DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING
AN INDESIT PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.indesit.com/register

You can download the Safety Instructions
and the Use and Care Guide by visiting our

liWWW website docs.indesit.eu and following the

instructions on the back of this booklet.

! Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel
. Fan

.Lamp

H W N =

NS . Runners for accessories
° (the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)

5. Door
6. Upper heating element / grill

.7 7. Ildentification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL

? @ & 30 g ” :-"'...220 200 10 60

1 2 3 4
1. SELECTION KNOB 2. TIMER KNOB 4. LED THERMOSTAT /
For switching the oven on by Useful as a timer. PREHEATING

selecting a function.
Turn to the O position to switch the
oven off.

Does not activate or interrupt
cooking.

3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.
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ACCESSORI ES ww Download the Use and Care Guide from

docs.indesit.eu for more information

WIRE SHELF BAKING TRAY (IF PRESENT) DRIP TRAY (IF PRESENT)
Aeenns ~ ~ s . .

The number 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 « The other accessories, such as the baking tray,

by holding it tilted slightly upwards and resting are inserted horizontally by sliding them along the
the raised rear side (pointing upwards) down first. runners.

Afterwards, slide it horizontally along the runners as
far as possible.

F U N CTI o N S [gwww Download the Use and Care Guide from

docs.indesit.eu for more information

O OFF @ GRILL
For switching off the oven. For grilling steaks, kebabs and sausages,

' cooking vegetables au gratin or toasting bread.
Y LIGHT When grilling meat, we recommend using a Baking

F itchi the light in th tment. | |tray to collect the cooking juices: position the pan on
or switching on the ight In tThe compartmen any of the levels below the wire shelf and add 200 ml

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

It is advisable to place food on 2nd level.

For roasting large joints of meat (legs, roast
CONVENCTION BAKE beef, chicken). We recommend using a drip tray to

. ith iuicy filli . collect the cooking juices: Position the tray on any
For baking cakes with juicy fillings on a single of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
shelf. This function can also be used for cooking on

two shelves. Switch the position of the dishes to drinking water.

cook food more evenly. DEEROSTING
For defrosting food more quickly.
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' EN

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Notes: it is advisable to air the room after using the appliance
for the first time.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
toto O and 0.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

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

.SETTING THE TIMER

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

To activate the timer, turn the timer knob to the
desired length of time: an acoustic signal will warn
you when the count-down is finished.
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COOKING TABLE

H H ¢ TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT °C) (MIN) AND ACCESSORIES
+ Si 150 - 170 30-90 2
Leavened cakes —~ 4 1
£ Si 150 - 170 30-90% 4 T
\ 2
Filled cake © Si 160 - 200 35-90 2
(cheese cake, strudel, fruit pie) T s 4 2
£ Si 160 - 200 3590w 4 2
© Si 160 - 180 15-35 273
Biscuits/tartlets +* Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2.
© Si 180 - 200 40 - 60 2
X Si 170 - 190 35-50%% 42
Choux buns © Si 90 150 - 200 2
Si 90 140-200 %% 4 2
\ 1/2
© Si 220 - 250 10-25
Meringues Si 200 - 240 15-30% 4 2
© Si 180 - 200 30 - 45 2
Bread loaf 500 g @ Si 180 50-70 _\1;%_
Bread £ Si 180 - 200 30-goxx 4 2
© Si 250 10 - 20 2
Frozen pizzas —~
Si 250 10-20%x 4 2
=~ : 2
Salty cakes X Si 180 - 200 30-45 2
(vegetable pie,quiche) z S 170 - 200 40 - 60 *** 4 2
N abFr AR
O Si 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers ——— 2 >
| Si 180 - 190 15-40% 4
Lasagne / baked pasta / ; ) ) 2
canneloni / flans @ Si 190 - 200 45-65 (I
Lamb / veal / beef /pork 1 kg © Si 190 - 200 80-110 2|
Roast pork with crackling 2 kg Si 180 - 190 110 - 150 2
Chicken/rabbit/duck 1 kg © Si 200 - 230 50-100 | 2,
Turkey / goose 3 kg © Si 180 - 200 150 - 200 2
Baked fish/en papillote 0,5 kg N ) ) 2
(fillets, whole) @ Si 170 - 190 30-45 —J
Stuffed vegetables N N 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) 3 Si 180 - 200 50-70 N
Aceennn r' A= J L oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or baking tray ~ Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf

baking tray on the wire shelf

200 ml of water
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' EN

RECIPE §FUNCTION§ PREHEAT TEMP?X\TURE DU(':VGITJ;) N AND AIEEC‘I’EI;I;ORIES
Toasted bread @ - 250 2-6 -\.E..,-
Fish fillets/slices ) 5 250 15-30% 4 3
agxggﬁ;g:gbabs/spare ribs/ @ 5 250 15 -30 * -\..ﬁ..,- \i~r
Roast chicken 1-1,3 kg T . 200 - 220 60-go* 3 T
Roast beef rare 1 kg T - 200 35-50% 3
Leg of lamb/knuckle T . 200 60-90% 3
Roast potatoes g - 200 - 220 35 - 55 ** ;x
Vegetable gratin g - 200 - 220 25-55 ;x
Lasagne and meat Si 200 50 - 100 **** _‘é,,. “;y
Meat and potatoes * Si 190- 200 45 - 100 **** -\ér Q;g
Fish and vegetables Z Si 180 30-50% 4 2

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

necessary).

