Owner’s Manual

THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel

Fan (not visible)
Lamp

AN =

Shelf guides

(the level is indicated on
the wall of the cooking
compartment)

Door
Upper heating element/grill
7. Circular heating element
8 (not-visible)
8. ldentification plate
(do not remove)

o w

9 9. Embossing for drinking water
Beeeed® .o ©
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1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the 0 position to switch
the oven off.

2. LIGHT

With the oven switched on, press
0% to turn the oven compartment
lamp on or off.

oven is off.
4. DISPLAY

3.SETTING THE TIME

For accessing the cooking time
settings, delayed start and timer.

For displaying the time when the

5. ADJUSTMENT BUTTONS

For changing the cooking time
settings.

6. THERMOSTAT KNOB

Turn to select the temperature you

1r:eunil're when activating manual
unctions.

For Turn & Go function use @ , for

Turn&Go Steam use @) .

Please note: Type of knob may vary from model type. If the knobs are push-activated, push down on the center of the

knob to release it from seating.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking
juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items
of cookware.

* Availble only on certain models

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

BAKING TRAY *

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by holding
it tilted slightly upwards and resting the raised rear side
(pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as
possible.

Other accessories, like the baking tray, are to be inserted
horizontally, letting them slide on the runners.

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

Pull the lower part of the sliding runner to uncouple the
lower hooks (1) and pull the the sliding runners upwards,
removing them from the upper hooks (2).

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

Hook the upper hooks on the shelf guides (1) then press
the lower part of the sliding runners against the shelf
guides, until the lower hooks are clicking (2).

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

1.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.

2.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.
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FIRST TIME USE

1. SET 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.

HEGE
)

Use + or — to set the hour and press ¢ to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ 0 — 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.

FUNCTIONS

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.
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.

@ 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
water into the bottom of the cavity.

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

~~ | 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.

i TURBO GRILL

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.
|'.f;-,| FORCED AIR

For cooking different foods that require the
same cooking temperature on several shelves
(maximum three) at the saame time. This function can

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.
GI.E\ 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 ¢

@3‘“ MAXI COOKING

¥ For cooking large joints of meat (above 2.5kg).
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.

% | FREASY COOK

%~ All the heating elements and the fan come on,
guaranteeing the distribution of heat consistently
and uniformly throughout the oven. Preheating is
not necessary for this cooking mode. This mode is
especially recommended for cooking pre-packed
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results
are obtained if you use one cooking rack only.

@ 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.

#(5| ECOCLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows dirt
and food residues to be removed with ease. To
activate the “EcoClean” function pour 100-120ml of
drinking water into the bottom of the oven then turn
the selection knob and the thermostat knob to the
icon. It is best to use the function for 35 minutes.
The position of the icon does not correspond to the
temperature reached during the cleaning.

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.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014

(D inpesit



DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

I
LI

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C.
You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

TURN& GO @

To start the “Turn & Go” function, select the function
turning the selection knob on the relevant icon,
keeping the thermostat knob on the 0 /@ icon.

To end the cooking, turn the selection knob on“0".
Please note: To obtain the best cooking results using the
“Turn & Go" function, follow the suggested weights for
each kind of food in the following table.

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12
pieces ’ ‘
Salmon fillet / Baked fish )
Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1.0-15
Pasta Lasagne /Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
4 Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 05-06
Baguettes 05-08
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“0O",

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 “J 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 be considered to be off when the pointer
on the selection knob is at” 0 "

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing & until the (Bicon and “00:00” start
flashing on the display.

InlnTnind
JE|EyN{N}

JC4
2R

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

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

Notes: To cancel the cooking time you have set, keep
pressing & until the (B icon starts flashing on the display,
then use — to reset the cooking time to “00:00". This
cooking time includes a preheating phase.
PROGRAMMING THE END COOKING TIME/DELAYED
START

After a cooking time has been set, starting the
function can be delayed by programming its end
time: press © until the (3 icon and the current time
start flashing on the display.

20d0
i

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

Activate the function by turning the thermostat
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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 QO 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.

End
&,
Turn the selection knob to select a different function

or to position“ 0 " to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show
"END" alternately with the remaining time.

5. SETTING THE TIMER

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

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

inlnTnlni
JR[N{N[NE

Use + or — to set the time you require and press & to
confirm.

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

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

NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom
of the oven as this could damage the enamel
coating.

+ Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
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COOKING TABLE

RECIPE | FUNCTION ~ PREHEAT TEMPE,,RATURE DURATION LEVEL AND ACCESSORIES
: : : (°C) (MIN)
= Yes  160-180 30-90 2B
Leavened cakes
® Yes | 160-180 30-90 —_
— z 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake C’ 2 —J
(cheese cake, strudel, fruit pie) FY Yes 160 — 200 40-90 4 2
L (Y - - N = al=r
— Yes 160 - 180 20-45 3
- TFY 4 2
Biscuits/tartlets <y Yes : 150 - 170 20-45 — PR J
€ 5 3 1
=y Yes 150 - 170 20-45 A, A, | |
— Yes 180- 210 30-40 3
da 4 2
Choux buns </ Yes : 180 - 200 35-45 A, J
42 5 3 1
<y Yes 180 - 200 35-45 e |
— Yes 90 150 - 200 l 3 u
Meringues "S‘I Yes 90 140 - 200 -u;u- L 2 J
P 5 3 1
<y Yes 90 140 - 200 R ,
— Yes 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Pizza / bread :
Y Yes 190 - 250 20-50 e L
— Yes 250 10-20 3
Frozen pizza
& Yes 230- 250 1025 ‘o 2
— Yes 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes JTFY 4 2
(vegetable pie,quiche) @ Yes 180-200 45-60 AR~ AFeA
€ 5 3 1
=y Yes 180 - 200 45-60 aie abeme :
— - 190 - 200 20-30 I 3 u
e 4 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers </ - ; 180- 190 20-40 N u
da ; 5 3 1
. <y - 180-190 20-40 I |
. { — { 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes : 190 - 200 45-65 l )

=] ]

E v

da
</

§ ~
cda
(O] 2

FUNCTIONS
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Aeeeenn ~ AF—=r - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEE/)\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ !
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u !
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170-190 30-50 2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) v ves 180-200 20-70 —
Toasted bread wv - 250 2-6 >
MNeeeeen 2l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " \ r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55 - 70%* _\_”2“_'. 1 ! r
Roast beef rare 1 kg VJ}V Yes 200-210 35-50%* .\_”i_n_,.
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 l
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% : ,
. o~ 3
Vegetable gratin $ - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes & Yes 190 - 200 45 - 100*** .\é,. \ ! )
i & s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "f;" Yes 200 50 - 100%** .\,éh. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne o ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) =¥ ves 180-190 40-120 AEe AR L
Roast meat/stuffed roasting joints G’-f;‘, - 170-180 100 - 150 \ 2 |
*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
preference.
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.
p— —~ “~ G 3 G
FUNCTIONS =] D [E (V] (%] O o
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Reeeenn - A=~ L J 1T 7 oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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©TURN&GO STEAM COOKING TABLE

FOOD RECIPE QUANTITY TIME (MIN) ACCESSORIES LEVEL WATER
§Small bread 80-100¢g 30-45 1 f
TN §Sandwich loaf in tin 300-5009 40-60 L
BREAD %Bread 500g-2 kg 50-100 1T f
éBaguettes 200-3009g 30-45 1T
éRoast 1kg 60-110 L
@D Ribs 5009-1,5 kg 50-75 L
MEAT ;Chicken 1-1,5 kg 55-80 L
éChicken/Turkey 3 kg 100-140 1 f
gFiIIet Steak 0.5-2cm 15-25 L

@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 L \S

FISH §Whole Fish 300-600¢g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600 -1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\,’ %Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
VEG ETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 T
éCookies atray 25-35 T
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRIES éSponge Cake 500-7009g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ="
R S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. é
appliance.

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.

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

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.
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.

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.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

1. Extract the heating element from its seating, then
lower it.

2. 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.

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.
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CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously

o,

press the two retaining clips and remove the upper [\ 4
edge of the door by pulling it towards you.

o

/a

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

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

3. Refit the intermediate pane (marked with “1R")
before refitting the inside pane: To position the panes
of glass correctly, make sure that the “R” mark can be
seen in the left-hand corner. First insert the long side
of the glass marked “R” into the support seats, then
lower it into position. Repeat this procedure for both
panes of glass.

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: Use 25 W/230 V type G9, T300 °C halogen lamps.

The bulb used in the product is specifically designed for domestic appliances and is not suitable for general room lighting
within the home (EC Regulation 244/2009).

Light bulbs are available from our After-sales Service. - Do not handle bulbs with your bare hands as your fingerprints
could damage them. Do not use the oven until the light cover has been refitted.
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

i Power cut. Disconnection from i the oven is connected to the

: the mains. . 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
IIFH.

The oven does not work.

The display shows the letter “F”
followed by a number.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.indesit.eu

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 identification plate.

(i) inpesiT T
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Bedienungsanleitung
DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN INDESIT-PRODUKT

A

ENTSCHIEDEN HABEN

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.register10.eu an

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedientafel

Lampe
Seitengitter

Eal S e

Tar

o un

(nicht sichtbar)
Typenschild

(nicht entfernen)
9. Aussparung fir Trinkwasser

Geblase (nicht sichtbar)

(die Einschubebene wird auf der
Wand des Garraums angezeigt)

. Oberes Heizelement/Grill
7. Rundes Heizelement

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

.o
.o
.ot
.o
.o

L0 250

220

200

180

@ 160 140

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf O drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen:(): driicken,
um die Lampe im Garraum ein- oder
auszuschalten.

3. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Fir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzogerung und Timer.

Zur Anzeige der Zeit, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

P 5

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der Garzeiteinstellungen.

6. THERMOSTATREGLER

Drehen, um die gewiinschte
Temperatur bei Aktivierung der

manuellen Funktionen aUSZ@/éhlen.
Fur die Turn & Go-Funktion
verwenden, fiir die Turn&Go-Dampf-
Funktion @ verwenden.

Bitte beachten: Die Art der Regler kann je nach Modell unterschiedlich sein. Wenn die Regler Druckknopfe sind, den Knopf

in der Mitte runter drlcken, um ihn aus seinem Sitz zu ldsen.
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ZUBEHOR

FETTPFANNE *

ROST

T

FUr die Verwendung als
Brater zum Kochen von
Fleisch, Fisch, GemUse,
Fladenbrot oder zum
Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

*nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

BACKAUSZUGE *

=

Zum einfachen Einsetzen
oder Entfernen von
Zubehorteilen.

BACKBLECH *

—_

Zum Backen von Béckerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die
Zubereitung von Braten,
Fisch in der Folie usw.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben, ihn dabei
leicht nach oben gekippt halten und die angehobene hintere
Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten legen.

Diesen anschlielend horizontal entlang der Schienen so weit
wie moglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind horizontal
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben werden.

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

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

[a]
ENTFERNEN DER BACKAUSZUGE [c]

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

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE [d]

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

[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

(D) inpesit



ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss

die Zeit eingestellt werden: @& driicken, bis das Symbol &
erscheint und die beiden Ziffern fir die Stunden auf dem

Display zu blinken beginnen.

BEGE
)

Mit + oder — die Stunde einstellen und & zur Bestatigung
driicken.

Die beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen zu blinken.
Mit + oder — die Minuten einstellen und @& zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol @ blinkt, zum Beispiel
nach langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit
zurickstellen.

FUNKTIONEN

2. AUFHEIZEN DES OFENS

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

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen auf 250° C
etwa eine Stunde lang aufheizen. Der Ofen muss wahrend
dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu luften.

@ TURN&GO DAMPF

Mit der Turn&Go Dampf-Funktion kénnen

durch den im Garzyklus vorhandenen hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion steuert die
ideale Temperatur flir das Garen zahlreicher Rezepte;

die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die
Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem
Sie 200 ml Trinkwasser in den Boden des Innenraums
gegeben haben.

@ OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

~~ | GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Résten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
eines Backblechs zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zufiigen.

I TURBO GRILL

Zum Braten groBer Fleischstlicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufiigen.

'.f;-, HEISSLUFT
Fiir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksibertragung von einer Speise auf die anderen.

g ECO HEISSLUFT*

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

|@‘_'e“| MAXI GAREN

X Zum Garen von groBen Fleischstiicken ({iber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmaBig gebraunt werden. Es wird aullerdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begie3en, um
ein iibermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

¥ FREASY COOK

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

@ PIZZA

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

#()| ECOCLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermoglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Zur Aktivierung der ,EcoClean”-Funktion
100 -120 ml Trinkwasser auf den Ofenboden geben, dann
den Auswahlknopf und den Thermostatregler auf das
Symbol drehen. Verwenden Sie die Funktion am besten 35
Minuten lang. Die Position des Symbols entspricht nicht
der erreichten Temperatur wahrend der Reinigung.

@ TURN&GO

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

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwadhlen, den Auswahlknopf auf das
Symbol fiir die gewtinschte Funktion drehen: die Anzeige
leuchtet auf und ein Signalton ertdnt.

I
LI

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN
MANUELL

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

mIHHD

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kénnen Sie die
Funktion andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen
oder die Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers
anpassen.

Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf 0
°C steht.

Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn eine
Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

TURN&GO @

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

Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten, 0"

Bitte beachten: Um beste Garergebnisse mit der ,Turn &
Go"-Funktion zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen
Gewichte fir jede Speise, wie in der folgenden Tabelle
angegeben.

Speise Rezept Gewicht (kg)
Kalbsbraten, Roastbeef 06-07
Fleisch - englisch ,
Huhnchen / Lammkeule in 10-12
Stlicken Mo
Lachsfilet / gebackener Fisch 09-10
Fisch (ganz) c
Fisch in Folie gebacken 08-10
Vegetables Gefllltes Gemise 1,8-25
(Gemuse) Gemlisetorte 15-25
Eféﬁganﬁe Quiche Lorraine / Pudding 1,0-15
Pasta Lasagne /(F;gsetregeeiasus Nudeln 15-20
Backwaren/ | Hefekuchen / Marmorkuchen 09-1.2
Torten Bratapfel 10-15
Brot Brotlaib 05-06
Gebdckstangen 05-08

TURN&GO DAMPF @

—— _——,~ Zum Starten der Turn&Go Dampf-
HE Funktion 200 ml Trinkwasser auf den
Boden des Ofens gief3en. Die
Funktion durch Drehen des
Auswahlknopfs im Uhrzeigersinn auf
das betreffende Symbol auswahlen.
Den Thermostatregler auf eine
beliebige Position zwischen 160 und
180 °C drehen (wie durch das Symbol
vorgeschlagen). Die Funktion startet und das Display zeigt
die aktuelle Uhrzeit. Es ist kein Vorheizen erforderlich.
Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten, O”.

Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im
Abschnitt ,Programmiertes Garen” befolgen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton und
ein blinkendes Symbol </ auf der Anzeige an, dass das
Vorheizen aktiviert wurde.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde, leuchtet
das Symbol dauernd und ein neuer Signalton zeigt an,
dass die Speise hineingestellt und mit dem Garvorgang
fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis haben.
Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter Funktion,
kann das Symbol =, selbst nachdem sich das Kiihlgeblase
ausgeschaltet hat, weiter auf dem Display sichtbar bleiben,
um die Restwdrme im Garraum anzuzeigen.

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

4. PROGRAMMIERTES GAREN

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

DAUER

®© solange driicken, bis das Symbol (% und ,00:00" auf der
Anzeige blinkt.

nrar
LI

1
2R\
~+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit

verwenden, anschlieBend () zur Bestatigung drlcken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf

die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertdnt ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.

Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu éndern,
gedrickt halten, bis das Symbol (8 auf der Anzeige blinkt,
dann mit — die Garzeit auf ,00:00" zurlckstellen. Diese
Garzeit enthalt eine Vorheizphase.

(D) inpesit



PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die
Aktivierung der Funktion durch die Programmierung der
Abschaltzeit verzégert werden: ) dricken, bis das Symbol
(3 und die aktuelle Zeit auf der Anzeige blinken.

2030
]

N

DN

Zum Einstellen der Abschaltzeit + oder — verwenden und
® zur Bestatigung driicken.

Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf

die gewliinschte Temperatur aktivieren: Die Funktion ist
angehalten, bis sie automatisch nach der berechneten Zeit
startet, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.
Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf O drehen, um den Ofen auszuschalten.
Die Startvorwahl zum Starten der Funktion ist fiir Grill- und
Grill + HeiBluft-Funktionen nicht verfligbar.

ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass die Funktion beendet ist.

End
®

Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion
auszuwahlen, oder auf, 0“ drehen, um den Ofen
auszuschalten.

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

5. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermdglicht es Thnen die Anzeige als Timer zu
verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert ist als
auch bei ausgeschaltetem Ofen.

® solange driicken, bis das Symbol (3 und,00:00” auf der
Anzeige blinkt.

naarT

LILfu,

Jel

Zum Einstellen der gewiinschten Zeit + oder —
verwenden und () zur Bestitigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzdhlen der ausgewdhlten Zeit beendet hat.

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

HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals liber
den Boden des Gerdteinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

+ Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir
und halten Sie sich nicht an der Tir fest.
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GARTABELLE

REZEPT . FUNKTION | VORHEIZEN | TEMP(DEg’L\TUR ?AAA:JI\IE;‘ E'”Zﬁggﬁgﬁ:igm
= 2/3
— Ja § 160 - 180 30-90 —r
Hefekuchen
e 4 1
> Ja. . 160-180 30-90 e o
— ; 2
— Ja : 160 - 200 35-90
Gefiillter Kuchen CI : —J
(Kasekuchen, Strudel, Obstkuchen) F 4 2
0] Ja : 160 - 200 40-90 Y Y
— 3
— Ja : 160 - 180 20-45 I U
Platzchen (Kekse), Tortchen ’-f;‘/ Ja 150-170 20-45 _\”_4.__'. L 2 |
$ Ja 150 - 170 20-45 e L
— Ja 180- 210 30-40 3
Beignets & Ja 180 - 200 35-45 —_—
% a 180 - 200 35-45 I 1
—_ Ja 90 150 - 200 I 3 u
Baiser/Meringues ’-f;‘/ Ja 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. L 2 J
» Ja 90 140 - 200 N u ! |
— Ja 190 - 250 15- 50 1/2— 1
Pizza/Brot 4 2
i Ja 190 - 250 20-50 n—r L
—_ Ja 250 10-20 3
Tiefkiihlpizza = 2 >
<y Ja 230-250 10-25 :
— Ja 180 - 200 40- 55 —
Herzhafte Kuchen TrY 4 2
(Gemusetorte, Quiche) AL Ja 180-200 4>-60 AFR AR
» a 180 - 200 45-60 N u ! y
— 3
— - 190 - 200 20-30 | U
Blatterteigtortchen/salziges Aa 4 2
Blatterteiggeback = 180-190 20-40 N
& - 180- 190 20- 40 I 1
Lasagne / iiberbackene Pasta / — 2
Cannelloni / Auflaufe — Ja g 190-200 45-65 —J
p— A Ay S A [ Py
FUNKTIONEN =] D @ Y E] Oy °%)
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Pizza Heilluft Maxi Cooking HeiBluft Oko
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR l(),\An:J'\IE? EIN;S::E(’E;;?:FLEND

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg E] Ja 190 - 200 80-110 u;x

Schweinebraten mit Kruste 2 kg @%‘QL Ja 180- 190 110- 150 u;x
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg E] Ja 200-230 50-100 u;x
Truthahn / Gans 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 u;x

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) E] Ja 170 - 190 30-50 u;x

(GTgTTi]j;Itteens, gjggi:ﬁﬁ Auberginen) & Ja 180-200 >0-70 ;3

Getoastetes Brot [j - 250 2-6 - Sr
Fischfilets/Scheiben E] - 230-250 20-30* - 4,- ‘\Viwvf
zl;a;\ﬁ::;té?riIIspiesse/Rippchen/ E] ) 250 15 -30* -\...5...,~ L\;Nf
Brathdahnchen 1-1,3 kg @ Ja 200-220 55 - 70** _\”.2.__’_ Q
Roastbeef englisch 1 kg @ Ja 200-210 35 - 50** .\_‘_i_.__,.

Lammkeule, Haxe @ Ja 200-210 60 - 90%** u;x

Bratkartoffeln @ Ja 200-210 35 - 55** ;x

Gemiisegratin @ - 200-210 25-55 u;x

Fleisch und Kartoffeln @ Ja 190 - 200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. u;x

Fisch und Gemiise "S‘i Ja 180 30 - 50%** -u,-.-.-i.-u- u;x
Lasagne und Fleisch @ Ja 200 50 - 100*** .\,,_n_i__l,. u;x
Komplette Mahlzeit: Obsttorte i - 5 3 1
(Einschubebene 5)/Lasagne (Elnschubebene <y’ Ja 180- 190 40 - 120%** N N

3)/Fleisch (Einschubebene 1)

Braten/gefiillte Bratenstiicke @ - 170 - 180 100- 150 u;x

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei

Bedarf).

*** \oraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen
Vorlieben k&nnen die Speisen zu verschiedenen
Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

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

erreicht wurde.

FUNKTIONEN E]

]

(%]

(V]

Aa
</

3§ ~
cda
ay! Y

Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Pizza Heilluft Maxi Cooking HeiRluft Oko
Aeeeenn ~ A=~ J 1 7 | )
ZUBEHOR Rost Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Fettpfanne/ Fettpfanne / Backblech
Rost Backform auf Rost Backblech mit 200 ml Wasser
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® TURN&GO DAMPF-GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE ZEIT (MIN.) ZUBEHOR STAND WASSER
Brotchen 80-100g 30-45 1 f
TN WeiBBbrot in Backform 300-5009g 40-60 : L
BROT %Brot 5009g-2kg 50-100 1 f
Gebidckstangen 200-300g 30-45 1 f
éBraten 1kg 60-110 L
@9 Rippchen 5009g-1,5kg 50-75 L
FLEISCH Hdhnchen 1-1,5kg 55-80 L
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 1 f
Filet-Steak 0,5-2cm 15-25 L

@ Filet-Steak  2-4em 20-35 L \3

FISCH Ganzer Fisch 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Ganzer Fisch 600-1200g 25-45 L
Geddmpfte Kartoffeln 0,5-1,5kg 45-60 L
PO il BRI R S R
GEMUSE Gedadmpfte Brokkoli 0,3-1kg 30-50 T
Gedampfte Zucchini 0,5-1,5kg 30-50 T
Kekse ein Blech 25-35 T
é: Muffins . 30-60g 25-45 L
GEBACK Biskuitkuchen © 500-700g 30-50 -
Tart, Tortchen eine Form 35-55 AFn

AR L T
ZUBEHOR Backform auf Backblech / Fettpfanne oder Backform auf Rost Fettpfanne/
Rost Backblech

(D) inpesit




REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs- oder

dass der Ofen abgekiihlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige
Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort
mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen. Zum Trocknen von Kondenswasser,
das sich beim Garen von Speisen mit einem
hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig
abkihlen lassen und anschlieBend mit einem Tuch
oder Schwamm trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion. Starten Sie die
Pyrolysefunktion nicht, wenn Kalkablagerungen
vorhanden sind. Entfernen Sie vor dem Starten der
Funktion alle Kalkreste, wie oben beschrieben.

+ DieTur kann einfach entfernt und wieder
angebracht werden fir eine einfache Reinigung
des Glases.

« Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
Flissigreiniger reinigen.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande konnen
dann mit einer Spiilbirste oder einem Schwamm entfernt
werden.

SENKEN DES OBEREN HEIZELEMENTES

1. Das Heizelement aus seinem Sitz nehmen, dann
senken.

Y wep

2. Um das Heizelement wieder in seine Position zu legen,
es anheben, leicht zu sich ziehen und sicherstellen, dass
die Halterung sich in ihrem Sitz befindet.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. Die Tiir so weit wie moglich schlielen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten-diese nicht am Griff
festhalten. Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben (a) gezogen wird,
bis sie sich aus ihrem Sitz 16st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche Oberflache
legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz
sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen,
dass die Haken vollstandig gesenkt werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der
Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer weichen

Flache mit dem Griff nach unten abgelegen, gleichzeitig
die zwei Halteklammern driicken und die obere Kante der Wl
Tir zu sich ziehen und entfernen.

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick bestatigt

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und fest

halten, es entfernen und auf eine weiche Flache legen, um

es daraufhin zu reinigen.

die richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die
Dichtung vor Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.

3. Die mittlere Scheibe (mit,1R” gekennzeichnet)
anbringen, bevor die Innenscheibe wieder eingesetzt wird:
Um das Glasscheiben richtig einzusetzen, sicherstellen,
dass das Zeichen ,R” in der linken Ecke sichtbar ist. Zuerst
die lange Seite des Glas, die mit einem ,R” gekennzeichnet
ist in die Halterungen einsetzen, dann in die Position
absenken. Wiederholen Sie diesen Vorgang bei beiden
Glasscheiben.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, die Lampe ersetzen und
die Abdeckung erneut an der Beleuchtung festschrauben.

Schlieen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

Bitte beachten: Halogenlampen des Typs 25W/230, GO und T300°C verwenden.

Die im Gerdt verwendete Lampe ist speziell fiir Elektrogerate konzipiert und ist nicht fur die Beleuchtung von Raumen
geeignet (EU-Verordnung 244/2009).

Die Glihlampen sind Uber unseren Kundendienst erhaltlich. - Gluhbirnen nicht mit bloSen Handen berlhren, da sie durch
die Fingerabdrlcke beschadigt werden kénnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der Beleuchtung
wieder aufgesetzt wurde.
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LOSEN VON PROBLEMEN

PROBLEM MOGLICHE URSACHE LOSUNG

Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom
: : fihrt und der Backofen an das Netz
- . i Stromausfall. Trennung von der i angeschlossen ist.
Der Backofen funktioniert nicht. i Stromversorgung. i Schalten Sie den Backofen aus und
E . wieder ein, um festzustellen, ob die
: Stérung erneut auftritt.

: i Den nachsten Kundendienst
Softwareproblem kontaktieren und den Buchstaben
: ) i oder die Nummer nach dem

i Buchstaben ,F” angeben.

Das Display zeigt ein ,F* gefolgt von
einer Nummer an.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusidtzliche Produktinformationen finden Sie:
Uber den QR-Code an Ihrem Gerat E ﬁ]
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.indesit.eu

Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser = oeD =
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. g%i

(i) inpesit T
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Gebruikershandleiding

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN EEN PRODUCT

INDESIT

www.register10.eu

Lees de instructies aandachtig door voordat u het
apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

INFORMATIE

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op
PRODUCTBESCHRUVING

o,
........

Bedieningspaneel
Ventilator(niet zichtbaar)
Lamp

Roostergeleiders

(het niveau staat aangegeven
op de wand van de
bereidingsruimte)

Deur

Bovenste
verwarmingselement/grill
Rond verwarmingselement
(niet zichtbaar)
Identificatieplaatje

(niet verwijderen)
Uitsparing voor drinkwater

Eall o e

b

BESCHRIJVING BEDIENINGSPANEEL

et
.o

0o’
.o
.o
.o
.o

0] 250

220

200

2120

® 160 140

180

1. SELECTIEKNOP

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Op 0 zetten om de oven uit te
schakelen.

2. LAMP

Druk op( als de oven is

ingeschakeld om het lampje in de
oven in of uit te schakelen.

3.DETID INSTELL
Voor toegang tot d

4. DISPLAY

EN
e instellingen

van de bereidingstijd, uitgestelde
start en kookwekker.
Om de tijd weer te geven wanneer
de oven is uitgeschakeld.

5

5. REGELKNOPPEN

Om de bereidingstijd te
veranderen.

6. THERMOSTAAT KNOP

Draai om de gewenste
temperatuur te selecteren
wanneer handmatige functies
ingesteldworden.

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

Let op: Het soort knoppen kan van model tot model verschillen. Indien de knoppen met een drukknop worden bediend,

drukt u op het midden van de knop om deze vrij te schakelen..

(D inpesit




ACCESSOIRES

DRUIPPLAAT *

ROOSTER

T

Voor gebruik als ovenschaal
voor de bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia, enz.
of om het bakvocht op te
vangen wanneer geplaatst
onder het rooster.

Om voedsel te bereiden of
als draagrooster voor
pannen, cakevormen en
ander ovenvast kookgerei.

* Alleen beschikbaar bij bepaalde modellen

SCHUIFRAILS *

=

Om het plaatsen of
verwijderen van accessoires
te vergemakkelijken.

BAKPLAAT *

—_

Kan gebruikt worden voor
het bereiden van brood of
gebak, maar ook voor
gegrild vlees, vis in folie, etc.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Bij de klantenservice kunt u apart andere accessoires bestellen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES PLAATSEN
Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem iets
naar boven te kantelen en de geheven achterzijde (naar
boven gericht) eerst neer te leggen.

Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal
over de roostergeleiders.

Andere accessoires, zoals de bakplaat, moeten horizontaal
ingebracht worden door ze over de geleiders te schuiven.

SCHUIFROOSTERS EN ROOSTERGELEIDERS

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

DE SCHUIFRAIL VERWLDEREN [c]

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

DE SCHUIFRAILS WEER AANBRENGEN [c]

Haak de bovenste haakjes vast aan de roostergeleiders
(1) en druk vervolgens het onderste deel van de schuifrail
tegen de roostergeleiders, totdat de onderste haakjes
vastklikken (2).

[d]
DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWILJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

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

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

(D) inpesit



EERSTE GEBRUIK

1. DETLUD REGELEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet: Druk op @ tot het ®pictogram en de twee
cijfers van de uren beginnen knipperen op de display.

BEHE
)

Gebruik + of — om de uren in te stellen en druk op @
om te bevestigen.

Op het display gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Gebruik + of — om de minuten
in te stellen en druk op @ om te bevestigen.

Let op: Wanneer het pictogram @ knippert, bijvoorbeeld
na een langdurige stroomuitval, moet de tijd gereset

worden.

FUNCTIES

2. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.
Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 250°C
gedurende ongeveer één uur. De oven moet leeg zijn
gedurende deze tijd.

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

@ TURN&GO STEAM

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

— ] CONVENTIONEEL

— Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

~~ | GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood
te roosteren. Voor het grillen van vlees wordt
geadviseerd de bakplaat te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de
niveaus onder de rooster en voeg 200 ml drinkwater
toe.

| TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd
de bakplaat te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 200 ml drinkwater toe.

&3 | TURBOHETELUCHT

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

ol ECO HETELUCHT*

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

@‘_‘m MAXI COOKING

*- Voor het bereiden van grote stukken vlees
(meer dan 2,5 kg). Het is raadzaam om het vlees
tijdens de bereiding te draaien, zodat beide kanten
gelijkmatig bruin worden. Het is ook raadzaam om
het stuk vlees zo vochtig mogelijk te houden, om te
voorkomen dat het teveel uitdroogt.

% | FREASY COOK

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

@ PIZZA

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

#()| ECOCLEAN

¢

Door de werking van de stoom die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Om de "EcoClean"-functie te
activeren, giet u 100-120 ml drinkwater op de bodem
van de oven en draait u vervolgens de keuze- en
thermostaatknop naar het pictogram . U kunt het
best de functie gedurende 35 minuten gebruiken. De
positie van het pictogram komt niet overeen met de
temperatuur die tijdens de reiniging wordt bereikt.

TURN & GO

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

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring
van energie-efficiéntie in overeenstemming met
Verordening (EU) nr. 65/2014
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DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

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

I
LI

2. EEN FUNCTIE INSCHAKELEN
HANDMATIG

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

mIHHD

Let op: Tijdens de bereiding kan de functie gewijzigd
worden door de keuzeknop te draaien of de temperatuur
te regelen met de thermostaatknop.

De functie zal niet starten als de thermostaatknop op 0 °C
staat.

U kunt het einde van de bereiding (alleen wanneer een
bereidingstijd ingesteld wordt) en een kookwekker
selecteren.

TURN& GO @

Om de functie "Turn & Go" te starten, selecteert u

de functie door de keuzeknop op het bijbehorende
pictogram te draaien. Laat de thermostaatknop op
het pictogram 0 /@ staan.

%m de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op“
Let op: Om de beste resultaten te verkrijgen met de functie
"Turn & Go", volg de aanbevolen gewichten voor elk soort
van etenswaar in de volgende tabel.

Gerecht Recept Gewicht (kg)
Gebraden kalfsvlees, rosbief
Vlees saignant 06-0/
Kip / Lamsbout in stukken 10-12
Zalmfilet / Gebakken vis )
Vis (heel) 09710
Vis in papillote 08-10
Groenten Gevulde groenten 1,8-25
Groentetaart 15-25
Hartige cakes Quiche lorraine / Flan 1,0-15
Lasagne / Pasta- of )
Pasta rijsttimbaaltje 15-20
Gebak Gerezen taart / Plumcake 09-1.2
Gebakken appels 10-15
Brood Heel brood 05-06
Baguettes 05-08

TURN&GO STEAM @
_— Giet 200 ml drinkwater in de
bodem van de ovenruimte
voordat u de functie Turn&Go
| Steam start. Selecteer de functie
door de keuzeknop rechtsom naar
het bijbehorende pictogram te
draaien en de thermostaatknop
tussen 160 en 180 °C te zetten
(zoals voorgesteld door het
pictogram). De functie start en het display toont de
huidige tijd. Voorverwarmen is niet nodig.
(())m de bereiding te eindigen, zet de keuzeknop op”“
Let op: Volg de instructies in de paragraaf "Programmeren
van de bereiding" om een specifieke duur in te stellen
volgens de bereidingstabel.

3. VOORVERWARMEN EN RESTWARMTE

Zodra de functie gestart is, klinkt een geluidssignaal
en knippert het pictogram “/ op de display om aan te
geven dat het voorverwarmen begonnen is.

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, brandt
het pictogram continu en klinkt er opnieuw een
geluidssignaal om aan te geven dat de etenswaren in
de oven kunnen worden geplaatst.

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

Na het koken en met de functie gedeactiveerd, kan
het pictogram %/ zichtbaar blijven op het display,
zelfs nadat de koelventilator is uitgeschakeld om aan
te geven dat er restwarmte in het compartiment is.
Let op: Hoe lang het pictogram blijft branden hangt af van
meerdere factoren, zoals de omgevingstemperatuur en de
gebruikte functie. Het apparaat is hoe dan ook
uitgeschakeld als de keuzeknop op " 0 " staat.

4. PROGRAMMEREN VAN DE BEREIDING
Selecteer een functie om de bereiding te
programmeren.

DUUR

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

inin'ning
LU,
G
Gebruik + of — om de gewenste bereidingstijd in te
stellen en druk dan op ® om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: er klinkt een

geluidssignaal en op de display wordt aangegeven
dat de bereiding klaar is.

