Owner’s Manual I EN
@ THANK YOU FOR BUYING AN INDESIT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please PLEASE SCAN THE QR CODE ON Eﬁ |

register your product on www.register10.eu
YOUR APPLIANCE IN ORDERTO
iﬂf Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Fan (not visible)
Lamp

Shelf guides

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

Door

Upper heating element/grill
7. Circular heating element
Jd....8 (not-visible)

8. ldentification plate

(do not remove)

AN =

o v

9 9. Embossing for drinking water
Seeeem ...
p L
CONTROL PANEL DESCRIPTION
F °C
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1 2 3 P 5 6
1. SELECTION KNOB 3. SETTING THE TIME 5. ADJUSTMENT BUTTONS
For switching the oven on by For accessing the cooking time For changing the cooking time
selecting a function. settings, delayed start and timer. settings.
Turn to the 0 position to switch For displaying the time when the 6. THERMOSTAT KNOB
the oven off. oven is off. Turn to select the temperature you
2. LIGHT 4, DISPLAY require when activating manual
With the oven switched on, press functions. ®
¥ to turn the oven compartment For Turn & Go function use , for
lamp on or off. Turn&Go Steam use @ .

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

WIRE SHELF

DRIP TRAY *

T

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

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

* Availble only on certain models

BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

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

SLIDING SHELVES AND SHELF GUIDES

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

REMOVING THE SLIDING RUNNERS [c]

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

REFITTING THE SLIDING RUNNERS [d]

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

[d]

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

1. SET THE TIME

You will need to set the time when you switch on the
appliance for the first time: Press @ until the @ icon
and the two digits for the hour start flashing on the
display.

BEGE
)

Use + or — to set the hour and press ¢ to confirm.
The two digits for the minutes will start flashing. Use
+ 0 — to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: When the @ icon is flashing, for example
following lengthy power outages, you will need to reset
the time.

FUNCTIONS

2. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal. Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 250 °C for about one hour.
The oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

@ TURN&GO STEAM

The Turn&Go Steam function allows to obtain
excellent performances thanks to the presence

of steam in the cooking cycle. This function
automatically manages the ideal temperature for
cooking a wide range of recipes; the cooking times
of the main dishes are shown in the relative cooking
table. Always activate the steam function when the
oven is cold, and after pouring 200 ml of drinking
water into the bottom of the cavity.

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

~~ | GRILL

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

i TURBO GRILL

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

&y | FORCED AIR

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

be used to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.
@ ECO FORCED AIR*

— For cooking roasts and stuffed roasting joints on
a single shelf.
Food is prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When this ECO
function is in use, the light will remain switched off
during cooking but can be switched on again by
pressing 0~

@‘_'%“ MAXI COOKING

*- For cooking large joints of meat (above 2.5kg).
We recommend turning the meat over during
cooking to ensure that both sides brown evenly. We
also recommend basting the joint every so often to
prevent it from drying out excessively.

% | FREASY COOK

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

@*’ PIZZA

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

F(5] ECOCLEAN

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

TURN & GO

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

I
LI

2. ACTIVATE A FUNCTION
MANUAL

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

mIHHD

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

The function will not start if the thermostat knob is on 0 °C.

You can set the cooking time, cooking end time (only if you
set a cooking time) and a timer.

TURN& GO @

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

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

Food Recipe Weight (kg)
Roast veal, Roast Beef rare 06-07
Meat Chicken / Leg of lamb in 10-12

pieces ' ‘
Salmon fillet / Baked fish .

Fish (whole) 09-10
Fish en papillote 08-10
Stuffed vegetables 18-25
vegetables Vegetable pie 15-25
Salty cakes Quiche lorraine / Flan 10-15
Pasta Lasagne / Tirrrwikcygle of pasta or 15-20
Pastr Leavened cake / Plum cake 09-12
Y Baked apples 10-15
Bread Bread loaf 0.5-06
Baguettes 05-08

TURN&GO STEAM ©

- ___—— To start the Turn&Go Steam
%O""\ j/y function, pour 200 ml of drinking

water in the oven bottom. Select
the function turning clockwise
the selection knob on the
relevant icon, and the thermostat
knob in any position between 160
and 180°C (as suggested by the

icon). The function will start and the display will show
the current time of the day. No preheating is needed.
To end the cooking, turn the selection knob on“0O",

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

3. PREHEATING AND RESIDUAL HEAT

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

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

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

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

After cooking and with the function deactivated, the
icon %/ may continue to remain visible on the display
even after the cooling fan has switched off to indicate
that there is residual heat in the compartment.

Please note: The time after which the icon switches off
varies because it depends on a series of factors such as
ambient temperature and function used. In any case, the
product should be considered to be off when the pointer
on the selection knob is at” 0 "

4. PROGRAMMING COOKING

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

DURATION

Keep pressing & until the (B icon and “00:00" start
flashing on the display.

Ar.r
JEEyR{N]
/C%;\
Use + or — to set the cooking time you require, then
press () to confirm.

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

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

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

N I_l 3 |—|//
2udl
N4

A
Use + or — to set the time you want cooking to end
and press O to confirm.
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Activate the function by turning the thermostat

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

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

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

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

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

or to position“ 0 " to switch the oven off.

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

5. SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or program cooking
but allows you to use the display as a timer, either

during while a function is active or when the oven is
off.

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

rarT
LILFLILL,
Jel
Use + or — to set the time you require and press & to
confirm.
An audible signal will sound once the timer has
finished counting down the selected time.
Notes: To cancel the timer, keep pressing & until the A
icon starts flashing, then use — to reset the time to "00:00".

NOTES

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

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

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

RECIPE . FUNCTION = PREHEAT TEMPE’;’;TURE DU(mL')O N LEVEL AND ACCESSORIES
— Yes 160 - 180 30-90 2B
Leavened cakes
% Yes . 160-180 30-90 —
— : 2
— Yes 160 - 200 35-90
Filled cake CI : —J
cheese cake, strudel, fruit pie — ‘
( pie) & Yes . 160-200 40-90 — 2
—_ Yes 160 - 180 20-45 3
- TP 4 2
Biscuits/tartlets <y Yes : 150 - 170 20-45 — PR J
» Yes 150- 170 20-45 e L
— Yes 180- 210 30-40 3
da 4 2
Choux buns <y Yes : 180 -200 35-45 A j
& Yes 180 - 200 35-45 RERE
—_ Yes 90 150 - 200 I 3 u
Meringues ’-f;‘/ Yes 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. L 2 J
» Yes 90 140 - 200 N u ! |
— Yes 190 - 250 15-50 1/2— 1
Pizza / bread 4 5
Y Yes 190 - 250 20-50 —
—_ Yes 250 10-20 3
Frozen pizza
& Yes 230-250 1025 ‘o 2
— Yes 180 - 200 40- 55 —
Salty cakes TP 4 2
(vegetable pie,quiche) @ ves 180-200 45-60 Aber Abee
$ Yes 180 - 200 45-60 N u ! ,
— - 190 - 200 20-30 I 3 U
e 4 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers <)/ - ; 180 - 190 20-40 nFERA | u
& - 180- 190 20-40 RERE
. { — ‘ 2
Lasagne / baked pasta / canneloni/ flans — Yes 5 190 - 200 45-65 u u

p— A Ay S A [ e,.\.
FUNCTIONS =] D @ Y (%] O °%
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPEF;\TURE DU(mLI)ON LEVEL AND ACCESSORIES
— 3
Lamb / veal / beef /pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 \ )
. . il 2
Roast pork with crackling 2 kg ay! Yes 180- 190 110-150 \ i
Chicken/rabbit/duck 1 kg — Yes 200-230 50-100 u 2 j
— 2
Turkey / goose 3 kg — - 190 - 200 100- 160 u i
Baked fish/en papillote (fillets, whole) — Yes 170 - 190 30-50 L2
Stuffed vegetables a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) kil Yes 180-200 >0-70 —J
Toasted bread o - 250 2-6 >
MNeveeen 'l
. ; l ~ ] 4 3
Fish fillets/slices - 230-250 20-30* — " 1 r
Sausages/kebabs/spare ribs/ I —~ I ) Canx 5 4
hamburgers 250 15-30 Aeeeer oo
Roast chicken 1-1,3 kg X Yes 200-220 55-70%* _\”_2.__'_ 1 ! r
Roast beef rare 1 kg Y Yes 200-210 35 - 50%* —
Leg of lamb/knuckle VJ}V Yes 200-210 60 - 90** u 3 ,
“~ 3
Roast potatoes & Yes 200-210 35 - 55%% | ,
. o~ 3
Vegetable gratin & - 200-210 25-55 \ )
Meat and potatoes & Yes 190 -200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. \ ! )
i &= s 4 1
ish and vegetables %) Yes 180 30-50 A, | j
Lasagne and meat "3;" Yes 200 50 - 100%** .\,,_n_i__l,. u ! j
Complete meal: fruit tart (level 5) / lasagne a ) onEEx 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) b ves 180-190 40-120 AEs ARl L
Roast meat/stuffed roasting joints e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 \ 2 |
*Turn food halfway through cooking
** Turn food two thirds of the way through cooking (if
necessary).
*** Estimated length of time: dishes can be removed from
the oven at different times depending on personal
preference.
The time indicated does not include the preheating phase:
we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been
reached.
— —~ ~~ G 3 G
FUNCTIONS =] D [E (V] (%] O o
Conventional Grill Turbo grill Pizza Forced air Maxi cooking Eco Forced Air
Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking Drip tray / Drip tray / Baking tray
€she wire shelf dish on the wire shelf Baking tray with 200 ml of water
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©TURN&GO STEAM COOKING TABLE

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

@ Fillet Steak 2-4cm 20-35 L \3

FISH §Whole Fish 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
;Whole Fish 600-1200 g 25-45 L
éSteamed Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 L
@a\, ;Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 T
, :
VEGETAB.;_ES %Steamed Broccoli 0.3-1kg 30-50 T
§Steamed Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 1 f
;Cookies a tray 25-35 1 f
é: Muffin 30-60 g 25-45 L
PASTRI ES éSponge Cake 500-700¢g 30-50 ==V
;Tart atin 35-55 ==V
R S I
ACCESSORIES Baking dish on the Baking tray/Drip tray or baking dish on the wire Drip tray /
wire shelf shelf Baking tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

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

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

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

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

Wear protective gloves.

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

If there is stubborn dirt on the interior surfaces,
we recommend running the automatic cleaning
function for optimal cleaning results. Avoid
activating the pyrolitic cycle cleaning in the
presence of limescale residues. Before activating,
perform limescale cleaning as described above.
The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass.

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

ACCESSORIES

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

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

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

2. To return the heating element to its position, lift it
up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands - do
not hold it by the handle. Simply remove the door by
continuing to close it while pulling it upwards (a) at
the same time until it is released from its seating (b).
Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4, Lower the door and then open it fully.

Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

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

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CLEANING THE GLASS

1. After removing the door and resting it on a soft
surface with the handle downwards, simultaneously
press the two retaining clips and remove the upper
e

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

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

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

PROBLEM POSSIBLE CAUSE SOLUTION

i Check for the presence of mains

: . electrical power and whether

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

: the mains. . electricity supply.

= : Turn off the oven and restart it to
: see if the fault persists.

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

The oven does not work.

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

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

[ 4% [wj

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. ;
400020013370
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Manuale d'uso I |T

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

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

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

Steam utilizzare @ .

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

GRIGLIA

LECCARDA*

T

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

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

* Disponibile solo su alcuni modelli

GUIDE DI SCORRIMENTO *

=

Per facilitare I'inserimento o
la rimozione degli accessori.

PIASTRA DOLCI *

—_

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

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

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

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

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

GRIGLIE SCORREVOLI E GUIDE LATERALI

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

RIMOZIONE DELLE GUIDE DI SCORRIMENTO [c]

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

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

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

[d]

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

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

1. IMPOSTARE LORA

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

BEHE
)

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

Le due cifre dei minuti iniziano a lampeggiare. Utilizzare
+ 0 — perimpostare i minuti e premere & per
confermare.

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

FUNZIONI

2. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti

alla lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima

di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 250
°C per circa un'ora. Durante questa procedura il forno
deve essere vuoto.

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

@ TURN & GO STEAM

La funzione Turn&Go Steam permette di

ottenere ottime prestazioni grazie alla presenza di
vapore nel ciclo di cottura. Questa funzione gestisce
automaticamente la temperatura ideale per la cottura di
un'ampia gamma di ricette; i tempi di cottura dei piatti
principali sono indicati nella relativa tabella di cottura.
Attivare sempre la funzione vapore quando il forno &
freddo e dopo aver versato 200 ml di acqua potabile sul
fondo della cavita.

—) STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

~ | GRILL

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

i TURBO GRILL

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

&y | TERMOVENTILATO

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

o3 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 ¢

@‘_'%“ MAXI COOKING

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

% | FREASY COOK

o] . .

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

@*’ PIZZA

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

F(5| ECOCLEAN

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

TURN & GO

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

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

Lin

2. AVVIARE UNA FUNZIONE
MANUALE

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

(40

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

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

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

TURN& GO @

Per avviare la funzione "Turn & Go", selezionare la
funzione ruotando la manopola di selezione sull'icona
corrispondente, mantenendo la manopola del
termostato sull'icona 0/@.

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

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

Alimenti Ricetta Peso (kg)
Arrosto di vitello, roastbeef al 06-07
Carne >angue
Pollo / Cosciotto d'agnello in 10-12
pezzi oo
Filetto di salmone / Pesce al 09-10
Pesce forno (intero)
Pesce al cartoccio 08-10
Verdure ripiene 1,8-25
verdure Torta alle verdure 15-25
Torte salate Quiche Lorraine / Sformati 1,0-15
Pasta Lasagne /Tlrrriwstéalll dipastao 15-20
, Torte lievitate / Plum cake 09-1.2
Dolci
Mele cotte 1,0-15
Pane Pagnotta 05-06
Baguette 05-08

TURN & GO STEAM ®
_— Per avviare la funzione Turn&Go
/ Steam, versare 200 ml di acqua
5 potablle 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 |'ora corrente del
giorno. Non & necessario alcun preriscaldamento.
Per terminare la cottura, ruotare la manopola di
selezione su“ 0",
Note: Per impostare una durata specifica, in base al relativo
piano di cottura, seguire le istruzioni del paragrafo
"Programmazione della cottura".

3. PRERISCALDAMENTO E CALORE RESIDUO

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

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

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

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

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

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

nrarn
LI,

7

N\

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 l'icona €&, quindi
utilizzare — per riportare la durata a “00:00”". La durata
impostata include la fase di preriscaldamento.
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PROGRAMMARE L'ORA DI FINE COTTURA/AVVIO
RITARDATO

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

2030
Pl

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

Avviare la funzione ruotando la manopola termostato
in corrispondenza della temperatura desiderata:

la funzione restera in pausa fino ad avviarsi
automaticamente dopo un periodo di tempo calcolato
per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: per annullare limpostazione, spegnere il forno
ruotando la manopola di selezione sulla posizione 0.

La funzionalita di ritardo di avvio non & disponibile per
le funzioni Grill e Turbo Grill.

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

End
®

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

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

5. IMPOSTAZIONE DEL TIMER

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

Premere () tante volte fino a che sul display
lampeggiano l'icona (§ e “00:00".

AT
LI,
X

Utilizzare + o — per impostare la durata desiderata e

premere () per confermare.

Un segnale acustico avvisera del termine del conto alla
rovescia.

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

NOTE

+ Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

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

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

RICETTA . FUNZIONE | PRERISC. TEMPERATURA DURATA LIVELLO E ACCESSORI
; ; (°C) (MIN)
=] s 160 - 180 30-90 _\j;ih_
Torte lievitate d
e N 4 1
| s 160 - 180 30-90 e e
p— ; 2
B 160 - 200 35-90
Torta farcita CI : —J
(cheesecake, strudel, torta di frutta) P . 4 2
& s 160 - 200 40-90 .
—_| s 160 - 180 20-45 3
Biscotti/Tortine ® s 150- 170 20-45 L
» Si 150 - 170 20-45 e L
—_ s 180-210 30-40 3
Bigné ® s 180 - 200 35-45 —_—
* s 180 - 200 35-45 I 1
—_| s 90 150 - 200 I 3 u
Meringhe s 90 140 - 200 —_—— L
» Si 90 140 - 200 N u ! |
—_ s 190 - 250 15-50 1/2—J
Pizza / Focaccia 4 5
\). H N
i s 190 - 250 20-50 —_— L
—_| s 250 10-20 3
Pizza surgelata = 4 5
e S 230-250 10-25 :
=] s 180 - 200 40-55 —
Torte salate e . 4 2
L J : - -
(torta di verdure, quiche) L2 ‘ 3 180-200 4>-60 Al Ak
® s 180 - 200 45-60 N u ! |
- - 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Salatini di pasta sfoglia ® 0 - 180- 190 20- 40 4 2
P g ~ a1~ L ]
& - 180- 190 20- 40 I 1
Lasagne / Pasta al forno / Cannelloni / — . 2
Sformns; — Si 190 - 200 45 -65 , u
p— A Ay S A [ Py
FUNZIONI Q D @ i E] ay @
Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
ACCESSORI . .
Griglia Recipiente su griglia Teglia/Leccarda o Leccarda/ Teglia Leccarda /teglia

teglia su griglia

con 200 ml d'acqua
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. : LIVELLO E ACCESSORI

: Q) (MIN)

Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg E] Si 190 - 200 80-110 u;x

Maiale arrosto con cotenna 2 kg @%‘QL Si 180 - 190 110- 150 u;x

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg E] Si 200-230 50-100 u;x
Tacchino / Oca 3 kg E] - 190 - 200 100 - 160 u;x

Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E] Si 170-190 30-50 u;x
éirccgﬁ:’:eljir?wi;:szane) I.‘.;.’ 3 180-200 >0-70 ;3

Pane tostato [j - 250 2-6 - Sr

Filetti / tranci di pesce E] - 230-250 20 -30* - 4,- ‘\Viwvf
azlzi;c:rQZfiedini / Costine / E] ) 250 15 - 30* -\...5..., L\;Nf
Pollo arrosto 1-1,3 kg @ Si 200-220 55-70%* - 2'_ Q
Roast beef al sangue 1 kg @ Si 200-210 35 - 50** .\_‘_i_.__,.