Download the Use and Care Guide from docs.indesit.eu

for the table of tested recipes, compiled for the certification

authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.

*** Switch levels halfway through cooking.

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

cooking, if necessary.

©

FUNCTIONS

Conventional

)

Grill

Gratin

Convenction bake
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USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.indesit.eu for more information

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Convection Bake” function, you can cook
different foods simultaneously (for example: fish and
vegetables), on different levels. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

MAINTENANCE AND
CLEANING

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.indesit.eu for more information

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all

operations. the power supply.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.

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

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

INTERIOR SURFACES

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

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from

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

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

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

+ The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven (Zivww .

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.

LOWERING 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.

(D inpesit



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

y

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.

|
. EN
CLICK TO CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
edge of the door by pulling it towards you.

\ \
\
{

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

3. To reposition the internal glass properly, be
sure that the “R” can be seen in the left corner.

First insert the long side of the glass indicated by “R”
into the support seats, then lower it into position.

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

(D inpesit



Download the Use and Care Guide from

T Ro U B L E S H OOTI N G (Zvww docs.indesit.eu for more information
Problem P055|ble cause Solution
The oven does not work. Povver cut. . Check for the presence of mains electrical power
: ¢ Disconnection from the © and whether the oven is connected to the
. mains. - electricity supply.

- Switch off the oven and restart it to see if the fault
. persists.

PRODUCT FICHE

(®www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from the website
docs.indesit.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

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

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CEMedr

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

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

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

plate.

8
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO
UN PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un‘assistenza piu
=/ completa, registrare il prodotto su
www.indesit.com/register

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e

le istruzioni per I'uso collegandosi al sito

liWWW docs.indesit.eu e seguire la procedura

indicata sul retro.

! Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello di controllo
2. Ventola
3. Lampada

4. Guide accessori
(il livello & indicato sulla parete
della cavita)

5. Porta
6. Resistenza superiore / grill

7. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

8. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO DEI COMANDI

B
" 22

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione O.

2. MANOPOLA DEL TIMER

Utilizzabile come timer.
Non permette di attivare o
interrompere la cottura.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la
funzione desiderata.

4. SPIA TERMOSTATO/
PRERISCALDAMENTO

Si accende durante la fase
di riscaldamento. Si spegne
al raggiungimento della
temperatura desiderata.

(D) inpesit




Per maggiori informazioni, scaricare

ACCESSO Rl (Bivww le istruzioni per |'uso da docs.indesit.eu
- TEGLIA (SE PRESENTE) - LECCARDA (SE PRESENTE)

GRIGLIA

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

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E DEGLI ALTRI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata

verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide

fino a fine corsa.

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

FUNZIONI

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

(wvww

O OFF
Per spegnere il forno.

~~’ LAMPADA
Per accendere la luce nel forno.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano. E consigliabile inserire la pietanza nel
forno al 2° livello.

@ GRILL

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

VENTILATO
< Per la cottura di dolci con ripieno liquido

su un unico ripiano. Questa funzione puo essere
utilizzata anche per cotture su due ripiani. Invertire
la posizione degli alimenti per ottenere una cottura
piu omogenea.

GRATIN
* Per arrostire grossi pezzi di carne

(cosciotti, roast beef, polli). si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile.

@ SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento
degli alimenti.
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PRIMO UTILIZZO

RISCALDARE IL FORNO

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

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

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.

Scaldare il forno a 250 °C per un'ora, utilizzando
preferibilmente la funzione “Ventilato”. Durante
questa procedura il forno deve essere vuoto.
Seguire le istruzioni a seguire per impostare
correttamente la funzione.

Note: e opportuno ventilare la stanza durante e dopo il
primo utilizzo.

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per selezionare una funzione, ruotare la manopola
di selezione in corrispondenza del simbolo della
funzione desiderata.

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

MANUALE

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

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento,
spegnere il forno, ruotare la manopola di selezione e la
manopola del termostatosuQ e §.

3. PRERISCALDAMENTO

Quando si attiva questa funzione, la spia del
termostato si accende per segnalare l'inizio della fase
di preriscaldamento.

Alla fine del processo, la spia del termostato si spegne
per indicare che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata: a questo punto, inserire gli alimenti e
procedere alla cottura.

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

. IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non puo essere utilizzata per
interrompere o attivare la cottura ma permette di
utilizzare il display come timer, sia quando ¢ attiva
una funzione che a forno spento.

