Guida rapida

@ GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN

PRODOTTO INDESIT
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare
il prodotto su www.indesit.com/register
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fhf Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente le

istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE DEL PANNELLO COMANDI
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1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. IMPOSTARE L'ORA 6. MANOPOLA TERMOSTATO
Per accendere il forno selezionando una Per accedere alle impostazioni della Ruotare per selezionare la temperatura
funzione. durata di cottura, dell’avvio ritardato e del  desiderata attivando le funzioni manualj.
Per spegnere il forno, ruotare sulla timer. Per I'utilizzo della funzione Turn & Go
posizione O. A forno spento, per visualizzare l'ora. , Per 'utilizzo della funzione Turn & Go
2. LUCE 4. DISPLAY Steam @ .

A forno acceso, premere ) per accendere
o spegnere la luce di cavita del forno.

PRIMO UTILIZZO

5. TASTIDIREGOLAZIONE
Per modificare le impostazioni di durata

Note: Le manopole sono a scomparsa. Fare
pressione al centro delle stesse per estrarle dalla
loro sede.

1.IMPOSTARE L'ORA

Alla prima accensione, & necessario impostare I'ora: Premere
® finché licona ) e le due cifre dell'ora iniziano a
lampeggiare sul display.

Utilizzare + o — per impostare

\\|—| |_|//|—| ' I'ora e premere per confermare.
IR Le due cifre dei minuti iniziano a

7 0N lampeggiare. utilizzare 4 o — per
Q. impostare i minuti e premere (&) per

confermare.

Note: quando l'icona (¥) lampeggia, ad esempio dopo una prolungata
interruzione di corrente, € necessario impostare l'ora.

FUNZIONI E USO QUOTIDIANO

2.RISCALDARE IL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla lavorazione
di fabbrica: questo & normale. Prima di cucinare gli alimenti

& dunque raccomandato di riscaldare a vuoto il forno per
rimuovere ogni odore.

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

Riscaldare il forno a 250°C per circa un'ora. Durante questa

procedura il forno deve essere vuoto.
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 e 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.

MULTILIVELLO

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

XL COOKING
— Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni (superiori

ai 2,5 kg). Si raccomanda di girare la carne durante la cottura per
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farla rosolare su tutti i lati. Si consiglia inoltre di irrorare la carne
di tanto in tanto per evitare che asciughi eccessivamente.

MULTICRISP

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

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 500 ml di
acqua potabile.

GRATIN

/" Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto di manzo,
pollo). Si consiglia di utilizzare una teglia per raccogliere il
liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.
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@ FREASY COOK

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 e necessario. Questa modalita &
particolarmente consigliata per cuocere rapidamente pietanze
preconfezionate (surgelate o precotte). Per ottenere risultati
ottimali si consiglia di usare una sola griglia.

ECO TERMOVENTILATO

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

@ HYDROCLEANING

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura permette di rimuovere facilmente
sporco e residui di cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo
del forno e attivare la funzione per 35" a 90°C. Attivare la funzione a
forno freddo e lasciarlo raffreddare per 15’ al termine del ciclo.

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.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la manopola
termostato per impostare la temperatura desiderata.
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Per interrompere una funzione in qualsiasi momento, spegnere
il forno, ruotare la manopola di selezione e la manopola del
termostato suO e @

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 e 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 @ /@.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di selezione su “ O

Note: sara possibile impostare ora di fine cottura e timer. Per
ottenere i migliori risultati di cottura utilizzando la funzione "Turn &
Go", seguire i pesi suggeriti per ogni tipo di alimento nella tabella
seguente.

Alimento Ricetta Peso (kg)
Arrosto di vitello, roastbeef al
! 06-0,7
Carne sangue
Pollo / Cosciotto d'agnello in pezzi 1,0-1,2
Filetto di salmone / Pesce al forno 09-10
Pesce (intero) ’ !
Pesce al cartoccio 08-1,0
Verdure ripiene 1,8-25
Verdure
Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-1,5
Pasta Lasagne / Timballi di pasta o riso 15-20
Torte lievitate / Plum cake 09-1.2
Torte
Mele al forno 10-15
Pagnotta 05-06
Pane
Baguette 05-08

TURN & GO STEAM
Per avviare 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 e
necessario alcun preriscaldamento.
Per terminare la cottura, ruotare la
manopola di selezione su“ Q"

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

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

Una volta avviata la funzione, un segnale acustico e l'icona @2
lampeggiante sul display segnalano che si é attivata la fase

di preriscaldamento. Al termine di questa fase, un segnale
acustico e l'icona lil: fissa sul display indicheranno che il forno ha
raggiunto la temperatura impostata: a questo punto, inserire gli
alimenti e procedere alla cottura.

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

Dopo la cottura e con la funzione disattivata, l'icona @:pub
continuare a rimanere visibile sul display anche dopo lo
spegnimento della ventola di raffreddamento per indicare che
c'é del calore residuo nel comparto.

Note: Il tempo di spegnimento dell'icona pud variare perché dipende

da una serie di fattori, come la temperatura ambiente e la funzione
utilizzata. In ogni caso, il prodotto pud essere considerato spento quando il
puntatore della manopola di selezione si trova su "0".

4. PROGRAMMAZIONE DELLA COTTURA

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

DURATA
Premere (™ tante volte fino a che sul display lampeggiano
licona(® e “00:00".
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Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata, quindi
premere () per confermare.

Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o 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 licona (B, 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 |'ora di fine: premere () fino a
che sul display non lampeggiano I'icona (Jl e I'ora corrente.

T
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Utilizzare + o — per impostare l'ora di fine cottura desiderata e
premere () per confermare.
Attivare la funzione ruotando la manopola termostato in
corrispondenza della temperatura desiderata o necessaria: la
funzione restera in pausa fino ad avviarsi automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all’orario impostato.
Note: per annullare I'impostazione, spegnere il forno ruotando la
manopola di selezione sulla posizione %
Note: Il ritardo di avvio della funzionalita non e disponibile per le
funzioni Grill e Turbo Grill.
FINE COTTURA
Un segnale acustico e il display avvisano del termine della
funzione.
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Ruotare la manopola di selezione per selezionare una funzione
differente o sulla posizione “O " per spegnere il forno.

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

TABELLA DI COTTURA

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 e spento.
Premere () tante volte fino a che sul display lampeggiano
I'icona &) e “00:00".
N
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Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e premere
per confermare. Un segnale acustico avvisera del termine del
conto alla rovescia. A
Note: per disattivare il timer, premere @ tante volte fino a che l'icona
lampeggia, quindi utilizzare — per riportare la durata a “00:00"
6. FUNZIONE HYDROCLEANING
Per attivare la funzione di pulizia “Hydrocleaning”, versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno, quindi ruotare
la manopola di selezione e la manopola termostato in
corrispondenza dell'icona .
Note: la posizione dell'icona non corrisponde alla temperatura raggiunta
durante il ciclo di pulizia.

La funzione si attiva automaticamente: il display mostra il tempo
rimanente al termine, alternato alla scritta “HYD".
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Note: sara possibile programmare solo l'ora di fine della funzione. La durata
€ automaticamente impostata a 35 minuti.

. TEMPERATURA . DURATA LIVELLO E
RICETTA FUNZIONE EPRERISCALDAMENTOE °C) (MIN) ACCESSORI
@ Si 170 30-50 2
Torte lievitate ; 2 ]
& Si 160 - 180 30-90 e e
@ Si 160 25-35 3,
Biscotti/Tortine R Si 160 25-35 3,
ZDN . 4 2
N7 Si 150 35-45 i e—— ~ r
@ Si 190 - 250 15-50 /2,
Pizza / Focaccia = 2 5
@ Si 190 - 250 20 - 50 .
Lasagne / Pasta al forno / @ . i i 2
Cannelloni / Sformati Si 190-200 45-65 [ S
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg @ Si 190 - 200 80-110 L 3 |
Pollo/Coniglio/Anatra (1 kg) @ Si 200-230 50-100 \ 2 !
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg @ . i i 2
(fletti, intero) Si 170 - 190 30-45 ]
Pane tostato @ 5 250 2-6 _\_”5“_,_
Patate arrosto Y Si 200-210 35-55%¢ 3

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
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.
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ACCESSORI Aeennr e S 7 oS
Griglia Teglia o tortiera su griglia ~ Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda/ teglia Leccarda /dtgglciliacon 200 ml
@ TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA
ALIMENTO RICETTA QUANTITA tempo (min) ACCESSORI LIVELLO = ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 | I
IGHD) Pane in cassetta 300-500 g 40-60 —J
PANE Pane 500g-2 kg 50-100 7
Baguette 200-3009g 30-45 )
Arrosto 1 kg 60-110 —J
@" Costolette 500g-1,5 kg 50-75 - J
CARNE Pollo 1-1,5 kg 55-80 —J
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 S
Bistecca di manzo 0,5-2cm 15-25 —J
3 Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 — ) o\%
PESCE Pesce intero 300-6009g 20-30 —J 200 ml
Pesce intero 600-1200 g 25-45 —J
Patate al vapore 0,5-1,5 kg 45 -60 _J
@: Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 | I
VERDURE  Broccolial vapore 0,3-1 kg 30-50 )
Zucchine al vapore 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Biscotti un vassoio 25-35 | S
= Muffin 30-60 g 25-45 —
PASTICCERIA | Pan dispagna 500-700 g 30-50 AFn
Crostata un barattolo 35-55 N

Avviare la funzione TURN&GO STEAM soltanto quando il forno &
freddo.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura
possono avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Problema Possibile causa

Soluzione

Il forno non funziona. - Interruzione di corrente elettrica.

. Disconnessione dalla rete principale. :

all'alimentazione elettrica.

| persiste.

Contattare il Servizio Assistenza Tecnica di zona e comunicare la

Il display mostra la lettera ;| Problema software.
“F” seguita da un numero. :

¢ Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia collegato

¢ Spegnere e riaccendere il forno e verificare se I'inconveniente

W Scaricare le Istruzioni per 'uso complete dal sito docs.indesit.eu per maggiori informazioni sul prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.indesit.eu
«  Usareil codice QR

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul
libretto di garanzia). Prima di contattare il servizio assistenza clienti, prepararsi a fornire i
codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.
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Kiirjuhend

Pohjalikuma klienditoe jaoks registreerige toode

TANAME TEID INDESITI TOOTE OSTU EEST
=_J aadressil www.indesit.com/register

ohutusjuhend.

fhf Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

JUHTPANEELI KIRJELDUS

1. VALIKUNUPP

Ahju sissellilitamiseks ja funktsiooni
valimiseks.

Ahju viljalilitamiseks keerake nupp
asendisse O.
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3. KELLAAJA SEADISTAMINE

See on klipsetusaja, viitkaivituse ja taimeri
madramiseks.

Kui ahi on vilja llitatud, naitab see
kellaaega.

6. TERMOSTAADINUPP

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

2. VALGUSTUS
Kui ahi on sisse lUlitatud, vajutage ahju
valgustuse sisse- voi valjalllitamiseks

4. KUVA
5. SEADENUPUD

nuppu Q. Kiipsetusaja satete muutmiseks

ESMAKORNE KASUTAMINE

valikut @ .

Pange téhele: Nupud liiguvad valjapoole.
Vajutage keskel olevaid nuppe ning need
kldpsavad valja.

1. KELLAAJA SEADISTAMINE

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata kellaaeg: Hoidke all
nuppu @ , kuni ekraanil hakkavad vilkuma ikoon () ja kaks numbrit.
Tundide seadmiseks vajutage nuppe +

\‘I—l I—l”l—l 1 vOi — ja kinnitamiseks vajutage nuppu
LI (). Hakkab vilkuma kahekohaline

N minutite naidik. Minutite seadmiseks
© vajutage -+ voi — ja kinnitamiseks

vajutage (©).
Pange tihele: Kui ikoon (%) vilgub (naiteks parast pikka voolukatkestust), peate
kellaaja uuesti madrama.

FUNKTSIOONID JA IGAPAEVANE KASUTAMINE

2. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi v6ib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on taiesti
tavapdrane. Soovitame seet6ttu enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid voimalikud I6hnad.

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

Pange tahele: Pérast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.

TURN&GO STEAM

Funktsiooniga Turn&Go Steam on vdimalik saavutada

suureparane tulemus, kasutades klipsetustsiiklis
auru. See funktsioon reguleerib automaatselt optimaalset
kupsetustemperatuuri erinevate retseptide tarbeks; Pdhiroogade
kipsetusajad on toodud asjakohases kiipsetustabelis. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema kiilm ja stivendisse peab
olema kallatud 200 ml joogivett.

TAVAPARANE KUPSETAMINE
Mis tahes tlitipi roogade kiipsetamine ainult Ghel ahjutasandil.

MITMIKTASAND

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

XL COOKING

< Suurte lihattikkide (lile 2,5 kg) kiipsetamine. Soovitame liha
kipsetamise ajal imber pddrata, et mdlemad pooled thtlaselt
pruunistuksid. Samuti soovitame liha méne aja tagant leemega (ile
valada, et see dra ei kuivaks.

PITSA
Mitut tllpi ja suuruses pizza ning saia kiipsetamiseks.
Soovitatav on klipsetusplaatide asetus umbes poole kiipsetamise ajal
omavahel vahetada.

GRILLIMINE

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame asetada
liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks kiipsetusplaadi: paigutage
ndrgumispann resti alla tikskdik millisele tasandile ja valage sinna 500
ml vett.
GRATAAN

X/ Suurte lihatlikkide (koivad, loomalihapraad, kanad) grillimiseks.

Soovitame asetada kiipsetusmahlade kogumiseks kiipsetusplaadi:
paigutage nérgumispann resti alla ikskoik millisele tasandile ja valage
sinna 500 ml vett.
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@ FREASY COOK

Ventilaatori kiittelemendid lUlituvad sisse, mis tagab soojuse

Uhtlase jaotumise kogu ahjus. Selle kiipsetamisreziimi puhul ei ole

ahju vaja eelnevalt sooja panna. Seda reziimi soovitatakse kasutada
eelkdige pakendatud toidu kiireks kiipsetamiseks (klilmutatud voi

pooltooted). Parima tulemuse saavutamiseks kasutada ainult Gihte

kipsetusresti.

SAASTLIK SUNDOHK

Uhes tlikis praadide v6i taidisega lihaldikude kiipsetamine
Uhel tasandil. Orn ja hootine 6huringlus takistab toidu kuivamist.
Selle 6kofunktsiooni kasutamisel ei siitti tuli ECO, kuid selle saab sisse
[Glitada, vajutades nuppu Q.

@ HYDROCLEANING

Spetsiaalne puhastuststikkel, mille kdigus eraldatakse

madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab kérbenud rasva- ja
toidupritsmete eemaldamist. Valage 200 ml vett ahju pdhja ning
kasutage funktsiooni 35’ temperatuuril 90 °C. Kaivitage funktsioon, kui
ahi on kiilm ja laske tsuikli Idppemisel jahtuda kuni 15"

TURN & GO

Selle funktsiooni abil valitakse automaatselt ideaalne

kiipsetustemperatuur ja -aeg eri retseptide jaoks, muu hulgas
liha-, kala-, pastatoidud, magusad kiipsetised ja kodgiviljad. Kaivitage
funktsioon, kui ahi on kilm.

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Funktsiooni valimiseks podrake valikunupp soovitud funktsiooni asendisse:
slittib tabloo ja kélab helisignaal.

2. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Valitud funktsiooni kaivitamiseks poorake termostaadinuppu, et
maarata soovitud temperatuur.

[c_=)
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Funktsiooni katkestamiseks suvalisel hetkel IUIit?e ahi vélja, keerake
valikunupp ja termostaadinupp asenditesse O ja @ .

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

Funktsioon ei kdivitu, kui termostaadinupp on asendis 0 °C. Saate mddrata
kUpsetusaja, kiipsetamise I6puaja (@inult siis, kui maarate kiipsetusaja) ja taimeri.

TURN &GO

Funktsiooni ,Turn & Go” kaivitamiseks suunake valikunupp
asjakohasele ikoonile, jattes termostaadinupu ikoonile @ /
Kiipsetamise Idpetamiseks, pddrake valikunupp asendisse , O "
Pange tahele: Saate maarata klpsetamise I6puaja ja taimeri.
Funktsiooniga,Turn & Go" parima kipsetustulemuse saamiseks kasutage
jargmises tabelis toodud toitude soovitatud koguseid.

Toit Retsept Kaal (kg)
Lin Vasikapraad, poolkUps veisepraad 06-0,7
iha
Tukeldatud kana / lambakoot 1,0-12
Kal Lohefilee / kiipsetatud kala (terve) 09-1,0
ala
Kala kUpsetuspaberis 08-1,0
o Taidetud kddgiviljad 18-25
Kéogiviljad P
Koogiviljapirukas 1,5-25
Soolased Lo ) )
pirukad Lotringi pirukas / lahtine pirukas 1,0-15
Pasta Lasanje / pasta- voi riisitimbal 1,5-20
o Parmitainast kook / ploomitort 09-1.2
Kondiitritooted : n
Klpsetatud dunad 1,0-15
) Saiapats 05-06
Leib
Bagetid 05-08

TURN & GO STEAM
Funktsiooni Turn&Go Steam kdivitamiseks kallake ahju péhja 200 ml
joogivett.

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

Funktsioon liilitub sisse ja ekraanil
kuvatakse kellaaeg. Eelkuumutamine ei
ole vajalik. Klipsetamise |6petamiseks,
poorake valikunupp asendisse , O ”.
Pange tahele: Kipsetustabeli jérgi tépse
kestuse madramiseks jargige juhtndore
jaotises,Klpsetamise programmeerimine”.

3, EELKUUMUTAMINE JA
JAAKKUUMUS
Kui funktsioon kaivitub, antakse helisignaali ja ekraanil vilkuva
ikooniga [il: marku, et eelsoojenduse etapp on aktiveeritud. Kui
eelsoojendus on I16ppenud, kdlab helisignaal ja pisivalt pdlev ikoon ?ﬁ
ekraanil annab teada, et ahi on joudnud seatud temperatuurini: nta
asetage toit ahju ja alustage kiipsetamist.
Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise 16ppemist, voib see
kiipsetustulemusele halvasti méjuda.

arast klipsetamist, kui funktsioon on inaktiveeritud, voib ikoon
ﬁ: ekraanil nahtavaks jadada, isegi kui jahutusventilaator on vilja
[Glitunud, et viidata sektsioonis esinevale jadkkuumusele.
Pange tahele: Aeg, mille jérel ikoon valja llitub, oleneb erinevatest teguritest,
nagu keskkonnatemperatuur ja kasutatav funktsioon. Toote véib igal juhul lugeda
véljaltlitatuks, kui valikunupu osuti on asendis, 0"
4. KUPSETAMISE PROGRAMMEERIMINE
Klipsetamise programmeerimiseks tuleb kdigepealt valida moni
funktsioon.

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

SN
mintulnl
JILFLIL

Maérake nupuga —+ véi — vajalik kiipsetusaeg ning vajutage
kinnituseks nuppu ().

Aktiveerige funktsioon, p&orates termostaadinupu vajalikule
temperatuurile: kdlab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

Markused: Maaratud kipsetusaja tihistamiseks hoidke nuppu @ all, kuni

ikoon ('™ hakkab ekraanil vilkuma. Seejarel kasutage nuppu —, et mdérata
kiipsetusajaks,00:00" See kiipsetusaeg sisaldab ka eelsoojenduse etappi.
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KUPSETAMISE LOPUAJA/ VIITKAIVITUSE PROGRAMMEERIMINE

Kui kiipsetusaeg on maaratud, saab funktsiooni kdivitamise aega
edasi likata, programmeerides selle [6puaja: vajutage nuppu (), kuni
ekraanil hakkab vilkuma ikoon (}f ja praegune kellaaeg.

N —
AL
CLrFau
v TN

G}

Kiipsetamise Idpuaja seadmiseks kasutage nuppu + véi—ja
kinnitamiseks vajutage ().

Aktiveerige funktsioon, pdorates termostaadinupu vajalikule
temperatuurile: funktsioon jaab ootele ja hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja moodumist, et kiipsetamine 16peks seatud ajal.
Markused: Selle satte tUhistamiseks [Ulitage ahi valja, pdorates valikunupu
asendisse” Q"

Madrkused: Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja turbogrilli
funktsioonide jaoks saadaval.

KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et funktsiooni t66 on
[6ppenud.

i
&)

Poorake valikunuppu, et valida teine funktsioon, véi valige asend ,, (0K
ahju valjalulitamiseks.

Pange tahele: Kui taimer on aktiivne, kuvatakse tablool vaheldumisi teksti END ja
jarelejadnud aega.

5. TAIMERI SEADMINE

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

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

N
mintnlnl
ML
8
Vajaliku aja seadmiseks kasutage nuppu =+ véi — ja kinnitamiseks
vajutage ().
Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli, kélab helisignaal.

Markused: Taimeri tihistamiseks hoidke nuppu @ all, kuni ikoon &5 hakkab
vilkuma. Seejarel lahtestage nupuga — aeg vdartusele,00:00"

6. FUNKTSIOON HYDROCLEANING

Puhastusfunktsiooni ,Hydrocleaning” aktiveerimiseks valage

ahju pohja 200 ml joogivett, seejarel keerake valikunupp ja
termostaadinupp ikoonile &).

Pange tahele: lkoonide asetus ei margi puhastuststikli jooksul saavutatavat
temperatuuri.

Funktsioon kaivitub automaatselt: Ekraanil kuvatakse [6puni jaanud
aeg, mis vaheldub tekstiga ,HYD".

ML e
L
e

Pange tahele: Selle funktsiooni puhul voimalik programmeerida ainult I6puaega.
Kestuseks on automaatselt mdaratud 35 minutit.