Cosciotto d'agnello / Stinchi @ Si 200-210 60 - 90** u;x

Patate arrosto @ Si 200-210 35 - 55%* ;x

Verdure gratinate @ - 200-210 25-55 u;x

Carne & Patate @ Si 190 - 200 45 - 100*** ..\,,_n_i__l,. u;x
Pesce & Verdure "‘;7 Si 180 30 - 50%** -u,-.-.-i.-u- u;x
Lasagne e carne @ Si 200 50 - 100*** .\,,_n_i__l,. u;x
ey B s weweewe 2 2

o
&
[N

Arrosti / Arrosti ripieni 170 - 180 100- 150

* Ruotare il cibo a meta cottura

** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).

*** | a durata € approssimata: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

FUNZIONI E] E] @ @ @] @%‘QL @

Statico Grill Turbo Grill Pizza Termoventilato Maxi cooking Eco termoventilato

==V 1 \ f o

Teglia/ Leccarda o
teglia su griglia

ACCESSORI Leccarda/ teglia

Griglia Recipiente su griglia con 200 ml d'acqua

Leccarda / Teglia
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® TURN&GO STEAM, TABELLA DI COTTURA

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

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

PESCE Pesce intero 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Pesce intero 600-1200g 25-45 L
Patate al vapore 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Peperoni ripieni 1-2kg 35-55 T
VERDU&E Broccoli al vapore 0,3-1kg 30-50 T
Zucchine al vapore 0,5-1,5kg 30-50 T
Biscotti un vassoio 25-35 1T
é: Muffin . 30-60g 25-45 L
PASTlCCERIA Pan di spagna 500-700g 30-50 aFr
Crostata un barattolo 35-55 V AFn

R S I
ACCESSORI
Recipiente su griglia Teglia / Leccarda o teglia su griglia Leccarda / Teglia
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PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Non utilizzare pulitori a vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti

dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se

ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi con
una spazzola per piatti o con una spugna.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE

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

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

——

N EIN
2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le
mani, evitando di tenerla per la maniglia. Per
estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto (a) finché non
esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.
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CLICK & CLEAN - PULIZIA DEL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata

su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

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

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

3. Prima di rimontare il vetro interno & necessario
riapplicare il vetro intermedio (contrassegnato con
“1R"): Per posizionare correttamente i pannelli di vetro,
assicurarsi che il marchio "R" sia visibile nell'angolo
sinistro. Inserire innanzitutto il lato lungo del vetro
contrassegnato con la lettera "R" nelle sedi di supporto,
quindi abbassarlo in posizione. Ripeta questa procedura
per entrambi i pannelli di vetro.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

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

Ricollegare il forno alla rete elettrica. Non far funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

Note: Utilizzare lampadine alogene da 25 W/230 V di tipo G9, T300 °C.

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

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

PROBLEMA POSSIBILE CAUSA SOLUZIONE
Verificare che ci sia tensione in
‘ . Interruzione di corrente elettrica. | g?lt’glierrfgr?tng%r?g g;géﬁgggato
[l forno non funziona. D;isrfé)ingleessmne dalla rete . Spegnere e riaccendere il forno
| principale. . e verificare se l'inconveniente
i persiste.

: . Contattare il Servizio Assistenza

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

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

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
+  Visitare il sito web docs.indesit.eu

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.

(i) inpesit LI
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Manual de instrugées I PT
OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO INDESIT

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o seu
produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS INFORMACOES,
LEIA O CODIGO QR NO SEU
APARELHO

Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes de
usar o aparelho.

DESCRICAO DO PRODUTO

Painel de controlo
Ventoinha (n&o visivel)
Lampada

Guias de nivel

(o nivel estd indicado na parede
do compartimento de cozedura)

Porta

Resisténcia superior/grill

7. Resisténcia circular

(ndo visivel)

Placa de identificacao

(nao remover)

9. Reentrancia para dgua potavel

HwnN =

o v

....

.o
.o
.ot
.o
.o

1.BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando uma
funcéo.

Para desligar o forno, rode o botao
para a posicao 0.

2. ILUMINACAO

Com o forno ligado, prima o botao
% para ligar ou desligar a lampada
do compartimento do forno.

3. ACERTAR AHORA

Para aceder as definicdes do tempo
de cozedura, de inicio diferido e do
temporizador.

Para apresentar o tempo em que o

forno estd desligado.

4.VISOR

5. BOTOES DE AJUSTE

Para aceder as definicdes do tempo

de cozedura.

6. BOTAO DO TERMOSTATO

Rode o botdo para selecionar a

temperatura pretendida ao ativar as

funcdes manuais.

Para a fungao "Turn & Go", utilizar

@® ,paraa funcdo "Turn&Go Steam”,
utilizar @) .

Nota: O tipo de botao rotativo pode variar de acordo com o tipo de modelo. Se os botbes rotativos sao retrateis, pressione

o centro do botao para liberta-lo.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e
quaisquer outros itens
adequados para fornos.

TABULEIRO COLETOR *

T

Para utilizacdo como
tabuleiro para cozinhar
carne, peixe, legumes,
foccacia, etc, ou para
recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

* Disponivel apenas em determinados modelos
O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir outros acessoérios separadamente junto do Servico Pés-venda.

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha metdlica no nivel pretendido, segurando-a e
inclinando-a ligeiramente para cima; em seguida, pouse a
parte traseira levantada (apontando para cima) primeiro.

Faca-a deslizar na horizontal pelos corredores tanto

PRATELEIRAS DESLIZANTES E GUIAS DE NIVEL

TABULEIRO PARA ASSAR *

—_

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

quanto possivel.

CALHAS DESLIZANTES*

=

Para facilitar a insercao ou a
remocao de acessorios.

Os restantes acessorios, como o tabuleiro para assar,
devem ser inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar
pelas calhas deslizantes do forno.

Antes de utilizar o forno, remova a fita adesiva de protecao
[a] e, em seguida, remova a pelicula de protecao [b] das
corredigas.

[a]

REMOQT\O DAS CORREDICAS [c]

Puxe a parte inferior da corredica para desacoplar os
ganchos inferiores (1) e puxe as corredicas para cima,
removendo-as dos ganchos superiores (2).

REINSTALACAO DAS CORREDICAS [d]

Fixe os ganchos superiores as guias de nivel (1) e, em
seguida, pressione a parte inferior das corredicas contra
as guias de nivel até que os ganchos inferiores estejam
engatados e ouvir um clique (2).

[d]

REMOVER E REPOR AS GUIAS DE NIiVEL

1. Para retirar as guias de nivel, segure a parte externa da
guia e puxe-a na sua direcao de forma a extrair o suporte e
os dois pinos internos do alojamento.

2. Para reposicionar as guias de nivel, posicione-as junto
a cavidade e comece por inserir os dois pinos nos seus
alojamentos. De seguida, posicione a parte externa
junto do seu alojamento, insira o suporte e pressione
firmemente em direcao a parede da cavidade de forma
a garantir que a guia de nivel se encontra devidamente

presa.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir a
hora: prima @ até que o icone @ e os dois digitos da
hora comecem a piscar no visor.

BEHE
)

Utilize + ou - para definir a hora e prima @ para
confirmar.

Os dois digitos dos minutos comeg¢am a piscar. Utilize +
ou — para definir os minutos e prima @ para confirmar.
Nota: Quando o icone @ estd a piscar, por exemplo,
durante cortes de energia prolongados, é necessario
acertar a hora.

FUNCOES

2. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente
normal. Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior. Aqueca o forno até aos
250 °C durante uma hora, aproximadamente. Durante
este periodo de tempo, o forno devera estar vazio.

Siga as instrucdes para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

@ TURN&GO STEAM

A funcao Vapor Turn&Go permite obter excelentes
desempenhos gracas a presenca de vapor no ciclo

de cozedura. Esta funcao gere automaticamente a
temperatura ideal para cozinhar uma ampla variedade
de receitas; os tempos de cozedura dos pratos principais
sao apresentados na respetiva tabela de cozedura. Ative
sempre a funcao de vapor quando o forno estiver frio e
apo6s adicionar 200 ml de 4gua potdavel na parte inferior
da cavidade.

— | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

~ | GRILL

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizagcdo de um tabuleiro para
assar, para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de dgua potavel.

i TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife,
frango). Recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 200 ml de d4gua potavel.

& | ARFORCADO
Para cozinhar diferentes alimentos que requerem
a mesma temperatura de cozedura em vdrias prateleiras
(maximo trés) ao mesmo tempo. Esta funcao permite

cozinhar alimentos diferentes sem transmitir odores de
uns alimentos para os outros.

@ AR FORCADO ECO*
— Para assar pecas de carne/pecas de carne
recheadas num unico nivel.

Evita-se que os alimentos sequem excessivamente,
através de uma circulagao de ar suave e intermitente.
Quando a funcao ECO esta a ser utilizada, a luz
permanece desligada durante a cozedura, mas pode ser
novamente ligada premindo :Q*

@‘_‘m MAXI COZEDURA

- Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne durante
a cozedura, para assegurar que fica uniformemente
dourada de ambos os lados. Também recomendamos
gue regue a carne esporadicamente, para evitar que
figue excessivamente seca.

% | FREASY COOK

o] PPN . .
Todas as resisténcias, bem como a ventoinha

sao amoviveis, garantindo uma distribuicao de
calor consistente e uniforme em todo o forno. Nao
é necessario preaquecer o forno para este modo de
cozedura. Este modo esta especialmente recomendado
para cozinhar alimentos pré-embalados rapidamente
(congelados ou pré-cozinhados). Podera obter os
melhores resultados se utilizar apenas um nivel de
cozedura.

@ PIZZA

Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pao
e pizza. Recomendamos que troque a posi¢cao dos
tabuleiros de assar a meio do processo de cozedura.

#(y| ECOCLEAN

¢

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de sujidade e residuos de alimentos. Para
ativar a funcao "EcoClean", deite 100-120 ml de agua
potdvel no fundo do forno e rode o botao de selecao
e o0 botdo do terméstato para o icone. Recomenda-se
que utilize a funcao durante 35 minutos. A posicao do
icone nado corresponde a temperatura atingida durante
a limpeza.

TURN & GO

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura e a duragao ideais para cozinhar uma grande
variedade de pratos, incluindo carne, peixe, doces e
Ifegumes. Ative esta funcao apenas quando o forno estiver

rio.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE)
n.°65/2014
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcdo, rode o botdo seletor para
o simbolo da fun¢do que pretende selecionar: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

I
LI

2. ATIVAR UMA FUNCAO
MANUAL

Para iniciar a funcao selecionada, rode o botdo do
termdstato para definir a temperatura requerida.

mIHHD

Nota: Durante a cozedura é possivel e alterar a funcao
rodando o botao seletor ou regular a temperatura rodando
0 botao do termdstato.

A funcéo so6 é iniciada se o botdo do termdstato estiver na
posicao 0 °C.

Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim da
cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e
um temporizador.

TURN& GO @

Para iniciar a funcao "Turn & Go", a mesma rodando o
botao seletor no icone relevante e mantendo o botdo
do terméstato no icone 0/@.

Para terminar a cozedura, rode o botao seletor para" 0",

Nota: Para obter os melhores resultados de cozedura
usando a funcao "Turn & Go", siga 0s pesos sugeridos para
cada tipo de alimento contidos na tabela seguinte.

Alimento Receita Peso (kg)
Vitela assada, carne de vaca
mal passada 06-07
Carne
Frango / Perna de borrego 10-12
em pedacos '
Filete de salmao / peixe 09-10
Peixe assado (inteiro) o
Peixe em papelote 08-10
Lequmes Legumes recheados 1,8-25
9 Tarte de legumes 15-25
Bolos . )
salgados Quiche Lorraine / Flan 1,0-1,5
Lasanha / Timbale de massa
Massa ou de arroz 15-20
Bolo fermentado / Bolo de .
09-12
Bolos doces frutas secas
Macas assadas 10-15
N Pdo de forma 05-06
Pao
Baguetes 05-038

TURN&GO STEAM @
——  _—— Parainiciar a fungao Turn&Go

— |||- Steam, coloque 200 ml de dgua
potavel na parte inferior do forno.
Selecione a fun¢do rodando o
botao seletor no sentido dos
ponteiros do relégio até ao icone
relevante e o botao do terméstato
em qualquer posicao entre 160 °C e
180 °C (como sugerido pelo icone).
A funcéo sera iniciada e o visor mostrara a hora atual.
Nao requer preaquecimento.
Para terminar a cozedura, rode o botéo seletor para"O".
Nota: Para definir uma duracao especifica, de acordo com a
tabela de cozedura correspondente, siga as instrucoes do
paragrafo "Programacao da cozedura".

3. PREAQUECIMENTO E CALOR RESIDUAL

Uma vez iniciada a funcao, é emitido um sinal sonoro e
o icone #{ a piscar no visor indica que a faze de pré-
aquecimento foi ativada.

Uma vez alcancada a temperatura definida, o icone

fica fixo no visor e é emitido um novo sinal sonoro,
indicando que os alimentos podem ser introduzidos no
interior do aparelho e que a cozedura pode ser iniciada.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura.

Terminada a cozedura e desativada a funcdo, o icone
¢l podera permanecer visivel no visor e a ventoinha
de arrefecimento desliga-se, indicando a existéncia de
calor residual no compartimento.

Lembre-se: O tempo apds o qual o icone é desativado
varia, pois depende de uma série de fatores, como a
temperatura ambiente e a funcao utilizada. Em qualquer
caso, o produto deve ser considerado como desligado
quando o ponteiro do botdo de selecdo estiverem" 0",

4. PROGRAMAR A COZEDURA

E necessario selecionar uma funcao antes de programar
a cozedura.

DURACAO
Mantenha o icone & premido até que o icone(Z e a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

nrnar
LU,
&4
=\
Utilize + ou — para definir o tempo de cozedura
pretendido e, em seguida, prima () para confirmar.
Ative a funcdo rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o
visor indica que a cozedura esta concluida.
Notas: Para cancelar o tempo de cozedura definido,
mantenha premido o botdo () até que o icone (% comece
a piscar no visor e, em seguida, prima — para repor o

tempo de cozedura para "00:00". Este tempo de cozedura
inclui uma fase de preaquecimento.

(D) inpesit



PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INICIO DIFERIDO DA
COZEDURA

Ap06s definir um tempo de cozedura, o inicio da funcao
pode ser diferido, programando o tempo de fim: prima
(© até que o icone (Jl e a hora atual comecem a piscar
no visor.

200
\ﬁ//

RN

Utilize + ou — para definir o tempo de fim da cozedura
pretendido e, em seguida, prima & para confirmar.
Ative a funcdo rodando o botdo do termdstato para a
temperatura requerida: a funcao ird permanecer em
pausa até ser iniciada automaticamente apds o periodo
de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

Notas: Para cancelar a definicéo, desligue o forno rodando
0 botao seletor para a posicao 0.

A funcionalidade de atraso de arranque nao esta
disponivel para as funcoes Grill e Turbo Grill.

FIM DA COZEDURA
E emitido um sinal sonoro e o visor indica que a funcao
estd concluida.

End
&,
Rode o botdo seletor para selecionar uma outra funcao
ou para a posicao " Q" para desligar o forno.
Nota: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a
mensagem "END" alternada com o tempo restante.

5. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

Esta opgdo nao interrompe, nem programa a cozedura
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador,
quer enquanto uma funcao esta ativada, quer quando o
forno esta desligado.

Mantenha o icone(®) premido até que o icone (J e a
indicacao "00:00" comece a piscar no visor.

ininfnini
LILFLIL,
Jod

Utilize + ou — para definir o tempo pretendido e prima

(™ para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem
decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal
sonoro.

Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o
botao O até que o icone O comece a piscar e, em
seguida, utilize — para repor o tempo para "00:00".

NOTAS

« Nao tape o interior do forno com papel de
aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNCAO PRE-AQUECIMENTO TEMPI(EDRCI)\TURA DU(:AI-I\E;AO NIVEL E ACESSORIOS
— Sim . 160-180 30-90 2B
Bolos com levedura :
e . 4 1
<y’ Sim 160 - 180 30-90 A—r  a—an
— : 2
— Sim : 160 - 200 35-90
Bolo recheado CI : | —
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) = . 4 2
o] Sim : 160 - 200 40-90 A=, A
i— I . 3
— Sim : 160 - 180 20-45 u v
. 7PN . 4 2
Biscoitos/queques </ Sim : 150-170 20-45 — .o |
Aa . 5 3 1
<y Sim . 150-170 20-45 . |
- Sim . 180-210 30- 40 3
Massa "choux" & Sim . 180-200 35-45 —_—
s . 5 3 1
< Sim - 180-200 35-45 .
—_ Sim 90 150 - 200 u 3 \
Merengues ’-f;‘/ Sim 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. \ 2 |
7 . 5 3 1
<y Sim 5 90 140 - 200 nmr AReme | |
- Sim . 190-250 15-50 u”zv
Pizza/Péo 4 5
i Sim . 190-250 20-50 — L
—_ Sim 250 10-20 3
Pizza congelada = 4 5
<y Sim . 230-250 10-25 |
— Sim . 180-200 40- 55 —
Bolos salgados & ) 4 2
(tarte de legumes, quiche) EI Sim 180-200 4>-60 s abe
» Sim 180 - 200 45-60 N u ! |
— - . 190-200 20-30 u 3 |
Vol-au-vents/salgadinhos de massa A 4 2
folhada <y - 180 - 190 20-40 nEERS | |
% - . 180-190 20-40 N
Lasanha/massa no forno/ canelones/ — . : 2
flans — Sim 190 - 200 45 - 65 \ i
— —~ 02 L} e
FUNCOES =] @ Y @ ay °%)
Convencional Turbo grill Pizza Ar forcado Maxi cooking Ar Forcado Eco
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
ACESSORIOS B Forma para assar Tabuleiro para assar / tabuleiro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor / tabuleiro
Grelha metalica coletor ou forma para assar na - para assar com 200 ml
na grelha tabuleiro para assar .
grelha de dgua
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO PRE-AQUECIMENTOE TEMPTQ’;\TURA DU(:\RA'?'E;AO NIVEL E ACESSORIOS
. — : . 3
Borrego/vitela/vaca/porco 1 kg — § Sim 190 - 200 80-110 I u
. % . 2
Porco assado estaladico 2 kg ay! Sim 180-190 110- 150 I u
Frango/coelho/pato 1 kg — Sim 200-230 50-100 | 2 u
— 2
Peru/ganso 3 kg — - 190 - 200 100- 160 I u
Peixe no forno / en papillote (em p— . 2
papelote) (filetes, inteiro) E] Sim 170-190 30-50 I
Legumes recheados e . 2
(tomates, curgetes, aubergines (beringelas)) hil Sim 180-200 >0-70 —J
Pao tostado o - 250 2-6 >
Peveoen ~
Filetes/postas de pei ‘"” 230- 250 20-30* 4 13r
iletes/postas de peixe - - - —n
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ I ~ I % 5 4
Hamburgueres 250 15-30 TR R See
Frango assado 1- 1,3 kg VJ}V Sim 200-220 55 - 70** _\”_2.__'. ] ! r
Rosbife mal passado 1 kg Y Sim 200-210 35-50%* —
Perna de borrego/pernis VJ}V Sim 200-210 60 - 90%* I 3 u
Batatas assadas Y Sim 200-210 35-55%* : 3 |
. o~ 3
Gratinado de legumes & - 200-210 25-55 I u
Carne e batatas & Sim 190 - 200 o100 AT
Pei &= . e 4 1
eixe e legumes )/ Sim 180 30-50 N J
& . xx 4 1
Lasanha e carne %)/ Sim 200 50-100 A | u
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel 5) > . ) oxEs 5 3 1
/ lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) = Sim 180-190 40-120 il O S |
Carne assada/carne assada recheada osy - 170-180 100- 150 \ 2 |

*Vire o alimento a meio da cozedura
**Vire o alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

*** Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

O tempo indicado nédo inclui a fase de preaquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e defina o tempo

de cozedura apenas apds 0 mesmo ter alcancado a temperatura requerida.

