ta3m pyHKuma EKO

namnuykaTa He CBeTW NO BPeMe Ha FOTBEHETO, HO MOoXe
[ ce BKJIUM OTHOBO Ype3 HaT/CKaHe Ha GyToHa .

@ HYDROCLEANING

[encTBreTo Ha NnapaTa, KOATO ce Nycka Nno Bpeme
Ha TO3M cneumaneH UMKbI Ha NoOYnCTBaHe, N03BOJIABA
NeCcHOTO NOYNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHMA N OCTaTbUM
oT XpaHa. Hanente 200 ml nuTterHa BoAa Ha AbHOTO
Ha ¢ypHaTa 1 usnonseante GyHKUMATA 3a 35 MUHYTHK
Ha 90°C. AKTuBUpanTe GYHKUUATA, KOraTto ¢pypHaTa e
CTyfleHa, U A oCTaBeTe fa ce oxJlaan 3a 15 MnHyTuK cnep
3aBbpLUBaHe Ha UMKbAa.

GRATIN
@ 3a neyeHe Ha eapun napyeta meco (p.monaH,

roBeXAao neyeHo, nune). MpenopbyBame Aa
n3non3pBaTe TaBaTa 3a NeyeHe, 3a fa cbbupare
oTAensiHUTE Npu roTBEHETO COKOBE: MOCTaBeTe TaBaTa
Ha HSIKOe OT HMBaTa Noj PeLeTbUYHUA padT 1 HanenTe
B Hea 200 ml nuTeinHa BoAa.

@ TURN & GO

Ta3n dyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa naeanHarta
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha WMPOK 136op

OT ACTUSA, BKJOYBALLM Meco, puba, nacTa, cnagKku 1
3eneHuyumn. AKTMBUpanTe GyHKLMATA, KoraTo dypHaTa
e cTyAeHa.

FREASY COOK
BCVILIKVI HaFPEBaTeﬂHI/I enemMmeHTn n BeHTVIJ'IaTOp'bT

ce BKJIOYBAT, OCUTypsBalKy NOCTOAHHO U PaBHOMEPHO
pasnpegenaHe Ha ToNJMHaTa BbB dypHaTa. 3a To3n
PEeXUM Ha roTBEHEe He e He06XoAVMMO NpeaBapUTENHO
3arpsABaHe. To3n pexunm ce npenopbyBa 0CobeHo 3a
6bP30 NPUroTBAHE Ha MAKETUPAHW XPaHU (3aMpaseHN

unu nonyrotosu). Hai-gobpu pesyntatu ce nocTurar,
aKO roTBUTE CaMO Ha eiuH pa

U3MNOJI3SBBAHE HA YPELA 3AMNMPDB MbT

1. HACTPOUKA HA YACOBHUKA

Korato BkNtouMTE ypeaa 3a NbpBu NbT, TPpAGBa Aa
CBepuTe YyacoBHMKaA: HaTuckante @ , JOKATO MKOHaTa
1 aBeTe UMdpPM 3a Yaca 3anoyHaT fa MuraT Ha

aucnnes.
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Ypes + nnm — ceepeTe yaca 1 noTebpaeTe C ©. OBete
undpr 3a MUHYTUTE Le 3anoYHaT Aa murart. Ypes + nnu
— CBepeTe MUHYTUTE 1 noTBbpheTe ¢ (V).

Mons nmaitte npegeug; Korato ukoHata (&) mura, Hanprimep
cnef Obaro NpekbCcBaHe Ha 3axpaHBaHETo, e TpAbea Aa
HynMpaTe BpemeTo.

2.3ArPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTta dypHa moxe fa n3nycka Mmpmamm, octaHanu ot
npoueca Ha HeMHOTO NPON3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HOpMaJHo.

Mpenw pa 3anoyHeTe fa rotBuTe XpaHa BbB PpypHarTa,
npenopbyBame fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe OCTaTbYyHMUTE MUPU3MU.

CBaneTte npefnasHNA KapTOH UK NPO3PaYHOTO
donno ot dypHaTa 1 n3BageTe HammUpaLLuTe ce B Hed
NPUHAANEXHOCTH.

HarpenTe ¢ypHaTta go 250° C 3a oKono yac, 3a
npegnountaHe pyHkymaTa XL Cooking. MNo ToBa Bpeme
dypHaTa TpaAbBa fa e nNpa3Ha.

Cna3BalTe yKa3aHMATa 3a NPaBUIHO HAacTPOMBaHe Ha
byHKumATA.

Mona nmante npeasua: Cnen MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypeaa ce
npenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHMETO.
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BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. UBBUPAHE HA ®OYHKLMA

3a fa n3bepete PyHKLMA, 3aBbPTETE BYMOH 3a U3bUPAHE
[0 CMMBOJIA 3a HeobxoArMaTa QYHKLMSA: UyBa Ce 3BYKOB
CUrHan v ANCnnenT cBeTBa.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLNA

PBYEH PEXM

3a pa ctapTupaTe n3bpaHata ¢yHKLMA, 3aBbpTETE
6ymoHa Ha mepmocmama 3a 3ajaBaHe Ha
HeobxofnmaTa TemnepaTypa.
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Monsa umaiite npenna: Mo Bpeme Ha roTBeHe MOXeTe [1a
npomeHuTe GYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTe 6YmMOHa 3a u3bupaHe,
WnK fla perynnpate TemnepaTypaTta, Kato 3aBbpTuTte 6ymoHa Ha
mepmocmama. Tazan GyHKUMA HAMA [ia CTapTVPa, ako 6ymoH»m
Ha mepmocmama e Ha @ . MoxeTe fa 3aafeTe BpeMeTo 3a
rOTBEHe, KpalHWA Uac 3a roTBEHe (Camo aKo 3afaieTe Bpeme 3a
roTeeHe) v Ta%p.

TURN & GO

3a pa ctapTtuparte dyHkumaTa “Turn & Go”, n3bepete
GYHKLMATA, KaTo 3aBbpTUTE 6YMOHA 3a U3bUPAHe Ha
CbOTBETHaTa MKOHA, KaTo B CbLLOTO Bpeme 6ymoHsm Ha

mepmocmama TpsabBa Aa e ycTaHoBeH Ha nosuuyus @.
3a Kpaii Ha roTBeHeTO 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupare Ha “O.

Morns umanTe npeasua: 3a fa nonyunTe Han-nobpu pesynTatn
0T roTBeHeTo ¢ dyHKuMATa “Turn & Go’, cnasganTe
npenopbYaHOTO TerNo 3a BCEKM BUA XPaHa, laaeHo B
cnefBallata Tabnvua.

XpaHa PelenTa Terno (kg)
Meco lNeyeHo Tenewko, [NeueHo 06-07
roBEX A0 CYPOBO Yo
Mune / ArHewwko byTue Ha 10-12
napueTa oo
Prba Oune ot cbomra / MNeveHa pubda 09-10
(uana) o
Prba, 0bBI1Ta B XapTyd 3a )
neyexe 08-10
3eneHuyun MbnHeHW 3eneHYyLUm 1,8-25
3eneHuyKoB nai 15-25
ConeHu kenkose
Kuw JlopeH / MNnopoBa niuTa 1,0-15
Macta Nasars / Tumban ot nactammn | =5
opu3 o
Cnapknwm Keiik cmctv ot tecto /Kenk ot| g1 5
CnvBK oo
MNeueHn A6bAKK 1,0-1,5
XnAb CaMmyH xna6 0,5-06
baretn 05-08

TURN&GO STEAM @

3a ga ctaptupate dyHKUMATa
Turn&Go Steam, HanenTe 200

ml nuTeHa BOJa Ha ABHOTO Ha
¢dypHarta.

N36epeTe d)g/HKumma, KaTo
3aBbpTMTE OyTOHA 3a U3bupaHe no
NMocoKa Ha YaCOBHUKOBAaTa CTpesika
[0 CbOTBETHaTa MKOHa 1 6yToHa
Ha TepMocTaTa [0 HAKOA No3nuyus
mexay 160 n 180°C (cnopeg
npeaoXeHOTO OT MKOHATa).

DyHKUMATa LWe cTapTUpa 1 Ha AUcnnes Lie ce nokaxe
TOYHMAT Yac. He e HeobxoaMMO NpeaBapUTENHO
3arpsBaHe.

3a K[()Jal7| Ha roTBeHeTO 3aBbpTeTe 6ymoHa 3a uzbupaHe
Ha " n .

Monsa nmanTe NnpeaBua: 3a Aa 3aAafeTe KOHKPETHO
BpEeMeTpaeHe CbrMacHo roTBapckata Tabnuua, cneagaite
NHCTPYKUMKTE B pa3aen "lNporpammpaHe Ha roTBeHeTo".

3.NMPEABAPUTEJIHO 3ArPABAHE U OCTATDYHA
TOMJIMHA

Cnep cTapTpaHe Ha GYHKUMATA Ce YyBa 3BYKOB CUMHaJ
1 Ha ANCMen ce MoKa3Ba MUralla MKOHa §*, nokasBsauya,
ye daszaTa Ha NpeaBapuUTESIHO 3arpsiBaHe e akTUBMpPaHa.
KoraTto 3apjageHaTa TemnepaTypa 6bhe AOCTUIHATa,
MKOHaTa 0CTaBa Ha AMcrnies 3a NOCTOAHHO U HOB CMTHan
Npo3BYyYaBa, 3a Aa yKaxe, Ye XxpaHaTa Moxe fa 6bae
CNIOXXeHa BbB QypHaTa 1 FOTBEHETO Lie 3arnoyHe.

Mons nmarTe npeasma: AKO NOCTaBKTE XpaHaTa BbB dypHaTa,
npeau npeaBapuTeIHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLun, Pe3ynTaTsT OT
FOTBEHETO MOXeE [1a He € 33[JOBONUTESEH.

Cnep Kpag Ha rOTBEHETO M NpU feakTuBUpaHa GyHKLUA
nKoHata & moxe fa NPOADB/IKM Aa Ce NOKa3Ba Ha
avcnnes, [OPW cref KaTo BEHTUNATOPBT 3a OXJlaXkaHe
ce e M3KJIOUWI, 3a ja YKaxe, Yye BbB QypHaTa uma
ocTaTbyHa TOMMHA.

Mons nmarTe npensua: BpemeTo, cnen KOeTo MKOHAaTa 13racsa,

€ pasfMYHO, 3aLLOTO 3aBI1CK OT peanLia GaKTopw, KaTo OKOHaTa
TemnepaTtypa 1 13non3eaHaTa GyHKUMA. BbB BCUUKM Clydan ypeast
TpAbBa Aa Ce CMATA 3a V3KIIOYUeH, KOraTo MokasaneLbT Ha OyToHa 3a
v3bwpare coun kom” ()"

.MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO
LLle e Heob6Xx0aUMO fa n3bepete PyHKUMA, Npeamn Aa
CcTapTupaTte NPorpaMnpPaHeTo Ha FOTBEHETO.

MPOOABITKNTEJTHOCT
HaTtuckanTte (), pokaTto MKoHaTa (™ 1 ,00:00” 3anouHat
[a MUraT Ha gucnnes.

3
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Ypes + nnu — nsbepete HeO6XO[UMOTO BpeMe 3a
roTBeHe 1 cief ToBa HaTUCHeTe () 3a MOTBbPXKAEHME.
3a pa akTmBMpaTe GYHKUNATA, 3aBbpTETE 6YMOHA HA
mepmocmama fo HeobxofnmaTta TemnepaTypa: uyBa ce
3BYKOB CMTHas U Ha AUcnnen ce n3Bexaa nHpopmauums,
ye roTBEHETO € 3aBbpLUEHO.

>
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3abenexku: 33 Aa OTMEHMTE 331aJEHOTO BPEME 3a rOTBEHE,
HaTuckanTe (), fokaTo 1MKoHaTta (O 3anoyHe Aa M1ra Ha
Ancnnes, Cnef KoeTo C MOMOLLTa Ha — HyfMpanTe BPeMeTo 3a
rotBeHe 10,00:00". BpemeTo 3a roTBeHe He BK/OUBA ha3a Ha
noArpABaHe.

MPOrPAMUPAHE HA KPAUHNA YAC HA TOTBEHE/
OTJTOMKEH CTAPT

Cnep KaTo 3afafeTe BpemMe 3a roTBEHe MOXeTe Ja
OT/IOXKMTE CTapTa Ha GYHKUMATA, KaTo Nporpamupare
KpamHuA Yac: HaTUCKauTe E@, pokaTo nkoHata (Jf n
TeKyLWuma Yac 3anoyHat ja MUraT Ha gucnnes.
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Ypes + i — 3ajaniTe Yyaca, B KOMTO McKkaTe aa
3aBbpLUN FOTBEHETO, 1 NoTebpaeTe ¢ (V).

3a fa akTmBupate GyHKUMATA, 3aBbpPTETE 6YMOHA

Ha mepmocmama fo HeobxofrmMata Temnepartypa:
dyHKLMATA LWe OCTaHe Ha nay3a, JoKaTo cTapTupa
aBTOMATUYHO C/ief nepuopa oT Bpeme, KOWTO e
N34YNCIIEH, 3a ja 3aBbPLUN FOTBEHETO B 3aafleHunsA yac.

3abenexku: 3a Aa OTMEeHWTE HAaCTPOWKaTa, U3KlodeTe GypHaTa,
KaTo 3aBbpTUTE BYMOHA 3a U3bupaHe 10 NO3NUKS |

CTapTrpaHeTo CbC 3aKbCHEHME He ce npejnara 3a
¢oyHKummTe Grill n Turbo Grill.

KPA HA TOTBEHETO
YyBa ce 3BYKOB CUTHas 1 Ha AuUCnien ce nsBexga
nHdopmauums, ye PyHKLMATA e 3aBbpLUEHa.

—
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3aBbpTeTe 6ymoHa 3a usbupaHe, 3a fa n3bepete gpyra
nos3unuusa, unn Ha nosuumua “ 07 3a ga nsknwoumnTe

dypHaTa.

Monsa nmarite npensua: AKO TalimepsT paboTn, Ha AUCnnen e
ce penysa END v ocTaalloTo Bpeme.

.MPOrPAMUPAHE HA TAUMEPA

Ta3n onuunA He NpeKbCBa WY NPOrpaMmMpa roTBEHETO,
HO BV MO3BOJIAABA Aa U3M0ONI3BaTe AUCTIeA KaTo TaiMep
no Bpeme Ha paboTelya GYHKLMA UK NPY U3KITIOYEHA

dypHa. -

Hatuckante @ nokaTto & n nkonnte "00:00" n ,00:00”
3aMoyYHaT fJja MuUraT Ha gucnnes.
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Ypes —+ vnu — 3apaiite HeO6x0AUMOTO Bpeme 1
notebpaeTe c M.

KoraTto 3ajafieHOTO BpeMe 13Teye, e ce yye 3BYKOB
curHan.

3abenexky: 3a fa OTMEHWTe TaiMepa, HaTuCKalTe @ OKaTo
VIKOHaTa & 3anoyHe aa Mura, cnej KoeTo C MoOMOLLTa Ha —
HynMpanTe BpemeTto ao,00:00"

|
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. OYHKLMSA HYDROCLEANING

3a pa akTMBMpaTe GyHKLUMATA 3a MOUYNCTBAHE
“Hydrocleaning”, Hanente 200 ml nuTeiHa Boga Ha
AbHOTO Ha PpypHaTa 1 3aBbpTeTe 6yTOHa 3a n3brpaHe
OyTOHa Ha TepMOCTaTa KbM MKOHaTa ().

Monsa nmante npeasua: No3numATa Ha KOHaTa He CbOTBETCTBA
Ha OCTUrHaTaTa TemnepaTypa no BpemMe Ha LUMKba Ha
noyncTeaHe.