KUPSETUSTABELID
. TEMPERATUUR KESTUS TASE JA
@ Jah ' 170 30-50 =
Parmitainast koogid 2 1
P Jah 160-180 30-90 e e
@ Jah 160 25-35 3
Kipsised / korvikesed & Jah 160 25-35 L
&N Jah 150 35-45 _ 2
@ Jah 190 - 250 15-50 2,
Pitsa/focaccia > 2 5
@ Jah 190 - 250 20-50 e
Lasanje / kiipsetatud pasta / @ i i 2
kannelloonid / karamellipuding a 190-200 45-65 ) S—
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg @ Jah 190 - 200 80-110 Y 3 |
Kana/kuulik/part 1 kg @ Jah 200-230 50-100 \ 2 |
Kipsetatud kala / en papillote 0,5 kg @ i i 2
(floe. terve kala) Jah 170 - 190 30-45 Lo
Rastitud sai/leib ) 5 250 2-6 2
Ahjukartulid rY Jah 200-210 35-55% 3,

**\ajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méddumist.
Margitud kiipsetusaeg ei sisalda eelsoojenduse aega: soovitame
panna toidu ahju ja maarata kiipsetusaja alles parast vajaliku
temperatuuri saavutamist.
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RN S
TARVIKUD Traatrest Ahjundud voi kiipsetuspann Ahjunf_J_ud / nérgumispainn voi Nf)__rgumispann/ Ngggé?&i%?:aq/
kiipsetuspann restil kiipsetusplaat 200 ml veega
@ TURN&GO STEAM: KUPSETUSTABEL
TOIT RETSEPT KOGUS AEG (min) TARVIKUD TASE VESI
Leivakesed 80-100¢g 30-45 | I
™ Véileiva viil ahjuvormis 300-500 g 40-60 —J
LEIB Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 | S
Bagetid 200-3009g 30-45 | —
Praeliha 1 kg 60-110 —J
@" Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 —J
LIHA Kana 1-1,5 kg 55-80 —J
Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140 | I
Praefilee 0,5-2cm 15-25 —J
3 Praefilee 2-4.cm 20-35 S 5 5\'3
KALA Terve kala 300-600 g 20-30 —J 200 ml
Terve kala 600-1200 g 25-45 —J
Aurutatud kartulid 0,5-1,5kg 45 -60 J
a :
@’- Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 | I
KOOGIVIL-  Aurutatud brokoli 0,3-1kg 30-50 )
JAD Aurutatud suvikérvits 0,5-1,5 kg 30-50 )
Cookies alus 25-35 | I
é Muffin 30-60g 25-45 —J
PAG‘T\EI'DTOO' Biskviitkook 500-700 g 30-50 J—
Tort vorm 35-55 AR

Kaivitage funktsioon TURN&GO STEAM vaid siis, kui ahi on kilm.

halvasti méjuda.

Ukse avamine ja vee lisamine kiipsetamise ajal voib I6pptulemusele

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

- Vooluvérgust lahti Ghendatud.

Ekraanil on kuvatud taht
F ja selle jarel number.

. Uhendatud.
¢ Lulitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

. Votke tihendust lahima hoolduskeskusega ja 6elge neile téhele

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

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

- Kilastage veebisaiti docs.indesit.eu

+  QR-koodi kasutamine

«  Teise vbimalusena votke lthendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui votate ihendust miligijargse teenindusega, siis teatage
neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

(D) inpesit




Kbicka HycKaynbirbl

INDESIT ©HIMIH TAHOAFAHbIHbI3 YLUIH
AJFbICbIMbI3AbI BINAIPEMI3

Tonblfblpak kKEMeK any YLUiH, KYpbInfbiHbI3abl
www.indesit.com/register cantbiHa TipKkeHi3

KypbinfbiHbl nanganaH6ac 6ypbiH Kayincisaik
HYCKayJnbIfblH MYKUAT OKbIHbI3.

BACKAPY NAHENIHIH CUMATTAMACHI

1 23
1. TAHOAY TETIM

OYHKUMSHBI TaHOay apKbinbl NeLWwTi KocyFa
apHarfaH.

MewwTi ewipy ywiH O 6arbiTbiHa BypaHbI3. apHarnfaH.

2. WAM

Mew ewipyni GonFaH keaae, new Geriri KeépceTyre apHanraH.
LIaMBbIH KOCY He eLipy YiiH & 6acbiHbI3. 4. [OMUCINNEN

5. PETTEY TYAMENEPI
Micipy yakpITbl napameTprepiH esrepTyre

apHanfaH

AJFALLKbI PET MAMOANAHY

3. YAKbITTbl OPHATY
Micipy yakpITbl NapameTprepiH aluyra,
KeLLiKTipin icke Kocyra oHe TanMepre

Meww ewwipyni 6onFaH ke3ae yakbITThl

6. TEPMOCTAT TETII

KonmeH 6ackapbinatbiH yHKUMsnapabl
iCKe KOCbIM XaTkaH ke3fe Cidre kaxeT
TeMnepaTypaHbl TaHaay YLiH OypaHpl3.
Turn & Go (byp »gxe AnFa) YHKUUSHBI
nanganay yLui @ navpanaupis, Turn &
Go Steam (Byp xaHe Anfa By) chyHKUMSHBI
navganany yLiH @ nanganaxpbi3.

Hasap aygapbiHbI3: TETIKTEpLi XKbIDKbITYFa
6onaabl. OpTagarbl TETiKTEPAI GackaH kesae onap
awbiniaabl.

1. YAKbITTbl OPHATY
KypbInfbiHbl anfaLll peT KOoCcKaH Keaae yakbITTsl opHaTy kaxeT: ()
Genrileci meH () caraTTbl KOPCETETIH €Ki CaH XbiMbINbIKTaFaHLLIa

OacblHbl3.
3 Y
AL II I

CarfaTTbl OpHaTy YLUiH + HeMece —
JILEL

navaanaHblHbI3 XXeHe pacTtay YLUiH
TYMMECIH 6acbiHbI3. MyuHyTTapab

®. KepCeTeTiH eKi caH XbIMbISbIKTan

= GacTtangpbl. MUHYTTbI OpHATY YLUIH

-+ Hemece — nepHeCiH nanganaHblHbI3 XaHe pacTay yiliH ()

6acblHblI3.

Hasap aynapbiHbi3: @ GenriLeci XbInbInbIKTan xaTtkaH keaae (Mbicarbl,
y3aK yakbIT Bovibl aneKTp KyaTbl GorimaraH CoH) yaKbITTbl KaiTa OpHaTy KaxeT
bonagp!.

OYHKUUANAP & KYHOENIKTI KOJIAAHBIC

2. NEWTI KbI3ObIPY

YKaHa neLuTteH eHgjipic 6apbICbiHaH KasFaH Mic LWbIFybl MyMKiH: 6yn
90eH KanbIinTbl Xafgan. Tamak nicipmec OypbiH, KE3 KENreH nicTepai
KOO YLUIH, MELUTi angblH ana Kbi3ablpy KaxeT.

lMeLTeH Ke3 KenreH KopFaHbIC KapTOHAApAbl Hemece Menaip
TacnanapApl anblHpl3 XaHe iLiHEH Ke3 KeNnreH Kepek-kapakTtapabl
LUbIFaPbIHbI3.

MewTi 250 °C TemnepaTtypaza Gip caraTTan Kbl3ablpbiHbi3. Ockl
yakbIT 6apbicbiHAa e 60c 6onybl Kepek.

Hasap aygapbiHbI3: KypbinfblHbl anFall peT nanganaHfFaHHaH keiiiH 6enveHi
XengeTin anfaH aypeic.

TURN&GO STEAM (BYP XX8HE AJIFA BY)

Turn&Go Steam (Byp xoHe AnFa By) dyHKUMACHI nicipy

UmMKnbiHAa ByabiH 6onybl apkacbiHAA KEPEMET HaTVDKeNnepre
Kon xeTkisyre MymkiHaik 6epegi. byn dyHKums ap Typni peuentTep
YLLIH MiHCI3 TeMnepaTypaHbl aBTOMaTTbl TYpAe CakTanfbl; Heriari
Tafamaapapl Nicipy yakbITbl TUICTI NiCipy KeCTeciHAe KepCeTinreH.
200 mn aybI3 cyabl KybiC TyOiHe canbin, NeLw CyblFaH Ke3ae
yHKUYMSHbI BENCEHAIPIHI3.
@ OSCTYPII

Kes kenreH Tamak TypiH Tek Bip cepefe nicipyre apHanfaH.
Kern OEHTEMNI
&/ Bip yakbiTTa GipHelue copene (eH kebi yiu cope) Gipaeit
TemnepaTypaHbl KaXeT eTeTiH TaraMmaapabl nicipyre apHasnraH. byn
yHKUMSHBI 9pTYPNi TaFamaapablH nictepiH Gip-GipiHe CiHipmen
nicipy yLiH nanganaxyra 6onagepl.
XL COOKING (XL MICIPY)
< ETTiH ynKeH KecekTepiH (2,5 kr-HaH ken) nicipyre apHanfaH.
ETTiH eki xarbl Aa Bipkeski KybIpbinybl YLUIH OHbI Nicipy 6apbicbiHAa

aygapsbin oTbIpy kaxer. 2KinikTiH lWamajaH TbIC KypFan KeTyiH
6ongpipmay YLUiH KaXeTiHLLIE CyFapy YCbiHbINaapbl.

MALUUA

Kenewmi xaHe Typnepi ap Typsi nuuLa MeH Taram nicipy YLUiH.
Tamak nicipy 6apbicblHAa Nicipy HayacblHbIH OPHbIHAH XapTblnan
aybICTbIPbIM OTbIPFAH XeH.

rPUINb

CTenk, kayan neH LUYXbIK KyblpyFa, YHFa ayHaTbIFaH KOKeHic
nicipyre HeMece HaHZbl Kbl3apTbin KyblpyFa apHanfFaH. ETTi rpunbae
KYbIpY Ke3iHAe TaraM CeniH XuHay YLUiH TaMLUbl HayacblH NaganaHy
VCblIHbINaabl: HayaHb! TOpnbl COpeHiH acTbiHAafb! Ke3 KenreH
JeHrenre opHatbin, 500 Mn aybi3 Cy KyiblHbI3.

BYKTbIPMA
@ YnKkeH eT KeceKTepiH (XiniK, KyblpblfiFaH CUblp €Ti, TayblK

€Ti) KyblpyFa apHarnfaH. Taram CeniH XuHay YLUiH nicipy HayacbIH
nanpanany ycblHbinagbl: HayaHbl TOpMbl COPEHiH acTbiHAarb! ke3
kenreH geHrevire opHatbin, 500 Mn aybI3 Cy KYMbIHbI3.
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@ FREASY COOK

KbI3ablpy anemeHTTepAiH 6api xaHe xengeTkiTep icke
KOCbInbIn, MiHAETTI Typae *aHe Gipkenki Oykin newute TapaTtbinyblH
XblnbITaTyblHa Keningdik eTedi. AngblH ana Kel3gblpy nicipy pexumiHe
KaKeT emec. byn pexum xapTbinan ganbiH eHiMai Xbingam nicipy
YLUiH apHambl YCbIHbINFAH (My3AaTbiffaH HeMece XapTbinai faunbiH).
Tamallia HaTuxere Kon XeTKisyre YLUiH Tek-kaHa Taram CopeHi
KongaHpl3.

OKO XENAETIN NICIPY

Orka nicipineTiH eTTi xoHe XinikTepai 6ip cepeae nicipyre

apHarnraH. Taramaap XeHin aya afblHbIHbIH KOMeriMeH Kypfan
keTyneH cakranagbl. Ocbl OKO yHKUMACK NaganaHbinFaH kesae,
Tamak nicipy 6apbicbiHAa LWaM eLuipinreH Kynae kanagpl, 6ipak oHbl
TyMMeCiH 6acy apKbinbl kaiTa icke Kocyra 6onagpl Q.

@ HYDROCLEANING (TMOPOTA3ATIAY)
Ocbl apHaiibl TOMEHTi TemnepaTtypaga Tasanay Lk
Kip MEH Tamak KanablKTapblH OHal KeTipyre MyMKiHZiK 6epegi.
MewTiH TabaHbiHa 200 MN aybi3 Cy KYMbIHbI3 Aa, (YHKLMSHBI
90°C Temnepartypaga 35’ navganaHbiHbi3. MNeww cyblk 6onFaHaa
yHKLMSHBI iCKe KOCbIHbI3 A3, LMK asKTanfaHHaH KerniH 15' cybITbIn
KOMbIHBbI3.

TURN & GO (B¥P YXOHE AJFA)

Byn yHKUMS KeH AmManasoH pelenTep iLiHae eT, banblk,

nacta, ToTTiNIePMEH XaHe KeKeHICTepAeH TypaTbIH micipyre
Konawnnbl TeMnepaTypa MeH Micipy yakbITbiH aBTOMATThI TYpAe
TaHaanabl. MNeww cybiFaH kesae yHKUMSHBI 6enceHaipiHia.

1. OYHKUUAHBbI TAHOAY

DYHKUMSHBI TaHAAY YLWiH TaHAay TeTiriH cidre KaxeT yHKUMsIFa kapan
OypaHpI3: AMcnnen xaHaabl XxeHe AblObICTbl CUrHanN WhiFagbl.

2. OYHKUWUAHBI ICKE KOCY

TaHpanfaH yHKUMSHbI iCKe KOCy MakcaTbiHAA, KaXeTTi
TemnepaTypaHbl OpHaTY YLUiH TepMocTaT TETiriH BypaHbI3.

NY
[c—=)
77\

®YHKUMSHBI KE3 KeNreH yakplTTa y3y YLUiH, NeLTi COHAIPiHI3 de,
TaHpaay Teriri meH TepmocTat TeTiriH O xarHe @ kapait GypaHbis.
Hasap aynapbiHpI3: Tamak nicipy kesiHae TaHaay TeTiriH Oypay apKbinbl

0Cbl (hyHKUMSIHBI ©3repTe anackl3 HeMece TepMocTar TeTiriH bypay apKbirbl
TemneparypaHbl peTTel anachi3.

Byn cyHkumsa Tepmoctar TeTiri 0 °C MoHiHAE TypFaH Ke3ae FaHa icke
kocbinagpl. Cis Tamak micipy yakbITbIH, MICIpyAiH asKTany yakbITbiH (Tek Tamak
nicipy yakbITblH OpHaTCaHpI3 FaHa) xaHe TauMepi OpHaTa anachI3.

TURN & GO (B¥P XKOHE AJIFA)

Turn & Go" pyHKUMSACHIH BacTay yLiH, TaH4ay TETirH CanKec
GenriliciHe Gypbir, PYHKUMAHBI TaHOaHbI3 , TepMocTar TeTiriH @/

GenrilliciHae cakTaHpl3.

Micipyabl askTay yuwiv, “ O "tannay TertiriH GypaHbia.
Hasap aygapbIHbI3: Tamak nicipyaiH askrany yakblTblH aHe Tanmepgi
opHaTta anacbi3. lNicipyaiH TamaLla HaTvKere Kon xXeTkisy yLiH “Turn
& Go” (Byp xeHe Arra) hyHKLMSHBI KOrJaHbI3, 8p TamMaKTbiH TypiHe
apHarfaH canmakrap YCblHbINFaH KeCTeCiH KonaaHbI3.

Taram PeuenTt Canmak (kr)
KyblpbiniFaH 6y3ay, KybipbinFaH )
Er CcubIp €eTi 06-07
Tayblk / KongblH caHbIH, 10-12
KeceKTepi ’ ’
AnbGbIpT kecekTepi/ Tymwanan 09-10
Banbik nicipinrex 6anbiK (TyTac) ’ ’
Karasra opanfaH 6anblk 0,8-1,0
. TapTbInFaH KekeHicTep 1,8-2,5
KekeHictep : .
KekeHicTep GoniLui 1,5-2,5
Ty3abl .
GoniwTep Kuww-nopeH/ Awblk 6aniw 1,0-1,5
JlasaHbs / MNacta Hemece
Macra KypiLUTeH TuMmbane 15-20
) KanfaH kekctep/ MelizbeH
Torri KekcTep 09-1.2
Taramaap MicipinreH anmanap 1,0-1,5
benke HaH 0,5-0,6
HaH
Barettep 0,5-0,8

TURN & GO STEAM (B¥P XXSHE AJIFA BY)

Turn&Go Steam (Byp xaHe Anfa by)
yHKUMSICBIH ManganaHyFa 6acTan yuwiH,
// 200 mn aybI3 cyabl new Ty6iHe KyiblHbI3.
Caiikec benrilleHiH TaHzay TeTiriH

XQHe TEPMOCTaT TETIriH caFar TiMiHiH
HarbiTbiMeH 160-taH 180 ° C aewniHri kes
KenreH nosvuusra dypan, hyHKUUSAHDI
TaHaaHbI3 (benrilese kepceTinreHaei).
OyHkumsa 6acTanagbl xeHe gucnneiiae
KYHHIH afbiMaarbl yakbiTbl KepceTinesi.
AngplH ana XbInbITy KaKET eMec.
Micipyapbl askTay yuwiH, “ O "TaHaay TeTiriH
OypaHpbI3.

Hasap ayaapbiHpi3: [icipy kecteciHe cavikec 6enrini 6ip yakbITTbl opHaTy
ywiH "Programming Cooking" («[Micipyai 6arnapnamanay») TapaybliHaa
Hyckayrnapzb! OpbIHAaHbI3.

3. ANAbIH ANA KbI3ObIPY XXOHE KANAbIK KbI3Y

Ocbl (hyHKLWMS iCKe KOCbInFaH COH 6onaThbiH AblObICTEI CUrHANAbIH
LbIFYbl X8HE AUCnnenaeri ﬂ: BenriciHiH XbINbINbIKTaYbl angblH
ana KbI3Aplpy Ke3eHiHiH icke KocbiFaHbIH kepceTegi. Ochbl
Ke3eHHIH COHbIHAA AbIObICTbI CUrHanN LWbIFybl MEH AUCnnenae {;}2
OenriciHiH TypakTbl aHybl NELUTIH OpHaTbIFaH TeMnepaTypara
XETKEHIH KepceTeai: 0Cbl ke3ae Tafambl iLiHe canbim, nicipyai
XanFacTblpblHbI3.

Hasap ayaapbiHbi3: AngbiH ana Kbi3aplpy askranvai Typbin, Taramabl NeLlke
cany, nicipy HaTWXKeCIHe Tepic acep eTyi MyMKIH.

Ac asipnen 60sFaH CoH xaHe yHKLMS eLwipyni bonFaHaa, @2
Genrici cybITY enaeTkiLli ewwipinreH CoH aa, aucnnen 6etiHae
KepiHin Typaapl, 0N new iwinae ani ae kanaplk Kbi3y kanfaHOblfblH
Gingipeai.

Hasap ayaapblHbI3: BenriHiH CeHin kany yakbITbl e3repin oTbipaabl, cebebi
Oy KopLuaraH opTa TemnepaTypachl XeHe KornaaHbinFaH (yHKUMS cekingi
GipHeLLe chakTopra barnaHbicTbl. Kanan GonraHga Aa, TaHgay TeTiriHiH
kepcerTkiwi “0” kyitiHae TypFaHaa FaHa KypbinFbiHbI COHAI AeN ecenTeyre
Gonagp!.

4. NICIPYOI BAFOAPNAMANAY

Micipyni 6argapnamanay angbiHaa QyHKUMSHbI TaH4AYbIHbI3 KEPEK.

¥3AKTbIFbI
TyVMeCiH aucnneiiae 6 6enriweci meH “00:00” caHbl
XbIMblbIKTan 6acTaraHwa 6acbin TypbiHbI3.

N\ N 4
mintuln
LI

v —I\\
|G

MicipyaiH kaxeT yakbITbIH TaHaay YiliH <+ Hemece — TyiMeciH
nanganaHblHbi3 xaHe () TyMeCiH 6acblHbI3.

OYHKUMSAHBI TEPMOCTAT TETIMH KaXeTTi Temnepatypara bypay
apKblbl iCKe KOCbIHbI3: AbIOLICTLIK curHan 6epinin, gucnnenae
nicipyiH askTanfaHbl kepceTinesi.

Eckeptnenep: OpHaTbinFaH nicipy yakbITbiHaH 6ac TapTy yLuiH, @ TYWMECIH
@ Genrileci aucnneiine XeinbinbikTai 6acTaraHLua 6ackIn TYpbIHEI3 4a,
nicipy yakbITbiH “00:00” yakbITbiHa OpHATY YLUiH — TYMMECIH NanfanaHbIHpI3.
Byn nicipy yakbITblHA@ angblH ana Kel3abipy keseHi 6ap.
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NICIPYOI AAKTAY YAKBITbIH BAFOAPNAMATIAY/KELWIKTIPIM
BACTAY

Tamak nicipy yakblTbl OpHaTbIMFaH COH, asikTany yakbITbiH
Gargapnamanay apkbinbl 6acTtay yHKUMSICHIH KeLwikTipin icke
KOCbINy peskuMiHe opHaTyra 6onagbi: (©) Tyimecin aucnneiige Cf
Oenrileci MeH afbiMaarbl yakbIT XbiMbinblkTan 6acTaraHwwa dacin
TYPbIHbI3.

NI
AL 1T

FLal,
Qe

Micipy askTanybl TMIC yakbITTbl OpHaTY YLLiH + Hemece —
TyVMenepiH naganaHbiHbI3 XaHe pacTay YLiH &) TYWMECIH
BacbiHbI3. PYHKLMSHLI TEPMOCTAT TETIMH KAXKETTi TEMNepaTypara
Oypay apKbiribl iCKe KOCbIHbI3: (DYHKLIMS OpHATbINIFaH YaKbITKa
COWKEC NICipy YLLUiH eCenTesreH yakblTTaH KeliiH aBTomMatTbl TYpae
KOCbINIMaraHLUa KigipTinreH KyniHae kanaabl.

Eckeptnenep: OpHaTyaaH 6ac TapTy yiwiH, Tangay TeTirin O 6arbiTbiHa
Oypay apKbinbl eLUipiHi3.

Eckeptnenep: Icke Kocyab! KeLwikTipy dyHkumscel "Tpunb" xaHe "Typbo
rpyb"dyHKUMAMapBI YLLIH KoM XeTiMaji eMec.

MNICIPYAIH COHpbI

[bIObICTbI CUrHan WblFaabl XaHe Ancnnen PyHKUMSHBIH asikTanfaHbIH
kepceTesi.