— A~ o~ - 1] 3
FUNCOES =] D [E Y] (%] @y o
Convencional Grelhar Turbo grill Pizza Ar forcado Maxi cooking Ar Forcado Eco
[ ~ ARee L J 7 Tonnd
ACESSORIOS Tabuleiro para assar / tabuleiro . Tabuleiro coletor / tabuleiro
Grelha metalica Forma para assar coletor ou forma para assar na Tabule;lro coletor/ para assar com 200 ml
na grelha grelha tabuleiro para assar de dgua
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® TABELA DE COZEDURA TURN&GO STEAM

ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE TEMPO (MIN.) ACESSORIOS NIVEL AGUA
Pao pequeno 80-100g 30-45 1 f
TN Pao de forma 300-500¢g 40-60 L
PAO Pao 5009 - 2 kg 50-100 1 f
Baguetes 200-300g 30-45 1 T
éAssado 1kg 60-110 L
@9 Costeletas 500g-1,5kg 50-75 L
CARNE éFrango 1-1,5kg 55-80 L
Frango/Peru 3kg 100- 140 T
Bife de filete 0,5-2cm 15-25 L

@ éBife defilete 2-4cm 20-35 L Q

PEIXE Peixe inteiro 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Peixe inteiro 600-1200g 25-45 L
Batatas cozidas a vapor 0,5-1,5kg 45-60 L
@,’ Pimentos recheados 1-2kg 35-55 T
LEGUMES Brécolos cozidos a vapor 0,3-1kg 30-50 T
Abobrinha cozida no vapor 0,5-1,5kg 30-50 T
Cookies um tabuleiro 25-35 T
é: Muffin 30-60g 25-45 L
PASTELARIA Pao-de-lo 500-700g 30-50 N=——=W
Torta uma lata 35-55 AFn
AR L T
ACESSORIOS Forma para assar Tabuleiro para assar / tabuleiro coletor ou forma Tabuleiro coletor /
na grelha para assar na grelha tabuleiro para assar
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza a
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente

em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apos cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca e
limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o
COM um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

« Em caso de sujidade persistente no interior do forno,
recomendamos a execucao da funcao de limpeza
automatica para obter os melhores resultados de
limpeza. Evite ativar o ciclo de limpeza pirolitica na
presenca de residuos de calcario. Antes de ativar,
realize uma limpeza do calcério de acordo com os
procedimentos acima.

« A porta pode ser removida facilmente e instalada
novamente para facilitar a limpeza do vidro.

+ Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

ACESSORIOS

Apds a utilizacao, coloque os acessérios numa solucgao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

BAIXAR A RESISTENCIA SUPERIOR

2. Para voltar a colocar a resisténcia na sua posicao
original, levante-a, puxe-a ligeiramente para si e
certifique-se de que o suporte estad na posicao correta.

REMOVER E VOLTAR A COLOCAR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicdo de desbloqueio.

’ K
S

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos

- nao a segure pela pega. Retire, simplesmente, a

porta, continuando a fecha-la enquanto a puxa (a),
simultaneamente, para cima, até se libertar do respetivo
suporte (b).

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma
superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com

os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicao original: Assegure-
se de que as baixa totalmente.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver, repita
os procedimentos acima.
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CLICK & CLEAN - LIMPAR O VIDRO

1. Apds remover a porta e pousa-la sobre superficie
suave, prima simultaneamente os dois grampos de
retencao e remova a extremidade superior da porta,
puxando-a na sua direcao.

4. Instale novamente a extremidade superior: ird ouvir
um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedagao estd segura antes de
montar novamente a porta.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com
ambas as maos, removendo-o e colocando-o sobre uma
superficie suave antes de proceder a sua limpeza.

3. Instale novamente o painel (com a marca "1R") antes
de instalar o painel interior: Para posicionar os painéis
de vidro corretamente, certifique-se de que é possivel
visualizar a marca "R" no canto esquerdo. Insira primeiro
a parte mais longa do vidro com a indicacao "R" nos
suportes e, em seguida, baixe-a até a posicao correta.
Redpita esta procedimento para ambos os painéis de
vidro.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Desligue o forno da rede elétrica, desaperte a cobertura da lampada, substitua a lampada e aperte novamente a
cobertura da mesma.

Ligue o forno novamente a fonte de alimentacdo elétrica. Nao utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha
sido reposta.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo 25 W/230 V tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é adequada para a
iluminacao geral de divisdes da casa (Regulamento CE 244/2009).

As lampadas estao disponiveis no nosso Servico Pés-Venda. - Nao manuseie as lampadas com as maos desprotegidas,
uga vez qtje as suas impressoes digitais podem danifica-las. Nao utilize o forno até que a cobertura da lampada tenha
sido reposta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

PROBLEMA CAUSA POSSIVEL SOLUCAO

. Verifique se existe energia elétrica
: proveniente da rede e se o forno

< . . Corte de energia. Desativacdoda | estd ligado a tomada elétrica.
O forno néo funciona. : rede elétrica. : Desligue e reinicie o forno, para
: - verificar se o problema ficou
: resolvido.
O visor apresenta a letra apresenta . Contacte o Servico PGs-Venda mais

: Problema de software. . proximo e indique a letra ou o
: . numero que acompanha a letra "F".

a letra "F", seqguida de um numero.

As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:
«  Utilizar o cédigo QR no seu aparelho
«  Visitando o nosso website docs.indesit.eu

- Emalternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do numero de telefone contido no livrete da garantia). Ao
contactar o nosso Servigo Pds-Venda, indique os codigos fornecidos na placa de identificagdo do seu produto.
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

INDESIT
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomo¢, registrirajte ~~ SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM

svoj proizvod na adresi www.register10.eu UREDPAJU DA BISTE DOBILI VISE
iﬂi Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe INFORMACIA
uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
[P R @) D O 2. Ventilator (ne vidi se)
3. Zarulja
¢ 4. Vodilice resetke
N (razina je oznacena na stijenci
| d f( = 6 odjeljka za pecenje)
' 5. Vrata
AL 7 6. Gornji grija¢/grill
aq:l] 7. Kruzni grijac
R Ihs (ne vidi se)
P -8 8. Identifikacijska plo¢ica
B (ne skidati)
: - 9. Udubljenje za pitku vodu
N 9
\
0.
Seeeer ...
- ]
OPIS UPRAVLJACKE PLOCE
F
®'e
#0 .= Q
@ Steam @ i — — ..
........... _— ‘= O -
(&) e-‘v % - "
1 2 3 P 5 6
1. GUMB ZA ODABIR 3. POSTAVLJANJE VREMENA 5. GUMBI ZA PODESAVANJE
Za ukljucivanje pecnice odabirom Za pristupanje postavkama vremena Za promjenu postavki vremena
funkcije. pecenja, odgodenog pokretanja i pripreme jela.
Okrenite u polozaj 0 za isklju¢ivanje ~ mMjéraca vremena. 6. GUMB TERMOSTATA
pecnice. Za privkaz vremena kada je pecnica Okrenite kako biste odabrali
2.SVJETLO iskljucena. potrebnu temperaturu prilikom

Kada je pe¢nica uklju¢ena, pritisnite 4. ZASLON

......

svjetlo u pecnici.

ukljucivanja funkcija kojima se
rucno upravlja.

Za funkciju Turn & Go (Ukljuci i
kreni) koristite @ za funkciju
Turn&Go Steam (Ukljuci i
kreni s parom) koristite @ .

Napomena: Vrsta gumba moze se razlikovati ovisno 0 modelu. Ako su gumbi na pritiskanje, pritisnite srediste gumba kako

biste ga oslobodili iz lezista.
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DODATNI PRIBOR

POSUDA ZA
PRIKUPLJANJE SOKOVA*

| —

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici.

Upotrebljava se kao plitica za
pecnicu za pelenje mesa,
ribe, povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod zi¢ane
resetke za prikupljanje
sokova pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima

LIM ZA PECENJE* KLIZNE VODILICE*

=

Za lakSe umetanje ili vadenje
dodatnog pribora.

T

Upotrebljava se za pecenje
kruha i peciva, ali i pecenki,
ribe u ovitku itd.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku umetnite na zeljenu razinu tako da je drzite malo
nagnutu prema gore i tako da najprije postavite podignuti
straznji dio (okrenut prema gore).

Zatim je vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilica koliko

KLIZNE POLICE | VODILICE RESETKI

god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao 5to je plitica za pecenje, trebaju
se umetnuti vodoravno tako da klize na vodilicama
reSetke.

Prije upotrebe pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim
skinite zastitnu foliju [b] s kliznih vodilica.

UKLANJANJE KLIZNIH VODILICA [c]

Povucite doniji dio klizne vodilice da biste odvojili donje
kuke (1) i klizne vodilice povucite prema gore skidajuci ih s
gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA [d]
Zakvacite gornje kuke na vodilice reSetki (1) pa zatim
pritisnite donji dio kliznih vodilica na vodilice resetki sve
dok donje kuke ne kliknu (2).

[d]
UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

1. Vodilice redetki skinite tako da ¢vrsto uhvatite vanjski dio
vodilice i povucete je prema sebi da biste potporu i dva
interna zatika izvukli iz leZista.

2. Ponovno ih postavite tako da ih postavite blizu
unutradnjosti i najprije umetnete dva zatika u njihova
lezista. Zatim vanjski dio postavite u blizinu njegovog
leZista, umetnete nosac i Cvrsto ga pritisnete prema stijenci
unutrasnjosti da biste provjerili je li vodilica reSetke dobro
ucvrséena.
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PRVA UPOTREBA

1. POSTAVITE VRIJEME

Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
uredaj: pritisnite & sve dok ikona @ i dvije znamenke
sata ne zapocnu treperiti na zaslonu.

BEHE
)

Upotrijebite + ili — za postavljanje sata i pritisnite © za
potvrdu.

Dvije znamenke minuta zapocet Ce treperiti.
Upotrijebite + ili — za postavljanje minuta i pritisnite @
za potvrdu.

Napomena: Kada ikona @ treperi, primjerice nakon duljeg
nestanka struje, morat ¢ete ponovno postaviti vrijeme.

FUNKCLE

2. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno. Stoga
preporucujemo da prije pocetka pripreme jela pecnicu
zagrijete kako bi se uklonili mogudi neugodni mirisi.
Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici. Otprilike
jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C. Za to vrijeme
pecnica mora biti prazna.

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

@ TURN&GO STEAM (UKLJUCI | KRENI S
PAROM)

Funkcija Turn&Go Steam - Ukljudi i kreni s parom,
omogucava postizanje odli¢nih rezultata zahvaljujuci
pari u ciklusu pripremanja hrane. Ova funkcija
automatski upravlja idealnom temperaturom za
pripremu hrane po velikom broju recepata; vremena
pripreme glavnih jela prikazana su u odgovarajucoj
tablici pripreme. Aktivirajte funkciju pare kad je pecnica
hladna i nakon 3to ste ulili 200 ml pitke vode na dno
unutrasnjosti.

—| KONVENKCIJSKO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
~~] ROSTIL)J

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povrca ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za pecenje za
sakupljanje sokova koji nastaju tijekom pecenja: posudu
postavite na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 200
ml vode.

< | TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za pecenje za
sakupljanje sokova koji nastaju tijekom pecenja: posudu
polstaéite na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 200
ml vode.

&y | KRUZENJE ZRAKA
Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste hrane
na drugu.

o ECO FORCED AIR* (EKO TERMOVENTILACIJA*%)

Za pecenje pecenki i punjenih komada mesa na
jednoj resetki.
Pretjerano isusivanje namirnica sprije¢eno je blagim,
intervalnim kruzenjem zraka. Kad je ova EKO funkcija u
upotrebi, svjetlo ¢e ostati isklju¢eno tijekom pecenja, no
moze se ponovno ukljuciti pritiskom na Q¢

@‘_'%“ MAXI COOKING

Xt Za pecenije velikih komada mesa (vecih od 2,5 kg).
Preporucujemo da meso okrecete tijekom pecenja kako
biste osigurali da se obje strane ravnomjerno zapeku.
Preporucujemo i da meso Cesto premazujete kako bi se
izbjeglo da se pretjerano isusi.

v | FREASY COOK

) Uklju¢uju se svi grija¢i i ventilator koji jamée
stalnu i ravnomjernu raspodjelu topline u pe¢nici.
Zagrijavanje nije potrebno za ovaj nacin pripreme
hrane. Ovaj se nacin tada posebice preporucuje za
brzu pripremu polugotovih proizvoda (zamrznutih ili
unaprijed pripremljenih). Najbolji se rezultati postizu
pecenjem na samo jednoj razini.

= PIZZA

Za pecenije razlicitih vrsta i veli¢ina pizza i kruha.
Bilo bi dobro da zamijenite polozaj plitica za pecenje na
polovici pec¢enja.

#(y| ECOCLEAN (EKO CISCENJE)

¢

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ako Zelite ukljuciti funkciju pametnog ¢is¢enja
,EcoClean” (Eko ¢is¢enje), ulijte 100 - 120 ml pitke vode
na dno pecnice i zatim okrenite gumb za odabir i gumb
termostata u polozaj ikone . Najbolje bi bilo da funkciju
ukljucite na 35 minuta. Polozaj ikone ne odgovara
temperaturi koja se doseze tijekom cis¢enja.

TURN & GO (UKLJUCI | KRENI)

Ova funkcija automatski odabire idealnu
temperaturu i vrijeme pecenja za cijeli niz recepata
uklju¢ujuci meso, ribu, tjesteninu, kolace i povrée. Funkciju
ukljucite dok je pe¢nica hladna.

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu o
energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir
prema simbolu funkcije koju trebate: ukljucit ¢e se
zaslon i oglasit ¢e se zvucni signal.

I
LI

2. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE
RUCNO
Funkciju koju ste odabrali pokrenite tako da okrenete

gumb termostata kako biste postavili trazenu
temperaturu.

(40

Napomena: Tijekom pecenja mozete promijeniti funkciju
okretanjem gumb za odabir ili podesiti temperaturu
okretanjem gumba termostata.

Funkcija ¢e zapoceti samo ako je gumb termostata na 0 °C.

MozZete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme zavrsetka kuhanja
(samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i mjerac vremena.
UKLJUCI | KRENI @

Funkciju “Turn & Go” ukljucite okretanjem gumba u
polozaj odgovarajuce ikone, a gumb termostata ostavite
u polozaju ikone 0/@.

Pripremu zavrsite okretanjem gumba za odabir u
polozaj”“0".

Napomena: Za ostvarivanje najboljih rezultata pripremanja
hrane pomocu funkcije “Turn & Go” pridrzavajte se
predlozenih tezina za sve vrste namirnica u sljedecoj tablici.

TURN&GO STEAM (Ukljudi i kreni s parom) ®
— Za pocetak funkcije Turn&Go

dno pecnlce Funkciju odaberite
okretanjem gumba za odabir u
smjeru kazaljke na satu na
odgovarajucu ikonu, a zatim
okrenite gumb termostata u bilo
koji polozaj izmedu 160 i 180°C
(kako je predlozeno ikonom).
Funkcija ce se ukljuciti, a na zaslonu ¢e se prikazati
trenutacno vrijeme. Nije potrebno zagrijavanje.
Pripremu zavrsite okretanjem gumba za odabir u
polozaj“O".

Napomena: Za postavljanje trajanja, sukladno
odgovarajucoj tablici pripreme hrane, pogledajte upute u
odlomku ,Programiranje pecenja”.

3. ZAGRIJAVANJE | PREOSTALA TOPLINA

Nakon pokretanja funkcije zvu¢ni signal i ikona */ koja
treperi na zaslonu oznacavaju da je uklju¢ena faza
zagrijavanja pecnice.

Kad se dostigne postavljena temperatura, ikona poc¢ne
stalno svijetliti i oglasava se novi zvucni signal koji
oznacava da se namirnice mogu staviti u pecnicu i
priprema hrane moze poceti.

Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrsetka
zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate
pecenja.

Nakon zavrietka pripreme hrane i isklju¢enja funkcije,
ikona %/ moze i dalji biti vidljiva na zaslonu ¢ak i nakon
$to se ventilator iskljudi, $to znaci da u pecnici jos ima
zaostale topline.

Napomena: Vrijeme nakon kojega se ikona iskljucuje,
razli¢ito je jer ovisi 0 nizu ¢imbenika, kao $to su temperatura
okoline i funkciji koja je bila u upotrebi. U svakom slucaju,
proizvod se smatra isklju¢enim kad je strelica na gumbu za

Jelo Recept Tezina(kg) | odabir okrenuta na “ 0"
Pecena telet|na,ds.|abue 06-07 4. PROGRAMIRANJE PECENJA
Meso ___pecena govedina Trebat ¢ete odabrati funkciju prije no $to zapo¢nete s
Piletina/Komadi janjeceg buta 10-1.2 programiranim pecenjem.
Fileti Iososa‘/Peéena riba 09-10 TRAJANJE
Riba ' (C'Je|a)' : Drzite pritisnutim Osve dok ikona (% i“00:00” zapo¢nu
Riba u ovitku 08-10 treperiti na zaslonu.
Povice Punjeno poyrce 1,8-25 \I_l M I_l//
Povrtna pita 5-25 HINEN
: - Quiche lorraine / otvorena . TS A
Slani kolaci oita 10-15 K%;\
. : Lasagne / slozenac od Upotrijebite + ili — za postavljanje potrebnog vremena
T . 219t - potry P janje p g
Jestenina tiestenine li rize 12740 pecenja i pritisnite © za potvrdu.
Kolaci od dizanog tijesta/ 09 - Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata na
Kolaci koladi sa $ljivama ' potrebnu temperaturu: oglasit ¢e se zvucni signal i na
Pecene jabuke 10-15 zaslonu ce se oznaciti da je pecenje zavrieno.
truca kruha 05-06 Napomene: Kako biste ponistili viijeme pecenja koja ste

Kruh Baget 05-08 postavili, pritiscite & sve dok ikona (B zapocne treperiti na

aget 20 zaslonu, a zatim upotrijebite — za ponovno postavljanje

vremena kuhanja na “00:00”". To vrijeme pripreme ukljucuje
fazu zagrijavanja.
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PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRSETKA PECENJA/
ODGODE POCETKA

Nakon postavljanja vremena pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze se odgoditi programiranjem
vremena zavrsetka: pritisnite ©) sve dok ikona (3l i
trenutacno vrijeme zapocnu treperiti na zaslonu.

\E I—l 3 I—l//

AU
N
/ﬁ\\

Upotrijebite + ili — za postavljanje Zzeljenog vremena

zavrietka i pritisnite ©za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata na

potrebnu temperaturu: funkcija se priviemeno prekida

dok se automatski ne ukljuci nakon isteka izra¢unatog

vremena kako bi pecenje zavrsilo u vrijeme koje ste

postavili.

Napomene: Postavku ponistite tako da iskljucite pecnicu

okretanjem gumba za odabir u polozaj 0 .

Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za funkcije

Rostilj i Turbo rostilj.

KRAJ KUHANJA

Oglasit c¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti da

je funkcija zavrsena.

End
&
Okrenite gumb za odabir kako biste odabrali drugu
funkciju ili u polozaj“ 0 " kako biste iskljucili pe¢nicu.
Napomena: Ako je uklju¢en mjera¢ vremena, na zaslonu ce
se naizmjenic¢no prikazivati “END”" i preostalo vrijeme.

5. POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

Ta opcija ne prekida ili programira pecenje, ali
omogucuje vam da zaslon upotrebljavate kao mjerac
vremena dok je funkcija ukljucena ili kada je pecnica
iskljucena.

Drzite pritisnutim (Msve dok ikona (3 i“00:00” zapo¢nu
treperiti na zaslonu.

AT

LI,

el

Upotrijebite + ili — za postavljanje vremena i pritisnite
() za potvrdu.

Kada mjerac¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.
Napomene: Mjerac¢ vremena ponistite tako da drZite
pritisnuto & dok ikona% ne pocne treperiti, a zatim
upotrijebite — za ponovno postavljanje vremena na “00:00".

NAPOMENE

« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+ Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do ostec¢enja emajla.

« Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCLA EZAGRIJAVANJEE TEMPT;’;\TURA TR(A,\;;A'\:\;JE RAZINA | DODATNI PRIBOR
— Da 160 - 180 30-90 _\ér
Kolaci od dizanog tijesta - 2 ]
< Da 160 - 180 30-90 s a1
— 2
Punjeni kola¢ — Da 160 - 200 35-90 { j
torta od sira, 3trudl, vo¢ni kola¢ =
(torta od sira, Strudl, vo¢ni kolac) I'-f.‘/ Da 160 - 200 40-90 . 4 . 2 .
— Da 160 - 180 20-45 3
. . . A 4 2
Keksi / vo¢ne tortice <p/ Da 150-170 20-45 — . PR j
& Da 150- 170 20-45 NI
— Da 180-210 30-40 3
Peciva za princes krafne * Da 180 - 200 35-45 .\”_i_.__,. L 2 j
& Da 180 - 200 35-45 N
— Da 20 150 - 200 : 3 :
Poljupci ® Da 90 140 - 200 — 2
& Da ) 140 - 200 NI
— Da 190 - 250 15-50 u”2u
Pizza/kruh 2 5
i Da 190 - 250 20-50 A
— Da 250 10-20 I 3 :
Zamrznuta pizza _ 2
* Da 230- 250 10-25 L
— 3
— Da 180 - 200 40-55 i
Slani kolaci e 4 2
(pita od povrca, quiche) = Da 180 - 200 45-60 AR AR
& Da 180 - 200 45 - 60 N
— - 190 - 200 20-30 I 3 :
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog tijesta & - 180 - 190 20-40 q,;h, I 2 B
& - 180 - 190 20-40 U !
Lazanje / zapeéena tjestenina / kaneloni/ : — ) ) 2
koladi s vocem : — Da 190-200 45-65 —J

D_ [ ——~ ] [ -~ ] D\ [0
FUNKCLE — * v & X
Konvencionalno Grill Turbo grill Pizza Forced Air Maxi cooking Eco termoventilacija
(Turbo rostilj) (Kruzenje zraka) (Maksi kuhanje) )
Aveeenn ~ A | SR 7 oo
DODATNI Lim za pecenie na Plitica za pecenje/plitica za Plitica za sakuplianie vitka Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR Zi¢ana resetka iiéang' re§ejtki skupljanje suvisne tekucine ili lim tekucine/ Iiticz Jza Jeéen'e tekucine/plitica za pecenje
) za pecenje na zi¢anoj resetki P P ) 5200 ml vode
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCUA EZAGRIJAVANJEE TEMPEORC?TURA TR(ANJ"?\:\;JE RAZINA | DODATNI PRIBOR
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina — : : ) ) 3
1 kg — Da 190 -200 80-110 " )
N T - : ] 2
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom 2 kgi ey Da 180-190 110- 150 u j
Pile / zec / patka 1 kg — Da 200 - 230 50- 100 : 2 :
Puran/guska 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 \ 2 )
Pecena riba/en papillote (file, cijela) _ Da 170-190 30-50 \ 2 |
Punjeno povrée = 2
(tomatoes (rajcica), courgettes (tikvice), <p/ Da 180 - 200 50-70 u i
aubergines (patlidzani))
Prepeceni kruh e - 250 2-6 >
MNesesns 'l
. . - . . w~ 4 3
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) - 230-250 20-30* .~ .1 r
Kobasice/kebab/rebarca/ ~ M 5 4
Hamburgeri 250 15-30 Aeeer b
M . w~~ 2 1
Peceno pile 1-1,3 kg & Da 200-220 55 - 70** ~— 1 r
Slabije pec¢eno govede pecenje 1 kg VJ}V Da 200-210 35-50** .\,,_n_i__l,.
N I ~~ 3
Janjedi but/koljenica & Da 200-210 60 - 90** | j
L . ~~ 3
Peceni krumpir & Da 200-210 35-55%* \ )
. , ~—~ 3
Zapeceno povrcée & - 200-210 25-55 " )
Meso i krumpiri I!.;./ Da 190 - 200 45 - 100*** -u..-.-.-i..u- u ! j
Riba i povrce & Da 180 30 - 50%** ,\,,_n_i__l,. \ ! i
. & xx 4 1
Lasagne i meso 2/ Da 200 50-100 A=, )
Kompletno jelo: Voc¢na torta (razina 5)/ Aa . s 5 3 1
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) = Da 180-190 40-120 ARl AR, L
Pec¢eno meso/punjeno pec¢eno meso e’-f;‘, - 170 - 180 100- 150 u 2 i

* Okrenite hranu na polovici pecenja
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.

Navedeno vrijeme ne ukljucuje fazu zagrijavanja pec¢nice: preporucujemo da namirnice stavite u pe¢nicu i vrijeme pecenja

postavite tek kada se dosegne potrebna temperatura.

P WAy WA ~ § ~
= ] [¥] id ] &
FUNKCLJE , . .
Konvencionalno Grill Turbo grill Pizza Forced Air Maxi cooking Eco termoventilacija
(Turbo rostilj) (Kruzenje zraka) (Maksi kuhanje) )
e A= — I | SSSS)
DODATNI . . Plitica za pecenje/plitica za - I Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR . Lim za pecenje na o o . ... Plitica za sakupljanje viska . . -
Zicana resetka vy skupljanje suvisne tekucine ili lim .. e P tekucine/plitica za pecenje
zi¢anoj resetki M v.w . . tekucine/plitica za pecenje
za pecenje na zi¢anoj resetki 5200 ml vode
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® TURN&GO STEAM TABLICA PRIPREME HRANE

JELO RECEPT KOLICINA VRIJEME (MIN) %DODATNI PRIBOR. RAZINA VODA
§Small bread (Mali kruh) 80-100g 30-45 1 f
T Sendyvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40-60 L
BREAD (KRUH) %Kruh 500g-2kg 50-100 1 f
Bageti 200-300g 30-45 1 f
éPeéenje 1kg 60-110 L
@9 Rebra . 5009-1,5kg 50-75 L
MEAT (MESO) Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 L
Piletina / Puretina 3kg 100- 140 T
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 L

@ gFiIet mignon 2-4cm 20-35 L Q

FISH (RIBA) Whole Fish (Cijela riba) 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Whole Fish (Cijela riba) 600-1200g 25-45 L
Krumpir pripremljen na pari 0,5-1,5kg 45 -60 L
@a\, Punjene paprike 1-2kg 35-55 T
, :
POVRCE Brokula pripremljena na pari 0,3-1kg 30-50 1 f
Tikvice pripremljene na pari 0,5-1,5kg 30-50 1 f
Koladici plitica 25-35 T
é: Mufin 30-60g 25-45 L
SLAST|CE Biskvit 500-700g 30-50 N=——=]
Pita kalup 35-55 =)
AR L T
DODATNI
PRIBOR Lim za pecenje na Plitica za pecenje/plitica za skupljanje suviSne Plitica za sakupljanje viska tekucine/
zi¢anoj resetki tekucine ili lim za pecenje na Zi¢anoj reSetki plitica za pecenje
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CISCENJE | ODRZAVANJE

Provjerite je li se uredaj ohladio

prije obavljanja zahvata

odrzavanija ili ¢iS¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace. C
uredaja.

VANJSKE POVRSINE

Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
CiSc¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode
u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom krpom od
mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite, po mogucénosti dok je jos topla
kako biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene
ostacima hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja
se stvorila kao rezultat pecenja s visokim udjelom
vode ostavite pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim
je obrisite krpom ili spuzvom.

Ne upotrebljavajte celi¢nu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za CiS¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih zahvata
odrzavanja.

+ Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne
prljavstine, za optimalne rezultate ¢is¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
CiS¢enja. Izbjegavajte ukljuciti piroliticki ciklus
¢is¢enja dok ima ostataka kamenca. Prije CiS¢enja
provedite ¢is¢enje kamenca na gore opisani nacin.

+ Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo ciscenje stakla.

+ Staklo vrata istite odgovaraju¢im tekuc¢im
deterdzentom.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje posuda
odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice za pecnicu
ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete ukloniti
Cetkicom ili spuzvom.

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA

1. Izvucite grija¢ iz njegovog sjedista pa ga spustite.
ShEnSi e o

— — |

2. Grija¢ vratite u njegov polozaj tako da ga podignete,
lagano povucete prema sebi i provjerite je li nosac
jezi¢ca u odgovarajuéem sjedistu.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

P AN

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za ru¢ku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate zatvarati
dok ih istovremeno vucete prema gore (a) dok se ne
otpuste iz svog lezZista (b).

Stavite vrata sa strane, oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema pe¢nici,
poravnavajuci kuke Sarki s leziStima i u¢vrséujuci gornji
dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite jeste li
ih do kraja spustili.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li poravnata
s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite gore
opisane korake.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na meku
povrsinu s ru¢ckom okrenutom prema dolje, istovremeno
pritisnite dvije pricvrsne kopce i izvadite gornji rub vrata
tako da ga povucete prema sebi.

4. Namjestite gornji rub: Klik ¢e oznaciti to¢no
postavljanje. Provijerite je li brtva pri¢vri¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.

2. Podignite i ¢vrsto uhvatite unutarnje staklo s obje
ruke, izvadite ga i postavite na meku povrsinu prije
¢iséenja.

3. Ponovno postavite srednju staklenu plohu (oznaceni
slovom “1R") prije postavljanja unutarnje staklene plohe:
Kako biste pravilno postavili staklene plohe provjerite
moze li se oznaka “R” vidjeti u lijevom kutu. Najprije
umetnite dugu stranu stakla oznacenu slovom “R” u
potporna lezista, pa je zatim spustite u polozaj. Ponovite
postupak za obje staklene plohe.

ZAMJENA ZARULJE

Iskljucite napajanje pecnice, odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i ponovno navijte pokrov na svjetlo.
Ponovno ukopcajte pecnicu u struju. Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.
Napomena: Upotrebljavajte samo halogene Zarulje od 25 W/230 V, tip G9, T300 °C.

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u kucanstvu
(Uredba EZ 244/2009).

Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu. - Zaruljama ne rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli o3tetiti.
Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite pokrov svjetla.
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RJESAVANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUCI UZROK RJESENJE

. Provjerite ima li struje u mreziije li
: pecnica ukopcana u struju.

: Iskljucite i ponovno ukljucite

: pecnicu kako biste provjerili javlja i
. se kvar i dalje.

. Obratite se najblizem

. postprodajnom servisnom centru i
: navedite broj koji se nalazi iza slova

Nestalo je struje. Doslo je do

Pecnica ne radi. ¢ iskljucenja iz mreze.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F” iza
kojeg slijedi broj.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
N se v R z;
Koristedi QR kod na Vasem uredaju Eﬁ]
posjetite nase web-mjesto docs.indesit.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem oeD
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. ‘E“’g‘

(i) inpesit LI
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Pfirucka majitele

DEKUJEME, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK ZNACKY

INDESIT
Zz= ) Prejete-lisiziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

prosim svijj vyrobek na strance www.register10.com

ABYSTE ZiSKALI ViCE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

iﬂf Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.
POPIS PRODUKTU
1. Ovlddaci panel
N O D O 2. Ventilétor (neni vidét)
3. Osvétleni
¢ ¢ 4. Vodici mrizky
N [ (Uroven je vyznacena na sténé
| f( = -6 vnitinfho prostoru trouby)
o 5. Dvirka
FIIL g 6. Hornitopné téleso / gril
adil ]l 7. Kruhové topné téleso
RN (nenf vidét)
P -8 8. Identifika¢ni stitek
B (neodstranujte)
' - 9. Prohluben na pitnou vodu
N 9
N
0.
Seeeer ...
- ]
POPIS OVLADACIHO PANELU
F
o
30, .= Q
@ Steam @ - — ..
e 5l . ® 0
1 2 3 3 5 6

1. VOLICi KNOFLIK

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Prejete-li si troubu vypnout, otocte
do polohy 0.

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnutg, stisknutim
tlacitka ** se zapina nebo vypina
svétlo vnitiniho prostoru.

3. NASTAVENI DENNIHO CASU
Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a Casovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4. DISPLEJ

5.TLACITKA NASTAVENI

Pro zménu nastaveni doby pfipravy.
6.Knoflik TERMOSTATU

Otocenim se voli teplota pfi aktivaci
manualnich funkci.

Pro funkci,Turn & Go” pouzijte @ ,
pro funkci ,Turn & Go Steam”
pouZzijte @) .

Upozornént: Typ knofliku se mtze lisit v zavislosti na modelu. Jsou-li knofliky aktivované (stisknutim), stlacenim uprostfed

je z polohy usazenf uvolnite.
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PRISLUSENSTVi

ROST

Pouziti: k peceni pokrm(
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy a jiné
zaruvzdorné nadobi.

HLUBOKY PLECH*

T

Pouziti: jako plech pro ucely
peceni masa, ryb, zeleniny,
chlebového peciva typu
J[focaccia” atd. nebo

k zachycovani uvolfuijicich se
Stav, je-li umistén pod rost.

* K dispozici pouze u ur¢itych model(
Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mize v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mizete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte rost do pozadované Urovné. Pfitom jej drzte tak,
aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz nejprve

polozte zvy$enou zadni stranu

(smérujici nahoru).

PLECH NA PECENi*

—_

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

POSUVNE DRAZKY *

=

Pro usnadnéni vkladani
a vyjimani pfislusenstvi.

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to co

nejvice dozadu.

Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad plech na peceni,
vkladejte ve vodorovné poloze zasunutim do drazek.

VYSUVNE ROSTY A VODICi DRAZKY

Pred pouzitim trouby odstrante z vysuvnych list ochrannou
pasku [a] a poté ochrannou folii [b].

[a]
VYJMUTI VYSUVNYCH LIST [c]

Zatadhnéte za spodni ¢ast vysuvné listy, aby doslo
k vyhaknuti ze spodnich hacku (1) a nasledné zatdhnéte
smérem nahoru, ¢imz dojde k vysazeni z hornich hacka (2).

OPETOVNE NASAZENI VYSUVNYCH LIST [d]

Zahaknéte horni hacky za vodici drazku (1) a nasledné

oproti ni zatlacte spodni ¢ast vysuvné listy, dokud spodni

hacky nezacvaknou (2).

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
1. Pro demontaz bocnich vodicich mfizek pevné uchopte

vnéjsi ¢ast mrizky a vytahnéte ji smérem k sobé. Tim se
uvolni podpéry a dva vnitini hacky z pfislusnych otvoru.
2. Pri vraceni vodicich mfizek na misto nejprve zasurite
hacky do pfislusnych otvor(. Poté nastavte vnéjsi ¢ast

[d]

k pfislusnému otvoru, zasurite podpéru a pevné zatlacte
smérem ke sténé trouby, aby se vodici mfizky zajistily na

miste.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU

Pfi prvnim zapnuti spotiebic¢e budete muset nastavit
Cas: stisknéte @, dokud ikona ¢ a dvé islice udaje
hodin neza¢nou na displeji blikat.

BEHE
)

Pro nastaveni hodin pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte O .

Na displeji zacnou blikat dvé ¢islice pro minuty. Pro
nastaveni minut pouzijte + nebo - a pro potvrzeni
stisknéte ©.

Upozornént: Kdyz blika ikona @, napt. v disledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

FUNKCE

2. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante véechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené pfislusenstvi.
Zahfivejte troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.
Upozornént: PFi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

@ TURN&GO STEAM

Funkce ,Turn&Go Steam” umoznuje dosdhnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary ve varném
cyklu. Tato funkce automaticky fidi idedlni teplotu pro
pfipravu nejriiznéjsich receptu; doby vareni hlavnich
pokrm{ jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci pary
aktivujte vzdy, je-li trouba studena, a na dno trouby
nalijete 200 ml pitné vody.

— TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

~~ | GRILL

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

i TURBOGRILL

K peceni velkych kusti masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stdv doporucujeme pouzivat
plech na peceni: Plech umistéte na kteroukoli Groven
pod rostem a pfidejte 200 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Pro pfipravu rliznych druhu jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
&4a| ECO FORCED AIR* (EKO S HORKYM

2"} VZDUCHEM¥)
Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné urovni.
Diky pozvolné a stridavé cirkulaci vzduchu je jidlo
chranéno pred nadmérnym vysusenim. Je-li tato
usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka z(istane po
celou dobu pfipravy vypnutd. BEhem peceni je ale
mozné ji opét zapnout stisknutim Q.

da
</

@‘_'%“ MAXI PECENI

¥t Slouzi k peceni velkych kus masa (nad 2,5 kg).
Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby bylo
zajisténo dlkladné a rovhomérné zhnédnuti na obou
stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto podlévat,
aby nedoslo k jeho pfilisSnému vysuseni.
v | FREASY COOK
(4] v s vz a1z vs v
Vsechny topné ¢lanky a ventilator se zapnou, ¢imz
je zaruceno trvalé a rovnomérné rozlozeni tepla v celém
prostoru trouby. Pro tuto pecici funkci neni treba
troubu predehrivat. Tuto funkci doporucujeme pouzivat
predevsim pro rychlou pfipravu balenych polotovart
(zmrazenych nebo predvarenych). Nejlepsich vysledku
dosahnete, pokud pouzijete pouze jeden rost.

=1 PIZZA

K peceni pizzy a chleba riznych druhi a velikosti.
Doporucujeme prohodit polohu plecht v poloviné
doby peceni.

§()| ECOCLEAN

Diky pUsobeni pary, ktera se uvolriuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizkeé teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Za u¢elem
aktivace funkce ,EcoClean” nalijte na dno trouby 100-
120 ml pitné vody a poté otocte volici knoflik a knoflik
termostatu na ikonu. Nejlepsi je pouzivat funkci
v délce 35 minut. Poloha symbolu neodpovida teploté
dosazené béhem cyklu cisténi.

TURN & GO

Tato funkce automaticky vybird idedlni teplotu
a dobu peceni u Siroké skaly recept(, v¢etné pfipravy
masa, ryb, téstovin, moucniku a zeleniny. Pfed spusténim
cyklu musi trouba vychladnout.

* Funkce pouzita jako referen¢nf pro Ucely prohlaseni
o energetické ucinnosti v souladu s nafizenim (EU)
¢.65/2014
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

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

I
LI

2. AKTIVUJTE FUNKCI
S RUCNiM NASTAVENIM

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

mIHHD

Upozornénf: BEhem peceni mlzete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu oto¢enim ovladace
termostatu.

Funkce se nespusti, pokud ovlada¢ termostatu je na 0 °C.
MUzZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

TURN & GO @

Funkci,Turn & Go” spustite tak, Ze otocite vybérovym
knoflikem na pfislusnou ikonu a kolec¢ko termostatu
ponechate v poloze 0/@.

PFej%te—Ii si peceni ukoncit, otocte vybérovym knoflikem
na, 0"

Upozornént: Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s funkci
Jurn & Go" dodrzujte doporucenf tykajici se hmotnosti
potravin, kterd naleznete v nasledujici tabulce.