Per attivare il timer, ruotare la manopola del timer sul
tempo desiderato: un segnale acustico avvisera del
termine del conto alla rovescia.
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TABELLA DI COTTURA

(D) inpesit

z © PRE | TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE /s caLDARE (°C) ' (MIN) E ACCESSORI
z Sl 150-170 30 - 90 2
. . o Akl
Torte a lievitazione —~ 4 1
2+ Si 150 - 170 30 - 90 *** P
. 2
Torte riplene © Si 160 - 200 35-90 2,
(cheese cake, strudel, torta di frutta) e . 4 2
£ Si 160 - 200 35-90%* <
. 2/3
© Si 160 - 180 15-35 273
Biscotti/Tortine * Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2
R 2
© i 180 - 200 40 - 60
2 R 4 2
* Si 170 - 190 35- 50 *** u ) —
Bigne © Si 90 150 - 200 2
Si 90 140-200% 4 2
. 1/2
© Si 220 - 250 10-25
Meringhe Si 200-240  15-30% 4 2
R 2
© Si 180 - 200 30- 45
Pane in cassetta 500 g @ Si 180 50-70 J;i
Pane £ Si 180-200  30-goxx 4 2
. 2
Pizze surgelate @ > 20 1929
Si 250 10-20% 42
—~ . 2
Torte salate 3 Si 180 - 200 30-45 i
(torta di verdura,quiche) 7 . 4 2
* Si 170 - 200 40 - 60 *** S
O Si 190 - 200 20 - 30 2
Voulevant / Salatini di pasta sfoglia-— = 2 2
: Si 180 - 190 15-40%0% 4
Lasagne / Pasta al forno / ; 2
Cannelloni / Sformati @ Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale ; 2
par © Si 190 - 200 80- 110
Arrosto di maiale con cotenna 2kg Si 180 - 190 110 - 150 u 2 :
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg © Si 200 - 230 50-100 2,
Tacchino / Oca 3 kg © Si 180 - 200 150 - 200 2
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg ; ) _ 2
(filetti, intero) @ Si 170 - 190 30-45 -
Verdure ripiene oo N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 3 Si 180 - 200 50-70 ~Fe
Aneennn r AF==lr —J | | TS
ACCESSORI . . )
Griglia Tortiera o teglia su griglia Teglia/ Lec(-:]creixgr]cliiz o teglia su Leccarda / Teglia Leczcgédral/;gggﬂgon
4




IT

RICETTA ronzone L o e ™ E ACCESSOR
Pane tostato @ | 5' | 250 2-6 _\__fj___‘_
Filetti / tranci di pesce @ 5 250 15-30* _\_‘f_,_ c;f
a:lrﬂ;c:ré;fiedini / Costine / @ 5 250 15-30 * -\..jj...,- é
Pollo arrosto 1-1,3 kg T . 200 - 220 60-gox 3 1.
Roast beef al sangue 1 kg T - 200 35 - 50 ** \”j?’;!,
Cosciotto di agnello / Stinchi g - 200 60-90% 3
Patate arrosto z - 200 - 220 35 - 55 ** ;u
Verdure gratinate Ny - 200 - 220 25-55 &;u
Lasagna & Carne Si 200 50 - 100 **** _\é, ‘;
Carne & Patate £ Si 190-200  45-100%x A T
Pesce & Verdure +* Si 180 30 - 50 *x** -\..i;,- q;g

* Ruotare il cibo a meta cottura.

** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.

*** |nvertire i livelli a meta cottura.

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

consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gl

istituti di valutazione secondo la norma CEl 60350-1.

***x | a durata & approssimata: le pietanze possono essere

tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

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

FUNZIONI

©

Statico

O

Grill

Gratinato

Ventilato
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CONSIGLI UTILI

Per maggiori informazioni, scaricare

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

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del cibo
nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e
dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e,

se il risultato della cottura non € quello desiderato,
passare a quelli piu alti. Si consiglia di utilizzare gli
accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente
in metallo scuro. E possibile utilizzare anche pentole

e accessori in pyrex o in ceramica, i tempi di cottura si
allungheranno leggermente.

CUCINARE DIFFERENTI ALIMENTI
CONTEMPORANEAMENTE

Grazie alla funzione “Ventilato” & possibile cuocere
contemporaneamente alimenti diversi (ad esempio:
pesce e verdure), su ripiani diversi. Estrarre i cibi

che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

CURAE
PULIZIA

Per maggiori informazioni, scaricare

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

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi

durante tutte le operazioni. rete elettrica.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.
+ Non usare detergenti corrosivi o abrasivi.

Se inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di
cibo; per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti con un elevato contenuto di acqua, usare a
forno freddo un panno o una spugna.

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio dalla

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

- Per facilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta (@vww .

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno (Zivww .

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

1. Estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.

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

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

=

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

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

|
T
CLIC PER PULIRE - PULIRE IL VETRO

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

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

3. Perriposizionare correttamente il vetro
interno, verificare che la “R” sia leggibile
nell'angolo sinistro.

Inserire dapprima il lato lungo del vetro indicato
dalla “R” nelle sedi di sostegno, quindi abbassarlo
in posizione.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Per maggiori informazioni, scaricare

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

- Problema
" Interruzione di
¢ corrente elettrica.