]
—
3

Backa dhyHKLUS TaHday ViLiH TaHaay TeTiriH OypaHpls Hemece “O”
KyWiHe newwTi ewwipy yLwiH BypaHbi3.

Hasap aynapbiHpI3: Erep Taiimep 6encengi 6onca, gucnnenae
“END"(AAKTAINY) xabapsbl kanraH yakelTneH bipre kepceTinesi.

5. TAMMEPI OPHATY

byn onuus nicipyre kegepri »kacamaibl Hemece OHbl
Oargapnamanamarigbl, bipak dyHkums 6enceHai bonFaHga
Hemece new ewkegge ciare gucnnendi Tanmep peTiHae KonaaHyra

MYMKiHZiK 6epegi.

TyWMeECiH ancnnenge &) benriweci MeH

“00:00” caHbl XbINbINbIKTan bacTaraHLla 6ackin TYPbIHbI3.

3 P

4

KaxeTTi yakbITThl OpHaTY YLUiH + HemMece — naiaanaHsin, pactay
ywiH () TyMeciH bacbiHpl3.TaHganfaH yakbIT caHaybl GiTKEHHEH
KeWiiH Tanmep asKTanbin, AblBbICTbIK curHan bepinegi.
Eckeptnenep: TaimepaeH 6ac TapTy yLUiH, @ TymeciH & Benriweci
XbInbinblkTayabl 6actaraHLia 6ackin Typbin, — TyiMeciH yakbiTTsl “00:00”
KyMiHe KaiTa opHaTy YLUiH naidanaHbiHbI3.

6. HYDROCLEANING (TMOPOTA3AIIAY) ®YHKLUACHI
“Hydrocleaning” (ThapoTasanay) hyHKUMUACBIH icke Kocy yLwiH 200
M aybI3cy bl NeLUTIH TYGiHe Kynbin, TaHgay TETIrH XeHe TepMocTaT

TeTiriH 6enriweciHe & GypaHpbia.
Hasap ayaapbiHpI3: BenrileHiH opHanackaH epi Tazanay uykni 6apeicsiHaa
GonartblH TeMneparypara cai emec.
Byn yHKUMA aBTOMaTThI TypAe icke Kocklnaabl: ucnnense

asiktanyra gevinri yakbIT “HYD” ("TVO") xabapbIMeH Ke3eKTecin

kepcertinesi.

Hr.Jr
L L
&)

I
o

Hasap aygapbiHbi3: Ocbl yHKUMSHBIH, TEK asikTany yakbITblH OpHaTyFa
Gonagpbl. ¥3aKTblk aBTOMATTLI Typae 35 MUHYTKa OpHaTbINazbl.

NICIPY KECTECI
© AIAbIH : :  OEHTEWN
PELIENT OYHKUMA  ANA TEM"EE')“TVPA ¥3'?“'n<;'f_’|')*' Bl )KOHE KEPEK-
KbI3AbIPY: ' . )KAPAKTAP
.  We 170 30 - 50 2
ALblFaH KaMblpZaH XacarnfaH ToTTi ~=e
Toxatiap @ Vo 160 - 180 30 - 90 —_
© Ve 160 25 - 35 3.
BuckBntTep / WafbiH TOpTTap R e 160 25-35 '\ir
2 Ve 150 35 - 45 i
© Ve 190 - 250 15 - 50 e
Muuua/dokayyo = 4 5
® Ne 190 - 250 20 -50 —_—, —
JlazaHbu / nicipinreH nacta / 2
KaHHennoHu / onaxaap @ Vie 190 - 200 45-65 ) —
y . 3
Ko / 6y3ay / cublp / wowwka eTi 1 kr @ ZE] 190 - 200 80-110 - |
Taybik / KosiH / Yiipex 1 kr © Vo 200 - 230 50 - 100 L2
TymwaneLluke nicipinreH 6anbik / 2
karasra opanfaH Tafram 0,5 kr @ Ne 170 - 190 30-45 : ,
(KOH_eT, BYTiH)
KyblpblffaH HaH @ 5 250 2-6 -\..é..;-
KyblpbiffaH kapTonTap ;’a@' ZE) 200 - 210 35-55** '\ir
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** KaxxeT Bonca, nicipy kesiHae Tarampabl YLUTEH eki aliHanbIMFa ayaapblHbi3

(kaxeT 6onca).

KepceTinreH yakbIT an/blH ana Kblaablpy Ke3eHiH kaMTbiMaiifbi:

TaMaKThbl TYMLIANELKe canblr, rlicipy YaKbITbIH TEK KaXKeTTi

Temneparypara Ko XeTKIi3inreH Ke3ae OpHaTKaH XeH.

Aeennr e | ) oo
e cumcope nioastooperiyar  Comi CopeAet NODY  Tayuue nayace/ Moipy 121 HaYocel 200
Kaﬂblﬁbl HemMece HaH Tabafbl yachl Hayachbl
@ TURN&GO STEAM B¥P XXOHE AJFA BY MNICIPY KECTECI

TAFAM PELENT MOJILWEPI YAKbBIT (MuH) KEPEK-XXAPAKTAP = OEHIEW cy
KiwkeHTan HaHaap 80-100r 30 -45 r_r
™ g;::g;o;'c'p'”re” 300 -500 r 40 - 60 —
HAH HaH 500 r -2 kr 50 -100 T f
BaretTep 200-300r 30-45 f
Kyblpy 1«kr 60 - 110 J
@“ Kabblipra 500 -1,5kr 50 -75 L
ET Tayblk eTi 1-1,5«r 55-80 L
Taybik eTi/ KypkeTayblk 3 kr 100 - 140 | I

Creiik cybeci 0,5 -2 cm 15 - 25 — o\g

3 Creliik cybeci 2 -4 cm 20-35 — 2

BANbIK  ByTiH Ganbik 300- 600 20 - 30 - ZN(I’J_?
ByTiH GanblIk 600 -1200 r 25-45 J
BymeH nicipinreH kapton 0,5-1,5 kr 45 - 60 —J
ég\’: YKeHTektenreH OypbiL 1-2 kr 35-55 |
KOKOHICTEP bByMeH nicipinren 6pokkonu 0,3-1 kr 30-50 f
BymeH nicipinreH uyknHm 0,5-1,5 kr 30-50 I
Cookies Haya 25-35 | I
é MadpchmH 30-60r 25-45 J
HICQETMTAH BUCKBUT 500-700 r 30 - 50 J—
Baniw KaHbINThIP 35-55 ==

TURN & GO STEAM (B¥P XXSHE AJTFA BY) doyHKUMACHIH TeK neLw
cankblHaaraH keage 6acTaHbI3.

AKAYINAPAObI LWELWY

Micipy kesiHAe eciKTi aLly xaHe ofaH Cy KOCy NiCipyaiH COHfbl

HATWDKECIHE Kepi acep eTyi MyMKIH.

Akay

MyMkiH ce6ebi

LWewimi

Mew >xymbic icTemengi.

ﬂ,mcnnem,qe ‘F” apaneH Barp,apnamanbm KaMTbIM akaybl.

‘Kyar ipkinici.

‘KyaT KkesiHeH axblpaTbingbl.

KeniH caH KepCGTIJ'Ie,EI,I

‘PoseTkaga ToOK 6ap-KOfbIH KoHe TyMLuaneLl arnekTp KesiHe

KasfaHFaHbIH He XanfaHbaraHblH TeKCepiHis.
MewTi eLWipiHi3 )8He KainTa KOCbIHbI3, COCbIH aKayablH

‘EH >aKblH Keninai KbI3MeT KepceTy opTansiEblHa

‘xabapnacbin, “F” apniHeH keniH keneTiH apinTi Hemece
‘caHAbl alTbIHbI3.

W KocbiMLua aKnapaT any yuwid MNanganany xeHe KyTin yctay H¥CKayJ'IbIFbIH docs.indesit.eu caiTbiHaH
XYKTen anbiHbl3

HopmaTtuBTik Ky>xaTTapAbl, CTaHAAPT 60MbIHLIA XXaHEe eHiM Typarnbl TONbIK
akKnapaTtTbl MblHa XXepaeH Taba anacbl3:
* bisgin Beb6-canteiMbIi3abl docs.indesit.eu kapaHbI3
*  KypbinfbiHbiH QR KoObIH KONAaHbIHbI3
* Hewmece, 6i3aiH Keninpgik 60MbIHIWIA KbI3BMET KepceTy opTasbifbiMbI3fa

xabapnacbliHbI3 (TernedOH HeMIpiH keningeme wapTTapbiHaH kapaHbl3). Keningik

GobIHLIA KbIBMET KepceTy opTanbifblHa xabapnackaHa, OHiMHIH TEXHUKanbIK
KecTeciHAe kepceTinreH kogTapabl xabapnaHbia.
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Isa pamaciba

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

PALDIES, KA IEGADAJATIES INDESIT

LV

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas noradijumus.

IZSTRADAJUMU
VADIBAS PANELA APRAKSTS

1 2 3
1. ATLASES SLEDZIS
Lai ieslégtu cepeskrasni, izvéloties
funkciju.
Pagrieziet stavokli O, lai izslegtu
cepeskrasni.
2. APGAISMOJUMS .
Kad krasns ir ieslégta, nospiediet @
, lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns
nodalijuma apgaismojumu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

taimerim.

4. DISPLEJS

4
3. LAIKA IESTATISANA

Lai pieklGtu gatavos$anas laika
iestatljumiem, aizkavétajai palaisanai un

Lai paraditu laiku, kad krasns ir izslégta.

5. PIELAGOSANAS POGAS
Lai mainitu gatavosanas laika iestatijumus

6. TERMOSTATA SLEDZIS

Pagrieziet, lai atlasitu vélamo temperatiru
manualajam funkcijam. Lai izmantotu
funkciju Turn & Go, lietojiet @; funkcijai
Turn & Go Steam izmantojiet @

LUdzu, nemiet véral Sledzi ir izvelkami.

Nospiediet slédZus to vidusdala, un tie izbidisies
uz aru.

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

P Izmantojiet 4 vai —, lai iestatitu
‘}|—| |—|’|—| 1 stundas, un nospiediet ), lai
L apstiprinatu. Displeja mirgos divi
S cipari, kas apzimés minates.
JOX Izmantojiet 4 vai —, lai iestatitu

mindtes, un nospiediet (), lai
apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véral Ja mirgo (%) ikona, pieméram, péc ilgstosa
energoapgades partraukuma, bas nepieciesams atkartoti iestatit laiku.

FUNKCIJAS UN IKDIENAS LIETOSANA

2. IESILDIET CEPESKRASNI

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

Nonemiet no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus

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

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

LOdzu, nemiet véra! Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams
izvedinat telpu.

TURN&GO STEAM
Funkcija Turn&Go Steam |auj nodrosinat izcilu veiktspéju,

jo gatavosanas laika tiek izmantots tvaiks. Si funkcija automatiski
iestata piemérotako gatavosanas temperatiru atbilstosi dazadajam
kulinarijas receptém; pamatédienu gatavosanas laiki ir noraditi
attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmér ieslédziet tvaika funkciju,
kad cepeskrasns ir auksta un 200 ml dzerama tdens iepildits
cepeskrasns nodalijuma apaksa.

STANDARTA REZIMS

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

MULTILEVEL

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

XL COOKING
— Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus par 2,5 kg).

Lai nodrosinatu, ka gala ir vienmerigi briina no abam pusém,
gatavosanas laika to ieteicams apgriezt. Tapat ieteicams sadiegt
galas gabalus, lai nelautu tiem parmérigi izzat.
PICA

Lai ceptu dazadu veidu un izméru picas un maizi. Ir
ieteicams gatavosanas laika vidd samainit cepeSpannas vietam.

GRILS

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

GRATIN

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

(D) inpesit



@ FREASY COOK

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

EKO PIESPIEDU GAISA PLUSMA

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena plaukta.
Maiga un intermitéjo3a gaisa plisma nelauj produktiem izzat.
[zmantojot So EKO funkciju, lampina bis izslégta visa gatavosanas
laika, tacu to var islaicigi ieslégt, nospiezot Q.

@ HIDROTIRISANAS FUNKCIJA

SiTpasa funkcija darbojas ar zemu temperataru, un tas laika
raditais tvaiks lauj viegli notirit netirumus un édienu parpalikumus.
levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama tdens un ieslédziet
funkciju uz 35 minatém pie 90°C. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns

ir auksta, un laujiet tai atdzist 15 minates pec tam, kad ir beidzies
cikls.

TURN & GO

S funkcija automatiski atlasa piemérotako temperatiru
un laiku, lai pagatavotu dazadus eédienus, tostarp galu, zivis,
makaronus, desertus un darzenus. Aktivizéjiet funkciju, kad krasns
ir auksta.

1. FUNKCIJAS IZVELE

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

Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi, lai
iestatitu vélamo temperattru.

NG
[c—=)
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Lai jebkura laika partrauktu funkcijas darbibu, izslédziet
cepeskrasni, pagrieziet atlases slédzi un termostata sléedzi stavokli
Oun@®.

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

TURN & GO

Lai palaistu funkciju “Turn & Go", atlasiet to, pagriezot
atlases slédzi lidz attiecigai ikonai, turot termostata slédzi pie @
/@ ikonas.
Lai pabeigtu gatavo3anu, pagrieziet atlases slédzi stavokli “ O ",
LUdzu, nemiet véera: Varat iestatit gatavosanas beigu laiku un
taimeri. Lai panaktu labakos gatavosanas rezultatus, izmantojot
funkciju “Turn & Go', ievérojiet ieteiktas svara mérvienibas
gatavosanas tabula katram édienam.

TURN & GO STEAM
Lai palaistu funkciju Turn&Go Steam, iepildiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens.

Atlasiet funkciju, grieZot atlases slédzi
pulkstenraditaja kustibas virziena lidz
jebkuram stavoklim diapazona no 160
lidz 180 °C (vadoties péc ikonas).
Funkcija tiks palaista, un displeja bas
redzams pasreizéjais pulkstena laiks.
Priek3sildisana nav nepiecieSama. Lai
pabeigtu gatavosanu, pagrieziet atlases
slédzi stavokli “ Q.

LUdzu, nemiet véra: Lai iestatitu konkrétu
ilgumu saskana ar attiecigo gatavosanas
tabulu, ievérojiet noradijumus sadala
“GatavoSanas ieprogrammeésana’.

3. PRIEKSSILDISANA UN ATLIKUSAIS SILTUMS

Tiklidz funkcija bis atlasita, tiks atskanots skanas signals un
displeja saks mirgot Jj|2 ikona kas noradis uz to, ka priekssildisana
ir aktivizéta. Tiklidz i faze bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja iedegsies @2 ikona, kas noradits uz to, ka
krasns ir uzkarsusi lidz noteiktajai temperaturai: ievietojiet
produktus un saciet gatavosanu.

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

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

: siltums.
Produk Recepte - svars (kg) LUdzu, nemiet véra: Laiks, péc kada ikona izslédzas, ir atkarigs no dazadiem
Cepta tela gala, cepta liellopu gala 06-07 faktoriem, pieméram, vides temperataras un izmantotas funkcijas. Jebkura
Gala (asinaina) - gadijuma cepeskrasns jauzskata par izslégtu, kad raditajs uz atlases sledza
Vista/jéra ciskas gabali 10-12 ir stavokli“0". . N
) Lasa fileja/cepta zivs (vesela) 09-1,0 4,‘ GATAVOS{'\NAS,IEPROGRAMMESA,NA . _ _
Zivs - - Pirms gatavosanas ieprogrammeésanas jums jaatlasa vélama
Zivs pagatavota pergamenta 08-10 funkcija.
o Pilditi darzeni 18-25 DARBIBAS LAIKS
Darzeni - — o . - . - . . " ”
Darzenu pirags 15-25 Turpiniet spiest @ lidz displeja sak mirgot ikona Q un “00:00".
Salas kukas Lotringas pirags/auglu torte 1,0-15 N
Makaronu I—ll LI I
izstradajumni Lazanja/makaronu vai risu timbale 1,5-20 //|_ [ |_\\
Miklas Rauga miklas kaka/plamju kika 09-12 J&A
izstradajumi Cepti aboli 10-15 Izmantojiet + vai —, lai atlasitu vélamo gatavo3anas laiku, bet
. : - péc tam nospiediet (), lai apstiprinatu.
Maize Maizes Klaips 05-06 Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi lidz
Bagetes 05-08 vélamai temperatirai: kad gatavo3ana pabeigta, tiks ieslégts

skanas signals un displeja bas redzams pazinojums.

Piezimes. Lai atceltu iestatito gatavosanas laiku, turpiniet spiest @

, lidz displeja sak mirgot (™ ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu
gatavosanas laiku uz,00:00" Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta
priekssildisanas faze.
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GATAVOSANAS BEIGU LAIKA/AIZKAVETAS PALAISANAS
IEPROGRAMMESANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas varat
aizkavét programmas palaisanu, iestatot gatavosanas beigu
laiku: nospledlet (), lidz displeja sak mirgot ikona (Jf un
pasreizéjais laiks.

|r|‘||
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Izmantojiet + vai —, lai iestatitu vélamo gatavosanas beigu
laiku, un nospiediet (), lai apstiprinatu.
Lai palaistu atlasito funkciju, pagrieziet termostata slédzi
lidz vélamai temperatirai: funkcija tiks apturéta, 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 O stavokli .
Piezimes. Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama darbibas
uzsaksanas aizkave.
GATAVOSANAS BEIGAS
Tiklidz funkcijas darbiba bis beigusies, tiks atskanots skanas
signals un displeja bus redzams pazinojums.

I
@
Pagrieziet atlases slédzi, lai atlasitu citu funkciju, vai iestatiet to
stavokli “ Q" lai izslegtu krasni.

LGdzu, nemiet véral Ja ir aktivizets taimeris, displeja uz mainam
paradisies uzraksts “END” un atlikusais laiks.

5. TAIMERA IESTATISANA

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

Turpmlet spiest @ lidz displeja sak mirgot ikona &) un “00:00".

halnining
L LI,
et

Izmantojiet -+ vai —, lai iestatitu vélamo laiku, un nospiediet @
lai apstiprinatu.
Kad taimeris beigs laika atskaiti, tiks atskanots skanas signals.

Piezimes. Lai atceltu taimeri, turpiniet spwest@ [idz displeja sak mirgot &)
ikona, bet péc tam lietojiet —, lai iestatitu laiku uz “00:00"

6. HIDROTIRISANAS FUNKCIJA

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

LUdzu, nemiet véra: lkonas atrasanas vieta neatbilst temperatarai, kas
sasniegta gatavosanas cikla laika.

Funkcija tiks aktivizeta automatiski: displeja parmainus tiks
paradits atlikusais laiks lidz funkcijas izpildes beigam un norade
“HYD".

.-
=
®

Ladzu, nemiet véra: lespéjams ieprogrammét tikai $is funkcijas beigu laiku.
Darbibas laiks tiek automatiski iestatits uz 35 minatéem.

L=
O

GATAVOSANASTABULA
ey mit. TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS LIMENIS UN
RECEPTE FUNKCIJA EPRIEKSSILDITE °C) (MIN.) PIEDERUMI
] 2
@ Ja 170 30-50 e
KUkas no raudzétas miklas : : : 4 ]
20N : = :
£ Ja 160-180 30-90 e A
@ . 160 25-35 NES
Cepumi/grozini & Ja 160 25-35 L3
D Ja 150 35-45 —_ 2
@ i 190 - 250 15-50 2,
Pica/fokaca > 7 >
& Ja 190 - 250 20-50 a—,. —
Lazanja/makaronu sacepums/ @ - _ _ )
kaneloni/auglu piragi Ja 190-200 45-65 A W |
Jéra gala/tela gala/liellopa gala/cikgala @ - _ _ 3
1kg Ja 190-200 80-110 Fy !
Vistas/trusa/piles gala 1 kg | @ Ja 200-230 50-100 : 2 )
Cepta zivs/papira pagatavota zivs, 0,5 kg @ - _ _ 2
(fileja, vesela) Ja 170-190 30-45 \ |
Grauzdéta maize @ 5 250 2-6 _\_”5“_'.
Cepti kartupeli @' Ja 200-210 35-55** xir

** Ja nepieciesams, apgrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas
tresdalas no gatavosanas laika.
Darbibas laika nav ieklauta piriekssildisanas faze: ievietot

produktus cepeskrasni un iestatit gatavosanas laiku ieteicams
tikai tad, kad krasns sasniegusi vélamo temperattru.
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PIEDERUMI Avveenn ~ —J

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Cepespanna vai kukas veidne  Cepespanna/notekpaplate vai
uz stieplu plaukta cepsanas trauks uz stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna

Stieplu plaukts ar 200 ml adens

@ TURN&GO STEAM GATAVOSANAS TABULA

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS LAIKS (min.) PIEDERUMI LIMENIS | UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 | I
™ Sviestmaize folija 300-500 g 40 - 60 —J
MAIZE  Maize 5009-2 kg 50-100 s
Bagetes 200-3009g 30-45 )
Cepetis 1 kg 60-110 —J
@" Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 —J
GALA Vista 1-1,5 kg 55-80 | S—
Vista/Titars 3kg 100-140 | I
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 —J

3 Zivs steiks 2-4¢cm 20-35 —J 5 0\'3

ZIVS Vesela zivs 300-600 9 20-30 —J 200 ml
Vesela zivs 600-1200 g 25-45 —J
Tvaicéti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 _J
@: Pildita paprika 1-2 kg 35-55 | I
DARZENI  Tvaicéti brokoli 0,3-1 kg 30-50 |
, Tvaicéts cukini 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Cepumi paplate 25-35 | I
é Mafini 30-609 25-45 —J
SM%LT'E’\S"A" Biskvitkaka 500-700 g 30-50 R
Piragi veidne 35-55 ==

Aktivizéjiet TURN&GO STEAM funkciju, kad krasns ir auksta.

Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var

tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

PROBLEMU NOVERSANA

Problema lespejamais celonis Risinajums

- Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
. pievienota elektribas padevei.
i Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu, vai
. kldme ir novérsta.
Ekrana redzams burts ,F” Programmatuiras probléma. Sazinieties ar tuvako pécpardosanas servisu un nosauciet skaitli,
un skaitlis. ; ;

Cepeskrasns nedarbojas. Stravas parravums.
. Atvienojiet no elektrotikla.