(DyHKLI,I/IﬂTa Ce aKTBUpa aBTOMaAaTUYHO: AnUCNNeAT
NOKa3Ba OCTaBaWOTO BpemMme [0 KpaAd, peayBallo ce C
" n

HYD".
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Monsa nmarTe npensua: 3a Tasv QyHKLUMA MOXKe fa ce
NporpaMmpa Camo KPamHUAT Yac. [MpoabmKNTENHOCTTa e
33faieHa aBTOMaTNYHO Ha 35 MUHYTL.
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FOTBAPCKA TABJIULA

H H H H HMBO
- MPEABAPUTEJSIHO | TEMMNEPATYPA | BPEMETPAEHE
PELIEMTA OYHKLUA  3ATPABAHE °C) (MUH.) I1PI/IHAJJ,J1VIIE)KHOCTVI
© na 170 30-90 2
KeiikoBe ¢ mas > 4 1
R [a ~ 160-180 . 30-90 S L
_ ] 2
Cngnxv!m C MTbHKa 3 @ Aa : 160 - 200 : 3>-90 —
(UMn3KenK, Wpynen, NNoaoB Na) ) fla 160 - 200 40 - 90 4 2
- alFrs AR~
© Il 160 - 180 20-45 3
BuckButn/TapTaneTu Ha 150 - 170 20 -45 1 4 o 2 '
R Ila o 150-170  20-45 2 3 T
o fla 180-210  30-40 3
Cnapgkvm oT napeHo Tecto Ja 180 - 200 35-45 .‘._f‘;!,. L 2 |
R [a 180-200  35-45 2 3 T
o Il 90 150-200 3
Llenysku L) Ha 90 - 140-200 X 2
y : : : J
D [a 90 140-200 2, 2. '
o Ia o 190-250  15-50 /2
Muya/xna6 2 >
Na ©190-250  20-50 . Z
o Ila 250 10-20 3
3ampaseHa nuuya = 4 >
e Na . 230-250 1025 T, “
@ [a 180-200  40-55 3.
ConeHmu KelikoBe N 4 2
(3eNeHYyKOB Malt, KiLL) N Aa - 180-200 = 45-60  mme e
R Ila 180-200  45-60 2 .o '
o - o 190-200  20-30 3
CnapKkv c mbaHex / NN : 4 2
XpynKaBu 6MCKBUTH o ) , 180 - 190 20-40 i iaaas ol SRR
B : 180-190  20-40 2o e
JNlasaHa / nacta Ha ¢pypHa/ ) ) 2
KaHeNoHM / nnoaoBUN NUTK @ fla 190 - 200 45-65 L
- © & ® 2
OYHKUNN
Korgerunonanto Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Exo gopcupan
roTBeHe Bb3ayX
Averens ~ A L J J E— )
NMPUHALJTIEXXHOCTH TaBa 3a neyeHe unu popma  TaBa 3a neuyeHe/TaBa 3a
P . TaBa 3a oTuexgaHe /  TaBa 3a oTuexpaaHe/TaBa
eweTbyeH pad)T 3a KeVK Ha peleTb4yHMA oTuexgaHe nnu cbj 3a nevyeHe TaBa 3a neyene 3a neuene ¢ 200 ml Boaa
padT Ha peweTbyHMA padT
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{ { { { HUBO
PELIENTA OYHKLMA nP|;;‘l,\|#)\ﬂpr;l\':f:l'slHo§ TEMH(IE,IZI)-\TVPA : BPEl(vnlnEl;lr:/;EHE nPMHAnn‘l o

é;:zl::.l::{ E’genemko /ToBexpo / @ fa 190 - 200 80- 110 ;x
MeuyeHO CBMHCKO € KOpMUKa 2 kg & Ha 180 - 190 110 - 150 ;,
Munewko / 3aewko / MaTtewko 1 kg @ [a 200 - 230 50-100 ;,
Myewko / Mbwe 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 ;,
Pu6a Ha ¢pypHa / Puba, o6BuTa B
XapTuA 3a neyeHe @ Ha 170 - 190 30-45 ;x
(duneta, usana)
Uiowaty, Tk, paemxan & fa 180-200  50-70  ?,
Mpeneue xna6 ©) . 250 2-6 >
Pu6Hu puneta / punuiikn @ - 230-250 20 - 30% _\'_f_’_ \mi~f
Xameyprepn 0P © : 250 15300 24
MeueHo nune 1-1,3 kg Ha 200 - 220 55 - 70%* _\'_%'_,_ \vavf
FoBexpo neueHo anaHrne 1 kg v@;’ Ha 200 - 210 35-50%** .\é,,.
ArHewkn 6yT / pkonaH V\{h: Ha 200 - 210 60 - 90** ;,
KapTodu Ha pypHa £y Ja 200-210 35 - 55%* ;x
3eneH4YyKOB orpeTeH @ - 200 - 210 25-55 ;,
Meco u kKapTodmu ) a 190-200  45-100%+ A4 T
Pn6a 1 seneH4yuu S Na 180 30-50%% 4 u;u
JlasaHAa n meco & Na 200 50 - 100%** .\é,,. Q
Linno meno: nnonos TapT (w09 @ pa w090 ao-moe B3 T
E::::g Meco/ NbJIHEHO Meco 3a ) 170 - 180 100 - 150 ;x

MocoueHaTa NPOOB/MKUTENIHOCT He BKIIOUBa Gpasata Ha NpefBapuTesiHO 3arpaBaHe: npenopbysamMe NpoayKTHTe fa ce MOCTaBAT BbB
dypHaTa 1 BpeMeTo 3a roTBeHe Aia Ce 3afjafie eABa Cref] A0CTUraHe Ha HeobxoammaTta TemnepaTypa.

* O6'pr€Te XpaHaTta npu rn3trnyaHe Ha nosioBMHaATa OT BpPpeMeTo

3a roteBeHe.

CBaneTe pbKOBOACTBOTO 3a yNoTpeba 1 MofapbKKa OT

docs.indesit.eu, kbaeTo e HamepuTe TabnKUa C U3NUTAHW

** O0bpHeTe xpaHaTa Npu U3TUYaHe Ha [Be TPETU OT BPEMETO

3a roTBeHe.

CbOTBETCTBUE CbC CcTaHaapT IEC 60350-1.

#** [MpmbnnsntenHa NPOABLIKMUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA
MOXKe [la Ce 13BaAAT oT dypHaTa No pasnmyHo Bpeme, Cnopes

nuyHuTe Br npeanoYnTaHnA.

peuenTr, CbCTaBeHM 3a CepTl/Id)l/lLl,l/lpaLLl,l/lTe OpraHn B

o oy 3
© @ % 2
OYHKLMAM | .
OHBEHLMNOHANHO ) . . . o popcmpa
HBEHLNOHANH Grill Gratin Multilevel XL cooking Ko dopcvpan
roTBeHe Bb3JYyX
Aveenns ~ A==~ J S— TS
MPNHAAQNEXKHOCTU TaBa 3a nedyeHe unu popma  Tasa 3a neueHe/TaBa 3a
. TaBa 3a oTuexpgaHe /  TaBa 3a oTuexpaaHe/TaBa
PeweTbueH padT 3a KelK Ha peleTbYHUA OTUeXAaHe UK CbA 3a NeyeHe
TaBa 3a neveHe 3a neveHe ¢ 200 ml Boga
padt Ha peweTbyHuA padT

(D inpesit




@ FOTBAPCKA TABJINLUA 3A OYHKLUUATA TURN&GO

STEAM

XPAHA PELIEMTA KOJINYECTBO = BPEME (MmnnH) MPUHAQJNIEXXHOCTU = HUBO BOOA
Mankun xnebuerta 80-100 g 30-45 I
O Gomasaneions 0 00509 00 T
Xna6 500 g-2 kg 50-100 T f
Baretn 200-300 g 30-45 )
MeueHo 1 kg 60- 110 e —
@ Pe6pa 500 g-1,5 kg 50-75 —J
MECO Mune 1-1,5 kg 55-80 —J
Mune / Myiika 3 kg 100 - 140 )
®duine cTek 0,5-2 cm 15-25 —J
O Q®une ctek 2-4cm 20-35 —J 5 <N§
PUBA Liana pnba 300-600g 20-30 —J 200 ml
Liana puba 600 -1200 g 25-45 —J
KapTodu Ha napa 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
a4 MbAHEHN YyWKN 1-2 kg 35-55 s
3EJIEHYYL bBpokonu Ha napa 0,3-1 kg 30-50 I
TuKBNYKM Ha napa 0,5-1,5 kg 30-50 |
buckBuTKn eHa TaBa 25-35 _f
é MbouH 30-60 g 25-45 L
CIALIKM MaHgvwInaHoOB Kenk 500-700 g 30-50 ~Fe
Tapt opma 3a 35-55 e
CrapTupaiite dyHkumata TURN&GO STEAM camo Korato ¢pypHaTa e
CcTyAeHa.
OTBapHHeTO Ha BpaTun4KaTta 1 JOJINBAHETO Ha BOAaA MO BpeMe Ha
roTBEHEe MOXe [la OKa)ke HebnaronpuateH epekT BbpXy KpaliHUsA
pe3yntaT OT rOTBEHETO.
AFr [ I

NMPUHAONEXHOCTU

TaBa 3a neueHe nnn Gpopma 3a Keik
Ha pelweTbyHUA padT

TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a oTuexAaaHe

TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa 3a neyeHe

Nnn cbj 3a nevyeHe Ha peweTbyHNA pac])T

(D inpesit




NOAAPDBXKA
N NOUYNCTBAHE

(ww 3a fonbaHUTENHA MHOOPMaLMA 13TerneTe
PBKOBO[CTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

He nsnonssaiite ypegu 3a
nouuncTBaHe c napa.

M3nonsBaiTte npegnasHu

CTyA€eHa.
pbKaBuuyn 3a BCMYKN onepayun.

UsknioueTte ypepna or

He nokpuBaiiTe BbTPELHOCTTA Ha

¢$ypHaTa c anymmnHmneso ¢ponmo. 3aXpaHBAHETO.

BbHLUHW MOBBbPXHOCTHU

MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BaXKHa
MUKpPOodMObpHa Kbpra. AKO ca MHOIO 3aMbpCeHN,
pobaBeTe HAKOMKO KamnKy NoyncTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbpluete cbC cyxa Kbpna.

[la He ce n3MnoN3BaT KOPO3UBHMW N abpa3nBHK
nouymncTeawm npenapat. AKo nogobeH NpoayKT
C/ly4yaHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumcreTe He3abaBHO C BlaXKHa MUKPOodMOBbpPHa Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3non3BaHe n3vakanTe pypHaTa fa ce
OXJlagun 1 A NOYMCTETE, 3@ NpefnoyYMTaHe JOKaTo e
olle TonJa, 3a fa OTCTPaHWUTe OTNaraHNATa N NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLUUTE OT XpaHa. 3a Aa OTCTpaHuTe
KOHJeH3/pasaTa Bfara npu roTBeHe Ha NPoayKTu C
BMCOKO CbAbpKaHMe Ha BOAA, N34yakanTe pypHaTa
HaNbIHO Aa ce oxJlaanm 1 cnep ToBa A noacylueTe

C Kbpna unu roba. AkTusmpanTte dyHKUMATa
“Hydrocleaning” 3a onTMManHO NOYNCTBAHE Ha
BbTPELIHNTE MOBBPXHOCTN.

- BpaTtnukaTta moxe c nekoTa Aa ce CBanu 1 NOCTaBn
06paTHO 3a NO-/IeCHO MOYNCTBAHE Ha CTHKJIOTO.

+ MNouncreTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C NOAXOAALL TeYeH
npenapar.

UsnbnHABaliTe HeoGXogMMMUTE
onepauum, Korato ¢pypHaTa e

He nsnonssaite cromaHeHa
BbJIHA, CTbPrasku unm
abpasuBHU/passxKpgawm
nouncTBaly NpenapaTu, Tbii
KaTo Te MOraT ja noBpeAAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

« lopHMAT HarpeBaTen Ha rpuna Moxe fa 6bae cBaneH
Hagony, 3a fa NOYMCTUTE TaBaHa Ha pypHaTa: 3BageTe
HarpeBaTena oT MACTOTO MY U rO CMbKHeTe Hagony. 3a
[la BbpHeTe HarpeBaTeNnsa Ha MACTOTO MY, FO MNOBAUIHETE,
APbIHETE ro IeKo KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe, ye
CTOMKaTa Ha KlemaTa € Ha MACTOTO CW.

+ 3a la OTCTpaHUTe OCTaHanMA No AbHOTO Ha ¢pypHaTa
HaKWUN cnep roTBeHeTo C napa, NpocTo Hanente 250 ml
64an1 oueT B MACTOTO 3a BoJa (KaTo anTepHaTMBa MOXeTe
[a nu3nossBaTe npenapar 3a NpemaxsaHe Ha KOT/leH
KaMbK. 3a HAIMYHOCT Ha TaKbB Mpenapar Ce CBbpKeTe
c oTaena 3a cnegnpogaxbeHo obcnyxBaHe). OcTaBeTe
fa paboTn Ha cTaliHa TemnepaTypa 3a 30 MUHYTH, cneg
KOEeTO noymncTeTe BbTPELIHOCTTA Ha dypHaTa C Tonna
BOJa 1 MeKa Kbpna. [lpenopbunTtenHo e ga noyncreare
¢dypHaTa Hali-Manko Ha Bcekun 5 o 10 ymkbNa Ha
roTBeHe C napa.

NMPUHALNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakMcHeTe NpUHaAnexXHoCTUTe
BB BOJa C J0OABEH TeueH MueLy npenapar,

KaTo M3Mon3BaTte pbkaBuuy 3a GypHa, ako
NpUHaaneXHoCTMTe Bce ole ca ropewun. Octatbum oT
xnga MoraT fja ce npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa uin
roba.

(D inpesit



CBAJIAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa canuTte BpaThn4KaTa, OTBOPETE A HAlNbJIHO
3aBbpTeTe GpUKcaTopuTe B OTBOPEHO MONOXKEHME.

=

2. 3aTBOpeTe BpaTNUKaTa JOKOIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTUUKaTa C ABe pble (He s XxBawante
3a ApbXKaTa).

MpocTo oTKaueTe BpaTMuKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLe
MaJIKo U CbLUEBPEMEHHO A U3TernaTe Harope (a), 3a Aa
n3nese ot rHespara (b).

OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY MeKa
NMOBBPXHOCT.

3. MNocTaBeTe 06paTHO BpaTUUKaTa, KaTo A NPUBAMKUTE
KbM PypHaTa, c/ief KOETO U3pPaBHETE KYKUYKUTE Ha
naHTUTe C rHe3aaTta UM 1 GUKCUpanTe ropHaTta yacT Ha
BpaTUuKaTa.

4, CnycHete BpaTuuKaTa HafoNy 1 A OTBOPETe AOKpall.
CnycHeTe durKcaTopuTe HafoNy A0 NbPBOHAYANTHOTO
nm nonoxeHue: NpoeepeTe ganu dpmkcatopuTte ca
3aBbpPTEHUN JOKpaWn.

5. MNpo6Bgaiite ga 3aTBOPWTE BpaTUUKaTa U NpoBepeTe
Janu TA 3acTaBa ycnopeaHo Ha TabnoTo 3a ynpasneHue.
AKO TOBa He ce c/lyuu, MOBTOpeTe NOCOYEHUTE No-rope
CTBMNKN.

LWPAKBAHE U MOYUCTBAHE - MOYNCTBAHE HA
CTBKJIOTO

1. Cnepn cBanaHe Ha BpaTuuKaTa 1 obnaraHeTo Ha

MeKa NOBBPXHOCT C APbXKKaTa Hafosy, E4HOBPEMEHHO
HaTuCHeTe ABeTe 3abprKally WUMNKK 1 OTCTPaHeTe
ropHusA pbb Ha BpaTUUKaTa, KaTo ro ApbrnHeTe KbM cebe

2- [MoBaurHeTe n xBaHeTe 30pPaBO BbTPELWHOTO CTbKNIO
c ABe pbue, N3BaAETE o N ro NOCTaBeTE BbPXY MEKa
MOBBPXHOCT, Npean Aa ro no4ncTeare.