. Disconnessione dalla
© rete principale.

Il forno non funziona.

- Possibile causa

- Soluzione

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
- collegato all'alimentazione elettrica. 5
- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

. linconveniente persiste.

SCHEDA TECNICA

(@www | 3 scheda tecnica del prodotto con
i dati del consumo energetico é scaricabile
dal sito web docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO
> (®Wvww Scaricare le istruzioni per l'uso E 'E
dal sito web docs.indesit.eu (¢ possibile r

utilizzare questo codice QR) specificando X
il codice prodotto. E -

> In alternativa, contattare il Servizio di
Assistenza Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati
sul manuale di garanzia.
Quando si contatta

il Servizio Assistenza
fornire i codici presenti
sulla targhetta matricola
del prodotto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMecodE
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA

BUPOBY INDESIT

o6 oTpumaTu BCcebiuHy fonomory Ta
NigTPVMKY, 3apeeCcTpynTe CBiln BUPi6 Ha Be6-
canti www.indesit.com/register

Bu MoXKeTe 3aBaHTaKMUTW iIHCTPYKUIT 3
TEXHIKK 6e3neKun i NoCibHMK 3 ekcnnyaTtauii

l ’WWW Ta gornagy, BiaBigaswmn Haw Be6-cant docs.
— indesit.eu Ta JOTPUMYIOUMCH IHCTPYKL N Ha
3BOPOTHbOMY 6oUi Uboro byknery.

! Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».

ornnc BUPOBY

. NaHenb KepyBaHHA
. BeHTunatop
. JTamnouka

H W IN =

. HanpAamHui gna npunagpa
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
Kamepwn)

. dBepuAaTa

. BepxHin HarpiBanbHUin enemeHT/
rpwnb

S n

7. lpeHTndiKauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTN)

8. H/XKHiM HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMOHO)

MAHEJIb KEPYBAHHA

B
" 22

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBiMKHYTU fyxoBYy wwady,
06epiTb byab-aKy GyHKLiO.

o6 BUMKHYTW gyxoBy wady,
MOBEPHITb KHOMKY B NonoxeHHs O .

2. PYYKA TAUMEPA

Ho3Bonae 3pyyHo
BMKOPWUCTOBYBaTW Tanmep.
He nepepuBac Ta He aKTuBYE
roTyBaHHA.

3. PY4YKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb ana Bubopy NnoTpibHOI
Temnepatypu n akTnsauii
BNOpaHoi GyHKLUI.

4. IHOUKATOP TEPMOCTATA /
NMONEPEAHE HAITPIBAHHA
BmunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. Bumnkaetbca, konm
NOTPIOHY TeMnepaTypy AOCATHYTO.
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NPUNALLOA

® LL|o6 oTpvmaTy Ginblue iHdopmMaLi, 3aBaHTaxXTe «[loBIgHMK i3
ZWWW gpkopucTarts Ta gornagy» 3 se6-cTopirki docs.indesit.eu

PELUITKA

: (BAHAABHOCTI)

AEKO A1 BUMNIKAHHA

. IOTOK
| (3A HAABHOCT))

| —

KinbkicTb Npunaans Moxe OyTv Pi3HOLO, 3aNeXHO Bif MOAeNi, AKy BM Npuadanu.
IHWi akcecyapu MOXKHa NpUAGaTV OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOrO 0OCYrOBYBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKWU TA IHLLOIro NPUNAAAOA

- CnoyaTKy BCTaBTE PeLWiTKY Ha 6a)kaHOMY piBHi,

YTPUMYIOUU Ti TPOXM HaXMIIeHOIo Bropy, i HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBAaHY Bropy) 4OHMU3Y.
Micna yboro nocyBanTe i1 FOPU3OHTaNIbHO B3[0BX

HanNpPAMHUX AKOMOra fari.

« [HWe Npunagan, Take AK 4eKO ANa BUMNiKaHHA,
BCTaBNANTE rOPU3OHTAJNIbHO, MOCYBaUn NOro
Yy300B>X HaNPAMHMX.

OYHKLUII

® LL|o6 oTpvmaTy Binblue iHGopMaLLii, 3aBaHTaxKTe «[lOBIgHMK i3
ivww BMKOPUCTaHHA Ta fornsaay» 3 Beb-cTopiHki docs.indesit.eu

O BUMK.
AnAa BUMKHEHHA yX0BOi Wwadwu.

Y CBITNO

[nAa BMUKaHHA CBiTNa y BiggineHHi.
@TPA,D,VILI,IVIHI/IVI PEXXUM

AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKOi CTpaBu nuwe

Ha ogHin nonuui. PekomeHAOBaAHO PO3MICTUTK
NPOAYKTU Ha APYromy piBHi.

BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIEKO

< [1na BMnikaHHA NUPOriB 3 COKOBUTOLO
HaUMHKOIO Ha OfHiN nonuui. Lilo pyHKUi0 MOXKHa
TaKOK 3aCTOCOBYBATM AJ1A rOTYBaHHA Ha ABOX

nonnuax. MiHANTe NONOXKeHHA cTpaB AnA
PiBHOMIPHIWIOro NpUroTyBaHHA.