Opmerkingen: Om de ingestelde bereidingstijd te
annuleren, blijf drukken op (Mtot het pictogram (& begint
te knipperen op de display, en gebruik dan — om de
bereidingstijd te resetten op “00:00". Deze bereidingstijd
omvat een voorverwarmingsfase.
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PROGRAMMEREN VAN EINDE BEREIDING/
UITGESTELDE START

Nadat een bereidingstijd ingesteld is, kan de start
uitgesteld worden door de eindtijd te programmeren:
druk op ® tot het pictogram (Jf en de huidige tijd
beginnen knipperen op de display.

\E I—l 3 I—l//
pEY S NN
N
/ﬁ\\
Gebruik + of —om de gewenste eindtijd van de
bereiding te regelen en druk op & om te bevestigen.
Activeer de functie door de thermostaatknop te
draaien op de gewenste temperatuur: de functie blijft
in pauze en start automatisch na een periode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
door u gekozen tijdstip.
Opmerkingen: Om de instelling te annuleren, zet de oven
uit door de keuzeknop in de stand O te draaien.
Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill
en Turbo Grill.

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

End
&,
Draai de keuzeknop om een andere functie te
selecteren of in de stand “ 0 “om de oven uit te
zetten.
Let op: Als de kookwekker actief is, toont de display “END”
afgewisseld met de resterende tijd.

5. INSTELLEN VAN DE TIMER

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

Blijf drukken op () tot het pictogram (3 en “00:00”
knipperen op de display.

A’
ML

N
§)
2

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

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

Opmerkingen: Om de kookwekker te annuleren, druk op &
tot het pictogram (Y knippert en gebruik dan — om de tijd
te resetten op "00:00".

OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

« Schuif niet met pannen of schalen over de
bodem van de oven, omdat dit krassen op de lak
kan geven.

+ Plaats geen zware gewichten op de deur en
houd de deur niet vast.
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT ' FUNCTIE . VOORVERWARMEN ' TEMPTORCI)\TUUR 5 '(),Cf.li.? NIVEAU EN ACCESSOIRES
i Ja 160 - 180 30-00 23
Luchtig gebak
€ Ja 160-180  30-90 o 1~
— 2
Gevulde taart E] a 160200 SR —
(Kaastaart, strudel, fruittaart) o 4 2
o] : Ja 160 - 200 40-90 A=, AE—r
= 3
—] Ja 160 - 180 20-45 L J
Koekjes / taartjes '!.;.' Ja 150-170 20-45 _\”_4.__’_ L 2 j
A Ja 150 - 170 2045 e L
— Ja 180-210 30-40 3
Soesjes & Ja 180 - 200 35-45 o L2
& Ja 180 - 200 35-45 e e L
_ Ja 90 150-200 3 u
Meringues '!.;.' Ja 90 140 - 200 ..\,,_“_i__l,. L 2 j
AR Ja 90 140-200  mpmn  mmer L
= Ja 190 - 250 15-50 IUZU
Pizza/Brood 4 2
Y] Ja 190 - 250 20-50 gmme ,
—_ Ja 250 10-20 3 U
Diepvriespizza §
da 4 2
/) Ja 230-250 10-25 L J
_ Ja 180 - 200 40-55
Hartige cakes &) 4 2
(groentetaart, hartige taart) L Ja 180 - 200 45-60 AbAr Abeee
LAl Ja 180 - 200 45-60  amar e L
I - 190 - 200 20-30 >
Pasteitjes / bladerdeeghapjes I!.D./ - 180-190 20-40 .\‘_.i_.__,. : 2 |
& - 180 - 190 20440 e L
Lasagne / gebakken Pasta/ cannelloni / ovenschotels — Ja 190 - 200 45 - 65 u 2 u
p— —~ A~ 0 ) da
FUNCTIES E] D E] Y @ ay! @
Conventioneel Grill Turbogrill Pizza Hete lucht Maxi Cooking Eco Hetelucht
s s (I 7 T
ACCESSOIRES Rooster Braadpan op Bakplaat/Druipplaat of Druipplaat/ Druipplaat / Ovenschaal
rooster ovenschaal op rooster Bakplaat met 200 ml water
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN TEMPT:::?TUUR [(),\;Jll:l? NIVEAU EN ACCESSOIRES
Lamsvlees / kalfsvlees / rundvlees /varkensvlees 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 I 3 )
)]
Gebr. varkensvlees met korst 2kg @5‘,1 Ja 180-190 10-150 | 2 |
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200-230 50-100 | 2 j
Kalkoen/gans 3 kg — - 190 - 200 100-160 2 |
Vis uit de oven / in folie (flet, heel) — Ja 170-190 | 30-50 %
Gevulde groenten e 2
(tomaten, courgettes, aubergines) hil Ja 180-200 30-70 J
Geroosterd brood o - 250 2-6 - SF
. o 4 3
Visfilets/moten - 230-250 20-30% - r
Worstjes/spiezen/spareribs/ I v I ) 2% 5 4
hamburgers 250 15-30 [ YR ol TS
Gegrilde kip 1-1,3 kg X Ja 200 - 220 s5-70% 2 ) 1 ‘
Rosbief rosé 1 kg ¥ Ja 200-210 35500 >
Lamsbout/schenkel VJ’E Ja 200-210 60-90%* | 3 ,
Gebakken aardappeltjes V:}V Ja 200-210 35- 55%* : 3 |
Groentegratin ¥ - 200-210 25-55 3 :
Vlees en aardappelen % Ja 190 - 200 45 - 100*** ,\,,_‘_‘_i__l,. \ ! !
. e 4 1
Vis en groente <V Ja 180 30-50""* (e y
a 4 1
Lasagne en Vlees </ Ja 200 50-100%% [ |
Complete maaltijd: vruchtentaart (niveau 5) / lasagne TPy . o 5 3 1
(niveau 3) / vlees (niveau 1) b Ja 180-190 40-120 e S
Braadvlees/gevulde braadstukken e’-f;‘, - 170- 180 100-150 2 |
* Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om
**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd
om (indien nodig).
**¥* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op
verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke
voorkeur uit de oven worden verwijderd.
De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase: het is
aangeraden het voedsel in de oven te doen en de
bereidingstijd pas in te stellen nadat de gewenste
temperatuur bereikt is.
— v < & , Ty
FUNCTIES =] D [E (V] (%) O o
Conventioneel Grill Turbogrill Pizza Hete lucht Maxi Cooking Eco Hetelucht
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
ACCESSOIRES Rooster Braadpan op Bakplaat/Druipplaat of Druipplaat/ Druipplaat / Ovenschaal
rooster ovenschaal op rooster Bakplaat met 200 ml water
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©® BEREIDINGSTABEL TURN&GO STEAM

GERECHT RECEPT HOEVEELHEID TID (MIN) ACCESSOIRES NIVEAU WATER
Klein brood 80-100g 30-45 1 f
T Sandwichbrood in bakblik 300-5009g 40-60 L
BROOD %Brood 500g-2kg 50-100 1 f
Baguettes 200-300g 30-45 1 T
;Hele kip 1kg 60-110 L
@9 Ribbetjes . 5009-1,5kg 50-75 L
VLEES Kip 1-1,5kg 55-80 L
Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140 T
Haasbiefstuk 0,5-2cm 15-25 L

@ Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 L Q

VIS Hele vis 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
;Hele vis 600-1200g 25-45 L
Gestoomde aardappelen 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Gevulde Paprika's 1-2kg 35-55 T
. :
GROENT—EN Gestoomde broccoli 0,3-1kg 30-50 T
Gestoomde Courgette 0,5-1,5kg 30-50 T
Koekjes een bakplaat 25-35 T
é: Muffin 30-60g 25-45 L
GEBAK Luchtige cake 500-700g 30-50 =
Taart een bakblik 35-55 AFn
AR L T
ACCESSOIRES Bralii?:r()p Bakplaat/Druipplaat of ovenschaal op rooster DrBl;iEEII::: /
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REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen stoomreinigers.

beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt
door voedselresten te verwijderen. Laat voor
het drogen van condens die zich heeft gevormd
vanwege het breiden van voedsel met een hoog
vochtgehalte de oven volledig afkoelen en veeg

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

Draag beschermende handschoenen.

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

het af met een doek of spons.

Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten. Gebruik de automatische
reinigingsfunctie niet als er kalkresten aanwezig
zijn. Voer voor het activeren kalkreiniging uit zoals
hierboven beschreven.

De deur kan makkelijk verwijderd en
teruggeplaatst worden om de ruit te reinigen.
Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vloeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG BRENGEN

1. Haal het verwarmingselement uit zijn zitting en
breng het omlaag.

2. Om het verwarmingselement terug te plaatsen, til
het op, trek het iets naar u toe en zorg ervoor dat de
steun goed op zijn plaats zit.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep. Verwijder de deur
door deze te blijven sluiten en tegelijkertijd omhoog
te trekken (a) totdat hij uit zijn zitting (b) loskomt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te
bewegen in de richting van de oven, de haken van
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4, Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen.
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CLICK & CLEAN - DE RUIT REINIGEN

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

4. Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide

handen, verwijder het en leg het op een zacht

oppervlak vooraleer het te reinigen.

hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.

3. Zet de tussenruit (met merk “1R”) op zijn plaats
alvorens de binnenruit te plaatsen: Om de ruiten
correct terug te plaatsen, zorg ervoor dat het merk
"R" zichtbaar is in de linkerhoek. Breng eerst de lange
zijde van de ruit met het merk "R" in de zittingen,

en breng de ruit omlaag tot die op zijn plek komt.
Herhaal deze procedure voor beide glasruiten.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Koppel de oven los van het elektriciteitsnet, schroef het beschermkapje van de lamp, vervang de lamp en
schroef het beschermkapje weer op de lamp.

Sluit de oven weer aan op de netvoeding. Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 25 W/230 V, type G9, T300°C.

De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt voor
ruimteverlichting (EGRichtlijn Nr. 244/20009).

De lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice. - Raak de lampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM MOGELIJKE OORZAAK OPLOSSING

- Controleer of het elektriciteitsnet
: spanning heeft en of de oven is

Stroomonderbreking.

. : i aangesloten.
De oven werkt niet. E'gi)%i\(sggrezlidex?nn de : Zet de oven uit en weer aan, om
: g . te controleren of het probleem
. opgelost is.
‘ . Neem contact op metde
Op de display verschijnt de letter Softwareprobleem. i dichtstbijzijnde klantenservice en

"F" gevolgd door een nummer. : vermeld de letter of het nummer

: dat volgt op de letter "F".

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
De QR-code in uw apparaat gebruiken Eﬁ]
Bezoek onze website docs.indesit.eu :
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact = =

opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.
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Manuale d'uso I |T

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR
=_J prodotto suwww.register10.eu SUL PROPRIO APPARECCHIO Eﬁ]
Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente PER OTTENERE MAGGIORI &
/ i \ leistruzioni di sicurezza. INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola (non visibile)
3. Luce
4. Griglie laterali
(il livello e indicato sulla parete
o6 della cavita)
5. Porta
7 6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
(non visibile)
“feee-8 8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
9. Cavita per lI'acqua potabile
.9
Seeeem ...
p L
DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
F
® .9
£, B Q :
@) Steam @ ] — —_
......... H ) '@ @ —
1 2 3 P 5 6
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 5. TASTI DI REGOLAZIONE
Per accendere il forno Per accedere alle impostazioni Per modificare le impostazioni di
selezionando una funzione. della durata di cottura, dell'avvio durata.
Per spegnere il forno, ruotare sulla  ritardato e del timer. 6. MANOPOLA TERMOSTATO
posizione 0. A forno spento, per visualizzare Ruotare per selezionare la
2. LAMPADA I'ora. temperatura desiderata attivando
A forno acceso, premeref@f per 4, DISPLAY le funzioni manuali.
accendere o spegnere la luce @r la funzione Turn & Go utilizzare
interna del forno. , per la funzione Turn & Go

Steam utilizzare @ )

Note: Il tipo di manopola puo variare a seconda del modello. Se le manopole sono attivate a pressione, spingere verso il
basso il centro della manopola per sbloccarla dalla relativa sede.
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ACCESSORI

LECCARDA*

GRIGLIA

| —

Utilizzare come teglia da
forno per cucinare carne,
pesce, verdure, focacce, ecc.
0 posizionare sotto la griglia
per raccogliere i succhi di
cottura.

Utilizzare per cuocere gli
alimenti o come supporto
per teglie, tortiere e altre
pentole da forno.

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE DI
SCORRIMENTO *

=

Per facilitare l'inserimento o
la rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

T

Utilizzare per la cottura di
tutti i prodotti di panetteria e
pasticceria, ma anche per
arrosti, pesce en papillotte,
ecc.

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

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata verso
I'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore rialzato -
orientato verso l'alto - sul livello desiderato.

In seguito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide fino a
fine corsa.

Gli altri accessori, per esempio la teglia, vanno inseriti
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide.

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

Prima di utilizzare il forno rimuovere il nastro di protezione
[a] e successivamente rimuovere la pellicola protettiva [b]
dalle guide di scorrimento.

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

Tirare la parte inferiore della guida di scorrimento per
sganciare i ganci inferiori (1) e tirare le guide di scorrimento
verso l'alto, imuovendole dai ganci superiori (2).

RIMONTAGGIO DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [d]
Agganciare i ganci superiori alle guide dei ripiani

(1), quindi premere la parte inferiore delle guide di
scorrimento contro le guide dei ripiani, fino a far scattare i
gandi inferiori (2).

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

1. Per rimuovere le griglie laterali, impugnare la parte
esterna della griglia e tirarla verso di sé per estrarre il
supporto e i due perni interni dai rispettivi alloggiamenti.
2. Perriapplicare le griglie laterali, posizionarle vicino alla
parete interna del forno e inserire dapprima i due perni nei
rispettivi alloggiamenti. Posizionare quindi la parte esterna
vicino alla sua sede, inserire il supporto e spingere con
decisione verso la parete del forno per fissare saldamente
la griglia.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE L'ORA

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

BEHE
)

Utilizzare + o — perimpostare I'ora e premere @& per
confermare.

Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare.
Utilizzare + o — perimpostare i minuti e premere @
per confermare.

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

FUNZIONI

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno a 250 °C per circa un'ora. Durante
guesta procedura il forno deve essere vuoto.
Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

@ TURN & GO STEAM

La funzione Turn&Go Steam permette di
ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza di
vapore nel ciclo di cottura. Questa funzione gestisce
automaticamente la temperatura ideale per la cottura
di un'ampia gamma di ricette; i tempi di cottura dei
piatti principali sono indicati nella relativa tabella di
cottura. Attivare sempre la funzione vapore quando

il forno é freddo e dopo aver versato 200 ml di acqua
potabile sul fondo della cavita.

—) STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

~~ | GRILL

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

i TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una teglia per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 200 ml di acqua
potabile.

45> | TERMOVENTILATO

<)/

Per cuocere contemporaneamente su pil
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

ECO TERMOVENTILATO*

Per cuocere arrosti e arrosti ripieni su uno stesso
ripiano.
La circolazione intermittente dell'aria impedisce
un'eccessiva asciugatura degli alimenti. In questa
funzione ECO la luce rimane spenta durante la cottura
e puo essere riaccesa premendo (*

da
e.\ v]

@‘_'%“ MAXI COOKING

*- Per cuocere carni di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne
durante la cottura per farla rosolare su tutti i lati. Si
consiglia inoltre diirrorare la carne di tanto in tanto
per evitare che asciughi eccessivamente.

% | FREASY COOK

o] . .
Tutte le resistenze e la ventola si accendono,

garantendo la distribuzione del calore in
modo coerente e uniforme in tutto il forno. Il
preriscaldamento non & necessario. Questa
modalita & particolarmente consigliata per cuocere
rapidamente pietanze preconfezionate (surgelate o
precotte). Per ottenere risultati ottimali si consiglia di
usare una sola griglia.

@ PIZZA

Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e
focaccia. Si consiglia di invertire la posizione delle
teglie a meta cottura.

é?() ECOCLEAN

Lazione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura permette
di rimuovere facilmente sporco e residui di cibo. Per
attivare la funzione "EcoClean", dopo aver versato 100
-120 ml di acqua potabile sul fondo della cavita del
forno, ruotare la manopola di selezione e la manopola
termostato in corrispondenza dell'icona . Si consiglia
di utilizzare la funzione per 35 minuti. La posizione
dell'icona non corrisponde alla temperatura
raggiunta durante la pulizia.

TURN & GO

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

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Lin

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE

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

mIHHD

Note: durante la cottura sara possibile modificare la
funzione ruotando la manopola di selezione o regolare la
temperatura ruotando la manopola termostato.

La funzione non si avvia se la manopola del termostato
impostata su 0°C.

Sara possibile impostare la durata, I'ora di fine cottura (solo
se & impostata una durata) e il timer.

TURN& GO @

Per avviare la funzione "Turn & Go", selezionare

la funzione ruotando la manopola di selezione
sull'icona corrispondente, mantenendo la manopola
del termostato sull'icona 0/@.

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezionesu“0".

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

Alimenti Ricetta Peso (kg)
Arrosto di vitello, roastbeef al 06-07
Carne >angue

Pollo / Cosciotto d'agnello in 10-12

pezzi oo
Filetto di salmone / Pesce al 09-10

Pesce forno (intero) o
Pesce al cartoccio 08-10
Verdure ripiene 1,8-25
verdure Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-15
Past3 Lasagne /Tlrrriwstéalll dipastao 15-20
Dol Torte lievitate / Plum cake 09-1.2
Mele cotte 10-15
Pane Pagnotta 05-06
Baguette 05-08

TURN & GO STEAM @
——— —— Peravviare la funzione Turn&Go
Steam, versare 200 ml di acqua
potabile sul fondo del forno.
Selezionare la funzione ruotando
in senso orario la manopola di
selezione sull'icona
corrispondente e la manopola del
termostato in qualsiasi posizione
tra 160 e 180°C (come suggerito
dall'icona). La funzione si avvia e il display mostra
I'ora corrente del giorno. Non & necessario alcun
preriscaldamento.

Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su“ 0"

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

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

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

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

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Al termine della cottura e con la funzione disattivata,
¢ possibile che I'icona *f rimanga visibile sul display
per indicare la presenza di calore residuo.

Note: Il tempo di spegnimento dell'icona puo variare
perché dipende da una serie di fattori, come la temperatura
ambiente e la funzione utilizzata. In ogni caso, il prodotto
puo essere considerato spento quando il puntatore della
manopola di selezione si trova su " 0"

4., PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA
Per programmare la cottura & necessario aver
selezionato precedentemente una funzione.
DURATA

Premere & tante volte fino a che sul display
lampeggiano I'icona (% e "00:00".

mln'nlm
LU,
NS //
Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere ) per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata

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

Note: per annullare la durata impostata, premere () tante
volte fino a che sul display lampeggia l'icona €&, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.
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PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

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

2030
Pl

Utilizzare + o — per impostare I'ora di fine cottura
desiderata e premere () per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata
o necessaria: la funzione restera in pausa fino ad
avviarsi automaticamente dopo un periodo di tempo

calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.
La funzionalita di ritardo di avvio non e disponibile
per le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

End
®

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

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

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

Premere () tante volte fino a che sul display
lampeggiano licona (§ e “00:00”.

A
ML

N
§)
2

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e
premere () per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto
alla rovescia.

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

NOTE

« Non coprire I'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare
lo smalto.

+ Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e
non aggrapparsi alla porta.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA . FUNZIONE . PRERISC.  'MPERATURA - DURATA LIVELLO E ACCESSORI
‘ 5 : (°C) : (MIN)
- s 160 - 180 30-90 2B
Torte lievitate
®] s e0-180  30-9 —_
— H H H 2
= s 160 - 200 s 35-90
Torta farcita CI : ; ‘ J
(cheesecake, strudel, torta di frutta) P . 4 2
& s 160 - 200 5 40-90 i
- S 3
- s 160 - 180 ; 20-45
Biscotti/Tortine ® s 150-170  20-45 L
® 0 s 150 - 170 20-45 e L
= s 180-210 = 30-40 3
Bigné S s 180-200 3545 —_—
s 180-200 35-45 I 1
- s 90 . 150-200 I 3 u
Meringhe s 90 . 140-200 —_—— L
K s 90 . 140-200 N u ! |
= s 190 - 250 15-50 1/2—
Pizza / Focaccia 4 2
Y] s 190 - 250 20-50 n—r L
= s 250 10-20 3
Pizza surgelata I 4 2
@ s 230-250 10-25 :
= s 180 - 200 40-55 —
Torte salate JTFY . 4 2
(torta di verdure, quiche) bl Si 180-200 45-60 AFes N
® s 180 - 200 45-60 N u ! |
- - 190-200 . 20-30 2
s . Ty 4 2
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia <y ; - ; 180- 190 ; 20-40 nFERA | u
& - 180-190  20-40 I 1
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni/ | [—| - i 2
sronan® = s 190 - 200 | 45-65 Lo

FUNZIONI E] [j @ @ @ @%‘QL @

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato
Aveeear s | I oS
ACCESSORI Teglia/ Leccarda o teglia su Leccarda / teglia con 200 ml

Griglia Recipiente su griglia Leccarda / Teglia

griglia d'acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPEORATURA DURATA LIVELLO E ACCESSORI
: : ; (°Q) ; (MIN)
. . — . : : 3
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si § 190 - 200 : 80-110 \ )
Maiale arrosto with crackling (con ] . 2
cotenna) 2 kg @yl Si 180-190 110- 150 : |
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200-230 50-100 u 2 j
. — 2
Tacchino / Oca 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u i
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) - Si 170-190 30-50 \ 2 ;
Verdure ripiene - ‘ H 2
(pomodori, courgettes (zucchine), <y Si 180 - 200 50-70 \ |
aubergines (melanzane)) ‘ ‘
Pane tostato o - 250 2-6 >
Neceons s
I - ~ 4 3
Filetti / tranci di pesce - 230-250 20 - 30* . - \ ;
Salsicce / Spiedini / Costine / I ~ I " 5 4
Hamburger 250 15-30 Areennen ~ TS
o~ . 2 1
Pollo arrosto 1-1,3 kg & Si 200-220 55 - 70** e e
Roast beef al sangue 1 kg VJF Si 200-210 35-50%** ..\,,_n_i__l,.
. . L A s 3
Cosciotto d'agnello / Stinchi 3 Si 200-210 60 - 90** L ]
Patate arrosto X Si 200-210 35-55%* u 3 i
. ~ 3
Verdure gratinate & - 200-210 25-55 \ |
Carne & Patate & Si 190 - 200 45 - 100%** _\”_i_.__, L ! )
p & . xx 4 1
esce & Verdure %y Si 180 30-50 aE=, u
L &= . xx 4 1
asagne e carne )/ Si 200 50-100 N j
Pasto completo: Crostata (livello 5) / TPy . ) onrEx 5 3 1
lasagne (livello 3) / carne (livello 1) = S 180-190 40-120 Abers ARl L
Arrosti / Arrosti ripieni e&f;‘, - 170 - 180 100-150 u 2 j

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se

necessario).

*** | a durata & approssimata: i piatti possono essere
estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle

preferenze personali.

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento:
si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura

desiderata.

FUNZIONI E] D

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato
[ ~ AR J | | TS
ACCESSORI : : .
Griglia Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su Leccarda / Teglia Leccarda / teglia con 200 ml

griglia d'acqua

(D inpesit




® TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA

ALIMENTO RICETTA QUANTITA TEMPO (MIN.) ACCESSORI LIVELLO ACQUA
Panini 80-100g 30-45 1
T Pane in cassetta 300-500g 40-60 : L
PANE %Pane 5009 - 2 kg 50-100 T
Baguette 200-300g 30-45 1 T
éArrosto 1kg 60-110 L
@9 Costine . 500g-15kg 50-75 L
CARNE ;Pollo 1-1,5kg 55-80 L
Pollo/tacchino 3kg 100- 140 1 f
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 L

@ Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 L Q

PESCE Pesce intero 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Pesce intero 600-1200g 25-45 L
Patate al vapore 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Peperoni ripieni 1-2kg 35-55 T
VERDUI;E Broccoli al vapore 0,3-1kg 30-50 T
Zucchine al vapore 0,5-1,5kg 30-50 T
Biscotti un vassoio 25-35 1T
é: Muffin . 30-60g 25-45 L
PASTlCCERIA Pan di spagna 500-700g 30-50 aFr
Crostata un barattolo 35-55 V AFn
R S I
ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia

(D) inpesit




PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando e ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo. per asciugare la condensa dovuta
alla cottura di alimenti ad alto contenuto di acqua,
usare a forno freddo un panno o una spugna.

Non utilizzare lana metallica,
pagliette abrasive o detergenti
abrasivi/corrosivi, perché
potrebbero danneggiare le
superfici dell'apparecchio.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

« In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
automatica. Non avviare il ciclo di pulizia pirolitica
se il forno presenta residui di calcare. Pulire prima i
residui di calcare come descritto in precedenza.

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile
rimuovere e smontare la porta.

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE

2. Per reinserire la resistenza in posizione, sollevarla,
tirarla leggermente verso di sé e controllare che il
supporto sia posizionato correttamente.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

/'; / N

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il
basso, premere contemporaneamente le due clip di
fissaggio ed estrarre il profilo superiore della porta
tirandolo verso di sé.

4. Rimontare il profilo superiore: Un clic indichera il
posizionamento corretto. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

2. Sollevare e prendere saldamente il vetro interno
con due mani, rimuoverlo e appoggiarlo su un piano
morbido prima di eseguire la pulizia.

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato

con “1R”): Per posizionare correttamente i pannelli

di vetro, assicurarsi che il marchio "R" sia visibile
nell'angolo sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo
del vetro contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi
di supporto, quindi abbassarlo in posizione. Ripeta
questa procedura per entrambi i pannelli di vetro.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Staccare il forno dalla rete elettrica, svitare il coprilampada, sostituire la lampadina e avvitare nuovamente il
coprilampada.

Ricollegare il forno alla rete elettrica. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9, T300 °C.

La lampadina utilizzata nel prodotto & progettata specificamente per gli apparecchi domestici e non é adatta
all'illuminazione generale degli ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009).

Le lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza Tecnica. - Non maneggiare le lampadine a mani nude, perché le
impronte digitali potrebbero danneggiarle. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

(D) inpesit



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE

: . Verificare che ci sia tensione in
. Interruzione di corrente elettrica. rete e che il forno sia collegato

. i - i all’alimentazione elettrica.
Il forno non funziona. : Disconnession llar : : -
orno non tunziona ?Drisrf((:)i aleesso e dalla rete : Spegnere e riaccendere il forno
§ P pale. . e verificare se l'inconveniente
i persiste.

: . Contattare il Servizio Assistenza

Il display mostra la lettera "F" : i Tecnica di zona e comunicare la

seguita da un numero. Problema software. . lettera o il numero che segue la
' i lettera “F".

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
oy . . . . S—x2

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio E ﬁ]

+  Visitare il sito web docs.indesit.eu

Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di = oeD =
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto. g%i

(i) inpesit T
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTMNUXTE NPOAYKT HA

@ INDESIT
Z ) 3apfanonyyuTte No-nbJiHO CbAENCTBUE, PerncTprpaniTe

Bawwsa ypen Ha www.register10.eu

Mpean pa nsnonseare ypefa, npoyeTeTe BHUMaTENIHO
MHCTPYKLMNTe 3a 6e30onacHoCT.

MO, CKAHUPAUTE QR KOAIA HA
BALUMA YPE[, 3A AA NONTYHUTE
NOBEYE UHOOPMALILA

OMMUCAHME HA YPELA

Tabno 3a ynpaBneHue

BeHTunaTop (He ce BMXAa)

Jlamna

Bopmaun Ha padToBeTe

(HMBOTO € yKa3aHOo Ha CTeHaTa

Ha oTAeNneHWeTo 3a roTeeHe)

BpaTtnuka

lopeH HarpeBaTeneH enemeHT/

rpun

7. Kpbrbn HarpeBaTeneH eneMeHT
(He ce BMKaa)

8. NpeHTudunkaumnoHHa tabenka
(na He ce cBanqa)

9. MACTO 3a HalMBaHe Ha NUTeNHa

BOJa

Eall o e

o un

KOHTPOJIEH NMAHEN1 ONMUCAHUE

.
.o

1 2 3 P

3. HACTPOMKA HA YACOBHUKA
3a JOCTbN A0 HAaCTPOMKNTE Ha
BpEeMe 3a FOTBEHE, OT/IOXKEH CTapT U
Tanmep.

3a n3Bex/JaHe Ha yaca, Korato
¢dypHaTa e uskKsoueHa.

4, ANCNNEN

1. BbPTALL CE BYTOH 3A
MU3BUPAHE

3a BKNtoUYBaHe Ha dypHaTa C
n3bmpaHe Ha GyHKLUA.

3aBbpTeTe Ha 0 no3uumA 3a
n3KnouBaHe Ha ¢ypHarTa.

2. OCBETNIEHUE

Mpwu BKNoYeHa dypHa HaTUCHeTe *F
, 3@ [a BKJIOYNTE UNKN U3KNIOYnNTE
oTaeneHneTo Ha pypHaTa.

5. BYTOHU 3A PETYIMPAHE

3a NpOMsAHa Ha HAaCTPOMKMNTE Ha
BpeMe 3a roTBeHe.

6. TEPMOCTATEH KJ1tOoM

3aBbpTeTe, 3a Aa nsbepere
HeobxofnmaTa TemnepaTypa npu
aKTUBMpPaHe Ha PbUYHU GYyHKLNN.

3a cI)yHKuvaa@Jrn & Go
n3non3BanTe , 32 OyHKumATa Turn
& Go Steam n3non3eanTte @ .

Mons, nmante npeasua: TUNBT KOMYe MOXeE Aa BapMpa B 3aBMCMMOCT OT Mofena. AKO KOMYeTaTa Ce akTUBMPAT Ypes
HaT1CKaHe, HaTUCHeTe HaZoNy LIEHTbPA Ha KOMYeTo, 3a fla ro 0CcBobOANTE OT MACTO.

(D inpesit



NMPUHAONEXKHOCTU

PELWLETDBYEH PAOT

M3nonsganTe 3a NpuroteaHe
Ha XpaHa UM KaTo onopa 3a
TaBu, GopmMKM 33 KekcoBe u

TABA 3A OTUEXOAHE *

| —

13mon3BanTe Kato TaBa 3a
dypHa 3a NpUroTBAHeE Ha
meco, puba, 3eneHuyLm,

TABA 3A MNMEYEHE *

T

3non3Baiite 3a NpUroTesaHe
Ha BCUYKW B1JOBE X170 1
CNagKkuLLN, a CbLLO Taka u Ha

MABb3rALWU CE BOAAYN
*

3a ynecHeHve Ha
NOCTABAHETO W M3BaXAAHETO
Ha NPUHAANEXHOCTN.

dokaun 1 gp., unm
pa3nonoxeTe nop
peLleTbyHNA padT 3a
oTUeX/AaHe Ha cocoseTe Mnpu
roTBeHe.

APy OTHEYMOPHN
roTBapCKn CbAoBe.

* HannuHo camo npw onpegeneHin Moaenm

nevyeHn meca, prba B
neprameHT v gp.

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXe [1a € Pa3fiNyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyrneHus Moaern.
[pyr npuHagnexxHoCT MoraT Aa ObaaT 3aKyrneHu OTAeNHO OT CefnpoaaxbeHOTo 00CNyKBaHe.

NOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXKHOCTU

MocTaBeTe peleTbuHNUA padT Ha HEOOXOLUMOTO HUBO,
KaTo ro XBaHeTe Mog JIEK HAKIOH Harope 1 MbpBO NoanpeTe
NoBAUrHaTKA 3afeH Kpal (HacoueH Harope).

Cnep ToBa ro NiTb3HETE XOPU3OHTAIHO NO BOAauuUTe Ao
Bb3MOXKHO Hal-KpanHO NONIOXKeHNe.

OcTaHanute NpUHaANEXHOCTK, KaTo TaBaTa 3a neyeHe,
TpAbBa Aja Ce NOCTaBAT XOPU3OHTASHO, KaTo Ce MiTb3HaT Mo
HocauuTe.

MIB3rALN CE PAOTOBE U BOAAYNA

Mpeaw fa nsnonseate dypHaTa, OTCTPAHeTe NpeanasHaTa

neHTa [a] n cnep ToBa NpegnasHoTo ¢onumo [b] oT Nb3raunTe.
;

CBANAHE HA MNDb3rAYUTE [c]

M3TerneTe fonHaTa YyacCT Ha MiTb3raya 3a paskayaHe Ha
JonHWTE KyKu (1) n nsTternete nib3rayunTte Harope, Kato rm
CBaNUTE OT FOPHUTE KYKM (2).

NMOBTOPEH MOHTA HA MNTb3rAYUTE [d]

3aKaueTe ropHu1TE KyKn Bbpxy Bogauute (1), cneg koeto
HaTWUCHeTe JOoJIHATa YacT Ha MTb3raynTe KbM BoJauuTe,
[OKaTO AOMHUTE KYKW MpuLLpaKarT (2).

[d]

M3BAXXOAHE N MOCTABAHE HA BOOAYUTE

1. 3a ga n3BaguTe BoJayua, XBaHeTe 34PaBo BbHLUHATA YacT
Ha BOJlaua 1 ro u3gbprnanTte KbM cebe ci, 3a Aa oTKauute
ornopara v ABaTa BbTPeLUHY WrdTa OT rHeE3A0TO UM.

2. 3a fja nocTaBUTe OTHOBO BOAAUUTE, PA3NoNioXKeTe I
61130 0 BbTpELLHaTa YacT Ha dypHaTa 1 MbpBO BKapamnTe
ABaTa Wwudta B rHe3gata M. Cnep ToBa pasnonoxeTe
BbHLUHATa YacT 6nm3o go rHes3goTo X, nocraBeTe onopara
N A HATUCHETE KbM BbTPELLHaTa CTEHa, 3a a CTe CUTYPHW,
ye BofaumTe ca fobpe 3aKpeneHu.

(D) inpesit



N3MOJI3BAHE 3A MNbPBU NDbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Korato BknounTe ypefa 3a NbpBu NbT, TpAOBa Aa
CBepuTe YacoBHMKa: HaTuckante @), [OKaTo MKoHaTa &
1 aBeTe uMdpu 3a Yaca 3anoyHaT fa MUraT Ha gucnnes.

BEHE
)

Ypes + mnm — cBepeTe Yaca 1 noTebpaete ¢ 4.
OBeTe undpu 3a MUHYTUTE LLe 3aN0OYHaT Ja Murar.
MN3non3sgamte + O — 3a HAaCTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTUcHeTe () 3a NOTBbP’KAABAHE.

Monsg, nmante npengm: Korato nkoHata @ Mura,
Hanpumep cnef Ab/ro NPeKbCBaHE Ha 3aXPaHBaHETO, Lie
TpAbBa fa HynMpaTe BpemeTo.