3. 3a ja NoCTaBUTe BLTPELLHOTO CTHKIO MPaBUIIHO, Ce
yBepeTe ue R e BUANMO B /IeBMA brb Y Npo3payvHaTa
NOBDBPXHOCT (6€3 neyaT) e HacoyeHa Harope. [bpBo
nocTaBeTe AbJrata CTpaHa Ha CTbKJ10TO, 0603HayeHa ¢
R, B nogabpxKawmTe rHesga, cfef ToBa ro cnycHeTe Ha
MACTO.

4. 3akpeneTe ropHNA pb6: NO3NLMOHNPAHETO €
NpaBuWIIHO, KOraTo uyeTe WpakBaHe. YBepeTe ce, ue
YNAbTHEHNETO € HafeXAHo, Npeau fa NocTaBuTe
BpaTuukaTa.

CMAHA HA NTAMNATA

MN3kntoueTe dpypHaTa OT 3axpaHBaHETO, pa3BuiTe
KanaykaTta Ha OCBETUTEJIHOTO TANO, CMEHeTe KpyLuKaTa U
3aBUNTE OTHOBO KamnaykaTa.

CBbprkeTe OTHOBO PypHaTa KbM eneKkTpryeckaTa
Mpexa. He nanonseante ¢pypHata, npeamn ga noctaBute
Ha MACTO KarnaykaTa Ha namMnara.

Mona nmanTe npeasua: V13nonssante caMo XaloreHH
Kpywkn 25 W/230 ~V 1rn G9, T300°C. KpyLkaTa, 13nos3saHa
B U30eN1eTo, e NpeAHasHadeHa cneyyanto 3a JOMakMHCKN
ypean 1 He e NoaxoadLla 3a OCBETABaHE Ha NMOMELLEHNA B
noma. KpywKkuTe MoraT Aa ce 3aKkynAaT OT Halwwd OTAen 3a
cneanpopaxbeHo 0oy KBaHe.

(D inpesit



OTCTPAHABAHE HA
HEU3MNPABHOCTHU

' BG

o 3a gonbAHUTENHA MHOPMALIVA K3TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

' Mpo6nem

: QypHaTa He paboTu. : Hama 3axpaHBaHe ¢

‘ . eNEKTPOEHepPrIA.
. YpeawT e M3KoyeH ot
| Mpexara.

- Ha aucnnen ce nsnucea byksata
- Fnuncno. . ocurypasate.

. Bb3moXXHa npuunHa

- MNpobnem ¢ nporpamHoOTO

PeweHne

¢ [TpoBepeTe fann VMa HanpexeHre B MpexkaTa 1 fanmu
. dypHaTa e BKoUEHa KbM MpesKaTa.

. M3kntoyeTe 1 BKAtOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a fla BUAnTe

i Janv NpobnembT He e OTCTPaHeH.

- CBbpKeTe ce C Hal-bnM3K1A LEeHTBP 3a
. C1eanpofaxbeHo obcnyxeaHe 1 CbobueTe OykBaTa
- vnm undpata cnep "k

NMOJIE3HU CBBETHU

(ww 3a fonbaHUTENHA MHBOPMaLMA 13TerneTe
= PBKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

KAK AA CE HETE TOTBAPCKATA TABJIULA

B Tabnuuata ca nocoyeHun Han-noaxoaAwmTe GyHKLMUK,
NPUHAANEXHOCTM M HMBA 3a MPUrOTBAHE Ha Pa3NnNyHn
ACTUA.

BpemeHaTa 3a roTBeHe 3anoysat OT MOMEHTA, B KOWTO
XpaHaTa ce NocTaBM BbB pypHaTa, U He BKNoUBaT
npenBapuUTENHOTO 3arpsiBaHe (KoraTto ce U3ncKBa
TaKoBa).

TemnepaTypuTe 1 BpeMeHaTa 3a roTBeHe ca
NPUGN3UTENHN 1 3aBUCAT OT KOJINYECTBOTO Ha XpaHaTa
1 OT U3MOJI3BaHMUTE NPUHAANEXHOCTU. B HauanoTto
M3Mon3BanTe Han-HUCKNTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTU
M aKo XpaHaTa He ce CroTBu fobpe, NpeMnHeTe KbMm
Mo-BUCOKU CTOMHOCTW. /I3non3BanTe gocTtaBeHuUTe C
dypHaTa NPUHAANEXHOCTM UK MeTanHK Gopmu 3a
KenKoBe 1 TaBu 3a dypHa (3a npegnoymtaHe TbMHO
ouBeTeHn). Moxe fa 13non3BaTe Cbllo CbA0Be

M akcecoapu OT OrHeynopHo CTbKNo (Mupekc)

W KAMEHVHOBW TaKUBA, HO ManTe NpeaBug, ye
BpEeMeHaTa 3a roTBeHe e 6baaT Manko no-gbIru.

EAHOBPEMEHHO NMPUITOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTUA

DOyHkuymaTa “Multilevel” nossonsea egHOBpeMeHHO

[a NpuUroTBATE Pas3fNYHN ACTUA (Hanpumep puba un
3e/IeHYyLM) Ha pa3fiMYyHN HMBA BbB QypHaTa. M3BageTe
XpaHaTa, KoATO U3NCKBa NO-Majlko BpeME 3a FOTBEHE U
ocTaBeTe BbB pypHaTa XpaHaTa, KOATO M3MCKBa No-
ABJIro Bpeme 3a roTBeHe.

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

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

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

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

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

. CZ

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

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

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

2. OSVETLENI

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

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLE)J
5. TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

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

Upozornéni: Ovladace jsou
zamackavaci. Stisknete-li je uprostred,
vyskoci ven.

(D inpesit



PRISLUSENSTVI

Pro dalsf informace si stdéhnéte Navod k pouZiti a Udrzbé
vww z webovych stranek docs.indesit.eu.

_ . ODKAPAVACI
ROST . (HLUBOKY) PLECH (JE-L|
| SOUCASTI)
Lg TR 7~ \ ‘

. PLECH NA PECENI

VYSUVNE KOLEJNICKY

=

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

V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITI PRISLUSENSTVI

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

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

VYSUVNE KOLEJNICKY

To usnadnuje vkladani a vyndavani prislusenstvi

z trouby.

Pred pouzitim trouby odstrante z posuvnych drazek
ochrannou pasku [a] a potom ochrannou félii [b].

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ POSUVNYCH
DRAZEK

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

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

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

« Pro demontdaz bo¢nich vodicich mtizek pevné
uchopte vngjsi ¢ast miizky a vytahnéte ji smérem

k sobé. Tim se uvolni podpéry a dva vnitini hacky

z prislusnych otvord.

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

FUNKCE

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

(Evww

@ TURN & GO STEAM

Funkce ,turn & go steam” umoznuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary ve varném
cyklu. Tato funkce automaticky fidi idealni teplotu
pro pripravu nejriznéjsich receptl; doby vareni
hlavnich pokrmu jsou uvedeny v pfislusné tabulce.
Funkci pary aktivujte vzdy, je-li trouba studend, a na

dno trouby nalijete 200 ml pitné vody.

@TRADlCNi
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na

jednom rostu.

MULTILEVEL

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

vzajemnému prfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

(D inpesit



. CZ

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

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

PIZZA
K peceni pizzy a chleba rlznych druh(

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

@ GRIL

Ke grilovani steaku, kebabu a uzenin,

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

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

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

FREASY COOK (SNADNE PECENI)

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

ECO HORKY VZDUCH
Pro peceni pecené a nadivaného masa na

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

HYDROCLEANING
Pldsobenim pary, ktera se uvolfuje pfi tomto

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

@ TURN & GO

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

PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVENI DENNiIHO CASU

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

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

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

2. ZAHRATIi TROUBY

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

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

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

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

(D inpesit



KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

2. AKTIVUJTE FUNKCI

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

VEN

§

N 7

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu oto¢enim ovladace
termostatu. Funkce se nespusti, pokud bude knoflik
termostatu v poloze @ . MUzete nastavit dobu pfipravy, ¢as
ukonceni (pouze nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

TURN & GO

Funkci ,turn & go” spustite tak, ze vybérovym

knoflikem otocite na pfislusnou ikonu a kolecko
termostatu ponechate v poloze @.
Prejete-li si peceni ukoncit, otocte vybérovym
knoflikem na ,0".

Upozornént:

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s funkcf,turn & go”
dodrzujte doporuceni tykajici se hmotnosti potravin, ktera
naleznete v nasledujici tabulce.

Jidlo Hmotnost
Recept (kg)
Maso Teleci pecené / krvavy rostbif 0,6-0,7
Kufe / jehnéci kyta — kousky 1,0-1,2
Ryby Filet z lososa / pecena ryba B
(vcelku) 09-10
Ryba pecend v papiloté 08-1,0
Zelenina PInéna zelenina 1,8-2,5
Zeleninovy kolac 1,5-2,5
Slané kolace Lotrinsky kolac¢ / peceny 10-15
puding (Flan) o
Teéstoviny Lasagne / téstovinovy nebo 1520
ryzovy timbal o
Cukrovi Kynuty kolléél/vévestkovy 0,9-12
olac
PeCena jablka 1,0-1,5
Chlg’.b Bochnik chleba 0,5-0,6
(pecivo) Bagety 0,5-0,8

TURN & GO STEAM @

__——— Pro spusténi funkce ,turn & go
~— " steam” nalijte na dno trouby
75 200 ml pitné vody.
Funkci zvolte otacenim ovladace
vybéru ve sméru hodinovych
rucicek na pfislusnou ikonu
a ovladace termostatu do
libovolné polohy mezi 160 a 180 °C
(podle pfislusné ikony).
Funkce se spusti a na displeji se zobrazi aktualni denni
Cas. Pfedehfev neni nutny.
Prejete-li si peCeni ukoncit, otocCte vybérovym
knoflikem na , () “.

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

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

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

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

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
pfedehfevu mize nezddoucim zptsobem ovlivnit konecny
vysledek.

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

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé fadé
faktor(, jako je teplota okolniho prostredi ¢i pouzitd funkce.
V kazdém pripadeé je vyrobek vypnuty, pokud je ukazatel na

]

knofliku vybéru otocenna, (J“

.NAPROGRAMOVANI VARENI

Pfed zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.

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

N e 7
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K nastaveni pozadované doby pfipravy pouzijte +
nebo —, poté potvrdte stisknutim (.

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

(D inpesit



Poznamky: Zrugit nastavenou dobu pecent Ize stisknutim &)

, dokud na displeji nezac¢ne blikat ikona (O, poté tla¢itkem —
vynulujte dobu peceni na,00:00" Tato doba peceni zahrnuje

fazi predehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /

ODLOZENEHO STARTU

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

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

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

Funkce odloZzeného startu neni k dispozici pro funkce
Gril a Turbo Gril.

KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze funkce
je ukoncena.

- _
It
&
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim ,O“ vypnéte troubu.

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

.NASTAVENI CASOVACE

Tato volba neprerusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asovac, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Drzte stisknuté tlacitko ), dokud na displeji nezacne
blikat ikona & a ,00:00".

N N 4
mintnly
LI

v S
L

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo—a provedte

potvrzeni stisknutim ().

Po ukonceni odpoditavani zvoleného casu

samostatného ¢asového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac zrysite tak, ze podrzite ™, dokud
nezacne blikat ikona &, poté tlacitkem — vynulujte ¢as
na,00:00"

|
- CZ
. FUNKCE HYDROCLEANING

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

Upozornéni: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované
béhem cyklu cisténf.

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

L |
1 man

C)

Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncentf
této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
35 minut.

(D inpesit



TABULKA TEPELNE UPRAVY

; . . TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT - FUNKCE  PREDEHREV o (MIN) A PRISLUSENSTVI
o © Ano 170 30-90 2
Kynuté kolace ,\ : 4 1
& Ano . 160-180 30-90
Kola¢ s naplni = Ano  160-200 90 %,
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 40-90 -\éu- -\é".
© Ano 160-180 20-45 3
Cajové pecivo / ovocné kolaéky & Ano 150-170 20-45 1 4r . 2 |
& Ano  150-170 20-45 2 .21
© Ano  180-210 30-40 3
Odpalované pecivo @ Ano 180-200 35-45 ,\éﬂ 2 |
2 Ano  180-200 35-45 2
© Ao 90 150-200 3
Snéhové peivo &2 Ano 90 140-200 2, %,
R Ano 90 140-200 2, > .1,
. , © Ano  190-250 15-50 V2
Pizza/chléb 2 >
Ano  190-250 20-50 4 %
© Ano 250 10-20 3
Zmrazena pizza
@ Ano  230-250 10-25 42
© Ano  180-200 40-55 3
Slané kolace N 4 2
(zeleninovy kolac, quiche) Ano 180-200 45-60 AR ARs
P Ano  180-200 45-60 o o
© ~ 190-200 20-30 3
Vols-au-vent (pIlnéné pecivo = 2 5
z listového tésta) / - 180-190 20-40 &
drobné pecivo z listového tésta : 5 3 i
& - ~180-190 20-40 A
Lasagne / zapecené téstoviny / 5
pInéné téstoviny ,canneloni” / @ Ano 190-200 45-65
pecené pudingy typu ,flan” 2
© © 2 & C
FUNKCE .
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking El\(/c;;uh;r:r)]/ﬁm
Aveeenn ~ AF—=lr | — J S— T

PRISLUSENSTVI

dortova forma na rostu plech na rostu

Plech na peceni nebo Plech na peceni/ odkapavaci Odkapdvaci plech / plech Odkapavaci plech/ plech

na peceni na peceni se 200 ml vody

(D inpesit
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RECEPT

UROVEN
A PRISLUSENSTVi

TEPLOTA DOBA TRVANI

{ PREDEHREYV °C) : (MIN)

FUNKCE

Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg :

Ano 190-200 80-110

Vepiova pecené s kiiZi 2 kg

Ano 180-190 110-150

Kure/kralik/kachna 1 kg

Ano 200-230 50-100

Krata/husa 3 kg

- 190-200 100-160

Pecena ryba /v papiloté
(filety, vcelku)

Ano 170-190 30-45

DOO®O
[

Plnéna zelenina
(raj¢ata, cukety, lilky)

A
>

Ano 180-200 50-70

{

Opeceny chléb @ - 250 2-6 o~

Rybi filé/platky ) . 230-250 2030+ 43
lIf:lc:'t:;Z)r(é]keerl‘),aby/zeblrka/ @ ) 250 15-30% _\”5.’ \W4_Wr
Pecené kufe 1-13 kg % Ano 200-220 ss7oe 2 1
Krvavy rostbif 1 kg % Ano 200-210 3550 S

Jehnééi kyta/koleno % Ano 200-210 60-90%* 3

Peéené brambory Y Ano 200-210 35-55%* “;y
Zapékana zelenina £y - 200-210 25-55 “;

Maso a brambory 2 Ano 190-200 451000+ A T
Ryby a zelenina & Ano 180 30-50%% 4 u;
Lasagne a maso * Ano 200 s0-100%%¢ 4 u;,
Kompletni jidlo: ovocny dort = 5 3 1
(Uroveny 5) / X0 Ano 180-190 40-120%**  —,. e L

lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1)

Pecené maso / nadivané maso

@
[

170-180 100-150

Uvedend doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vlozit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni

pozadované teploty.

*V poloviné doby pecenf jidlo obratte.

**Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Pokrmy Ize z trouby vyjmout
v rdznou dobu podle osobni volby.

Stahnéte si Navod k pouZitf a udrzbé z webovych stranek
docs.indesit.eu, kde se nachazl i pfehled odzkousenych
receptl sestavenych pro potieby certifika¢nich organd

v souladu s [EC 60350-1.

FUNKCE @

© ® 2

Eko s horkym

Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking
vzduchem
Areees ~ A=~ —J | S oS
PRISLUSENSTVI Rott Plech na peceni nebo Plech na peceni/ odkapavaci Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech / plech

dortova forma na rostu

plech na rostu na peceni na pecenise 200 ml vody

(D inpesit



@ TABULKA VARENI TURN&GO STEAM

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

PRISLUSENSTVI

Plech na peceni nebo dortova forma na
rostu

Plech na peceni / odkapévaci plech

nebo nadoba na peceni na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceni

(D inpesit
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s Pro dalsi informace si staéhnéte Navod k pouziti a udrzbé
vww zwebovych stranek docs.indesit.eu.

Nepouzivejte parni cistic.
Béhem vsech ukonii pouzivejte
ochranné rukavice.

Dno trouby nezakryvejte napajent.
hlinikovou folii.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

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

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

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

Provadéjte vSechny pozadované
ukony pri studené troubé.

Odpojte spotiebic od zdroje

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

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

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

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

10 cykll peceni s parou.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

e

2. Dviika dobte uzavrete.

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

Odlozte dvirka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dol(i a poté je zcela
otevrete.

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

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

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

CLICK & CLEAN - CISTENI SKLA

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

sejméte horni listu dvifek.

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

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY

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

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

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

|

- CZ
Pro dalsi informace si stdéhnéte Navod k pouziti a udrzbé

vww z webovych stranek docs.indesit.eu.

. Problém - Mozna picina

Trouba nefunguje.

- Na displeji je pismeno ,F”
- nasledované cislem.

Preruseni napdjent.
: Odpojeni od elektrické sité.

Softwarovy problém.

Reseni

¢ Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
: pfipojenad k elektrickému napajeni.

 Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha stale trva.

Kontaktujte nejblizsi stfedisko poprodejnich sluzeb
- a uvedte pismeno nebo islo, které nasleduje za
. pfsmenem,,F"

UZITECNE RADY

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

(Evww

JAK POUZ|VAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

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

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

PECENIi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

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

strankach:

pomoci naskenovani QR kédu;

produktu.

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

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

(D inpesit



Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

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

www.indesit.com/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Pulpit sterujacy
N — O O 2. Wentylator
3. Oswietlenie
7 T 4. Prowadnice potek
) .6 (poziom jest zaznaczony na
e/f = o $ciance komory piekarnika)
3.4 S 7 5. Drzwiczki
' / : 6. Grzatka gorna/ grill
£ [ 7. Grzatka okragta
il (nievvidoczna?
Bt 8. Tabliczka znamionowa
a5 - 8 (nie usuwac)
e 9. Wogtebienie na wode
o\\\( .9
m
5...;,. .o )
] [
PANEL STEROWANIA
F
°
- @ .......... Q +
@. @ — -
g . \ . . ------- @ —
@ ® 60 140
1 23 4 6
1. POKRETLO WYBORU 3. USTAWIANIE ZEGARA 6. POKRETLO TERMOSTATU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obréci¢ do pozycji O, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Przy wigczonym piekarniku,
nacisnac g, aby wiaczyc¢ lub
wytaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

Stuzy do zmiany ustawien czasu
pieczenia, op6znionego startu i
czasomierza.

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac zadana
temperature. Aby wiaczy¢ funkcje
Turn&Go, uzyc é aby uzy¢ funkgji
Turn&Go Steam uzy¢ ® .

Uwaga: Pokretta s3 chowane. Pokretto
wysuwa sie po nacisnieciu jego $rodka.

(D inpesit



AKCESORIA

Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji,
(Eivww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

. BLACHA NA SCIEKAJACY
| TEUSZCZ(ESLI JEST
. DOSTEPNA)

. BLACHA DO PIECZENIA  : PROWADNICE POLEK

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

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiesci¢ ruszt na zadanym poziomie, przy wktadaniu
przechylajac go lekko ku gorze i w pierwszej kolejnosci
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem
(skierowang ku gorze). Nastepnie wsung¢ ruszt poziomo

wzdtuz prowadnicy, tak daleko, jak to mozliwe.
Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, sg
wsuwane poziomo w taki sam sposoéb jak ruszt.

PROWADNICE POLEK

Sprawiaja, ze tatwiej umiesci¢ i wyja¢ akcesoria z
piekarnika.

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

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE PROWADNIC
WYSUWANYCH

Pociqgngc’ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej i wyjac ja
z prowadnic pétek [c].

Zamocowac gorny zacisk szyny na prowadnicy poétki [d].
Opuscic¢ drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim
miejscu. Aby zabezpieczic' prowadnice, nalezy docisngc
mocno dolng czes¢ zacisku do prowadnicy poétki.
Sprawdzi¢, czy prowadnice przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy
potki na tym samym poziomie.

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

O

1
@ Eﬁg

2 7 f
o) '

%7 S [d N s [d]

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
« Aby wyja¢ prowadnice, nalezy mocno ztapac
zewnetrzng czes¢ prowadnicy i pociagnad ja do siebie,
\k/)vlyjlinu'qc z osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne
okady.
« Aby ponownie zamontowac prowadnice, nalezy
umiesci¢ je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w
osadzenia. Nastepnie nalezy umiesci¢ cze$¢ zewnetrzna
w osadzeniu, zamontowac¢ wspornik i mocno docisngé¢ w
strone scianki komory, aby upewni¢ sie, ze prowadnice
sg odpowiednio zabezpieczone.

FUNKCJE

Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji,

(Ewvww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu
@ TURN&GO STEAM @ KONWENCJONALNE
Funcja Turn&Go Steam pozwala uzyskac Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na

doskonate rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
pieczenia. Ta funkcja automatycznie zarzadza idealna
temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy przepisow;
czasy pieczenia dan gtownych przedstawiono w
odnosnej tabeli czasow pieczenia. Zawsze wtaczac
system pary przy zimnym ﬁiekarniku i po wlaniu 200
ml wody pitnej na dno piekarnika.

jednym poziomie.

WIELOPOZIOMOWE

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

potraw.

(D inpesit
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XL COOKING
<=/ Do pieczenia duzych kawatkdw miesa (powyzej

2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
réwnomiernie. 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.

ECO TERMOOBIEG
Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa

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

@ GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitne;j.

HYDROCLEANING
Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego

niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw. Na
dno piekarnika wla¢ 200 ml wody pitnej i uruchomi¢
funkcje na 35 min w temperaturze 90°C. Wtaczy¢
funk jg, gdy piekarnik jest zimny i pozwoli¢ mu sie

zi

ochtodzic przez 15 minut po zakonczeniu cyklu.

ZAPIEKANKA
& Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,

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

@ TURN & GO

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

@ FREASY COOK
Wiaczone zostaja 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
szczegolnie zalecany do szybkiego pieczenia zywnosci
paczkowanej (mrozonej lub podgotowanej). Najlepsze
rezultaty uzyskuje sie uzywajac tylko jednego rusztu
do pieczenia.

PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIANIE ZEGARA

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

N -
nlninly

QLI
o}

Uzy¢ + lub —, by usta\@c' godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajgc (). Zaczng migac dwie cyfry
minut. Za pomoca + lub — ustawié¢ minuty i nacisna¢
() , aby potwierdzic.

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

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne.

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

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usuna¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Roz?rzac': piekarnik do 250 ° C i pozostawi¢ wtgczony na
okofo jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkcji , XL
Cooking". W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.
Abycf)rawid’fowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

(D inpesit




CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

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

2. WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wiaczy¢ wybrana funkcje, nalezy obrécié¢ pokretto
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

N\ 7
77\

§

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

za pomocy pokretta termostatu. Funkcja nie zostanie
uruchomiona, jesli pokretto termostatu bedzie ustawione w
pozycji @. Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tyl%ées’li ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO

Aby uruchomic funkcje ,Turn & Cook”, nalezy wybrac
funkcje, obracajac pokretto wyboru na odpowiednia
ikone, upewniajac sie, ze pokretto termostatu w pozycji
@ . Aby zakonczy¢ pieczenie, obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji “O".

Uwaga: Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkcji
Jurn & Cook’, nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur
kazdego rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

TURN&GO STEAM @

———— Aby wiaczy¢ funkcje Turn&Go

——— Steam, nala¢ 200 m| wody pitnej na

RS dno piekarnika.
Wybra¢ funkcje, obracajac w
pokretto wyboru w prawo i
ustawiajagc na odpowiednig ikone, a
pokretto termostatu na jakakolwiek
pozycje pomiedzy 160 a 180°C
(zgodnie ze wskazaniem ikony).
Funkcja wiaczy sie i wyswietlacz
pokaze biezaca godzine. Nie ma potrzeby wstepnego
nagrzewania.
Aby zakonczy¢ pieczenie, obréci¢ pokretto wyboru do
pozycji “ ("
Uwaga: Aby ustawic okreslony czas, zgodnie z odpowiednia
tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z instrukcje w
paragrafie ,Programowanie pieczenia”.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE I CIEPLO
RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wy$wietlaczu ikona §2
, poinformuja, ze zostafa wiaczona faza nagrzewania
wstepnego.

Po osiggnieciu ustawionej temperatury ikona staje sie
stata i rozlega sie nowy sygnat dzwiekowy wskazujacy,
ze potrawe mozna umiesci¢ w srodku i mozna
kontynuowa¢ pieczenie.

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

8 Po zakoniczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkgji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet
po wytaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowac,
ze w komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

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

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy

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

Za pomoca Tt lub — ustawi¢ whasciwy czas pieczenia i

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadang temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczaja, ze pieczenie zostato

Potrawa Przepis Waga (kg)
Mieso Pieczen jagnieca, Befsztyk =
¢ ) kgrvviesty y 0.6-0.7 pOzydji .
Kurczak / Udziec barani w 10-12
kawatkach Yo
Ryby tosos pieczony / Ryba < funkei
pieczona (w catosci) 02-10 wybrac funkde.
Ryba pieczona w papierze 08-10 CZAS TRWANIA
Warzywa Warzywa faszerowane 18-25
Tarta warzywna 15-25 St
Stone ciasta Placek lotaryniski / Baza do 10-15 /,l—l L l—k
ciasta ) ) G
Makaron Lasagne / Zapiekanki timbale 15-90
z makaronu lub ryzu o potwierdzi¢, wciskajac (.
Ciasta kruche | Ciasto drozdzowe / Ciasto 09-12
sliwkowe R
Pieczone jabtka 1.0-15 zakonczone.
Chleb Bochenek chleba 05-06
Bagietki 05-08
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Uwagi: Aby anulowac¢ ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i
przytrzymac ), az ikona (® zacznie miga¢ na wyéwietlaczy,
a nastepnie za pomoca przycisku — zresetowac czas
pieczenia do postaci “00:00" Ten czas pieczenia zawiera faze
nagrzewania wstepnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opdzni¢ wiaczenie
funkcji, programujac jej czas zakonczenia: naciskac (),
do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie ikona (Jj i bedzie
migac aktualny czas.

—
|
N

NS - —

ru
L

X4

al

Za pomoca +Hub —ustawi¢ czas i potwierdzi¢
przyciskiem ().

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

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

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

KONIEC PIECZENIA

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

C)

Obréci¢ pokretto wyboru, by wybrac¢ inng funkcje, lub do
pozycji “O”, by wylgczyc¢ piekarnik.

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

. USTAWIANIE MINUTNIKA

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywa¢ wyswietlacza jako czasomierza,
zaréwno gdy wiaczona jest jakas$ funkcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytgczon .

Nacisnac¢ i przytrzymac b az zadana ikona & i migajace
“00:00" pojawia sie na wyswietlaczu.

A} e
nuialy
JILLIL

)

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

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

I

- PL
.FUNKCJA HYDROCLEANING
Aby witaczyc funkcje czyszczenia ,,Hﬁdrocleaning”,
wla¢ 200 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawic¢ 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".

_fC 1O )
]

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

=
o_
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TABELA PIECZENIA

; oy CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS § FUNKCJA ENAGRZEWANIE ETEMPERATURA( C)E (MIN) | AKCESORIA
© Tak 170 30-90 2
Ciasta drozdzowe = 2 1
& Tak 160 - 180 30-90 oo
2
Ciasto z nadzieniem @ Tak 160 - 200 35-90 J
(sernik, strucla, tarta owocowa) ) Tak 160 - 200 40 - 90 _\”f‘;!,_ -\”.2;!’.
@ Tak 160 - 180 20-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki & Tak 150 - 170 20 - 45 1 4 o 2 |
2 Tak 150 - 170 20-45 2 o
© Tak 180 - 210 30-40 3,
Ptysie Tak 180 - 200 35-45 A2
) Tak 180 - 200 35-45 2 o
@ Tak 90 150-200 | 3
Bezy N Tak 90 140-200 2. 2,
R Tak 90 140-200 2 o |
© Tak 190 - 250 15-50 /2
Pizza / chleb 4 5
Tak 190 - 250 20-50 apmme
© Tak 250 10-20 3,
Mrozona pizza
Tak 230 - 250 1025 42
© Tak 180 - 200 40-55 3
Slone ciasta I 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 N R =N
) Tak 180 - 200 45-60 2 amme
@ - 190 - 200 20-30 3|
Vols-au-vent / ) 4 2
chrupiace paszteciki X ) 180 - 190 20-40 i ] —
@ . 180 - 190 20-40 2 e
Lasagne / zapiekany makaron / ) ) 2
cannelloni / zapiekanki @ Tak 190 - 200 -6
Y % o 2 *
e | O © & @ \ 2 @)
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Termoobieg eco
Aerennn ~ A== —J J S b
Blacha do pieczenia/Blacha na L Blacha na sciekajacy
AKCESORIA R Naczynie do pieczenia Sciekajacy ttuszcz lub forma Blacha na Sciekajacy ttuszcz / Blacha do
uszt lub . ) . . . ttuszcz / blacha do ) ) .
ub tortownica na ruszcie do pieczenia umieszczone na . . pieczenia napetniona 200
. pieczenia
ruszcie ml wody
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... CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE . TEMPERATURA (°C) (MIN) | AKCESORIA
Jagniecina / cielecina / wotowina / ) ) 3
wioprzowina | ko @ Tak 190 - 200 80-110 [ ° |
Kotlety wieprzowe z chrupiaca Ty ) ) 2
sk()rkq ) kg N Tak 180 - 190 110 - 150 \ )

s 2
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg @ Tak 200 - 230 50-100 |
Indyk/ges 3 kg © - 190 - 200 100-160 2
Ryba pieczona / potrawy pieczone w': §
papierze é @  Tak 170 - 190 30-45 2
(filet, w catosci) 5
Nadziewane warzywa 2Dy ) ) 2
(pomidory, cukinie, baktazany) e Tak 180 - 200 >0-70 —J
Tosty ©) - 250 2-6 >

; ; 4 3
Filety rybne/kawatki ) . 230 - 250 20-30+ 4 3,
Kietbaski/kebaby/ 5 4
zeberka/hamburgery @ ) 250 15-30% R

. o2 2 1
Kurczak pieczony 1-1,3 kg N Tak 200 - 220 55-70%* T L ey
Krwisty rostbef 1 kg Y Tak 200 - 210 35500 3
. . 2 3
Udziec barani/golonka N Tak 200-210 60-90** | ;

. . cns 2 3
Pieczone ziemniaki N Tak 200-210 35-55%* |
Zapiekane warzywa Y - 200 - 210 25-55 3
Miesa i ziemniaki & Tak 190 - 200 45 - 100*** .\é,,. : 1 ,
Ryby i warzywa ) Tak 180 30-500 A4 T
Lazania i mieso & Tak 200 50 - 100%** .\é,,. : 1 ,
Kompletny positek: tarta owocowa - § ? 5 3 1
(poziom 5) / &) Tak 180-190  40-120%* | —, .e2mr, y
lasagne (poziom 3) / mieso (poziom 1) : :

. . . A e 2
Pieczenn/nadziewane kawatki miesa - 170 - 180 100-150 | |

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

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

* Obrocic¢ potrawe w potowie czasu gotowania.