@ GRILL

[lna cMaXkeHHA Ha rpuni ctelikis, kebabis

i KOB6ACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBUX

3anikaHoK i rpiHoK. ig yac cmaxeHHA M'Aca Ha

rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU fieKO ANA
BUNiKaHHA, W06 36npaTu CiK, AKMIN BUTIKAE Npu
roTyBaHHi. [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nig
pewiTKoto Ta HanunTe y Hboro 200 Mn NUTHOT BOAMN.

GRATIN
nAa cmakeHHA BENUKNX LWUMATKIB M'sica

(HiXKWK, pocT6id, KypuaTa). PekomeHayEMO
BMKOPMWCTOBYBATW MigA0H ANA 36MpaHHA COKY, Lo
BUTIKA€ Npwu rotyBaHHi: MocTaBTe NigaoH Ha O6yab-
AKOMY PiBHI Nig peLwwiTKo Ta HaNMNTe B HbOTO
500 mn nuTHOI BOAMW.

PO3MOPOKYBAHHA
[nAa Wwemnakoro po3mMopoKyBaHHA Xi.
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NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

.MPOIrPIBAHHA AYXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wwo
3anNuWnanca Nicna i1 BUrotoBneHHsA: Lle yinkom
HOPMaJbHO.

Tomy, nepLu HiXX roTyBaTu Ky, peKOMeHAYEMO
NPOrpiTV NOPOXHIO fyXxoBY Wadody, WwWob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXKNIUBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.

Harpinte gyxosy wady o 250° C nporarom
NPUGNN3HO OAHIEI rOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUIT «BunikaHHA 3 KoHBeKUi€to». [Tpn ubomy niy
Ma€ 6y TV NOPOXKHbOIO.

JoTprMynTeCch iHCTPYKLiR, Wob NnpaBMabHO
HanawTyBaTu GyHKLUiO.

[PUMITKN: PEKOMEHIYETHCA MPOBITPUTH NPUMILLEHHA NICNA
NepPLIOro BUKOPUCTaHHA npunagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

o6 obpaTtun PpyHKLUiO, BCTAHOBITb pyyKy subopy Ha
CMMBOJ, WO BIANOBIAA€ 6a)kaHin yHKLUT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKLIT

PYYHA OYHKLIA

[nAa noyaTKy BUKOHaHHA 00paHoi GyHKLiTi MOBEPHITb
PyYKy mepmocmama, Wwob BCTAaHOBUTN GaxKaHy
Temnepartypy.

LLlo6 nepepBath BUKOHaHHA GYHKLiT B Oyab-aKuin vac,
BMMKHITb Ayx0BY wWwady, NOBEPHITb pyyKy subopy W
py4ky mepmocmamy Ha O i

3. NONEPEAHE NPOTPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yge akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHOMKaTOp TepMocCTaTa, CUrHanisyoum Npo Te,

L0 MOYaBCA NpPoLec NonepeaHbOro HarpiBaHHA.

B KiHUi ubOro npouecy iHAMKaTop TepMmocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBiAYMTMME Npo Te, WO AyxoBa wada
JocArna BCTaHOBMAEHOI TeMmnepaTypu: Y uen MOMeHT
NoKNagiTe Ky BCcepeanHy i nepexofbTe A0 rOTYBaHHA.

Ygara! AKLo nocTaBnTY iy B Wady A0 3aKiHYEeHHA
nonepeaHboro NPOorpiBaHHA, Lie MoXe MoripwnT
OCTaTOYHNI PE3YNBTAT TOTYBaHHA.

.HAJIAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBac Ta He aKTUBYE rOTYyBaHHA,
ane [03BONIAE BUKOPUCTOBYBATW Ancnnen gna
Bigo6GpaXkeHHA Tanmepa, Konu GYHKLil0 aKTMBOBaHO
abo Konm gyxoBy Wady BUMKHEHO.

o6 akTMBYBaTN Tamep, MOBEPHITb pyyky mativepa
i BCTaHOBITb NOTPIOHY TpuBanicTb. Konu Bignik byge
3aBepLueHO, NPOJTyHAE 3BYKOBUN CUTHAI.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