QOYHKLUUN

2. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTa pypHa Moxe Aa n3nycka MUpU3Mm, CBbP3aHm C
npoteca Ha HeMHOTO NPON3BOACTBO: TOBA € HaMbJIHO
HopMmanHo. lNpean ga 3anoyHeTe Aa roTBUTe XpaHa BbB
dypHaTa, NnpenopbyBaMe fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPU3MU.

CBanete npennasHUA KapToH NamM NPO3payYyHOTO

donmno ot pypHaTa 1 M3BageTe HaMUpaALLUTE Ce B HEA
npuHagnexHocTn. 3arpenTe dpypHaTta o 250°C 3a okoso
yac. B ToBa Bpeme dypHata TpsibBa Aa e npasHa.

CnasBaliTe yKa3aHusATa 3a NPaBUJIHO HACTPOIBaHe Ha
byHKUMATA.

Monsg, nmanTte npensma: Cnea MbpBOTO M3MOSM3BAHE Ha
ypeaa ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHNETO.

TURN & GO STEAM

OyHkunaTa Turn&Go Steam no3Bonsea fa
NOCTUTHETE OTAINYHM pe3ynTaTy bnarogapeHye Ha
NyCKaHEeTOo Ha Napa Mo Bpeme Ha NporpamMara 3a rotBeHe.
Ta3u PpyHKLMA HaMeCTBa aBTOMATMUHO MaeasnHaTa
TeMnepaTypa 3a NPUroTBAHE Ha LWMPOK Habop OT peuenTy;
BpEeMeHaTa 3a NPUroTBAHe Ha OCHOBHUTE ACTUA Ca AafeHN
B CbOTBETHaTa rotBapcka Tabnuua. BuHaru aktusmpanite
byHKUMATa Napa, korato dypHaTa e CTyAeHa v cfef KaTo
cTe Hanenu 200 ml nuTeHa Boga B flo/IHATa YacT Ha

dypHarta.
@ KOHBEHLUWMOHAJIHO TOTBEHE

3a rotBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha e4HO HMBO.

~~ | TPUN

3a neyeHe Ha rpusl Ha CTEKOBE, Kebar, HageHnLN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IEHYYKOB OFPeTeH U NpennyaHe Ha
xna6. Korato neyete Mmeco, npenopbyBamMe Aa U3nonssare
TaBaTa 3a NeyeHe, 3a fa CbbupaTe OTAENAHNTE COKOBE:
NnocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nopj peLleTbYHUA
padT n Hanente B Hes 200 ml NnuTerHa Boaa.

i TYPBO IrPUnN

3a neyeHe Ha efpuv NapyeTa Meco (AXonaH, roBeXxao
neueHo, nune). lpenopvyBame fa U3nos3Barte TaBaTa
3a neyveHe, 3a fla cbbrpate oTAENAHWUTE NPU FOTBEHETO
COKOBe: NoCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nnop
peweTbyHNnA padT 1 Hanente B Hea 200 ml nuTenHa Boaa.

<y | BEHTUJIATOP

3a rotBeHe Ha pasfIMYHN XpaHU, N3MCKBaLLN
CbliaTa TemnepaTypa Ha roTBeHe, Ha pa3nnyHu padrose
(Makcmym Tpu) egHOBpPeMEHHO. Tasu GyHKUMA MoXe
[la ce 13Mon3Ba 3a MOTBEHEe Ha Pa3fiMyHN XpaHu 6e3
npemMrHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT efHaTa XpaHa KbM
apyrara.

o3 ECO FORCED AIR* (ECO ®OPCUPAH

= Bb34YX*)
3a neyeHe Ha eQHO HMBO Ha NapyeTa Meco C MNIbHKA
nnu 6e3. NpeKoMepHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHaTa ce
npefoTBpartABa nopaawn cnabara, npekbcealla oT Bpeme
Ha Bpeme uMpKynaumus Ha Bb3gyxa. Mpv nsnonseaHe
Ha Ta3un ¢pyHKuma EKO namnuukata He cBeTM No Bpeme
Ha rOTBEHETO, HO MOXe Aa Ce BK/oUM OTHOBO Upes
HaTWCKaHe Ha B6yToHa “(°

l@'_'%“| MAXI COOKING
*- 3a roTBeHe Ha eapu napyeta meco (Hag 2,5 kg).

MpenopbuyBame fa obpbLiaTeE MECOTO MO BPEME Ha
roTBEHETO, 3a Aa Ce orneye eJHAKBO OT iBETE CTPAHMN.
MpenopbyBame CbLLO OT BPEME Ha BpeMe Aa NonnBaTe
MEeCOTO, 3a la He CTaHe NMpeKasieHo Cyxo.

¥ FREASY COOK

BcruKn HarpeBaTenHn efleMeHTN Y BEHTUIATOPBT
ce BKJII0YBAT, OCMIypABaNKM MOCTOAHHO U PaBHOMEPHO
pa3npegensaHe Ha TonJiMHaTa BbB ¢ypHaTa. 3a To3un
peXnMM Ha roTBeHe He e He06X0AMMO NpeaBapPUTENHO
3arpsABaHe. To3u pexum ce npenopbyBa 0cobeHo 3a
6BbP30 NPUroTBAHE HA MaKeTUpPaHU XpaHu (3aMpaseHn
unu nonyrotosu). Han-gobpwu pesyntatu ce nocTurar,
aKo roTBUTE CaMo Ha einH padT.

@ MALA
3a neyeHe Ha nNuua u xnNA6 ¢ pa3nnMyHM BUAOBE U
pa3mepu. [lobpe e ga ce cMeHU NO3ULMATA Ha TaBUTE 3a

neyeHe, cnej Kato Nnos10OBUHATA OT BPEMETO 3a roTBeHe
nitevye.

#()| ECOCLEAN

HencTeBmeTo Ha Napara, KOATO ce nycka no
BpeMe Ha TO3U creunaneH UMKb Ha NoYnCTBaHe,
No3BONABa NECHOTO NOUNCTBAHE HA 3aMbPCABAHUSA
N OCTaTbUM OT XpaHa. 3a Aa aKTuBMpaTe PpyHKLUMATA
“EcoClean”, HanenTe 100-120 ml nuTeriHa BoAa Ha
ODBHOTO Ha ¢ypHaTa, Cylief KOEeTo 3aBbpTeTe OYTOHA
3a u3bop n 6yToHa Ha TepmocTaTa O MKOHaTa . Haii-
no6pe ocTaBeTe PyHKUMATA aKTUBMPaAHa 3a 35 MUHYTN.
Mo3numATa Ha KOHATa He CbOTBETCTBA Ha AOCTMIHaTaTa
TemnepaTtypa Mo BpeMe Ha LiMKbJla Ha NoYnCTBaHe.

TURN & GO

Tazun PpyHKLMA aBTOMATUYHO 136Upa naeanHaTta
TemnepaTypa 1 Bpeme 3a neyeHe Ha LWMPOK 136op ot
ACTYA, BKIIOYBALLM Meco, puba, NacTa, CNAAKM 1 3eIeHUyLN.
AkTuBMpaliTe GyHKUMATA, KoraTo PpypHaTa e cTyaeHa.

* QyHKUMATA Ce M3MOM3Ba KaTo eTaloOHHA B AeKapaumnaTa
3a eHepruHaTta epeKTMBHOCT CbrinacHo pernameHT (EC)
65/2014
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BCEKWAHEBHA YIOTPEBA

1. A3BUPAHE HA OYHKL A

3a fa usbepete GyHKUMATA, 3aBbpTETE OYMOHA 30
u3bupaHe 0o CMMBOJIa 3a HeobxoamnmaTta GyHKLKMA: YyBa
Ce 3BYKOB CMTHan n gncnneAat cBeTBa.

I
LI

2. AKTUBUPAHE HA ®YHKLMNA
PBYEH PEXM

3a fa ctapTupaTe usbpaHarta QyHKLMA, 3aBbpTETE
6ymoHa Ha mepMmocmama 3a 3afiaBaHe Ha
HeobxoanmaTa TemnepaTypa.

mIHHD

Mons, nmaiTe npensna;: Mo Bpeme Ha rotBeHe MOXeTe [1a
NPOMeHNTE GYHKLIMATA, KaTO 3aBbPTUTE OYTOHA 32
n3bmpaHe, MK a perynvpare TemnepaTypata, kato
3aBbpTUTE OYTOHA Ha TepMocTaTa.

DyHKUMATA Le ce CTapTMPa CaMo ako OYTOHBT Ha
TepMocTaTa e Ha 0°C.

MoxeTe fa 3a434eTe BpemeTo 3a roTBeHe, KpalHus yac 3a
roTBeHe (Camo ako 3aJafeTe BPEME 3a roTBeHe) v Talimep.

TURN& GO @

3a pa ctaptupaTte dpyHKumaTa “Turn & Go’, usbepete
byHKUMATA, KaTo 3aBbpTUTE BYyTOHA 33 M36UpaHe Ha
CbOTBETHATa MKOHA, KaTo B CbLOTO Bpeme OYTOHDBT Ha
TepmocTaTa TpabBa ga e Bbpxy 0 /@ ukoHaTa.

3a KpaW Ha roTBEHEeTO 3aBbpTeTe OyTOHa 3a n3bnpaHe
Ha" 0",

Mons, nmaiTe npensna;: 3a Aa NosyuuTe Han-nodpu
pe3y/TaTy OT rotBeHeTo C GyHKUMATa “Turn & Go’,
CMa3BavTe NPenopbYaHOTO TEMO 3a BCEKM BUA XPaHa,
[afeHo B cnefgaliata Tabnnua.

XpaHa PeuenTa Terno (kr)
[NeueHo Tenewko, [eueHo rogexxao 06-07
Meco CypoBo A
Mnne / ArHewko 6yTye Ha napyeta | 1,0-1.2
Owine ot cbomra / MNeveHa priba 09-10
Pn6a (uAna)
Pnba, obsuTa B XxapThA 3a neyeHe | 0,8-1,0
Stuffed vegetables (MbnHeHw 18-25
3enenyyum 3en1eHYyLy) T
3ef1eHUyKOB Naw 15-25
Salty cakes
(Conenu Kuw JlopeH / Mnofgoea nuta 1,0-15
CNafKuLLN)
Pasta JlazaHa / Tumban ot nacta unn opms| 1,5-2,0
(MacTa) o
Kelnk ¢ nuctm o1 Tecto / Kenk ot 09-12
Cnagkum cnnsu
MNeueHn abbNKK 10-15
CamyH xn4a6 05-06
X6 baretn 05-08

TURN & GO STEAM ©

3a pa cTaptuparte pyHKUMATa
Turn&Go Steam, HanenTte 200 mn
nMTenHa BoAa Ha AbHOTO Ha
dypHaTa. M36epeTe dyHKLMATA,
KaTo 3aBbpTUTe OyTOHa 3a
n361paHe Nno Nocoka Ha
YaCOBHMKOBATa CTpesika 4o
CbOTBETHATa MKOHa U ByTOHa Ha
TepMocTaTa [0 HAKOA No3uuns
mexay 160 n 180°C (cnoped npeanoeHoTo oT
MKoHata). DyHKUMATA We CTapTUpa 1 Ha Aucnnes e ce
NnoKae TOUHUAT Yac. He e HeoO6X0aMMO NpeaBapuUTeNHO
3arpsaBaHe.

3a Kpail Ha roTBeHeTo 3aBbpTeTe OyTOHa 3a U3bupaHe
Ha"O".

Mons, nmanTte npeasua;: 3a Oa 3a0aeTe KOHKPETHO
BpeMeTpaeHe CbIacHO roteapckata Tabnuua, cnensarnte
NHCTPYKUMKTE B pasden "lNporpammpaHe Ha roTBeHeTo",

3. NPEABAPUTEJNIHO 3ATPABAHE N OCTATbYHA
TOIMJINHA

Cnepn ctapTupaHe Ha GyHKUMATa Ce YyBa 3BYKOB CUTHaN
1 Ha AMCNen ce MoKasBa MUrala MKoHa </, nokaseawa,
ye dasaTa Ha NpefBapuUTENHO 3arpABaHe e akTUBMpPaHa.

KoraTto 3agageHaTa TemnepaTtypa 6bAe JOCTUMHATA],
WKOHaTa ocTaBa Ha Aucnnes 3a NOCTOAHHO U HOB CMTHan
Npo3BYyyYaBa, 3a Aa YKaxe, e XxpaHaTa Moxe fa 6bae
CNnoXeHa BbB dypHaTa 1 rOTBEHETO Lie 3aMoyHe.

Mons, nmanTte npeasna: AKo NOCTaBUTE XpaHaTa BbB
dypHaTa, Npeav NpeABapUTENHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLUK,
PE3YyNTaTHT OT TOTBEHETO MOXE Ad HE € 3aL0BONUTENEH.
Cnep Kpas Ha roTBEHETO 1 MpU feakTUBMpPaHa GyHKUUs
NKoHaTa °J/ MoXe Aa NPOADB/XKM a Ce NoKa3Ba Ha
avcnnesa nopu cnep KaTo BEHTMNATOPBT 33 OXNaxaaHe
ce e N3KJIUWA, 3a a yKaxke, ue BbB PpypHaTta Mma
OoCTaTbyHa TOMMHa.

Monsg, nmante npensua: BpemeTo, cnen KOeTo MkoHata
13racBa, e pa3fNYHO, 3aLlOTO 3aBMCK OT peauLia GakTopw,
KaTo OKOJHaTa Temnepatypa 1 13non3eaHata GyHKUmA. Bbs
BCMYKM Clyyan ypeasT TpAabBa fa ce CMATA 3a U3KJIIoYeH,
KOraTo NoKa3anewLbT Ha OyTOHa 3a 13brpare coun kbm” 0 "

4. NIPOrPAMWUPAHE HA TOTBEHETO

LLle e HeOOX0OQMMO fa u3bepeTe PyHKUUSA, Npesn Aa
CTapTupaTte NPorpamMmpaHeTo Ha roTBEHETO.
NPOOBITKUTENTHOCT

Hatuckaiite &), gokaTto ukoxata € 2 n,00:00" 3anouHaTt
Aa MuUraT Ha gucnnes.

rarn
LI,
\S //
1
Ypes + nnu — nsbepete HEOGXOANMOTO BpeMe 3a
roTeeHe 1 cnep toBa HaTUCHeTe @ 3a I'IOTB'bp)K,D,eHVIe.
3a ga akTuBMpate GyHKUMATA, 3aBbpTeTe OymoHa Ha
mepmocmama no Heo6xo,qvlmaTa TemnepaTypa: qua ce
3ByKOB CUTrHan n Ha gucnJjiea ce naeexpa VIHd)OpMaLWIFI,
ye rotBeHeTo e 3aB'prIJeHO.

(D) inpesit



3abenexku: 3a fla OTMEHNTE 3a[1aAeHOTO BpeMe 3a roTBeHE,
HaTuCKanTe (), AOKaTO MKoHaTa (B 3anoyHe a M1ra Ha
ANCNAesn, cnef KOeTo C MOMOLLTA Ha — HyMpanTe BpemeTo
3a roteeHe 10 ,00:00". BpemeTo 3a rotBeHe He BKJTI0YBA
daza Ha noarpsasaHe.

MPOrPAMMPAHE HA KPAMHWMA YAC HA TOTBEHE/
OTNOXEH CTAPT

Cnep KaTo 3apajeTe BpemMe 3a roTBeHe MOXeTe Aa
OT/NIOXKWTE CTapTa Ha GYHKLMATA, KaTo NporpammpaTte
KpalHua yac: HaTuckanTe (), pokato ukorHata (Jf n
TEKYLWUAT Yac 3aroyHaT Ja Murat Ha gucnines.

arary
L
2 \y? N
ZIEN
Ypes + nnmn — 3apaiTe yaca, B KOMTO UCKaTe aa
3aBbpLUN roTBeHeTo, u notebpaete ¢ M.
3a fa akTuBMpate GyHKUUATA, 3aBbpTeTe bymMoHa
Ha mepmocmama po HeobxoanmMata Temneparypa:
byHKUMATA LWe ocTaHe Ha naysa, fokaTo cTapTupa
aBTOMATWUYHO CJief nepuoja oT BPeEME, KONTO e
W34YNCIEeH, 33 4a 3aBbPLUN FOTBEHETO B 3aJaieHNA Yac.

3abenexku: 3a la OTMEHNUTE HACTPOWKaTa, U3KYeTe
dypHaTa, KaTo 3aBbpTUTE BYMOHA 3a U3bUupaHe Ha NO3MUA
0.

DyHKUMATa 3a 3a0aBAHE Ha CTaPTMPAHETO He e HalnYHa
3a ¢yHKuuuTe Npmn n Typbo rpumn.

KPAN HA TOTBEHETO
YyBa ce 3ByKOB CUrHas 1 Ha Ancnnes ce n3pBexga
nHpopmauus, ye PyHKLMATa € 3aBbpLUEHa.

End
®

3aBbpTeTe 6ymoHa 3a u3bupate, 3a fa n3bepeTe gpyra
nosuums, unm Ha nosuuma” 0, 3a ga nsknunTe
dypHaTa.

Mons, umanTe npeasua: AKo TaiMepbT paboTy, Ha gucnnen
e ce penysa END v ocTaBawoto Bpeme.

5. HACTPOMKA HA TAUMEPA

Ta3u onumA He NpeKbCBa WY NPOrpamMmmpa roTBEHeETo,
HO BV NO3BOJIABA Aa M3MON3BaTe Ancnnes KaTo Tanmep
no Bpeme Ha paboTelwya GyHKUMA UK NPY M3KJIIOYEHA

dypHa.

Hatuckante (), gokato nkonata (5 1,00:00” 3anouHart
[Ja murat Ha gucnnes.

rarT
LALFLILL,
Oy

Upes + nnn — 3apgarite Heo6xoaANMOTO Bpeme 1

norebpAaeTe C .

KoraTo 3apgapgeHoTo Bpeme n3teye, ue ce yye 3ByKoB
CUTrHan.

3abenexku: 3a [a,0TMeHUTE Talmepa, HaTuckante ),
[OKaTo MKoHaTa (Y 3anouHe Aa Mura, Cyief KOeTo C
NOMOLLTa Ha — HynupawnTe BpemeTo Ao ,00:00"

3ABENIEXKKA

+ He nokpuBaliTe BbTpelwHOCTTa Ha pypHaTa ¢
anymmHueso ¢onuo.

+ Hwukora He nnb3ranTe TeHAXepPW AN TUFaHN
Nno AbHOTO Ha pypHaTa, Tbi KaTO TOBa MOXe Aa
noBpean NOKPUTNETO OT eMalin.

+ He nocTtaBanTe TeXKn npegmeTy BbpXy BpaTtaTa
N He ce ApDbXKTe 3a HesA.

(D inpesit



TOTBAPCKA TABJIULA

%I'IPE,D,BAPI/ITEJ'IHO% TEMMEPATYPA %I'IPO,D,'bJ'IH(VITEJ'lHOCT HUBO U
PELIEMTA OYHKLNA 3ATPABAHE (°C) (MUHYTWN) NMPUHAANEXXHOCTU
= na .~ 160-180 30-90 2B
KelikoBe ¢ mas :
da 4 1
® fa . 160-180 30-90 A
— : 2
— a i 160-200 35-90
Filled cake (MbnHeHa TopTa) A % —J
YUN3KENK, en, N0A0B Naw = {
( HPyA A ) & fla ~ 160-200 40-90 —_ 2
— Na . 160-180 20-45 3
TrY 4 2
BuckBuTW/TapTaneTm <P/ Ha ¢ 150-170 20-45 Aeeenm
» [a . 150-170 20-45 NEIE
— a . 180-210 30-40 3
Aa 4 2
ByxTnuku wy </ [a : 180-200 35-45 A= | y
& fla . 180-200 35-45 R
— [la 90 150 - 200 , 3 u
Lenyeku » fla 90 140 - 200 2
& [a 90 140 - 200 NEIE
— Na . 190-250 15-50 I”ZU
Muua/xna6 4 5
Y fia . 190-250 20-50 e
—_ Oa 250 10-20 I 3 U
3ampaseHa nuua a 4 2
< fa . 230-250 10-25 T Rt
— fla . 180-200 40-55 A
Salty cakes (ConeHu cnapgkuiim) Aa 4 2
(vegetable pie,quiche) (3eneHuykos nai, ki) =¥ fa 180-200 45-60 AFr ARee
» [a . 180-200 45-60 e I ! |
— - . 190-200 20-30 I 3 U
Vols - au - vents / puff pastry crackers (Vols - au - a ) ) ) 4 2
vents / Kpekepm oT 6yTep TecTo) AL 180-190 20-40 i ol W |
& - . 180-190 20-40 R
Lasagne / baked pasta / canneloni/flans (lasana/ | |[— 2
nacra Ha ¢pypHa / KaHenoHwm / dnaH) : g fa : 190-200 45-65 —J

=] ]

[

o a
:" </

3§ ~
cda
ay Y

OYHKUMN
TpaanuMoHHO foun Typ6o PN Mnua BeHTnnatop Makcu roteeHe  Eko dopcupaH Bb3ayx
Aeenn ~ s | I oS
NPUHALNEXHOCTU CbA 3a nedene Ha Tasa 3a neuene/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaxe / TaBa 3a oTyexpaHe / TaBa 3a
PeweTtbueH padpt peleTbyHMA oTueX/aHe NN CbA 3a NeyeHe
TaBa 3a neveHe neveHe ¢ 200 mn Boaa
padT Ha pelleTbyHnA padT
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FOTBAPCKA TABJINLIA

‘MPEOBAPUTENIHO  TEMMEPATYPA MPOAB/KUTENHOCT HVBO 1
PELIENTA OYHKUNA 3ATPABAHE (°Q) (MUHYTW) MPUHAAQNEXHOCTU
— 3
ArHewKo / roBexpgo / Tenewko / cBUHcKo 1 kg — Ha 190 -200 80-110 u B
Roast pork with crackling (MeueHo cBuHCKO ¢ % 2
kopuKa) 2 kg o fa 180-190 110-150 : |
— 2
Munewko/3aewwKo/narewwKo 1 kg — Ha 200-230 50-100 u j
. — 2
Turkey / goose 3 kg (Myiika / rbcka 3 kg) — - 190 - 200 100 - 160 u |
Baked fish / en papillote(fillets, whole) (MeueHa p— 2
pub6a / eH nanunoT(duneTa, Uana)) E] Aa 170-190 30-50 —J
Stuffed vegetables (MbaHeHW 3eneHuyym) e 5
(tomatoes (nomartw), courgettes (TvKBWuKWM), aubergines <y Ha 180 - 200 50-70 u |
(naTnag»kaHu))
Toasted bread (MpeneueH xns6) e - 250 2-6 - 5’_
~—~ 4 3
Pu6Hu dnnerta/vsuum - 230-250 20 - 30* — -1 ¢
HapeHunukun/ke6anu/pebbpua/ I —~ I % 5 4
Xam6yprepy| 250 15-30 Avveenn oS
Roast chicken 1 - 1,3 kg (MeueHo nune 1 - 1,3 kg) VJ\}V Ja 200 - 220 55 - 70** _‘___2___'_ 1 ! ;
Roast beef rare 1 kg (fToBexpo neyeHo anaHrne 1 kg) VJ\}V Ja 200-210 35-50%* ,\,,_‘_‘_i__l,.
ArHewKn 6yT/pxonaH ‘3;’ Oa 200-210 60 - 90** L 3 j
MNeuyeHn kapTodun VJ}V Oa 200-210 35 - 55%* u 3 j
3eneHuyKOB orpeTeH Y - 200-210 25-55 . 3 l
Meat and potatoes (Meco u kapTodu) "S‘/ Oa 190 - 200 45 - 100*** .“__i_.__, u ! |
Fish and vegetables (Pn6a n senenuyum) & Ja 180 30 - 50%** .‘___4.:,_, u ! v
Lasagne and meat (JlazaHA n meco) "S‘i Ja 200 50 - 100*** ,\é,. v ! '
MbaHo MeHI0: NN100B TapT (HMBO 5) / nasaHa (Hrso 3) / TPy s 5 3 1
Mo (150 1) <y Ja 180 - 190 40-120 N e |
MNeyeHo meco/ NbAHEHO Meco 3a neyeHe e’-f;‘, - 170 - 180 100 - 150 u 2 j
* ObbpHeTe xpaHaTa Nno cpefata Ha roTBEHETO
** O0bpHeTe xpaHaTa Npu U3T1MYaHE Ha ABe TPEeTH OT
BPEMETO 3a rotBeHe.
*** OuakBaHa NPOOBIIKMUTENTHCOT: ACTUATA MOraT Aa ce
M3BaX4aT OT d)ypHaTa Mo Pas3jiMyHO Bpeme B 3aBNCUMOCT OT
NMYHNTE NPeanovYnTaHnA.
[MocoueHOTO BpeMe He BKOUBA Ppa3aTa Ha NpeaBapuTenHo
3arpAaBaHe: H1e npenopbyBamMme la NoCTaBUTe XpaHaTa BbB
dypHaTa v fa 3afafeTe BpeMeTo 3a roTBeHe eflga Cflef] KaTo e
[IOCTUrHaTa Heobxoammata Temneparypa.
— v 7N & A o=
OYHKLMM Q D [E @ @ Oy :eg
TpaanurMoHHO foun Typ6o [P Muua BeHTunatop Makcwv roteeHe  Eko dopcrpaH Bb3ayx
Aeeeenn ~ Aabn L J 1 7 oS
MPUHALNIEXHOCTU CbA 33 nedene Ha Taa 3a nevere/Tasa 3a TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa 3a
PeweTtbueH pa¢T peweTbyHUA oTuexaaHe nnum Cbj 3a nevyeHe
TaBa 3a neyeHe neyeHe ¢ 200 mn Boga
padT Ha peleTbyHnA padT
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® roTBAPCKA TABJINLIA 3A OYHKLUUATA TURN&GO STEAM

XPAHA PELIENTA KOJIMYECTBO BPEME (MWH.) nPMHI-gACﬁl_J;E*- HNBO BOOA
éXnequ . 80-100r 30-45 T
T :::“ezz:‘e’” PYnoBbB gopMa 3, 5o 40-60 L
XJ196 %XnﬂG 500r-2kr 50-100 1 f
éBareTM 200-300r 30-45 1 T
gRoast(neueHo) 1kr 60-110 L
@9 Ribs (Pe6pa) 500r-1,5Kr 50-75 L
MEAT (MECO) él‘lvme 1-1,5kr 55-80 L
;nmne/nyﬁxa 3kr 100 - 140 1 f
émmnecrex 05-2cm 15-25 L

@ %(Dvme cTeK 2-4cm 20-35 L 5 0&

FISH (PVIBA) Usna pu6a 300-600T 20-30 L 200 mn
éuﬂnapm6a 600-1200T 25-45 L
;Kapro¢wuanapa 0,5-1,5kr 45-60 L
@a\, MbnHeHn yywKn 1-2kr 35-55 1T

, :
3EﬂEHq§ﬁM %5poxonwuanapa 0,3-1kr 30-50 1T
;TMKBMHKMHanapa 0,5-1,5«kr 30-50 1T
BuckBUTKN efHa TaBa 25-35 1T
é: Mudun 30-60r 25-45 L
CﬂA,U,K'l/l MaHanwnaHoB Kenk 500-700r 30-50 Q==
Tapt 4’::;:“2123 35-55 S~
= L |
MPUHALNIEXXHOCTU TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a oTUeXJaHe UK CbA 3a Taa 3a oTuexpaaHe /

CbpA 3a NeyeHe Ha peleTbyYHMA

pa¢T

neyeHe Ha pelleTbyHuA padpT

TaBa 3a neyeHe

(D) inpesit




NMOYNCTBAHE U NOAAPDKKA

YBeperTe ce, ue pypHaTa e
CTyAeHa, npeaun fa usBbpluBaTte
KaKBaTo 1 fja e noaapbKKa unm
nouncTBaHe.

He nsnonspante napouncravuku.

ypepa.
BbHLWHW MOBBPXHOCTU

MouncTeTe NOBBPXHOCTMTE Ha dypHaTa C BNakHa
MUKPOodMOBbpPHA Kbpna. AKO Ca MHOTFO 3aMbPCEeHM,
fobaBeTe HAKONKO KanKky NoYnCTBaly npenapat ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbpLieTe cbC cyxa Kbpna.

[la He ce N3NoN3BaT KOPO3VBHM UK abpasnBHK
nouncTBawu npenapati. AKo nogobeH npoayKT
CNy4YaHo NonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha YPeaa,
noymcreTe He3abaBHO C BllaXkKHa MUKPOodMOBbpPHa Kbpna.

BbTPELWUH MOBBbPXHOCTHU

« Cnep BCAKO U3nonspaHe M3yakanTe dypHaTa a ce
oXnagm 1 A nouncTeTe, 3a NpeanoYnTaHe JOKaTo
€ olle Tonna, 3a Aa OTCTPaHWUTE OTNaraHUATa u
neTHaTa, NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a
Aa N3CyWwunTe KOHAEH3a, KOWTo ce e obpasysan
B pe3ynTaT Ha FOTBEHEe Ha XPaHu C BUCOKO
CbAbpPXKaHMe Ha BoJa, ocTaBeTe ¢ypHaTa Aa
M3CTUHE HaMbJIHO U cnep ToBa A n3bbplieTe ¢
Kbpna unu rbba.

He nsnonssaiTte TeneHa Bara,
abpasuBHN NoYNCTBALLM
npenapatn nan abpasneHu/
KOPO3MBHM NOUMCTBALLA
npenapatu, Tbil KaTo Te Mmorat
fia NoBpeaAT NOBbPXHOCTUTE Ha

HoceTte pbKaBuuu.

QypHaTta TpAbBa ga 6bae
N3KJlOUeHa OT eNleKTpuyeckara
MpeXxa, npeau Aa ce U3BbpLuBaT
KaKBMTO 1 Aa 6uno geriHOCTN Nno
noaApbKKa.

+ AKO Mo BbTpeLlHUTe CTeHU Ha pypHaTa Uma
3aCbxHasla MpbCoTUA, NpenopbyuBame Bu aa
BKJloUMTE QYHKLMATA 32 aBTOMATMYHO NOUYNCTBAHE
C Uuen onTUMasnHu pesyntaTv OT NOYNCTBAHETO.
MpY HanMuMeTo Ha OCTaTbLM OT KOTNEH KaMbK
n36AreanTe fa akTMBMpPaTe NOUYNCTBALLNSA
UMKBN C nuponu3a. Mpeaun na akTuBMpaTe
CaMOMOYNCTBAHETO, OTCTPAHETE KOTIIEHUSA KaMbK
MO ONMUCAHWUA NO-HAarope HauuH.

. BpaquKaTa MOXe C NIeKOTa fa ce CBaJin 1 NoCTaBun
06paTHO 3a No-J1eCHO NO4YNCTBaHe Ha CTbK/OTO .

« [louncTeTe CTHKAOTO HA BpaTMUKaTa C NOAXOAALLY
TeueH npenapar.

NMPUHAONEXHOCTHU

BepHara cnep ynotpeba HakMcHeTe NPUHAgNeXHOCTUTe
BbB BOAa C JobaBeH TeueH MmueLy npenapar,

KaTo M3noJsi3BaTe pbKaBMLY 3a GypHa, ako
NpUHaANeXXHOCTUTe BCe oule ca ropeln. OctaTbum oT
XpaHa MoraT fla ce NpemMaxHaT C MOMOLLTA Ha YeTKa uin
roba.

CMDBKHETE TrOPHUA HATPEBATEJ

1. N3BageTe HarpeBaTena oT MACTOTO My U FO CMbKHeTe
Hagony.

Y wep

2. 3aga BbpPHETE HarpeBatena Ha MACTOTO MY, O
noBAUTHETE, APBMNHETE IO IEKO KbM cebe Cn, KaTo ce
yBepuTte, ye CTOMKaTa Ha KfiemaTta e Ha MACTOTO CW.

CBANNAHE U NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

1 . 3a ga cBannTe BpaTU4YKaTa, OTBOpeTe A HaNbJZIHO
N cnycHeTe KNK4Yanknte, 4OKATO HE CE€ OKa»<aT B
nonoXeHnme 3a OTKNYBaHe.

A : YN

2. 3aTBOp6Te BpaTnyKaTa, AOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.

XBaHeTe 3[1paBo BpaTnyKaTa C ABE pbLie (He A XBallanTe
3a ApbXKKaTa). [IpocTo oTKaueTe BpaTMUKaTa, KaTo A
3aTBOPUTE OLLLE MAJIKO U CbLIEBPEMEHHO sl U3TernaTe
Harope (a), 3a Aa nu3nese oT rHe3gaTa (b).

OcTaBeTe BpaTMyKaTa Ha MOAXOASLLO MACTO BbPXY MeKa
NOBBbPXHOCT.

3. 3a ga noctaeBuTe BpaTUUKaTa, MbPBO A NpUGIMXKeTe
o dypHara, cnep KoeTo BKapalTe NaHTUTe B rHe3gara
TaKa, ye fa ce ¢pMKcMpart B ropHaTa Cu YacT.

4. CnycHete BpaTaTa v Cllefj TOBa A OTBOPETE HaMbJIHO.
CnycHeTe ¢puKcaTopuTe HagoNy 4O MbPBOHAYANTHOTO UM
nonoxeHwue: MposepeTe fanu ukcaTopuTe ca CnycHaTn
AoKpai.

5. Npo6saiite na 3aTBOpUTE BpaTUUKaTa U NpoBepeTe
Janu Ta 3acTaBa ycnopeaHo Ha TabnoTo 3a ynpasfeHue.
AKo TOBa He ce cnyuu, NOBTOpeTe NOCOUYEeHUTe No-rope
CTbNKN.
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CLICK & CLEAN - MOYNCTBAHE HA CTBHKJIOTO

1. Cnep KaTo MaxHeTe BpaTaTa U s MOCTaBUTE BbPXY
MeKa MOBBbPXHOCT C APbXKKAaTa HaJoy, HATUCHETe
e0HOBPEMEHHO ABeTe pUKCupalum ckobu 1 n3eagete
ropHWs Kpall Ha BpaTaTa, KaTo Al u3abprnarte KbM cebe

2. NoBgurHeTte n xgaHeTe 3A4PaBO BbTPELWHOTO CTbKJIO C
ABe pbue, n3BaaeTe ro N ro noCTtaBeTe BbpxXy MeKa
NMOBBPXHOCT, Npean aa ro novyuncreare.

3. MNocTaBeTe 06pPaTHO MEXAMHHOTO CTHKIIO (MapKupaHo
¢ "R"), npean ga noctaBnTe OTHOBO BBTPELIHOTO CTHKJIO:
3a Ja no3nuuoHnpaTe NpPaBUIHO CTbKNaTa, yBepeTe ce,
Ye B NeBUA BIbN ce BMKAa 3HaKbT "R". [TbpBO BKapante
Abjrata cTpaHa Ha CTbKOTO, MapKuMpaHa ¢ "R", B
ONOpHUTEe rHe3a, cflief KOeTo ro cnycHeTe Ha MACTO.
MNoBTOpeTe Ta3u npoueaypa 1 3a ABeTe CTbKIa.