. Hmotnost
Jidlo Recept (kg)
Vaso Teleci pecené / krvavy rostbif 0,6-0,7

Kure / jehnédi kyta - kousky 1,0-1,2

Filet z lososa / pecend ryba .
Ryby (veelku) 09-1.0
Ryba pecena v papiloté 0,8-10
Zelenina PInéna zelenina 1,8-2,5
Zeleninovy kolac 1,5-2,5
Slané kolace Lotrinsky kolac¢ / peceny 10415

puding (Flan) o

‘et Lasagne / téstovinovy nebo }

Téstoviny ry7ovy timbl 1,520

. Kynuty kolac / svestkovy kolac¢ 09-1,2
Cukiov Pecend jablka 1,0-1,5
Bochnik chleba 0,5-0,6

Chléb —
¢ Bagety 0,5-0,8

TURN&GO STEAM @

—  _—— Prospusténifunkce,Turn&Go

HE Steam” nalijte na dno trouby

200 ml pitné vody. Funkci zvolte
otacenim ovladace vybéru ve
sméru hodinovych ruci¢ek na
pfislusnou ikonu a ovladace
termostatu do libovolné polohy
mezi 160 a 180 °C (podle prislusné
ikony). Funkce se spusti a na displeji
se zobrazi aktudlni denni ¢as. Pfedehfev neni nutny.
PFej%te—Ii si peceni ukoncit, otocte vybérovym knoflikem
na, O"

Upozornént: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle
prislusné tabulky tepelné Upravy postupujte podle pokynd
v odstavci ,Programovani pecenf”.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona %/ na displeji indikuji, ze faze pfedehfivani byla
aktivovana.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, Ze je mozné
do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.
Upozornént: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce mlize

zUstat ikona °/ viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventildtoru, na znameni toho, ze je v prostoru
trouby stale zbytkové teplo.

Upozornéni: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé
fade faktord, jako je teplota okolniho prostfedi &i pouZita
funkce. V kazdém pfipadé je vyrobek vypnuty, pokud je
ukazatel na ovladaci vybéru otocen na , 0"

4, PROGRAMOVANI PECENI

Pfed zahdajenim naprogramovani vareni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI

Drte tla¢itko © stisknuté, dokud na displeji neza¢ne
blikat ikona (% a,00:00".

slalnln

LU
K nastaveni pozadované doby ptipravy pouzijte + nebo
—, poté potvrdte stisknutim ().
Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signal a na displeji
se zobrazi, Ze je peceni ukonceno.
Poznamky: Zrusit nastavenou dobu peceni Ize stisknutim )
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona €, poté tlacitkem

— vynulujte dobu peceni na ,00:00". Tato doba peceni
zahrnuje fazi predehtevu.
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NAPROGRAMOVANI CASU UKONCEN{ / ODLOZENEHO
STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim ¢asu ukonceni: Stisknéte (),

dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (Gt a aktualni cas.

\E I—l 3 I—l//

N ﬁ/
2N

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni ph’pra\@g

pouzijte + nebo — a potvrzeni provedte stiskem .

Aktivujte funkci otocenim ovladace termostatu na

pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti

se automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena

tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena ve vami

nastaveném case.

Pozndmky: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu

otocenim ovladace vybéru do polohy 0.

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

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

End
&
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo
nastavenim, 0 vypnéte troubu.
Upozornént: Je-li aktivni casovac, na displeji se stfidave
zobrazuje ,END" a zbyvajici cas.

5. NASTAVENiI CASOVACE

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

Drzte tlacitko () stisknuté, dokud na displeji nezacne
blikat ikona (3 a,00:00"

A
LI,
X

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo — a provedte

potvrzeni stisknutim ().

Po ukonceni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného Casového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac z&éite tak, Ze podrzite &), dokud
nezacne blikat ikona (Y, poté tlacitkem — vynulujte ¢as
na ,00:00".

POZNAMKY

« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

+ Nikdy neposunujte nddoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

. _Nehpoklédejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT . FUNKCE  PREDOHREV | TE'::'C?TA DOB&TIE;'AN' UROVEN A PRISLUSENSTVI
— § 2/3
— Ano  160-180 30-90 —
Kynuté kolace = : 4 ]
Na
</ Ano 160 - 180 30-90 e, A=
— 2
KOIa’ESna’pInl’ o Ano 160 - 200 35-90 1 ]
(tvarohovy kolac - cheesecake, zavin, ovocny kolac) - 4 2
| ] Ano : 160 - 200 40-90 A=, aE—r
— Ano . 160-180 20-45 3
s . - a : 4 2
Cajové pecivo / ovocné kolacky <)/ Ano 150- 170 20 - 45 — P y
2 5 5 3 1
< Ano . 150-170 20-45 P |
— Ano | 180-210 30-40 3
. yv. Aa 4 2
Odpalované pecivo <y Ano 180 - 200 35-45 AR, | j
4a 5 5 3 1
< Ano . 180-200 35-45 e A |
— Ano 90 150 - 200 . 3 :
Pusinky % Ano 90 140-200 a2,
ta 5 5 3 1
A Ano 20 140-200 . p2n. ammme |
— Ano . 190-250 15-50 u”ﬂ
Pizza/chléb :
Y Ano  190-250 20-50 — L
— Ano | 250 10-20 : 3 :
Mrazend pizza 2
® Ano | 230-250 10-25 T —
p— { 3
— Ano | 180-200 40-55 e
Slané kolace o : 4 2
w0 H - -
(zeleninovy kola¢, quiche) v Ano 180-200 45-60 Abes Abes
Dm. 5 5 3 1
</ Ano 180 - 200 45-60 T y
— 3
: — - 190 - 200 20-30 t j
Vols-au-vent (pInéné pecivo z listového tésta) / a 4 2
drobné pedivo z listového tésta : Ll 180-190 20-40 A L
a 5 3 1
= - 180 - 190 20-40 A e |
Lasagne / zapecené téstoviny / pInéné téstoviny% — ) ) 2
»~canneloni” / pe¢ené pudingy typu ,flan” ; Q Ano ; 190-200 45-65 | I
p— WAy v 5 a $ a
FUNKCE Q D @ Vi @ an @
Konven¢ni Grilovéani Turbo gril Pizza Horky vzduch Maxi peceni  Eko s horkym vzduchem
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
PRISLUSENSTVI Roit Pecici nddoba pro Plech na peceni/ Odkapévaci plech / Odkapavaci plech / plech na
polozeni na rost odkapdvaci plech na rostu plech na peceni peceni se 200 ml vody
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEF(’OLC?TA DOB(':AT:;/ANI' UROVEN A PRISLUSENSTVI
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg EI Ano 190 - 200 80-110 ;y
Vepiova pecené s kiizi 2 kg @%;‘L Ano 180- 190 110- 150 ;y
Kure/krélik/kachna 1 kg EI Ano 200-230 50-100 ;y
Krita/husa 3 kg EI - 190 - 200 100 - 160 ;y
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) EI Ano 170 - 190 30-50 ;y
PInéna zelenina ‘ T 5
(tomatoes, courgettes, aubergines) </ Ano 180 - 200 50-70 —
((rajcata, cukety, lilky))
Opeceny chiéb ™) . 250 2-6 o
Rybi filé/platky ] . 230- 250 20-30+ 42
|IfllaonI:ai’asl.Jyr/gll(eel‘I;aby/iebirka/ E] ) 250 15 - 30* N 5 y @
Pecené kute 1-1,3 kg @ Ano 200-220 55 - 70%* _\”.2.__'_ @11;
Krvavy rostbif 1 kg @ Ano 200-210 35 -50%* “,;,,.
Jehnéci kyta/koleno @ Ano 200-210 60 - 90** ;y
Pecené brambory @ Ano 200-210 35 - 55%* ;y
Zapékana zelenina @ - 200-210 25-55 ;y
Maso a brambory @ Ano 190 - 200 45 - 100%** .h'f.;.,__, Q
Ryby a zelenina @I Ano 180 30 - 50%** _\é,. Q
Lasagne a maso ’-f;‘/ Ano 200 50 - 100%*** ,\é,. ;ﬂ
SR T @ e w2
Pecené maso / nadivané maso e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 ;y

*V poloviné doby peceni jidlo obratte
**Ve dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potreby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.
Uvedena doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vloZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni

pozadované teploty.

FUNKCE E]

]

=]

~ [} ~
® @l o%

Konvencni Grilovani Turbo gril Horky vzduch Maxi peceni  Eko s horkym vzduchem
[ VP ~ AR J 7 Tonnf
PRISLUSENSTVI Rott Pecici nddoba pro Plech na peceni/ Odkapévaci plech / Odkapavaci plech / plech na
poloZeni na rost odkapdévaci plech na rostu plech na peceni peceni se 200 ml vody
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® TABULKA VARENI TURN&GO STEAM

JibLo RECEPT MNOZSTVI CAS (MIN) PRISLUSENSTVI  UROVEN VODA
;Maly chléb 80-100g 30-45 T
T Sendyvic ve formé 300-5009g 40-60 L
CHLEB §Chléb 500gaz2kg 50-100 T
Bagety 200-300g 30-45 1 f
gPeéené : 1kg 60-110 L
@Q Zebirka 500gaz1,5kg 50-75 L
MASO ;Kui’e . 1-1,5kg 55-80 L
Kure/krata 3kg 100 - 140 1 f
Platek masa 0,5-2cm 15-25 L

@ Platek masa 2-4cm 20-35 L Q

RYBY Celaryba 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Celaryba 600-1200g 25-45 L
Brambory v pafe 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, PInéné papriky 1-2kg 35-55 1 f
, :
ZELEN“;l-A gBrokoIicevpéFe 0,3-1kg 30-50 1 f
Cukety v pére 0,5-1,5kg 30-50 T
Jemné pecivo plech 25-35 1 f
é: Muffiny 30-60g 25-45 e
PEClVé Piskotovy kola¢ 500-700g 30-50 N=——=W
Kolac plech 35-55 AFn
it — | -

PRISLUSENSTVI

Pecici nddoba pro polozeni na rost

Plech na peceni/ odkapavaci plech na rostu

Odkapavaci plech / plech na peceni

(D) inpesit




CISTENi A UDRZBA

Pred provadénim jakékoliv udrzby Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

a Cisténi se ujistéte, Ze trouba

stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. K po
spotiebice.

VNEJSIi POVRCHY

Povrchy Cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna. Jsou-li
velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH neutréalniho
Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete suchym
hadrikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycCistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté tepla,
aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za
ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu vytvofeného
v dusledku pfipravy jidla s vyssim obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbou.

Pouzivejte bezpecnostni rukavice.
Pred provadénim jakékoliv udrzby
musi byt trouba odpojena od
elektrické sité.

Nachazi-li se na vnitinich plochach odolna Spina, pro
dosazeni optimalnich vysledk( ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi. Nespoustéjte
cyklus pyrolytického ¢isténi, pokud je v troubé
usazeny vodni kamen. Pred jeho aktivaci odstrante
vodni kdmen, jak je popséno vyse.

+ Dvitka je mozné pro ulehéeni ¢isténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte
kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

SPUSTENi HORNIHO TOPNEHO CLANKU
1. Vyjméte topny ¢lanek z jeho usazeni a poté jej
posurite smérem dol(.

2. Topny ¢lanek vrétite na misto tak, Ze jej nazdvihnete,
lehce zatdhnete smérem k sobé a ujistite se, ze drzak je
radné usazen.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK
1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zapadky smérem dol(, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

/]

-4

2. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se neuvolni
z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, ze je pfiloZite k troubg,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni a do
pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvitka posunte smérem doli a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich pavodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dol(i az na doraz.
5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni, vyse
uvedeny postup opakujte.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISTENI SKLA

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

4. Namontujte horni liStu: Zacvaknuti indikuje spravnou
montaz. Pied nasazenim dvitek zkontrolujte tésnéni.

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

3. Pfed vracenim vnitiniho panelu na misto znovu
nasadte stfedni tabuli (oznacenou symbolem,,1R"):
PFi spravném usazeni skla je symbol ,R* v levém
rohu. Nejprve zasadte delsi stranu skla oznacenou
pismenem ,R” do rdmecku a poté sklo sklopte do
spravné polohy. Tento postup opakujte s obéma
tabulemi skla.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Odpoijte troubu ze sité, odSroubujte kryt zarovky, vymérite ji a nasroubujte kryt zpét.

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
Upozornénf: PouZivejte halogenové Zarovky 25 W /230 V, typ G9, T 300 °C.

Zérovka, kterou je spotfebic vybaven, je specialné navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro vieobecné
osvétleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009).

Zarovky Ize zakoupit v servisnim stiedisku. - Zarovky nechytejte holyma rukama, protoZe otisky prsté mohou byt piicinou
zniceni. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD
PROBLEM MOZNA PRICINA RESENI
: . Zkontrolujte, zda je sit pod
: napétim a zda je trouba pripojena
. k elektrickému napdjeni.
. Vypnéte a opét zapnéte troubu.
. Zjistite tak, zda porucha pretrvava.
. Kontaktujte nejblizsi stredisko
. poprodejnich sluzeb a uvedte
. pismeno nebo dislo, které nasleduje
. za pismenem ,F".

. Preruseni napajeni. Odpojeni od

Trouba nefunguje.  elektricke sité.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:
, , v v ey —y
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici Eﬁ]
navstivenim nasich webovych strdnek docs.indesit.eu;

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni cislo naleznete v zaru¢nim listé). Pii kontaktovani naseho oeD
poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikacnim Stitku produktu. ‘E“’g‘

(i) inpesit LI
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU INDESIT

W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
zarejestrowac urzadzenie na stronie www.register10.eu

Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QRNA .
URZADZENIU

OPIS PRODUKTU
1. Panel sterowania
2. Wentylator (niewidoczny)
T ceeedecccccccnes
@ D @ 3. Lampka
C > ¢ = > ¢ >t > C ) 4. Prowadnice pé+ek
PR N . (poziom jest zaznaczony na
3eenln /@/ = o6 sciance komory piekarnika)
s 5. Drzwiczki
+LL 7 6. Grzatka gérna/grill
44 7. Grzatka okragta
A (niewidoczna)
i 8 8. Tabliczka znamionowa
5 (nie usuwac)
9. Wgtebienie na wode
ON .9
il
Seeeem ...
p L
OPIS PANELU STEROWANIA
F
© .9
EOR B Q +e,
@Steam @ - — — ..
......... @' ) '@ @ o .
1 2 3 4 5 6

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obroci¢ do pozycji 0, aby wylaczy¢
urzadzenie.

2. OSWIETLENIE

Przy wtaczonym piekarniku,
nacisnac “Q%, aby wiaczy¢ lub
wyfaczy¢ lampke w komorze
piekarnika.

3. USTAWIANIE CZASU

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

Gdy piekarnik jest wytaczony,
wyswietla godzine.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu

pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych

recznie, obroci¢, aby wybra¢ zadang

temperature.

Aby witaczyc funkcje Turn & Go, uzy¢

@ , aby uzy¢ funkcji Turn & Go
Steam uzy¢ @) .

Uwaga: Rodzaje pokretet moga sie rozni¢ w zaleznosci od modelu. Jezeli pokretta aktywuje sie poprzez nacisniecie, nalezy
nacisna¢ srodek pokretta, aby je zwolnic.
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AKCESORIA

RUSZT BLACHA NA SCIEKAJACY BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *
TLUSZCZ*
[ VPR ral ‘ ‘ —
Stuzy do pieczenia potraw Do stosowania jako blacha  Stuzy do pieczenia Utatwiaja wktadanie i
lub jako miejsce do piekarnika do pieczenia wszelkiego rodzaju ciast i wyjmowanie akcesoriow.
pofozenia patelni, form do miesa, ryb, warzyw, focaccii  chleba oraz miesa, ryb w folii
pieczenia i innych naczyn itp. lub w przypadku itd.
zaroodpornych. umieszczenia pod rusztem,
do zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokow.
* Dostepne tylko w wybranych modelach
Liczba i rodzaj akcesoriow moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.
UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW Nastepnie przesungc ruszt poziomo wzdtuz szyny tak
Umiescic¢ ruszt na wybranym poziomie, przy wktadaniu daleko, jak to mozliwe.
przechylajac go lekko ku goérze i w pierwszej kolejnosci Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, nalezy
umieszczajac strone tylng z zawinietym brzegiem wsuwac poziomo w szyny.
(skierowana ku gorze).
POLKI WSUWANE | PROWADNICE POLEK
Przed uzyciem piekarnika usunac¢ tasme ochronng [a], a PONOWNY MONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [d]
nastepnie folie ochronna [b] z prowadnic wysuwanych. Zawiesi¢ gorne haki na prowadnicach potek (1), a

nastepnie docisng¢ dolng cze$¢ prowadnic wysuwanych
do prowadnic potek, az zaczepy dolne zatrzasna sie (2).

DEMONTAZ PROWADNIC WYSUWANYCH [c]

Pociggna¢ dolng cze$¢ prowadnicy wysuwanej, aby i

odczepic dolne haki (1) i pociggna¢ prowadnice wysuwane  WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

do gory, zdejmujac je z gérnych hakéw (2). 1. Aby wyja¢ drabinki, nalezy mocno ztapac zewnetrzna
cze$c drabinek i pociaggnac jg do siebie, wyjmujac z
osadzenia wspornik i dwie wewnetrzne blokady.
2. Aby ponownie zamontowac¢ drabinki, nalezy umiesci¢
je w poblizu komory i wtozy¢ dwie blokady w osadzenia.
Nastepnie nalezy umiescic cze$¢ zewnetrzng w osadzeniu,
zamontowac wspornik i mocno docisng¢ w strone scianki
komory, aby upewnic sie, ze drabinki s3 odpowiednio
zabezpieczone.

[d]
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawi¢ czas: Naciska¢ @ do czasu, az na wyswietlaczu
bedzie migac ikona @ i dwie cyfry godziny.

BEHE
)

Uzy¢ + lub —, by ustawi¢ godzine, a nastepnie
potwierdzi¢ wciskajgc ©.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Za pomoca + 0 —
ustawi¢ minuty i nacisna¢ @ , aby potwierdzic.

Uwaga: Gdy na wyswietlaczu miga ikona @& , co moze sie
zdarzyc¢ na przykfad wskutek dtuzszej przerwy w dostawie
pradu, nalezy ponownie ustawic czas.

FUNKCJE

2. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to

zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem

do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto', co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250° C na okoto godzine. W tym
czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

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

@ 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 wiaczaé
system pary przy zimnym piekarniku i po wlaniu 200 ml
wody pitnej na dno piekarnika.

—] KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

~~ | GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw 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. 200 ml wody pitne;j.

i TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: blache na sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢
do niej ok. 200 ml wody pitnej.

&y | TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala
na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw
pieczonych potraw.

ol ECO FORCED AIR*

Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw migsa na
jednym ruszcie.
Potrawy sg zabezpieczone przed nadmiernym
wysychaniem dzieki tagodnemu, przerywanemu
obiegowi powietrza. Gdy uzywana jest funkcja ECO,
kontrolka pozostanie wytaczona podczas pieczenia, ale
mozna ja ponownie wiaczy¢, naciskajac *(x.

@‘_"m MAXI COOKING

*t Do pieczenia duzych kawatkdéw miesa (powyzej
2,5 kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia
tak, aby pieczen z kazdej strony przyrumienita sie
réGwnomiernie. Zalecamy réwniez polewanie pieczeni
sosem co jakis$ czas, zeby zapobiec nadmiernemu
wysychaniu miegsa.

% | FREASY COOK

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

@ PIZZA

Do pieczenia r6znych rodzajéw i wielkosci chleba
oraz pizzy. Zaleca sie zamiane potozenia blach po
uptywie potowy czasu pieczenia.

#(y| ECOCLEAN

¢

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud i resztki
jedzenia mozna z tatwoscig usuna¢ za pomoca pary. Aby
wiaczy¢ funkcje czyszczenia,EcoClean’, nalezy nala¢
100 -120 ml wody pitnej na dno piekarnika, nastepnie
ustawi¢ pokretto wyboru oraz pokretto termostatu na
ikone . Najlepiej jest uzywac funkcji przez 35 minut.
Pozycja ikony nie odpowiada temperaturze osiggnietej
w trakcie czyszczenia.

TURN & GO

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

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla
deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Aby wybra¢ funkcje, nalezy obréci¢ pokretto wyboru
do pozycji zaznaczonej symbolem zadanej funkgji:
wyswietlacz zaswieci sie i bedzie stychad sygnat
dzwiekowy.