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

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

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

b od D\ ey e
© © & &2 2
FUNKCIJE
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Termoobieg eco
Aveeenn ~ AF=e —J | — T
AKCESORIA ' ' ' Bllasha c.io pieczenia/Blacha na Blacha na ciekajacy Blacha na sciekajacy
Naczynie do pieczenia Sciekajacy ttuszcz lub forma ttuszcz / Blacha do
Ruszt ; . . . . ttuszcz / blacha do . ; .
lub tortownica na ruszcie do pieczenia umieszczone na ieczenia pieczenia napetniona 200
ruszcie P ml wody
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@ TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM  WODA
Mate chleby 80-100 g 30-45 I
™ Chleb tostowy w formie 300-500¢g 40 - 60 e
CHLEB Chleb 5009-2 kg 50 - 100 1
Bagietki 200-300g 30-45 -
Pieczen 1 kg 60 - 110 —J
< Zeberka 500g-1,5 kg 50 - 75 —
MIESO Drob 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/Indyk 3 kg 100 - 140 T
Poledwica 0,5-2 cm 15-25 —J
G Poledwica 2-4cm 20-35 — N
F&%\(( Ryba w catosci 300-600g 20-30 — 2 (Q
Ryba w catosci 600 -1200 g 25-45 — 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
ég;‘% Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 T
WARZYWA  Brokuly na parze 0,3 -1 kg 30-50 I
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 I
Ciasteczka taca 25-35 |
é Babeczka 30-60g 25-45 —J
CIASTA Biszkopt 500-700 g 30-50 e
FRANCUSKIE forma do —
Tarta pieczenia 35-55
W’chzyc' funkcje TURN&GO STEAM tylko wtedy, gdy piekarnik jest
Smayr.cie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia moze miec
negatywny wptyw na koricowy wynik pieczenia.
Baaaaad — —f

Naczynie do pieczenia
lub tortownica na ruszcie

AKCESORIA

ttuszcz

ruszcie

lub forma do pieczenia umieszczone na

Blacha do pieczenia / Blacha na $ciekajacy Blacha na Sciekajgcy ttuszcz / blacha do
pieczenia

(D inpesit
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Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji,

(Eivww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

KONSERWACJA

| CZYSZCZENIE

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Podczas wykonywania wszystkich
cz¥‘nno§ci nalezy uzywac rekawic
ochronnych.

Nie przykrywac wnetrza

piekarniku.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng $ciereczka z
mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zragcych ani Sciernych detergentow.

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

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go, najlepi? gdy wciaz jest ciepty,
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka. Wtaczyc funkcje ,Hydrocleaning” dla
optymalnego czyszczenia wewnetrznych powierzchni.

« Aby ufatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty sposéb
zdja¢ drzwiczki, a nastepnie zatozyc je ponownie.

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do

piekarnika folig aluminiowa.

Wszystkie czynnosci nalezy
przeprowadzac przy zimnym

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gibek lub Sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

mycia.

« Goérny element grzewczy grilla mozna obnizyg¢,

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

« Aby usunac osady z kamienia z dnia komory piekarnika
po pieczeniu z uzyciem pary, wla¢ 250 ml biatego

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

AKCESORIA

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

(D inpesit



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposdb zdja¢ drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednoczesnie wycizi) ajac do gory (a),
az wysung sie z miejsc zamocowania ( %

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

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

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

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

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

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

CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYB W
DRZWICZKACH

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy réwnoczesnie nacisng¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdja¢ gorna czes¢ drzwiczek,
wyciagajac ja ku sobie.

\

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

3. Aby prawidtowo zamontowa¢ ponownie wewnetrzna
szybe, nalezy upewnic sie, ze litera ,R” znajduje sie w
lewym narozniku, i ze szyba skierowana jest czysta
(niezadrukowang) powierzchnig ku gérze. W pierwszej
kolejnosci nalezy umiesci¢ dtuzsza czesc szyby
oznaczona literg ,R” w odpowiednich uchwytach, a
nastepnie obnizy¢ jg do wtasciwej pozycji.

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

WYMIANA LAMPY

Odtaczyc zasilanie piekarnika, odkrecic¢ ostone od
lampki, wymieni¢ zaréwke i ponownie przykreci¢
ostone.

Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania. Nie uzywa¢
piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie ponownie
zamontowana.

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

I nie nadaje sie do ogdlnego oswietlania pomieszczen
w gospodarstwie domowym. Zarowki mozna kupic¢ w
autoryzowanym serwisie.

(D inpesit



ROZWIAZYWANIE
PROBLEMOW
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Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwadji,
ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

Problem
Piekarnik nie dziata. Awaria zasilania.

. zasilania.

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

Mozliwa przyczyna

¢ Urzadzenie odfgczone od

: Problem zwigzany z
. oprogramowaniem.

Rozwiagzanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej i

- czy piekarnik jest prawidtowo podfgczony do sieci
: elektrycznej.

- Wylgczy¢ piekarnik i uruchomi¢ go ponownie, aby
. sprawdzi¢ czy usterka nadal wystepuje.

: Skontaktowac sie z najblizszym autoryzowanym
- serwisem technicznym i poda¢ numer nastepujacy
- po literze F"

PRAKTYCZNE PORADY

Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji,
(Svww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i poziom
do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.

Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i
zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridw.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco
dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie
stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub,
w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac¢ rowniez naczynia
i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Funkcja ,Wielopoziomowe” umozliwia pieczenie réznych
potraw (takich jak ryby, warzywa) na réznych poétkach,
w tym samym czasie. Potrawy wymagajace krotszego
Eieczenia nalezy wyjaé wczesniej, pozostawiajac te,

tore powinny piec sie dtuzej.

znalez¢é:

Uzywajac kodu QR

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

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

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK INDESIT

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

www.indesit.com/register

. SK

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

OPIS SPOTREBICA

I

Ovladaci panel

Ventilator

Ziarovka

Vodiace listy

(Uroven je uvedend na stene vo

vnutri rary)

Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril

7. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Priehlbina na pitnu vodu

WM

o W

oM

oo

@ 1.60 .140

1. VOLIACI GOMBIK

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

2. OSVETLENIE

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

23 4 5

3. NASTAVENIE CASU

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

4. DISPLE)J

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia doby
pripravy jedla.

6

6. OVLADACiI GOMBIK
TERMOSTATU

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

Upozornenie: Gombiky su zatlacacie.
Stlacenim v strede sa gombiky vysunu.

(D inpesit



Stiahnite si Nadvod na pouZivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informécii

PRISLUSENSTVO

| ODKVAPKAVACIA 3
- NADOBA(AK JE PRILOZENA) ; PLECH NA PECENIE

f

Evww

ROST

: POSUVNE BEZCE

=

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

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

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

POSUVNE BEZCE

Ulahcuju ukladanie prislusenstva do rury a vyberanie
prislusenstva z ruary.

Pred pouzitim rdry odstrante ochrannu pasku [a]

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

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

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

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

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

% = - .
2 2 f ‘E‘

Q@Sﬁ“ [d]

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

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

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

A%

FUNKCIE

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

(Evww

@ TURN&GO STEAM

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

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

VIACUROVNOVA PRIPRAVA

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

(D inpesit
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XL COOKING
< Na pecenie velkych kusov méasa (kusy vacsie

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

PIZZA
Na pecenie roznych typov a velkosti pizze

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

@ GRILOVANIE
Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,

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

GRATIN
“% Na pecenie velkych kusov masa (stehn4,

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

FREASY COOK
Vsetky ohrevné ¢lanky a ventilator sa zapnu,

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

EKO VHANANY VZDUCH
Na pecenie masa i plnenych kusov mdsa na

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

HYDROCLEANING
Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto

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

@ TURN & GO

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

PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVENIE CASU

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

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

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

2. ZOHREJTE RURU

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

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

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

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

(D inpesit



KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

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

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

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

N

({11
(1 1

@:

NG
7

Upozornenie: Pocas pecenia modzete funkciu zmenit otocenim
voliaceho gombika alebo upravit teplotu otocenim gombika
termostatu. Funkcia sa nespustf, ak bude gombik termostatu
na @.MbZete nastavit dobu pecenia, ¢as ukoncenia pecenia
(iba ak nastavujete dobu pecenia) a casomer.

TURN & GO

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

a gombik termostatu ponechajte v polohe @.

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

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

Potraviny Hmotnost
Recept (kq)
Maso Pecend telacina, krvavy
roastbeef 06-07
Kurca / kusky jahhacieho 3
stehna 10-1.2
Ryby Filety z lososa/ Pecené ryby
(celé) 05-10
Ryby pecené v alobale 08-10
Zelenina Plnend zelenina 18-25
Zeleninovy kolac 15-25
Slané kolac
anekolace Sland torta Lorraine/ nakyp 1,0-15
Cestoviny Lasagne / Zapekané cestoviny 15-20
alebo ryza vo formicke ' ’
Sladke kolace Kysnuté kolace/ Slivkovy kola¢ | 09-1,2
Pecené jablka 1.0-15
Chlieb Bochnik chleba 05-06
Bagety 05-08

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

———

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

3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

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

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

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

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

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

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

.PROGRAMOVANIE PECENIA
Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.

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

N 7
minteln
LI

/CD\\

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

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

(D inpesit



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

PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

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

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

N
L. rT

jmglpuEN
Q.

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

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

v Case, ktory ste nastavili.

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

Funkcia odlozeného spustenia nie je dostupna pre
funkcie Gril a Turbo Gril.

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

I
&)

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

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

.NASTAVENIE CASOMERU

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

Stlacajte ), az kym na displeji nezacne blikat ikonka
a 00:00.

\ 4

Nuin'nind
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Pomocou + alebo — nastavte pozadovany c¢as

a stla¢te ) na potvrdenie.

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

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

|
- SK
. FUNKCIA HYDROCLEANING

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

Upozornenie: Poloha ikonky nezodpoveda teplote
dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

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

L |
1 man

C)

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

(D inpesit



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

; ; ; R TRVANIE UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV  TEPLOTA (°C) MIN) A PRISLUZENSTVO
© Ano 170 30-90 2
Kysnuté kolace 4 1
N 4
2 Ano 160 - 180 30-90 4 1
< 2
Plnenykolse © Ano 160 - 200 35 - 90
(tvarohovy kolag, zavin, ovocny kolac) Ano 160 — 200 40 — 90 -\éu- -\é".
A 3
© Ano 160 - 180 20 - 45
Susienky/kosi¢ky & Ano 150 - 170 20 - 45 : 4 o 2 |
e Ano 150 - 170 20-45 > S 1
A 3
© Ano 180 - 210 30 - 40
Odpalované cesto @ Ano 180 - 200 35-45 ,\éﬁ K 2 |
4 & 5 3 1
& Ano 180 - 200 35-45 ey S ;
i 3
© Ano 90 150 - 200
Snehové pusinky &) Ano 90 140-200 & 2
R Ano 90 140-200 2, 2. ",
© Ano 190 - 250 15-50 /2
Pizza/chlieb - 2 >
Ano 190 - 250 20-50 2
i 3
Mrazena pizza @ Ano 20 10-20
@ Ano 230 - 250 10 - 25 4 2
© Ano 180 - 200 40-55 3>
Slané kolace I i 4 2
(zeleninovy kolac, quiche) Ano 180 - 200 45-60 AR ARs
&) Ano 180 - 200 45-60 o o
3
© . 190 - 200 20 - 30
Listkové cesto / odpalované cesto - 180 - 190 20 - 40 4 2
N7 abR=r | ]
2 - 180 - 190 20-40 2, .2, ',
Lasagne/zapecené cestoviny/ £ B : 2
plnené cest. zavitky/nakypy @ Ano 190 - 200 45-65 J
2 \ S 2 ¥
FUNKCIE @ @ 2 = ~ ®
Staticky ohrev Gril Gratin Pizza Vm;:;c:\a/c;)va XL cooking Eko s ventildtorom
Aueeenn ~ AF—=lr —J rr TS
PRISLUSENSTVO Plech na pecenie// Nadoba na

Droteny rost

Nadoba na pecenie alebo
tortova forma na roste

Odkvapkavacia nadoba alebo
nadoba na pecenie na roste

Nadoba na odkvapkavanie
/ plech na pecenie

odkvapkavanie/Plech na
pecenie s 200 ml vody

®
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RECEPT  FUNKCIA PREDOHREV  TEPLOTA (°C) T':n‘:‘?l\';')'E A PRI.QES;ETSTVO
.lBi:ls‘r;léa:‘i’eé/]'I;%Ihcie / Hovédzie / @ Ano 190 — 200 80 - 110 “;y
Bravéové peéené s kozou 2 kg E) Ano 180 - 190 110 - 150 “;y
Kuréa/kralik/kagica 1 kg © Ano 200 - 230 s0-100 2
Moriak/hus 3 kg © - 190-200 ~ 100-160 2
nggggl';y'f’%e{tfggépe‘e“e © Ano 170 - 190 30-45 2
Foaratiain, cotieny, bakaziny ® Ano 180 - 200 s0-70 %,
Opeceny chlieb @ - 250 2-6 _\'_5_,
Rybie filé/platky ) i 230 - 250 20-30% 4 3
febierks/ hamburger O - 250 5-300 0L
Peéené kuréa 1 - 1,3 kg Y Ano 200 - 220 55 — 70%* _\__%_,_ \v;Nr
Krvavy roastbeef 1 kg Y Ano 200 - 210 35 - 50%* _\,i,,
Jahnacie stehno/koleno Y Ano 200 - 210 60 — 90** ‘;&
Peéené zemiaky Y Ano 200 - 210 35 - 55** “;y
Gratinovana zelenina £y - 200 - 210 25-55 “;
Miiso a zemiaky 2 Ano 190-200  as-100%% 4 T
Ryby a zelenina & Ano 180 30500 4 u;
Lasagne a miso * Ano 200 50 - 100 4 u;,
Kompletné jedlo: ovocna torta = ) e 5 3 1
Eggﬁg %) / lasagne (Uroven 3)//méaso e Ano 180 - 190 40 - 120 e A L
Pecené maso / plnené kusy masa - 170 - 180 100 - 150 “;y

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

dosiahnuti poZadovanej teploty.

*V polovici pripravy jedlo obratte.

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

obratit.

Stiahnite si Navod na pouzivanie a udrzbu na docs.indesit.

eu, kde je tabulka testovanych receptov zostavenych pre

certifikacné organy podla normy IEC 60350-1.

*** Odhadovany Cas trvania: Jedld mozno vybrat z rdry

v roznych ¢asoch podla Zelania.

©

©

& 2

Dréteny rost

Nadoba na pecenie alebo
tortova forma na roste

Odkvapkavacia nadoba alebo
nadoba na pecenie na roste

Nadoba na odkvapkavanie

FUNKCIE ey
Staticky ohrev Gril Gratin Pizza |aculrovnova XL cooking Eko s ventildtorom
priprava
[ ~ AR—=lr —J f S
PRISLUSENSTVO Plech na pecenie// Nédoba na

odkvapkavanie/Plech na

lech ceni
/ plech na pecenie pecenie s 200 ml vody

(D inpesit




@TABUI:KA PRIPRAVY JEDAL S FUNKCIOU TURN &GO

STEAM

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

(Evww

I

. SK
Stiahnite si Navod na pouzivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde néjdete viac informéci

Nepouzivajte Cistiace zariadenia  alobalom.

vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

Vnutro ruary nevykladajte

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak

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

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte rdru vychladnut

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

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

» Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

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

prostriedkami.