4. MoHTMpanTe OTHOBO ropHua Kpau: LLipaksaHe Lie
yKake NpaBuUIHO NO3MLUMOHMpPaHe. YBepeTe ce, ue
YMITbTHEHUETO € 3[4paBo, Npeaun Aa MOHTMpaTe OTHOBO
BpaTara.

CMAHA HA NTAMIATA

MN3knioueTe pypHaTa OT 3aXpaHBAHETO, Pa3BUiTE KarnaykaTa Ha OCBETUTEIHOTO TANO, CMEHeTe KpyLlKaTa 1 3aBUinTe

OTHOBO Kala4KaTa.

CBbprkeTe OTHOBO dypHaTa KbM efleKTpuyeckaTa mpexa. He nsnonseaiite ¢pypHaTa, npean aa NocTaBuTe Ha MACTO

KanaykaTa Ha J1lamMnaTa.

Mons, nmanTte npensua: Vsnon3seante xanoreHHy namnm 25 W/230 V tun G9, T300 °C.
JlamnaTa, n3non3eaHa B ypeaa, e CneumanHo NpeaHasHayeHa 3a IOMakUHCKM YPean 1 He e NOAXOAALLA 33 OCBETABAHE Ha

nomeleHva B goma (PernameHt Ha EO 244/2009).

KpyLLKWTE MOraT fia ce 3aKynAT OT Hallvs OTAEeN 3a CleanpoaaKbeHo obcny»kBaHe. - He bopaBeTe C KpyLLKWUTE C ronm
pblie, Tbih KaTo OTMeyaTbLMTe OT NPbCTUTE B MOTaT Aa M NOBPeAAT. He n3non3saiite GypHaTta, Npean aa nocTaBuTe Ha

MACTO Kalla4kdTa Ha JlamraTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTHU

MPOBJIEM Bb3MOXHA NMPUYUNHA PELWWEHUE

: NMpoBepeTe ganu ma HanpexeHne
: B MpexaTa 1 fganu ¢pypHata e

i BKJIlOUEHA KbM MpeXaTa.

i N3knioueTe n BKOYeTe ypepaa

: OTHOBO, 3a A1a BUANTE fanu

: NPO6NemMbT He e OTCTPAHEH.

: CBbprKeTe ce ¢ Han-6nmnsKna

i LeHTbp 3a creanpoaarkbeHo

i obcnyxBaHe 1 cboblyeTe bykBaTa
f nnn undpata cneg "F".

. Hama 3axpaHBaHe ¢
OypHarta He paboTu. | eneKTpoeHeprus. Ypeanr e
| U3KIIIOUEH OT Mpexara.

Ha gucnnen ce nsnucea 6yksata F n
yncno.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMEHTaLMA U AONBIHUTENHA NHPOPMaLUA 3a NPOAYKTa MoXeTe Aa HamepuTe, KaTo:
«  WM3nonssaHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO Eﬁ
= =l

+  Nocetute HawwA yebcaiT docs.indesit.eu

+  Unwn KaTo ce cBbpKeTe c oTAENa 3a cnegnpogax6eHo o6cnykBaHe (BUKTe TenedpOHHNA HOMEP B rapaHLUMOHHaTa - b
KHVKKa). Mpyn KOHTAKT € oTAena 3a cegnpoaaxbeHo ob6cryKBaHe CbobLyaBaliTe KOLOBETE, MOCOYEHN Ha
%

naeHTnudrKaLMoHHaTa Tabenka Ha Bawws ypep. .
(i) NAFUATAN RN
| ) INDEeSIT

400020011327




Kasutaja kdsiraamat I ET
TANAME TEID INDESITI TOOTE OSTU EEST
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode aadressil
=_/ registerlOwww.hotpoint.eu/register PALUN SKANEERIGE OMA Eﬁ]
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
iﬂf Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt libi SAADA LISATEAVET = EI-‘
ohutusjuhend. i
TOOTE KIRJELDUS
1. Juhtpaneel
Toodooon, 2. Ventilaator (pole nahtav)
3. Lamp
4, Riiulisiinid
2eeegefreeeseees . (tasandi number on margitud
Feeeedon /@/ o6 klpsetuskambri seinale)
LB 5. UkS
L 7 6. Ulemine kiitteelement/grill
a<sil ]l 7. Tsirkulaarne kittekeha
Sle (pole ndhtav)
P 8 8. Andmeplaat
5 (drge eemaldage)
9. Siuvend joogivee jaoks
ON e
il
Seeeem ...
p [ |
JUHTPANEELI KIRJELDUS
F
® .9
#0 B Q +,
@Steam @ ) — — ..
......... E ) '@ @ o .
1 2 3 a 5 6

1. VALIKUNUPP

Ahju sisseltlitamiseks ja
funktsiooni valimiseks.

Ahju valjalulitamiseks keerake
nupp asendisse 0.

2. VALGUSTUS

Kui ahi on sisse lilitatud, saate
seda vajutades:(* lUlitada sisse vOi
valja ahju valgustuse.

see kellaaega.
4. EKRAAN

3. KELLAAJA SEADISTAMINE

See on kipsetusaja, viitkdivituse ja
taimeri maaramiseks.

Kui ahi on valja lulitatud, naitab

5.SEADENUPUD

Klpsetusaja muutmiseks.

6. TERMOSTAADINUPP

Seda poorates saate
kasifunktsioone aktiveerides valida
soovitud temperatuuri.
Funktsiooni Turn@GOjaoks
kasutage valikut , funktsiooni
Turn&Go Steam valikut @) .

Pange tahele: Nupu tldp voib mudeli tGubist erineda. Kui nupud on sisse vajutatud, vajutage nupu vabastamiseks selle

keskele.
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TARVIKUD

TILKUMISALUS *

TRAATREST

T

Kasutamiseks ahjuplaadina
liha, kala, koogiviljade,
focaccia jms kipsetamisel
vOi siis kiipsetusmahlade
klcigumiseks asetatuna resti
alla.

Toidu kipsetamiseks voi
pannide, koogivormide ja
muude ahjukindlate
kUpsetusndude aluseks.

* Saadaval ainult teatud mudelitel

LIUGSIINID *

=

Tarvikute ahju panemise ja
ahjust vadlja votmise
holbustamiseks.

KUPSETUSPLAAT*

Leiva ja saiakeste
kUpsetamiseks, aga ka
praeliha, kala
kUpsetuspaberis jms
valmistamiseks.

Tarvikute arv ja tltbid voivad erineda séltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakiilje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

LIUGRIIULID JA RIIULJUHIKUD

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel 16ppu.

Muud tarvikud, nt klipsetusplaat, tuleb rohtsalt
riiulisiinidele libistada.

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

LIUGSIINIDE EEMALDAMINE [c]

Tommake liugsiini alumisest osast, et see alumiste
konksude (1) kiiljest lahti tuleks, ja seejarel tommake
liugsiine Ules, et need tilemiste konksude (2) kiljest
eemaldada.

LIUGSIINIDE TAGASI PAIGALDAMINE [d]

Kinnitage Glemised konksud riiulijuhikute (1) kilge ja
seejarel vajutage liugsiinide alumist osa vastu riiulijuhikuid,
kuni alumised konksud kl6psuga paika kinnituvad (2).

[d]

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE

1. Haarake riiulisiinide eemaldamiseks kindlalt siini
vadlisosast ja tbmmake seda enda poole, et eemaldada tugi
ja kaks sisemist tihvti oma pesadest.

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

1. MAARAKE AEG

Seadme esimesel sisselilitamisel tuleb maarata
kellaaeg: Vajutage nuppu @, kuni tabloole ilmub
iklokon ® ja kahekohaline tundide naidik hakkab
vilkuma.

BEGE
)

Tundide seadmiseks vajutage nuppe + voi — ja
kinnitamiseks vajutage nuppu @ .

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Minutite seadmiseks vajutage + voi — ja
kinnitamiseks vajutage @ .

Pange tahele: Kui ikoon @ vilgub (naiteks parast pikka
voolukatkestust), peate kellaaja uuesti maarama.

FUNKTSIOONID

2. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jdaanud |6hnu:

see on tadiesti tavaparane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tks tund
temperatuuril 250 °C. Ahi peab sel ajal olema tihi.

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.
Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

@ TURN&GO STEAM

Funktsiooniga Turn&Go Steam on voimalik
saavutada suureparane tulemus, kasutades
klipsetustsiiklis auru. See funktsioon reguleerib
automaatselt optimaalset kiipsetustemperatuuri
erinevate retseptide tarbeks; P6hiroogade
kiipsetusajad on toodud asjakohases kiipsetustabelis.
Enne aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja siivendisse peab olema kallatud 200 ml
joogivett.

—] TAVAPARANE

— Mis tahes tiilipi roogade kiipsetamine ainult
Uhel ahjutasemel.

v~ | GRILLIMINE

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,
koogiviljade gratineerimine voi leiva rostimine.
Grillimisel soovitame asetada liha alla
kiipsetusmahlade kogumiseks kipsetusplaadi:
paigutage nérgumispann resti alla tkskoik millisele
tasandile ja valage sinna 200 ml vett.

<] TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada kiipsetusmahlade
kogumiseks kipsetusplaadi: paigutage
noérgumispann resti alla Ukskoik millisele tasandile ja
valage sinna 200 m| vett.

&3 | SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel)
erinevate roogade kiipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks

klipsetamiseks, ilma et Gihe toidu I6hn voi maitse
kanduks Ule teisele.

&4a| ECO FORCED AIR* (SAASTLIK OHU

) SUNDRINGLUS*)
Uhes tiikis praadide véi tiidisega lihaldikude
kiipsetamine Uhel tasandil.
Orn ja hootine 6huringlus takistab toidu kuivamist.
Selle 6kofunktsiooni kasutamisel ei sutti tuli ECO,
kuid selle saab sisse lilitada, vajutades nuppu Q-

@'_"m MAXI COOKING

X Suurte lihattkkide (tle 2,5 kg) kiipsetamine.
Soovitame liha kiipsetamise ajal Umber p6orata, et
molemad pooled Uhtlaselt pruunistuksid. Samuti
soovitame liha mone aja tagant leemega Ule valada,
et see dra ei kuivaks.

% | FREASY COOK

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

@ PIZZA (PITSA)

Mitut tGupi ja suuruses pizza ning saia
kiipsetamiseks. Soovitatav on kiipsetusplaatide
asetus umbes poole kiipsetamise ajal omavahel
vahetada.

#(5] ECOCLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Puhastusfunktsiooni,EcoClean”
aktiveerimiseks valage ahju p6hja 100-120
ml joogivett, seejarel keerake valikunupp ja
termostaadinupp ikoonile. Funktsiooni on kdige
parem kasutada 35 minutit. Ikoonide asetus ei margi
puhase jooksul saavutatavat temperatuuri.

TURN & GO

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

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu
energiatdhususe deklaratsiooni soovituste kohaselt
vastavalt mdarusele (EL) nr 65/2014
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Funktsiooni valimiseks poo6rake valikunupp soovitud
funktsiooni asendisse: suttib tabloo ja kolab
helisignaal.

I
LI

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE
KASITSI

Valitud funktsiooni kaivitamiseks poorake
termostaadinuppu, et maarata soovitud temperatuur.

mIHHD

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab funktsiooni muuta,
poorates valikunuppu voi muutes temperatuuri
termostaadinupuga.

Funktsioon ei kaivitu, kui termostaadinupp on asendis 0 °C.
Saate maarata kipsetusaja, kiipsetamise I6puaja (ainult siis,
kui madrate kpsetusaja) ja taimeri.

TURN & GO @

Funktsiooni,Turn & Go” kdivitamiseks suunake
valikunupp asjakohasele ikoonile, jattes
termostaadinupu ikoonile 0 /@.

Kipsetamise [dpetamiseks, pddrake valikunupp
asendisse, 0.

Pange tahele: Funktsiooniga ,Turn & Go" parima
kUpsetustulemuse saamiseks kasutage jargmises tabelis
toodud toitude soovitatud koguseid.

Toit Retsept Kaal (k)
" \/a5|ka\5)eriaseé%rg>§(§)lkups 06-07
Tukeldatud kana / lambakoot |  1,0-1,2
o Lohefilee /(tg\?é)EtatUd kala 09-10
Kala kiipsetuspaberis 08-1,0
Koogivil Taidetud kddgiviljad 18-25
Koogiviljapirukas 15-25
(Ssaétéac;aekgs Lotringi pirukas / lahtine 10-15
pirukad) pirukas

Pasta Lasanje / pasta- vi riisitimbal 1,5-20
Parmitainast kook / 09-12

Kondiitritooted ploomitort C
Kipsetatud 6unad 10-15
Leib Leiva- vOi saiapats 05-06
Baguettes (Bagetid) 05-0,8

TURN&GO STEAM @
——  —— Funktsiooni Turn&Go Steam

— |- kaivitamiseks kallake ahju pohja
200 ml joogivett. Keerake
valikunupp paripaeva
asjakohasele ikoonile ja
termostaadinupp vahemikku 160
kuni 180 °C (olenevalt ikooni
soovitusest). Funktsioon lulitub
sisse ja ekraanil kuvatakse
kellaaeg. Eelkuumutamine ei ole vajalik.
Kipsetamise |6petamiseks, podrake valikunupp
asendisse,, O".
Pange tahele: Kipsetustabeli jargi tapse kestuse
maaramiseks jargige juhtndore jaotises ,Klpsetamise
programmeerimine”.
3. EELKUUMUTAMINE JA JAAKKUUMUS

Kui funktsioon kaivitub, antakse helisignaali ja
ekraanil vilkuva ikooniga %/ marku, et eelsoojenduse
etapp on aktiveeritud.

Kui saavutatud on valitud temperatuur, |6petab ikoon
vilkumise ja kdélab uus helisignaal, mis tahendab, et
toidu voib ahju panna ja alustada selle kiipsetamist.
Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
I6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.
Parast kiipsetamist, kui funktsioon on inaktiveeritud,
voib ikoon #f ekraanil nahtavaks jaada, isegi kui
jahutusventilaator on valja lulitunud, et viidata
sektsioonis esinevale jadkkuumusele.

Pange tahele: Aeg, mille jarel ikoon vdlja llitub, oleneb
erinevatest teguritest, nagu keskkonnatemperatuur ja
kasutatav funktsioon. Toote véib igal juhul lugeda
valjaltlitatuks, kui valikunupu osuti on asendis , 0”.

4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE

Kipsetamise programmeerimiseks tuleb kdigepealt
valida moni funktsioon.

KESTUS

Hoidke nuppu O all, kuni ekraanil hakkab vilkuma (%
ikoon ja,00:00".

Aron
JR[NRIN)
/C%;\
Maarake nupuga + voi — vajalik kiipsetusaeg ning
vajutage kinnituseks nuppu .

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

Markused: Maaratud kipsetusaja tihistamiseks hoidke
nuppu Mall, kuni ikoon (& hakkab ekraanil vilkuma. Seejarel
kasutage nuppu —, et maarata klpsetusajaks ,00:00". See
kUpsetusaeg sisaldab ka eelsoojenduse etappi.
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KUPSETAMISE LOPUAJA/ VIITKAIVITUSE
PROGRAMMEERIMINE

Kui kiipsetusaeg on madratud, saab funktsiooni
kdivitamise aega edasi llikata, programmeerides selle
|6puaja: vajutage nuppu ), kuni ekraanil hakkab
vilkuma ikoon %1 ja praegune kellaaeg.

\E I—l 3 I—l//

pEY S NN
N
/ﬁ\\

Kipsetamise I6puaja seadmiseks kasutage nuppu +

voi — ja kinnitamiseks vajutage .

Aktiveerige funktsioon, poorates termostaadinupu

vajalikule temperatuurile: funktsioon jadb ootele

ja hakkab t6d6le automaatselt parast arvutatud aja

mooddumist, et kiipsetamine [6peks seatud ajal.

Markused: Selle satte tihistamiseks lilitage ahi valja,

pddrates valikunupu asendisse O .

Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja turbogrilli

funktsioonide jaoks saadaval.

KUPSETAMISE LOPP
Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
funktsiooni t66 on |6ppenud.

End
&
Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, voi
valige asend, O " ahju valjaltlitamiseks.
Pange tahele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool
vaheldumisi teksti END ja jdrelejaanud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

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

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

AT
LI,

el
Vajaliku aja seadmiseks kasutage nuppu + voi —ja
kinnitamiseks vajutage ().

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli,
kolab helisignaal.

Markused: Taimeri tihistamiseks hoidke nuppu © all, kuni
ikoon (& hakkab vilkuma. Seejarel lahtestage nupuga — aeg
vaartusele ,00:00".

MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

. Arge lohistage potte-panne mddda ahju péhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

« Arge asetage uksele raskeid esemeid ega
toetage uksele.
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS : TASE JA TARVIKUD

Q) N

2/3
Al

1]

Jah . 160-180 . 30-90
Parmitainast koogid : :

®  s.ah  1e0-180 3090 o 1
— Jah . 160-200 = 35-90 2
Taidisega kook : : B J
juustukook, struudel, puuviljapirukas = : : :
0 puuviliapirukas) &) Jah  160-200 | 40-90 4 2.
- Jah . 160-180  20-45 3
L . TP 4 2
Kiipsised / korvikesed <V’ ; Jah ;. 150-170  :©  20-45 PP SR
| Jah C150-170 20445 o 2n. e L
—]  sah  180-210  30-40 3
Tuuletaskud =y’ : Jah i 180-200 : 35-45 A, | j
® sah 0 180200 35-45 2 o !
- Jah 90 - 150-200 3 v
Besee & Jah 90 140-200 . 2
» Jah 90 -~ 140-200 NI
=]  Jah 190-250  15-50 M2
Pitsa/leib :
¥  sah 0 190-250 0 20-50 e, 2
- Jah 250 10-20 3
Kiilmutatud pitsa
& Jah . 230-250  10-25 .
= Jah 180-200 | 40-55 .
Salty cakes (Soolased pirukad) 77 4 2
(koogiviljapirukas, lahtine plaadipirukas) @ Jah 180-200 45-60 As ke
*» Jah ~ 180-200 . 45-60 U ' ! !
= - ©190-200  20-30 3 |
Volovanid / lehttainast kiipsised & - 180 - 190 20-40 -\..éu- 1 2 )
& - 180-190 | 2040 oy o
Lasanje / kiipsetatud pasta / cannelloni / lahtine : — 2
pirukas : — Jah 190 - 200 45 - 65 " )
R A A e 1§ S
crsoons =) ] (%] i (] & °%
Tavapdrane Grill Turbo grill Pitsa Sundodhk (sut/:a:[;s;:;gine) Saastlik sundéhk
[ ~ ARr I l ‘ TS
TARVIKUD . . Ahjunéud / nérgumispann voi Nérgumispann / Nérgumispann /
Traatrest Kipsetuspann restil kipsetuspann restil kiipsetusplaat klpsetusplaat 200 ml veega
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJENDUS TEMPTOFEI;TUUR K(El\i;l"\t.;s TASE JA TARVIKUD
. o - . — 3
Lambaliha/vasikaliha/veiseliha/sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 \ v
- 0) 2
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) @y Jah 180-190 110-150 \ |
Kanapraad/janesepraad/pardipraad 1 kg — Jah 200-230 50-100 u 2 |
. — 2
Kalkunipraad / hanepraad 3 kg — - 190 - 200 100-160 |
Kiipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis pu— ) ) 2
(fileed. terve) —_ Jah 170 - 190 30-50 \ j
Taidetud koogiviljad A 2
(tomatid, Suvikarvits, baklazaan) hill Jah 180-200 >0-70 -
Réstitud sai/leib - . 250 2.6 >
. . . w~ 4 3
Fish fillets/slices (Kalafilee/-16igud) - 230-250 20-30* e PR r
Vorstid / kebabid /ribid I —~ I % 5 4
hamburgerid . 250 15-30 ST GUON
. A 2 1
Grillkana 1-1,3 kg & Jah 200-220 55-70%* ~— - 1 ;
Veisepraad pooltoores 1 kg Ky Jah 200-210 35500 o
Lambakoot 3; Jah 200-210 60 - 90** \ 3 j
Praekartulid & Jah 200-210 35- 55%* 3
Koogiviljagrataan % - 200-210 25-55 : 3 :
Liha ja kartulid ® Jah 190-200  4s5-100%% A T
K . e s epe l..‘. * X% 4 1
ala ja koogiviljad 2 Jah 180 30-50 AR y
Lasanie ia li & s 4 1
asanje ja liha %)/ Jah 200 50-100 AR, | |
Complete meal: (Terve sdé6gikord:) puuviljakook 77 i 0 1Ek 5 3 1
(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha (tase 1) = Jah 180-190 40-120 e A A S |
Praad / tiidisega praad ey - 170 - 180 100-150 2 :
*Poorake toitu poole kiipsetusaja moéddudes
** Vajadusel poorake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja
moddumist.
*** Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule
maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
Margitud klpsetusaeq ei sisalda eelsoojenduse aega:
soovitame panna toidu ahju ja madrata kipsetusaja alles
parast vajaliku temperatuuri saavutamist.
— o o~ = ] S
=] ] (%] Y] (%] e %
FUNKTSIOONID Maxi Congg
Tavapdrane Grill Turbo grill Pitsa Sunddhk . - Saastlik sundéhk
(suur kipsetamine)
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
TARVIKUD s = : P - . N .
Traatrest Kiipsetuspann restil Ahjundud / nérgumispann voi Nérgumispann / Nérgumispann /

kiipsetuspann restil

kipsetusplaat

kiipsetusplaat 200 ml veega
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® TURN&GO STEAM: KUPSETUSTABEL

TOIT RETSEPT KOGUS AEG (MIN) TARVIKUD TASE VESI
gvaike leib 80-100¢g 30-45 T
T Voileiva viil ahjuvormis 300-5009g 40-60 L
BREAD (KUPSETISED) %Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 1 f
Baguettes (Bagetid) ' 200-300g ' 30-45 1 f
Praeliha 1kg 60-110 L
@9 Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 L
LIHA ;Kana . 1-1,5kg . 55-80 L
Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140 T
Praefilee 0,5-2cm 15-25 L

/ Praefilee 2-4cm 20-35 L Q
O N
FISH (KALA) %Terve kala 300-6009g 20-30 L 200 ml
Terve kala 600-1200g 25-45 L
Aurutatud kartulid 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Taidetud paprika 1-2kg 35-55 T
. :
KOOGIV—ILI Aurutatud brokoli 0,3-1kg 30-50 T
Aurutatud suvikérvits 0,5-1,5kg 30-50 T
Kiipsised alus 25-35 1 f
é: Muffin 30-60g 25-45 L
PAGARITOOTED Biskviitkook 500-700g 30-50 N=——=]
Tort vorm 35-55 AFr
AR L T
TARVIKUD

Klpsetuspann restil

Ahjundud / nérgumispann voi kiipsetuspann
restil

Nérgumispann /
kiipsetusplaat

(D) inpesit




PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Enne hooldamist véi puhastamist Arge kasutage traatnuustikut,
abrasiivseid kiiGrimispastasid
ega abrasiivseid/s6ovitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad kahjustada seadme pinda.

veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage
aurpuhastusseadmeid.

VALISPIND

Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. Lopetage
puhastamine kuiva lapiga.

Arge kasutage abrasiivseid voi sd6vitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui moéni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, pihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage
see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid.
Suure niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel
tekkinud kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul
taielikult maha jahtuda ja seejdrel kuivatage lapi
voi kdasnaga.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
tihendada.

Kui seadme sisepindadel leidub
raskestieemaldatavat mustust, soovitame
parima tulemuse jaoks kasutada
automaatpuhastusfunktsiooni. Arge aktiveerige
puroluusiga puhastamist, kui ahjus on lubjakivi
jaake. Enne aktiveerimist, eemaldage lubjakivi,
nagu on ulalpool kirjeldatud.

+ Ukse saab klaasi hélpsamaks puhastamiseks
kergesti eemaldada ja uuesti paigaldada.

Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

ULEMISE KUTTEKEHA LANGETAMINE

1. Eemaldage kiitteelement pesast ja viige see
madalamale.

2. Kiitteelemendi tagasi paigaldamiseks tdstke see
ules, tommake enda suunas ja veenduge, et lapatsi
tugi on pesas.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks, tehke see 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

|

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni - arge
hoidke seda kdepidemest. Ukse eemaldamiseks
likake seda kinni, tdbmmates samal ajal Glespoole (a),
kuni see oma pesast (b) lahti tuleb.

Pange uks pehme pinna peale thele kiiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu
ahju, joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.

Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks

juhtpaneeliga uhel joonel. Kui pole, korrake

ulalkirjeldatud toiminguid.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - KLAASI PUHASTAMINE

1. Eemaldage uks ja pange see pehmele

pinnale, kdepide allpool. Vajutage korraga kaht
kinnitusklambrit ja eemaldage ukse tlemine serv,
tdbmmates seda enda poole.

4. Paigaldage lilemine serv: Klamber nditab diget
asendit. Enne ukse ahju ette panemist kontrollige, kas
tihend on korralikult oma kohal.

2. Hoidke sisemist klaasi kindlalt mélema kdega ja
tostke see lles, eemaldage ukse kiljest ja pange
puhastamiseks pehmele pinnale.

3. Pange tagasi vaheklaas (margistusega “1R”) ja
seejarel siseklaas. Klaastahvlite 6ige asetuse jaoks
veenduge, et tahis “R” jaab vasakusse nurka. Kéigepealt
pange klaasi pikk kiilg (margitud R-tdhega) tugedele,
seejarel langetage see paika. Korrake sama molema
klaastahvliga.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Uhendage ahi vooluvérgust lahti, keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake kate tagasi.

Uhendage ahi uuesti elektrivorku. Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

Pange tahele: Kasutage 25 W /230 V tGupi G9, T300 °C halogeenpirne.

Seadmes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade ldiseks valgustamiseks (EU
madrus nr 244/2009).

Pirnid on saadaval teeninduses. - Arge votke pirnist paljaste kitega kinni, kuna sérmejéljed voivad pirni kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.

(D) inpesit



RIKKEOTSING

PROBLEEM VOIMALIK POHJUS LAHENDUS
. Kontrollige, kas vool on olemas ja
i Voolukatkestus. Vooluvorgust i kas ahi on vooluvérku Ghendatud.

Ahi ei to6ta. . lahti thendatud. . Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et

: ndha, kas viga pusib.
: Votke thendust Idhima
: Tarkvara viga. . hoolduskeskusega ja delge neile
: : tahele F jargnev taht voéi number.

Ekraanil on kuvatud taht F ja selle
jarel number.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
QR-koodi kasutamine teie seadmes Eﬂ]
Kilastage meie veebisaiti docs.indesit.eu

(555

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
(i) QRN

votate Gihendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.
400020011327




Eyxeipibio 161oktiTn | EL
IAZ EYXAPIZTOYME MOY ATOPAZATE ENA MPOION

INDESIT
@ Ma va AaPete mMAfipn TEXVIKNA UTTOOTAPIEN, TTAPAKANOUME N 7
Va KATAXWPIOETE TN CUOKEUN 600G 0TNV IoToogAida ZAPQITE TON KQAIKO QR ZTH E O ﬂ]
www.register10.eu 2YZIKEYH ZAXTIA NEPIZXOTEPEX

NMAHPO®OPIEX

AlaBAacTe TIg 0dnyieg yia TNV AGQAAEIA TPOGEKTIKA MPIV
XPNOIHOTIOICETE T} GUOKEVN.

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

Mivakag eAéyxou
Aveplotriipag (Oev gival 0patodc)
Aapmtipag
Odnyoi pagiwv
(to eninedo vmodeikvueTal
OTO Tol¥wua Tou BaAduou
pnoiuatog)
MNépta
Avw avtiotaon/ykpIA
7. KukAlkn avtiotaon
Jd....8 (bev eival opatn)

8. Mwvakida avayvwplong

(va punv agpatpeital)

9 9. Eooxn yia mooipo vepod

AN =

o w

MEPIFTPA®OH MINAKA EAETXOY

F
® .9
#0 e Q -
@ Steam @ ad B _—
......... E M ) * @ @ : —
1 2 3 P 5 6
1. AIAKONTHX EMIAOIHX 3. PYOMIZH XPONOY 5. KOYMIIA PYOMIXZHX
la tnv evepyormoinon Tov poupvou MNa mpdofaong otig pubuicelg xpovou MNa aAayn Twv puBuicswv Ynoipatoc.
eMA&yovTag pia Altoupyia. Pnoipatog, kabuotépnon évapéng kal 6. AIAKOTNTHX OEPMOXTATH
Meplotpépte otn B¢on O yia XpOVOél’ClKOT[TI’]. ' , , NePIOTPEPTE TOV Yla VA EMAEEETE TN
QAIEVEPYOTTOLNGN TOU POUPVOU. r[a EHPAVION TNC WPAC OTAV O YOLPVOC Beppokpacia mou embupeite 6tTav
2.00% eivat oBnotoc. EVEPYOTIOLEITE TIC UN AUTOPATES
Me To poUpPVO avapuévo, mMESTE yia 4. OOONH Aertoupyiec.
va avayete 1} va oBAoETE TN Aduma oTo MNa ™ Aettovpyia Tupa & Go
poulpvo. XPNOLUOTIOINOTE TO ,ylatn
Aertoupyia Turn & Go Steam
XPNOIUOTIOIOTE TO @ .

> nuelwon: O TUmog Twv SIAKOTTTWV UTToPE! va Slagépel amd Tov TUTIO TOU HovTEAOUL. EQv ot DIOKOTTTEC vEQYOTIOIOUVTAL LIE
Tleon, TMECTE OTO KEVTPO TOU SIAKATITN YIa Va TOV ATTEAEUBEPWOETE amd Tn Béon Tou.
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A=EZOYAP

2XAPA

XpNOUOTOINOTE TOUG YIa TO
PrioIO Tou GaynTou 1y yia Tn
OTAPIEN OKELWY, TAPIWV KEIK
Kal GAANWY OKEUWV
KatdAAnAwv yla xprion oTto
(POUPVO.

ANINOXYANEKTHZ *

T

Ma xprion w¢ tapi ya to
Hayeipepa kKpgatog, Paplwy,
AQXQVIKWY, QOKATOLA, KATT. 1)
Y10 TOTOBETNON KATW arTd TN
oXdpa yla Tn CUAAOYN TWV
XUHWY UQYEIQEUATOC,

* AloTiBeTal udvo og oploPEVA UOVTEN
O aplBuOC Kal 0 TUTIOC TWV ECAPTNUATWY UTMOPE! va Slapépel avaloya LE TO UOVTEAO TTOU AyOPAOATE.
ANQ aecoLAp UMOPOUV Va ayopaoToUV XWPIOTA amd TO KEVTPO eEUMTNEETNONG TTEAQTWV.

TOMOGETHXH THX ZXAPAXZ KAl AAAQN

EZEAPTHMATQON

TomoBetr|oTe TN OXAPA OTO AMATOVUEVO ETTTESO KPATWVTAG TNV
ME KAioN EAAPPWE TIPOC TA EMTAVW KAl AKOUUTTAOTE TPWTA KATW TNV

TAYI WHZIMATOZX * KINHTOI OAHI Ol *

=

MNa va Balete kal va Bydlete
eUKoAa eCaptripata.

—_

la va Privete Ywpi kat riteg
QaANA Kal Kpé€ag, Papl os
ANASOKOAA KATT.

avuwpévn miow TAgVPA (TTOU €ival YUPLOJEVN TIPOG TA ETTAVW).
3TN OLVEXELD CUPETE KATA UAKOG TWV 08NywVv PEXPL TEPUOL
AMa aéeooudp, 6Twg To Tapi {axapOMAACTIKIAG, TIPETEL VA
TonoBetouvTal opt{évTia, cUPOVTAG Ta 0ToUG 0ONYoUC.

2YPOMENA PAQIA KAl OAHIOI PAOION

lNptv XpNOIUOTIOINOETE TO POUPVO, APAIPECTE TNV TTPOOTATEUTIKN

Tawia [a] Kal 0T CUVEXELD APAIPEDTE TO TIPOOTATEUTIKO GUANO [b]

and Toug odnyou¢ oAicBnong.
k

[a]

AQAIPEZH TQN XYPOMENQN OAHIQN [c]

Tpapnéte To kKATW PEPOG TOU CUPOEVOU 0ONYOU yia va
AMmooUVOECETE TA KATW AyKIoTead (1) kat Tpafn&Te Toug cUPOPIEVOUC
06nyoUC TIPOC Ta TAVW, APAIPWVTAE TOUC ATTO TA AVW AYKIOTPA (2).

EMNANATONOGETHXH TQN XYPOMENQN OAHIQN [d]
AYKIOTPpWOTE Ta Avw AyKIoTpa oTouc odnyou¢ pagiwv (1) kai otn
OUVEXELQ TIEOTE TO KATW PEPOC TWV CUPSUEVWY 0dNYWV KOVTPa
OTOUC 08NYoUC PAPIWVY, WG GTOU OKOUOTEI TO KAIK arTd Ta KATW
aykiotpa (2).

[d]

AQAIPEZH KAI ENANATONMOOGETHZH OAHIQN PAO®IOY
1. Ta va agaipéoete Toug 0dnyouS paPlwy, MACTE
0T1aBepd To EWTEPIKO TURA Tou 0dnyoU Kal Tpafnéte To
TIPOG TO PEPOG OAG YIO VO APAIPECETE TO OTHPLYHA KA TOUG
600 eowTePIKOUG TEiPOLC ammd TNV urtodoxH.

2. lNa va emavatonoBetroete Toug 0dNyoUC PAPLWY,
TOTMOOETAOTE TOUG KOVTA OTNV KOINGTNTA KAl APXIKA
€loaydyete Toug SU0 TIEIPOUG OTIG UTTOBOXEG TOUG, 2TN
OUVEXELQ, TOTTOBETNOTE TO EEWTEPIKO UEPOG KOVTA OTNV
unodoxr), TOMoBETAOTE TO OTAPIYUA Kal TIEOTE OTAOEPA
TIPOG TO TOIXWHA TNG KOINOTNTAG Yia va Befawbeite 6TL 0
0dny6¢ Tou paglov gival oTaBepoToINUEVOC KOAA.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

©a xpelaoTei va pubuioete Tn yYAwooa Kat Tnv wpa otav
QVAYETE TN CUOKEUN Yla TPpWTN opd: Matiote To D €wg
oTou 710 elkovidlo kal Ta Suo Pneia TnG wpag apxioouv va
avafoaoPrivouv otnv 006vn.

BEGE
)

XpNOIUOTIOINOTE TO + 1 TO — Yld va pUBUICETE TNV Wpa Kal
nmatote to Oyla empPePaiwon.

Ta duo Yneia Twv Aentwv Ba apxiocouv va avaBoofrivouv.
XPNOIMOTIOINOTE TO + I TO — Yla va puUBUIcETE TA AETTA Kal
matnote to Dy empPePaiwon.