Lin

2. WLACZANIE FUNKCJI

USTAWIANE RECZNIE

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

(4O

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

Funkcja nie wtaczy sie, jesli pokretto termostatu ustawione
jestna 0 °C.

Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia pieczenia
(tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i czasomierz.

TURN & GO @

Aby uruchomi¢ funkcje ,Turn & Go’, wybrac funkcje,
ustawiajac pokretto wyboru na odpowiednia ikone,
upewniajac sig, ze pokretto termostatu pozostaje
ustawione na ikonie 0/@.

Aby zakonczy¢ pieczenie, obrdci¢ pokretto wyboru do
pozycji“ 0"

Uwaga: Aby uzyskac najlepsze rezultaty przy uzyciu funkdji
Jurn & Go’, nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur
kaéd|ego rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej
tabeli.

Potrawa Przepis Waga (kg)

" Pieczen Jalg\r)\}l(;;%; Befsztyk 06-07
Kurczak / Udziec barani w 10-12

kawatkach o
tosos pieczony / Ryba 09-10

Ryby pieczona (w catosci) =z
Ryba pieczona w papierze 08-10
Warzywa Warzywa faszerowane 1,8-25
Tarta warzywna 5-25
Stone ciasta Placek lotarynski / Baza do 0-15

Ciasta

Lasagne / Zapiekanki timbale 15-20

Makaron z makaronu lub ryzu

Ciasto drozdzowe / Ciasto

Ciasta kruche sliwkowe 09-1.2
Pieczone jabtka 1,0-15

Bochenek chleba 05-06

Chieb Bagietki 05-08

TURN & GO STEAM @
___— Aby wiaczy¢ funkcje Turn&Go

; / Steam, nala¢ 200 ml wody pitnej na
5 dno plekarnlka Wybra¢ funkcje,

\\/ ‘/’ obracajac w pokretto wyboru w

\ 1 prawo i ustawiajac na odpowiednia

ikone, a pokretto termostatu na

jakakolwiek pozycje pomiedzy 160

a 180°C (zgodnie ze wskazaniem

ikony). Funkcja wiaczy sie i

wyswietlacz pokaze biezaca godzine. Nie ma potrzeby

wstepnego nagrzewania.

Aby zakonczyc pieczenie, obréci¢ pokretto wyboru do

pozycji“O”.

Uwaga: Aby ustawi¢ okreslony czas, zgodnie z

odpowiednig tabelg pieczenia, postepowac zgodnie z

instrukcje w paragrafie ,Programowanie pieczenia”.

3. PODGRZEWANIE WSTEPNE | CIEPLO RESZTKOWE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwigkowy i migajaca na wySW|etIaczu ikona f

, poinformuja, ze zostata wtgczona faza nagrzewania
wstepnego.

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

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

£l Po zakonczeniu pieczenia i przy wytgczonej funkdji,
ikona moze pozosta¢ widoczna na wyswietlaczu nawet
po wytaczeniu wentylatora chtodzacego i sygnalizowag,
ze w komorze znajduje sie resztkowe ciepto.

Uwaga: Czas, po ktorym ikona sie wytacza, jest rozny,
poniewaz zalezy od szeregu czynnikow, takich jak
temperatura otoczenia i uzywana funkcja. W kazdym
przypadku nalezy uznac, ze produkt jest wytaczony, gdy
wskaznik na pokretle wyboru znajduje sie w potozeniu “ 0.
4. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybra¢ funkcje.
CZAS TRWANIA

Nacisna¢ i przytrzymac¢ (), az zadana ikona (2
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

'nlninlnt
LI,
&1

NS

Za pomocg + lub — ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac ©.

Wiaczy¢ funkcje, ustawiajgc pokretto termostatu na
zadang temperature: sygnat dzwiekowy i wskazanie
na wyswietlaczu oznaczajg, ze pieczenie zostato
zakonczone.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie czasu pieczenia, nacisnac¢
i przytrzymac (), az ikona (8 zacznie migac na
wyswietlaczu, a nastepnie za pomoca przycisku —
zresetowac czas pieczenia do postaci “00:00". Ten czas
pieczenia zawiera faze nagrzewania wstepnego.

(D) inpesit



PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna opéznic
wigczenie funkgji, programujac jej czas zakonczenia:
naciska¢ ), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona (J! i bedzie migac¢ aktualny czas.

\E I—l:a I—l v
AU
)l
Za pomoca +Hlub —ustawi¢ czas zakonczenia pieczenia i
potwierdzi¢ przyciskiem .
Wiaczy¢ funkcje, ustawiajac pokretto termostatu na
zadana temperature: funkcja pozostanie zatrzymana do
czasu jej automatycznego uruchomienia po uptynieciu
czasu obliczonego tak, by pieczenie zakonczyto sie o
ustawionej godzinie.
Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytaczy¢ piekarnik,
ustawiajac pokretto wyboru na pozycji O.
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.

End
&
Obroci¢ pokretto wyboru, by wybrac inng funkcje, lub do
pozycji“ 0, by wytaczy¢ piekarnik.
Uwaga: Jesli czasomierz jest wigczony, wyswietlacz bedzie
pokazywac komunikat ,END" lub czas pozostaty do korica
cyklu pieczenia.

5. USTAWIANIE PROGRAMATORA CZASOWEGO

Ta opcja nie przerywa pieczenia ani nie programuje go,
pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako czasomierza,
zarébwno gdy wigczona jest jakas funkcja, jak i kiedy
piekarnik jest wytgczony.

Nacisna¢ i przytrzymac (©), az zagdana ikona (3 i migajace
“00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

nrnart
LILFLIL,
X

Gdy na ekranie miga ikona, uzy¢ + lub —, by ustawi¢
wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac ™).
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu,
urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy.
Uwagi: Aby anulowac %tavvienie czasomierza, nacisna¢ O
przytrzymac, az ikona (& zacznie migac, a nastepnie za

pomocy przycisku — zresetowac ustawienia czasu do
“00:00".

UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE TEMPI(EFCI)\TURA CZAS(:AT:\I:;ANIA POZIOM | AKCESORIA
— Tak 160 - 180 30-90 2B
Ciasta drozdzowe = 4 ]
Na
<y’ Tak 160 - 180 30-90 —1r —1r
— 2
Ciasto z nadzieniem EI Tak 160 - 200 35-90 L j
(sernik, strudel, ciasto owocowe) - 4 b
I '.f.-, Tak 160 - 200 40-90 ae—r ae—r
— Tak 160 - 180 20-45 3
Kruche ciasteczka/Rogaliki '!.;‘/ Tak 150- 170 20-45 _\”.4.__’_ | 2 u
& Tak 150- 170 20-45 N
— Tak 180-210 30-40 3
. a 4 2
Choux buns (Ptysie) <y Tak 180-200 35-45 AR, | |
& Tak 180 - 200 35-45 N
— Tak 90 150 - 200 I 3 U
Bezy & Tak 90 140 - 200 —_——
% Tak 90 140 - 200 N
— Tak 190 - 250 15-50 1/2—
Pizza/chleb
@ Tak 190 - 250 20-50 4 2
Aablr L J
=] Tak 250 10-20 I ; u
Mrozona pizza .\ 4 2
< Tak 230-250 10-25 : , —
— 3
— Tak 180-200 40-55 i
Stone ciasta Aa 4 2
L d - -
(tarta warzywna, quiche) L Tak 180-200 45-60 Abe=s Akee
& Tak 180 - 200 45-60 N
— - . 190-200 20-30 2
Vols-au-vent / chrupiace paszteciki & - 180-190 20-40 .“__4.:.,__, \ 2 |
$ - 180- 190 20- 40 NI
Lasagne / zapiekany makaron / — 2
cannelloni / zapiekanki — Tak 190-200 45-65 —J
— v o & 0 &
FUNKCJE =] D @ Y (%] Oy °%)
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Wym. obieg Eco
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T
AKCESORIA . . Blacha do pieczenia / Blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt F9rma do pleczenla. Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz /Blacha Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . . . . . .
pieczenia umieszczone na ruszcie do pieczenia napetniona 200 ml wody
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA ENAGRZEWANIEE TEMPTOF;\TURA CZAS(:AT"S;ANIA POZIOM | AKCESORIA
Jagniecina/cielecina/wotowina/ — ) ) 3
wieprzowina 1 kg — Tak 190 - 200 80-110 ! ]

Roast pork with crackling (Kotlety % 2
wieprzowe z chrupiaca skorka) 2 kg @5 Tak 180-190 110-150 —J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 u 2 j
p — 2
Indyk/ges 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 \ )
Ryba pieczona/ potrawy pieczone en p— ) ) 2
papillote (w papierze) (filet, w catosci) E] Tak 170-190 30-50 —J
Warzywa faszerowane : = 2
(pomidory, courgettes (cukinie), aubergines : <»/ : Tak 180 - 200 50-70 \ )
(baktazany)) ‘
Tosty | - 250 2-6 >
: MNeeesne 'l
) . - 4 3
Filety rybne/kawatki % - % 230-250 20 - 30* — . | ;
Kietbaski/szasztyki/zeberka/ Dm ) - 5 4
hamburgery 250 15-30 [ R ~ TS
. Dm 2 1
Pieczony kurczak 1-1,3 kg & Tak 200-220 55 -70** — ~ \ r
Befsztyk krwisty 1 kg ¥ Tk 200-210 35- 50%* —
. . -] 3
Udziec barani/golonka & Tak 200-210 60 - 90** u j
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) X Tak 200-210 35-55%* u 3 i
. . Dw 3
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) & - 200-210 25-55 \ i
Miesa i ziemniaki % Tak 190 - 200 45100 AT
Rvby i & xx 4 1
yby i warzywa %)/ Tak 180 30-50 A, | j
Lazania i mi &= ox 4 1
azania i migso )/ Tak 200 50-100 N j
Petne danie: tarta owocowa (poziom 5)/ 4a ) o 5 3 1
lasagne (poziom 3)/mieso (poziom 1) =V Tak 180-190 40-120 s o S
Pieczenn/nadziewane kawatki miesa e’-f;‘, - 170-180 100 - 150 u 2 i

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia
** Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.
Podany czas nie uwzglednia fazy nagrzewania wstepnego: zaleca sie umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

5 5 v : ]

FUNKCJE =] D [E (V] (%] O =V
Konwencjonalne Grill Turbogrill Pizza Termoobieg Maxi cooking Wym. obieg Eco

Reeeenn - A=~ L J 1 7 oS
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha do pieczenia / Blacha na Blacha na sciekajacy Blacha na $ciekajacy ttuszcz /
Ruszt ) P . Sciekajacy ttuszcz lub forma do ttuszcz /Blacha Blacha do pieczenia
umieszczona na ruszcie . . . . . ) .

pieczenia umieszczone na ruszcie do pieczenia napetniona 200 ml wody
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© TABELA PIECZENIA TURN&GO STEAM

POTRAWA PRZEPIS ILos¢ CZAS (MIN) AKCESORIA  POZIOM WODA
Maty chleb 80-100g 30-45 1 f
T Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 : L
CHLEB §Chleb 5009 - 2 kg 50-100 1 f
Bagietki 200-300g 30-45 1 f
Pieczen 1kg 60-110 L
@9 Zeberka 5009 - 1,5 kg 50-75 L
MIESO Kurczak C11skg 5580 L
Kurczak/indyk 3kg 100- 140 T
Poledwica 0,5-2cm 15-25 L

@ Poledwica 2-4cm 20-35 — \3

RYBY Ryba w catosci 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Ryba w catosci 600-1200¢g 25-45 L
Ziemniaki na parze 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Nadziewane papryki 1-2kg 35-55 T
. ; ; :
WARZYV:/A Brokutly na parze 0,3-1kg 30-50 T
Cukinia na parze 0,5-1,5kg 30-50 T
Ciasteczka taca 25-35 1 f
é: Babeczka 30-60g 25-45 L
CIASTA FRAN'CUSKIE Biszkopt 500-700g 30-50 =
Tarta ;‘I’;rcnzae:; 35-55 N
AR L T

Blacha do pieczenia / Blacha na $ciekajacy
thuszcz lub forma do pieczenia umieszczone na
ruszcie

AKCESORIA Forma do pieczenia

umieszczona na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz /
Blacha do pieczenia
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka

kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentow.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

Po kazdym uzyciu nalezy poczekad, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady

i zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby
usunac wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy
pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub Sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzié¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystgpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odaczony od
zasilania.

jesli wystepuja uporczywe zabrudzenia we
wnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia. Unika¢
uruchamiania czyszczenia w cyklu pirolizy,

jesli wystepuja pozostatosci kamienia. Przed
uruchomieniem wykonac czyszczenie z osadu
kamiennego, jak opisano powyzej.

Aby ufatwi¢ czyszczenie szyby, mozna w prosty
sposob zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je
ponownie.

Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

AKCESORIA

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

OPUSZCZANIE GORNEJ GRZALKI
1. Zdja¢ element grzewczy z uchwytu i obnizy¢ go.
-

_

2. Aby przywrdci¢ poprzednia pozycje elementu
grzewczego, nalezy go podnies¢, pociggna¢ delikatnie
do siebie i upewnic sig, ze znalazt sie w odpowiednich
uchwytach.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

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

|

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami -

nie trzymac ich za uchwyt. Mozna teraz w prosty
sposob zdjac drzwiczki, dociskajac je przez caty czas i
jednoczes$nie wyciggajac do gory (a), az wysuna sie z
miejsc zamocowania (b).

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

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich
zamocowania i blokujac gérng cze$¢ na swoim miejscu.
4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyc.

Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, nalezy powtdrzy¢ powyzej opisane czynnosci.
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CLICK & CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na
miekkiej powierzchni, uchwytami skierowanymi ku
dotowi, nalezy réwnoczesnie nacisna¢ dwa zaciski
zabezpieczajace i zdjac¢ goérng czes$¢ drzwiczek,
wyciggajac ja ku sobie.

4. Zamontowac ponownie goérng krawedz:
Charakterystyczne klikniecie sygnalizuje prawidtowa
pozycje. Przed ponownym zatozeniem drzwiczek nalezy
upewnic sie, ze uszczelka nie zostanie uszkodzona.

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

3. Przed umieszczeniem szyby wewnetrznej z
powrotem na miejscu nalezy najpierw zamontowac
szybe srodkowa (zaznaczona, 1R"): Aby wihasciwie
umiesci¢ szyby, nalezy upewnic sig, ze znak ,R” jest
widoczny w lewym rogu. W pierwszej kolejnosci nalezy
umiesci¢ dtuzsza czesc szyby oznaczona literg ,R”w
odpowiednich uchwytach, a nastepnie obnizy¢ jg do
wiasciwej pozycji. Powtdrzy¢ te procedure dla obu szyb.

WYMIANA ZAROWKI

Odfaczy¢ zasilanie piekarnika, odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i ponownie przykrecic ostone.
Ponownie podfaczy¢ piekarnik do zasilania. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie ponownie
zamontowana.

Uwaga: Uzywac zarowek halogenowych 25 W/230 V typu G9, T300 °C.

Zarbwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do urzadzer domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczent w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/20009).

Zarbwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie. - Nie dotykac zarowek gotymi rekami - $lady palcéw pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE

: Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i
: : czy kuchenka mikrofalowa jest
i Odciecie zasilania. Urzagdzenie i prawidtowo podtaczona do sieci.
: odfaczone od zasilania. . Wylaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go
: : ponownie, aby sprawdzi¢, czy
. usterka nie ustapita.

: : Skontaktowac sie z najblizszym
Wyswietlacz pokazuje litere ,F’, po  : Problem zwigzany z : autoryzowanym serwisem
ktdrej nastepuje liczba. : oprogramowaniem. . technicznym i poda¢ numer

: : nastepujacy po literze ,F"

Piekarnik nie dziafa.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.indesit.eu Eﬂ]
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce e 2

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowe;j L%g,
oo
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Manual de utilizare
VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INDESIT
Z ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A nainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

DESCRIEREA PRODUSULUI

Panou de comanda

Ventilator (nu este vizibil)

Bec

Ghidaje pentru gratar

(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

Usa
Rezistenta superioard/grill
7. Rezistenta circulara

>N =

o w

Jd....8 (nu este vizibild)

8. Placuta cu date de identificare
(a nu se demonta)

Locas pentru apa potabila

DESCRIEREA PANOULUI DE COMANDA

.
.o

$0) 250 60

220

200

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O.

2.LUMINA

Cu cuptorul pornit, apasati-Q*
pentru a aprinde sau stinge becul
din interiorul compartimentului
cuptorului.

este oprit.
4. AFISA)

3. SETAREA OREI

Pentru accesarea setdrilor duratei de
preparare, pornirii temporizate si a
temporizatorului.

Pentru afisarea orei cand cuptorul

5. BUTOANE DE REGLARE

Pentru modificarea setdrilor duratei

de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura

dorita la activarea functiilor

manuale.

Pentru functia Turn & Go, utilizati

@ ; pentru functia Turn&Go Steam,
utilizati @) .

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Tipul de selector poate varia in functie de model. Dacd selectoarele trebuie apdsate
pentru a f activate, apdsati pe centrul selectorului pentru a-I elibera din locas.
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ACCESORII

TAVA DE COLECTARE A
PICATURILOR*

GRATAR METALIC

| —

Pentru utilizare ca tava de
cuptor pentru a prepara
carne, peste, legume,
focaccia etc. sau pozitionarea
sub grdtarul metalic pentru a
colecta zeama rezultata in
urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

* Disponibil numai la anumite modele

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru a facilita introducerea
sau scoaterea accesoriilor.

T

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru
fripturi, peste In papiota etc.

Numadrul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit, mentinandu-I
usor orientat in sus, orientand in jos mai intai partea din
spate care este ridicata (orientata in sus).

Apoi culisati-l pe orizontald de-a lungul sinelor, cat maiin
spate posibil.

Alte accesorii, cum ar fi tava de copt, trebuie introduse pe
orizontala, lasandu-le sa culiseze pe ghidaje.

GRATARE CULISANTE S| GHIDAJE PENTRU GRATAR

Inainte de a utiliza cuptorul, indepartati banda de protectie
a acestuia [a], apoi indepartati folia de protectie [b] de pe
ghidajele culisante.

DEMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [c]

Trageti de partea inferioara a ghidajului culisant pentru a
decupla carligele inferioare (1) si trageti ghidajele culisante
in sus, scotandu-le din carligele superioare (2).

REMONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE [d]

Prindeti carligele superioare pe ghidajele pentru gratar
(1), apoi apasati partea inferioara a ghidajelor culisante pe
ghidajele pentru gratar, pana cand carligele inferioare se
cupleaza sonor (2).

[d]
DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

1. Pentru a scoate ghidajele pentru gratar, apucati

ferm de partea exterioara a ghidajului si trageti-l spre
dumneavoastra pentru a scoate suportul si cei doi pini
interiori din locas.

2. Pentru a repozitiona ghidajele pentru gratar, pozitionati-
le in apropierea cavitatii si introduceti mai intai cei doi pini
in locasurile aferente. Apoi, pozitionati partea exterioara
langa locasul sdu, introduceti suportul si apasati ferm spre
peretele cavitatii pentru a va asigura ca ghidajul pentru
gratar este fixat corespunzator.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti aparatul pentru
prima data: Apasati pe & pana cand pictograma @ si cele
doua cifre aferente orei incep sa clipeasca pe afisaj.