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

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

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

PRISLUSENSTVO

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

(D inpesit



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

NN

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

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

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

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

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

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

CLICK & CLEAN - CISTENIE SKLA

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

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

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

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

VYMENA ZIAROVKY

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

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

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénove Ziarovky 25 W/230
V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica
je Speciadlne ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna
na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti. Ziarovky
dostanete v nasom autorizovanom servise.
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RI Eg E N I E PRO B LE Mov ®ww Stiahnjte si l\_lévod na polgéfvanig a t‘Jerbu’n{jl

docs.indesit.eu, kde néjdete viac informéaci

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

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

. problém odstranil.

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

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

docs.indesit.eu, kde néjdete viac informacif

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

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

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

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

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

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

" o (T GGARA
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Cmucnuii nocibHUK
JAKYEMO, L0 NPUABANM BUPIE ®IPMU INDESIT

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

www.indesit.com/register

A MNepep BMKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoymnTanTe
iHCTPYKLUIT 3 TeXHiKu 6e3neKkn.

ornnc BUPOBY

1. [MaHenb KepyBaHHA
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3. HANNALUTYBAHHA YACY

[lna poctyny Ao HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA, 3aTPUMKIN 3anyCKy i
Tanmepa.

Iina BigobpakeHHA yacy, Konu
LYXOBY LWady BUMKHEHO.

4, ANCNNEN

5. KHOTKU PEIYIIOBAHHA

[nA 3MiHM HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHA.

1. PYYKA BUBOPY

o6 yBiMKkHYTU OyxoBY wady,
06epiTb O6yab-aKy GyHKLUi0.

o6 BMMKHYTK gyxoBy wady,
noBepHiTb pyuky B nonoxeHHa O /F.

2.CBITNO

Konu gyxoBa Lua¢6y YBIMKHEHa,
HaTUCHITb ', W06 yBIMKHY TN abo
BMMKHYTV Nlamny y AyXoBin waoi.

6. PY4MKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wo6 0bpaTy 6arkaHy
Temnepartypy, Konm akTMBOBaHO
bYHKUIT pyyHoro pexumy. [ina
BUKOPUCTAHHA YHKUIT Turn&Go @,
AnA BMKopUcTaHHA GyHKLiT Turn&Go
Steam b

3BEPHITb yBary: Pyyku BMCYBatOTbCA.
HaTVCHITB Ha LIeHTp pyuKH, wob
BMCYHYTW 1T Ha30BHI.
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NPUNAQAA

3aBaHTaxTe «[OBIAHVIK i3 BUKOPUCTAHHA Ta AOMNAMY» 3 BE6-CTOPIHKM
(Evww docs.indesit.eu, 1106 otpumaTy binblue iHdopmaLyii

PELWIITKA

. NNOTOK (3A HAABHOCTI)

T r

. IEKO ANA BUNIKAHHA | KOB3HI NOMLY

KinbKicTb Ta TMN NpUNaana Moxe BiapisHATMCA 3aNeXXHO Big npunadaHoi moaeni.
[HWI akcecyapyn MOXHa NPUAOATM OKPEMO B LI@HTPI NICNANPOAaXKHOro 00CTyroByBaHHA.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

- . CnoyaTky BCTaBTe peLwiTKy Ha 6axaHoMy piBHi,
YTPUMYIOUM T TPOXM HaXWUIEHOIO Bropy, i HATUCHITb Ha
NiAHATY 3aHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) LOHM3Y.
MoTim nocyBanTe i rOPU30OHTaNbHO Y3A0BXK HAMPAMHOT
peLwiTkn Ao yrnopy.

IHWe npunagasn, Take AK 4eKO ANs BUMIKaHHSA,
BCTaBJIANTE FOPU30OHTANIbHO, MOCYBAaloOUM AOT0 Y340BX
HaNPAMHUX ONS PEWiTKN.

KOB3HI nonauuli

BoHu fo3B0ONAOTH GifbLL 3pYYHO BCTAaBAATU NPUIagLA A0
JyXOBOI neyi Ta BUTAryBaTW Npunagas 3 Hel.

[Nepen BUKOPUCTaHHAM QYXOBKM 3HIMITb 3aXUCHY CTPIUKY
[al, a noTim BUAanitb 3axmcHy ¢onbry [b] 3 TeneckoniyHmx

3HATTA TA NTOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA
TENECKOMIYHUX HAMPAMHUX

BUTAMHITb HUXKHIO YaCTUHY TenecKonivyHol HaNnPAMHOI Ta
3HIMITb 3 HANPAMHWX ANA pewiTky [c].

3aKpiniTb BEPXHil 3aTUCKay BUCYBHOMO MNOJI03a Ha
HanpAMHIN ana pewitku [d]. OnycTiTb Ha Micye iHLWKWA
3aTncKau. LLlo6 3adikcyBaTyt HaNPAMHY, MiLLHO NPUTUCHITb
HWXKHIO YaCTUHY 3aT1CKava A0 HAaNPAMHOI ANA MNONNYKN.
MNepekoHanTecs, WO TeneckoniyHi HanPAMHI MOXKYTb
BifIbHO pyxaTnca. [MoBTOpPITb Ui A4iT 3 iHLO HaNPAMHOIO
ON1A PeLiTKM Ha TOMY X CaMOMY PiBHI.

TeneckoniyHi HANPAMHI MO>KHa BCTAHOBJ/OBATU Ha
6yab-AKomy piBHi. [loBepHiTb HaNpPAMHI A4nA pewiTKM Ha
MicLie i NOKNaAiTb Ha HUX NpWIagaA.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX 414
PELUITKA

+ UWlo6 3HATU HanpAMHI gnA pewiTku, MiLLHO TPUMAOYUCb
3a 30BHILLHIO YaCTVHY HaNpPaBAAYOl, NOTATHITb Ti Ha
cebe, W06 BUTArTM ONOPY | ABa BHYTPIWHI WTUHTH 3i
CBOIX rHi3A.

« Ulo6 BCcTaHOBUTM Ha MicLie HaNpPAMHI NS pewiTkuy,
po3TalwwywTe ix 6inA 3arnmbneHb, nonepesHbO
BCTAaHOBMBLUM Ha Micua wtudTn. MNicna yoro, po3micTiTh
30BHILIHIO YacTUHY 6ins Ti rHi3ga, BCTaBTe Onopy,

i MiLLHO MPUTUCHITL 1T 4O CTIHKK 3 3arNMbneHHAMM,

W06 BNEBHUTKCA, WO HAaMPAMHA HaNIeXHUM YMHOM
3aKpinneHa.

OYHKULII

3aBaHTaxKTe «[]OBIHVIK i3 BUKOPWCTaHHA Ta [OrNAAy» 3 BeO-CTOPIHKM
(Evww docs.indesit.eu, 11106 oTpyMaTL binbLie iHdoPMaLLi

@ TURN&GO STEAM

OyHkuUia Turn&Go Steam gossondAe oTpumaT
BiAMIHHI pe3ynbTaTi 3aBAAKM HAABHOCTI Napu B LUKNI
NpUroTyBaHHA. Lla pyHKUiA aBTOMaTUYHO NigTPUMYE
ileanbHy TemnepaTtypy 4/1A NPUroTyBaHHA LWNPOKOro
CreKTpy CTPaB; YaC NPUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB
3a3HAYeHo Yy BigNoBiAHIN Tabnnui NPUroTyBaHHs.
3aBxau BMuKanTe GyHKLilo napu, Konu gyxosa wada
XONOAHaQ, i nicna gogasaHHA 200 M NUTHOI BOAU Ha
AHO waodwn.

CTAHOAPTHUI

Ona npurotyBaHHA O6yab-AKOI CTpaBu NuLLe Ha
OAHIN nonuui.

BATATOPIBHEBE NPUTOTYBAHHA

</ [inAa NnpuroTyBaHHA Pi3HMX CTPaB, ANA AKNX
noTpibHa ogHaKoBa TemnepaTypa NPUroTyBaHHA,
Ha KiflbKOX noanuAax (Makcumym Tpm) ogHo4vacHo. Lia
dYHKLIA 1O3BONAE OQHOYACHO FOTYBATU Pi3Hi CTPaBN i
npuv LbOMY YHMUKaTU 3MillyBaHHA apoMaTiB.
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XL COOKING
= [lna roTyBaHHA BENUKUX LWUMATKIB M'Aca (NoHag

2,5 kr). PekomeHgyemo nosepTaTu M'Aco nig vac
roTyBaHHs, Wob yci 60KM nigcmaxkyBanumca piBHOMipHO.
TakoX pekomMeHAYEMO Yac Bif yacy NoAMBaTY LWMATOK
M’Aica coycom, Wwob BiH He 6YB HAATO CYXMM.

PIZZA
[na BUNikaHHA Niyy Ta xniba pPisHMX TUAIB i

PO3MipiB. Y cepefinHi Npouecy NpuUrotTysaHHA 6axaHo
NOMIHATW MiCUAMN AEKO ANA BUMNIKAHHA.

@ rPUIIb
[na cmaXkeHHA Ha rpuni cTelikis, keb6abisB i

KoB6acoK; AnA NpUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMikaHOK

i rpiHoK. Iig yac cmaxeHHA M'Aca Ha rpuni
peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU AEKO AN1A BUMIKaHHA,
o6 36MpaTn CiK, AKWNIA BUTIKAE NPU FOTYBaHHI:
MNMocTaBTe NigAoH Ha Oyab-AKOMY piBHI NiJ peLwiTKo Ta
HanunTe y Hboro 200 M NNTHOI BOAMW.

3AMNIKAHKA
@ [Ina cMaXkeHHA BENIMKUX LLMATKIB M'Aca (HIXKOK,

pocT6idis, KypuaT). PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTU
LEeKo AnAa BUNiKaHHA, Wob 36upatn Cik, AKUIN BUTIKAE
npu roTyBaHHi: NNocTaBTe NiggoH Ha 6yab-AKOMY pPiBHI
nig pewiTKko Ta HannnTe y Hboro 200 M NUTHOI BOAN.

FREASY COOK
3anyuJeHi yci HarpiBasbHi enemeHTN Ta

BEHTUNATOP, 3aBAAKN YOMY 3ab6e3neyuyeTbCA NOCTINHUIA
PiBHOMiIpHMI PO3NOAin Tennaa no BCin AyXOBIN

wadodi. InAa uboro pexumy rotyBaHHaA nonepegHe
nigirpiBaHHA He € 000B'A3KOBUM. Llel pexinm
peKoMeHAYETbCA 0CO6NMBO ANA NPUTOTYBaHHA
po3dacoBaHMX XapuoBMX NPOAYKTIB (3aMOPOXKEHUX
abo nonepedHbO NPUroToBaHKXx). Bu moxeTe oTprumaTtu
HalKpaLlli pe3ynbTaTi, BUKOPUCTOBYIOUM NNLLE OfHY
nonunuto ANA NPUroTyBaHHA.

MPUMYCOBA BEHTUNALIA EKO

Ina npurotyBaHHA NeveHi Ta GpapLIMpoBaHUX
LWMATKIB M'ACa Ha ofHin nonudi. NepiognyHa nerka
LMPKYyNALia NOBITPA 3aXMLLAE XKy BiJ HAAMIpHOro
nepecuxaHHs. MNMpwn BUKopucTaHHi GyHKLiT «<EKO»
iHOMKaTOpP 3a/NWAETLCA BUMKHEHUM NPOTArom
rOTYBaHHA, afne Noro Mo>KHa 3HOBY YBIMKHYTH,
HaTUCHYBLUW KHOMKY .

@ HYDROCLEANING

[ia napw, Wo BMBINbHIOETLCA Y LLbOMY
crneuianbHOMY HU3bKOTeMMepaTypPHOMY LMK
YMLLEeHHA, [O3BOJIAE NIerKo BMAANATN 6py[ i 3anunwKn
ki. Hannnte 200 Mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI Wadu
Ta akTUBYMNTE QYHKLiIO Ha 35 XBUNIMH 3a TeMnepaTypu
90 °C. AKTuBYWMTe Uto PyHKUilo, Konun ayxosa wada
OXOJIOHEe Ta ganTe i OXONOHYTU NPOTArom 15 XBUAKH
nicnA 3aKiHYeHHA LuKny.

TURN & GO

Lia dyHKUia aBTOMaTUYHO 06UpaE igeanbHy
Temnepartypy Ta yac 4nAa BUMikaHHA Pi3SHOMaHITHUX
CTpaB, BKJOYatoun m'sico, punby, nacTty, conofgoLyi Ta
0BOUi. YBIMKHITb QYHKLUiO, KON fyxoBa wada XOnoaHa.

NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNAAY

1. HAJJAWLTYBAHHA YACY

Mpu nepwomy YBIMKHEHHI Npunagy HeobxigHo
BCTAHOBWTM Yac: Hatuckante g} , noku 3Hauok () Ta
ABi udpu rognH He NOYHYTb BIMMATK Ha gucnnel.

N e
nwialy
JILELIL
o}

3a ponomorw KHOH@I + a60 — BCTaHOBITb 3HAYEHHA
rOAWH i HATUCHITb AnA nigTeepakeHHA. [NouHyTb
6numaTtu ABi undpu XBUANH. Bukopuctosyiite + o
—, W06 BCTAaHOBUTU XBUINHK, Ta HATUCHITb (¥) AnA
nigTBEPAKEHHA.

3BepHiTb yBary: Akwo 3Hayok () 6nvmae, Hanpriknag, nicns
TpUBanVX nepebois y nofgadi enekTpoeHeprii, HeobXigHoO
BCTaHOBUTM Yac.

2.MPOTPIATE AYXOBY LUA®Y

HoBa nyxoBa wada Moxe BUAINATY 3anaxu, Wo
3aTMWNANCA MicnA 1T BUTOTOBJIEHHSA: Lie He €
HecnpaBHICTIO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTu XXy, peKOMeHAYEMO MPOrpiTu
MOPOXKHIO AyXOBY Wady, WoO YCYHYTH Oyab-AKi MOXNMBI
3anaxm.

3HiMiTb i3 yX0BOI WAy 3aXNUCHY KaPTOHHY YMaKoBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel BCe nNpunagas.
Harpivite gyxoBy wady go 250 °C npotarom npmoban3Ho
OLHI€I roanHN, 6aXKaHO 3 BUKOPMUCTaHHAM GYHKLIT «XL
Cooking». Mpwn ubomy Ny Ma€e 6yTn MOPOXKHbLOIO.
JoTpumynTech iHCTPYKLiN, Wob NpaBUIbHO
HanawTyBaTu GyHKLUilo.

3BepHITb yBary: PekoMeHAyeTbCA NPOBITPUTY MPUMILLEHHSA
MiCNA NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunagy.
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WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

LLlo6 o6patn PpyHKLi0, BCTAHOBITb pyuyKy 8u6Opy Ha
CMMBOJ, WO BiANoBifgae 6axaHin GpyHKuii: 3acBiTUTbCA
AUCNNeN i NPONyHae 3BYKOBUIA CUTHaJ.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

PYUYHNW PEXUM

[lna novyaTKy BUKOHaHHA 06paHOoi GpyHKLIiT MOBEPHITb
py4YKy mepmocmamad, Wwob BCTaHOBUTU BaXkaHy
Temnepartypy.

§

LN

N

3BepHiTb yBary: [ig Yac NPUroTyBaHHA MOXKHA 3MIHUTK
GyHKLi, NOBepTaouu pyyKy subopy, abo BiaperymoBaTu
Temnepatypy, NOBEPTaloun pyyky mepmocmama.
DyHKUin He Oyae 3anylleHa, AKLLO pyYka mepmocmama
3HaxXOAMUTLCA B NONOXKeHHI @ . MoXHa HanalwTyBati Yac
FOTYBaHHA, Yac 3aBepLUIEHHA rOTyBaHHA (TiNbKW Y pasi
BCTAHOB/IEHHA Yacy roTyBaHHA) | Tanmep.