> nueiwon: Otav To eikovidlo @ avaBooPrivel, yla
napddeyua Emetta amd peyaleg SIAKOTEC peLUATOC, Ba
XPEIQOTEl va puBUIoETE Cavda TNV WEA.

NEITOYPIIEX

2. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog goUpvoc Umopei va eKAUEL OCUEG TTOU

€xouv mmapapeivel amo tnv Sladikacia KaTaoKeung: AuTo sival
améAluta Quatoloyiko. Mptv ekviioeTe To YPrioio gaynTou,
ouvioTdral va (eoTaiveTe To oUpvo ASEI0 €TCL WOTE VA
AmopakpuvBOoUV TUXOV OOUEG.

A@alpéoTe Ta XapTdVIA 1] TUXOV TTAACTIKO QPIAU OTTO TO POUPVO
KAl apalpéote and péoa ta e€apTAUATA. ZEOTAVETE TO POoUPVO
otou¢ 250 °C yia mmepinmou pia wpa. O eoupvog Katd tn
SldpKela auThg TNG Aettoupyiag mpémet va ivatl ddelog.
AKoAoUBROTE TIC 00NYieC yla TN cwoTr pLUBUION TNG
Aettoupyiac.

> Nuelwon: 2uvIoTaTal va agPIOETE TO XWPEO PETA TN XPNoN
NG OLOKEUNC YIA TIPWTN POPA.

TURN&GO STEAM

H Aeitoupyia Turn&Go Steam emitpémel eAIPETIKES
emObOEIC XApn OTNV TTAPOUTia ATHOU 0TOV KUKAO
payelpépartoc. Autr n Asrtoupyia diaxelpiCetal avtépata
Vv 18avikn Bgppokpacia yla 1o paysipepa evog Heyahou
gvpoug ouvtaywv. O1 XpOvol HAYEIPEUATOG TWV KUPLWV
MATWV eP@avifoval 0ToV OXETIKO TVAKA HAYEIPEUATOG.
Evepyomolgite mdvta TN AelToupyia aTuou 6Tav o oupvog
gival Kpuog kat agov pi&ete 200 ml moéGIHOL vEPOU OTO KATW
pépog Tou Balduou.

E 2YMBATIKO

lNa to Yrioipo omotoudnmote €idoug paynTtol o€ éva
Hovo pal.

~~ | GRILL

MNa va Yricete oto YKpIA urpt{OAeg, ocouPAdaxia,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpatév, KaBwg Kal yla va @puyaviosTte
Ywui. Otav Yrvete kpéag oto grill, cuvictatal va
XPNOIUOTIOLEITE TO TAPi PNOiHATOC Yia TN CUANOYN TWV XUHWV
Ynoipatoc: TomoBetrote To TaYi o€ omolodnmote emimedo
KATW amo tn oxdpa kal mpocBéote 200 ml mdoipo vepo.

i FKPIA TOYPMNO

MNa va Pricete peydAa koppdtia kpéatog (pmouTtia,
POCT UMY, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO
TaPi PnoipaTog yia Tn GUAAOYH TWV XUPWVY PNoipatoc:
TomoBetroTe To TaYi o€ omolodnmote eminmedo KATW ATO TN
oxapa kat mpooBéote 200 ml mooipo vepd.

;f;-, E=ZANATK. AEPAX
MNa Proipo SlaPoPETIKWY TPOQPIHWY TTOU amaltolV Tnv

id1a Bepuokpaocia oe Stapopetikd emineda (LéyloTo Tpia)
Tautéxpova. Autr n Asltoupyia pmopei va xpnoipomolnBei yia
TO YAOIHO SLAPOPETIKWY GAYNTWV XWPIG va YETaPEpovTal
OCMEG amd TO €va @aynTto oTo dANo.
e E=AN. AEPAX ECO*

— MaTo POIUO YEMIOTWY KOUUATIWV KAl INETWV KPEATOG
O€ €va POvo pdol.
To oTéyvwua Tou @aynToU AmOTPEMETAL PE SIOKEKOMUMEVD,
amair KukAogopia aépa. ‘Otav xpnoIUoToLETal AUTH N
Aertoupyia ECO, 1o pwg mapapével ofnotd katd t Sidpkela
TOU PAYEIPEUATOC AAAG PO pEiTe va To avapete Eavd
mélovracg T10°°

@'_"m MATEIPEMA MAXI

" Ma va YRoeTe peydAa KOPPATIA KpEaTog (Gvw Twv 2,5
KIAWV). Zuviotdtal va yupilete 1o Kpéag katd tn S1dpKela
Pnoipatog yia va e§ac@alioete 0TI Ba podokoKKIvioouv Kal
o1 SU0 TMAEUPEC OPOIOPOPPA. ZUVICTATAL ETTIONG VA ANElPETE
ouxvda Tnv apBpwon yla va pnv oteyvwoel uTePBOAIKA.

¥ FREASY COOK

‘O\EG 01 AVTIOTACELG KAl O AVEUIOTHPAG
gvepyormolouvtal, e€ac@aiifovtag TNV Katavoun tne
BepuoTnTaC 0TOBEPA KAl opoLdoPPa GE OAO TO PoUpVO.

H mpoBépuavon dev gival amapaitntn yia To CUYKEKPIUEVO
TPOmo Ynoipatoc. Auth Tn AelToupyia cuvioTdtal e181KOTEPA
Y10 TO YPriyopPO Y OIUO TIPOCUCKEUACHEVWYV TPOYPIUWV
(katePuypévwy r TpopayelpeéVWY). Ta KaAUTEPA
amoteAéopata emTuyxdvovTal av XPnOLUOTIOINOETE UOVO pia
oxapa.

=] MITZA

lMNa va Pprioete S1aQopeTIKOUE TUTTOUC Kal PeYEDN TTiToag
Kal Pwuiov. Mia kaAn 18éa ivat va al\alete Tn Béon Twv
Tayiwv Pnoipatog otn pEon Tou Pnoipatog.

#(] ECOCLEAN

H §pdon Tou atuou mou ameheuBepwveTal KATA TOV
€181k6 KUKAO kaBaplopoU pe xapnAn Beppokpacia, emTpénel
TNV €UKOAN a@aipeon NS BPWHLAC KAl TWV UTTOAEIUUATWY
Tpo@ipwv. MNa va evepyomoinoete Tn Asitoupyia “EcoClean”
pi€te 100-120ml méoIHO VEPO OTNV KATW EMIPAVELD TOU
(POUPVOU, OTN CUVEXEIQ OTPEYPTE TO KOUUTT EMAOYNG KAl
Tov emAoyéa Beppootatn oto elkovidio. Eival kahutepa
va xpnotpomnotjoste tn Asttoupyia yia 35 Aentd. H Béon
Tou elkovidiou 6ev avtioTolxei otn Beppokpacia mou
ETTUYXAVETAL KATA TOV KABAPIoWO.

@ TURN & GO

AuTtn n Aertoupyia emAéyel autOuata TNV IGAVIKNA
Beppokpacia kat To XpOvo yia To PrioIHo TTOAMWY CUVTAYWY
mou TepIAapBavouv kpéag, Pdpt, (Upapikd, YAUKA kat Aaxavikd.
Evepyomoleite T Aettoupyia 6tav o poupvog ival KpUoc.

* Aertoupyla mou XpnolPoToLETal we avagopd yia Tnv dniwaon
EVEPYELAKNAC armddoong cUPPWVA E Tov Kavoviouo (EE) Ap.
65/2014
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

MNa va emAé€eTe pia Aertoupyia, MepLOTPEYTE TOV SIAKOTTTH
emAoyr¢ oto cUPBoAo yla Tn AelToupyia mou anmaiteitat: n
0006vn Ba avayel kat Oa akouoTeil éva NXNTIKO orpa.

I
LI

2. ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA
XEIPOKINHTH

MNa va EeKIVAOETE Hia AIToupyia mou eMAEEATE, TIEPIOTPEYTE
Tov emAoyéa BepuootdTn yla va pubuioste Ty emBuunth
Bepuokpaoia.

(40

> nuelwon: Katd tn didpkela Ynolpatog pmopeite va
AMNAEETE TN AelToupYia TTEPIOTREPOVTAC TO KOUUTT ETTIAOYNC
M va pubuiceTe TN BepuoKpaoia MEPIOTPEPOVTAC TOV
emAoyéa BeppooTtdrn.

H Aertoupyia Ba Eekivrioel pdvo av o emhoyéag BepuooTdTn
BpiokeTal og 0 °C.

Mmopeite va puBuioeTe TO XpOVO PNOILATOC, TO XPOVO
TENOUC YNO{uaToC (UGVO €AV PUBUICETE TO XPOVO
PNoiuaToC) Kal To XPOoVOOIaKOTTTN.

TURN &GO @

MNa va ekkiviioete Tn Aettoupyia “Turn & Go”, emAé€te TNV
TMEPIOTPEPOVTAC TO KOUUTI EMMIAOYNC OTO avTioTolxo £lkovidlo,
S10TNPWVTAC To KoupTi BeppooTtdtn oo eikovidio O /@.

MNa va teppatioTei To YAOLUO, TEPIOTPEYTE TO KOUWTT
em\oyn¢ oo eikovidio“ 0"

> nuelwon: MNa va €xeTe Ta KAATEPA AMOTEAECUATA OTO
Protuo pe T Aertoupyia “Turn & Go’, TNPAOTE TO
TIPOTEIVOUEVO BAPOC Yia KABe eibouc payntd otov
TTOPAKATW TTVAKA.

Oaynto Juvtayn Bapog (KIAG)
WNto pooxapl, poounie 06-0,7
Kpeag Kotdémouhou / Mmoutt apviov 10-12
o€ Koppdtia Yo
20ANWHOC PINéTO / Wapt YnTd 09-10
Y4pla (OAOKANPO) o
Yapi o A\addkorha 08-10
, [eLIoTA Aaxaviké 1,8-25
A
GXVIKA Mita Aaxavikwv 5-25
Salty cakes . i
(ANILDA KEIK) Kic Aopév / Ohav 1,0-15
. Aalavia / Timbale pe )
ZUUAPIKG QULapIKA F POC) 1,5-20
KEIK pe payid / Kéik )
Z0un dapdoknva 09-12
Ynta unha 1,0-15
. KapBeh 05-06
Pt Mmaykéteg 05-08

TURN&GO STEAM @

MNa va EeKvAoeTe TN AelToupyia
Turn&Go Steam, pite 200 ml méoipov
vEPOU OTO KATW PEPOG TOU YOUPVOUL.
EmAé€Te TN Aettoupyia meploTpépovTtag
6e€160TPOPA TOV EMAOYEA OTO OXETIKO
€1KoVidlo Kal To KouuTi Beppootatn oe
omoladnmote Béon peta&L 160 kai 180
°C (6nw¢ mpoteivetal amd to €lkovidlo).
H Aertoupyia Ba Eekivoel kal n 08dvn
Ba ep@avioel TNV Tpéxouca wpa TNG NUEpac. Asv analteital
npoBépuavon.
MNa va teppatioTei To YAOLIUO, MEPIOTPEYTE TO KOUMTT
em\oyn¢ oo eikovidio“ O,
> nuelwon: Na va oploeTe pla ouykekpluEvn SIAPKELQ,
OLUPPWVA PE TOV OXETIKO TTIVAKA UAYEIPEUATOG,
AKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTNV TIAPAYPAPO
"MpoypaUUATIONOS YNoiuaTod".
3. MPOGEPMANZXH KAI YIIOAEINMOMENH
OEPMOTHTA

MOAIC EekivroeL ASIToupvla €va NXNTIKO onua Kat éva
g1kovisio mou avaBooPrivel % otnv 006vn LTOSEIKVUOULV OTI
n @daon mpoBépuavong evepyormolnonke.

‘Otav emitevyBei n kaBoplopévn Beppokpaaia, To eikovidlo
otaBepomoleital Kal akouyetal éva véo NXNTIKG oripa mou
uTToSEIKVUEL OTI TO PayNnTéd umopei va TomoBetnBei oto
EOWTEPIKO TOU Kal TO YOIUO UITOPEL va TTPOXWPN OEL.

> nuelwon: H TomoBétnon tou gayntou 6To poupVo TPV
ONOKANPWOEL N MPoBEpuavon eVOEXETAL VA EXEL
QVETBUUNTA ATTOTEAEOHATA YIa TO TEAKO payeipepa.

MeTd 1o YOO KAl UE TN Aertoupyia amevepyomoinuévn, To
elkovidlo 8 umopei va mapapeivel opatd otnv 086vn akdua
Kal META TNV aTTEVEPYOTIOINON TOU AveploThPa PUENC yia va
urrodeiel 6T1 undpxel uToAeImopevn BeppoTnTa 01O BAAAO.
> nueiwon: O xpdvog LETA TOV 01100 TO €IKoVIOIO
QITEVEPYOTTOLETAL TTOIKIAEL £TEIDY| €apTATAl QMO LIA OEIRA
TapayovIwy onwe n Beppokpacia mePIBAAOVTOC Kal N
AEITOUPYIa TTOU XENOIUOTIOIETAL Y€ KADE TTepImTwon, To
Tpoidv Ba mpénel va Bewpeltal OTI eival amevepyomoINUEVO
otav o Selktng otov dlakdmTn emhoyrc Bpioketal oto” 0"

4. NIPOrPAMMATIZMOZXZ WHXIMATOX

Oa xpelaoTei va emAEEeTE pia AelToupyia TTpLV EEKIVIOETE TOV
TIPOYPOUMOATIONO PNOipaTo..

AIAPKEIA

MNatAote mapateTapéva 1o @ £W¢ OTOU TO €lkoviblo @ Kat n
évbelén “00:00” apxioouv va avapoofrivouv otnv 08ovn.

'nlnlnlst
RNy E{N}

&
Z

NS

XPNGIHOTIOIRGTE TO + 1} TO — yia va puBicETE To XpoOvo
Pnoiparog kat matrjote 1o () yia emPepaiwon.
Evepyomolote tn AelToupyia oTpépovTtag Tov emAoyéa
Bepuootdtn otnv emBuuntn Bepuokpacia: Ekméumetal éva
NXNTIKO orjpa Kat otnv 08ovn epgavifetal n évéelén 6t 10
payeipepa oAoKANpwONKE.
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2 NUEIWOELC T1a va AKUPWOETE TO XPOVO YNoiuatog mou
eMAECQTE, oLvexioTe va TMECeTe To () €w¢ GTOU TO EIKOVIOIO
(B apyioel va avaBooPrivel oTnv 086N, TN CUVEXELD
XPNOWWOTOINOTE TO — YIA VA EMAVAPEPETE TO XPOVO OTO
00:00". O xpdvoc Pnoiuatoc mepthapBAavel pia ¢aon
TPOBEPUAvVONC.

PYOMIZH XPONQOY TEAOYZ YHXIMATOZ/ENAP=H
KAOYZTEPHZHXZ

Metd Tn pUBUIoN Tou Xpdvou Ynaipatog, n Evapén tng
Aertoupyiag pmopei va kaBuoteproel mpoypappatifovtag
Tov Xpovo téhouc: Miéote To Déwc dtou 1o eikovidio (3 kat n
TPEXOoUoa wpa avaBooPrivouv atnv 08ovn.

E I'I.H "
7 LI\\ //LI\\
P
Xpnotuomolote 1o + 1 To — yia va pubpiceTe TV wpa
TToU OEAETE VA TEAEIWOEL TO pAYEIpEUA Kal TTIEDTE To () yla
empePaiwon.
Evepyomoliote Tn AelToupyia oTpépovtag Tov emAoyéa
Bepuootdatn otnv emBuuntn Oepuokpacia: H Aettoupyia Ba
TTAPAUEIVEL O€ avapoVH €W OTOU EEKIVOEL AUTOMATA HETA
amné 1o XPoVvIKO SldoTnua Tou UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIEVOU Va
TEPUATIOTEL TO payeipePa 0To Xpovo Tou emAEEATE.
2 NUEWOELC: Na va aKUPWOETE TN pUBUIoN, OB OTE TO
(POUPVO TTEQIOTREPOVTAC TO KouuTti emAoyric otn Béon 0.
H Aeitoupyia kaBuotépnong évapéng dev eivatl Stabéoiun yia
TI¢ Aettoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOX WHXIMATOX
Ekméumetal éva nXntiko onua Kal otnv 086vn spgavifeta n
évdel€n ot1 n Aettoupyia oAokANpwONKe.

End
®

MeploTpéPTe TO KOUUTTI EMAOYHG V1O VA EMAEEETE UIa
Slapopetiki Aettoupyia  otn 6£on” O ” yia va oBrjoete 10
poupvo.

> nuelwon: Av o xpovoSIakomnTng eival evepyog, oTnv 0Bdvn

epaviCetal to “END” evOANACOOUEVO [IE TOV AMTOUEVOVTA
XPOVO.

5. PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Auth n emAoyn dev dlakéntel ) mpoypappatifel To Yoo
aANd emTpETEL TN XPNON TNG 006vVNG WS XPOVOUETPNTH, EiTe
otav n Asitoupyia gival evepyn €ite 6Tav o eoLPVoC ival
oBnoTtoc.

Yuveyiote va mélete To Déwg 6TOU TO EIKOVISIO @ Kal To
“00:00” apyicouv va avafoofrivouv atnv 086vn.

nonr’
JR[E NN
NN
JO
Xpnotpomotnote To + A To — yla va puBuiceTe TV
AmAITOUPEVN WPA KAl TIIEOTE TO @ yla empePaiwon.
©a mapayOei éva nXNTIKO onua POAIG 0 XpovoSIaKOTTNG
OANOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN METPNON TOU EMAEYUEVOU
Xpovou.
2 NUEWOELC N1 va aKUPWOETE TO xpovo%ar«')ﬂm, ouvexlote
va méletal 1o &) éwc dtou To elkovidio G apxloetva

avaBooPrivel, 0Tn CUVEXEID XPNOILOTIOINOTE TO — yia va
ETAVAPEPETE TO XPOVO 0TO “00:00".

ZHMEIQXZEIX

«  MnV KaAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU
(OUPVOU PE AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oA\ioBaivete moTé okeLN 1} TAYPIA OTO KATW
MEPOC TOU POUPVOU, KABWC £TCL UTTOPE( va
MPOKANOEl (nuiLd oTnV epayié emictpwon.

+  Mnv tonoBeteite Bapid fapn otnv méPTA Kal
MNV KPATIECTE QMO TNV MOPTA.
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MINAKAZ WHXZIMATOX

SYNTATH . AEITOYPFIA NMPOGEPMANEH | OEPM(?(':()PAZ'A A(X‘EPHKT%‘ ENMIMNEAO KAI EEAPTHMATA
—_ Nat . 160-180 30-90 2B
K&K TToU (pOUCGKWVOUV
®  Na  60-180 = 30-90 4 1
— H H H 2
. Nau . 160-200 35-90
MepoTo KEIK D ; ; % —J
(TOCKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITA) - Nat 160 - 200 40-90 4 2
o)/ Al al=r
—_] Nau . 160-180 | 20-45 3
. . = 4 2
MmOKOTA/TAPTEC b2 : Na ¢ 150-170 20-45 UV N
| Nat . 150-170 . 20-45 N
g Nat = 180-210 30-40 3
TouddKia * Na = 180-200 35-45 —_—
A Na = 180-200 35-45 I !
—_] Nau 90 . 150-200 I 3 u
Mapéyka & Na 90  w0-200 2 %
A Nat 90 140-200 P e L
. Nau . 190-250 © 15-50  1/2—1J
Nitoa/Pwpi
Y Na = 190-250 20-50 L
-] Nau 250 . 10-20 3
Katepuypévn mitoa = 4 5
o) Nau . 230-250 10-25 :
— Nat . 180-200 | 40-55 —
Salty cakes (AAuUp@ KEIK) JT7Y 4 2
(it Aaxavik@y, KIc) @ Nau 180-200 45-60 AFA AFA
| Nat . 180-200 | 45-60 U u ! |
. - . 190-200 | 20-30 I 3 U
Boh-0-Bav/Z@oMdTeC LA - . 180-190 20-40 L
4a 5 3 1
< - ~180-190 . 20-40 e e
Nalavia/Zupapikd oTo @ovpvo/ — ) i 2
KaveAévia/Ohav — g Nau 190-200 g 4>-65 —J

— “~ “~ = = % @
AEITOYPTIES =] D @ Y (%] Oy W
JupBaTikod kP >xapa Turbo Mitoa E€avaykaopévogaépac  Mayeipepa Maxi E€av. Aep. Eco
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
AZEXOYAP Sydoa Mato Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AimoGUANéKTNG / AimocouANéKTNG / Tapi
Xap oTn oxapa oxapa Tayi ynoipatog Ynoipatog pe 200 ml vepod
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MINAKAZ YHXZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPTIA NPOGEPMANZH GEPM(?CK)PAZIA A(;&T‘IKTEI-:;\ EMNIMEAO KAI EEAPTHMATA
Apvi/Moacxdapi1/Bodivé/Xoipvo 1 kg E] Nat 190 - 200 80-110 ;j
YN10 xoipivé pe kpovota 2 kg @%‘QL Nat 180- 190 110-150 ;x
Kotémoulo / Kouvéhl / mama 1 kg E] Nat 200-230 50-100 Q
FalomouAa / xriva 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 Q
g’)@%\?{;c;)tpobpvo / o€ A\adokoAAa (PINETO, E] Nau 170-190 30-50 &;x
Fepiota Aayxavika Y 5
(tomatoes, courgettes, aubergines) ((ToudTeg, @ Nat 180 - 200 50-70 L
koAokuBdAkia, peMTldveq))
Ynuévo Ypwpi [j - 250 2-6 ~ 5,.
Fish fillets/slices (DiAéta/koppdtia yapiov) [j - 230-250 20-30* _\”_4.__’_ j;f
;\g:;g\l:l‘l,(:(/s gouﬁ}\c'lkla / maidakia / [j ) 250 15 - 30% . 5 B 7;‘;
Ynt16 kotdémoulo 1-1,3 kg @ Nat 200 - 220 55-70%* - 2’_ @1‘;
Ynto Bodive 1 kg @ Nau 200-210 35-50%* .‘%,
Mmou Tt apviov/koTol @ Nat 200-210 60 - 90** ;x
WYntég natateg @ Nat 200-210 35 - 55%* ;x
Naxavikd oykpatév @ - 200-210 25-55 ;x
Kpéag kat matdreg @ Nau 190 - 200 45 - 100*** .\mi_.__,. ;ﬂ
Yapt kat Aayxavikd & Nau 180 30 - 50%** .\‘__i_.__,_ K;}
Nalavia kat Kpéata @ Nau 200 50 - 100*** .‘___4.:,_, K;ﬂ
e Y @) v wewse  wnom EZ T
Yn16 kpéag/Tepiotd Koppatia Pntd e’-f;‘, - 170 - 180 100- 150 ;j

*TLPIOTE TO PAYNTO OTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU
bnoiuatog

** TuploTe To PaynTd oTa SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XpAVou
pnoiuatog (av eival anapaitnTo).

**¥ EKTIMWMEVN XPOVIKN OldpKela: Mmopeite va agpalpeite
TO PAyNTO ATd TO POUEVO O SIAPOPETIKOUC XPOVOUC,
avAaioya Pe TNV TTPOCWTIIKK TTPOTIUNoN.

O uTOBEIKVUOLEVOC XPOVOC Oev IEPINAUPBAVEL TN Ao
TPOBEPUAVONC: CLUVIOTATAL VA TOMOBETE(TE TO PayNTO OTO
(POUPVO Kal va pUBUICETE TO XpOvo PNCIUaTOC UOVO Apol O
(POUPVOC TACEL OTNV AMAITOULEVN Bepuokpacia.

— “~ o~ = = n :eE
AEITOYPTIES =] D [E Y] (%] @ =
JupBaTikod KA >xapa Turbo Mitoa E€avaykaopévogaépac  Mayeipepa Maxi E€av. Aep. Eco
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
AZEXOYAP Svdoa Mato Ynoipatog >kevog N TaYi Ynoipatog otn AumToGUANEKTNG / AimocuAAEKTNG / Tai
Xap oTn oxapa axapa Tayi ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepo
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® NINAKAZ WHIIMATOX TURN&GO STEAM

Mdto Ynoipatog

oTn oxapa

2KeLOG R TaYi Ynoipatog otn oxdpa

ATTOGUANEKTNG /

Taypi ynoipatog

QATHTO ZYNTATH MOXOTHTA XPONOX (AENTA) AZEZOYAP EMINEAO NEPO
Mikp6 pwpi 80-100vp. 30-45 1 f
T ZAavtourtg o€ Tayi 300 - 500 yp. 40-60 L
YOMI %‘Pwpi 500yp.-2kg 50-100 1 f
Mmnaykéteg 200-300 yp. 30-45 1 f
¥nto kpéag 1 KNG 60-110 L
@9 NaiSaxia  500yp.-1,5kg 50-75 L
KPEAS Kotémoulo 1-1,5kg ' 55-80 L
Kotémoulo/Talomouha 3 KA 100 - 140 T
DiAévo pmpil{ohag 0,5-2cm 15-25 L

@ Diéto pnpi{éAag 2-4cm 20-35 L Q

WAP| OMAGkANnpo Ppapt 300-600 yp. 20-30 L ? 2000 ml
OM6KAnpo Yapt 600 - 1200 yp. 25-45 L
MNatareg oTov atpo 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Fepotéq mmepiég 1-2kg 35-55 T
/\AXANI}zA Mnpokola oTov atpué 0,3-1kg 30-50 T
KolokuOaktia ctov atué 0,5-1,5kg 30-50 T
Mmokéta oe Tapi 25-35 1 f
é: Mépw 30-60 yp. 25-45 L
FAYKIS MATA  A@péTo KéIK 500 - 700 yp. 30-50 R
Tapta o€ TaPdKl 35-55 N=——=W
AR L T
AZEXOYAP
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

BefaiwOeite 611 n cUCKEUN €XEL
KPUWOEL TIPLV TIPOX WP OETE OE
ouvtpnon R Kabapiouo.

Mnv xpnotpomolgite
atpuokadaploTéc.

Mnv xpnotpomolEiTe METAAAIKA
C@POUYYaPAKLA, AELAVTIKA
ouppatakia n Aslavtika/
SlaBpwtikd kabaploTikd, Kabwg
HImopEi va KataoTpEYPouv TIG

Qopdte MPOOTATEVTIKA yAvTLA.

H cuokeun npémnel va
anmoouvdeOei amd Tnv mapoxn
PELUATOC TPV amd omoladnmoTe
gpyacia cuvtipnong.

EMPAVELIEG TNG OUOKEUNG.

EZQTEPIKEX EMIQANEIEX

KaBapiote TI¢ em@aveleg pe éva uypd mavi amod HIKPOoIveC.

Edv urtdpyouv moANéG akaBapaieg, mTpooBéoTte 0TO VEPO Aiyeg
oTaydveg amoppumavTikol pe oudétepo pH. Zkoumiote e éva
OTEYVO TTaVi.

Mnv xpnotpomnoleite S1aBpwTikd 1 anoeoTikd
amoppumavTikd. Eav kamolo amd autd ta mpoiovta €pOel katd
AABo¢ o€ ema@n WE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC, KaBapioTe To
AMEOWG PE Eva LYPO TTaVi PE MIKPOiVEG.

EXQTEPIKEX EMIOANEIEX

+  Metd Tn Xprion, agnoTE TO POUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe TOV, KATA MPOTIUNON EVW Eival AKOUN
(€0TOC, YIa VO aQaIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1) TOUC
Aekédec mou dnuiovpyouvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPoPwv. Na va amopaKpUVETE TUXOV CUHUTTUKVWUA
TTOU OXNMATIOTNKE ATTO TO PAYEIPEPA YAYNTWV JIE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APOTE TO POoUPVO
VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN CUVEXELD KaBapioTe e

€va LYaoua i oeouyydpt.

« Av umdpxel SUOKOAN BPWHIA OTIC ECWTEPLKEC
EMPAVEIEC, CUVIOTATAL VA EVEPYOTIOINOETE TN
A&lToupyia avtopatou kabaplopou yia BéATioTa
anmoTteAéopata KaBapIlopov. ATTOQEVYETE TNV
€VEPYOTIOINON TOU KUKAOU TTUPOA. KaBaplopov
€AV UTTAPXOULV UTTOAEIpPATA aAdTwV. MNpLv amoé Tnv
gevepyomoinon, kaBapiote Ta dAata e TOV TPOTIO
TIOU TIEPLYPAPETAL TTIO TTAVW.

« Hmnopta ymopei ebkoha va agalpedei kal va
emavatonoBetnOei mpokeipévou va dieukoluvOei
1o KaBdapiopa Tou T(auiov.

« KaBapilete To KpLOTAAO TNC MOPTAC UE EIOIKO
uypPO amoPPUTAVTIKO.

A=EZOYAP

AQAOTE TA VA LOUALACGOUY O€ VEPO LUE ATTOPPUTTAVTIKO META TN
xprion. XpnolyHomotoTe YAvTia OoUpPVOoU YId TO XEIPIOUO TOUG,
€av givat akopn (eotd. Ta UTTOAEIPPATA AYNTWV UTTOPOUV va

agaipebolv eVKoAa pe KATAAANAN BolpPToa 1| OPOVYYAPAKL.

XAMHAQXITE THN ENANQ ANTIXTAXH
1. BydAte Tnv avtiotacn amo tnv €5pa Tng, 0Tn CUVEXELA
XOUNAWOTE TNV.

2.Mava EMAVAPEPETE TNV avTiotaon otn Béon Tng, TpaPnéte
eNa@pd mpog TV mMAeupd oag Kal BeBaiwdeite 0TI TO YAwooidl
otnpEng Bpioketal og kavovikn Béon.

AOQAIPEXH KAI EMANATOMNMOOGETHXH NOPTAX
1. nava aAPAIPECETE TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wg 6ToL TACOULV O€ Béon
anac@diiong.

2. K\eiote TNV MOPTa 000 MEPIOCOTEPO UTTOPEITE.

Mdote kahd Tnv mépTa Kal pe ta SUo Xépla - uNV TNV KPATATE
and tn XElPoAafn. AMAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV
KAgiveTe TpAPwvTag mpog Ta eMavw (a) Tautoxpova éwg 6Tou
Byet amod v €6pa tn¢ (b).

AKOUUTTAOTE TNV TTOPTA OTN pia TAEUPd, TAVW OE Hia HaaKn
em@avela.

3. EmavatomoBeTioTe TNV MOPTA PETAKIVWVTAG TNV TTPOG
TNV MAEVPA TOU Poupvou, euBuypaupifovtag Toug yavt{oug
TWV HeVTECES WV UE TIC €6pEC TOUC Kal ac@alilovtag Tnv
eMAvw MAELPA oTNV €8pa Tou KABE pevTEDE.

4, XapnAwoTe TNV MOPTA KAl 0T CUVEXELD avoi&Te TNV
EVTEAWC.

XapnAwoTe Ta AyKIoTpa 0TNV apxLkr Toug Béon: Befawwbeite
OTI Ta KaTERAOATE EVTEAWC KATW.

5. Aoxkipdote va kAeiogte TV mopTa Kal fePaiwbeite 611
gival euBuypapuIopéVN UE TOV TTiVaKa EAEYXOU. ALAPOPETIKA,
emavaAdfete Ta mapamdvw Prpata.
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CLICK & CLEAN - KAGAPIZMOZ TZAMIOY

1. AQoU ByAahete TNV MOPTA KAl TNV OKOUUTTOETE O€ pia
MOAOKD EMIQAVELA PE TN XEIPOAABH TTPOG TA KATW, TECTE
Tautéxpova Ta SU0 KAITT CUYKPATNONG KAl AQalpECTE TNV Avw
ywvia tng moptag Tpafwvtac mpog TNV MAEVPA oag.

4, Emavatomofetnote TNV dvw ywvia: Eva KAk dgixvel 6Ti
TomoBeTnOnKe cwotd. BeBaiwOeite 6TL n TOOLXA Eival KAAA
otabgpomolnuévn TPV EMAVATOTTIODETHCETE TNV MOPTA.

2. 2NKWOTE Kal KPATAOTE 0TAOEPA TO ECWTEPIKO TCAML KAl PE
Ta U0 Xépla, apalpéOoTe TO KAl TOTTODETAOTE TO OE MIA MAAAKN
EMEAVELQ TIPLV TO KaBapioeTe.

3. TomoBetriote £avd to evOidpeco Turipa tou T(apiou (Ue nv
évdel&n “1R") mpiv tomoBetioeTe TO e0WTEPIKS TLAML: MNa TN
owoTtn enavatonofétnon Twv t(apiwy, BeBaiwbeite 0TI TO
“R" eival opatod otnv aplotepn ywvia. Elcaydyete mpwTta tn
pakpld mAeupd tou Taptov ou @épel TNy £vOelén “R” otig
UTT0S0XEG CUYKPATNONG KAl 0TN OUVEXELD KATEBAOTE TO 0TN
B¢éon tou. Emavaidfete tn diadikacia kai yia ta SUo pépn Tou
t(apiov.

ANTIKATAXTAXH AAMNTHPA

Amnocuvd£oTe TO oupvo amd TNV mapoxr PEVHATOC, EEB16WOTE TO KATTAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTAOTE TO AAUNTpa Kal
BidwoTte Eava To Kamakl.

Yuvbéote avd Tov oUpvo oTNV NAEKTPIKN TpoPodoaia. Mnv xpnoIHOTIOINCETE TO POUPVO TIpLV TOTTOBETHOETE {aVA TO KATIAKI
TOU AQUTITHPA.

2 nuelwon: Xpnotuomotrote Aaumntrpeg aloydvou 25 W/230 V tumou G9, T300 °C.

O A\aumTrpag mou XENOCIUOTTOIE(TAl 0Tn OUCKEUT eival eI0IK& OXeSIAOEVOC VI OIKIAKEC CUOKEVEC Kal SeV ival KATAANAOC
Y1Q TO YEVIKO pwTIopS dwpatiou péoa oto onitt (Kavovioudg EK apif. 244/20009).

Mmopeite va mpopnBeuTeite TOUC AAUITTHPEC amtd To KévTpo TexVIKAG YTTooTHPIENCG. - MN XEpileoTe TOUC AQUTTTHPEG LE
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ANTIMETQIIZH MPOBAHMATQN
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MPOBAHMA MIOGANH AITIA
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. J - |
Lietotaja rokasgramata | LV

PALDIES, KA IEGADAJATIES INDESIT IZSTRADAJUMU!
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet savu

ierici vietné www.register10.eu

Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas
noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK

INFORMACIJAS

PRODUKTA APRAKSTS

Vadibas panelis
Ventilators (nav redzams)
Apgaismojuma spuldze

Plauktu stiprinajumi
(ITmenis noradits uz gatavosanas
nodalijuma sienas)

Durvis
7 . Augséjais sildelements/grils
7. Lokveida sildelements
(nav redzams)
Datu plaksnite
(nenonemiet)

9. Padzilinajums dzeramajam
9 ddenim

AN =

o
e —
o

0
9]

r
)

VADIBAS PANELA APRAKSTS

[#¢) 250 60
220
---- 200
& . . & D : - 180 120

: : : : : @ 160 140

.o
.o
.ot
.o
.o

1 2 3 P 5 6

5. REGULESANAS POGAS
Lai mainitu gatavosanas laika

3. LAIKA IESTATISANA
Lai pieklGtu gatavo3anas laika

1. ATLASES SLEDZIS
Lai ieslégtu cepeskrasni, izvéloties

funkciju. iestatijumiem, aizkavétajai iestatijumus.