BEHE
)

Utilizati + sau — pentru a seta ora si apdsati pe & pentru
a confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa clipeasca.
Utilizati + sau — pentru a seta minutele si apdsati @&
pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Cand pictograma &
clipeste, de exemplu, dupa intreruperi indelungate ale
alimentarii electrice, va fi necesar sd resetati ora.

FUNCTII

2. INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul la 250 °C timp
de aproximativ o ora. Cuptorul trebuie sa fie gol in acest
interval de timp.

Respectati instructiunile pentru setarea corectd a
functiei.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

@ TURN&GO STEAM

Functia Turn&Go Steam permite obtinerea unor
performante excelente datorita prezentei aburilor in
ciclul de preparare. Aceasta functie gestioneaza automat
temperatura ideala pentru prepararea unei game variate
de retete; duratele de preparare ale felurilor de mancare
principale sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea aferent. Activati intotdeauna functia de
preparare cu aburi atunci cand cuptorul este rece si dupa
ce ati turnat 200 ml de apa potabild in partea inferioara a
cavitatii.

E] CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur

nivel.

v | GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor
de paine. Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa
utilizati o tava de copt pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile
de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

<] TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de copt
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul
metalic si adaugati 200 ml de apa potabila.

'.f.-, AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate

fi folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca
mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.

ECO FORCED AIR* (ECO AER FORTAT #)

Pentru prepararea fripturilor simple si a fripturilor
umplute, pe un singur nivel.
Alimentele nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate
si intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza functia
ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul procesului de
preparare, dar poate fi aprinsa din nou prin apasarea pe *

FY
Sy

@‘_'e“ MAXI COOKING

& Pentru prepararea bucatilor mari de carne (peste
2,5 kg). Va recomandam sd intoarceti carnea in timpul
prepardrii pentru a va asigura ca se rumeneste uniform pe
ambele parti. De asemenea, vd recomandam sa stropiti
carnea din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

% | FREASY COOK

*~ Toate rezistentele si ventilatorul sunt activate,
garantand distributia constanta si uniformd a caldurii in
intregul cuptor. Preincalzirea nu este necesara pentru acest
mod de preparare. Acest mod se recomanda in special
pentru prepararea rapida a semipreparatelor (congelate
sau preparate in prealabil). Puteti obtine rezultate optime
daca folositi un singur nivel de preparare.

@' PIZZA

Pentru a prepara diferite tipuri si dimensiuni de pizza
si paine. Este recomandat sd interschimbati pozitia tavilor
de copt la jumatatea duratei de preparare.

é?() ECOCLEAN
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui

ciclu special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Pentru a activa functia,EcoClean’,
turnati o cantitate de 100-120 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului, apoi rotiti butonul de
selectare si butonul termostatului la pictograma. Se
recomanda utilizarea functiei timp de 35 de minute.
Pozitia pictogramei nu corespunde cu temperatura atinsa
in timpul ciclului de curatare.

TURN & GO

Aceasta functie selecteaza in mod automat o
temperaturd si o durata ideale pentru prepararea unei game
largi de retete, inclusiv carne, peste, paste, prdjituri si legume.
Activati functia cand cuptorul este rece.

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite: Afisajul se va
ilumina si va fi emis un semnal sonor.

I
LI

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII
MANUAL

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura dorita.

(40

V& rugam sa retineti urmdtoarele: In timpul procesului de
preparare, puteti modifica functia rotind butonul de
selectare sau puteti regla temperatura rotind butonul
termostatului.

Functia nu va porni daca butonul termostatului este
orientat spre 0 °C.

Puteti seta durata de preparare, ora de finalizare a
procesului de preparare (numai daca setati o durata de
preparare) si un temporizator.

TURN & GO @

Pentru a porni functia,Turn & Go’, selectati functia
rotind butonul de selectare la pictograma aferenta,
mentinand butonul termostatului indreptat spre
pictograma 0 /@.

Pent(r)u a finaliza prepararea, rotiti butonul de selectare
pe” "

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a obtine rezultate
optime in timpul folosirii functiei ,Turn & Go”, respectati
greutdtile recomandate pentru fiecare tip de aliment din
tabelul urmator.

Alimente Retetd Greutate (kg)
Friptura de vitel, muschi de )
vita, In sange 06-07
Carne - - ,
Carne de pui/pulpd de miel 10-12
tdiatd in bucdti o
File de somon/peste la cuptor 09-10
Peste (intreg)
Peste in papiotd 08-10
Lequme Legume umplute 1,8-25
9 Tartd cu legume 15-25
Prdjituri : . o )
SArate Quiche Lorraine/budinca 1,0-15
Lasagna/timbald de paste sau )
Paste orez 15-20
Produse de Tort dospit/plumchec 09-1.2
patiserie Mere coapte 10-15
g Bread loaf (Franzeld) 05-06
Paine
Baghete 05-08

TURN&GO STEAM @
_— Pentru a porni functia Turn&Go
/ Steam, turnati 200 ml de apa
S potablla in partea inferioara a
cuptorului. Selectati functia rotind
butonul de selectare in sens orar la
pictograma aferenta, si butonul
termostatului in orice pozitie intre
160 si 180 °C (conform
recomandarii pictogramei). Functia
va porni si pe afisaj va aparea ora actuala. Nu este
necesara preincalzirea.
Pentoru a finaliza prepararea, rotiti butonul de selectare
pe,O”.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a seta o durata
specifica, respectand tabelul cu informatii privind
prepararea, urmati instructiunile din paragraful
,Programarea prepararii”.
3. PREINCALZIREA S| CALDURA REZIDUALA

Odata ce functia porneste, activarea etapei de
preincalzire este anuntata prin emiterea unui semnal
sonor si clipirea pictogramei 2 pe afisaj.

Cand temperatura setata este atinsa, pictograma
ramane fixa si va fi emis un nou semnal sonor pentru a
indica faptul ca alimentele pot fi introduse in interiorul
aparatului si ca procesul de preparare poate incepe.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor
in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un
efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

Dupa preparare si cu functia dezactivatd, pictograma

ﬂ ar putea ramane in continuare vizibila pe afisaj chiar
si dupa oprirea ventilatorului de racire, pentru a indica
faptul c& in interiorul aparatului inca mai exista caldura
reziduala.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Durata de timp dupa care
pictograma se dezactiveazd variaza deoarece depinde de o
serie de factori precum temperatura ambientald si functia
utilizatd. In orice caz, se poate considera c& aparatul este
dezactivat atunci cand indicatorul de pe butonul de
selectare se afla in dreptul simbolului,, 0"

4. PROGRAMAREA PREPARARII

Va trebui sa selectati o functie inainte de a putea sa
porniti programarea prepararii.

DURATA

apasati in mod repetat pe & pana cand pictograma (%
si cifrele,,00:00”incep sa clipeasca pe afisa;.

nrar
LI

7

NS

Utilizati + sau — pentru a seta durata de preparare
dorita, apoi apdsati pe  pentru a confirma.

Activati functia rotind butonul termostatuluila
temperatura dorita: se va emite un semnal sonor, iar pe
afisaj va fi indicata finalizarea procesului de preparare.
Note: Pentru a anula durata de preparare setatd, apasati in
mod repetat pe ) pana cand pictograma (8 incepe sd
clipeasca pe afisaj, apoi utilizati — pentru a reseta durata
de preparare la ,00:00". Durata de preparare cuprinde o
etapa de preincalzire.
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PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRII TEMPORIZATE

Dupa setarea unei durate de preparare, pornirea functiei
poate fi temporizata prin programarea orei de finalizare
a prepararii: Apasati pe © pana cand pictograma (Jf si
ora curentad incep sa clipeasca pe afisaj.

\E I—l 3 I—l//
7 2 »
ZMEN

Utilizati + sau — pentru a seta ora dorita pentru
finalizarea duratei de preparare si apasati pe & pentru a
confirma.
Activati functia rotind butonul termostatului la
temperatura dorita: functia va ramane intrerupta pana
la pornirea automata dupa o perioada de timp care a
fost calculata astfel incat prepararea sa fie finalizata la
ora setata.

Note: Pentru a anula setarea, opriti cuptorul rotind butonul
de selectare in pozitia, 0"

Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibila pentru functiile Grill si Turbo Grill.

FINALIZAREA PREPARARII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
finalizarea functiei.

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta o functie sau

pozitie diferita, O ” pentru a opri cuptorul.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Daca temporizatorul este
activ, afisajul va prezenta mesajul ,END” alternativ cu durata
de timp ramasa.

5. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe sau programeaza
prepararea, dar va permite sa utilizati afisajul pe post de
temporizator atat in timp ce o functie este activa, cat si
atunci cand cuptorul este oprit.

apasati in mod repetat pe (© pana cand pictograma (3
si cifrele,00:00" incep sa clipeasca pe afisaj.

AT
JEIN)EINR
NI
JO
Utilizati + sau — pentru a seta ora si apasati pe &
pentru a confirma.
Se va emite un semnal sonor odata ce temporizatorul
a finalizat numaratoarea inversa a duratei de timp
selectate.
Note: Pentru a anula temporizatorul, apasati in mod repetat
pe & pana cand pictograma 6 incepe sa clipeasca, apoi
utilizati — pentru a reseta ora la ,00:00".

NOTE

+ Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email ar
putea suferi deteriorari.

+ Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPERATURA DURATA NIVEL SI ACCESORII
(°Q) (MIN)
— § 2/3
— Da  160-180 30-90 —.
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) = : 2 1
Na
</ Da 160 - 180 30-90 e
— 2
Prajitura umpluta = Da 160-200 35-90 g
(prajitura cu branza, strudel, placinta cu fructe) - 4 2
[ Da : 160 - 200 40-90 A e
— 3
— Da 160 - 180 20-45 | |
o TPy 4 2
Biscuiti/mini tarte </ Da 150 - 170 20-45 ~— o |
& Da  150-170 20-45 NI
— 3
— Da 180-210 30-40
Choux a la cré &) 4 2
oux alacréme %)/ Da 180 - 200 35-45 AR, | i
®  pa  180-200 35-45 N I ! u
— Da 90 150 - 200 \ 3 |
Bezele ®  pa 90 140 - 200 ——— L
®  pa 90 140 - 200 e e L
— Da 190 - 250 15-50 u1/2y
Pizza/paine : ;
Y]  ba 4 2
a 190 - 250 20-50 LN :
= Da 250 10-20 3
o
Pizza congelata _ 5 3 2
* . Da 230-250 10-25 T
= D | 180 - 200 40-55 ,;,3
— a - - A ~
Prajituri sarate ey ) ) 4 2
(plécints cu legume, quiche) v Da 180-200 45-60 AEs Abes
®]  pa  180-200 45-60 N
D_ § 3
— - 190 - 200 20-30 \ j
. . . e 4 2
Vols-au-vents/pateuri din aluat de foietaj </ - 180 - 190 20-40 A=, |
$ ; 180- 190 20-40 NI
Lasagna / paste la cuptor / cannelloni / — 2
budinci — Da 190 - 200 45 - 65 \ j
— —— —~ 02 L} Sa
FUNCTII E] D E] Y @ ay! @
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking Eco aer fortat
s s — 7 [SSSS)
ACCESORII Tava de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tava de colectare a
< R Vas de copt pe e e s <
Gratar metalic N ) a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picéturilor/Tava de copt
gratarul metalic “ . < N
gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPEORATURA DURATA NIVEL SI ACCESORII
; ; (°C) (MIN)
Miel/vitel/vita/porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 : 3 |
. x .. 3 2
Friptura de porc cu sorici 2 kg ay Da 180-190 110-150 \ |
Pui/iepure/ratd 1 kg - Da 200-230 50- 100 L
A x — 2
Curcan/gasca 3 kg — - 190 - 200 100- 160 v '
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) - Da 170- 190 30-50 \ 2 |
Legume umplute : S ) ) 2
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines (vinete)) : = Da 180-200 >0-70 —J
S ' Dm 5
Paine prajita - 250 2-6 .~ -
Fileuri/medalioane de peste e - 230-250 20-30* 4 3
3 Avveenn ~ T
Carnati/frigarui/coaste/ o~ ) Cang 5 4
hamburgeri 250 15-30 Areenen ro e
. x . v~ 2 1
Friptura de pui 1-1,3 kg & Da 200-220 55 - 70** — o r
Muschi de vita, in sange 1 kg ¥ Da 200-210 35 - 50%* .‘___3.;,_,.
Pulpa de miel/But VJ’E Da 200-210 60 - 90** u 3 ,
Cartofi copti Y Da 200-210 35 - 55%* \ 3 |
. -~ 3
Legume gratinate & - 200-210 25-55 v '
Carne si cartofi S Da 190 - 200 45 - 100%** _\mi_.__,. : ! |
p . & xx 4 1
este silegume %) Da 180 30-50 AR | u
. &= xx 4 1
Lasagna si carne %y Da 200 50-100 aRTRA | j
Masa completa: tartd cu fructe (nivelul 5) / Ty ) oynExx 5 3 1
lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) = Da 180-190 40-120 s A LSS A |
Fripturi simple/fripturi umplute e’-f;‘, - 170-180 100- 150 \ 2 |

*Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare

**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

personale.

Durata de timp indicata nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sd introduceti alimentele in cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupd atingerea temperaturii dorite.

— A~ o~ - 1] 3
FUNCTII E] D [E @ @ (O <
Conventional Grill Turbo Grill Pizza Aer fortat Maxi Cooking Eco aer fortat
[ ~ ARee L J 7 Tonnd
ACCESORII Tavd de copt/tava de colectare Tava de colectare a Tava de colectare a
« . Vas de copt pe A o e N
Gratar metalic . ) a picaturilor sau vas de copt pe picaturilor/ picaturilor/Tava de copt
gratarul metalic N - « N
gratarul metalic tava de copt cu 200 ml de apa
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® TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA TURN&GO STEAM

ALIMENTE RETETA CANTITATE DURATA (MIN) ACCESORII NIVEL APA
;Péine mica 80-1009g 30-45 1 f
T Chifla sandvis in tava de copt 300-500g 40-60 : L
PAINE %Péine 5009g-2kg 50-100 T
Baghete 200-300g 30-45 T r
gRoast (Friptura) 1kg 60-110 L
@9 Coaste . 500g-15kg 50-75 L
CARNE Pui sk 55-80 I
Pui/curcan 3kg 100-140 T
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 L
@ gFiIet mignon 2-4cm 20-35 L Q
PESTE Peste intreg 300-600g 20-30 L 2 2%0 ml
Peste intreg 600-12009 25-45 L
Cartofi preparati la aburi 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ Ardei umpluti 1-2kg 35-55 1 f
LEGUM—E Broccoli preparati la aburi 0,3-1kg 30-50 T
Dovlecei preparati la aburi 0,5-1,5kg 30-50 T
Fursecuri otava 25-35 1 f
éﬁ Briosa 30-609 25-45 L
PRODUSE Pandispan - 500-700g 30-50 J—
DEPATISERIE ; ; :
. Tart (Tarta) .o forma de copt 35-55 AFn
Baaaaa — | -
ACCESORII Vas de copt pe Tava de copt/tava de colectare a picdturilor sau Tavéd de colectare a picaturilor/
gratarul metalic vas de copt pe gratarul metalic tava de copt

(D) inpesit




CURATAREA SI INTRETINEREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. acestea ar putea deteriora
Nu utilizati aparate de curdtare cu  suprafata aparatului.
aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati
cateva picaturi de detergent cu pH neutru. La final,
stergeti-le cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta din
microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca si
apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a
indepadrta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet
si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece

Purtati manusi de protectie.
Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

« In cazul in care existad depuneri persistente pe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati
functia de curatare automata pentru a obtine
rezultate optime de curatare. Evitati activarea
ciclului de curatare Pyrolitic in prezenta reziduurilor
de calcar. Inainte de activare, realizati curatarea
calcarului conform descrierii de mai sus.

+ Usa poate fi demontata si remontata cu usurinta
pentru a se facilita curatarea geamului din sticla.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi
pentru cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de
mancare pot fi indepartate cu o perie de curatare sau cu
un burete.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

1. Trageti in afara rezistenta din locasul sau, apoi
coborati-o.

Y uep

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.

DEMONTAREA SI REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

=

A i
/ ~ /;/ /// \\\

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o inchideti
si trdagand-o in sus (a) in acelasi timp, pana cand se
elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.

Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se aliniaza
cu panoul de comanda. In caz contrar, repetati etapele
de mai sus.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CURATAREA GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doud cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic. Asigurati-
va ca garnitura este fixata sigur inainte de a remonta

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul interior,
demontati-l si amplasati-I pe o suprafata moale inainte
de a-l curata.

3. Montati la loc panoul intermediar (marcat cu,, 1R")
fnainte de a remonta panoul interior: Pentru a pozitiona
corect panourile de sticla, asigurati-va ca marcajul ,R”
poate fi observat in coltul din partea stanga. Mai intai,
introduceti latura lunga a geamului marcata cu litera
»R”1n locasurile de sustinere, apoi coborati-o in pozitie.
Repetati aceasta procedura pentru ambele panouri de
sticla.

INLOCUIREA BECULUI

Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare cu energie electrica, desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

Conectati din nou cuptorul la reteaua de alimentare cu energie electrica. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Utilizati becuri cu halogen de 25 W/230 'V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat special pentru aparate de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei
incdperi dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009).

Becurile sunt disponibile la serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare. - Nu manevrati becurile cu mainile
neprotejate deoarece varfurile degetelor dumneavoastrd le-ar putea deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul
becului nu a fost montat la loc.

(D) inpesit



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

PROBLEMA CAUZA POSIBILA SOLUTIE

- Asigurati-va ca nu este intrerupt

i curentul electric, iar cuptorul este

: conectat la reteaua electrica.

: Opriti si reporniti cuptorul, pentru a
- verifica daca defectiunea persista.

. Contactati cel mai apropiat centru
: . de servicii de asistenta tehnica
i Problema de software. i post-vanzare si precizati litera sau
: : numarul care este prezentat(a)

i dupa litera ,F".

: Pana de curent. Deconectare de la

Cuptorul nu functioneaza. - reteaua electrics,

Pe afisaj apare litera ,F” urmata de
un numar.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
«  Utilizand codul QR de la aparat
«  Vizitdnd site-ul nostru web docs.indesit.eu

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistentd tehnicd post-vanzare, precizati codurile specificate
pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

(i) inpesit LI
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Prirucnik vlasnika | SR

HVALA $TO STE KUPILI INDESIT PROIZVOD
Kako biste dobili kompletniju podriku, registrujte svoj A
=/ uredaj na adresi www.register10.eu SKENIRAJTE QR KOD NA SVO'Y' Eﬁ]
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
iﬂf Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre upotrebe INFORMACIJA
uredaja.
OPIS PROIZVODA
1. Kontrolna tabla
tod O D O 2. Ventilator (ne vidi se)
3. Lampica
C > ¢ = > ¢ >t > C ) 4. Precke
2eeeupefperessene . (nivoi su prikazani na zidu
Feeeedon /@/ = o6 unutrasnjeg dela pecnice)
i 5. Vrata
+LL 7 6. Gornji grejac / rostilj
44 7. Kruzni grejac
-l (ne vidi se)
P JRRE: 8. Plotica za identifikaciju
B (ne uklanjajte je)
) 9. Prorez za vodu za pic¢e
ON .9
il
Seeeem ...
p L
OPIS KONTROLNE TABLE
F
® .9
#0 .= Q :
@ Steam @ ] — —_
......... E ) ° @ @ _
1 2 3 P 5 6
1. DUGME ZA ODABIR 3. PODESAVANJE VREMENA 5.TASTERI ZA PODESAVANJE
Za ukljucivanje pecnice biranjem Koristi se za podeSavanje vremena Koriste se za izmenu pode$avanja
funkcije. trajanja priprvemejgla, odlaganje vremena za pripremu jela.
Okrenite na polozaj 0 da biste starta i podesavanje tajmera. 6. DUGME TERMOSTATA
iskljucili pe¢nicu. Prikgzuje vreme kada je pecnica Ukljucite ga da biste izabrali zeljenu
2. OSVETLJENJE ugasena. temperaturu pri ru¢nom biranju
Kada je pe¢nica uklju¢ena, pritisnite 4. EKRAN funkcija. ®
O da biste ukljucili ili iskljucili svetlo Za funkciju Turn & Go koristite ,
odeljka pecnice. za Turn&Go Steam koristite @ .