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

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

«  Apmekléjiet mUsu vietni docs.indesit.eu

+ QRkodaizmantosana

« Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits
garantijas bukleta). Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas
redzami izstradajuma datu plaksnite.
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Trumpasis vadovas
DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,INDESIT” GAMIN]
@l Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje
www.indesit.com/register

LT

fhf Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

instrukcijas.

VALDYMO PULTO APRASYMAS

1 2 3
1. PASIRINKIMO RANKENELE
Naudojama krosnelei jjungti ir funkcijai

pasirinkti. atidétas paleidimas ir laikmatis.
Pasukite j padétj O ir iSjunkite orkaite. Kai orkaité iSjungta, rodomas laikas.
2. SVIESA

~ SVIESA SV 4. EKRANAS
Kai orkaité jjungta, paspauskite Q ir jjunkite
arba isjunkite orkaités lempute.

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

3. LAIKO NUSTATYMAS
Jjungiami gaminimo laiko nustatymai,

5. REGULIAVIMO MYGTUKAI
Naudojami keisti gaminimo laiko nustatymus

6. TERMOSTATO RANKENELE

Pasukite ir pasirinkite reikiamg temperatara,
kai naudojate neautomatines funkcijas.

Jei norite jjungti funkcija , Turn&Go*,
naudokite @@, jei norite jjungti funkcija
LTurn&Go Steam”, naudokite @.

Atkreipkite démesj. Valdymo rankenélés yra
istraukiamos. Paspauskite rankenélés vidurj ir ji isSoks.

1.LAIKO NUSTATYMAS

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

| n”l—l I valandas ir pajcvirtjnkite p.aspa)usdami .

LIl |=| (L1 (. Ekrane mirksés du minutéms skirti
= skaitmenys. Naudodamiesi 4 arba

jO! — nustatykite minutes ir patvirtinkite

paspausdami (%).

Atkreipkite demes;. Kai mirksi piktograma (%), pvz, atsinaujinus elektros tiekimui,

jums reikés nustatyti laikg i$ naujo.

FUNKCLJOS IR KASDIENIS NAUDOJIMAS

2. |KAITINKITE ORKAITE

I$ naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas: Tai visiskai

normalu. Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries pradedant

gaminti maista, rekomenduojama jkaitinti tus¢ig orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines dalis, apsaugine

plévele ir priedus.

|kaitinkite orkaite iki 250 °C ir palikite veikti apie valanda. Tuo metu

orkaité turi bati tuscia.

Ctkrebipkite démesj. Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama isvedinti
ambarj.

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 temperatlra ruosiant
jvairiausius patiekalus; pagrindiniy patiekaly gaminimo laikas yra
nurodytas gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada jjunkite tik kai
orkaité yra salta, ir tik jpyle 200 ml geriamojo vandens j apacioje
esancig ertme.
TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

KELI PATIEKALAI

~/ Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati gaminimo
temperatura, ant keliy (daugiausia trijy) lentyny gaminimas tuo paciu
metu. Sig funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti -
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

XL GAMINIMAS

< Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei 2,5 kg) kepimas.
Kad abi gabalo pusés tolygiai apskrusty, jpusejus gaminimui, mésa
rekomenduojama apversti. Taip pat rekomenduojama gaminimo
metu mésa subadyti, kad ji per daug neisdziuty.

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

KEPINTUVAS

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

APKEPAS

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

Veikia visi kaitinimo elementai ir ventiliatorius, kad buty

tolygiai paskirstomas karstas oras visoje orkaités kameroje,

Naudojant §j gaminimo rezima orkaités jkaitinti nebatina. Sj rezima
rekomenduojama naudoti gaminant pusgaminius arba 3aldyta maista.
Geriausiy rezultaty pasiekiama naudojant tik kepimo groteles.

,ECO” PRIVERSTINE ORO CIRKULIACIJA

Tinka gaminant didelius mésos ir didelius mésos gabalus su
jdaru ant vienos lentynélés. Gaminamam maistui neleidzia isdzidti
kintamas oro srautas. Kai naudojama EKO funkcija, lemputé lieka
iSjungta viso gaminimo metu, taciau ja galima laikinai jjungti
paspaudus Q.

@ HYDROCLEANING

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

TURN &GO

Si funkcija automatiskai parenka optimalius temperataros ir

gaminimo laiko nustatymus, tinkamus jvairiems mésos, Zuvies,
makarony, saldésiy ir darzoviy patiekalams gaminti. Aktyvinkite
funkcija, kai orkaité atvésusi.

1. PASIRINKITE FUNKCLUJA

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

Norédami jjungti pasirinktg funkcija, sukite termostato rankenéle ir
nustatykite reikiama temperatra.

[c_=)
7N

N

Funkcijg galima pertraukti bet kuriuo metu - iSjunkite orkaite, pasukite
pasirinkimo rankenéle ir termostato rankenéle j padétis O ir

Atkreipkite demesj. Sj nustatyma galite keisti gaminimo metu pasukdami
pasirinkimo rankenéle arba reguliuoti temperatQrg pasukdami termostato
rankenéle.

Funkcija nepasileis, jei termostato rankeneélé bus padétyje,0 °C". Jis galite nustatyti
gaminimo laika, gaminimo pabaigos laika (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 buti ties @ /@ piktograma.
Baigiant gaminti, pasirinkimo rankenéle pasukite ties ,, (0F3
Atkreipkite démesj. JUs galite nustatyti gaminimo pabaigos laikg ir
laikmatj. Siekdami geriausiy gaminimo rezultaty naudojant funkcija,Turn
& Go', laikykités lenteléje sidlomy maisto produkty svoriy.

Maistas Receptas Svoris (kg)
Versienos, jautienos kepsnys,
Mésa puskepis 06-0,7
Vistiena / ériuko koja gabalais 1,0-1,2
. Lasisos filé / Kepta zuvis (visa) 09-1,0
Zuvis .
Zuvis folijoje 08-1,0
L |darytos darzovés 1,8-2,5
Darzoves
Darzoviy apkepas 1,5-2,5
. . Lotaringiskas apkepas / pyragas su .
Saras pyragai vaisiais 1,0-1,5
Makaronai Lazanija / makarony ar ryZiy pyragas 1,5-2,0
o Mieliniai pyragai / slyvy pyragas 09-1.2
Pyragaiciai - —
Kepti obuoliai 1,0-1,5
Duonos kepalas 0,5-0,6
Duona
Pranc. batonas 0,5-0,8

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS ,TURN&GO STEAM”
Jei norite jjungti funkcijg ,Turn&Go Steam”, orkaités apacioje jpilkite 200
ml geriamojo vandens.

Sukdami pasirinkimo rankenéle pagal
laikrodZio rodykle pasirinkite funkcija, o
termostato rankenéle nustatykite j be kurig
reikiamg padéti nuo 160 iki 180 °C (kaip
parodyta piktogramoje).

Funkcija bus jjungta, o ekrane bus
rodomas esamas laikas. I3ankstinis
jkaitinimas nereikalingas. Baigiant gaminti,
pasirinkimo rankenéle pasukite ties , O “.
Atkreipkite démesj. 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
piktograma @2 nurodo, kad vykdomas jkaitinimas. Pasibaigus Siai fazei,
pasigirs garso signalas, o piktograma @2 ekrane nurodo, kad orkaité
pasieké nustatyta temperatira: tuo metu sudékite maista j orkaite ir
teskite gaminima.

Atkreipkite démesj. Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo
procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Pasibaigus gaminimo procesui ir isjungus funkcija, ekrane ne

ir iSsijungus ausinimo ventiliatoriui gali bati ir toliau matoma lil:
piktograma, kuri nurodo, kad skyriuje dar yra likutinés Silumos.
Atkreipkite démesj. Piktogramos issijungimo laikas skiriasi ir priklauso nuo jvairiy
faktoriy, tokiy kaip kambario temperatara ir naudota funkcija. Bet kuriuo atveju,
gaminys laikomas isjungtu, jei pasirinkimo rankenélés indikatorius nustatytas j
padetj,0"

4. GAMINIMO PROGRAMAVIMAS

Jums reikeés pasirinkti funkcijg pries pradedant gaminimo
programavima.

TRUKME
Spauskite ), kol ekrane ims mirkséti piktograma ®ir,00:00".
N — —
T
LI
&)

Naudodamiesi + arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko
trukme, tada paspausdami (%) patvirtinkite.

Norédami jjungti funkcija, sukite termostato rankenéle ir nustatykite
reikiama temperatura: pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma,
kad gaminimas baigtas.

Pastabos. Jei norite atSaukti nustatytg gaminimo laika, spauskite @ kol ekrane
mirksés piktograma (™, tada naudodamiesi — nustatykite,00:00" gaminimo
laika. | bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.
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GAMINIMO PABAIGOS LAIKO / ATIDETO PALEIDIMO PROGRAMAVIMAS
Nustacius gaminimo laika galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika: spauskite (), kol ekrane ims
mirkséti piktograma (Jf ir dabartinis laikas.

N —
AL
CLrFau
v TN

G}
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 buty baigtas jusy nustatytu
laiku.

Pastabos. Jei norite atsaukti nustatyma, isjunkite orkaite pasukdami pasirinkimo
rankenéle j padetj O.

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

GAMINIMO PABAIGA

Garsinis signalas ir informacija ekrane pranes apie gaminimo pabaiga.

]
i
3

Sukite pasirinkimo rankenéle, kad pasirinktuméte kita funkcija, arba
nustatykite ja j padétj,, O “ ir i§junkite orkaite.

Atkreipkite déemes;. Jei veikia laikmatis, ekrane bus pakaitomis rodomi ,END" ir
likes laikas.

5. LAIKMACIO NUSTATYMAS

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

Spauskite (), kol ekrane ims mirkséti piktograma &) ir,00:00".

N _ 7
nintuly
JILFLILL

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

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, iSgirsite garso signala.

Pastabos. Jei norite atSaukti laikmatj, spauskite @ kol ekrane mirksés piktograma
(9, tada naudodamiesi — nustatykite,00:00" laika.

6.,HYDROCLEANING"” FUNKCIJA

Kad suaktyvintuméte ,Hydrocleaning” valymo funkcija, jpilkite 200
ml geriamojo vandens j orkaités apacia,tada pasukite pasirinkimo
rankenéle ir termostato rankenéle ties & piktograma.

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

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

Hre.Jr [
N a0
C)

Atkreipkite déemesj. Galima uzprogramuoti tik sios funkcijos pabaigos laikg. Trukmé
automatiskai nustatoma 35 minutés.

GAMINIMO LENTELE
. TEMPERATURA TRUKME LYGIS IR
RECEPTAS FUNKCIJA JKAITINIMAS (°C) (MIN.) PRIEDAI
@ Taip 170 30-50 —
Mieliniai pyragai : 2 ]
R Taip 160-180 30-90 e A
© Taip 160 25-35 -
Biskvitai / vaisiniai pyrageéliai 2 Taip 160 25-35 3
0N : 4 2
N0 Talp 150 35-45 i e—— ~
@ Taip 190 - 250 15-50 2,
Pica / fokacija > 2 >
Taip 190 - 250 20-50 a—. —
Lazanija / makarony apkepas / : 2
jdaryti makaronai (vamzdeliai) / apkepas @ Taip 190-200 45-65 :‘ ,
su vaisiais ar suriu : :
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 @ . 3
kg Taip 190-200 80-110 - |
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg @ Taip 200-230 50-100 \ 2 |
Kepta zuvis / zuvis folijoje 0,5 kg @ . B _ 2
(filé, visa) Taip 170-190 30-45 \ !
Skrudinta duona @ 5 250 2-6 -\...5...,-
Keptos bulves £y Taip 200-210 3555 ** 3

** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maista apverskite (jei reikia).
] trukme nejeina jkaitinimo fazés laikotarpis: rekomenduojame sudéti
maistg j orkaite ir nustatyti gaminimo laika tik orkaitei pasiekus

reikiama temperatira.
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PRIEDAI o - :
Kepimo skarda arba pyragy “ L Skysciy surinkimo / kepimo
Grotelés forma Kepimo / skysciy surinkimo skarda Skysciy surinkimo skarda

arba pyragy forma ant groteliy ~ padéklas / kepimo skarda

ant groteliy su 200 ml vandens

@ +,TURN&GO STEAM"“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS LAIKAS (min.) PRIEDAI LYGIS  VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 | I
™ Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500 g 40-60 —J
DUONA Duona 5009 -2kg 50-100 | S
Pranc. batonas 200-3009g 30-45 | —
Kepsnys 1 kg 60-110 —J
i Sonkauliukai 5009 -1,5kg 50-75 —J
MESA Paukstiena 1-1,5 kg 55-80 —J
Vista / kalakutas 3 kg 100 - 140 | I
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 —J

3 File gabaliukai 2-4.cm 20-35 S 5 5\'3

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

TURN&GO STEAM funkcija galima jjungti tik kai orkaité yra salta. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto

gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

GEDIMY SALINIMAS

Problema Galima priezastis Sprendimas

Netiekiamas maitinimas.
- I8junkite i$ elektros tinklo.

Orkaité neveikia. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
. prijungtas elektros maitinimas.
¢ Orkaite |$Junk|te veI jjunkite ir patlkrlnklte artrlktls nepasallnta.

Ekrane rodoma raidé ,F“ Kreipkités j artimiausia technlnes priezitros centra ir nurodykite
su skaiciais. : raide arba ska|C|q po raidés ,,F”

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

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami

tollau nurodytus veiksmus:
Apsilanke svetainéje adresu docs.indesit.eu

«  Naudodami QR koda

«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (zr. telefono numerius garantijos
lankstinuke). Kreipiantis j techninés priezitros centra batina pateikti gaminio duomeny
ploksteléje nurodytus kodus.
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Skrocona instrukcja obstugi

@ DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.indesit.com/register

fhf Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac

instrukcje bezpieczenstwa.

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
OPIS PANELU STEROWANIA

1 2 3 4
1. POKRETLO WYBORU
Stuzy do wiaczania urzadzenia poprzez
wybranie funkgji.
Obréci¢ do pozycji O, aby wylaczyc
urzadzenie.
2. OSWIETLENIE ™
Przy wiaczonym piekarniku, nacisng¢ @
, aby wiaczy¢ lub wytaczy¢ lampke w
komorze piekarnika.

czasomierza.

godzine.
4., WYSWIETLACZ

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

Gdy piekarnik jest wytaczony, wyswietla

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkgcji ustawianych recznie,
obréci¢, aby wybrac zagdang temperature.
Aby wiaczy¢ funkcje Turn & Go, uzy¢

, aby uzy¢ funkcji Turn & Go Steam uzy¢

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

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu pieczenia

PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy ustawi¢ czas:
Naciska¢ () do czasu, az na wy$wietlaczu () bedzie miga¢
ikona i dwie cyfry godziny.

Uzy¢+ lub —, by ustawic godzin&a

Q. 7 - - I
minimin nastepnie ;atvylert:!zm WC|ska)ch
VRN . Zaczng migac dwie cyfry minut. Za

7, N pomoca 4 lub — ustawi¢ minuty i
Q. nacisna¢ () , aby potwierdzic.

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

2.ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

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

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

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

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

FUNKCJE URZADZENIA 1 CODZIENNA EKSPLOATACJA

TURN&GO STEAM

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

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

R WIELOPOZIOMOWE

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

XL COOKING
— Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5 kg).
Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby pieczen

z kazdej strony przyrumienita sie rGwnomiernie. Zalecamy
réwniez polewanie pieczeni sosem, co jakis$ czas, zeby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu miesa.

PIZZA

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

GRILL

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

<\ ZAPIEKANKA

& Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sSciekajacy ttuszcz:
blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.
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@ FREASY COOK
Wtaczone zostajg wszystkie elementy grzejne i wentylator
urzadzenia, gwarantujac state i rownomierne rozprowadzanie
ciepta w komorze piekarnika. Przy tym trybie pieczenia
nie jest wymagana faza nagrzewania wstepnego. Ten tryb
jest szczegolnie zalecany do szybkiego pieczenia zywnosci
paczkowanej (mrozonej lub podgotowanej). Najlepsze rezultaty
uzyskuje sie uzywajac tylko jednego rusztu do pieczenia.
TERMOOBIEG ECO

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa na jednym
ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem, dzieki delikatnemu, przerywanemu obiegowi
powietrza. Gdy ta funkcja jest uzywana, kontrolka ECO pozostaje
wyfgczona przez caty czas pieczenia, ale mozna jg na jakis$ czas

wigczy¢ z powrotem, naciskajac Q

@ HYDROCLEANING

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac
za pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml wody pitnej

i uruchomi¢ funkgcje na 35 min w temperaturze 90°C. Whaczy¢
funkcje, gdy piekarnik jest zimny i pozwoli¢ mu sie ochtodzi¢ przez
15 minut po zakonczeniu cyklu.

TURN & GO

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

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wybrac¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru do pozycji
zaznaczonej symbolem zadanej funkgji: wyswietlacz zaswieci sie i
bedzie stycha¢ sygnat dZzwiekowy.

2. WLACZANIE FUNKCIJI

Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrécic pokretto
termostatu, by ustawi¢ zadang temperature.

=
7"\

W

Aby wytaczyc funkcje, ustawic pokretto wyboru funkcji oraz
pokretto termostatu odpowiednio w potozeniach O oraz @.
Uwaga: Podczas pieczenia mozna zmienic¢ funkcje za pomoca pokretta
wyboru lub zmieni¢ ustawiong temperature za pomoca pokretta
termostatu.

Funkcja nie wiaczy sie, jedli pokretto termostatu ustawione jest na 0 °C.
Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia (tylko jesli
ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO

Aby uruchomi¢ funkcje ,Turn & Go”, wybrac funkcje,
ustawiajac pokretto wyboru na odpowiednig ikone, upewniajac
sie, ze pokretto termostatu pozostaje ustawione na ikonie @/
Aoby zakonczy¢ pieczenie, obrécic¢ pokretto wyboru do pozycji “

Uwaga: Mozna ustawic czas pieczenia, czas zakoriczenia pieczenia
i timer. Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkgji,Turn &

Go’, nalezy przestrzegac¢ sugerowanych gramatur kazdego rodzaju
potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

Potrawa Przepis Waga (kg)
Pieczen jagnieca, Befsztyk krwisty 06-0,7
Migso Kurczak / Udziec barani w 10-12
kawatkach o
tosos pieczony / Ryba pieczona (w 09-10
Ryby catosci) C
Ryba pieczona w papierze 08-10
Warzywa faszerowane 1,8-25
Warzywa
Tarta warzywna 15-25
Stone ciasta Placek lotarynski / Baza do ciasta 1,0-15
Lasagne / Zapiekanki timbale z )
Makaron makaronu lub ryzu 15-20
Ciasto drozdzowe / Ciasto Sliwkowe 09-12
Ciasta kruche - -
Pieczone jabtka 1,0-1,5
Bochenek chleba 05-06
Chleb —
Bagietki 05-08

TURN & GO STEAM

Aby wiaczy¢ funkcje Turn&Go
Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej na
dno piekarnika.
Wybrac¢ funkcje, obracajac w pokretto
wyboru w prawo i ustawiajac na
odpowiednig ikone, a pokretto
termostatu na jakakolwiek pozycje
pomiedzy 160 a 180°C (zgodnie ze
wskazaniem ikony).
Funkcja wtaczy sie i wyswietlacz
pokaze biezaca godzine. Nie ma
potrzeby wstepnego nagrzewania. Aby
zakonczy¢ pieczenie, obroci¢ pokretto wyboru do pozycji “ Q" .
Uwaga: Aby ustawic¢ okreslony czas, zgodnie z odpowiednia tabelg pieczenia,
postepowac zgodnie z instrukcje w paragrafie,Programowanie pieczenia”

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

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

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

Po zakonczeniu pieczenia i przy wytaczonej funkgji, ikona [ﬂ:
moze pozostac¢ widoczna na wyswietlaczu nawet po wytaczeniu
wentylatora chtodzacego i sygnalizowa¢, ze w komorze znajduje
sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktérym ikona sie wytacza, jest rézny, poniewaz zalezy od
szeregu czynnikéw, takich jak temperatura otoczenia i uzywana funkcja.

W kazdym razie, produkt nalezy uznac za wytaczony, gdy wskaznik na
pokretle wyboru znajduje sie w pozycji "0"

4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy wybra¢
funkcje.

CZAS TRWANIA

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

| S —

M

JILILIL
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Za pomoca + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajgc ). Wigczy¢ funkcje, ustawiajac pokretfo
termostatu na zadang temperature: sygnat dzwiekowy i
wskazanie na wys$wietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato
zakonczone.

agi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac i przytrzymac
@ azikona 6 zacznie migac na wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca
przycisku — Zresetowac czas pieczenia do postaci“00:00" Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.
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PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna op6znic¢ wiaczenie funkgji,
programujac jej czas zakonczenia: naciska¢ &), do czasu az na
wyswietlaczu pojawi sie ikona (Jf i bedzie miga¢ aktualny czas.

N, o,
L0
CLFIL
v . . 3
G

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

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

Uwagi: Aby anulowa¢ ustawienie, wytaczy¢ piekarnik, ustawiajac pokretto
wyboru na pozycji

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

KONIEC PIECZENIA

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

—_
—r
&
Obracic¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do pozycji

“Q ", by wylaczy¢ piekarnik.

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

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go, pozwala
tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza, zaréwno gdy
wiaczona jest jakas funkgcja, jak i kiedy piekarnik jest wytaczony.
Nacisnac i przytrzymac é az zadana ikona &) i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

N 7
M
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]

Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ + lub —, by ustawi¢ wtasciwy

czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac ().

Gdy tylko zakoniczy sie odliczanie wybranego czasu, urzadzenie
wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac¢ ustawienie czasomierza, nacisnac @ i przytrzymac,

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

6. FUNKCJA HYDROCLEANING

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

ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie ustawic¢ pokretto
wyboru oraz pokretto termostatu na ikonie &9.

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

Funkcja wiaczy sie automatycznie: wyswietlacz wskazuje czas

pozostaty do konica, na zmiane z ,HYD".