z z . TEMMEPATYPA @ TPUBAJICTb PIBEHbD |
PELLENT _ OYHKWIA  MPOTPIBAHHA 0) ~ (XB.) AKCECYAPU
£ Tak 150 - 170 30-90 2
H . Al
Muporn 3 gpixAXKoBoro Ticta = T 150 - 170 30 o0 ¥ 4 1
S aK B B e ~FeR
2
Mupir i3 HaunHKol0 @ Tak 160 - 200 3>-90 —J
(Ui3kelK, WTpyaens, GpyKToBUI NKUpIr) o 4 2
£ Tak 160-200  35-90** % = <
2/3
© Tak 160 - 180 15-35  2/3
MeunBo/TapTaneTkn * Tak 150 - 170 20 — 40 *** 4 #
2
© Tak 180 - 200 40 - 60
T 4 2
* Tak 170 - 190 35 - 50 *** u —
3aBapHi TicTeuka @ Tak 20 150 -200 2
Tak 90 140-200% 4 = 2
: 1/2
© Tak 220 - 250 10 - 25
= 4 2
Bese Tax 200-240  15-30%% 4
2
© Tak 180 - 200 30 - 45
ByxaHeub xni6y 500 r @ Tak 180 50-70 :;i
Xni6 £ Tak 180-200  30-8o%* 4 2
2
3amopoXKeHa niya @ fax 20 10-29
Tak 250 10-20%% 4 2
- 2
Conomi nupor * Tak 180 - 200 30-45 i
(oBOYEBMI NUPIF, NUPIT Kilw) = 4 2
£ Tak 170-200  40-60** = <
2
BonoBaHM / NneunBso 3 NINCTKOBOro @ Tax 190 - 200 20-30 —
TicTa — 4 2
| Tak 180-190  15-40% 4
JlasaHbAa / 3aniKaHKM 3 MaKapoHamu 2
/ KaHenoHi / BigKpuTi nuporun @ Tax 190 - 200 45-65 J
ArnaTuHa/TenaTuHa/ aAnoBnynHa/ 2
AruATUHa/Te © Tak 190 - 200 80 - 110
CmaXkeHa CBUHMHA 3i CKOPUHKOI0 e 2
S Tak 180-190 110150
KypaTtnHa/kKponaTtuHa/KayaTtnHa 3 3 2
fop © Tak 200-230  50-100 | °
Ingmuka/rycka (3 k) © Tak 180 - 200 150200 2
3aneueHa puba /y neprameHTi 0,5 kr: 2
Sanenen © Tak 170 - 190 30 - 45
QapwunpoBaHi oBoui T 2
(nomigopw, Kabauku, baknarkaHm) 3 Tak 180 - 200 50-70 A
Aneennn r AF==lr —J | [ TS

NPUNALLSA

Pewitka

bniogo abo geko ans
BUMiKaHHA Ha pewiTyi

[eko ana sunikaHHA / NOTOK
260 feKko anA BuUMikaHHA
Ha pewiTui

MNipaoH / peko ana
BUMiKaHHA

MNignoH / neko pns
BUNikaHHA 3 200 mn Boawn
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. TEMMEPATYPA = TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT ®OYHKLIA gnPOFPIBAHHﬂg °0) ; (XB.) AKCECYAPM
MigcmarkeHnin xni6 @ 5 250 2-6 ﬂ_‘f’__”‘_
Pub6He dine / cknbkm @ 5’ 250 15-30* _\_ﬁ_"_ A 3 ’
KoB6ackun/ke6abu/nopebpuHa/ ) * 5 4
ramoéyprepwv @ > 250 15-30 IR SO
CmaeHe Kypua 1-13 kr T - 200-220  60-80* 3 1.
PocT6id i3 KpoB'io (1 K1) g - 200 35-50% 3
. <~ 3
Hora aruaTtu / rominka 4 - 200 60-90** |
CmarkeHa KapTonnsa z - 200 - 220 35-55" 3 |
OBoueBa 3anikaHKa f - 200 - 220 25-55 : 3 |
JlazaHbA Ta M'ACO * Tak 200 50 — 100Q **** _\é, . 1 u
M'sico Ta KapTonns S Tak 190-200  45-100% A4 T
. . T 4 2
Pun6a in oBoui * Tak 180 30 =50 ® :
* [lepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 NONOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA.  3aBaHTaxTe «[OBiAHWK i3 BUKOPUCTaHHA Ta AOrNAgy» 3
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy canTy docs.indesit.eu. Y Hbomy BU 3HangeTe Tabnuuo
NPUroTYBaHHSA (AKLIO HeOobXiaHO). nepesipeHnx peLenTiB, CKNaAeHy Ana opraHie ceptudikauii
X TlomiHANTE MiCUAMK PIBHI NICNA NOMOBUHM Yacy 3rigHo 3i ctangapTom IEC 60350-1.
MPUrOTYBaHHA.
**** NepenbadyBaHa TPUBANICTb: CTPABM MOXHA BUAMATY
3 [yXOBOI Wady Yepes pi3Hi MPOMIXKI Uacy, 3aNexHo Bif
0COBUCTOrO CMaKy. [MomMiHANTe MiCLAMM MONMYKIA Yepe3 ABi
TPETVHN Yacy MPUrOTYBaHHS, AKLLO HeOOXiAHO.
) ey *
(DyHKU,” @ @ -
TpaguuinHo lpunb 3anikaHka BunikaHHA 3 KOHBEKLi€lO
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KOPUCHI MOPAOU
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BMKOPWCTaHHA Ta Aornady» 3 eb-cTopiHkn docs.indesit.eu
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AK YATATU TABJIULIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpaLwi GyHKLi, akcecyapy Ta piBHi
AN1A NPUrOTYBaHHA Pi3HMX CTPaB. Bignik yacy rotyBaHHA
MOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBAATb Y AYXOBY
wady. Yac nporpiBaHHA Jyx0BOI LWadm (AKLLO BOHO NOTPi6HE)
He BPaxoBYETbCA. YKa3aHi TemnepaTypa Ta Yac rotyBaHHA
OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3anexaTt Bif KinbKOCTi MPOAYKTIB
i TUNY NpUnNagan, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [ounHanTe 3
HaIMEHLLOro peKOMeHA0BAHOMO 3HAYEHHS, a AKLIO CTPaBa
He AOCTaTHbO FOTOBA, NepPeniTb A0 GiNbLIMX 3HAYEHD.
BukopmcToByiiTe akcecyapu 3 KOMNNEKTY N HaaBanTe
nepesary MeTaneBum Gopmam 1 BUNiKaHHA Ta eKO TEMHOrO
KONbopy. B MoxeTe Takox KOPUCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta
akcecyapamu i3 nipekcy abo kepamiki, ane MaiTe Ha yBasi,
Lo TPMBANICTb rOTyBaHHA Oyfe feLo 6inbLioto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