Pagrieziet stavokli 0, lai izslégtu palaisanai un taimerim. 6. TERMOSTATA POGA
Cepe§krésni. Lai paréditu laiku, kad krasns ir Pagrieziet, lai atlasitu vélamo

2. APGAISMOJUMS izslegta. temperatiru manualajam

Kad krasns ir ieslégta, nospiediet 4. DISPLEJS funkcijam.

5, lai ieslégtu vai izslegtu Lai izmaptotu funkciju Turn & Go,

cepeskrasns nodalijuma
apgaismojumu.

lietojiet ; funkcijai Turn & Go
Steam izmantojiet @) .

LUdzu, nemiet véera: Atkariba no modela tipa, pogas var bat dazada veida. Ja pogas ir iespéjams aktivizét nospiezot, lai
poga izvirzitos uz aru, nospiediet to tas centra.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS NOTEKPAPLATE *

T

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku tadu
édienu ka galas, zivju,
darzenu, fokacas u.c.
gatavosanai, ka ari
gatavosanas laika radusos
skidrumu savaksanai, ja
novietojat to zem stieplu
plaukta.

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kGku veidném un
citiem gatavoSanas traukiem.

* Tikai atseviskiem modeliem

CEPESPANNA *

—_

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari cepesu,
papira ceptu zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski peécpardoSanas centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to paceltu
uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo malu (vérstu

SLIDOSAS SLIECES *

=

Vieglakai piederumu
ielikSanai un iznemsanai.

Péc tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala

virziena.

Citi piederumi, pieméram, cepeSpanna, ir jaievieto
horizontali, bidot tos pa sliecem.

uz augsu).

BIDAMIE PLAUKTI UN PLAUKTU VADOTNES

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA [d]

leakéjiet augséejos akus plaukta vadotnés (1), tad spiediet
slidoso sliecu apaksdalu pret plauktu vadotnem, lidz
apakséjie aki fikséjas (2).

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

SLIDOSO SLIECU IZNEMSANA [c]

Pavelciet slidosas slieces apaksdalu, lai atvienotu apaksejos
akus (1), un velciet slidosas slieces uz augsu, nonemot tas
no augsé&jiem akiem (2).

[d]
PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

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

2. Lai novietotu plauktu vadotnes cita stavokli, novietojiet
tas pie iedobes un vispirms ievietojiet fiksatora abas tapas.
Péc tam novietojiet pie fiksatora aréjo dalu, ievietojiet
balsta elementu un stingri paspiediet pret iedobes sienu,
stingri nofikséjot plaukta stiprinajumu.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata laiks:
Nospiediet @, lidz displeja sak mirgot ikona @& un divi
cipari, kas apzimés stundas.

HEHE
)

Izmantojiet + vai —, lai iestatitu stundas, un
nospiediet @, lai apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Izmantojiet + vai —, lai iestatitu minutes, un
nospiediet @, lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Ja mirgo @ ikona, pieméram, péc
ilgstosa energoapgades partraukuma, vajadzes atkartoti
iestatTt laiku.

FUNKCLJAS

2. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus. Karséjiet
cepeskrasni 250 °C temperatura apméram vienu
stundu. Saja laika krasnij jabut tuksai.

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.
LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.

@ TURN&GO STEAM

Funkcija Turn&Go Steam lauj nodroSinat izcilu
veiktspéju, jo gatavosanas laika tiek izmantots
tvaiks. ST funkcija automatiski iestata piemérotako
gatavos$anas temperaturu atbilstosi dazadajam
kulinarijas receptém; pamatédienu gatavosanas laiki
ir noraditi attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmeér
ieslédziet tvaika funkciju, kad cepeskrasns ir auksta
un 200 ml dzerama Udens iepildits cepeskrasns
nodalijuma apaksa.

—] KONVEKCIONALA

— Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

~ | GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas,
gatavotu darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi.
Grilejot galu, izmantojiet cepe3pannu, lai savaktu
gatavos$anas laika izdalijusas sulas: novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
200 ml adens.

i TURBO GRILL (TURBO GRILESANA)

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

(3] FORS.CIRKUL.

Lai viena temperatlra uz vairakiem
plauktiem (ne vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu
dazadus edienus. So funkciju var izmantot dazadu
édienu pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.
&4a| ECO FORCED AIR* (EKO PIESPIEDU GAISA
= CIRKULACIJA*)

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta.

Maiga un intermitéjosa gaisa plisma nelauj
produktiem izzat. Izmantojot So EKO funkciju,
lampina bus izslégta visa gatavosanas laika, tac¢u to
var islaicigi atkal ieslégt, nospiezot (.

@'_"m MAXI COOKING (MAXIIZMERA EDIENU
x.. GATAVOSANA)

Lai pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg). Lai
nodrosinatu, ka gala ir vienmérigi brana no abam
pusém, gatavosanas laika to ieteicams apgriezt. Tapat
ieteicams sadiegt galas gabalus, lai nelautu tiem
parmérigi izzat.

% | FREASY COOK

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

@ PIZZA (PICA)

Lai ceptu dazadu veidu un izméru picas un
maizi. Ir ieteicams gatavos$anas laika vidu samainit
cepespannas vietam.

#(5] ECOCLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperatuaras tirisanas cikla laika |auj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. Lai aktivizétu
,EcoClean” tirisanas funkciju, ielejiet 100-120 ml
dzerama udens cepeskrasns apakséja dala, pagrieziet
atlases slédzi un termostata slédzi uz ikonu. Vislabak
ir izmantot funkciju 35 minutes. Ikonas atrasanas
vieta neatbilst temperatarai, kas sasniegta tirisanas
laika.

TURN & GO

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

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai atlasitu vélamo funkciju, pagrieziet atlases sledzi
uz attiecigas funkcijas simbolu: iedegsies displejs un
tiks atskanots skanas signals.

I
LI

2. FUNKCIJAS IESLEGSANA
MANUALI

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
slédzi lai iestatitu vajadzigo temperataru.

mIHHD

Ladzu, nemiet véra: Gatavosanas laika varat mainit funkciju,
pagriezot atlases slédzi, vai pielagot temperatlru, pagriezot
termostata sledzi.

Funkcija saks darboties tikai tad, ja termostata slédzis bds
pagriezts 0 °C.

Varat iestatit gatavosanas laiku un gatavosanas beigu laiku
(tikai tad, ja iestatits gatavosanas laiks) un taimeri.

TURN& GO @

Lai palaistu funkciju “Turn & Go”, atlasiet to, pagriezot
atlases slédzi lidz attiecigai ikonai, turot termostata
sledzi pie 0 /@ ikonas.

Lai pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases slédzi
stavokli“ 0",

LOdzu, nemiet véra: Lai panaktu labakos gatavosanas
rezultatus, izmantojot funkciju “Turn & Go', ievérojiet
ieteiktas svara mérvienibas gatavos$anas tabula katram
édienam.

Ediens Recepte Svars (kg)
Cepta tela gala, nedaudz 06-07
Gala apcepta liellopu gala o

Vista/jéra kajas gabali 10-12

Zive Lasa fileja/cepta zivs (vesela) 09-10
Zivs pagatavota pergamenta 08-10

Darzeni Pilditi darzeni 1,8-25
’ Darzenu pirags 15-25

Salas kukas Lotringas pirags/auglu torte 10-15

. Lazanja/makaronu vai risu .

Makaroni timbale 1,5-20
Miklas Rauga m|k|le<aéll<auka/plumju 09-12
izstradajumi Cepti 3boli 10-15
. Maizes klaips 05-06
Maize Bagetes 05-08

TURN&GO STEAM @
— - Lai palaistu funkciju Turn&Go

— || - Steam, iepildiet cepeskrasns
apaksa 200 ml dzerama tdens.
Atlasiet funkciju, griezot atlases
sledzi pulkstenraditaja kustibas
virziena lidz jebkuram stavoklim
diapazona no 160 lidz 180 °C
(vadoties péc ikonas). Funkcija
tiks palaista, un displeja bus
redzams pasreizéjais pulkstena laiks. Priek3sildisana
nav nepiecieSama.
Lai pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases sledzi
stavokli“O".
LOdzu, nemiet vera: Lai iestatitu konkrétu ilgumu saskana ar
attiecigo gatavo3danas tabulu, ievérojiet noradijumus sadala
“GatavoSanas ieprogrammésana”.

3. PRIEKSSILDISANA UN ATLIKUSAIS SILTUMS
Tiklidz funkcija bas atlasita, tiks atskanots skanas
signals un displeja saks mirgot *J ikona kas noradis
uz to, ka priekssildisana ir aktivizéta.

Kad iestatita temperatura sasniegta, ikona tiek
fikséta un atskanés cits skanas signals, lai noraditu,
ka produktus var ievietot cepeskrasni un sakt
gatavosanu.

LOdzu, nemiet vera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmet gatavo
edienu.

Péc gatavos$anas un funkcijas izslégsanas ikona

£J displeja joprojam var but redzama - pat péc
dzesésanas ventilatora izslegsanas, lai noraditu, ka
cepeskrasni vél arvien ir atlikusais siltums.

LOdzu, nemiet vera: Laiks, péc kada ikona izslédzas, ir
atkarigs no dazadiem faktoriem, pieméram, vides
temperatUras un izmantotas funkcijas. Jebkura gadijuma
cepeskrasns jauzskata par izsleégtu, kad raditajs uz atlases
sledza ir stavokli “ 0",

4. GATAVOSANAS IEPROGRAMMESANA

Pirms gatavosanas ieprogrammeésanas jums jaatlasa
vélama funkcija.

DARBIBAS LAIKS
Turpiniet spiest O, lidz displeja sak mirgot ikona (2
un “00:00"

A
RN N[N}

JC4
2N

lzmantojiet + vai —, lai atlasitu vélamo gatavo3anas
laiku, bet péc tam nospiediet ), lai apstiprinatu.

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
slédzi lidz vélamai temperatarai: kad gatavosana
pabeigta, tiks ieslégts skanas signals un displeja bus
redzams pazinojums.

Piezimes: Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku, turiet
nospiestu (), lidz displeja sak mirgot (& ikona, un péc tam
lietojiet —, lai iestatitu gatavosanas laiku uz “00:00". Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisana.
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GATAVOSANAS BEIGU LAIKA/AIZKAVETAS
PALAISANAS IEPROGRAMMESANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSsanas
varat aizkavet programmas palaisanu, iestatot
gatavos$anas beigu laiku: nospiediet (), lidz displeja
sak mirgot ikona (3l un pasreizéjais laiks.

coal

2
ZIN
lzmantojiet + vai —, lai iestatitu vélamo gatavosanas
beigu laiku, un nospiediet ), lai apstiprinatu.
Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata
slédzi lidz vélamai temperatarai: funkcija tiks
aptureéta, tacu tiklidz bus pagajis laiks, kas aprékinats,
lai gatavosana beigtos jasu noteiktaja laika, funkcija
saks automatiski darboties.

Piezimes: Lai atceltu iestatijumu, izslédziet cepeSkrasni,
pagriezot atlases slédzi stavokli O .

Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.

GATAVOSANAS BEIGAS
Tiklidz funkcijas darbiba bus beigusies, tiks atskanots
skanas signals un displeja bus redzams pazinojumes.

End
(B
Pagrieziet atlases slédzi, lai atlasitu citu funkciju, vai
iestatiet to stavokli“ 0" lai izslégtu krasni.
LOdzu, nemiet véra: Ja ir aktivizéts taimeris, displeja uz
mainam paradisies uzraksts “END" un atlikusais laiks.

5. TAIMERA IESTATISANA

STiespéja nepartrauc un neietekmeé gatavosanu, bet
gan lauj displeju izmantot ka taimeri, vai nu tad, kad
aktivizeta kada funkcija, vai tad, kad cepeskrasns ir
izslégta.

Turpiniet spiest (), lidz displeja sak mirgot ikona (J
un “00:00"

nnart
LILFLIL,
S
Izmantojiet + vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet (), lai apstiprinatu.
Kad taimeris beigs laika atskaiti, tiks atskanots skanas
signals.
Piezimes: L%atceltu taimeri, turpiniet spiest &, idz displeja

sak mirgot () ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu
laiku uz “00:00".
PIEZIMES
« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas segumu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE . FUNKCIJA  PRIEKSSILDISANA TEMPEORC’;\TURA DARB(';’I\; )"A'KS LIMENI UN APRIKOJUMS
—_ Ja . 160-180 | 30-90 2B
Kuakas no raudzétas miklas
® Ja . 160-180 . 30-90 —_—
— ; _ ; 2
— : Ja 160 - 200 : 35-90
Kiika ar pildijumu D : : | —
siera kika, stradele, auglu pirags = { i { {
( 9lu pirags) &) Ja 160-200  40-90 UL
-] 3 3
] Ja . 160-180 20-45 Lo
. - ) . 4 2
Cepumi/grozini A0 Ja 150-170 20-45 A ]
| Ja 150-170 . 20-45 N
- Ja 180-210 30-40 3
Véja kikas | Ja 180-200 = 35-45 —_—
& Ja 180-200 = 35-45 NERE
= Ja 90 . 150-200 2
Bezé | Ja 90 . 140-200 —_——
| Ja 90 . 140-200 N
= Ja . 190-250 15-50 1/2 1
Pica /maize : :
Y Ja 190-250  20-50 e L
—_ Ja 250 . 10-20 3
Saldéta pica = :
&L Ja 230-250 10-25 : 4 | 2
oy | a :
—_ Ja 180-200 . 40-55 —
Salas kakas a _ 4 2
H L J : - : -
(darzenu pirags, salais pirags) > Ja 180-200 : 45-60 N ARe
| Ja 180-200 . 45-60 I u ! |
_ - 190-200 20-30 2
- . e = - . e 4 2
Volovani / kartainas miklas cepumi < - 180- 190 ; 20-40 nEEER | |
& - . 180-190  20-40 NERE
. . I B = _ { 2
Lazanja/cepta pasta/kaneloni/auglu piragi : — Ja 190 - 200 5 45-65 \ v
J— v N oad ~ § €5
= ] (%] v E3 ey °%
FUNKCIJAS Maksimala Ekonomisks piespiedu
Tradicionals Grils Turbo grils Pica Forc.Cirkul. . ) p P
gatavosana gaisa rezims
A ~Fe — _f toond
PIEDERUMI . Gatavosanas trauki uz Cepes_pann'a/slgldruvmu savaksa}nas Notekpaplate / Notekpaplate/cepespanna
Stieplu plaukts A paplate vai gatavosanas trauki uz i _
stieplu plaukta ) cepedpanna ar 200 ml Gdens
stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA TEMPf:g)\TURA DARB(I;II-\; )LAIKS LIMENI UN APRIKOJUMS

- . _ —| < : 3
Jéra/tela/liellopu/cikgala 1 kg —] Ja § 190 - 200 80-110 \ |

_ oL+ . il - 2
Cepta ciuikgala ar kraukskigu garozinu 2 kg @y Ja 180- 190 110-150 \ |
Vistas/trusa/piles gala 1 kg — Ja 200-230 50-100 | 2 '

- — 2
Titara/zoss gala 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 | |
Cepta zivs/en papillote (pergamenta pu— - ) ) 2
pagatavota zivs) (fileja, vesela) E] Ja 170-130 30-50 —J
Pilditi darzeni e : 5
(tomati, courgettes (kabaci), aubergines <y Ja 180 - 200 50-70 \ |
(baklazani) ‘

Grauzdéta maize o - 250 2-6 _\”.5.__’_

: P ~ 4 3
Zivs fileja/skéles - 230-250 20-30* .~ . . ;
Desinas/kebabi/ribinas/ ~ . Can 5 4
hamburgeri 250 15-30 A ~ SSSS)

. —~ - 2 1
Cepta vista 1-1,3 kg & Ja 200-220 55-70%* I SO
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg VJ}V Ja 200-210 35 -50%* ,\,,_‘_‘_i__l,.

_ . - —~ - 3
Jéra stilbs / kajina 5 Ja 200-210 60 - 90** \ |
Cepti kartupeli g Ja 200-210 35 55w 2

- -~ 3
Darzenu sacepums & - 200-210 25-55 u ,

Gala un kartupeli & Ja 190 - 200 5100 AT

. - & ) xx 4 1
Zivs un darzeni %)/ Ja 180 30-50 A= v
Lazani &= ) o 4 1

azanja un gala %)/ Ja 200 50-100 AEER '

Pilna maltite: auglu pirags (5. limenis) / lazanja Py - ) onxss 5 3 1
(3. limenis) / gala (1. limenis) = Ja 180-190 40-120 s A S
Cepesi/pilditi cepesi ey - 170 - 180 100 - 150 \ 2 |

* Gatavos$anas laika vida apgrieziet produktus uz otru pusi
** Ja nepiecieSams, apgrieziet produktus uz otru pusi, kad
pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.

*** Paredzamais darbibas laiks: péc vajadzibas édienu var
iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.

Darbibas laika nav ieklauta piriekssildisanas faze: ievietot
produktus cepeskrasni un iestatit gatavosanas laiku ieteicams
tikai tad, kad krasns sasniegusi vélamo temperataru.

=

FUNKCIJAS

] (%] V]

a
</

$ =
an %

Maksimala Ek isks piespied
Tradicionals Grils Turbo grils Pica Forc.Cirkul. ° smvwa e Onomisks p?lesp\e v
gatavo$ana gaisa reZims
[ T -~ A= L ] [ | |
PIEDERUMI Cepespanna/skidrumu savaksanas

Stieplu plaukts

Gatavosanas trauki uz

. aplate vai gatavosanas trauki uz
stieplu plaukta pap 9

stieplu plaukta

Notekpaplate /
cepespanna

Notekpaplate/cepespanna
ar 200 ml adens
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® TURN&GO STEAM GATAVOSANAS TABULA

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (MIN.) PIEDERUMI LIMENIS UDENS
Maizites 80-100g 30-45 1 f
TN Sviestmaize folija 300-5009g 40-60 L
BREAD (MAIZE) %Maize 5009 - 2 kg 50-100 1 f
Bagetes 200-300g 30-45 1 T
éCepetis 1kg 60-110 L
@9 Ribinas 500g-1,5kg 50-75 L
MEAT (GALA) ;Vista 1-1,5kg 55-80 L
Vista/Titars 3kg 100- 140 1 f
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 L

@ Zivs steiks 2-4cm 20-35 L Q

FISH (ZIVS) Vesela zivs 300-6009g 20-30 L 2 2%0 mi
Vesela zivs 600-1200¢g 25-45 L
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Pildita paprika 1-2kg 35-55 T
. . :
DARZE—NI Tvaicéti brokoli 0,3-1kg 30-50 T
Tvaicéts cukini 0,5-15kg 30-50 T
Cepumi paplate 25-35 T
é: Mafini 30-60g 25-45 L
SMALKMAIZITES  Biskvitkika 500-700g 30-50 R
Piragi veidne 35-55 =
R S I
PIEDERUMI

Gatavosanas trauki uz stieplu plaukta

Cepespanna/skidrumu savaksanas paplate vai
gatavosanas trauki uz stieplu plaukta

Notekpaplate / cepeSpanna

(D) inpesit




TIRISANA UN APKOPE

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

Neizmantojiet metala sukl|us,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas

Izmantojiet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, mikrovilnu krasns ir

lidzeklus, jo tie var sabojat ierices jaatvieno no elektrotikla.

virsmas.

AREJAS VIRSMAS

Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.
Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tiriSanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli nok|ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Peckatras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus
un traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu
kondensatu, kas radies, gatavojot édienus ar lielu
udens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist un tad

izslaukiet to ar dranu vai stkli.

« Jauz cepeskrasns iekSpuses virsmam ir grati
notirami netirumi, lai panaktu optimalus tirisanas
rezultatus, més iesakam izmantot automatiskas
tiriSanas funkciju. Neieslédziet pirolizes tiriSanas
ciklu, ja nav pilniba notirits kalkakmens. Pirms
ieslegsanas likvidéejiet kalkakmeni, ka aprakstits
ieprieks.

+ Lai notiritu stiklu, durvis ir iespéjams iznemt.

« Tiriet durvju stiklu ar piemeérotu Skidro
mazgasanas lidzekli.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU

1. Atbrivojiet sildelementu no stiprindjuma un
nolaidiet to.

2. Lai novietotu sildelementu atpakal vieta, paceliet
to, nedaudz pavelciet uz savu pusi un parliecinieties,
ka atbalsts atrodas pareizaja vieta.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un
nolaidiet lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.
Ar abam rokam stingri turiet durvis - neceliet tas aiz

roktura. Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas aizvert

un reizeé velkot uz augsu (a), lidz tas ir iznemtas no
savas vietas (b).

Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz mikstas
pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamatinu akisus preti to
vietam un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.
4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka
tas ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja tas nenotiek,
atkartojiet augstak minétos solus.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - STIKLA TIRISANA

1. Péc durvju iznems3anas un novietosanas uz mikstas
virsmas (ar rokturi vérstu lejup), vienlaicigi uzspiediet
uz abiem stiprinajumiem, lai nonemt durvju
augsSmalu, velkot to uz savu pusi.

4. Uzlieciet augsejo malu: Klikskis noradis uz pareizu
novietojumu. Pirms atkartotas durvju ievietosanas,
parliecinieties, vai blivéjums ir novietots pareizi.

2. Paceliet un stingri turiet iek$éjo stiklu ar abam
rokam, iznemiet stiklu un pirms tiriSanas novietojiet
uz mikstas virsmas.

3. Pirms iek3éjas rats ievietosanas, ievietojiet atpakal
vidéjo ruti (apzimeta ar “1R”). Lai pareizi ievietotu
stikla ratis, parbaudiet, vai “R” zime atrodas kreisaja
stari. Vispirms ievietojiet balstos stikla garako pusi,
kas ir markéta ar “R” zimi, un nolaidiet to. Atkartojiet
ar abam stikla ratim.

SPULDZES NOMAINA

Atvienojiet cepedkrasni no barosanas avota, atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldzi un uzskravéjiet
vacinu.

Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam. Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

LOdzu, nemiet véra: izmantojiet 25 W/230 V tipa G9, T300 °C halogénas lampas.

lericé uzstadita spuldze ir speciali paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai ka lidzeklis telpu
izgaismosanai (EK Regula 244/2009).

Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta. Neaiztieciet spuldzites ar kailam rokam, jo jasu pirkstu
nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

(D) inpesit



PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA IESPEJAMAIS CELONIS RISINAJUMS

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir

: : strava un vai cepeskrasns ir

i Elektroapgades traucéjumi. i pievienota elektribas padevei.

: Atvienojiet no elektrotikla. . Izsledziet cepedkrasni un vélreiz

: . iesledziet to, lai redzétu, vai klame
: ir novérsta.

: Sazinieties ar tuvako

i pécpardosanas servisu un

. nosauciet skaitli, kas noradits péc

: burta,F".

Cepeskrasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
= . v . PO <;
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé Eﬁ]
Apmeklégjiet misu vietni docs.indesit.eu

Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar mUsu pécpardosanas centru, ldzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

[ 4% [wj
"m“g
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Naudotojo vadovas | LT
DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,INDESIT* GAMIN]

Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite savo NOREDAMI GAUTI DAUGIAU

gaminj svetainéje www.register10.eu

INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
iﬂf Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA
saugos instrukcijas.
GAMINIO APRASYMAS
1. Valdymo skydelis
Toodooon, 2. Ventiliatorius (nematomas)
3. Lempa
4. Skersinés grotelés
PR N . (lygis nurodytas orkaites
Feeeedon /f 1] priekyje)
s 5. Durelés
| 7 6. Virsutinis kaitinimo elementas
a7l i / keptuvas
“R 7. Ziedinis kaitinimo elementas
Jdeoo.8 (nematomas)
B 8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)
\T 9 9. Geriamojo vandens jduba
il
Seeeem ...
)J L
VALDYMO SKYDELIO APRASYMAS
F °C(
0 @
@ @ [#¢) 250 : 60
0, B Q -
220 80
@) Steam @ sl s S 200 100
......... &) ) . = @ : - 180 (120
1 2 3 P 5 6
1. PASIRINKIMO RANKENELE 3. LAIKO NUSTATYMAS 5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojama jjungti orkaite ir Jjungiami gaminimo laiko Naudojami keisti gaminimo laiko
pasirinkti funkcija. nustatymai, atidétas paleidimasir ~ nustatymus. o
Pasukite j padétj 0 ir i3junkite laikmatis. 6. TERMOSTATO RANKENELE
orkaite. Kai orkaité isjungta, rodomas Pasukite ir pasirinkite reikiama
2. LEMPUTE laikas. temperatira, kai naudojate
Kai orkaité jjungta, paspauskite’): 4. EKRANAS neautomatines funkcijas.
ir jjunkite arba iSjunkite orkaités Norédami naudoti "Tysn & Go"
lempute. funkcijg paspauskite ,

paspauskite @ norédami naudoti
"Turn & Go Steam" funkcijag

Pastaba: Rankenélés tipas gali skirtis priklausomai nuo modelio. Jei rankenélés suaktyvinamos jas paspaudziant,
paspauskite vidurine rankenélés dalj, kad ji isSokty.
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PRIEDAI

GROTELES

Skirta maistui gaminti arba
naudoti kaip atramg
puodams, pyragy skardoms
ir kitiems gaminimo indams.

* Tik tam tikruose modeliuose

SKYSCIY SURINKIMO
PADEKLAS *

| —

Naudojamos kaip orkaités
padéklas kepant mesg, zuvj,
darzoves, italiska duonele ir
pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai kepant
jstatoma po grotelémis.

KEPIMO SKARDA * SLANKIQJANCIOS
GROTELES *

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet taip
pat ir kepsniams, Zuviai
folijoje ir kt.

Palengvina priedy jstatyma ir
iSémima.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po jsigijimo skyriaus.

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS
Laikydami Siek tiek pakreiptas j virSy jstatykite groteles
reikiamame lygmenyje ir pirmiausia atremkite pakelta
galine groteliy dalj (nukreipta j virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.
Kitus priedus, pvz., kepimo skardg, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

SLANKIOJAMOSIOS LENTYNELES IR SKERSINES GROTELES

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

apsaugine folija [b].

[a]

SLANKIOJANCIY GROTELIY ISEMIMAS [c]
Patraukite apatine slankiojanciy groteliy dalj, kad
atkabintuméte apatinius kabliukus (1), tada traukite
slankiojancias groteles aukstyn ir nuimkite jas nuo

virsutiniy kabliuky (2).

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS [d]

Uzkabinkite virsutinius kabliukus ant skersiniy groteliy
(1), tada spauskite apatine slankiojanciy groteliy dalj link
skersiniy groteliy, kol uzsifiksuos apatiniai kabliukai (2).

[d]

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS

1. Jei norite iSimti skersines groteles, tvirtai suimkite iSorine
kreipiamosios dalj ir traktelékite j save, kad istrauktuméte
atrama ir du vidinius kaisCius.

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

(D) inpesit



NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti laika:
Spauskite @, kol ekrane ims mirkséti piktograma @ ir
du valandy skaitmenys.

BEHE
)

Naudodamiesi + arba - nustatykite valandas ir
patvirtinkite paspausdami .

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Naudodamiesi + arba — nustatykite minutes ir
patvirtinkite paspausdami @.

Pastaba: Kai mirksi piktograma @, pvz,, atsinaujinus elektros

tiekimui, jums reikés nustatyti laika i$ naujo.

FUNKCIJOS

2. JKAITINKITE ORKAITE

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

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 250 °Cir palikite veikti apie valanda. Tuo metu
orkaité turi bati tuscia.

Vadovaukites instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama iSvedinti kambarj.

@ GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS
~TURN&GO STEAM*

Naudodami funkcijg ,Turn&Go Steam” pasikesite
puikiy rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra
naudojami garai. Si funkcija automatiska parenka
tinkamiausig temperatira ruosiant jvairiausius
patiekalus; pagrindiniy patiekaly gaminimo laikas yra
nurodytas gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada
jjunkite tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle 200 ml
geriamojo vandens j apacioje esancig ertme.

—| TRADIC. GAMIN.

— Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

~~ | GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duona. Jei kepate mésg ant groteliy,
rekomenduojame naudoti kepimo padékla, kuriame
susirinkty kepsnio sultys: skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
Jpilkite j ja 200 ml geriamojo vandens.

%< | TURBO GRILL

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir
vistienos kepsniy) kepimas. Rekomenduojame
naudoti kepimo padékla, kuriame susirinkty kepsnio
sultys: skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 200 ml
geriamojo vandens.

<y | PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatara ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu.
Sig funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams
gaminti - maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto
] kita.

4a] ECO FORCED AIR* (EKO PRIVERSTINIO ORO
2 SRAUTAS*)

Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos
gabalus su jdaru ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziati kintamas oro
srautas. Kai naudojama $i ECO funkcija, gaminant

e I‘\.

maistg lemputé lieka iSjungta, bet ja galima vél
jjungti paspaudus:Q:

@‘_'%“ MAXI COOKING
*- Dideliy mésos gabaly (sverian¢iy daugiau

nei 2,5 kg) kepimas. Kad abi gabalo pusés
tolygiai apskrusty, jpuséjus gaminimui, mésg
rekomenduojama apversti. Taip pat rekomenduojama
gaminimo metu mésa subadyti, kad ji per daug
neisdziuty.

% | FREASY COOK (,FREASY COOK"

¢ GAMINIMAS)

Veikia visi kaitinimo elementai ir ventiliatorius, kad
buty tolygiai paskirstomas karstas oras visoje orkaités
kameroje. Naudojant §j gaminimo rezima orkaités
jkaitinti nebdtina. Sj rezima rekomenduojama
naudoti gaminant pusgaminius arba Saldytg maista.
Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant tik kepimo
groteles.

@ PIZZA (PICA)

Kepti skirtingy rusiy picoms ir duonai. |puséjus
gaminimui galima pakeisti kepimo skardos padét;.
#()| ECOCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iS$leidziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likuc¢ius. Norédami
suaktyvinti,Smart Clean” valymo funkcija, jpilkite
100-120 ml geriamojo vandens j orkaités apacia,
tada pasukite pasirinkimo rankenéle ir termostato
rankenéle ties piktograma. Funkcijg rekomenduojame
naudoti 35 minutes. Piktogramos padétis neatitinka
temperataros, pasiektos valymo metu.

TURN & GO

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

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Norédami pasirinkti reikiama funkcija, sukite
pasirinkimo rankenéle iki reikiamos funkcijos simbolio:
Jsijungs ekranas ir pasigirs garso signalas.

I
LI

2. JJUNKITE FUNKCIJA

NEAUTOMATINES

Norédami jjungti pasirinkta funkcija, sukite
termostato rankenéle ir nustatykite reikiama
temperatara.

(40

Pastaba: Sj nustatyma galite keisti gaminimo metu
pasukdami pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti
temperattrg pasukdami termostato rankenéle.

Funkcija nepasileis, jei termostato rankenélé bus padétyje ,0
OCN.

JUs galite nustatyti gaminimo laikg, gaminimo pabaigos
laikg (kai nustatytas gaminimo laikas) ir laikmatj.

TURN& GO @

Norédami jjungti,Turn & Go” funkcija, pasirinkite ja
pasukdami pasirinkimo rankenéle iki atitinkamos
piktogramos, o termostato rankenélé turi bati ties 0/
@ piktograma.

Bglglant gaminti, pasirinkimo rankenéle pasukite ties
Pastaba: Siekdami geriausiy gaminimo rezultaty naudojant
funkcija ,Turn & Go”, laikykités lenteléje silomy maisto
produkty svoriy.

Maistas Receptas Svoris (kg)
Versienos, jautienos kepsnys, )
Mésa puskepis 0607
Vistiena / ériuko koja gabalais 1,0-1,2
SUvis Lasisos filé / Kepta zuvis (visa) 09-10
Zuvis folijoje 0,8-1,0
Darsoves |darytos darzoves 1,8-2,5
Darzoviy apkepas 1,5-2,5
o . Lotaringiskas apkepas / )
S0ras pyragal pyragas su vaisiais 1015
. Lazanija / makarony ar ryziy }
Makaronai oyragas 1,520
o Mieliniai pyragai / slyvy 09-12
Pyragaiciai pyragas
Kepti obuoliai 1,0-15
Duona Duonos kepalas 0,5-0,6
Prancuziski batonai 0,5-0,8

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS ,TURN&GO
STEAM“ ®

apacioje jpilkite 200 ml geriamojo
vandens. Sukdami pasirinkimo
rankenéle pagal laikrodzio
rodykle pasirinkite funkcija, o
termostato rankenéle nustatykite
j be kurig reikiama padéti nuo 160
iki 180 °C (kaip parodyta
piktogramoje). Funkcija bus jjungta, o ekrane bus
rodomas esamas laikas. ISankstinis jkaitinimas
nereikalingas.

Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenéle pasukite ties
Pastaba: Jei norite nustatyti tam tikrg trukme pagal
gaminimo lentele, vadovaukités instrukcijomis, kurios
pateikiamos skyriuje ,Gaminimo programavimas”.

3. ISANKSTINIS JKAITINIMAS IR LIKUTINE SILUMA
Kai funkcija jau veikia, pasigirsta garso signalas,

o ekrane mirksinti plktograma #J nurodo, kad
vykdomas jkaitinimas.

Kai pasiekiama nustatyta temperatura, piktograma
ima Sviesti nuolat ir pasigirsta garsinis signalas,
pranesantis, kad maistg galima déti j vidy ir gaminti.
Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Pasibaigus gaminimo procesui ir iSjungus funkcija,
ekrane net ir i$sijungus ausinimo ventiliatoriui gali
bati ir toliau matoma *J piktograma, kuri nurodo, kad
skyriuje dar yra likutinés Silumos.

Atkreipkite demesj: Piktogramos iSsijungimo laikas skiriasi ir
priklauso nuo jvairiy faktoriy, tokiy kaip kambario
temperatUra ir naudota funkcija. Bet kuriuo atveju, gaminys
laikomas iSjungtu, jei pasirinkimo rankenélés indikatorius
nustatytas j padétj, 0"

4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikés pasirinkti funkcijg prie$ pradedant
gaminimo programavima.