ML e
L
&)

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

TABELA PIECZENIA
. TEMPERATURA . CZAS TRWANIA POZIOM
PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE °C) (MIN) | AKCESORIA
f 2
@ Tak 170 30-50 R
Ciasta drozdzowe : 4 ]
R Tak 160 - 180 30-90 e e
@ Tak 160 25-35 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki @ Tak 160 25-35 3
\(Z Tak 150 35-45 A
@ Tak 190 - 250 15- 50 2
Pizza/Focaccia = 2 5
® Tak 190 - 250 20-50 .
Lasagne / Zapiekany makaron / @ i i 2
Cannelloni / Zapiekanki Tak 190-200 45-65 ) —
Jagniecina / cielecina / wotowina / @ ) ) 3
wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80-110 L |
Kurczak/krolik/kaczka 1 kg @ Tak 200-230 50-100 \ 2 |
Ryba pieczona/en papillote 0,5 kg @ i ) 2
(flet, w catosci) Tak 170-190 30-45 ]
Tosty ) 5 250 2-6 Ny
Pieczone ziemniaki ;’g Tak 200- 210 35-55** wir
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** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego:

zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

| -

TS

Aeeenar —J
st Nacomiedopieczen  Sechadopiectenis/ Bachaga  Blacha e ey Blachana Soekoc) tusec
pieczenia umieszczone na ruszcie pieczenia napetniona 200 ml wody
@ TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM
POTRAWA PRZEPIS ILOSC CZAS (min) AKCESORIA POZIOM . WODA
Mate chleby 80-100 g 30-45 | -
™ Chleb tostowy w formie 300-500 g 40 - 60 —J
CHLEB  Chleb 500g-2 kg 50-100 7
Bagietki 200-3009g 30-45 E—
Pieczen 1 kg 60-110 —J
@" Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 —J
MIESO Dréb 1-1,5 kg 55-80 —J
Kurczak/Indyk 3kg 100 - 140 | I
Poledwica 0,5-2 cm 15-25 —J
3 Poledwica 2-4cm 20-35 —J 6\%
RYBY Ryba w catosci 300-600 g 20-30 —J 2
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 S 200 ml
Ziemniaki na parze 0,5-1,5 kg 45 - 60 —J
ég.\’- Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 7
WARZYWA  Brokuty na parze 0,3-1kg 30-50 S
Cukinia na parze 0,5-1,5 kg 30-50 | I
Ciasteczka taca 25-35 |
= Babeczka 30-60 g 25-45 —
CIASTA Biszkopt 500-700 g 30-50 AR
FRANCUSKIE Tarta forma d9 pie- 3555 —1r
czenia

Wiaczy¢ funkcje TURN&GO STEAM tylko wtedy, gdy piekarnik

jest zimny.

Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia

moze mie¢ negatywny wptyw na koricowy wynik pieczenia.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Piekarnik nie dziafa.

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

- Awaria zasilania.
i Urzadzenie odtaczone od zasilania.

: czy usterka nadal wystepuje.

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

¢ Problem zwiazany z
i oprogramowaniem.

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

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna

znalez¢:

«  Odwiedzajac naszg strone internetowg docs.indesit.eu

« Uzywajac kodu QR

«  Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
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Kpamkoe pykoeodcmeo
BJNIATOAAPUM BAC 3A NPUOBPETEHUE

[ns nonyuyeHua 6onee NOMHOM TEXHNUYECKON
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1. PYYKA BbIBOPA

[ins BKMoueHUs JyXoBoro Wkada nytem
BblOOpaA pexunma.

YTo6bI BbIKNIOUMTD JyXOBOW LKA,
MoBepHUTE PyuKy B nonoxeHne O .

2. MOACBETKA ™
Korp,a [YyXOBKa BK/TIOYEHA, HaXXMnTe @,
YTOObI BKTIOUNTb UM BbIKMIOUNTb JTaMMNOYKYy
B ZlyXOBKe.

NEPBOE NCMNOJIb3OBAHUE

AYyXOBKa BbIKJTIO4EHa.
4. QUCMNEN

NPUroToBNEHNA

3. YCTAHOBKA BPEMEHU

[JlocTyn K HacTporikam BpemeHu
NPUroTOBNEHWSA, OTAIOXKEHHOIO CTapTa U K
Tanmepy.OTobpakeHne BpeMeHy, Koraa

5. KHOIMKW PETYIMPOBKA
VI3meHeHwe HacTpoeK BpeMeHH

=)}

6. PYYKATEPMOCTATA

MoBepHWTE, UTOOBI BbIOPATL HEOOXOAVMYIO
TemnepaTypy B py4HOM pexume. [n
ncrnonb3osaHua GyHKUmM Turn&Go @), nna
ncrnonb3oBaHna GyHKLMM Turn&Go Steam

ﬂpI/IMeHaHI/IeZ PyLJKI/\ ABNAKOTCA yTanMBaeMbIMU.
Utobbl BbIABUHYTb PYUKY, HAXKMITE Ha ee LIeHTP.

1. YCTAHOBKA BPEMEHU

Mpu NepBOM BKITKOUYEHMM NPMGOPa HEOBXOANMO YCTAHOBUTL BPEMS:
Haxumarite (%) 4o Tex Mop, NoKa Ha AUCTIIEe He HAUHYT MIraTh
3Hauok (M)m gBe umdpbl Yaca.

YcTaHOBUTE 3HAUEHVIe BpeMeHM

\\|—| |—|/’|—| T KHoMKamu 4 u — v HaxmuTe &) ana
| |_|:_| | noaTBepkaeHns. HauHyT muraTb iBe

7 ,N LUMdPbI MHYT. YCTaHOBWTE 3HaUeHMe
JO! MUHYT KHOMKaMu = 1 — 1 HaxmuTe (%)

[N15 NOATBEPKAEHUA.

MpumedaHyie: ecnm muraeT 3Hauok (&) (HanprMep, nocne AANTENbHOTO
OTKINIOUEHVIA INEKTPOIHEPIN), HEOOXOAVIMO 3aHOBO YCTAHOBITL BPEMS.

PEXWUMbI N EXEAHEBHOE NCMNMOJIb3OBAHUE

2.MPOrPEB AYXOBKU

HoBblIln yxoBo LiKad MOXeT ABNATLCA UCTOUYHKOM 3arnaxos,
CBA3aHHbIX C NPOLIECCOM NPOK3BOACTBA: 3TO HOPMasbHOe ABNEHNE.
lMepen Hauanom NPUroTOBNEHVS BJII0f PEKOMEHAYETCA NPOrPETb
MycTo Ayx0BOW WKad AnA yaaneHUs BO3MOXHbIX OCTAaTOUHbIX
3anaxos.

CHuMUTe € fyX0BOro LiKada 3alMTHbIV KapTOH 1 NPO3payHyto
MNEHKY, N3BNEKNTE BCE NPUHAANEXHOCTU.

lNporpesaiTe oyxoBKy npu Temnepatype 250 °C B TeueHre NpuMepHo

ofiHoro vaca. [lyxoBKa [Jo/mKHa ObITb NYCTOVA.
I_Ipwvleanme: nocne neps.oro NCnonb3oBaHYA Nev pekoMeHayeTCAa NPOBETPUTb
NoMELLEHNE.

TURN&GO STEAM

OyHkuma Turn&Go Steam nossonaeT JOOUTLCA OTINYHBIX
pe3ynbTaToB 6narofapa HanMuMIo Napa B LMKe NpUroToBeHuA.
OTa GyHKUMA aBTOMATNYECKM NOAJEPKMBAET UAeanbHYto
TemnepaTypy A4S NPUroTOBEHNS LUMPOKOTO CreKTpa bniof; Bpems
NPUroTOBNEHUA OCHOBHbIX O/110f YKa3aHO B COOTBETCTBYIOLLEN
Tabnuue npurotoBneHus. Bceraa Bkoyaite GyHKLUMIO Napa, Koraa
[YXOBKa XonogHas, 1 nocsie fobaeneHns 200 M MUTbEBOV BOAbI HA
[HO Meyn.

KOHBEKLIMA
PeXrim Ans NpuroToBieH s lobbix 651104 TObKO Ha OHOM
YPOBHe.

N MULTILEVEL

=/ [1NA OQHOBPEMEHHOIO MPUIOTOB/IEHVISA PA3NINYHBIX O/tog NPV
O[MHaKOBOW TemnepaType NPUroTOBAEHUA Ha HECKOMBbKUX YPOBHAX
(Makcmmym Tpex) 6e3 cMelMBaHYA 3aMaxoB. ITOT PEXUM rapaHTUpyeT
OTCYTCTBYE NepeHOCa 3aMnaxoB C OfHOrO NPOAYKTa Ha ApYroi.

XL COOKING
Pexm ana npurotoBeHys 60nbLUKx KycKoB Msca (6onee 2,5

Kr). MepeBopaurBaiiTe MACO B NPOLIECce NPUroTOBNEHNS, YTOObI OHO
OAVIHAKOBO NOAPYMSAHUIOCH C 06erX CTOPOH. Take pekomeHayeTcs
perynapHoO NovBaTh MACO XUPOM, YTOObI NPefOTBPATUTb €ro
nepecbixaHve.
MALLIA

Pexum 15 BbineKaHWA NuuLbl U X1e606yNoYHbIX U3AENUIA
pa3Horo Buaa 1 pasmepa. MonesHblii COBET: B cepeamnHe
NPYrOTOBJIEHUS MOXXHO MOMEHSATb MPOTUBHN MECTaMU.

IPUJTb

Pexxrim ana NpyroToBneHrs Ha rpuie CTenkoB, kebabos,
Konbacok, OBOLLHbIX PaTeHOB U X/1e6HbIX TOCTOB. [pn
NPUroTOBNEHMI MACA Ha Fpusie peKoMeHOYyeTCA UCMOb30BaTb
npoTMBeHb 1A cbopa coKa: NoCTaBbTe ero Ha Ntobol ypoBeHb nog,
peLeTkoi 1 fobasste 500 M NUTLEBON BOAPDI.

IPATEH

? Pexxrm ana )apKku KpynHbIX KYCKOB Msca (pocToud, 6apaHbu
HOXKW, LibINniATa). PekomeHyeTcA ncnonb30oBaTb NPOTUBEHD AN
cbopa cTeKaloLLero CoKa: MoCTaBbTe ero Ha SO0l YpoBeHb Nog
peLueTkoi 1 fobassTe 500 M NUTLEBOV BOAPDI.
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@ FREASY COOK

B 3TOM pexxrme paboTatoT BCe HarpeBaTesbHbIE 3IEMEHTDI

Y BEHTUNATOP, UTO 0becreurBaeT paBHOMEPHOE pacrnpeaeneHme
Tensa B fyXOBKe. Pexumy He TpebyeTcsa npeaBapuTeibHbIN Harpes.
OH 0cO6eHHO pekoMeHA0BaH A8 ObICTPOro NPUrOTOBEHUA
nony$abpuKaToB (3aMOPOKEHHbIX VI YaCTUYHO MPUTOTOBNEHHbIX).
Haunyuluve pesynbTtaTbl JOCTURAIOTCA NPU Pa3MELLEHUN NPOAYKTOB
HEeNocpeaCTBEHHO Ha PeLLeTKe.

SKO KOHBEKLMA

[na nprroToBeHNA *apKoro 1 GapLuMpoBaHHOIO MAca
Ha 0fHOM ypoBHe. [lenvKaTHasa NpepbIBACTan LMPKynALua
BO3/yxa NpefoTBpaLLaeT nepecyLnBaHe NpogyKToB. Bo Bpems
npurotosieHys B pexkmume KO namna He ropyT. Ee MOXHO BKNOUMTD
Haxatviem Q.

@ HYDROCLEANING

Map, obpasytoLminca Bo Bpema HU3KOTeMNePaTYPHOI OUNCTKMY,
MO3BONAET Ierko YAANMUTb FPA3b 1 oCcTaTKu nuwn. Hanente 200 mn
NUTbEBOW BOLbl Ha HO AYXOBKY 1 BKIIIOUMTE PEXMM Ha 35 MUHYT
c Temnepatypoi 90°C. 3anycKainTe pexmnm, TONIbKO Korga AyXOBKa
xonogHas. [Mocne 3aBepLUeHNs pexrma falTe fyXOBKe OCTbITb,
nogoxnaas 15 MuH.

TURN & GO

[laHHbBIA peXkrM aBTOMATMYECKU BbIOUPaeT ONTMabHYyIo
TemnepaTypy v AIMTENbHOCTb 1A MPUrOTOBNIEHUA LLINPOKOTO
CnekTpa 611104, BKIOUAs MACO, pbiby, MakapOHbl, KOHAUTEPCKME
u3genus 1 osoLyw. Bktouarite pexnm, Korga fyXxoBKa XonofgHas.

1. BbIBOP PEXXMA

[ins Bbl6opa pexurma NoBepPHUTE pyyKy 8b160pd Ha CUMBOJ HEOOXOAVIMOTO
peXuma: 3aropuTca AVCnnel, 3aTem pa3aactca 3ByKOBOW CUrHas.

2. BKJIIOMEHUE PEXXUMA

[ins BKNtoueHMA BbIBPaHHOTO PeXUMa YCTaHOBUTE HYXHYHO
TemrepaTypy, MOBEPHYB py4yKy mepmocmamad.

N 7
(=)
AN

YTo6bl NpepBaTh ACTBUE PeXIMA B J000/ MOMEHT BpemeHH,
BbIK/IIOUMTE JyXOBKY, MOBEPHYB PYYKY 86160pa 1 pyyKy mepmocmama
HaOn @

[MprmMeyaHvie: Bo Bpema NprroToBAEHMA MOXHO U3MEHUTL PEXIM PYUKOM
BbIOOPA WM OTPEryNMpPOBaTh TEMMEPATYPY PYUKOI TepMOCTaTa.

Pexxmm He BKNIOUMTCA, eCIIM pyyKa TepMmocTaTa HaxoamTtea Ha 0 °C. MoxHO
3a/1aTb BPEMA NPUrOTOBNEHWA, BPEMA OKOHUaHWA (TOMbKO eCAn 33AaH0 BPEMA
NPWIOTOBNEHWA) M HACTPOWUTL TalMep.

TURN & GO

[ns 3anycka pexxkma «Turn & Go» yCTaHOBUTE pyuKy Bbi6opa Ha
C%é)TBETCTByIOLIJ,VIVI 3HAYOK, OCTaBMB PYUKYy TePMOCTaTa Ha 3HauKe
/

[prmeyanve: MoXHO 3aaaTb BpeMA OKOHYaHWA 1 HAaCTPOWTD Talvep.
[nA DOCTVXKEHNA HanyyLW X Pe3yNsTaToB MNP MCNOMb30BAHUN PEXIMA
«Turn & Go» NpuaepxmBarTeCb pekoMeHaaLM B OTHOLWEHMN Beca
NPOAYKTOB, NPEACTaBNEHHbIX B C1efyloLiel Tabnuue.

UYT06bI 3aKOHUNTB MPUFOTOBNEHME, NOBEPHUTE PyuKy Bbibopa Ha « O ».

bnogo Peuent Bec (kr)
*Kapkoe 13 TensTnHbl, poctomnd ¢ 06-07
KpOBbIO
Maco
Lbinnerok / Hora ArHeHka 10-12
KyCOUKamm ~o
®une nococu / 3aneveHHas poiba 09-10
Pbi6a (uenvkom) o
Pbiba B ponbre 08-1,0
DapwmpoBaHHbIe OBOLLM 1,8-25
Osoum -
OBoLHoN Nnpor 1,5-25
Muporn Knw nopeH / dnax 1,0-1,5
MakapoHs JazaHba / Tmbane 13 MakapoH v 15-20
pwvca
[por 13 apox»xesoro TecTa / Kekc 09-12
Bbineuka C VI3IOMOM C
3aneyeHble AGNOKM 1,0-1,5
baToH 05-06
Xneb
baretbl 05-08

@N & GO STEAM

[Ons 3anycka dyHkuum Turn&Go Steam
3anente 200 M NUTbEBOW BOAbI HA AHO
neuu.

BbibepuTe dyHKUWIO, BpaLLas no

YacoBOW CTPESIKe pyyKy Bbibopa Ha
COOTBETCTBYIOLLEM 3HAUKE 1 PYUKY
TepMocTaTa B S1l060M MONOXEHNN B
nmana3oHe ot 160 no 180°C (kak NokasaHo
Ha 3Hauke).

DyHKLMA 3aNyCTUTCA, U Ha AUCTNee
oTobpasnTCA TeKyLLee Bpems.
MpenBapuTenbHbI Nporpes He TpebyeTcA.
YTo6bl 3aKOHUNTb NPUTrOTOB/IEHNE,
nosepHUTE pydKy Bbibopa Ha « O ».

Mpumedayie: Ytobbl yCTaHOBIUTb ONpeaeneHHyIo MPOAOIKATENBHOCTb B
COOTBETCTBUM C TabNMLEH NPUrOTOBNEHNA, CNefyiTe MHCTPYKLMAM B pa3aene
«[TporpaMmrpoBaHYie MPOLIECCa MPUTOTOBNEHMAY.

3. TMPOrPEB U OCTATOYHOE TEMJ10

[Mpwv BKNtOUEHNN pexrma pa3faeTcsa 3ByKOBOM CUrHar, @ MUraloLLnin
Ha Jucniee 3Ha4OK |2 yka3blBaeT Ha BKJIloUeHe nporpesa. [1o
3aBepLUeHMI NPorpeBa 3BYKOBOW CUrHa U MOCTOAHHO FOPALLMIA

Ha gucnnee 3Ha4yoK @2 YKa3bIBaloT, YTO lyXOBKa pa3orpenacb Ao
HeobXoAVMON TeMMepaTypbl: MOMECTUTE B AYXOBKY O110[10 1 HAUHUTE
NPWUroToBneHe.

MpumedaHyie: nomeLeHre MPOAYKTOB B AyXOBOW LKad [0 3aBepLueH/a
NPeABaPUTENIbHOIO NPOrpeBa MOXKET YXYALWNTb Pe3ynbTraT MPUroToBIEHVA.
Mocne 3aBepLUeHs MPUTOTOB/IEHVIS U NMPU OTKIIIOUYEHHON GYHKLM
CMBON @: MOeT NPOLOKaTb OTOOPAXKATbCA Ha AUCNee faxe
nocre TOro, Kak OXMaXAaloLLMin BEHTUNATOP BbIKMOUMNCA, UTOODI
YKa3aTb, YTO B OTAE/IeHNM COXPaHAETCA OCTaTOYHOE Ternso.
ﬂpI/IMeanI/IeI BPEMA, B TEUEeHKE KOTOPOro CMMBOJT FaCHET, BapbPYETCH, NMOTOMY
UTO OHO 33BMCUT OT PAfa GaKTOPOB, TaKVX Kak TemrnepaTypa OKpyKaloLel cpeapl
M 1CNOJb3yeMaA d)yHKLMﬂ, B niobom Cnydae nsfenne CHMTaeTCA BbIKMIOYEHHbIM,
KOT/ja yKa3aTeslb Ha pyuKe Bblbopa HaxoAUTCA B NonoxeHnn «0».

4. NPOrPAMMUPOBAHUE NPUTOTOBJIEHUA

Mepen NporpaMmMmMpoBaHyeM NPUrOTOBNIEHNS HEOOXOAVMO BbIOPaTh
pexunm.

IJTMTENBHOCTb
Haxxkumante @, MOKa Ha Jucrnnee He HauHyT MuraTb 3HaL|0K@ "
«00:00».

N 7
ninteln
LI

YCTaHOBUTE BPEMSA NPUrOTOBNEHNA KHOMKaMM — UM — 1 HaXmuTe
(™ ans noaTBepKAeHNA.

BKntounTe pexmm, NoBepHYB pyyky mepMocmamad Ha HeoGXOoaNMY0
Temnepatypy: PazpaacTcs 3ByKoBOW CUrHar, U Ha aucrnee 6yaet
YKa3aHo, UTO MPUroTOB/IEHNE 3aKOHUYEHO.

E%I/IMeHaHI/IﬂZ ﬂ'ﬂﬂ OTMEHbI 3a,EI'aHHO\Z JINTENbHOCTU MPUTOTOBSIEHNA HaXVMmanTe

| NOKa He HauHeT MyraTh 3HauoK (™. 3aTem C nomoLLblo — cbpocsTe Bpems
10 «00:00». 310 Bpems NpUroTOBNEHIA BKIIIOYAET B CEOA MPOrpes.
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3AZAHWE BPEMEHM OKOHYAHWA/OTIOMEHHDIN CTAPT
Mocne 3aaaHnA BpeMeHU NPUroTOBIEHUA BKIIOYEHVE PEXIMA
MOHO OT/IOXWTb, 3aMPOrPaMMUPOBAB BPEMS OKOHUYAHNS:
Haxumatite (%), noka Ha aucnnee He HauHyT MuraTb 3Hauok (3l n
TeKyllee Bpems.

S — =
Ir.ar

[
v N

O

2

YCTaHOBWTE Bpems OKOHuYaHWsA KHomKamy ~+ unn — u Haxxmute Dans
noATBepXAeHNA.

BkmtounTe pexmM, MOBEPHYB pyyKy MepMOCmama Ha HeoBXoanMyto
TemnepaTypy: Pexum cTapTyeT aBTOMaTUUECKI MO UCTEUEHI Nay3bl,
paccumNTaHHO TakM 06pa3om, YUTOBbI MPOLIECC MPUTOTOBEHNA
3aBEPLINICA K 33JaHHOMY BaMi BPEMEHM.

Mpumeyarma: [ cBpoca HaCTPOVKM BLIKTIOUMTE AyXOBKY, IOBEPHYB YUKy
sbibopa & nonoxenre Q.

Mpnveuanms: GyHKLMA OTNOXEHHOTO CTapTa HeAOCTYMHA ANA PEXMOB
FPUAbL 1 Typ6OrpUslb.

3ABEPLLEHWE NPUTOTOBJIEHA

Pa3pacTca 3ByKOBOW CUrHan, 1 Ha aucnnee 6yAeT ykasaHo, uto paboTa
PeXxXnMa 3aBeplLueHa.