BukopucToBytoun dyHKLio «BunikaHHA 3 KOHBEKLEIO» B
MOXETe OAHOYACHO rOTYBAaTU Pi3Hi CNpasw (Hanprknag, prba
Ta OBOMi), Ha Pi3HMX PiBHAX. BUiMiTh i3 ayxoBoi Wwadw cTpasy,
AKil NOTPIOHO MeHLLe Yacy ANA NPUroTYBaHHS, | 3aMLLTE B Hill
CTpaBy, AIka rOTYETbCA [JOBLLE.

OBbC/NIYTOBYBAHHA
TA OYULWLEHHA

LL|o6 oTpvmaTy Binblue iHGopMaLLi, 3aBaHTaxKTe «[lOBIgHMK i3
BMKOPUCTaHHA Ta fornsaay» 3 Beb-cTopiHki docs.indesit.eu
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Hikonu He 3acTocoByiiTe npucTpoi
YMLLEHHA NapoM.

Mig vac BUKOHaHHA ByAb-AKNX
onepaLiiin BUKOPUCTOBYITE 3aXUCHi
pyKaBuuKu.

KNBJI€HHA.

30BHILWHI MOBEPXHI

« [IpoTupanTe NOBEPXHi BOSIOrOK0 TKAHUHOIO 3
MiKpPOBOMNOKHa. fIKLLO0 BOHM fy»e OpyaHi, jopaiTe
KinbKa Kpanenb pH-HeiTpanbHOro MminHoro 3acoby. Ha
3aBEpPLUEHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

« He KopucTyiiTeca kopo3inHummn abo abpasviBHUM
3acobamm ana umweHHs. AKwo 6yab-aKi 3 Lux 3acobis
BMNaAKOBO NOTPaniATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPiTb X BONOrOI raHYipKoto 3 MiKpOBOJIOKHa.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

« Micna KOXHOro BUKOPUCTAHHA, 3anuLuTe Jyxosy Wwady
OXONOHYTW | NOTIM OUNCTITb Ti, NOKN BOHA LLe Tenna,

wob BngannTK BigknageHHA abo NnAMK, BUKNMKaHI
3anuwkamum ixi. LLlo6 BMCywnTy KOHAEHCaT, WO YTBOPMBCA
B pe3ynbraTti NPUroTyBaHHA i 3 BUCOKMM BMiCTOM

BOAW, faniTe JYXOBil Wadi MOBHICTIO OXONOHYTH, @ NOTIM
NpPOTpITh i TKaHKMHO abo rybKoto.

BukoHyiiTe Heo6xigHi onepauii, konn
AyxoBa wada xonopHa.

Bia'egHanTe npunap Big Axepena

3a60poHAETbCA BUKOPNCTOBYBATH
APOTAHI Moyanku a6o 3aco6u

ANA YNLLEHHA 3 abpa3nBHOIO YK
KOPO3illHOI0 fii€l0, OCKiNbKI BOHK
MOXYTb NOLIKOAWUTN NOBEPXHi Npunagy.

« [InA nonerweHHA OUMLLEHHA CKNa ABepuATa MOXHa
NEerko 3HATW i NOTIM BCTAaHOBUTM Ha MicL, (Zwww |

« CKNno aBepuAT MUNTE BiAMNOBIAHUM PIAKMM MUIOYMM
3acobom.

« [ns ounwieHHA BepXxHbOi NaHeni fyxoBoi wadu (Eivww
BEPXHil HarpiBanbHUA efleMeHT rPUNA MOXHa ONyCTUTH .

MPUNAAAA

3amouyinTe akcecyapu y BOGHOMY PO3YMHi MUIAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPMMalouy Aoro 3a
[OMOMOroI0 MPMXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapAve. PewTkn
PKi MOXHa BMAANUTM 3a AONOMOTOH0 LWiTKN abo ryoKku.