TRUKME

Spauskite &, kol ekrane ims mirkséti piktograma (2 ir
,00:00"

mln'nlm
JR[N{N{N]
G

Naudodamiesi + arba — nustatykite reikiama
gaminimo laiko trukme, tada paspausdami
patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle
ir nustatykite reikiama temperatara: pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, kad gaminimas
baigtas.
Pastabos: Jei norite atSaukti nustatytg gaminimo laika,
spauskite ), kol ekrane mirksés piktograma (2, tada
naudodamiesi — nustatykite ,00:00" gaminimo laika. |
bendrgjj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.
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GAMINIMO PABAIGOS LAIKO / ATIDETO PALEIDIMO
PROGRAMAVIMAS

Nustacius gaminimo laikg galima atidéti funkcijos
paleidima uzprogramavus gaminimo pabaigos laika:
spauskite (9, kol ekrane ims mirkséti piktograma (i ir
dabartinis laikas.

coah

2
Naudodamiesi + arba — nustatykite gaminimo
pabaigos laika, o paspausdami & patvirtinkite.
Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle
ir nustatykite reikiama temperatira: funkcija bus
pristabdyta, kol automatiskai jsijungs praéjus tiek
laiko, kad gaminimas bty baigtas jusy nustatytu
laiku.

Pastabos: Jei norite atSaukti nustatyma, iSjunkite orkaite
pasukdami pasirinkimo rankenéle | padétj O .

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

GAMINIMO PABAIGA
Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie
gaminimo pabaiga.

End
&,
Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktumeéte kitg
funkcija, arba nustatykite ja j padétj, 0” ir iSjunkite
orkaite.
Pastaba: Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis rodomi
LEND" ir likes laikas.

5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

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

Spauskite (©), kol ekrane ims mirkseéti piktograma (3 ir
,00:00"

A
LI,
el
Naudodamiesi + arba — nustatykite laika, o
paspausdami () patvirtinkite.
Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, iSgirsite garso
signala.
Pastabos: Jei norite atSaukti Icajikmatj, spauskite &, kol

ekrane mirksés piktograma (Y, tada naudodamiesi —
nustatykite ,00:00" laika.

PASTABOS

+ Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per
orkaités dugna - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir
nesilaikykite uz dureliy.
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCLJA IKAITINIMAS TEMPTOF;\TURA Tl(;l,c‘JII:IN)IE LYGIS IR PRIEDAI
= o 2/3
— Taip 160 - 180 30-90 I
Mieliniai pyragai
A . 4 1
<y Taip 160 - 180 30-90 R
— 2
— Tai 160 - 200 35-90
Pyragai su jdaru D P | —
sdrio pyragas, Strudelis, vaisi ragas — .
(s0rio pyrag U pyragas) & Taip 160 - 200 40-90 —_ 2
— Taip 160 - 180 20-45 3
C e NPT s 7Y . 4 2
Biskvitai / vaisiniai pyragéliai <p/ Taip 150-170 20-45 —~— P j
* Taip 150 - 170 20-45 N
— Taip 180-210 30-40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180 - 200 35-45 —_—
& Taip 180 - 200 35-45 N
—_ Taip 90 150 - 200 u 3 v
Morengai "f;‘/ Taip 90 140 - 200 ,\é,,. \ 2 j
¥ Taip 90 140 - 200 N
— Taip 190 - 250 15-50 1/2—J
Pica/duona
i Taip 190 - 250 20-50 L
— Taip 250 10-20 3
Saldyta pica = 2 5
Na o
</ Taip 230-250 10-25 \ j
— Taip 180-200 40-55 —
Saras pyragai Ly . ) ) 4 2
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) @ Taip 180-200 45-60 AFees ARee
* Taip 180 - 200 45-60 N
— - . 190-200 20-30 u 3 |
Sluoksniuoti pyragéliai su jdaru / 7 i i i 4 2
sluoksniuoti pyragéliai @ 180-190 20-40 I S—
ta ; 5 3 1
= - 180- 190 20- 40 . :
Lazanija / kepti makaronai / makaronai su | — . 2
jdaru / apkepas su vaisiais ir sariu ; Q Taip 190-200 45-65 e —
J— WA WA e § G
= ¥ Y & ) &
FURKAHOS |prastinis Kepimas ant groteli Turbo grill Pica Karstas oras Maxi cooking Eko priverstinio oro
P b 9 4 (Intensyvus kepinimas) (Maks. kepimas) srautas
s s — I [SSSS)
PRIEDAI Grotelés Kepimo skarda ant Kepimo / skysc¢iy skarda arba Skysc¢iy surinkimo Skysciy surinkimo / kepimo
groteliy pyragy forma ant groteliy padéklas / kepimo skarda  skarda su 200 ml vandens
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCLA |KAITINIMAS TEMPFORCI;\TURA T?A;J:LN)‘E LYGIS IR PRIEDAI
Aviena / versiena/ jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190 - 200 80-110 I 3 u
A . il . 2
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg ay Taip 180-190 110-150 I u
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 | 2 J
. N — 2
Kalakutiena / zasiena 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 I u
Kepta Zuvis / en papillote (Zuvis folijoje) p— . ) ) 2
(flé, visa) —_ Taip 170 - 190 30-50 L j
|darytos darzovés i e 5
(pomidorai, courgettes (cukinijos), aubergines : <y Taip 180 - 200 50-70 : U
(baklazanai)) :
Skrudinta duona o - 250 2-6 _\”.5.__’_
- . s ~ 4 3
Zuvies filé / gabaléliai - 230-250 20-30* — - ] ;
Desrelés / kebabai / kiaulienos — : 5 4
Sonkauliukai/ - 250 15-30* ——r
mésainiai :
- o~ . 2 1
Keptas visciukas 1 - 1,3 kg & Taip 200 - 220 55-70%* .~ . ] ;
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg V.i; Taip 200- 210 35-50%* .‘,:,__3.__,_
. . o~ . 3
Eriuko koja / karka s Taip 200-210 60 - 90** | U
Keptos bulvés Y Taip 200-210 35 - 55%* : 3 :
Darzoviy apkepas VJ\}V - 200-210 25-55 I 3 u
Mésai . & . e 4 1
ésa ir bulvés %)/ Taip 190 - 200 45-100 AR, | u
Zuvis ir darzoves * Taip 180 30500 T
Lazanija ir mésa & Taip 200 so-1000% 4
Visas patiekalas: vaisinis pyragas (5 lygis)/ a . ) onEex 5 3
lazanija (3 lygis)/ meésa (1 lygis) hLL Taip 180-190 40-120 i e N W
Kepta mésa / jdaryti dideli mésos gabalai e’-f;‘, - 170 - 180 100 - 150 I 2 u

* Praéjus pusei gaminimo laiko, maistg apverskite
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg

apverskite (jei reikia).

*** Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités

galima isimti ir kitu metu.

] trukme nejeina jkaitinimo fazés laikotarpis. Rekomenduojame
sudéti maistg j orkaite ir nustatyti gaminimo laika tik orkaitei

pasiekus reikiama temperatdra.

—_ W WA ~ § ~
FUNKAHOS |prastinis Kepimas ant groteli Turbo grill Pica Karstas oras Maxi cooking Eko priverstinio oro
P P 9 4 (Intensyvus kepinimas) (Maks. kepimas) srautas
N ~Fn (R T SN
PRIEDAI Groteles Kepimo skarda ant Kepimo / skysciy skarda arba Skysciy surinkimo Skys¢iy surinkimo / kepimo
groteliy pyragy forma ant groteliy padéklas / kepimo skarda  skarda su 200 ml vandens
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® TURN&GO STEAM” GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (MIN.) PRIEDAI LYGIS VANDUO
gDuoneIé 80-100g 30-45 1 f
T ?:rn;l:;:iniq kepaliukas 300-500g 40-60 L
BREAD (DUONA) %Duona 500g-2kg 50-100 1 f
Prancuziski batonai 200-300g 30-45 1 f
gKepsnys 1kg 60-110 L
@9 $onkauliukai . 5009-1,5kg 50-75 L
MESA §Vi§tiena 1-1,5kg 55-80 L
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 T
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 L

@ Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 L , \3

FISH (ZUVlS) %iuvis 300-600g 20-30 L 2%0 ml
Zuvis 600 - 1200 g 25-45 ]
Garais apdorotos bulvés 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ |daryti pipirai 1-2kg 35-55 T
DARZO\;ES Garais apdoroti brokoliai 0,3-1kg 30-50 T
Garais apdorotos cukinijos 0,5-15kg 30-50 T
Sausainiai padéklas 25-35 T
é: Bandelé 30-60g 25-45 L
TESLAI N'IAI Biskv. pyragas 500-700g 30-50 =
Pyragas skarda 35-55 AFn

AR L T
PRIEDAI

Kepimo skarda ant groteliy

Kepimo / skysciy skarda arba pyragy forma
ant groteliy

Skysciy surinkimo padéklas /

kepimo skarda
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VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.
Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas
iS karto nuvalykite drégna mikropluosto $luoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei
atvésti, tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad
pasalintuméte susikaupusius neSvarumus ir
démes, atsiradusias nuo maisto likuciy. Kad
iSgaruoty kondensatas, susidares gaminant drégna
maista, orkaités dureles atidarykite, o pavirsius
nuvalykite Sluoste ar kempine.

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

Muveékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Jeividiniai pavirsiai yra labai nedvaras, siekiant
geriausiy rezultaty, rekomenduojame paleisti
automatinio valymo funkcija. Neaktyvinkite
pirolitinio ciklo valymo, jei yra like kalkiy nuosédy.
Prie$ aktyvindami atlikite anksciau aprasyta kalkiy
nuosédy valymo procedira.

« Kad stiklas buty valomas lengviau, orkaités dureles
galima isSimti.

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite muvéedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

VIRSUTINIO KAITINIMO ELEMENTO NULEIDIMAS

1. I5traukite kaitinimo elementa i$ tvirtinimo vietos,
tada nuleiskite jj.

2. Norédami grazinti kaitinimo elementa j pradine
padetj, pakelkite jj, Siek tiek patraukite j save ir
jsitikinkite, kad liezuvélio atrama yra tinkamoje
padétyje.

DURELIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo
ir nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

NN

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos. ISimkite dureles atlikdami jy
uzdarymo veiksma ir Siek tiek patraukdami j virsy (a),
kad islaisvintuméte i3 tvirtinimo vietos (b).

ISimtas dureles paguldykite ant minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4., Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiSkai nuleidote.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - STIKLO VALYMAS

1. 18imtas dureles padékite ant minksto pavirsiaus
rankenéle j apacia, tuomet vienu metu paspauskite
du fiksatorius ir iSimkite virSutinj dureliy krasta,
patraukdami j save.

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

2. Pakelkite ir tvirtai laikykite vidinj stiklg abejomis
rankomis, o prie$ valant padékite ant minksto
pavirsiaus.

3. |dékite stikla, pazymeéta , 1R ir tik tada dékite vidinj
stikla: Kad tinkamai jstatytumeéte stiklus, patikrinkite,
ar matote ,R” kairiajame kampe. Pirmiausia j vieta
jstatykite ,R” pazymeta ilgajj stiklo krasta, tada

ji nuleiskite. Abu stiklus jdéekite kartodami Sia
procedra.

LEMPUTES KEITIMAS

ISjunkite orkaite i$ elektros tinklo, atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir vél prisukite gaubtelj.
Orkaite prijunkite prie elektros tinklo. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel;.

Pastaba: Naudokite tik 25 W/230 V G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui namuose (EB
reglamentas 244/2009).

Lempucdiy jsigysite musy techninés priezitros centre. - Nelieskite lempuciy plikomis rankomis, nes pirSty atspaudai gali jas
pazeisti. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].
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TRIKCIU SALINIMAS

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros

: energijos ir ar orkaitei prijungtas

. elektros maitinimas.

: Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir

: patikrinkite, ar triktis nepasalinta.
P . Kreipkités j artimiausia techninés

Elk(;?ér};g)arodoma raidé,,F* su : Programinés jrangos problema. prieziaros centrg ir nurodykite
’ : : raide arba skaiciy po raidées ,F”

. Netiekiamas maitinimas. ISjunkite

Orkaité neveikia. i$ elektros tinklo.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:
Naudojant QR kodg savo prietaise Eﬂ]
Apsilanke svetainéje adresu docs.indesit.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centra butina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

[ 4% [wj
"m“g
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Manual de utilizare
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INDESIT
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu
A nainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda

Ventilator (nu este vizibil)

Bec

Ghidaje pentru gratar

(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

Usa
Rezistenta superioara/grill
7. Rezistenta circulara

Eall o e

S

Jd....8 (nu este vizibila)

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

Locas pentru apa potabila

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

$0) 250 60

et
.o

220

200

1. BUTONUL DE SELECTARE 3. SETAREA OREI

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O.

2. LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati-Q*
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul compartimentului
cuptorului.

este oprit.
4. AFISA)

Pentru accesarea setarilor duratei
de preparare, pornirii temporizate
si a temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul

5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru modificarea setarilor
duratei de preparare.
6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita la activarea functiilor
manuale.
@ntru functia Turn & Go, utilizati

; pentru functia Turn&Go Steam,
utilizati @) .

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacd selectoarele trebuie apdsate
pentru a f activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

| —

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume,
focaccia etc. sau pozitionarea
sub grdtarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibil numai la anumite modele

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

T

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru
fripturi, peste In papiota etc.

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

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-I
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din
spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontald de-a lungul sinelor, cat maiin
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe
ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante
in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar, pozitionati-
le in apropierea cavitatii si introduceti mai intai cei doi pini
in locasurile aferente. Apoi, pozitionati partea exterioara
langa locasul sdu, introduceti suportul si apasati ferm spre
peretele cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

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

BEGE
)

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

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Utilizati + sau — pentru a seta minutele si
apasati ® pentru a confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Cand pictograma @
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentdrii electrice, va fi necesar sa resetati ora.

FUNCTII

2. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal. Prin urmare, inainte de a incepe sa
preparati alimentele, va recomandam sa incalziti
cuptorul gol pentru a indeparta posibilele mirosuri
neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la
250 °C timp de aproximativ o ora. Cuptorul trebuie sa
fie gol in acest interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corectd a
functiei.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Se recomanda sd aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

@ TURN&GO STEAM

Functia Turn&Go Steam permite obtinerea unor
performante excelente datorita prezentei aburilor in
ciclul de preparare. Aceasta functie gestioneazd automat
temperatura ideald pentru prepararea unei game variate
de retete; duratele de preparare ale felurilor de mancare
principale sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea aferent. Activati intotdeauna functia de
preparare cu aburi atunci cand cuptorul este rece si dupa
ce ati turnat 200 ml de apa potabild in partea inferioard a
cavitatii.
@ CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

~~ | GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor
de paine. Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa
utilizati o tava de copt pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

%] TURBO GRILL

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

45| AER FORTAT

<)/

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate
fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

ECO FORCED AIR* (ECO AER FORTAT *)

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

A=
Sy

@'_‘m MAXI COOKING

*- Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sa intoarceti carnea in timpul
prepardrii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
ambele parti. De asemenea, va recomandam sa stropiti
carnea din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

% | FREASY COOK

>~ Toate rezistentele si ventilatorul sunt activate,
garantand distributia constanta si uniforma a caldurii in
intregul cuptor. Preincalzirea nu este necesara pentru acest
mod de preparare. Acest mod se recomanda in special
pentru prepararea rapida a semipreparatelor (congelate
sau preparate in prealabil). Puteti obtine rezultate optime
daca folositi un singur nivel de preparare.

@ PIZZA

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de
pizza si paine. Este recomandat sa interschimbati pozitia
tavilor de copt la jumatatea duratei de preparare.

#()| ECOCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curdtare la temperaturad scazutd permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Pentru a activa functia ,EcoClean”,
turnati o cantitate de 100-120 ml de apa potabila in
partea inferioard a cuptorului, apoi rotiti butonul de
selectare si butonul termostatului la pictograma. Se
recomanda utilizarea functiei timp de 35 de minute.
Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura atinsa
in timpul ciclului de curatare.

TURN & GO

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

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea
eficientei energetice in conformitate cu Regulamentul
(UE) nr.65/2014

(D inpesit



UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

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

I
LI

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII
MANUAL

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

(40

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

Functia nu va porni daca butonul termostatului este
orientat spre 0 °C.

Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a
procesului de preparare (numai daca setati o duratd de
preparare) si un temporizator.

TURN& GO @

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

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

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a obtine rezultate
optime in timpul folosirii functiei ,Turn & Go”, respectati
greutatile recomandate pentru fiecare tip de aliment din
tabelul urmator.

Alimente Retetd Greutate (kg)
antura\/ictj; \T/rlwt?gr:ggxhl de 06-07
Carne X < .
Carne de pui/pulpd de miel 10-12
tdiata In bucati o
File de somon/peste la cuptor 09-10
Peste (intreg)
Peste in papiota 08-10
Lequme Legume umplute 1,8-25
Tarta cu legume 15-25
E{;?gttg” Quiche Lorraine/budinca 10-15
Paste I_asagna/t|mt§|eazde paste sau 15-20
Produse de Tort dospit/plumchec 09-12
patiserie Mere coapte 10-15
Paine Bread loaf (Franzeld) 05-06
Baghete 05-08

TURN&GO STEAM @
.~ Pentru a porni functia Turn&Go
Steam, turnati 200 ml de apa
potabilé in partea inferioars a
cuptorului. Selectati functia
rotind butonul de selectare in
sens orar la pictograma aferenta,
si butonul termostatului in orice
pozitie intre 160 si 180 °C
(conform recomandarii
pictogramei). Functia va porni si pe afisaj va apdrea
ora actuala. Nu este necesara preincalzirea.
Pentru a finaliza prepararea, rotiti butonul de
selectare pe, O".
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a seta o durata
specifica, respectand tabelul cu informatii privind
prepararea, urmati instructiunile din paragraful
,Programarea prepararii”.
3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntaté prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei %J pe afisaj.

Cand temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru
a indica faptul ca alimentele pot fi introduse in
interiorul aparatului si ca procesul de preparare poate
incepe.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor
in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un
efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

Dupa preparare si cu functia dezactivatd, pictograma
20 ar putea ramane in continuare vizibil3 pe afisaj
chiar si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a
indica faptul ca in interiorul aparatului inca mai exista
caldura reziduala.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveaza variaza deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientala si functia
utilizata. In orice caz, se poate considera cd aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de
selectare se afla in dreptul simbolului,, 0",

4. PROGRAMAREA PREPARARII

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

DURATA

apéasati in mod repetat pe & pana cand pictograma
(% si cifrele,,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

nrarn
LI,

7

N\

Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apdsati pe  pentru a confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicata finalizarea procesului de
preparare.
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Note: Pentru a anula durata de preparare setatd, apasati in
mod repetat pe & pana cand pictograma (8 incepe sd
clipeasca pe afisaj, apoi utilizati — pentru a reseta durata
de preparare la ,00:00". Durata de preparare cuprinde o
etapa de preincalzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

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

203t
0

N

DN

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

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

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

Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

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

End
®

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

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END” alternativ cu durata

de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

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

apasati in mod repetat pe ) pana cand pictograma
(g si cifrele,,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

A’
ML

N
§)
2

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

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

Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat
pe & pana cand pictograma 6 incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00".

NOTE

« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

+ Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA DURATA NIVEL SI ACCESORII
(°Q) (MIN)
= 2/3
— Da i 160 - 180 30-90 p—
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit)
e 4 1
<y Da 160 - 180 30-90 e a—an
— : 2
— Da : 160 - 200 35-90
Prajiturd umpluta : D : —
rdjiturd cu branza, strudel, placintd cu fructe) — {
(Pré e P BT Da  160-200 40-90 i
— Da 160 - 180 20-45 3
: J
Biscuiti/mini tart % D  150-170 20- 45 N
iscuiti/mini tarte 2 a ~— -
» Da . 150-170 20-45 NI
— 3
— Da 180-210 30-40 \ |
Choux a la créme ".;./ Da 180 -200 35-45 4 2
2 Al L J
& Da . 180-200 35-45 N
—_ Da 90 150 - 200 u 3 v
Bezele % pa 90 140 - 200 —— L
» Da 90 140 - 200 N , ! U
= Da ~190-250 15-50 u1/2y
Pizza/paine : 4 2
i Da  190-250 20 - 50 —
— 3
— Da : 250 10-20 \ j
Pizza congelata = : 4 5
o Da . 230-250 10-25 :
— Da 180 - 200 40- 55 —
Prajituri sarate TP 4 2
(placintd cu legume, quiche) i Da 180-200 45-60 NEer Aben
» Da . 180-200 45-60 N I ! U
— 3
— - 190 - 200 20-30 \ |
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj & - 180- 190 20-40 _\_‘é!,. \ 2 |
& - 180- 190 20- 40 N
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 - 200 45 - 65 1 j
— —— —~ 02 L} Sa
FUNCTII E] D E] Y @ ay! @
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking Eco aer fortat
s s — 7 [SSSS)
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic N P p. a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picéturilor/Tava de copt
gratarul metalic “ - < N
gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA DURATA NIVEL SI ACCESORII
(°Q) (MIN)
. . - — 3
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 \ |
. x i 1 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg ay! Da 180- 190 110-150 \ |
- < — 2
Pui/iepure/rata 1 kg — Da 200-230 50-100 u '
A x — 2
Curcan/gasca 3 kg — - 190 - 200 100- 160 | |
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) - Da 170-190 30-50 2
3 P pap . g — 1 ]
Legume umplute da ) ) 2
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) Ll Da 180-200 30-70 —J
Paine prajita e - 250 2-6 >
Meseeen ~
Fileuri/medali de pest ‘"” 230- 250 20-30* 4 . 3 .
ileuri/medalioane de peste - - - .~ n
Carnati/frigarui/coaste/ I —~ I % 5 4
hamburgeri 250 15-30 Arrneen ro oS
. < . A~ 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg S Da 200-220 55 - 70%** — . r
Muschi de vita, in sange 1 kg VJ? Da 200-210 35-50%* ,\”_i_.__,.
Pulpa de miel/But VJ? Da 200-210 60 - 90** \ 3 |
Cartofi copti ¥ Da 200-210 35 - 55%* 3
. ~ 3
Legume gratinate & - 200-210 25-55 v '
Carnesi cartofi % Da 190 - 200 ss-r00 A
Peste si 7y s 4 1
este silegume %) Da 180 30-50 AR | u
. & xx 4 1
Lasagna si carne %)/ Da 200 50-100 AR | u
Masa completa: tartd cu fructe (nivelul 5) / TPy s 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) = Da 180-190 40-120 i e ol I |
Fripturi simple/fripturi umplute e’-f;‘, - 170 - 180 100 - 150 \ 2 |
*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare
** Intoarceti alimentele dupd ce au trecut doua treimi din
durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de
preferintele personale.
Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire:
Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii
dorite.
— —~ ~~ G 3 G
FUNCTII =] D [E Y] @ ay °%)
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking Eco aer fortat
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tavd de colectare a
Gratar metalic . P p. a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
gratarul metalic N - « N
gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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® TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA TURN&GO STEAM

ALIMENTE RETETA CANTITATE DURATA (MIN) ACCESORII NIVEL APA
;Péine mica 80-1009g 30-45 1 f
T Chifla sandvis in tava de copt 300-500g 40-60 : L
PAINE %Péine 5009g-2kg 50-100 T
Baghete 200-300g 30-45 T r
gRoast (Friptura) 1kg 60-110 L
@9 Coaste . 500g-15kg 50-75 L
CARNE Pui sk 55-80 I
Pui/curcan 3kg 100-140 T
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 L
@ gFiIet mignon 2-4cm 20-35 L Q
PESTE Peste intreg 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Peste intreg 600-12009 25-45 L
Cartofi preparati la aburi 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Ardei umpluti 1-2kg 35-55 1 f
LEGUM—E Broccoli preparati la aburi 0,3-1kg 30-50 T
Dovlecei preparati la aburi 0,5-1,5kg 30-50 T
Fursecuri otava 25-35 1 f
éﬁ Briosa 30-609 25-45 L
PRODUSE DE Pandispan - 500-700g 30-50 J—
PATISERIE
. Tart (Tarta) .o forma de copt 35-55 AFn
Baaaaa — | -
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare a picdturilor sau Tava de colectare a picaturilor/
gratarul metalic vas de copt pe gratarul metalic tava de copt
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CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca

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

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

« In cazul in care existd depuneri persistente
pe suprafetele interioare, va recomandam sa
rulati functia de curatare automata pentru a
obtine rezultate optime de curatare. Evitati
activarea ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta
reziduurilor de calcar. Inainte de activare, realizati
curatarea calcarului conform descrierii de mai sus.

« Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a
curata geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.

Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de

curatare sau cu un burete.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

1. Trageti in afara rezistenta din locasul sau, apoi
coborati-o.

Y wep

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

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

=

”;;z" 7
2. Inchideti usa cat de mult posibil.
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner. Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).
Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

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

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

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.
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CLICK & CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

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

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

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

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu, 1R")
fnainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R”
poate fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai,
introduceti latura lunga a geamului marcata cu litera
»R”1n locasurile de sustinere, apoi coborati-o in pozitie.
Repetati aceasta procedura pentru ambele panouri de
sticla.

INLOCUIREA BECULUI

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu energie electrica, desfiletati capacul becului, inlocuiti
becul si infiletati la loc capacul becului.

Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu energie electrica. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen de 25 W/230 'V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incdperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastrd le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

. Asigurati-va ca nu este intrerupt
: . curentul electric, iar cuptorul este
. < i Pana de curent. Deconectare de la | conectat la reteaua electrica.
Cuptorul nu functioneaza. : reteaua electrica. . Opriti si reporniti cuptorul,
: . pentru a verifica daca defectiunea
. persista.
: . Contactati cel mai apropiat centru
_ . " < i de servicii de asistenta tehnica
Eﬁ ?‘flljgrajéz:pare litera,,F” urmata de : Problema de software. . post-vanzare si precizati litera sau
: : : numarul care este prezentat(a)
: dupa litera ,F".

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizand codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.indesit.eu Eﬂ]

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din A N

certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistentd tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate L%g,
pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. [l
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Moci6Huk kKopucmyesaya
AAKYEMO, LLO MPUABAJIV BUPIB INDESIT

[ns oTprMaHHA Ginbl NOBHOT JONOMOTM 3apeecTpyiiTe CBil
NPUCTPIN Ha canTi www.register10.eu
Mepep BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpounTarite
iHCTPYKLUiT 3 TeXHiKn 6e3neKn.

BIACKAHYWUTE QR-KOJ HA
NMPUCTPOI, LLLOB OTPUMATU
DOAATKOBY IHOOPMALIIO

onnuc BuPObY

MNaHenb KepyBaHHA
BeHTunatop (He BMAHO)
Jlamnouka

HanpamHi gna pewitku
(piBEHb BKA3aHO Ha CTiHU;i
pobouoi Kamepn)
lBepuaTa

BepxHin HarpiBanbHUN
enemMeHT/rpunb

7. KpyroBun HarpiBanbHUN
enemMeHT
(He BMAHO)

8. MacnopTHa Tabnnuka
(He 3HiMaTK)

9. 3arnnbneHHA Ans NUTHOT BOAU

AN =

o v

OMUNC NAHEJI KEPYBAHHA

.o
.o
.ot
.o
.o

1 2 3 P

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTU fyxoBy wady,
BnbepiTb 6yab-AKy dyHKUil0.
LLlo6 BUMKHYTK gyxoBy wady,
MOBEPHITb KHOMKY Y MONOXEHHA

3. HAJTALWUTYBAHHA YACY

Ana goctyny Ao HanawTyBaHb
yacy roTyBaHHA, 3aTPUMKM 3aMycCKy
Ta TaMepa.

[na BigobpakeHHsA Yacy, Konu
AyXoBY Wady BUMKHEHO.

2. CBITNO 4. ANCNNEN

Konwn gyxoBy wagdy BBiMKHEHO,
HaTUCHITLY:, W06 yBIMKHYTM abo
BUMKHYTW Nnamny B AyXOBIN wadi.

5 6

5. KHOMKW PETYJIIOBAHHA

[nAa 3MiHM HanawTyBaHb Yacy
roTyBaHHA.

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, Wob BnbpaTn 6axaHy

TemnepaTtypy, KON akTMBOBaHO

bYHKUIT pyyHOro pexnmy.

Ana BukopucTaHHAa oyHKUiT Turn &

Go @ , BNA BUKOPUCTaHHA QyHKLUT
Turn & Go Steam @) .

3BEPHITb YBary: TM PyYKM MOXeE BIIPI3HATUCA B 3aNE€XHOCTI Bifi MOZENI. AKLIO PYUKM € pyUKaMM HATUCKHOTO TUYy,

HATUCHITb Ha LIEHTP PYYKY, o6 BMBECTM 1T 3 rHi3aa.
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nPUNAAASA

PELIITKA

naaoH*

| —

BrkopucToByeTbCa And
rOTyBaHHA CTpaB abo AK
nigcraBka AnAa KacTpynb,
dopM ANd BUNiKaHHA TOPTIB
Ta IHWOrO XapOCTiNKOro
KYXOHHOTO nocyay.

BUKOPNCTOBYETLCA Y AKOCTI
Jleka An1A roTyBaHHA M'ACa,
prbK, oBOUIB, Gpokadi TOLLO
abo nincTaBKy Nig PELLiTKO
[NA COKY, WO BUTIKAE Nifg vac
FOTYBaHHS.

*HaaBHUM nuLe B AeAKUX MOLENSAX

TENECKOMNIYHI
HAMPAMHI*

=

[lna nonerweHHs
BCTaHOBNEHHA ab0o
BUTArYBaHHA Npunagan.

JINCT ANnAa BUNIKAHHA*

T

BrkopurcToBYETHCA AN
FOTYBaHHA XNiOOOYNOUHNX |
KOHONTEPCHKMNX
HOPOLLHAHMX BMPOGIB, a
TAKOXK MEYEHI, 3aneYyeHol B
neprameHTi prbu TOLLO.

KinbKicTb Ta TN NpWiaaas Moxe BiAPI3HATMCA 3aNexHO Bif npuadaHol moaen.
IHLLI akcecyapm MOXKHa NPUAGATN OKPEMO B LIEHTPI MICIANPOAAKHOrO 0O6CYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKW TA IHLLOIo NPUNAAAA

CnouaTKy BCTaBTe peLiTKY Ha 6a>kaHOMY PiBHi,
YTPUMYIOUN iT TPOXU HAXMNEHOIO BFrOPY, Ta HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHN3Y.
MNicnA uboro NocyHbTe ii FOPU3OHTaNbHO B3[OBX

HanpPAMHUX AKOMOra Jani.

IHWe Npunaaas, Hanpyknag, MNCT AN BUNiKaHHSA,
Cif BCTABNSATU FOPU3OHTAsIbHO, MPOCYBAOUN AOTO NO
HaNPAMHUM.

BUCYBHI NMOoJinul TA TPUMAMI NOJINLDb

lNepen BUKOPUCTaHHAM AYXOBKW 3HIMITb 3aXVUCHY CTPIUKY
[a], a noTim BMAaniTb 3axucHy donbry [b] 3 TeneckoniyHmx
HanpAMHUX.

[a]
3HATTA TENECKONIYHUX HAMPAMHUX [c]

MOTArHITL HYUMKHIO YACTUHY TeNeCKOoMiYHOT HAaNPAMHOI,
o6 BiguenuUTK HVXKHI rauku (1), i NOTArHITL TeneckoniyHi
HanpPAMHi Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHIX raukis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3ayeniTb BEPXHi rauK1 Ha HaNPAMHUX ANA PELLiTKN
(1), NOTiIM NPUTUCHITb HYMKHIO YaCTUHY TENECKOMIYHNX
HaNPAMHUX A0 HAMPAMHUX AS1A PELUITKU, MOKN HUXHI
rayku YyTHO He 3adikcyroTbcA (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX ANA
PELUITKN

1. LLo6 3HATK HanpAMHI ANA peLwliTKN, MiLLHO TPUMAalOYKChb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTAMHITD ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTI OMopy i ABa BHYTPILLHI LUTUGTA 3i CBOIX rHi3A.
2. LLlo6 BCTaHOBUTM Ha MiCLie HANPAMHI ANA peLuiTKu,
po3TaLuywTe ix 6inA 3arnmbneHb, nonepegHbLO
BCTAHOBMBLUM Ha MicuAa ABa WindTw. Micna voro,
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTVHY 6inA ii rHi3fa, BCTaBTe
onopy, i MiLHO NPUTUCHITB 1T 4O CTIHKM 3 3arNMbneHHAMY,
o6 BNEBHUTMCA, LLIO HANPAMHA HANEXHUM Y/HOM
3aKpinneHa.

(D) inpesit



NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BCTAHOBJIEHHA YACY

Mpu nepwomy BBIMKHEHHI Npunagy NoTpibHO
BCTAaHOBUTW Yac: Hatuckanmte &, noku O Ha gucnnei
He MoYyHe 6nMaTh 3HAYOK i ABi UMbpPY roguH.

BEHE
)

3a JONOMOrot KHOMKK + abo — BCTAHOBITb 3HAUYEHHA
FrOAVH i HATUCHITE & ANA NigTBepOXKEeHHA.

MouHyTb 6GnMmaT ABi LMD PY XBUAKH.
BukopuctoBynte + abo -, w06 BCTaHOBUTU XBUJINHU,
Ta HATUCHITb & ONA NiATBEPLKEHHS.

3BEPHITb YBary: AKWIO 3HaYOK & BAMMAE, Hanpvknag, nicna
TpvBanux nepeboiB y NoAaui enekTpoeHeprii, HeoOXigHO

CKMHYTI HanalTyBaHHA Yacy.

OYHKUII

2. MPOrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa ayxoBa wada moxke BMAINATY 3anaxu, Lo
3aNMWnInCA Nicna i BATOTOBNEHHA: Le He €
HecnpasHicTIo. TOMy, MepL Hi>K roTyBaTn ixy,
peKOMEeHAYEMO MPOTrpiTM NOPOXKHIO AyxoBY wady,
Wob ycyHyTn Byab-aKi MOXINBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 fyX0BOI Wadu 3aXMCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCce Npunaaasn.
Harpinte gyxoBy wady go 250 °C npotarom
NpubnnsHo ogHiei roguHu. MNMpur ybomy ayxoBa wada
Ma€ 6yT NOPOXKHbLOIO.

JoTpuMmyinTech iHCTPYKLUiN, Wob npaBUAbHO
HanawTyBaTu GyHKL0.

3BEPHITb yBary: pekoMeHIyETbCA MPOBITPUTU NPUMILLIEHHSA
NiCNA NepLIOro BUKOPUCTaHHA Npunagy.