&
MoBepHUTE pyyKY 8bI60pa, YUTOObI BbIGPATD APYroM PeXxum, Uim
nosepHuTe ee B nosoxeHune « O » 4to6bl BbIKIOUNTD LyXOBKY.

MpvMeyaHvie: eCv Talivep akTUBeH, Ha Avicnnee GynyT nooYepeaHoO NOABAATLCA
Hagnmce «END» 1 ocTaBLUeecd Bpema.

5.YCTAHOBKA TAIMEPA

3Ta (byHKLlI/IFI He I'IpeprBaET N He 33I'IyCKaeT npouecc I'IpVIFOTOBJ'IeHVIFl,
OHa TOJIbKO NO3BONIA€T UCMNoJ1b30BaTb ,qmcnne|7| B KayecTBe Tal7lmepa,
KOrza BK/IOYEH KaKON-NIMOO PEXUM AW KOraa LyXoBo WwKad
BbIKJTKOYEH. N
Haxumatite (), noka Ha AUCTINIee He HauHYT MIFaThb 3HauoK (9 n
«00:00».
S
LI
Jiot
YcTaHOBUTE HeobxoaMmoe BpeMa KHomkamu + 1 — u HaxmuTe ()
[N NOATBEPKAEHUS.

B MOMEHT OKOHYaHWA 06paTHOFO OTCYeTa npo3Byq|/|T 3B)/KOBOI7I
CUrHan.

[Mpumeyanna: Ana OTKIIoUeHNA Tarvepa HaxnmanTe @ NMoKa He HaYHeT MUraTb
3HaYOK , 3aTem C MoMolLLbio — copockTe Bpems 10 «00:00.

6. PEXXKMM "HYDROCLEANING"

[ns BkntoueHus pexxkrma «Hydrocleaning» HaneiTe Ha JHO JyXOBKM
200 mn NUTbEBOW BOAbI I MOBEPHUTE PYUKY BbIGOPa U PYUKY
TepmocTaTa Ha 3Hauok &.

MpuMeyaHme: BO BPeMsA OUMCTKM NONOKEHME 3HaUKa He COOTBETCTBYET
GaKTYeCKON TemnepaType.

Pexxmm BknoumnTca aBTomatnyecku: Ha ancnnee otobpaskaetca
Bpems, OCTaBLLeeCA [0 KOHLA, NepUoAnYeCckn CMeHsoLeeca
Hagnucbto "HYD".

. Jr [
L N
&)

I_Ipwvleanme: MoxHo 3aMpPOrpaMMNPOBATb TOJTbKO BPEMA OKOHYAHMA PEXIMMA.
HpOﬂ,O)’IN(VlTeﬂbHOCTb ABTOMaTN4eCKn yCTaHaB/MBAETCA Ha 35 MWHYT.

2
[

TABJIMLUA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IOA

. TEMMEPATYPA : JJTESIbHOCTb :  YPOBEHb U
PELIEMT PEXAM  MPOTPEB 0 § (MAH)  IPUHALNIEXHOCTY
© i 170 30-50 2
Mporu 13 ApoxkeBoro Tecta 4 ]
& fa 160 - 180 30-90 e e
@ fla 160 25-35 3,
MeueHbe/TapTaneTku R la 160 25-35 L3,
) fla 150 35-45 —_ 2
@ [la 190 - 250 15- 50 2,
Muuua/Ookavya 2 5
) Mla 190 - 250 20-50 — =
Na3aHbA / 3aneyeHHan nacta / @ ) . 2
KaHHennoHn / GnaHbi fa 190-200 45-65 L
BapaHnHa/TenATHa/roBAANHA/CBIHIHA @ ) i 3
1Kkr : [a 190 - 200 80-110 \ |
KypuLia/Kponuk/yTka 1 kr @ [la 200 - 230 50-100 2
3aneueHHas pbiba/s ponbre 0,5 Kr @ ) i 2
(bune, LenKom) Oa 170 - 190 30-45 —
Xne6Hble TOCTbI @ 5 250 2-6 _\_”5.._’_
MeyeHblli KapTodenb ‘%‘\’ Ha 200-210 35-55%** L
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** [NepeBepHUTE OMOAO MO UCTEUEHWI ABYX TPETEN OT OOLLIEro BpemeHH
NPUrOTOBMEHMA (CIN HEOOXOAVIMO).

YKkazaHHoe BpemMsA He BKJlo4aeT B cebs nporpes AyxXoBoro LUKad)aZ

MomeLuariTe NpoayKTbl B AyxoBol WKad 1 3afaBarite ANUTENbHOCTb
MPUroTOBJIEHMA TONIBKO MOCSIE LOCTUMKEHSI HEOOXOAVIMO

Temneparypbl.
Aeneer nFe I T f ST
O e PO ORI BCrosOR POTISEN [ OMO g /acrammon OO scraseon
Ha pelieTke pelweTke por1seHb ¢ 200 mn BoAb!
TABJIMUA NMPAUTOTOBJIEHNA @TURN&GO STEAM
MPOOYKT PELIEMT KOJMMYECTBO BPEMA (muH) - MPUHALJIEXXHOCTW YPO- BOOA
BEHb
Bynouku 80-100r 30-45 | -
™ Xne6 B popme 300-500 1 40 - 60 —J
XJEDB Xne6 500 r-2 kr 50-100 7
BareTbl 200-300r 30-45 | I
MKapkoe 1Kr 60-110 —J
@" Pe6pbiLKy 500r-1,5 Kr 50-75 L
MACO Kypurua 1-1,5kr 55-80 —J
Kypwvua / nHgerika 3Kkr 100 - 140 | I
Bbipeska 0,5-2cm 15-25 —J
3 Bbipeska 2-4 cm 20-35 —J 5 5\%

PbIBA Pbi6a Lenvkom 300-600r 20-30 —J 200 M1
Pbiba uenvkom 600-1200r 25-45 —J
KapTtodenb, BapeHbIl Ha napy 0,5-1,5 kr 45-60 —J
ég.\’- MaplunpoBaHHble nepLibl 1-2 kr 35-55 7
OBOLLUM Bpokkonu Ha napy 0,3-1 kr 30-50 | I
LlykunHu Ha napy 0,5-1,5 Kr 30-50 | I
MeueHbe noAoH 25-35 7
= MadpduH 30-60 T 25-45 —
BbIMEYKA  BuckButHbIv Mupor 500-700r 30-50 AF=n
MecouHbin nupor dopma 35-55 AFn

3anyckanTe pexkum TURN&GO STEAM, TonbKo KOraa fyxoBka
XONnoAHas.

Ecnv oTKpbiBaTb ABEpLY 1 JONMBaTb BOAY BO BPEMSA NPUrOTOBAEHMS,
3TO MOXET YXYAWUTb Pe3ysibTaT MPUroTOB/EHNS.

NOUCK U YCTPAHEHUE HEUCMPABHOCTEN

HeuncnpaBHoctb Bo3smoxkHaa npuuviHa Cnoco6 ycTpaHeHuA

Meub He paboTaeT. :OTCYTCTBYeET HanpsXeHue B CETU.
Mpnbop oTcoenHeH oT

‘3NeKTpoceTy.

MpoBepbTe HanMune HanpPsiXXeHus B ceTu. YoeaunTech, uto

: ByxoBoOli WKad BK/IOYEH B CETb.

‘BbIkntoumnTe 1 CHOBa BKJIIOUMTE AyXOBOW LWKad 1 NpoBepbTe, He
‘1Mcyesna i HeMCNPaBHOCTb.

Ha pncnnee :O6paTuTech B LIeHTP NoCIeNnpoaKHOro 06CyKMBaHNA 1
oTobpaxaetcs Gyksa :coobwuTe um 6yKBY UM YACNO, KOTOPOe CTOUT nocie Byksbl “F”.
“F”, 3a KOTOpOW CnepyeT

C HopMaTUBHbIMY JOKYMeHTaMu, CTaHAapTaMu U AONOJIHUTeNbHOI nHopmaumeli o

NPoAYKTe MOXXKHO 03HAKOMUTbCA MO CNeAYIOWNM CCbINIKam:

« [loceTnTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu

+  Wcnonb3ynte QR-koa
nv o6paTtuTtech B Haw CepBucHbIl LeHTpP (Homep TenedoHa yKkasaH B rapaHTUAHOM
TanoHe). Mpun obpalyeHnm B Haw CepBUCHBIN LEHTP CO06LUTE KOAbI, yKa3aHHbIe Ha
nacrnopTHoOm Tabnunuke n3genus.
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Cmucnuii nocibHUK

AAKYEMO, WO NPUABAJIN BUPIb ®IPMU

INDESIT

www.indesit.com/register

[nAa oTpyMaHHs Ginblw NoBHOT fonomoru
3apeecTpywTe CBill BUPIO Ha canTi

- UK

ihf Mepen BUKOPUCTAHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO NpoumnTaiTe
iHCTPYKLUIT 3 TexHiKn 6e3neKku.

OMUC NAHENI KEPYBAHHA
F
® °9
©. & cevvefuees o +.,
....... E . S E + 100
O @ T T
. @9
i 2 3 4 5 6

1. PYYKA BUBOPY

LLlo6 yBimKHYTM flyxoBy Luady, 06epitb 6yab-
AKY GyHKLU0.

LLlo6 BuMKHYTV fiyXx0BY Lady, NOBEPHITb
KHOMKy y nonoxeHHs O/F.

2. CBIT/IO
Konu gyxosa wady yBiMKHEHa, HaTUCHITb
, L4006 YBIMKHY T ab0 BUMKHYTV nammy y

3. HAJIALUTYBAHHA YACY

[na pocTtyny o HanawTyBaHb Yacy
NPUroTyBaHHs, 3aTPMMKW 3arycKy i Taimepa.
[nAa BinobpakeHHA yacy, konu ayxosy wady
BVYIMKHEHO.

4. DUCINEN

5. KHOMKW PErYJIIOBAHHA
[nA 3MiHW HanawTyBaHb Yacy NPUroTyBaHHsA

6. PYYKA TEPMOCTATA

MoBepHiTb, W06 06paTh baxkaHy
Temnepatypy, KOnn akTUBOBaHO GYHKLi
PYYHOTO PEXMMY.

[Iinsa BukopuctaHHa ¢yHKuii Turn&Go @ na
BUKOpUCTaHHA GyHKLiT Turn&Go Steam @

3BepHITb yBary: Pyuku BrCyBatoTbCA. HaTCHITL Ha
LEHTP PYUKM, OO BACYHYTY ii Ha30BHi.

LyXOBil Wadi.

NEPLUE BUKOPUCTAHHA

1. HAJIALUTYBAHHA YACY

Mpw nepLuomy YBIMKHEHHI Npuiagy Heo6XiHO BCTAHOBUTY Yac:
Hatuckairte () , noku 3Hauok (&) Ta ABi LMGPY roAVH He NOUHYTb
6n1maTti Ha gucnnei .

3a flonomoru KHomnku -+ abo —

1 |—|_’|—| I BCTAHOBITb 3HAYEHHA FOAVH | HATUCHITb
AN © ana nipTBEpPAMKEHHS. MoynyTb
7 TN 6numarti aBi Ldpwy XBUMH. 3a LOMOMOrK

KHOMOK + abo — BCTAHOBITb 3HAUEHHSA
XBWIMHY Ta HAaTUCHITb KHOMKY () Ans

NiATBEPAKEHHS.

3BEPHITb YBary: AKLLO 3HAUOK @ 6nvMae, Hanpviknag, Nicna TpuBanyx nepedois y
nofaui enekTpoeHeprii, HeOOXiAHO BCTAHOBWTY Yac.

OYHKL|IT | LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

2.MPOrPIBAHHA Y XOBOI LLA®GU

HoBa gyxoBa Wwada MoxKe BUAINATY 3anaxu, WO 3anunWmnanca nicna i
BUrOTOB/IEHHS: Lie He € HecnpaBHICTIo. ToOMy, NepLuU HiX roTyBaTu XXy,
PeKOMeHAYEMO NPOTPITV MOPOXHIO AyXOBY Wady, Wob ycyHy T 6yab-
AKI MOXNVBI 3aMaxu.

3HiMITb i3 AYXOBOI WadU 3aXUCHY KaPTOHHY YMakoBKYy abo npo3opy
NNiBKY Ta BUTAMHITb 3 Hel BCe Npuiagas.

Harpilite yxosy wady fo 250 °C npoTArom nprbnmsHo ofHiei rognHu.
Mpu ubomy AyxoBa wada Mae 6y T MOPOXKHLOHO.

Ygaral pekomeHAyeTbCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA MICNA NEPLIOrO BUKOPUCTaHHA
npwnagy.

TURN&GO STEAM

OyHKuia Turn&Go Steam 103BONAE OTPMMATY BigMiHHI
pe3ynbTaTi 3aBAAKN HAABHOCTI Napw B LMK NPUroTyBaHHsA. Lia
byHKLiA aBTOMaTUYHO MiATPUMYE ifeanbHy TemnepaTypy s
NPUroTyBaHHA LUMPOKOrO CMEKTPY CTPaB; YaC NPUroTyBaHHA
OCHOBHUX CTPaB 3a3HauYeHO Y BiANOBIAHi TabnuLi NpUroTyBaHHs.
3aBxau BMrKalTe GyHKLi0 Mapy, Konu ayxoBa Lada XxonogHa, i nicna
fofaBaHHA 200 MN NUTHOT BOAW Ha AHO Lwadu.

CTAHOAPTHWM
[ns npuroTyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW N1LLE Ha OAHIM NonuLj.

N BATATOPIBHEBE NPUIOTYBAHHA

=/ [inAa npuroTyBaHHA Pi3HUX MPOAYKTIB i3 OAHAKOBOIO
TemnepaTyporo MPUroTYBaHHA Ha AEKINbKOX NONYKaXx (Makcumym
TPpboX) offHOUacHO. Lia dyHKLiA 103BONAE OHOYACHO roTyBaTH Pi3Hi
CTpaBu i NPV LibOMY YHUKATV 3MiLLyBaHHA apOMaTiB.

XL COOKING
— [1nA roTyBaHHA BENMKMX LUMATKIB M'Aca (MoHag 2,5 Kr).

PekomeHayemo noBepTaTyi M'ACO Nif Yac roTyBaHHS, LWob yci 6oKm

nifgcMakyBanmnca piBHOMIPHO. TaKoX pekoMeHAYEMO Yac Bif vacy
NOMBaTU LUMATOK M'AICa COYCOM, L6 BiH He 6yB HAATO CyXMM.
MuA

[na BunikaHHA niuy Ta xniba pisHKX TMNIB | po3MmipiB. Y cepeayHi
npoLecy NpUrotTyBaHHA 6axaHo MOMIHATY MiCLAMU AEKO Ana
BUMIKaHHA.

PUIb

[lnA cCMakeHHs Ha rpuni cTelikis, kebabis i KOBO6ACOK; Ans
NPUroTyBaHHA OBOYEBMX 3aMiKaHOK i FPiHOK. [ig Yac cmaxeHHA M'Aca
Ha rpwni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU AiEKO AJ1A BUMIKaHHSA, W06
36UpaTu CiK, AKUIA BUTIKA€E NpW roTyBaHHi: [ocTaBTe nigaoH Ha byab-
AKOMY PiBHI Mif peLLiTKO Ta HanuTe y Hboro 500 MA NUTHOI BOAN.

) 3AMIKAHKA

2/ [INA CMaXkeHHsA BENMKIMX LWMATKIB M'Aca (HiPKOK, pocTOidiB,
Kypuar). PekomMeHIyeEMO BUKOPMCTOBYBATM AEKO [J15 BUMIKAHHS, W06
36vpaTu CiK, AKMI BUTIKA€E Npy roTyBaHHi: [ocTasTe nifaoH Ha 6yab-
AKOMY PiBHI Mif PELLITKOO Ta HanunTe y Hboro 500 Mn NUTHOI BOAW.
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@ FREASY COOK

3anyyeHi yci HarpiBanbHi eniemeHT Ta BEHTUNATOP, 3aBAAKN
yomy 3abe3neyuyeTbCs MOCTINHUIA PIBHOMIPHUIA PO3MOAIN Tensa
Mo BCii1 AyxoBil wadi. 1N Lboro pexumy rotyBaHHs nonepesHe
nigirpiBaHHA He € 060B'A3KOBMM. Lieil pexum pekomeHayeTbCA
0Co6NMBO AN1A NPUroTYBaHHA Po3hacoBaHNX XapUOBUX NPOAYKTIB
(3amopoxeHMx abo nonepeaHbO NPUroTOBaHNX). B MoxeTe
OTPMMATV HaKPaLLi pe3ynbTaTii, BUKOPVCTOBYIOUM NILLIE OAHY
NOANLO ANA MPUFOTYBaHHSA.

MPMYCOBA BEHTWNALIA ECO

[ns npyroTyBaHHA NeveHi Ta GapLUMpPOBaHMX LUMATKIB M'Aca Ha
OfIHIV nonu,i. 'I'>Ky 3aXULLAE Bif HAAMIPHOMO NepecrxaHHA nepiognyHa
nerka umpKynauis nositps. Mpu BukoprctaHHi GyHKLiT <EKO»
iHOMKATOP 3aNMLIAETLCA BUMKHEHUM NMPOTArOM FOTYBaHHS, ane noro
MO>Ha 3HOBY YBIMKHYTU, HAaTUCHYBLUW KHOMKY ).

@ HYDROCLEANING

[ia napw, WO BMBINbHIOETLCA Y LibOMY CreLiiaribHoMy
HM3bKOTEMMEPATYPHOMY LMK YNLLEHHS, JO3BOSIAE NNIErKO BUOANATY
6pya i 3anmwky ixi. Hannite 200 M NUTHOT BOAU Ha AHO AYXOBOI
wadm Ta akTUBYMTE GYHKLIO Ha 35 XBUMH 3a Temnepatypu 90 °C.
AKTVBYITe L0 YHKLIitO, KON JyxoBa Lwada OxonoHe Ta JaiiTe i
OXOMOHYTU NPOTAroM 15 XBUSINH NiCNA 3aKiHUEHHSA LIMKITY.

TURN & GO

Lia ¢pyHKUiA aBTOMaTUYHO 0BUpaE ifeanbHy TemnepaTypy Ta
yac 4NA BUMiKaHHA Pi3HOMaHITHUX CTPaB, BK/OUaloum M'Aco, prby,
MacTy, CONOZOLLi Ta OBOYI. YBIMKHITb QyHKLiiI0, KON AyxoBa Wwada
XonogHa.

1. BUBIP OYHKLIT

LLlo6 o6patu dyHKLiI0, BCTAHOBITb py4Ky 8U6OPY Ha CUMBOJ, LLIO BiAMOBIAAE
GaxaHin dyHKuii: 3acBITUTBCA AUCTINEN | NPONYHAE 3BYKOBUIA CUTHAN.

2. AKTUBYBAHHA OYHKUII

[lna noyaTKy BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLLT MOBEPHITb pyyKy
mepmocmamad, o6 BCTaHOBUTU GaxkaHy TemrepaTypy.

N
[c=)
RN

LLlo6 nepepBaTi BUKOHaHHA GYHKLTy Oyab-AKUIA Yac, BUMKHITb
JyXOBY LLAdy, MOBEPHITb pyuKy 8UGOPY i pyuKy mepmocmamy Ha
3Hauok UT1a @.

Ygaral ig yac NprUroTyBaHHA MOXHa 3MIHTL GyHKLiO, MOBEPTaIoUM PyUKy
BMOOPY, ab0 BigperynioBaTy TemnepaTypy, NOBEPTaloUM PyUKy TepMOCTaTa.
BrikoHaHHA GyHKLIT MOYHETHCA, KONK pyYKy TepMoCTaTa BCTaHOBMeHO Ha 0° C.
MoHa HanawTyBati YaC roTyBaHHA, YaC 3aBepPLIEHHA rOTyBaHHA (TU'H)KI/I y pasi
BCTAHOB/IEHHA Yacy roTyBaHHs) i Tanmep.

TURN &GO

LLlo6 3anycTuTyt PyHKLito «Turn & Gow, 06epiTb GyHKL;HO,
NOBEPHYBLUW perynatop sB1bopy O BiAMNOBIAHOI MO3HAYKM Ta
yTPUMYIOUM PyuKy TepmocTaTa Ha cumsorni @ /@
[lnA 3aBepLUEHHA NPUrOTyBaHHA NMOBEPHITbL PerynaTop subopy B
nonoxeHna " Q.
3BepHiTb yBary: MoxHa BCTaHOBUTY Yac 3aBepLUEHHA MOTYBAHHA |
Tanvep. [nA oTpuMaHHA HalkpaLwx pesynsatie 3 GyHKLieo «Turn & Go»
JOTPUMYITECA 3aNPOMNOHOBAHOI Bar AnA KOXHOIO BIAY CTPAaB, MOAaHMX
y HaCTYMHin Tabnuui.

MpoaykTt Peuent Maca (kr)
3aneueHa TenaTMHa, PoCToid 3
W 06-0,7
Msaco KpoB'lo
Kypua / HixKKa ArHATY LUMATOUYKamm 1,0-12
PU6 ®Dine nococa / 3aneyeHa prba (Lina) 09-1,0
nba
Pvba B neprameHTi 08-1,0
) MaplwrpoBaHi oBoui 1,8-25
Osoui
OBoueBui Nupir 1,5-25
ConoHi nuporu Kiw nopeH / kactapa 1,0-15
MakapoHn J1azaHbA / Timbanb 3 nacTv abo pucy 1,5-20
Hpixaxosnin nupir / Kekc 3 09-12
Buniuka PO3VHKaMM o
[NeyeHi Ab6nyKa 1,0-1,5
) XnibrHa 05-06
xni6
baretn 05-08

TURN&GO STEAM

[nsa 3anycky oyHKuUii Turn&Go
Steam 3anuiite 200 M1 NUTHOI BOAM Ha
[HO AyxoBoi Wwadw. Bubepitb dyHKLito,
obepTatoun 3a roANHHUKOBOIO CTPINIKOKO
pyuKy BUOOPY Ha BiAMOBIAHOMY 3HAUKy
i pyuKy TepmocTata B 6yb-AKOMy
NoJIOXeHHI B Aiiana3oHi Big 160 no 180 °C
(AK NOKa3aHOo Ha 3HauKy).
OyHKUiA 3anycTUTbCA, | Ha gucnnei
BiZ0OPA3UTLCA MOTOYHUI Yac. [onepeHe
NporpiBaHHs He NOTPi6He. [na
3aBepLUEHHA NPUroTyBaHHA NOBEPHITb
perynatop Bu6opy & nonoxeHHs “ QO ”.
3BepHiTh yBary: LL|ob BCTaHOBUTH NEBHY TPMBAMICT BIAMOBIAHO A0 TabMMLi
NPUroTYBaHHA, AOTPUMYITECH IHCTPYKLIA B pO3AiNI «[TporpamyBaHHA npoLecy
NPUrOTYBaHHAY.