TURN & GO

o6 3anyctutun pyHKLUito «Turn & Go», 06epiTb GpyHKLUito,
NoBepHYBLUW pezynamop subopy [o BignoBigHoOI
NO3HauYKW, Ta yTPUMYIOUU pyyKy mepmocmamad B
nonoxeHHi @. [1na 3aBeplieHHA NPUroTyBaHHA
NOBEpPHITb pezysamop subopy B nonoxeHHa “O .

3BepHiTb yBary: [Ina OTPUMaHHA HalKpaLLyx pe3ynbTaTis 3
dyHKUieto «Turn & Go» JOTPUMYMTECA 3aMPONOHOBAHOI Baru
AU1A KOXXHOTO BUAY CTPaB, MOAaHNX Y HaCTYMHI Tabnuui.

TURN&GO STEAM @
——— [na 3anycky ¢yHKuii Turn&Go

——~— Steam 3anunte 200 Mn NUTHOI BOAU
Ha AHO AyXOBOI Wwadw.
Bubepitb dyHKLUi0, 06epTatoun 3a
rOAVHHUKOBOI CTPINKOI PYyUKy
BMOOPY Ha BiAMNOBIAHOMY 3HAUKY
i pyuky TepmocTaTta B 6yab-AKoMy
NMosIoXKeHHi B giana3oHi Bia 160 go
180 °C (AK NOKa3aHO Ha 3HauKy).
DyHKUia 3anycTuTbCA, | Ha gucnnei
Bifo6pasnTbcA NOTOUYHUN Yac. lMonepeaHe NporpiBaHHA
He noTpibHe.
[nAa 3aBepleHHA NPUroTYBaHHA NOBEPHITb pe2ys1amop
gubopy B nonoxexHs “ (] ".

3BepHiTb yBary: LLlob BCTaHOBUTY NEBHY TPUBANICTb
BIANOBIAHO 0 TabANLI NPUTOTYBaHHA, NOTPUMYITECH
IHCTPYKLIN B po3aini «[TporpaMmyBaHHA npouecy
NPUrOTYBaHHAY.

3.NONEPEAHE NPOrPIBAHHA | 3SAJINLLKOBE
TENNO

Konu noyHeTbcA BUKOHaHHA QYHKLiT, 3BYKOBUIA CMTHanN
i GrMmatounii 3Hauok 2 Ha gucnnel BKaXyTb Ha Te, WO
akTusoBaHo a3y nonepeHbOro NPOrpiBaHHA.

Micna pocArHeHHA 3agaHol TemnepaTypu 3Ha4YOK
biKCy€eTbCA, @ TAaKOXK JTYHAaE HOBUI 3BYKOBUIM CUTHanN,
AKNIN BKA3YE Ha Te, WO MOXHa CTaBUTK CTPaBy B AYXOBY
wady i NpoJoBXyBaTU NPUTrOTYBaHHA.

3BEPHITb yBary: AKLIO NOKNACTK NPOAYKTY B AyXOBY Wady A0
3aKiHYeHHA nonepefHbOro NPOrpPiBaHHA, Lie MOXe NOripwnTH
OCTaTOUHWIA pe3y/bTaT roTyBaHHSA.

[MicnA 3aBepLUeHHA NPUroTYBaHHA | NPU BiAK/IOYEHIN
bYHKUIT 3HaUYOK & MOXKe 3anMwaTnca BUANMUM Ha
Ancnnei HaBiTb NiCNA TOro, AK OXONOAXYBallbHUI
BEHTUNIATOP BMMKHYBCH, W06 BKa3aTy, WO y BiadineHHi
3aNMLIAETHCA 3a/IMLIKOBE TEMNJO.

3BEPHITb YyBary: Yac, NpOTAroM AKOrO 3HaYOK BIAKIIOUYAETHCH,

MNpoaykt Peuent Maca (kr) BAPIIOETBCA, TOMY LLIO BiH 3a1€XUTb Bif pALY anKch))piB, TaKMNX
M'aco : K TemnepaTypa HaBKONMLIHBOTO CEPeOoBMLLA | GYHKLA, L0
3aneqeHa ;i”’ggfga' pocT6id 06-07 BUKOPWICTOBYETLCA. Y Oyab-AKOMY BUMAKY BUPIO BBAXKAETHCA
P BVIMKHEHMM, KON MOKaXUVIK Ha PyyLli BUOOPY 3HAXOANTLCA B
Kypua / HixKa ArHaTm 10-12 nonoserH « () ».
WMaTOYKaMu e N ST UUTUUP PRSP
Pnba ®ine nococa / 3aneyeHa prida 09-10 .MPOrPAMYBAHHA TOTYBAHHA
(Lina) Y Mepen noyaTKoM NPOrpamyBaHHA roTyBaHHA Heo6XiaHO
Prba B neprameHTi 08-1,0 BMOPaTU GYyHKUitO.
Osoui (DapLuMpoBaHi 0BoYi 1,8-2,5 TPUBAJIICTb 3 .
HaTucHiTb i yTpumyitte kHonky (), noku Ha ancnnei He
OBoueBun NUpIr 15-25 noyHe 6aumat 3Hauok (B i «00:00».
ConoHi S 2
nMporu Ki nopeH / kacTapa 10-1,5 r“ “ “ I
— T T TN
MakapoHn  |fjasarbs / TiMGans 3 nacTv a6o 15-20 i ™ N
pmcy A ! ) AN +
Buiniuka . y : 3a JonNoMorot KHomnKky T abo — BCTAHOBITb Ga)kaHWIA
ﬂplxﬂxogggl/llﬂmghl/‘rm/ KEKC 3 09-12 Yyac roTyBaHHs, NOTIM HAaTUCHITb () ANA NiATBEPAXKEHHA.
P AkTumBYyITE OYHKLiO, BCTAHOBUBLLY pyYyKy mepMmocmama
[NeueHi Abnyka 1,0-15 Ha 6axaHy TemnepaTtypy: [ponyHae 3ByKOBUI CUrHAN
: . i Ha gucnnei 3'ABMTbCA NOBILOMIEHHA NPO Te, WO
xni6 XnibuHa 05-06 NPUroTyBaHHSA ixi 3aBepLIEHO.
bareTu 05-08
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MpumiTki: LLLo6 ckacyBaT BCTAHOBNEHWI YacC rOTYBaHHS,
HaTUCKalTe KHOMKyY (), NOKM Ha Avcnnei He noyHe 6a1MmaTu
3Hauok (B, NoTiM 3a JONOMOTY KHOMKM — CKMHBTE Yac
roTyBaHHA Ha 3HaueHHA “00:00" Llei yac rotyBaHHA BKIIIOYAE
dasy nonepeaHbOro HarpiBaHHsA.

NMPOrPAMYBAHHSA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKW 3ANYCKY

MicnAa BCTaHOBNEHHA Yacy rOTyBaHHA MOYaTOK
BMKOHaHHA QYHKLUIT MOXe OyTy BigKNnaaeHo 3a paxyHoOK
nporpamyBaHHaA Yacy 3aBepLUeHHs 1T BUKOHaHHA:
HaTnckanTe KHONKY (¥), MOKM Ha JUCNNEl He MOYHe
61MMaTn 3HaYOK @)(i 3HaYeHHA NMOTOYHOrO Yacy 3anycKy.

N P

3a JONOMOrO KHOMKM ~+ a60 — BcTaHoBITL 6axaHwit
Yac 3aBePLEHHA FOTYBaHHA | HATUCHITb (V) AN
niaTBepAXKeHHA.

AKTMBYITe OYHKLIiIO, BCTAHOBUBLLW pyyKy mepmocmama
Ha 6akaHy Temnepatypy: OyHKLilo Oyae Npr3ynnHeEHO
[0 1T aBTOMaTUYHOrO 3anycKy nicaAa nepiogy yacy, AKNN
pO3paxoBaHoO TakK, W06 3aKiHUNTN NPUTOTYBaHHA Y
BCTAHOBNEHWUI Yac.

MpuMiTKK: InA cKaCcyBaHHA LibOro HanaluTyBaHHS, BUMKHITb
AyxoBy Wady, BCTAHOBMBLLK pyyKy 8u6opy y nonoxerts O

DyHKUiA 3aTPUMKM 3aMyCcKy HefoCTyrnHa ana GyHKUin
«Fprnb» Ta «Typborpusby.

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

[ponyHae 3ByKOBUI CUrHanN i Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NOBiAOMJIEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA GYHKLUIT
3aBepLUEHO.

A

MoBepHiTb pyuKky subopy, W06 obpatu iHWY YHKLiO,
a6o y nonoxeHHa « O », 106 BUMKHYTU AyX0BY LWady.

3BEPHITb yBary: AKLLO TaMep YBIMKHEHWI, Ha ancrnel
nonepemiHHoO 3'aBnATUMEeTbCA Hanuc «<END» Ta vac, wo
3a/IMWKMBCA.

.HANNAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBace Ta He Nporpamye GyHKUii
roTyBaHHA, afe J03BOJIAE BUKOPUCTOBYBATW AUCTIEN
AnA BifobpaxeHHA TaiMepa nif Yac BUKOHAHHA GyHKUii
abo konu oyxqQBy wady BUMKHEHO.

Hatunckante é‘_% NOKM No3Hauka ¢ e "00:00" Ta "00:00" He
noyHe 6NMMATN Ha aucnel.

2z

N
nintuln
L

S a4

3a OMOMOroH0 KHOMKK —+ a6o — BcTaHOBITH 6axaHwil
yac i HaTUCHITb () ANA NigTBEPAKEHHA.

Micna Toro Ak Tanmep 3aBepLnNTb 3BOPOTHUIN BigNik
obpaHoro yacy, NponyHae 3ByKOBUIN CUTHaI.

MpumiTky: LLIOG BUMKHY TV TaliMep, HaTUCKaTe KHOMKY ®©
, MOKM 3HauoK &) He NoyHe 6AMMaTH, NOTIM 3@ JOMOMOTOI0
KHOMKM — CKWHbTe Yac Jo 3HadeHHsA «00:00».

|
1 UK
. OYHKLISl HYDROCLEANING

o6 akTmByBaTUN dPyHKLUit0 «Hydrocleaning», Hanunte
200 M NUTHOT BOAM Y HUXKHIO YAaCTUHY AyX0Boi wadu,
NOTiM BCTAHOBITb PyUKy BMOOpPY Ta pyyKy TepmocTaTy
Ha 3HauoK .

3BepHiTb yBary: [onoxeHHs 3Hayka He BiANoBifae
TemnepaTtypiy AyxoBin Wwadi nig Yac LMKy YMLLEHHA.

DyHKUilo 6yne akTMBOBaHO aBTOMaTMyHO: Ha gucnnei
BijO6parkaTMMeTbCA Yac A0 3aBepLIeHHA BUKOHAHHSA
byHKUiT nonepemiHHo 3 Hanucom «HYD».

L |
1 man

C)

3BePHiITb yBary: MoxHa 3anporpamyBsati iiie 4ac
3aBeplIeHHA BMKOHAHHS LIiET GYyHKLT. ABTOMATUYHO
BCTAHOBIIIOETHCA TPMBANICTD 35 XBUIMH.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

; ; ' TEMIMEPATYPA TPUBANICTb PIBEHb |
PELIENT § OYHKLIA § MPOrPIBAHHA § ©0) (XB.) AKCECYAPU
@ Tak 170 30-90 2
Muporu 3 gpixkaKoBoro TicTa = : 4 1
P Tak = 160-180 30-90 4
i i 2
Mupir i3 HaunHKolo ) . @ Tak ,  160-200 35-90 —J
(um3KeliK, WTPyAenb, GPyKTOBMIA NMpIr) Tak 160 - 200 40 - 90 4 2
- Aab—lr aFr
© Tak 160 - 180 20-45 3
Neunso/TapTaneTkn B Tak 150 - 170 20 - 45 . 4 o 2 |
. Tak  150-170 20-45 o '
© T 180-210 30-40 3
] Dy _ _ 4 2
3aBapHi Ticteuka & 5 Tak 5 180 - 200 35-45 SR ]
® T 180-200 35-45 2 o
@ Tk 90 150-200 3
Bese L T 90 140-200 2, 2|
L Tk 90 140 - 200 2 o L
© T 190-250 15-50 /2
Miya / xni6 4 5
 Tak  190-250 20-50 e L
o T 250 10-20 3,
3amopoixeHa niua
Tk 230-250 025 4 2
© T 180-200 40-55 3
ConoHi nupornu AR 4 2
(oBOUEBWIA NNPIT, MMPIT Kil) Tak 180 - 200 45 -60 AR AR
&  Ta  180-200 45-60 2 amme
o - 190 - 200 20-30 3
Bonosaum / ) 4 2
neymnBo 3 INCTKOBOrO TicTa ® B 180 - 190 20-40 AR —
(& - 180 - 190 20-40 2 e
Jla3aHbA / 3anikaHKM 3 MaKapoHaMM | % 2
O Tak = 190-200 45-65 2
KaHenoHi / BigkpuTi nuporn =
A @ 2D\ \,\ %
R © 5 & @
CraHpapTHUIA lpunb 3anikaHkKa Miua i?)r::::;'::jss XL cooking KoHBekuis Eco
A ~ A=~ —J  S— T
MPUNALOA Mopma gns BunikaHHA abo  [leko AnA BUnikaHHA/ NOTOK . .
PewiTtka dopma ana TopTis abo dopma gnAa BUMNikaHHA Ha nmi‘;ﬁ{éi‘:‘znm anli_lklgﬂ::;gggomin;o "
Ha pewiTyi pewityi A
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. TEMMNEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT OYHKL|IAA ' MPOrPIBAHHA ©0) (XB.) AKCECYAPH
ArHATnHa / TenATNHA / ANOBNYNHaA / _ ) 3
CBMHMHA | KT : @ Tak 190 - 200 80-110 -
Erma)KeHa CBMHUHA 3i CKOPVHKOIO ? £ Tak 180 - 190 110 - 150 2
Iﬂgamua / KponAaTuHa / KayaTuHa @ Tak 200 - 230 50 - 100 2
Inanuka / rycka 3 k- © - 190 - 200 100-160 | 2
3aneyeHa puba / y neprameHTi ) 2
(bine, Lina) @ Tak 170 - 190 30-45 \ ]
QapnpoBaHi oBoui 2N 2
(nomigopw, Kabaykm, baknakaHu) 3> Tak 180 - 200 50-70 -
MigcmakeHuin xni6 @ - 250 2-6 -\.f..,-
PubHe ¢ine / cknbkn @ - 230- 250 20 - 30* _\'_.Af'_,_ 1 3 ;
KoB6ackun/ke6abun/ 5 4
nope6puHa/rambyprepu @ - 250 15 - 30* A -y
CmaxeHe Kypua 1-1,3 k& Y Tak 200 - 220 55 - 70%** _\'_%”’_ \ ! ;
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr Y Tak 200- 210 35-50% 3
. T 3
Hora arHaTn / rominka 2 Tak 200 - 210 60-90** | ]
o 3
CmaxxeHa KapTonna Dy Tak 200- 210 35-55%* | ,
. > 3
OBoueBa 3aniKaHka & - 200 - 210 25-55 . ;
M'sico Ta kapTonns ) Tak 190-200  45-100%+ A 1
Pu6a i oBoui & Tak 180 30 - 50%** .\‘_é,. \ 1 |
JlasaHbA Ta M'ACO R Tak 200 50- 1000 A T
MoeHouiHHa cTpaBa: GpyKTOBMIA - 5 3 1
nupir (piseHb 5) / e Tak 180 - 190 40 - 120%%* = =m- | |
nasaHb4a (pisetHb 3) / m’aco (piseHb 1)
CmaxeHe m'Aco/paplumnpoBaHi e _ ) ) 2
Cmaxene i Ac 170 - 180 100-150 2

BinobpaxaeTbca yac, AKuii He BpaxoBye dasy nonepeaHboro NiairpisaHHA: PekoMeHayemMo KnacTu iy A0 fyxOBOi Wwad i

BCTAHOBJTIOBATK YaC rOTyBaHHA TINbKK MICNA 4OCATHEeHHA HeO6XIﬂ'HOI TemMneparypu.