TURN & GO STEAM

OyHKuia Turn&Go Steam fo3BONAE OTPUMATY
BiAMiHHI pe3ynbTaTi 3aBAAKM HAABHOCTI Napw B LUK
npurotyBaHHA. LA yHKUiA aBTOMaTMUHO NigTPUMyE
ifeanbHy TemnepaTtypy ANnA roTyBaHHA LWWMPOKOTro
CNeKTpy CTpaB; Yac roTyBaHHA OCHOBHUWX CTPaB
3a3HayeHo Yy BiANOBIAHIN Tabnuui rotyBaHHA. 3aBXam
BMMKanTe GyHKLi0 napu, KON ayxoBa wada XxonogHa, i
nicna gogaBaHHA 200 MN NUTHOT BOAW Ha AHO Wwadw.

E] CTAHOAPTHUN PEXXNM

AnA rotyBaHHA 6yAb-AKOI CTpaBu finwe Ha
OfHiI nonuui.

~~ | TPUNb

1N cMaXkeHHs cTelKiB, Kebabis i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOYIB | rOTYBaHHA rpiHOK. ig yac cMaxeHHsA
M'Aica Ha rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU NNCT
ANA BUNiKaHHA, Wob 361paTtu CiK, AKMIA BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: NOCTaBTe NigA0H Ha 6yab-AKOMY piBHi nig
peLwiTKo Ta HanuinTe y Hboro 200 mn NUTHOI BOAMW.

i TURBO GRILL (TYPBOIPUJ1b)

InA cMaXkeHHA BeTMKUX LIMATKIB M'Aca (HiPKOK,
pocTb6idis, KypuaTt). PEeKOMEHLYEMO BUKOPUCTOBYBATH
NNCT AnA BUNIKaHHA, Wob 36upatu Cik, AKNIA BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: NOCTaBTe NiaA0H Ha 6yab-AKOMY piBHi Nif,
pewiTKoto Ta HanunTe y Hboro 200 M NUTHOT BOAMW.

4> | KOHBEKUIA

<y
[nA rotyBaHHA pi3HMX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TeMrnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKiNbKOX MNOMNYKaXx
(Makcnmym Tpbox) ogHouvacHo. Lia yHKuia nae amory
OfHOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTPaBY i NpY LLbOMY YHUKATK
3MillyBaHHA apomaris.

od> ECO FORCED AIR* (KOHBEKL|IA ECO)

— [InA roTyBaHHA neyeHi Ta GaplupoBaHmnX
LWMATKIB M’'sica Ha oHin nonuu,i.
Xy 3axmliae Big HagMipHOro nepecruxaHHA
nepiognyHa nerka unpkynauia nositpa. MNpn
BuKopucTaHHi ¢yHKUil ECO iHgnKaTop 3anmwaeTbca
BUMKHEHUM NPOTAroM npouecy rotTyBaHHs#, ane noro
MO>KHa 3HOBY BBIMKHYTM, HATUCHYBLUN KHOMKY

@‘_'%“ BEJIUKI LUMATKU M'ACA

Xt [1nA roTyBaHHA BEIMKIX LWMATKIB M'sica (MoHag
2,5 kr). PekomeHayemo noBepTtaTty M'ACO Nif Yac
roTyBaHHs, Wo0 yci 60KM NigcMakyBannca piBHOMIpPHO.
TakoX pekomeHAyeEMO Yac Bif Yacy NonMBaTh LUMATOK
Mm’Aica coycom, Wwob BiH He OyB HaATO CYyXMM.

% | FREASY COOK

: 3anyueHi yci HarpiBanbHi eneMeHT Ta
BEHTWUNATOP, 3aBAAKN YoMy 3abe3neuyeTbca NOCTIVHUN
PiBHOMIpHMWIA PO3MOAIN Tensa no BCil AyXoBii wadi.
[na uboro pexunmy rotyBaHHa nonepenHe nigirpisaHHA
He € 060B'A3KOBUM. Ller pexxum pekomeHayeTbCA
0co61BO ANA NPUroTyBaHHA po3dacoBaHmX
XapuyoBUX NPOAYKTIB (3amopoxeHrx abo nonepefHbO
NPUroToBaHnXx). B moxeTte oTpnmaTi HanKpaLli
pe3ynbTaT, BAKOPUCTOBYIOUN NINLLE OAHY MOANLIO 414
NPUroTyBaHHA.

@ MnigA
Ana BunikaHHA Niyy Ta XNib6a Pi3HUX TUNIB i
po3MipiB. Y cepeaunHi npouecy rotyBaHHsa 6axaHo
MOMIHATN MiCUAMW AieKa ANA BUMIKAHHA.

FO| PYHKUIA ECOCLEAN

[ia napw, Wo BMBINbHAETbCA Nif Yac Lboro
cneuianbHOro HU3bKOTeMNePaTypPHOro LKy
OUNLLEHHSA, AA€ 3MOTY Nerko BUAanAaTn 6pya Ta
3annwkn ixi. LLlo6 akTmeyBaTy dyHKUito «EcoClean»X
HanuiTte 100-120 MA NUTHOT BOAWU B HUXKHIO YaCTUHY
AYyXOBOI Wadw, NicNA Yoro BCTaHOBITb PYUKy BUOOPY
N pyyYKy TepMoOCTaTa B MONOXKEHHA 3i 3HauKoM. Kpatye
BMKOPWCTOBYBATU Lito GYHKLit0 MPOTAroM 35 XBUAUH.
[NonoxeHHA 3HauKa He BignoBifac TemnepaTtypi B
AyXOBi Wwadi Nig vac UMKNY OYMLLEHHA.

TURN & GO

Lia dpyHKUiA aBTOMATMYHO 0OMpaE ineanbHy
TemnepaTtypy Ta Yac Ana BUMiKaHHA Pi3HOMaHITHUX CTPaB,
BKJIKOUYaIOUM M'ACO, puby, NacTy, CONOAOLLi Ta OBOUI.
YBIMKHITb GyHKLit0, KONK AyxoBa Wwada XonoaHa.

*DYHKLUIA BUKOPUCTOBYETbCA AK €TaNIOHHa ANA Aeknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 PernameHTtom (€C)
Ne65/2014
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKL|I

o6 o6patn ¢yHKUit0, BCTAHOBITb pyyKy 8ubOpy Ha
CMMBOJ, WO BiANoBiaa€e 6axkaHin GyHKUIi: 3aCBiTUTbCA
Auncnnen i NponyHaEe 3ByKOBUIN CUTHAI.

I
LI

2. AKTUBYBAHHSA OYHKL|I
PYUHUN PEXKUM

[na noyaTtky BUKOHAHHA 06paHOoi GyHKLiTi NOBEPHITb
pYy4YKy mepmocmama, wob BCTaHOBUTY BarkaHy
TemnepaTtypy.

mIHHD

3BepPHITb yBary: g 4ac rotyBaHHA MOXHA 3MIHNTK
GYHKLUIo, NOBEpTalour pyuKy B1OOPY, abo BiaperymnosaTm
TemnepaTtypy, NoBepTalyyn pyuKky TepMmocTara.
BrkoHaHHA QyHKLIT NOYHETBbCA, KONW PyUKy TepMOCTaTa
BCTaHOBNeHo Ha 0 °C.

Mo>Ha HanawTyBaTh YacC roTyBaHHA, YaC 3aBEpPLUEHHA
rOTYBaHHA (TiNbKM Y pa3i BCTAHOBAEHHA YaCy rOTyBaHHS) i
Tanmep.

TURN& GO @

o6 3anyctntn dpyHKuito Turn & Go, 06epiTb PpyHKLUil0,
NMOBEPHYBLUN perynaTop BM6opy Ao BiANOBIAHOI
NO3HaYKM Ta YTPUMYIOUN PYyUKy TepMocTaTa Ha
cumsoni 0/@.

[nAa 3aBepleHHA NPUroTyBaHHA NOBEPHITb
perynatop Bu6opy B nonioxeHHaA « O ».

3BepHITh yBary: Ina OTpUMaHHA HaKpaLmx pe3ynsTaTis 3
dyHKUieto «Turn & Go» AOTPUMYITECA 3aMPONOHOBAHOT
Barvi INA KOXKHOMO BWAY CTPAB, NOAAHMX Y HaCTYMHIN
Tabnumui.

[NponyKT Peuent Maca (kr)
3aneyeHa TeNATUHa, pocTHid 06-07

) 3 KPOB'tO

M'aco :
Kypua / HixkKka ArHATY 10-12
LIMATOYKAMM o
®ine nococa / 3aneyeHa prba )
Pn6a (ina) 09-10
Pnba B neprameHTi 08-10
Osoui (DapLumpOBiaHl ogow 1,8-25
OBoueBUI NUpIr 15-25
ConoHi . . . )
VPOV Kiw nopeH / Biokputui nupir 1,0-15
Na3aHbA / Timbans 3 nacTu
lNacTa 360 pucy 1,5-20
HpixkaxoBun nnpir / kekc 3 09-12
Buniuka POA3VHKaMM '
3aneyveHi abnyka 1,0-15
XnibnHa 05-06

X i ' ’

nib bareTw 05-08

Ha AHO AyxoBoi Wadun. Bubepitb
¢dyHKUito, obepTatoun 3a
rOAVHHNKOBOLIO CTPINKOK PYYKY
BMOOPY Ha BiANOBIAHOMY 3HaUKY i
pyyYKy TepmocTaTa B 6yfb-AKomy
MOJIOKEHHI B Aiana3oHi Big 160 oo
180 °C (AK MOKa3aHO Ha 3HauKy).
DyHKUis 3anycTUTbCA, | Ha gucnnel BigobpasnTtbea
NOTOYHUI Yac. MonepeaHe NporpiBaHHA He NOTPiGHe.
[nAa 3aBepLieHHA NPUroTyBaHHA NOBEPHITb perynatop
BMOOpY B NonoxkeHHA « O ».

3BepHiTb yBary: o6 ycTaHOBNTH NEBHY TPUBANICTb 3rifgHO
3 TabnMUEo NPUrOTYBaHHA, AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIN Yy
po34ini «[lporpamyBaHHA MPOLECY NPUTOTYBaHHA.

3. NOMNEPEAHE NPOrPIBAHHA TA 3AJINLLKOBE
TEMNO

Konu noyHeTbcA BUKOHaHHA GYHKLIT, 3BYKOBUI CUTHan
i 6nMmalounin 3HaYOoK < Ha AUCNNEl BKaxyTb Ha Te, Lo
aKTMBOBaHO a3y nonepeaHbOro NPOrpiBaHHsA.

lNicna pocArHeHHA 3agaHol TemnepaTypu 3HaUYOK
bikcyeTbCA, a TaKOXK JIyHAa€ HOBUIA 3BYKOBUIA CUTHaT,
AKMI BKA3Yy€ Ha Te, Lo MOXHa CTaBUTM CTPaBY B YXOBY
wady i NPOAOBKYBATN rOTYBaHHA.

3BEPHITb YBary: AKLLO NOCTaBUTK XKy B Lady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbLOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOripLWnTA
OCTaTOUHUW pe3ynbTaT roTyBaHHA.

MicnA 3aBepLIeHHA roTyBaHHA i 3a BUMKHEHOT yHKLiT
3HAYOoK *J/ MOXe 3anuLWaTUCA BUAUMMM Ha aucnnel
HaBiTb NiCNA TOrO, AK OXONOAXKYBaNlbHU BEHTUNATOP
BMMKHYBCSA, W06 BKa3aTK, WO Yy BiaAiNeHHI 3annwaeTbca
3a5MLWKoBe Tenno.

3BEPHITb yBary: Yac, MPOTATOM AKOTO 3HAYOK
BIAK/OYAETLCA, BaPIOETHCA, TOMY WO BiH 3aNeXK1Tb Bif
pALYy GaKTOPIB, TaKMX AK TeMNepaTypa HaBKOMMLIHbOTO
cepenoBuLLa i yHKLA, LLO BUKOPUCTOBYETLCA. Y Oyab-
AKOMY BMMAAKY BMPIO BBAXKAETbCA BUMKHEHNM, KON
NOKaXXUMK Ha PyuLli BUOOPY 3HAXOAUTLCA B MonoxeHHi« O ».

4. NPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA

Mepen noyaTKOM NpoOrpamyBaHHA roTyBaHHA
noTpibHo BMGpaTn yHKLil0.

TPUBAJIICTb

HaTucHitb i yTpumyinTe kHonky O, nokn Ha gucnnei
He noyHe 6MmMaT 3Hauok (3 "00:00"

N 7
ulninlm
LI
S
/@\
3a JONOMOroto KHOMKM + abo — BCTaHOBITb 6axKaHW
yac roTyBaHHsA, NOTIM HaTUCHITb () ANA NiTBEPAXKEHHS.

AKTVBYNTE QYHKLIiI0, BCTAHOBUBLUYW pyYKy mepmocmama
Ha 6a)kaHy TemnepaTypy: NPONyHa€E 3ByKOBUWN CUTHan

i Ha gucnnei 3’ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO
roTyBaHHA i 3aBepLUEHO.

MPUMITKI: W6 CKaCyBaTW BCTAHOBEHWIA Yac rOTyBaHHS,
HaTVCKanTe KHOMKY (), MoK Ha AUCTNET He MOoYHe BnrmaTy
3HaYOK (B, NoTiM 33 JOMOMOTOI0 KHOMKM — CKUHbBTE Yac
FOTYBaHHA Ha 3HauveHHsA "00:00". Llen yac roTyBaHHsA
BK/tOYaE Ga3y monepenHbOro HarpiBaHHA.
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MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKWM 3ATMYCKY

Micna BCTaHOBNEHHA Yacy roTyBaHHA NOYaTOK
BMKOHAHHA GYHKLIT MOXe 6yTu BifKnageHo 3a
paxyHOK rnporpamyBaHHA Yacy 3aBepLlleHHA 1l
BMKOHaHHA: HaTnckanTe KHOMKY (), MOKW Ha aucnnei
He noyHe 6n1maTy 3Ha4oK (Jl i 3HaUeHHsA NOTOYHOro
yacy 3anycky.

2030
]

N

D

KHonkoto + abo — BCTaHOBITb 6aXkaHui1 yac
3aBepLUEHHA roTyBaHHA i HaTUCHITL &) ana
niaTBEPAKEHHA.

AKTMBYINTE GYHKLIIO, BCTAHOBMBLUWN PYYKYy
mepmocmama Ha 6axkaHy Temnepatypy: OyHKUit0
6yae Npu3ynuHeHo Ao ii aBTOMATUUYHOIO 3aMNyCKy
nicna nepiogy yacy, AKUIN po3paxoBaHO TakK, Wob
3aKiHYUMTW rOTYBaHHA y BCTAaHOBNEHMWI Yac.

HpMMiTKMI A7 CKaCyBaHHA LIbOro Ha/lalTyBaHHA BUMKHITb

AyxoBy LWady, BCTAHOBYBLLM pyyKy 8ubopy y nonoxeHHs O .

DOyHKLiA 3aTPUMKM 3anyCcKy HegoCTynHa Ana GyHKUin
«fpunb» i «<Typborpunby.

3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA

lMponyHae 3ByKOBUI CUTHanN i Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NOBiAOMJIEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA GYHKUIT
3aBepLueHo.

End
®

MoBepHiTb pyuky subopy, Wwob obpatu iHWY PyHKLiO,
abo y nonoxeHHsa « 0 », W06 BUMKHYTU AyXOBY Lady.
3BEPHITb yBary: AKWO TakMep yBIMKHEHO, Ha aucrnel
nonepemiHHO 3ABNATUMETLCA Hanuc «END» i yac, wo
3a/IMWKMBCA.

5. HAJIALUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBae Ta He Nnporpamye GyHKuUii
roTyBaHHA, afne Aa€ 3Mory BUKOPUCTOBYBATW Ancnnen
AnA BinobpakeHHA Tanmepa nif Yac BUKOHaHHA
dyHKUIT abo kKonun gyxoBy Wwady BUMKHEHO.

HaTucHiTb i yTpumyiiTe KHONKY (), NOKM Ha gucnnel
He NoyHe 6aMmaTy 3Havyok (Vi "00:00"

nnary
LILFLILL,
N2

JON

3a J,ONOMOrolo KHoMKM +abo —BCTaHOBITb BarKaHWI

yac i HaTUCHITb MANA NigTBEPAKEHHSA.

MicnAa Toro Ak TanmMep 3aBepLNTb 3BOPOTHUIN BiANIK
06paHoro yacy, NponyHae 3BYKOBUI CUTHaT.
MNpuMiTKN: LU,O%BI/IMKH)/TI/I TavMep, HaTuckante KHomnky &,
NOKM 3HaYOK (Y He NoYHe HavmaTK, NoTiM 3a JOMOMOTOH0
KHOMKWM — CKMHbTE Yac 4o 3HauyeHHsa «00:00».

NMPUMITKU

+ He HakpuBanTe BHYTpPIiLIHIO NOBEPXHIO Npuiagy
anomiHieBoto ¢ponbroto.

« Hikonn He nepecyBanTe KacTpyni abo
CKOBOPIAKM NO AHY AYXOBOI WwWadu, OCKinbKy Le
MO>Ke MOLWKOANTN emaneBe NOKPUTTA.

He cTtaBTe Ha ABepi BaXkKi npeameTu i He
TpMManTeca 3a ABepi.

(D inpesit



TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEAOHE . TEMMEPATYPA TPUBANICTb
PELIENT OYHKUIA [POTPIBAHHS °C) (XB) PIBEHb I MPUNAQLA
D_ : 2/3
o ' _ — 2 Tak 2 160 - 180 30-90 —r
Mporu 3 ApiXKAKOBOro TicTa :
€ i ‘ 4 1
</ Tak 160- 180 30-90 R
— : : 2
— ; Tak ; 160 - 200 35-90
Mupir i3 HauMHKoIO D ; % | —
YM3KerK, WTpyaenb, KTOBWIA NPIT ~ ‘ ‘
( Pyaens, dpy pin $) T« 160-200 40-90 — 2
=] 3
— : Tak : 160 - 180 20-45 \ !
7 4 2
Meunso/TapTaneTkn < : Tak : 150-170 20-45 e P j
| Tk 150-170 20-45 N
=]  Ta&  180-210 30- 40 3
.. e 4 2
3aBapHi TicTeuka </ : Tak : 180 - 200 35-45 A, | j
® Tk 180-200 35-45 I !
_ Tk 90 150 - 200 u 3 v
Bese ® T 90 140 - 200 —_———
) Tk 90 140 - 200 N
—_ @ T . 190-250 15-50 1/2—
Miua/xni6
Y] T« 190-250 20-50 L
—_ Tak 250 10-20 3
3amMopoeHa niua = 2 5
° Tak . 230-250 10-25 :
—] | Ta | 180-200 40-55 —
ConoHi nuporu o 4 2
(oBOUEBMI NUIPIT, KiL) Ll Tak 180 - 200 45-60 AR N
| Tk 180-200 45-60 N u ! ,
-] 3
— - 190 - 200 20-30 u |
BonosaHun/neunso 3 NNCTKOBOrO TicTa '!.;7 - 180-190 20-40 _\%,. u 2 V
®| - 180- 190 20-40 I !
JlazaHbsA/3anikaHKm 3 MakapoHamu/ — 2
KaHenoHi/BigKpuTi nuporn Q : Tak 190-200 45-65 —J
J— v A 0 73 G
= ] (%] v 8 a5 %
OYHKLII . . Maxi cooking (Benuki )
TpaauL,. pexxum Mpvnb Typborpunb Miua KoHBeKLis LIMATKY MFCa) Konsekuia Eco
Areennn ~ AF=r —J | | TS
MPUNADAA Pewitka Qopma ana BunikaHHA  JIucT Ans BunikaHHsA / 10ToK abo NiggoH / nnucT gna MiggoH / nucT gna BunikaHHs
Ha pewiTui dopma ana BUNikaHHA Ha pewiTyi BUMiKaHHA 3200 mn BOAK
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TABJINLUA TOTYBAHHA

MONEPEOQHE TEMMEPATYPA TPUBANICTb

PELIENT OYHKUIA MPOTPIBAHHS °C) (XB) PIBEHDb I MPUNALAA
ArHaTuHa / TenAaTHa / ANOBNYMHA / CBUHUHA! — : ) ) 3
1k : — : Tak : 190-200 80-110 I u
. 3 2
CmaXkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOIO 2 Kr an! Tak 180-190 110-150 L J
KypAaTuHa / KponAaTnHa / KayaTtuHa 1 Kr — Tak 200-230 50-100 L 2 J
— 2
IHgnuKa/rycka 3 Kr — - 190 - 200 100 - 160 I u
3aneueHa puba/y neprameHTi (dine, Lina) - Tak 170-190 30-50 u 2 u
@aplumpoBaHi oBoui Aa ) ) 2
(nomigopw, kabayku, baknaxaHn) hil Tak 180-200 >0-70 —J
MigcmakeHuin xni6 et - 250 2-6 - 5’_
Pn6He dine / cknb “” 230- 250 20-30* 4 13,;
n6He dine / cknbkmu - - - — -
KoB6acku / ke6abu / nopebpuHa/ I —~ I " 5 4
ram6yprepy| 250 15-30 [ VI ~ TS
CmaxeHe Kypua 1-1,3 kr \3;' Tak 200-220 55 -70%* _\”_2.__1_ . ! ;
PocT6id 3 KpoB'io 1 Kr s Tak 200-210 35-50%* —
Hora arHaTtu / rominka VJF Tak 200-210 60 - 90** L 3 J
CmaseHa KapTonns % Tak 200-210 35- 55%* 3
. -~ 3
OBoueBa 3anikaHKa & - 200-210 25-55 L J
M’aco Ta KapTonnsa ’-f;‘/ Tak 190 - 200 45 - 100*** ,\,,_‘_‘_i__l,. v ! u
p . . & s 4 1
n6a i oBouYiI %) Tak 180 30-50 aER u
’ ’..‘. * XK 4 1
JlazaHbAa Ta Mm'Aico %)/ Tak 200 50-100 AR, u
KomnneKcHa cTpaBa: GppyKToBuii nupir ‘ TP ‘ ‘ i ‘ opwas 5 3 1
(piBeHb 5)/nasaHba (piBeHb 3)/MAco (piBeHb 1) AL Tak 180-190 40-120 s AN S A S
CmaxeHe m'aco/daplumpoBaHi WMaTKn F 2
esy - - - , j
waca <y 170-180 100- 150

*[NepeBepHiTb CTPaBy MiC/1A 3aBEPLIEHHA NOOBMHM Yacy
rOTYBaHHA

** [lepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETVHM Yacy
NPUroTyBaHHA (y pasi noTpebn).

*** MNepenbavyBaHa TPMBANICTb: CTPABN MOXHa BUIMMaTK 3
[yXOBOI lWadu Yepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3a11eXHO Bif
0COBMCTOrO CMaKy.

BinobparkaeTbca nepioa yacy 6e3 ¢pa3u nonepeaHbLoro
NporpiBaHHA: PEKOMEHAYEMO KNACTH XKy A0 AYXOBOI LWAdU i
BCTAHOBMIOBATW YaC rOTYBaHHA TiNbKM NICNA JOCATHEHHSA
HeobXiaHOI TEMnepaTypu.

P A A ~ 3§ ~
= 7] E id )
HKLIT
OYHKU . ) Maxi cooking (Benuki .
Tpaauu,. pexnm lpvnb Typborpunb Miua KoHsekuis LIMATKY MFCa) KoHBekuia Eco
BN r ey —J | f oS
NPUNALAA Pewitka ®opma andA BunikaHHA  JIUCT fna BUNiKaHHSA / NOTOK abo NigaoH / nuct gna MigaoH / nncT pns BUNiKaHHA
Ha pewiTui dopma ana BUNiKaHHSA Ha pewiTyi BUMiKaHHA 3200 mn BOAU

(D inpesit



) TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA TURN&GO STEAM

NPOAYKT PELENT KIJTbKICTb YAC (XB.) nPUNAAAA PIBEHb BOOA
- Xni6Ha Gynouxka 80-100r 30-45 1 f
” » Xni6 gna cenpsiuis B popmi 300-500r 40-60 !
XJ-”B XHIG 500r-2Kr 50-100 ‘
 BareTw 200-300t 30-45 1 f
MeveHsa 1kr 60-110 1
@9  Pe6epus 5007 1,5 kr 50-75 u
M’aCO KypatuHa 1-15kr 55-80 1
Kypka/ingnuka 3Kr 100- 140 1 [
Bupiska 05-2cm 15-25 1
/  Bupiska 2-4cm 20-35 i Q
X | 2 N
PUBA ‘Uina puba 300-600T1 20-30 ! 200 mn
Llina pn6a 600-1200r 25-45 \
KapTonns, 3BapeHa Ha napi 0,5-1,5«r 45 -60 1
a\ QapmpoBaHi nepui 1-2kr 35-55 1 [
CS E/, :
i i i 03-1 - T f
OBOM| z Bpokoni Ha napi 3-1kr 30-50
Llykini Ha napi 0,5-1,5«r 30-50 1 [
Meunso niggoH 25-35 1 [
é.  Keke 30-601 25-45 .
B|/||'||[_||(A %5icx3i'ruv||7| TOPT 500-700r 30-50 ==V
MicouHuia nupir dopma 35-55 =)
Aal=r L \ ‘
nPUIAALA DopMa gns BUNiKaHHA JIncT pns BuNikaHHA/NOTOK abo popma gns MNippoH /
Ha pewiTui BUMIKaHHA Ha peLuiTyi JNINCT ANA BUMIKAHHA
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YMLLEHHA TA OBCJZIYTOBYBAHHA

Mepw HiX BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA ab0 ounLLEHHA,
nepekoHanTecs, WO AyXoBa
wada oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBATH
napoouuuyBaui.

3a60poHAETbCA

BUpOGY.

30BHILWHI MOBEPXHI

MpoTupanTe NOBEPXHi BONOrO TKAHUHOIO 3
Mikpodibpu. AKLWO BOHK Ayxe 6pyaHi, odanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MninHoro 3acoby. Ha
3aBepLUeHHA NPOTPITb CYyXOl CEPBETKOIO.

He Kopuctynteca Kopo3siinHumn abo abpasnsHUMm
3acobamm ana ynweHHA. AKwo 6yab-Aki 3 ymx 3acobis
BMNAAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHI Npunaay,
HeramHo 3iTpiTb iX BOJIOrol TKaHMHOIO 3 MiKpodibpn.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

+ [licna KOXXHOro BUKOPUCTAHHA fanTe AyxoBin waodi
OXONOHYTW, @ MOTIM OYUCTITb 1T Big 6yab-AKOro
ocafy um nNnAM Bif NpoayKTiB, Le 6axxaHo 3pobuTuy,
NoKM BoHa LWe Tenna. o6 BucywmnTtn KoHgeHcar,
AKUI YTBOPUBCA BHACNIAOK rOTyBaHHA CTpaB
i3 BUCOKMM BMiCTOM BOAW, fAanTe AyXOBin wadi
NOBHICTIO OXONIOHYTU, @ NOTIM BUTPITb 1l TKAHWHOIO
abo ry6koto.

BUKOPUCTOBYBATU APOTAHI
Mou4anku abo 3acobwm gna
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK

KOPO3ilMHOI0 Ai€l0, OCKi/IbKN BOHU |_ua¢y Bif eneKkTpomepexi.
MO>YTb NOLWKOANTY NOBEPXHi

Haparante 3axXucHi pykaBuuKu.

MNepepn BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepaduin 06cnyropyBaHHs
Heob6XxigHO Bif'eaHaTH AyXOBY

+  fKWO Ha BHYTPILWHIX MOBEPXHAX MPUCYTHI CTiNKi
3a6pyAHEHHSA, M1 PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTH
GYHKUi10 aBTOMATMYHOIO OYMLLEHHA ANA
OTPMMAHHA ONTUMANbHUX pe3ynbTaTiB NicnA
OuMLLYyBaHHA. 3a HAABHOCTI 3a/NLLKIB BaNHAHNX
BiAKNafeHb, yHUKaNTe NPOBeAEeHHA OUUNLLEHHSA
WNAXOM aKTMBauii nipounkny. Nepen akTueaui€to
BMAaNiTb BAaNHAHWUN HANIT, AK Lie ONMUCaHOo BULLE.

« [nAa nonerweHHA oUYnLLEHHA CKNa ABepuUATa
MO>KHa NIerko 3HATK i NOTiM BCTAaHOBUTU Ha MicLe.

«  CKno aBepuAT MUIATE BigNOBIAHMUM PIAKUM MUNHUM
3acobom.

NPUNALAA

3amouynTe npunagaa y BOAHOMY PO3UMHi MUNHOIO
3aco0y Biapa3y nicna BUKOPUCTaHHA, TPMMaKUn NOro
3a 4ONOMOrOI0 NPUXBATKN, AKLLO BOHO AOCi rapsave.
3anuwKM iXKi MOXKHa BUAANUTK LWiTKOK abo rybkoto.

ONYLWEHHA BEPXHbOIO HATPIBAJIbHOIO EJIEMEHTA

2. LLlo6 BCTaHOBWTM HarpiBanbHWi eNemMeHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXU NOTATHITL 4O
cebe i nepekoHamnTecsa, WO ONOPHUIA BUCTYN HaZiHO
3adikcoBaHo.

1. Butarnits HarpiBanbHUIN eNemMeHT 3 NOro rHi3Aa, a
NOTiM ONYCTIiTb NOroO.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLAT

1. o6 3HATK aBepLATa, NOBHICTIO BiAUMHITb iX i
ONyCTiTb 3aCyBKW, MOKN BOHWU He ByAyTb Y MONOXKEHHI
p036710KyBaHHA.

S=

A7 N
2. 3auunHiTb ABEPLATa A0 YNOPY.
MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuATa oboma pyKamu,
He TpMMaMnTe ix 3a pyuky. o6 3HATK ABepuAT],
3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb iX yropy (a), NOKM BOHU
He BMBINbHATBLCA i3 OMNOPHUX MiCLb.

MNoknagiTb 3HATI ABepLUATa HA M'AKY MOBEPXHIO.

3. W06 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb ix
[0 AyxoBoi WwWadu, BUPIBHANTE raukn neTenb 3 ixHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YacTMHY B Nasi.

4, OnycTiTb ABEPUATA, @ NOTIM MNOBHICTIO BIAUUHITD iX.
OnycTiTb 3aCyBKU B NOYATKOBE MONIOXKEHHSA:
[NepeKoHanTecs, WO BOHN NMOBHICTIO OMNYyLLEHi.

5. CnpobyiiTe 3aunHnTy aBEpLATa Il NepesipTe,

yn nepebyBaOTb BOHU Ha OAHIN NiHiT 3 NaHenno
KepyBaHHA. fIKLLO Lie He TaK, 3HOBY BMKOHaunTe
OMMCaHi BULLE KPOKMW.
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CLICK & CLEAN - OYULLEHHA CKNA

1. 3HABLWIM ABepUATA | NOKNAaBLWK IX Ha M'AKY
NMOBEPXHIO PYUKOIO JOHU3Y, OAHOYACHO HATUCHITb
Ha ABa dikcaTopwm i 3HIMITb BepXHili Kpali ABepUAT,
NOTATHYBLMN iX Ha cebe.

4. BcTaHOBITb Ha MicLie BepPXHI0O KPOMKY: KnavuaHHA
CBiAuUTb NPO NpaBUiibHe BCTAaHOBJIEHHA. [epL HixX
BCTAaHOBUTUW ABepPLUATA, NepeKkoHanTeca y HafinHoOCTI
YW isIbHEHHA.

2. MMigHIMiTb | MiLHO YTPUMYITE BHYTPILIHE CKNO
ob6oMa pyKamu, AnA OUMLLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTb
NOro Ha M'AKY MOBEPXHIO.

3. BcTaHOBITb NPOMIXHY NaHesb (No3HayeHy «1R»)
nepen BCTaHOBJIEHHAM BHYTPIiLWHbOI NaHeni: LLo6
NpaBUIbHO BCTAaHOBUTU CKNAHI NaHeni, nepekoHamnTecs,
Lo B NiBOMY KYTKY BUAHO No3Hauky R. CnouaTky BCcTaBTe
[AOBry CTOPOHY CKJ1a, MO3HaueHy nitepoto R, B onopHi
rHi3ga, a NoTiM ONyCTiTb NOro Ha micue. NoBTopITb Lo
npoueaypy AnA 060X CKNAHUX NaHenen.

3AMIHA TAMNN
BiakniouiTb gyxoBy wady Big enekTtpomepexi, BigKpyTiTb NnadoH iHAMKaTopa, 3aMiHiTb namny i NPUKpPYTiTb
nnadoH Ha noro micue.

3HOBY nigKnouiTh AyxoBy Wwady Ao enekTpomMmepexi. He kopuctynteca gyxosoto wadoo, JOKM He BCTAaHOBUTE
nnadoH Ha micue.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHosi namnu tuny G9, 25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPOOI, pO3pobneHa cnelianbHO ANA NOOYTOBUX eNeKTPUYHMX NpUnadiB i He NiagxoauTb
Ana nobyToBOro ocBiTneHHA npumilleHs (PernamenT EC 244/2009).

Jlamny MOXHa NpuadaTy B UEHTPI NiICNANPOAAXKHOIO 0OCYrOBYBaHHA. - He TopKanTeca namnu ronmm pykami, OCKinbKu
BIAOWITKI NManbLiB MOXKYTb MOLIKOAWTK Ti. He KopucTynTeca yxoBot Wadoto, JOKM He BCTAHOBMTE MAAQOH Ha MicLe.

(D) inpesit



NMOLWYK | YCYHEHHA HECITIPABHOCTEN

MPOBJIEMA MOXJIUBA MPUYUNHA PILLEHHA

: MNepesipTe, Un € Hanpyra B

i eNleKTpoMepexi, a TaKoX un

: nigKknoyeHo gyxoy waody Ao

i efleKTpoMepexi.

: BumKHITb flyxoBy wady i 3HOBY

: YBIMKHITb Ti, OO nepeBipuTn, un
: 3HMKJ1a HECNPABHICTb.

: 3BepHiTbCA A0 HaNbAUXKYoro
; { LeHTpY NicnAnpofa*Horo
i MporpamHa npob6nema. i 06CnNyroByBaHHA i mosigomTe
5 . nitepy abo umcno, ake
. BifobpaxaeTbca nicna nitepm «F».

. BigKnIoUeHHA XNBJEHHS.

fyxosa wada He npavjioe. Bin'enHaHHA Big eneKkTpomepexi.

Ha aucnnei BigobpaxkaeTbca
nitepa «F» i yncno nicna Hei.

3 npaBUNamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta A0AaTKOBOIO iHpopmaLielo Npo BMpi6é Mo)KHa 03HalloMUTNCHA
HaCTYMHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Baliomy BUpObi
. BinBiganTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALLOrO LLeHTPY NicNANPOAaXKHOro 06CNIyroByBaHHA KANi€HTIB (HoMep TenlepOHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasloHi). 3BepTalounchb JO LeHTPY NicnanpogaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiZOMTe KOAW, 3a3HaueHi Ha i

NacnopTHin Tabnnyui BUpooLy. !
(i) QERENn
| ) INDeSIT
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