3. TMOMNEPEAHE NPOrPIBAHHA | SAJIMLLKOBE TEMJ10
Konu noyHeTbcs BUKOHaHHA QyHKLT, 3ByKOBWMI CUrHan i 6mmarounia
3HaYoK @2 Ha Aucnnel BKaXyTb Ha Te, LU0 akTBOBaHO da3y
nonepeaHboro nigirpisy. Y KiHuUi L€l da3v NponyHae 3ByKOBMWIA CUTHaN
i 3HAYOK JI2 Ha gncnnei NoYHe NOCTIMHO CBITUTUCA, Lie BKa3yBaTMe Ha
Te, WO AyxoBa wada JocArna 3aAaHoi Temnepatypu: Y Leil MOMeHT
NOKNALITh Ky BCepeamHy i nepexofbre A0 roTyBaHHA.
3BepHiTb yBary: AKLO NOKNACT1 NPOAYKTX B AyXOBY Wady 0 3aKiHUeHHA
nonepeaHboro NPOrpiBaHH#A, Lie MoXxe NOTPLWNT OCTaTOUHMI PE3YNbTaT roTyBaHHA.
[licna 3aBepLUeHHA NPUrOTYBaHHA i NP BiAKMIOYEHi GYHKL i 3HaUOK
2 MOXe 3anMLaTCa BUAUMIM Ha AMCNel HaBiTb MiCAA TOro, AK

OXONO>KYBalIbHNI BEHTUNATOP BUMKHYBCA, 06 BKa3aT, Lo Y
BiALiINEHHI 3a1LWAETbCA 3aNMLLKOBE TENNO.
3BepHiTb yBary: 4ac, NpoTAroM AKOTO 3HaUOK BifKMIOUAETHCA, BAPIOETHCA, TOMY
WO BiH 3aneXuTb Bif pAmy GaKTOPIB, TaKVIX AK TeMnepaTypa HaBKOMMLIHBOTO
cepenoByLIa i GyHKLIA, WO BUKOPUCTOBYETLCA. Y Byab-AKOMY pasi BUPIO
BBaXKa€TbCA BUMKHEHVM, KOJIM MOKaK4MK Ha pyqui B|/|6opy 3HaXoOMTbCA B
nonoxeHHi «0.
4.MPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA
Mepepn NoYaTKoM NpOrpamyBaHHsA roTyBaHHA HEOOXiAHO BMOpaTL
byHKLito.
TPUBAICTb
HaTuCHITb | yTpumyInTe KHOMKY @ NOKM Ha Ancnnei He NoYHe
6nmaT 3HaLIOKé i «<00:00».

hnintnind
JILPLILL

&

3a JONOMOroio KHOMKM —+ 260 — BCTaHOBITb GaXkaHMiA yac roTyBaHHs,
MOTiM HATUCHITB () ANA MIATBEPAXKEHHS. AKTVBYITE GYHKLHO,
BCTAHOBUBLUV pyyKy mepMocmama Ha b6axkaHy Temnepatypy:
lMponyHae 3ByKOBWI CUrHa i Ha Amncnnei 3'ABMTbCA NOBIZOMIEHHSA
Npo Te, WO NPUroTyBaHHA TXi 3aBepLUEeHO.
Mpumitki: LLlob ckacyBaT BCTAHOBNEHWIA YacC roTyBaHHS, HATUCKAIATe KHOTKY @
MOKM Ha LI'I/ICI'IJ'Ie'\' He NouHe 6aMMaTV 3HaYOK (?, noTiM 3a AOMOMOTot0 KHOMKW ——

CKVHbTE Yac roTyBaHHA Ha 3HaueHHs «00:00». [ei vac rotyBaHHA BKMOUAE dasy
nonepeaHbOro HarpisaHHA.
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MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA/3ATPUMKN
3AMYCRY

MMicnA BcTaHOBNEHHA YacCy rOTyBaHHA MOYAaTOK BUKOHAHHA

byHKLiT MOXe YTV BijKNaZieHo 3a paxyHOK NporpamMyBaHHsA Yacy
3aBepLUEHH Ti BUKOHaHHs: HaTickarTe KHoMKy (), MOKM Ha gucnnei
He nouHe 6numaty 3Hauok (Jf i 3HaUeHHs NOTOUHOrO Yacy 3amycKy.

II-I

= |
o

>

3a JOMOMOrok KHOMKM ~+ a6o — BCTaHOBITL 6aXKaHWii yac
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA | HaTUCHITb () ANA NiATBEPAKEHHA.
AkTUBYITe QYHKLIIO, BCTAHOBUBLL PyyKy mepMocmama Ha b6axkaHy
Temnepatypy: OyHKLUito 6yfe Npr3ynHeHo Ao il aBTOMaTUYHOro
3anycky nicna nepiogy uacy, AKUIA Po3paxoBaHo TaK, LLoO 3aKiHUMTK
MPUrOTYBaHHA Yy BCTAHOB/IEHNI Yac.

MpumiTky: A ckacyBaHHA LbOro HanalwTyBaHHA BUMKHITL Ayxosy Wady,
BCTAHOBWBLUV pYyYKY 6u6opy Y NONOXeHHA

MpuMiTKL: YHKLIA 3aTPVMMKM 3anyCcKy HeoCTynHa AnA GYHKLUIN «prib» Ta
«Typborpunb».

3AKIHYEHHA TOTYBAHHA

lMponyHae 3ByKOBWI CUrHanN i Ha Aucnnei 3'ABUTbCA NMOBIAOMIEHHS
Mpo Te, WO BUKOHAHHSA GYHKLii 3aBepLLEHO.

CL
—c
3
MoBepHiTb pyuKy 8ubOpy, W06 06paTy iHLLY dyHKLII0, abo Y
nonoxeHHs « O », 06 BUMKHyTM ayxoBY Wwady.

3BEPHITb yBary: AKLLO TaMep YBIMKHEHWIA, Ha AXCTel NonepemiHHO
3'aBnATMMETbCA Hanuc «END» Ta uac, Lo 3anmwmnsc.

5. HAJTALLUTYBAHHA TAVUMEPA

Lia onuia He nepepuBac Ta He Nporpamye GyHKLi roTyBaHHS, ane
L03BOJIAE BUKOPVCTOBYBATW AUCTNEN AN1A BifoOpaKeHHs Taimepa nig
yac BUKOHaHHsA GyHKLiT abo Komnm fyxoBy LWady BUMKHEHO.

HaTucHiTb | yTpumyiiTe KHONKy (), NOKK Ha Ancnnel He noyHe
6rmaTyi 3HauoK &) i «00:00».

N

EZ

I\
.
3a LONomMorot KHoMKM ~+ abo — BCTaHOBITb GakaHUI Yac | HaTUCHITb
ONA NiATBEPOMKEHHS.
Micna Toro Ak Ta|7uvuep 3aBepLUMTb 3BOPOTHWIA BigiK 0b6paHoro vacy,
NPOIYHAE 3BYKOBUIA CUTHaN.
HDMMITK\/I LLlO6 BI/IMKHyTI/I Tawmep, HaTucKkanTe KHOI'IKy@ MOKM 3Ha4YOK .

He noyvHe 6ﬂl/lMaTl/l noTiM 3a LOMNOMOIot0 KHOMKM = CKMHbTE YacC A0 3HaYeHHA
«00:00».

6. DYHKLIA HYDROCLEANING

LLlo6 aktmByBaTK dyHKLUit0 «<Hydrocleaningy, Hanuite 200 Mn NATHOI
BOAW Y HVXKHIO YaCTVHY [lyXOBOI Wadw, NOTiM BCTAHOBITb PyUKy
BUOOPY Ta PyuKy TEPMOCTATY Ha 3HAUYOK

3BepHITb yBary: [onoxeHHA 3HauKa He BianoBifae TemnepaTtypiy AyXOBil wadi
Mg Yac UMKy YMLWEeHHA.

OyHKujto Oyae akTMBOBaHO aBTOMaTMYHO: Ha gncnnei
BiLOOPAXXaTVMETbCS Yac 10 3aBEPLUEHHS BUKOHAHHA QYHKLT
nonepemiHHo 3 Hanmcom «HYD».

. -
L
®

3BepHITb yBary: MoxHa 3anporpamysaTi ivile Yac 3aBepLUEHHA BUKOHAHHA L€l
GyHKUT. ABTOMATUYHO BCTAHOBMIOETHCA TPMBAMICTD 35 XBUH.

4

4
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TABNNUA NPUTOTYBAHHA
I'IOI'IEPE)J,HE TEMIMEPATYPA TPUBANICTb PIBEHb
PELLENT - OYHKLIA - TPOTPIBAHHS. °C) (XB) | NPUNAAAS
O T 170 30-50 =
Muporu 3 fpiaK0BOro TicTa 4 ]
& Tak 160 - 180 30-90 e e
© Tak 160 25-35 NER
MNeunBo/TapTaneTku & Tak 160 25-35 L
ZD\ 4 2
N> Tak 150 35-45 — R
@ Tak 190 - 250 15 - 50 Nz
Miua / okaya = 2 5
Tak 190 - 250 20-50 A—, —
Na3aHbA / 3aneyeHa nacta / @ i i 2
KaHHennoHi / BigkpuTi nuporu Tak 190-200 45-65 P
ArHATUHa / TenATWHa / ANoBMYKHa / @ i i 3
CBUHMKE 1 Kr Tak 190 - 200 80-110 Fy ,
KypsatuHa/kponatrHa/KayaTtuHa (1 Kr) @ Tak 200-230 50-100 : 2 ,
3aneueHa pvba / y nepramenTi 0,5 Kkr @ i B 2
(bine, uina) Tak 170 - 190 30-45 \ ]
MigpcmarkeHnin xnib @ 5 250 2-6 _\_”5“_,_
CmaxkeHa KapTonns ‘%‘\’ Tak 200-210 35 — 55 ** '\ir

(D) inpesit




** [epeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHW Yacy NPUrOTYBaHHS (AKLLO HeOOXIAHO).

BCTAHOBJIIOBATM YaC rOTyBaHHA TiNbKM NiCNA JOCATHEHHA HEO6Xiﬂ,HO'I'

Binobpara€eTbcs yac, sKnii He BpaxoBye da3y nonepenHboro Temnepatypu.
nigirpiBaHHA: PekomeHayeMo KnacTu ixxy fo AyxoBoi wadw i
A ARe | | f | )
nPUNALOA ) .
PewwiTka ®°p$g§’as ;ﬂﬂ”'fgg_:;g a6o [Hexo pna anilgaHHﬂ/ NIOTOK a.60. NipooH {p,eKo ana H'A@%F;{Kgi':;’qm
Ha pewiTuj dopma AanaA BUNiKaHHA Ha pewiTyi BUNiKaHHA 3200 M Boz

TABJINLIA TTPA FOTYBAHHH@ TURN&GO STEAM

MPOOYKT PELIEMT KIJTbKICTb YAC (xB.) MPUNALOA PIBEHb BOLA
Bynouku 80-100r 30-45 | I
™ Xni6 ana ceHpgiviB B opmi 300-500 1 40-60 —J
XJIB Xnié 500 r-2 kr 50-100 _f
bareTu 200-300r 30-45 |
MeyveHsa 1Kr 60-110 —J
@" Pe6epus 500 r-1,5 Kr 50-75 —J
M’'9CO Kypka 1-1,5 kr 55-80 —J
Kypka/iHanuka 3Kr 100 - 140 S
Bupiska 0,5-2cm 15-25 —J
3 Bupiska 2-4cm 20-35 —J 5 0\'3

PVBA Lina puba 300-600Tr 20-30 —J 200 M7
Lina puba 600-1200Tr 25-45 —J
KapTtonns, 3sapeHa Ha napi 0,5-1,5 kr 45 -60 —J
@: MapLlunpoBaHi nepui 1-2 kr 35-55 | I
OBOUI Bpokoni Ha napi 0,3-1 Kr 30-50 7
LlykiHi Ha napi 0,5-1,5kr 30-50 | S
Meunso nigaoH 25-35 7
= Kekc 30-60 T 25-45 -
BUMIYKA  bBicksiTHMI TOPT 500-700 1 30-50 NS
MicoyHnin nupir dopma 35-55 AFn

3anyckanTe pexkum TURN&GO STEAM, TinbKu Konm AyxoBKa xonogHa.  BigkpwTTa aBepeii Ta 3anvBaHHA BOAW Nif Yac roTyBaHHA MOXe MaTu

HeraTMBHWI BM/IMB Ha OCTaTOUYHWIA pe3ynbraT NPUroTyBaHHA.

YCYHEHHA HECNIPABHOCTEWN

Mpo6nema Mo>xnuBa npnymnHa PiweHHA

[JyxoBa wada He npautoe. : BigknioueHHA XNBNEHHS.
:Big'egHaHHA Big enekTpomepexi.

MepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTpOMepeXKi, a TakoX un

‘nigKnoyeHo ayxoBy Wwady [0 enekTpoMepexi.

. BUMKHITb fiyxoBy Luac])y i 3HOBY YBIMKHITb ii, W06 nepeBipnTy,
Ha gucnnei I'IporpaMHa npo6nema. :3BepHiTbcA Ao Ha|/|6n|/|>quro ueHpr nlcnﬂnpop,a>KHoro
BIAO6pa>Ka€TbCFI nitepa F §o6cnerByBaHHﬂ i nosigomre anepy abo umcno, Ake
i Ymcno nicnA Hel. :

W 3aBaHTaxTe NOBHNI «[lOBIAHVK i3 BUKOPWUCTaHHA Ta JOTNALY> 3 Be6 canty docs. |nde5|t eu 18 OTPUMaHHA
[00aTKOBOT iHGOopMaLiT Mpo Ball BMPIO

3 npaBunamm, CTaHAapTHOIO AOKyMeHTaLl i€l Ta 4oAaTKOBOW iHpopmaui€elo npo

npop,yK-r MO>KHa 03HallOMUTUCA 3a afpecolo:
BinBiganTe Haw Beb-canT docs.indesit.eu

«  Bukopwucrainte QR-kog

«  AOO 3BepHITbCA A0 HALLOI CNYK6M NicnsAnpoga)KHOro 06cNyroByBaHHA KNi€HTIB
(Homep TenedoHy 3a3HaueHO y rapaHTifiHOMY TasoHi). 3BepTalounch 10 LEHTPY
nicnANpPoAax}Horo 06C/yroByBaHHsA, MOBILOMTe KO, 3a3HaueHi Ha Tabnuuui 3
NacnopTHUMU AaHUMK BUPOOY.
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BUNOUPEBU3
Tonyrypaak xapgamabl anyy y4YyH,

Kbickaya KonndoHmo
INDESIT ©HYMYH CATbIN ANFAHbIHbI3
.m eHYMYHYy3ay www.indesit.com/register
canTblHAa KaTTaHbl3

A LWaimaHabl kongoHyyaaH mypaa Kooncysayk

HyckamanapbliH KyHT KON OKYHY3.

YUYH bIPAA3bIYbINbIrbIBbI3AbI
BALLKAPYY NAHEJIMHNH CYPEOTTOMOCY

1 2 3 4
1.  TAHOOO BACKbIYbl

OYHKUMSIHBI TaHAAMN MELUTU KYIry3yy.
O noauuwsira Gypyn MeLLTH e4ypyHY3.

2. XAPbIK

[yxoBka Kyiyn TypraHga, 6enymayH .
namnacblH KYWryayy e e4ypyy y4yH
6acKbl4bIH 6acbIHbI3 .

Kvpyyre.

4. OUCNNEN

5. XXOHOee BACKbIYTAPbI
BhilbIpyy yOaKbITbIH XXEHOBBCYH 63repTyy

YuyH
BUPUHYU XKOJTY KOJIAOHYY

3. YBAKbITTbI KOKOY
BhILLbIpYy YOaKbITThI )XeHaeers,
KEUMKTMPUNTEH BaLLTOOro XaHa TanMepre

MelLwu euyn TypraHza ybakbITTbl KepceTyyre.

6. TEPMOCTAT BACKbI4bl

ABTOMATTbIK 3MeC (hyHKLMANapab!
aKTUBaLWAIIOO yYypyHAa CU3re KepekTyy
TemnepaTypaHbl TaHA00ro BypyHys.
Turn&Go (Te3s xeHaee) dyHKUMACH! YYYH @
, an amu Turn&Go Steam (ByyHy Te3 xeHzee)
hyHKuMsCH yayH @) KOMOOHYHY3.

OcvHnane 6or|cyH: BGCKbNTap MYnHe Knpun Typar.

BackbluTapbl opTocyHaH 6ackbina xaHa anap
W4MHEH YbIraT.

1. YBAKbITTbI KOKOY

LWarmaHabl BUPUHYM oMy ULLTETKEHAE YOaKbITThI XXOHre
canbllbIHbI3 kepek: () GackbiubiH () CypeTyecy kaHa kv caH
AaucnnenvHae kynyn edyn balutaraHya 6acein TypyHys.

-+ 3Ke — KOMAOHYN CaaTTbl KOKOHY3

\\I—l I—l”l—l u *aHa (& 6acbin bipactaHbls. MyHeTTYH
LI |=| (L 3KM CaHbl e4yn Kynyn bawwtant. 4
= e — fereH benrunepam KonaoHyn

jol MyHeTTepAY Kowor (%) [ereH xasyyHy

bIPacToo y4yH H6acbIHbI3.

Ocvrmane GoneyH: () Benrvcy edyn Kyilyn xaTkanaa, MUCarb! Kenke CO3yrraH
AMEKTP KAMCbI3NOOCY 64KEHAS C13 YBaKbITTbI Karipa XOHOBLLYHY3 KEPEX.

OYEKLUMANAP XKAHA KYHYMAYK KONAOHYY

2. AYXOBKAHbI bICbITbIHbI3

YKaHb! lyxoBKa eHAYPYYLAeH KanraH XbITTapab! YblrapbiLlbl MYMKYH:
aHfaH 34 Hepce 6on6omT. OLLIOHAYKTaH TaMak alTbl 4aspA00HYH
acTbiHAa 6apablk MyMKYH XbITTapabl KETUPYY Y4YH GOLL AyXOBKaHbl
bICBITYYra CyHyLITanobI3.

Koprooyy kapToHay aHa TYHYK TYTKYCYH [lyXOBKaHbIH U4MHEH XaHa
nanHAern xabayynapabl anbin canbiHbI3.

Mewwutn 250 °C 6rp caaTka bicbiTkbina. byn ydypaa MeLTuH num GoLw
GonyL Kepex.

OcuHm3ae GoneyH: LWarmaHasl GUprHYM oIy KOrAOHTOHAOH KuinH 6envery
Xennetyy CyHywranar.

TURN&GO STEAM (TE3 XXOHOO0 bYY)

Turn&Go Steam (Te3 xeHaee Byy) pyHKUMACH! ThILLLIPYY

umMknmHae Byy GonroHyHaH ynam, MblkTbl HaTblxanara
XeTKn3eT. byn pyHKLMS aBTOMATTLIK TYPAS 3H MbIKTbI
TemnepaTypaHbl aHa ybakbITTbl TaHAan ap kaHaan pelentrepau
[asipa00ro MyMKYHYYTYK TY36T; Hervsm TamaktapAbiH OblLubIpyy
ybakTapbl TveLlenyy ObibIpyy TabnuuacbiHaa kepceTynreH. byy
(pyHKUMSCHIH, AalbiMa JyXOBKa My3[aK ke3[e, KoHAenayH acTblHa
200 M n4yy4y cyy Kyron, ULUTETUHMS.

KOHBEKTWUBAYY
Bup Tekvepne raHa kaanaraH TamakTbl ObILLbIPYY.

Kern OEHra3Nn

Bup Heue Tekuene, Gup ObiLLbIpYy TeMNepaTypachkiH Tanan
KblIraH ap kaH4an TamMakTbl Oup Heve Tekdese (3H ken yuy) bup ybakta
Oblwbipyyra. byn dyHKUWS, ap TyYpAYY TamakTbl, anapabiH 6upu-
BUpWHE XbITThl 8TKe366M BbiLbIpyyra kongoHynca 6onor.

XL COOKING (XL BbILbIPYY)
<~ UYoH 3T 6enykTepyH BbILbIpYY Y4YH (2,5 Kr-OaH xoropy).
OKm xarbl Gupaen kbiapyyra aTTu ObiLblpyy ybarbiHaa 00Aapbin

Dy
N\

TypraHbIH CyHyLITanbbI3. ©Te Kypran KeTyyHy angblH anyyra ap oup
TapabblH Te3 Mannan TypPyLLIyH CYHyLUTanbbI3..
MALLA

Ap TypAyY *aHa ap kaHzav kenemaery nuuLaHbl kaHa HaHabl
ObiLbIpyyra. BeIWbIpyy y6akbITbl OPTOCYHA XKETKEHAE ObILbIpYY
MOAHOCTOPAYH OPAYH anMaLLThIpbINCa XakLbl 6onoT.

rPUINb

Crenkrepaw, kebekTepam xaHa cocuckanagbl kakran
ObILLBLIPYY, HAaH KYKYMY ceberneHreH xalubinyanapab! Obiwbipyy xe
HaHAObI KYYpYY YHYH. 31TV rpunbae bbilbipyyaa, 613 Bbibipyy
MOAHOCTY ObILLbIPYYAArb! LUMPEHN YOTYITYY YYYH KOMAOHYYHY CyHYLU
Kblabbl3: MOAHOCTY AEHTI3MNAMH KaarnaraH xarbiHa peLeTkanyy
TEKYEHWH acTblHa Konryna xaHa 500 Mn cyyHy KOLLKyna.