* [lepeBepHiTb CTPaBy Yepes MosIoBKHY Yacy NPUroTyBaHHS.
*x I'IepeBeleTb CTpaBy uepes /15| TPETUHM Yacy
NPUroTYBaHHA (AKLLIO HEOOXIAHO).

*** MNepenbavysaHa TPYBaNICTb Yacy: CTPABM MOXHA BUIMATH
3 IyXOBOI Wadu Yepes pi3Hi MPOMIXKI Uacy, 3aNexHO Bif
0COBMCTOrO CMaKy.

3aBaHTaxTe «[IOBIAHVK i3 BUKOPUCTAHHA Ta JOTALY» 3
docs.indesit.eu, /00 oTpPMMATK TAONMLIO NEPEBIPEHVIX
peLenTiB, CKnafieHy Ans opraHis ceptudikalyil 3rigHo 3i
cTangapTom IEC 60350-1

o 4 D )
e o @ 2 2
OYHKL : A
CraHpapTHUIA lpunb 3anikaHka Miua aratoplisHese XL cooking KoHBekuis Eco
NpUroTyBaHHA

Areennn ~ A=~ J J — |

NMPNNALOA i i
an . ®opma gna BI/II'IIKaHI-fH abo [leko ans BI/II'IIKaHH.H/ NOTOK MinaoH / gexo ans NigaoH / geKo Ana
PewiTka dopma ana TopTis a6o dopma AnAa BUNiKaHHA Ha . )
L . BUMiKaHHA BMNiKaHHA 3 200 M1 BOAN
Ha pewiTyi pewiTyi
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TABJINUA I'IPI/II'OTYBAHHFI@ TURN&GO STEAM

NPOAYKT PELIENT KINbKICTb YAC (xB.) nPUNARAA PIBEHb BOOA
Bynoukn 80-100r 30-45 I
i é’;igwf‘i"" ceHpBiviB B 300-500 40 - 60 —
XNIb
Xni6 500 r -2 kr 50-100 —
Baretn 200-300r 30-45 _f
MeueHsa 1 Kr 60-110 e —
@ Pe6Gepusa 500r -1,5 Kr 50-75 —J
M'ACO Kypka 1-1,5 kr 55-80 —J
Kypka/inanuka 3 Kkr 100 - 140 T r
Bupiska 0,5-2 cm 15 - 25 —J
a@x Bupiska 2-4 cm 20-35 —J 5 <N§
PUBA i - -
LUina pu6a 300-600T 20-30 —J 200 M
Lina pn6a 600-1200r 25-45 —J
'Ifggironnﬂ, 3BapeHa Ha 0,5-1,5 Kr 45 - 60 —J
gge OapwunpoBaHi nepui 1-2 Kr 35-55 I
OBOMI Bpokoni Ha napi 0,3-1 kr 30-50 |
LykiHi Ha napi 0,5-1,5 kr 30-50 | S
Meunso niaaoH 25-35 _f
Kekc 30-60r 25-45 e —
BUMIYKA BickBiTHUN TOPT 500-700r 30-50 ~Fe
MicouHunin nupir dopma 35-55 ~Fn
3anyckante pexkum TURN&GO STEAM, TinbKu KOnu gyxoBKa XONOfHa.
BigKpuTTA ABEpelt Ta 3anMBaHHA BOAM Mif YaC roTyBaHHA MOXe MaTu
HEeraTMBHWUIM BMJIMB HA OCTAaTOYHUN pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.
AaFr | '\_r

NPUNALAA

TOopTiB
Ha pewiTui

Dopma fna BUnikaHHA abo popma ana

[leko ana BunikaHHA /

MNinaoH / feko aAna BunikaHHA

NOTOK abo dopma Ans BUNiKaHHA Ha

pewiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

Evww

3aBaHTaxTe «[]OBIAHVIK i3 BUKOPUCTaHHA Ta AOrNAay» 3 BeO-CTOPIHKM
docs.indesit.eu, 106 oTpumaTH Ginblue iHdopmaLli

Hikonu He 3acToCoBYyIiTE NpUCTPOI

YMLLEHHA Napom. donbroio.

Mig yac BUKOHAHHA GYAb-AKUX
onepauill BUKOPUCTOBYITE
3axXUCHi pyKaBUYKMW.

He HakpuBanTe BHYTpilUHIO

30BHILWHI NOBEPXHI

MpoTpiTb NOBEPXHi BOMOIrO TKAHUHOLD 3 MiKpOodIbpN.
AKWo BOHYK Ay»Ke 6pyaHi, fofanTe KinbKka Kpanesnb
pH-HenTpanbHOro MMMHOro 3acoby. Ha 3aBepLueHHsA
NPOTPITb CYXOI raHuipKolo.

He kopucTyiiTeca kopo3inHumu abo abpasnsHuM
3acobamum gna ynweHHA. AKwo byab-aki 3 Lmx 3acobis
BMNAagKOBO NOTPanATb Ha MOBEPXHi npunagy, HeranHo
3iTPIiTb X BOJIOTrOl0 raH4YipKoK 3 MiKPOBOJIOKHA.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« Micna KOXKHOro BUKOPWCTaHHA Aalite AyxoBin wadodi
OXOJIOHYTK, @ MOTIM OUUCTITb i1 Bif 6yab-Aakoro ocagy
un NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6aXkaHO 3p0o0urTK, MOKN BOHA
we Tenna. o6 BucywnTn KoHaeHcar, AKNA YyTBOPUBCA
BHACNIQOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAM,
JanTe fyxoBin wadi NOBHICTIO OXONIOHYTH, @ NOTIM
BUTPITb 11 TKAHUHO abo rybkoto. AKTUBYITE dYHKL IO
«Hydrocleaning» ans onTManbHOro OUMLEHHH
BHYTPILLIHIX MOBEPXOHb.

« [1nA nonerweHHA O4YMLLEHHA CKNa ABepLATa MOXHaA
Nerko 3HATK i NOTiIM BCTAaHOBUTK Ha MicLe.

« CKNo gBepuUAT MUIATE BigMOBIAHUM PIAKUM MUIOUMM
3acobom.

NoBepXHIo Npunaay antomMiHieBoro

BuKoHyiiTe Heo6GXigHi onepauii,
Konu ayxoBa wada xonogHa.

Bin'epHanTe npucTpin Big mepexi
eleKTponocTaYyaHHA.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTHU
APOTAHI Mmouyankn abo 3acobm

ONA YMLEHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNIbKN BOHU
MOXYTb NOLWKOANTY NOBEPXHi

npunagay.

« [1nA ounLeHHA BEPXHbOT NaHeNi AyxoBoi wapu
BEPXHill HarpiBanbHWUN eNeMeHT rpuisa MOXKHa ONyCTUTH:
BUTArHITL HarpiBanbHUI eNeMeHT 3 NOro rHizga, a noTim
onycTiTb noro. LLlo6 BCTaHOBUTW HarpiBanbHWIA eNemMeHT
Ha Micue, NiAHIMITb NOro yropy, TPOXy NOTAMHITb 4O
cebe i nepekoHanTecs, WO ONOPHUI BUCTYN HafiiHO
3adikcoBaHo.

. LLlo6 BganuTK 3 gHa Hakum, Lo 3aAuWwmnBCca nicna
NPUroTyBaHHA Ha Napi, NPOCTO BUNWATE B 3arnnbieHHsA
250 mn 6inoro outy (B AKOCTi anbTepHaTUBY
BUKOPUCTOBYIMTE CrieuianbHU NPOAYKT ANA BUAaneHHA
Hakuny. o6 gisHaTncAa Npo fOCTYNHICTb, 3BEPHITbCA [0
LeHTpy nicnanpopakHoro o6cyroByBaHHA). 3anuwTe
NOro Npu KiMHaTHI Temnepatypi npotarom 30 XBUSIUH,
MOTiM OYNCTITb 3arNM6EHHA TEMJIO NMUTHOI BOAOIO

i M'AKOIO TKaHMHO10. OunLLEeHHA PeKOMEeHAYETbCA
NPUHANMHI KOXHi 5 — 10 UMKNiB NPUroTyBaHHA Ha napi.

nPUNAAAA

3amouynTe Nnpunagaa y BOAHOMY PO3UYMHI MUAHOIO
3aco0y Bigpasy nicnsa BUKOPUCTAHHSA, TPMMaoun NOro
3a ;OMOMOrOI0 MPUXBATKK, AKLLO BOHO JOCi rapsaJe.
3a)61I/ILIJKI/I Ki MOXHa BUZaNnUTK 3a ONMOMOTOIO LWiTKK abo
ryokm.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. Llo6 3HATK ABepuUATaA, MOBHICTIO BiAYMHITB iX i
ONYyCTiTb 3aCyBKU, MOKN BOHU He BYAYTb Y NONOXKEHHI
po36510KyBaHHA.

=

>

2. 3aunHiTh ABepuATa fo yropy.

MiyHo Bi3bMiTbCsA 3a ABepLATa 0boMa pyKamu, He
TpUManTe ixX 3a pyuKy.

LUlo6 3HATK ABepUSATA, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb iX
yropy (a), NOK1 BOHW He BUBINbHATLCA i3 ONOPHUX MiCLb.

MNoknagiTb 3HATI ABepuUATa HA M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BCTAHOBMTYM ABepUATa Ha Micue, NiJHECITb iX
AO AyXOBOI Wadw, BUPIBHANTE rauku neTesb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCcTUHY B nasi.

4, OnycTiTb ABEPUATA, @ MOTIM NOBHICTIO BIQUNHITb iX.
OnycTiTb 3aCYBKYM B MOYATKOBE MOJNIOXKEHHSA:
lNepekoHanTecs, WO BOHN MOBHICTIO ONYLUEHI.

5. Cr|6po6y|7|Te 3a4MHVTY AABEpUATa 1 nepesipTe, Un
nepebyBaloTb BOHW HA OAHIN NiHiT 3 MAHENI0 KePYBaHHS.
AKLLO Ue He Tak, 3HOBY BUKOHaNTe ONuCaHi BULLE KPOKMN.

HATUCHITb WOB OYUCTUTU - OYULLEHHA
CKJIA

1. Konu 3HimeTe ABepuATa i noknagere iX Ha M'AKY
NOBEPXHI PYYKOI JOHUN3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
aBa ¢ikcaTopa i 3HIMITb BEpPXHI0O KPOMKY ABepLAT,
NOTArHYBLWMY iX Ha cebe.

2. NigHimMiTb | MiLHO yTPUMYiiTe BHYTpILIHE CKNO 06oMa
pyKamu, AnA OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTh MOro Ha
M'AKY MOBEPXHIO.

3. o6 npaBWIbHO BCTAaHOBUTY BHYTPILIHE CKNO

Ha MicLe , nepeKoHanTecs, Wwo cumaon «R» BUAHO Yy
niBomy KyTi, a npo3opa nosepxHA (6e3 306pax<eHb)
3HaxoauTbcA 3Bepxy. CnoyaTky BCTaBTe AOBrY CTOPOHY
CKJa, Mo3HavyeHy cMmMBOSIOM «R» B ONOpHI rHi3ga, noTim
ONyCTiTb NOro y NOTPiGHE NONTIOXKEHHS.

4, BctaHoBITb Ha MicLe BEPXHIO KpOMKY: KnauaHHsA
CBiQUNTb NPO NpaBusibHe YCTaHOBMEHHA. [Tepl HixX
BCTAHOBMWTMW ABepLATA, NepeKoHanTeca y HafinHOCTI
YWiNbHEHHA.

3AMIHA JIAMNOYKM

BigkniouiTb fyxoBy wady Bif enekTpomepexi, BiaKpyTiTb
nna$0H iHAMKaTopa, 3aMiHiTb namny i NPUKPYTITb
naagoH Ha Noro micue.

3HoBY MigKnoyiTh AyXoBY Wady Ao enekTpomepexi. He
KopuCTynTeca fyxoBoto Wwadoto, JOKN He BCTaHOBUTE
nnadoH Ha micue.

3BEpHITb yBary: BUkopncToByiTe nuile ranoreHoBi

namnv tuny 25 Bt/230 ~ B, G9, T300°C. Jlamna, o
BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOOI, po3pobneHa crnellianbHo

ANnA NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX NPUAAAIB i He NiAXOAUTb And
NobyTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLeHb. JTaMAn MOXKHa NpuadaTh
B LIEHTPI NiCNANPOAaXKHOTrO 0OCYrOBYBaHHS.
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NMOWYKI1YCYHEHHA
HECMPABHOCTEN
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. BigknmtoueHHsA KnBneHHA.

- Bin'eaHanHA Big
. eNeKkTpomepexi.

- Ha gucnnei sigo6paxaetbes
: nitepa F i uncno nicna Heil.

PiweHHsA

. [NepesBipTe, Un € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXI, a TaKOX
¢ UK NigKoYeHo AyxoBy Wady 0 eNeKTPOMEPEXI.

: BUMKHITb AyxoBY Wwady i 3HOBY YBIMKHITB i, OO

¢ MepeBipUTH, 3HUKIIA HECMPAaBHICTb U Hi.

© 3BepPHITbCA 10 HAMOAMKYOTO LIeHTPY

| MiCNANPOAAXKHOro 0OCYroByBaHHA | NOBIAOMTE
© nitepy abo UnCNo, AKe BIAOOPAKAETLCA MicNA
 nitepu «F.

KOPUCHI MOPALOU

Evww
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AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

B Tabnuui HaBepeHi Hankpali GyHKLiT, nprunagaa Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX CTPaB.

Bignik yacy rotryBaHHA NOUYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON
CTpaBy CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHsA
JyX0oBOI Wadu (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaxOBYETbCA.
BKasaHi TemnepaTtypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3afieXkaTu BiJ KifIbKOCTi NPOAYKTIB i

TMNy Npunagan, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [TounHanTe

3 HalIMEHLUOro PEKOMEHAOBAHOr0 3HaUeHH#, a AKLO
CTpaBa HefJOCTaTHbO roTOBa, Nepengitb Ao BinbluKX
3HauyeHb. BukopuctoBynTte npunagana 3 KOMMAEKTY

1 HapaBaliTe nepeBary metanesum popmam ansa
BUNIYKN Ta NMCTaM TEMHOTO KONbopy. B MoxeTe TakoxK
KOPUCTYBaTMCA CKOBOpPiAKaMM Ta Npunaggam i3 nipekcy
abo kepamiku, ane manTe Ha yBasi, LLO TPUBaNicTb
rotyBaHHa 6yge fgewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB O4HOYACHO

DOyHKuina «baraTtopiBHeBe npurotyBaHHA» («Multilevel»)
[O3BOJIAE OQHOYACHO rOTYBaTK Pi3Hi cnpasun
(Hanpuknag, puby 1 0BOYI) Ha PI3HUX NoAMUAX. BUAMiTb
i3 nyxoBoi Wwadwu cTpasy, AKiN NOTPIGHO MeHLe yacy ana
NPUroTyBaHHA, i 3a/INLLUTE B Hill CTPaBY, AKa rOTYETbCA
LoBLIe.

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

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

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

(D inpesit |

400011708542



	DRG_old_400011503160_EN
	400011503160
	Blank Page