OMYCKAHHA BEPXHbOIO HATPIBAJIbHOIO EJIEMEHTY

1. Butaruite HarpiBaNbHWU eleMeHT 3 NOro rHi3ga, a
NOTiM ONYCTiTb NOroO.

2.l1l06 BCTaHOBUTY HarpiBanbHUII eneMeHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXy NOTAMHITb A0
cebe i nepeKoHanTecs, WO ONOPHUI BUCTYN HaAiNHO
3adikcoBaHo.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. o6 3HATK ABepuATa, MOBHICTIO BIAYNHITb iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OByayTb Y NONOKEHHI
p03610KyBaHHA.

4

=

(\

/ \

Y

2. 3auuHiTb ABEpLUATa O YNOpY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepuATa oboma pyKamu,

He TpMManTe iX 3a PYUKY.

LLlo6 3HATK ABepuUATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TATHITb
X yropy (a), NOK/ BOHU He BUBIIbHATbCA i3 ONOPHUX
Micub.

MNoknafiTb 3HATI ABepUATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 YCTAaHOBMTU ABepLuATa Ha Micue, NigHeCITb iX
[0 oyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rayku neTenb i3 iXHiMu
rHi3gamu Ta 3akpiniTb BEPXHIO YaCTUHY B 11 rHi3ai.

4, OnycTiTb ABEpUATA, a NOTIM NOBHICTIO BIGUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MONIOXKEHHA.
[NepexkoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYyLLEHI.

5. Cnpo6yiite 3aunHUTK ABEpPUATa Il NepesipTe,
uyn nepebyBaloTb BOHM HA OQHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHA. AKLLO Lle He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
ONKCaHi BULLE KPOKW.

HATUCHITb WWOB OYNCTUTU -
OYULLEHHA CKNA

1. Konu 3HimeTe gBepuATa i noknageTe ix Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYUYKOIO AOHU3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
ABa QikcaTopa i 3HIMITb BEPXHIO KPOMKY ABEPLAT,
NOTArHYBLW iX Ha cebe.

N

2. NigHiMiTb | MiLHO YTPUMYIITE BHYTPILLHE CKNO
obomMa pykamu, AnA OUULLEHHA 3HIMITb | MOKNagiTh
MNOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. |06 npaBUNbHO BCTaHOBMTY BHYTPILUHE CKNO
Ha micue, NnepeKkoHanTecs, Wo y NiBOMY KyTi BAAHO
cnmBon «R.

CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CK/a, NO3HaYeHy
CcMMBOJIOM «R» B OMOPHI rHi3ga, NOTiM oNyCTiTb NOro y
NOTPiOHE NONOXKEHHA.

4, BcTaHOBITb Ha MicLie BePXHIO KPOMKY: KnalaHHs
CBiAYNTb NPO NpaBuiibHe BCTAaHOBJIEHHA. [TepLu Hix
BCTAHOBUTM ABepuUATa, NepeKoHanTeca y HaginHOCTI
YWiNnbHEHHA.
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NMOWYK TA YCYHEHHA
HECMPABHOCTEW

LL|o6 oTpvmaTy Ginblue iHdopmMaLi, 3aBaHTaxXTe «[loBIgHMK i3
BMKOPWCTaHHA Ta Aornady» 3 eb-cTopiHkn docs.indesit.eu
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. Big'eqHaHHnA Big
i eNeKTpoMepexi.

- BigKnioUeHHs KUBMEHHS.

PiweHHA

. [epeBipTe, un € HanNpyra B €N1eKTPOMEPEXI, @ TaKOX |
© Yy NIgKII0YEHO AyxoByY Wady 4O enekTpomepexi. !
: BuMKHITb AyxoBY Liady Ta 3HOBY BBIMKHITH i, OO

| NepeBIpUTY, YN 3HUKIa HECMPABHICTb.

AOBIAKOBUN JINCTOK TEXHIMHUX AAHUX

@www Nacnopt BUPOOY, AKNIA MICTUTb AaHi 3
eNneKTPOCNOXKMBaHHA ANA LbOro npunagy, MoxHa
3aBaHTaXunTu 3 Beb6-canTy docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornany»

> (@ww 3aganTaxTe «[JoBigHUK i3
BUKOPUCTAHHA Ta AOMMAQY» 3 HAWOro
Be6-canTy docs.indesit.eu (MoxHa
BuKkopuctatn uen QR-kopa), Bkazaswm
KOMepUinHUI KoA NPOAYKTY.
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> AGO 3BEpHITbCA [0 HaLOi CNyX6M nicnanpoaaXHoro
06CNYroByBaHHA KITEHTIB.

CEMecodE

3BEPHEHHA OO LUEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJNIYTOBYBAHHA KJTIEHTIB

KoHTaKTHY iHdopmauito
MOXHa 3HanTn

B rapaHTinHomy
KepiBHULTBI. Y pasi
3BEPHEHHA A0 LIeHTPY
nicnANpoaakHoro
06CNyroByBaHHA BKaXiTb
Koaw, sIKi HaBeJeHo Ha
Tabnmyui 3 nacnopTHUMK
AaHMK BUPOOy.
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