GRATIN
&) orrm 4oH GenykTepyH (ByTTapapl, poctbud), TookTopay)

ObILLbIpYY Y4YH. BU3 ObILLBIPYY NOAHOCTY BbiLbIPYYAars! LUMPEHU
YOTYNTYY Y4YH KOMAOHYYHY CYHYLL Kblnabbl3: NOAHOCTY AEHMI3NANH
KaanaraH xarblHa peLLeTKasyy TeKYeHUH acTbiHa koiiryna xaHa 500
MIT CyYHY KOLLIKyra.
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@ FREASY COOK

BapabIK bICbITYY 3NIEMEHTTED XaHa XenAeTKAY ULITETUIET,
XaHa an bICbIKTbIKTbl TOKTOOCY3 XaHa GUpAei MeLTUH N4nHae
TapallblHa kenunavk 6epet. byn BbilbIpyy pexvMUHE angbiH ana
bICbITYY KEpek aMec. byn pexuM angbiH ana aasipganraH Tamak
aluThl Tea bIChITYyra CyHyLTanaT (TOHAypynraH e angbiH ana
TaHrakTanraH). drepae c13 Gyp raHa ObILLLIPYY TEKYEHU KOMAOHCOHY3
3H XaKLLbl HaTbIXa anyyra 6omnor.

OKO YWINEHI©H ABA

Buvp raHa Tekvene KyypyyHy aHa niu TonTypynraH a1
BenykTepay xaHa aT unecuH bbiLLbpyyra. Tamak aL eTe Kypran
KeTneLUy anablH anblHaT, an XyMLaK, y3rynTykcys aba ainaHyy
MeHeH kamcbizganar. Kauan 6yn KO dyHKUMSICbI KONAOHYnraHaa,
Luam BbILWbIPYYHYH apanbirbiHaa e4yk 6onaoH kanat, bupok 6acyy
apKblnyy aHbl y6akTbinyy xaHablpyyra 6onot. Q.

@ HYDROCLEANING

Byn ataiibiH TOMEHKY TeMnepaTypa Ta3anooCyHyH
annamnacblHbIH y6arbiHaarsl 6yyHyH ULL-apakeTy KUPaK xaHa Tamak
KangbIKTapblH OHOW anbIHbIN canblHyycyHa xon bepet. 200 Mn
CYYHY AyXOBKaHbIH acTblHa Kytor aHa (yHKUMsHbI 35 MyHeTke 90°C
Temnepatypaga kongoHyHy3. [lyxoBka my3aak 6onroH kesae byn
PYHKLMSIHBI KYIry3yn xaHa Lykn ByTepy MEHEH aHbl 15 MyHeTKe
My34aTbIM KOOHy3.

TURN & GO ((TE3 XXeH[ee) )

Byn cbyHKUMS aBTOMATTBIK TYPAS 9H MbIKTbI TEMNepaTypaHbi

aHa ybakbITTbl TaH4an ap kaH4an peLenTTepav 4aspaooro
MYMKYHYYIYK Ty36T, an a1, 6anblk, MakapoH, TaTTyyrnap xaHa
XbllWbinyanap 6onyy MymkyH. Meww Mysgak 6omnroH keage Oyn
PYHKUMSHBI KYAry3yHys.

1. ®YHKUUAHBI TAHOOO

®YHKUMSHBI TAHJOOTO, TaHA00 BackbI4bIH Bypan kepekTyy (YHKUMSHBIH
BenrcuHe anbin Kenrure: AUCnneit Kyiyn kanart xaHa yH 6enrvucy yrynar.
2. OYHKUUAHBbI AKTUBALUAIOO

Cw3 TaHgaraH gyHKUMsIHBI BaluTooro, TepmocTat 6ackbivbiH Bypan
CU3re KepekTyy TemnepaTtypaHbl Kouryna.

[ =}
7N

N

®yHKUMSAHBI KaanaraH ybakbITTa yoakTbinyy TOKTOTyyra, MeLUTH
eqyprwe, TaHA00 6aCKbIYbIH XaHa TepMocTaT 6ackbiubiH 6ypryna O
XaHa @ .

OcvHmnane 60oncyH: boilubipyy yoarbiHaa cv3 yHKUMSHBI 63repTceHy3 6onoT
arn y4yH TaHgoo GackblybiH Gypall Kepek e TepmocTar 6ackblybiH Gypan
TemnepaTypaHbl XeHAeceHy3 6onoT.

Orepae TepmocTat backbiybl 0 °C Typca dyHkums 6awutantant. Cus Obiwbipyy
yBaKbITbIH, ObILLIbIPYYHYH GYTKEeH yOaKbITbIH (ObILLLIPYY YOaKbITbIH KOAMOH
y4ypyHAa raHa) xaHa Tanmepam KoncoHy3 6onor.

TURN & GO ((TE3 XXOH©6) )

“Turn & Go” (Te3 xeHaes) PyHKLMACHIH MWITETMN 6aLITOO YYYH,
TueLenyy cypeTtyeae TaHgoo ByparbiybiH Bypan, owon ane ybakTa
Tepmoctat byparbiubiHbiH @ /@ cypeTyecyHae kapMaHbi3.
BbILWbIpyyHY TOKTOTYYra, TaHAoo 6ackbiubH “ O ” Bypyn Kyiryaryne.
OcyHm3ae 6oncyH: 5b|LUb(|£)yyH H OyTKeH ybaKbITbIH XaHa TanMepan
KorcoHy3 6onot. “Turn & Go” (Tes xeHaee) PyHKUMACHIH KOMAoHYN
3H MbIKTbI ObILLbIPYY HaTbIKaHb! anbiLll Y4yH, TOMeHky Tabnuuaaa
HepunreH ap Gvp Tamak aLTbIH TYPYHO CyHyLITanraH canMakTapabl
KOMAOHYHy3.

Tamak-Aw Peuent Canmak (kr)
KyypyrnraH Toprnok 3Tu, KaHbl )
57 MeHeH pocToud 06-07
TOOKTYH 3TW / BenyHreH Ko3yHyH 10-12
caHbl ) :
JlocockTyH dounecu /
BbiwbipbinraH 6anbik (OyTyH 09-1.0
Banbik 60Ia0H)
Bankbik nannneoTTo 0.8-1.0
Wum TonTypynraH xawbinyanap 1.8-25
YKawbinyanap
XKawbinya nupory 1.5-25
Tyanyy -
TOPTTOP JloTapuHr nupory / ®naH 1.0-15
JlasaHbsa / MakapoHgory
MakapoH TMbane xe Kypy 15-2.0
AubiTbiniraH TopT / Tuk BypuT
Konautep Tng ypaTYY 09-1.2
asbikTape! BbiwklpbinraH anmanap 1.0-1.5
ByTyH Genke 0.5-0.6
HaH
barettep 0.5-0.8

TURN&GO STEAM (TE3

XXeH[ee bYY)
Turn&Go Steam (Te3 XeHaee byy)
PYHKLMACBIH 6ALLTOO Y4YH, AyXOBKaHbIH
Ty6YyHe 200 Mn Cyy Kyton KOKOHy3.
TaHpoo GyparblyblH TUELLIENYY CYpeTYere
kapaTbin, caat xebecuHe kapai bypan,
(hyHKUMSIHBI TaHOACaHbI3, TepMocTaT
OyparblubiH 160 xaHa 180°C apanbireiHaa
(cypeTuye cyHyluTaraHaan) TaHaaHbI3.
®yHKuwms BawTanbin, Auennen KyHayH
ydyypaarel ybarsiH kepceTeT. AnabiH ana
BbICBITYYHYH KEperu oK. BbILLbIpyyHy
TOKTOTYYra, TaH#oo 6ackblubiH “ Q ” Bypyn Kyiiry3ryne.
OcuHnaae 6oncyH: ©3reqe y3akTbIKTY TaHOO0O YYyH, TeLLenyy ObiLLbipyy
TabnvuacsiHa kapai, "BbILLbIpyyHy NporpaMmManoo” naparpadbiHaars
HyCKamaHbl XOrA0Hy3.

3. ANAbIH ANA bICbITYY XXAHA KANObIK bICbIK

®yHKums BawwTanranaa, yH 6enrmcu xaxa edvyn KynreH 6enrucu [ﬂé
Zvcnnerine angbiH ana dasackl akTvBauusnaHraHsIH 6unampert. byn
(hasa GyTkeHae, yH Benrucy xaHa TypykTyy benrucu @2 aucnnenge
MELL KOOMraH TemnepaTypachiHa XeTKeHUH Gunaupert: Yiuyn ysypaa
Tamall aLThl M4MHE CasblHbI3 XaHa ObILUbIPYYHY YNaHTbIHbI3.
OcuHu3aae GoncyH: AnfblH ana bIChITYy asikTaraHra YeiinH TaMak-aLliThl MeLUKe
carnyy [asipa0OHyH aKblpKbl HATbIKACkIHA XKarbIMCbI3 Taacup KanTbIpbILLb
MYMKYH.

BbllwbIpraHiaH KUKH xaHa yHKUMS ULLTEH YbirapbinraHaa, ﬂ’
cypeTyecy My3aatyyuy XengeTkud edypyrreH kesae Aa, gucnnenae
KepyHreH DOMOH Kanbin, 6enykyeae kanaplk biCbik 6ap akeHUH
ounamper.

OcuHnane 6oncyH: CypeTye e4keHOeH KUAMHKM YOaKbIT ap kaHpai GonyLuy
MyMKyH, cebebu an arnaHagars TeMneparypa xaHa KonaoHynraH dyHKumsra
kapan ap baluka 6onot. KaHaar 6onco ga, eHym TaHaoo ByparbivbiHaars!
kepceTkyd “0” kepceTKeH Ke3ae, an euypyIyLLy Kepek.

4. BbIWbIPYYHY NPOrPAMMA00

BbiLWwbIpyyHY NporpaMmanoofoH Mypaa cu3 (yHKUUSHbI
TaH4aLUbIHbI3 KEPEK.

Y3AKTbIChI
enrmen Onaiina Gonroruo Mhkaxa “00:00” aucnneige euyn Kynyn
GawTaraHya H6ackin TypyHya.

N 4
min'nly
LI
Tanan KbinblHraH ObiwbIpyy yoarbiH XeHaee yyyH —+xe — KOmMOOoHYM,

bIPACcTOO Y4yH (&) GachiHpI3.

TepmocTart ByparblyblH Tanan KbinraH Temnepartypara 6ypoo MeHeH
PYHKLMSIHBI MLITETUHMS: YH BENricum yrynat xaHa aucnnein obiwbipyy
OYTKEeHYH KepceTeT.

OckepTyy: Cn3 KoMroH BbiLLbIpyy YOaKbITBIH XKOK Kblyyra, benrucy aucnneige
e4yn kyyn GawuTaraHra yennH ()backin TypyHya,G aHpaH KNAMH —

KonzoHyn BbiLbipyy y6akeiTbiH “00:00” koiiryna. Byn Gbilbipyy y6aksITbIHA
angplH ana gasachb! KoLLynar.
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BbILbLIPYY YEAKBITbIH AAKTOOCYH / KWANHKWUIE

AKblJ1ObIPLIITAH BALLTOOCYH MPOIrPAMMATIOO
BhiwwbIpyy y6aKbITbI KotonraH4aH KMAnH, (yHKUMSIHBIH 6aLuToocy
aHbIH OyTYPY yOaKbITbIH MPOrpaMManoo MeHeH YHKLMSHBIH
BaLTooCyH keunkTipce Gonot: 6enren (Mxana asbipkbl (J6atutoo
ybaKbIThl AUCTINENRAE e4yn Kynyn baluTaraHra YeimH backin TypyHys.

St
JCLFOL
ar

,D,aFlp,D,OOHyH adKTallblH Tanan KblnraH y6aKbITTbI TaHO00 YYYH + xe

— KONAOHYHY3 XaHa Bacbin blpacTaHbl3.

TepmocTart ByparblyblH Tanan KbinraH Temnepartypara 6ypoo MeHeH
PYHKLMSIHBI MLITETUHMS: (DYHKLMSA ThIHBIFYYAa Bonyn Typar xaHa
CYW3 3KeHre canraH ybakbITTa JaspAooHy askTaTyyra 6enrmneHreH
yBaKbITTaH KUAMH MeLL aBTOMATTbIK TYPAS uLTen GaluTanT.

AckepTyy: XeHmeeHy ok Keinyyra, TaHaoo 6acksiubiH “O” opayHa 6ypan

[yXOBKaHbI ©4YPYHy3.

Ockeptyy: Mpunnb xana Typ6o Mprnnb dyHKUMSnapbiHAA MLLTETYYHY

KECUKTVPMN GaLLTOO (YHKLMSICHI XXETKUIMKCHS.
BbILLBIPYYHY AAKTOO

YH Genrvicy yrynar xaHa aucnnen Gbilbipyy OYTKeHYH kepceTeT.

A
—rd
&)

Baluka hyHKLMSHBI TaHZO0OTO e MELTH 84ypyyre TaHA00 6acKblYbIH

Bypan “ O” opayHa Koiryna.

OcuHnage boncyH: Srepae Tamep vwTen Typca, aucnnei "END" gereHan

aHa OLLOHAO0M ane KanraH y6aKbITTbI KepceTeT.

5. TANMEP[IN KOIOY

Byn onuws BbiLWbIpYYHY TOKTOTMONUT Xe nporpaMmanabaint, Gupok
an avcnnenam gyHKUMS UWTen TypraHaa e MeLl edyn TypraHaa
Tanmep Katapbl KOnAoHyyra MyMKYH4YIyK 6eper.

Genrucn (Mnaitga 6onroryo &xara “00:00” aucnneiae edyn Kynyn
GawTaraH4a 6ackin TypyHy3.

3 P

4

~+ e — KOnaoHyN cu1are kepekTyy YBaKbITTbI KotoHy3 xaHa (&)
6acbin bipacTaHbl3.

TanganraH y6akbITTbl TaiMep caHan by TkeHae [obyL curHanbl
yblrar.

Ockeptyy: Tanmepam ok Kblnyyra,® Genrucy euyn Kyryn 6aLUTaraHra
YeiinH bachIn TypyHy3, aHaaH KuinH — korngoHyn y6akeimtsl “00:00” koliryna.

6. HYDROCLEANING ®YHKLUACDI

“Hydrocleaning” Tasanoo yHKUMACHIH akTygaumsnooro, 200 mn
CYYHY MeLLTUH TyByHe Kyton, aHaaH kuitnH &) benrucuHe TaHnoo
BackbIYbIH aHa TepmocTaT 6ackblubiH OypaHbI3.

OcnHm3ae 6oncyH: Taszanoo LWKNabIH YHypyHOarbl XeTkeH TeMnepatypacsiHa
GENTMHUH NO3NLMSCHI Tyypa KeNnobenT.

®yHKLMS aBTOMATThIK TYPAe akTMBaLuUsnaHaT: aucnnen askTooro
kanraH y6akbITblH kepceTeT, “HYD” oereH xa3syy MEHeH anmvallbin
Typar.

L
o
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=

e

OcvHmaae 6oncyH: byn YHKUMSHBIH askToo Y6aKbITbIH raHa NporpaMManooro
MyMKyH. CosynraHapirbl aBTOMATTbIK TYPAe 35 MyHETKe KotomraH.

BbILbIPYY TABJIMLACHI
PELIENT OYHKLUA APRBIH © TEMNEATYPA = Y3AKTbIrbl  [IEHr9371 KAHA
 LICLITYY (°C) z (MMH) . AKCECCYAPIIAP
|  Ooba 170 30-50 2
AUbITbIfIFaH TOPTTOP ~ oot : 4 1
R o6a 160 - 180 30-90 e
© Oo6a 160 25-35 N
BucksuTTep/TapTtanetkanap & Ooba 160 25-35 3.
& Ooba 150 35-45 4 2
© Oo6a 190 - 250 15 - 50 2
Muuua / dokavya
@ Oo6a 190 - 250 20 - 50 2,
JlazaHbsi / GbiwbIpbiArad nacta / 2
KaHHenoHu / nactagaH XacanraH @ Ooba 190 - 200 45 -65 : |
nupor
Koay aTn/Topnok atu/yin aTn/404ko 3
Koay ol O Oo6a 190 - 200 80 - 110 L3
TOOKTYH 3TN / KOEHAYH 3TN / ©POSKTYH: 2
Tookryk O Oo6a 200 - 230 50 - 100 2
Bbiweblpbinrad 6anesik/nanvnboTTo 0,5 2
Kr O Oo6a 170 - 190 30 - 45 2
(dune, 6yTyH BOVOOH)
KbizapTbiniraH HaH @ 5 250 2-6 -\..é..,-
KyypynraH kapTeLuke Y Ooba 200 - 210 35-55** 3.
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** TamaKTbl ObILLILIPYYHYH YUYTEH 3k1 6eryryHe eTkeHae 004apblHbI3 (kepek KepeKkTyy TemnepaTtypachiHa XXeTKeHAe raHa TaMakK awTbl MELTUH

GorroH y4ypaa). . M4YMHE canyyHy xaHa Bbilbipyy YOaKbITbIH XOHASeHY CyHyLITanbbI3.
KepceTynreH ybakbiTka angplH ana bicbITyy hasachl kowuynbawnT: bus

Aernn, Al | | f oo
AKCECCYAPIAP PelweTkanyy Tekuege -
PELIéETKaJ'Iyy TeKk4yecuHgerun BLILLbIPYY NOAHOCY/Mal Mait YorynTyydy noaHoc 200 mn cyycy MeHeH man
Top Tek4e bILLBLIPYY AU Xe 4OTYNTYYuy NOAHOCY Xe / BhIWbIPYYdy NOAHOC 4orynTyyudy nogHoc /

TOPT BbILbLIPYY KanbiGbl BbIWbIpYy NOgHOCY

ObILLbIPYY NOAHOCY

@ TURN&GO STEAM (TE3 XX©HA©© BYY) bbillLbIPYY TABJIULIACHI

TAMAK-ALL PELIENT CAHbI YBAKbIT AKCECCYAPIIAP [OEHI33J1 CYY
(MyH)
Manga HaH 80-100 r 30 -45 N
am dopmapgars! ceHaBuy 300-500 r 40-60 —
HA Han 500r-2 kr 50-100 )
BareTTep 200-300r 30 -45 T f
Kyypyy 1«kr 60 - 110 J
@" KaGbipranap 500r -1,5 kr 50-75 -
3T Took atn 1-1,5 kr 55-80  S—
Took/YHAyK 3 kr 100 - 140 T f
dune ctenk 0,5-2 cm 15-25 J _\3
O dune crenk 2-4 cm 20-35 — 5 0\
BAbIK Bykyny 6anbik 300 - 600 rp 20-30 S 200
Bykyny 6anbik 600 -1200 rp 25-45 S M1
Byyra OblLbIpbIfraH kKapToLLKa 0,5-1,5kr 45 - 60 S|
ég;"‘ dapuwTanraH kanemnup 1-2 kr 35-55 T f
SALLBIMYANAP  Byyra 6biwbipbinrad 6pokkonu 0,3-1 kr 30-50 N
Byyra 6biWwbIpbinraH LyKKUHA 0,5-1,5kr 30-50 T f
lMeyeHbenep Tekye 25-35 T f
é MadbdbuH 30-60 rp 25-45  S—
Kg;ﬁ?;g; BucKBUT 500-700rp  30-50 J—
AubIk nupor dopma 35-55 A
TURN&GO STEAM ¢hyHKUMSICbIH, flyXOBKa My3Aak ke3fe raHa OLWMKTM ayblr, CyyHy BbilLbIpyy ybarbiHaa TonTypyy ObiLLbIpbIn
GawuTaHpI3. OyTKeHOe TecKepy HaTbIKara asbin KeULLM MyMKYH.
BY3YKTYKTAPObI TABYY
Keuren MyMKyH 6onroH ce6en Yeuum
Mew nwtebenrT. :ONeKTp 3HEPrusiChbl XOokK. :ONeKTp MEHEH KaMCbI3400 XenecuHae Tok 6ap aKeHWH
:OneKTp MEeHEeH KaMcbl3[00 KaHa [yxoBKa 3MeKTp TOryHa KoLUynraHbiH TEKLLEPUHNS.
Kenecu e4ypyIreH. -[lyxoBkaHbl 84ypYHY3 xaHa By3yKTYKTYH cakTanraHabirbiH
O S TEKLIePYY YHYH Kanpa MWTEeTUHNS.
[Oucnnen caH MeHeH ‘MporpammacsiHga kenren b6ap. : OH xakblHKbl CaTkaHAaH KUANHKN TENNee KbiaMaTbiHa
KOLUTONIOH «F» - KanpbINbIHbI3 )XaHa «F» KOLWTOroH TaMraHbl e caHabl
TaMrachlH KOPIO3OT. & KOpCOTYHYS. .

W KongoHyy xaHa kaM Kepyy kongoHMocyH docs.indesit.eu TekwepunreH peuyentrepanH TabnuuachiH
anbiHbI3

CasicaTTapAabl, CTaHOapTTYYy AOKYMEHTTEPAM XKaHa TOBap XKOHYHAe Kowymya

MaanbIMaTTbl anyy y4yH:

* BebcanTtbibbisra 6aww 6areiHbi3: docs.indesit.eu

* anapgbl QR kogyH KONgoHyM XXyKTece 6onoT

*  Xe 6on6oco, 6u3anH CaTKkaHAaH KUNMMHKN TeNNee Kbi3MaTKa KaupbiibiHbI3
(TenedoH HOMYpYH kenunauk GykneTuHeH kapanpl3). busguH CaTkaHgaH KUAMHKK
Tennee KblamMaTtblObI3ra KanpbinbIn XaTkaH4a, eHYMYHY340YH MAEHTUdUKALNSANIOo0oYyY
TakTacblHOA Xa3sblfraH KOgAOPAY KePCeTYHY3.
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