Obratite paznju na sledece: Tip dugmeta moZe da se razlikuje u zavisnosti od tipa modela. Ako se dugmad aktiviraju
pritiskom, pritisnite sredisnji deo dugmeta da biste ga otpustili iz leZista.

(D inpesit



Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE*

| —

Koristi se kao pleh za pecenje
mesa, ribe, povrca, fokace itd.
ili je mozete postaviti ispod
Zicane reSetke ako Zelite da
prikupite saft od pecenja.

* Dostupno samo na odredenim modelima
Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kuplienog modela.
Drugi dodatni pribor se moze kupiti odvojeno iz postprodajnog servisa.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako 5to cete je lagano
iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu zadnju stranu

(usmerenu nagore).

Potom je lagano gurnite da klizi horizontalno po vodicama

KLIZNE POLICE I VODICE

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale postavljanje ili
uklanjanje dodataka.

PLEH ZA PECENJE*

T

Koristi se za pecenje svih
vrsta hleba i peciva, kao i
pecenja, ribe u sopstvenom
soku itd.

do kraja, koliko god je moguce.

Ostali dodatni pribor, kao 5to je pleh za pecenje, treba
umetnuti horizontalno, klizanjem ih pomeraju¢i duz
vodica.

Pre koris¢enja pecnice uklonite zastitnu traku [a], a zatim i

zastitnu foliju [b]

[a]

sa kliznih vodica.

UKLANJANJE KLIZNIH VODPICA [c]
Povucite donji deo klizne vodice da biste otkacili donje
kuke (1) i povucite klizne vodice nagore, skidajuciih sa

gornjih kuka (2).

PONOVNO POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA [d]

Zakacite gornje kuke na vodice police (1), a zatim pritisnite
donji deo kliznih vodica na vodice police, dok donje kuke
ne kliknu (2).

[d]

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

1. Da biste uklonili vodice, ¢vrsto uhvatite spoljasnji deo
vodice i povucite je ka sebi da biste izvukli nosac i dva
unutrasnja pina iz lezista.

2. Da biste ponovo postavili vodice, postavite ih uz Supljinu
i prvo umetnite dva pina u leZiste. Zatim, postavite
spoljasnji deo blizu lezista, umetnite nosac i ¢vrsto
pritisnite prema zidu Supljine da bi se vodica pravilno
pricvrstila.
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PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Pritisnite i drzite & dok ikona @ i
dve brojke koje oznacavaju sate ne po¢nu da trepere na
displeju.

BEGE
)

Koristite + ili — da biste podesili sate i pritisnite ¢ za
potvrdu.

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.
Koristite + ili — da biste podesili minute i pritisnite @ za
potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko @ ikona treperi, na
primer usled duzeg nestanka struje, morate ponovo
podesiti vreme.

FUNKCLE

2. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego
sto zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo vam

da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve
neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite sve
dodatke iz unutradnjosti pecnice. Zagrejte pecnicu na
250 °C na otprilike sat vremena. Tokom ovog procesa,
pecnica mora biti prazna.

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

@ TURN&GO STEAM

Funkcija Turn&Go Steam omogucava postizanje
izvanrednih performansi zahvaljujuci prisustvu pare u
ciklusu pecenja. Ova funkcija automatski uspostavlja
idealnu temperaturu za pecenje najrazlicitijih recepata;
vreme pecenja glavnih jela je prikazano u odgovarajucoj
tabeli za pecenje. Uvek aktivirajte funkciju pare kada je
pecnica hladna i nakon $to sipate 200 ml vode za pice
na dno pecnice.

—] KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

~~ | GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada pecete meso, koristite pleh za pecenje da biste
prikupili sokove od pecenja: postavite pleh na bilo koji
nivo ispod resetke i dodajte 200 ml vode za pice.

> ] TURBO ROSTILJ

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo vam da koristite
pleh za pecenje da biste prikupili sokove od pecenja:
postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte
200 ml vode za pice.

&y | FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova funkcija
moze da se koristi za spremanje razlicitih vrsta jela, a da
se mirisi ne mesaju medusobno.

@ ECO FORCED AIR (EKO KRUZENJE

) VAZDUHA)*
Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog mesa
koriste¢i samo jedan nivo.
Zahvaljujudi blagom i naizmeni¢nom kruzenju vazduha,
hrana nece biti previse suva nakon pecenja. Prilikom
upotrebe ove EKO funkcije, svetlo ostaje iskljuceno
tokom procesa pripreme ali se moze ponovo ukljuciti
pritiskom na *Q*

@‘_'%“ MAXI COOKING

Xt Za pripremu velikih komada mesa (preko 2,5 kg).
Preporucujemo da tokom pripreme meso okrecete
kako bi se ravnomerno zapeklo sa obe strane. Takode
preporucujemo Cesto prelivanje mesa te¢nos¢u tokom
pripreme da ne bi bilo previse suvo.

' | BRZA PRIPREMA HRANE
) Uklju¢uju se svi grejaci kao i ventilator, ¢ime se

postiZze ravnomerno rasporedivanje toplote u pecnici.
Predzagrevanje nije potrebno za ovaj nacin pripreme
hrane. Ovaj nacin se narocito preporucuje kada je u
pitanju brza priprema unapred zapakovane hrane
(zamrznute ili ve¢ spremljene). Najbolji rezultati se
postizu ako se hrana stavi samo na jednu reSetku.

@ PICA
Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i velic¢ina pizza
i hleba. Preporu¢ujemo menjanje pozicija plehova za
pecenje na polovini pec¢enja.

§(y| ECOCLEAN

¢

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢iS¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj
se svi ostaci hrane unutar pe¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Da biste aktivirali funkciju,EcoClean”, sipajte
100-120 ml vode za pic¢e na dno rerne, zatim okrenite
dugme za biranje i dugme termostata na ikonu. Najbolje
je da se funkcija koristi 35 minuta. Pozicija ikone ne
odgovara temperaturi koja je dostignuta prilikom
¢is¢enja.

TURN & GO

Ova funkcija vrsi automatski odabir idealne
temperature i potrebnog vremena za pripremu velikog
broja recepata koji ukljucuju meso, ribu, pastu, slatkise i
povrée. Aktivirajte funkciju kada je pecnica hladna.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014

(D inpesit



SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCJU

Da biste izabrali funkciju, ukljucite dugme za odabir
simbola koji oznacava Zeljenu funkciju: displej ¢e
zasvetliti i oglasi¢e se zvucni signal.

I
LI

2. AKTIVIRANJE FUNKCLJE
PRIRUCNIK

Da biste pokrenuli odabranu funkciju, okrenite dugme
termostata da podesite Zeljenu temperaturu.

(40

Obratite paznju na sledece: Tokom pripreme hrane mozete
promeniti funkciju tako $to ¢ete ukljuciti dugme za odabir ili
podesiti temperaturu ukljucivsi dugme termostata.

Funkcija se nece pokrenuti ako je dugme termostata na 0 °C.
MoZete podesiti vreme pripreme, vreme zavrsetka
pripreme (samo ukoliko ste podesili vieme pripreme) i
tajmer.

TURN& GO @

Da biste pokrenuli funkciju ,Turn & Go* izaberite
funkciju tako sto ¢ete okrenuti dugme za biranje na
odgovarajucu ikonu i zadrzati dugme termostata na
ikoni 0/@.

Za pgvodenje pecenja kraju, okrenite dugme za odabir
na

Obratite paznju na sledece: Za najbolje rezultate prilikom
pripreme hrane uz pomoc¢ funkcije ,Turn & Go", uvek imajte
na umu predloZenu teZinu, koja je navedena u tabeli, za
svaku vrstu hrane.

Hrana Recept TeZina (kg)
Pecena teleting, slabo pecena )
govedina 06-07
Meso I L
Piletina/Jagnjedi but u 10-12
komadima o
Fileti lososa/Pecena riba (u )
Riba komadu) 09-10
Riba u foliji 0,8-10
Vegetables Punjeno povrce 1,8-2,5
(Povrce) Pita od povrca 1,5-2,5
(SSallatr{eCf)l?tegj Kis-loren/Karamel krem (flan) 1,0-1,5
: Lazanje/,Timbale” od B
Testenina testenine ili pirinca 1520
Kolac sa kvascem/Pita sa
Pecivo Sljivama 05,2
Pecene jabuke 1,0-1,5
Hieb Vekna hlgba 0,5-0,6
Bageti 0,5-0,8

TURN&GO STEAM @
—_— Da biste pokrenuli funkciju
1 =— / Turn&Go Steam, sipajte 200 ml

5 vode za pice na dno pecnice.
| |zaberite funkciju okretanjem
dugmeta za biranje u smeru
kretanja kazaljki na satu na Zeljenu
ikonu, a dugmeta termostata na
bilo koji polozajizmedu 160i 180
°C (kao sto pokazuje ikona).
Funkcija se pokrece, a na displeju se prikazuje trenutno
doba dana. Nije potrebno predzagrevanje.
Za p(r)lvodenje pecenja kraju, okrenite dugme za odabir
na,
Obratite paznju na sledece: Da biste podesili odredeno
trajanje, u skladu sa odgovaraju¢om tabelom za pecenje,
sledite uputstva iz poglavlja ,Programiranje pecenja”.
3. PREDZAGREVANJE | PREOSTALA TOPLOTA

Nakon sto se funkcija pokrene, zvucni signal i ikona koja
treperi %/ na displeju oznacavaju da je aktivirana faza
predzagrevanja pecnice.

Kada se dostigne podeSena temperatura, ikona postaje
fiksna i oglasava se nov zvucni signal koji pokazuje da
se hrana moze staviti unutra i da pe¢enje moze da se
nastavi.

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat
na konacan rezultat pecenja.

Nakon pecenja i sa deaktiviranom funkcijom, ikona *{
moze i dalje da bude vidljiva na displeju ¢ak i kada se
ventilator za hladenje iskljuci da bi pokazala da ima
preostale toplote u odeljku.

Obratite paznju na sledece: Vreme nakon kog se ikona
iskljucuje varira, jer to zavisi od niza faktora kao 5to su
ambijentalna temperatura i funkcija i koja je koris¢ena. U
svakom slucaju, proizvod treba smatrati isklju¢enim kada
pokaziva¢ dugmeta za biranje bude na” 0"

4. PROGRAMIRANJE PECENJA

Morate odabrati Zeljenu funkciju pre nego sto
zapoclnete podesavanje programa pripreme hrane.
TRAJANJE

Nastavite da pritiskate &) sve dok (2 ikona i,00:00" ne
pocnu da trepere na displeju.

A
RN N[N}

&
Z

N

Pomoc¢u + ili — podesite vreme pripreme hrane koje
zelite, potom pritisnite ) da biste potvrdili.

Pokrenite funkciju tako sto ¢ete okrenuti dugme
termostata na zeljenu temperaturu: oglasice se zvucni
signal i na ekranu e se prikazati kada je hrana gotova.

Napomene: Da biste ponistili pode$eno vreme trajanja
pripreme hrane, nastavite da pritiskate ()sve dok (& ikona
ne pocne da treperi na displeju, onda pomocu — resetujte
vreme pripreme hrane na ,00:00". Ovo vreme trajanja
pripreme hrane ukljucuje i fazu prethodnog zagrevanja
pecnice.

(D) inpesit



PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Nakon $to ste podesili vreme trajanja pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze biti odlozeno tako to ¢ete
podesiti vreme zavrsetka pripreme hrane: pritisnite i
drzite ) sve dok (3t ikona i trenutno prikazano vreme ne
pocnu da trepere na displeju.

2030

L

RN

Koristite + ili— da podesite vreme kada Zelite da se
pecenje zavrsi i pritisnite & za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako Sto ¢ete okrenuti dugme
termostata na Zeljenu temperaturu: funkcija ¢e biti
pauzirana i pokrenuce se automatski nakon izraCunatog
vremenskog perioda koji je potreban da bi hrana bila
gotova u vreme koje ste podesili.

Napomene: Da biste ponistili podeSavanje, iskljucite
pecnicu okretanjem dugmeta za biranje na polozaj 0 .
Funkcija odlaganja pocetka nije dostupna za funkcije
Rostilj i Turbo rostilj.

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu e se prikazati kada
je funkcija zavriena.

End
&,
Ukljucite dugme za odabir da izaberete neku drugu
funkciju ili ga okrenite na poziciju, 0“ da iskljucite
pecnicu.
Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej
Ce prikazivati naizmeni¢no oznaku ,END" i preostalo vreme.

5. PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne uti¢e na podedavanje pripreme hrane
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
kada je bilo koja funkcija aktivna, kao i kada je pecnica
iskljucena.

Nastavite da pritiskate (©) sve dok (3 ikona i,00:00" ne
pocnu da trepere na displeju.

AT
LI,
X

Koristite + ili— da podesite Zeljeno vreme i pritisnite )

za potvrdu.

Oglasice se zvu¢ni signal kada tajmer zavrsi sa
odbrojavanjem izabranog vremena.

Napomene: Da biste otkazali tajmer, nastavite da pritiskate
® sve dok ikona é ne pocne da treperi, a zatim pomocu
— resetujte vreme na ,00:00",

NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opteredivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

(D inpesit



TABELA ZA PECENJE

" TEMPERATURA |  TRAJANJE

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE °C) i (MIN.) NIVO | DODATNI PRIBOR
— 2/3
—_ Da . 160-180  30-90 —

Kola¢i s praSkom za pecivo

4 1
LY VA Y e Ve

(P Y
oy
4

Da . 160-180 | 30-90

miE
[N

- Da . 160-200  35-90
Torte i kolaci sa filom ; :

Cizkejk, strudla, vo¢na pita = : : ‘
(czke] pita) &) Da 160-200 40-90 e,
—] 3
o Da . 160-180  20-45
R a=) 4 2
Biskviti/kolacici <’ : Da : 150-170 20-45 — .ol j
| Da . 150-170  20-45 NI
_ Da . 180-210  30-40 3
Princes krofne ’-f;‘/ Da 180 - 200 35-45 .\‘__i_.__,_ L 2 j
S Da . 180-200  35-45 N
—_ Da 90 . 150-200 3 u
Puslice S Da 90 140-200 L %
S Da 90 140-200 o e L
Da . 190-250  15-50 I”Z
Pica/hleb : ;

Da . 190-250  20-50 a—r

1)l [
[N

Da 250 . 10-20

Zamrznuta pica

a
n
N

4
L
d

Da . 230-250  10-25

Da . 180-200 = 40-55 A

Salty cakes (Slane pite)

(pite sa povréem, kis) Da 180 - 200 45-60 N N ——"

Da . 180-200 = 45-60 .

- 190-200  20-30

Volovani/pecivo od lisnatog testa - 180- 190 20-40 a=—n

- . 180-190  20-40 N

Lazanje / zapecena testenina / kaneloni /
zapeceni kolaci

a e e e
| | T/ Ty Ty’ <)/ »
(9]
w
i[ B

Da . 190-200 | 45-65

FUNKCIJE )
. . . ) . . . . Eco Forced Air (Eko
Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Pica Kruz. vazduha Maxi cooking ..
kruzenje vazduha)
[ ~ AF=r —_ \ J TS
DODACI Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje

Pecenje hrane na
zi¢anoj resetki

Pleh za kapanje / pleh za

Zi¢ Setk
ICana resetka pecenje sa 200 ml vode

sakupljanje masnoce ili posuda masnoce /pleh
za pecenje na zi¢anoj resetki za pecenje

(D) inpesit



TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCLA PREDZAGREVANJE TEMPI(E:::?TURA TR(I,\\AJII:\:\I)JE NIVO | DODATNI PRIBOR
I . . T : — : 3
Jagnjetina / teletina / govedina / svinjetina 1 kg — § Da 190 - 200 80-110 I )
y L . il 2
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom 2 kg ay! Da 180-190 110- 150 I |
Piletina/zecetina/pacetina 1 kg — Da 200-230 50-100 I 2 |
5 . —— — 2
Curetina/guscetina 3 kg — - 190 - 200 100 - 160 | j
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) - Da 170-190 30-50 I 2 |
Punjeno povrée @ i i 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) =¥ Da 180-200 >0-70 —J
Tostirani hleb o - 250 2-6 >
MNeveeen ~
Fish fillets/slices (Riblji fileti/komadi) e - 230-250 20-30* _‘”_4.__'_ 1 3 r
Kobasice/Cevapi Rebra/ I —~ I " 5 4
Hamburgeri 250 15-30 Aeeeen hooef
Y . A 2 1
Peceno pile 1-1,3 kg & Da 200-220 55 -70** ~— P r
Krvavi biftek 1 kg VJ}V Da 200-210 35-50** .\”_i_.__,.
Jagnjeci but/kolenica VJ}V Da 200-210 60 - 90** I 3 ,
Peceni krompir ¥ Da 200- 210 35-55%* 3
p - o~ 3
Povrce gratinirano & - 200-210 25-55 L j
Meso i krompir & Da 190 - 200 a5-1000 A T
Riba i . & e 4 1
iba i povrée %) Da 180 30-50 AR | y
- & e 4 1
Lazanje i meso %)/ Da 200 50-100 AR | y
Kompletan obrok: vocni kola¢ (nivo 5) / lazanje a . onrEx 5 3 1
(nivo 3) / meso (nivo 1) b Da 180-190 40-120 e S
Peceno meso/punjeno peceno meso e’-‘;‘, - 170-180 100 - 150 2
d J

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme
** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

*** Predvidena duZina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevanja: predlazemo vam da ubacite hranu u pecnicu i podesite vreme

trajanja pripreme tek nakon $to se pecnica zagreje do Zeljene temperature.

Zi¢ana resetka sakupljanje masnoce ili posuda

zi¢anoj redetki L . el e
za pecenje na zi¢anoj resetki

J— WA A ~ ] ~
=] ] (%] id % &) &
FUNKCLJE i ) ) ) ) . ) ) Eco Forced Air (Eko
Konvencionalno Grilovanje Turbo grill Pica Kruz. vazduha Maxi cooking kruzenje vazduha)
[ ~ s - J — |SSSS )
DODACI Pecenje hrane na Pleh za pecenje/pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za kapanje / pleh za

masnoce /pleh

. pecenje sa 200 ml vode
za pecenje

(D inpesit




® TURN&GO STEAM TABELA ZA PECENJE

HRANA RECEPT KOLICINA VREME (MIN) DODACI NIVO VODA
Manji hleb 80-100g 30-45 T I
T Sendvic vekna u kalupu 300-5009g 40-60 L
BREAD (HLEB) %Hleb 500g-2kg 50-100 1 f
Bageti 200-300g 30-45 T f
éPeéenje 1kg 60-110 L
@9 Rebarca . 500g-1,5kg 50-75 L
MESO Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 L
Piletina/Curetina 3kg 100 - 140 T
File minjon 0,5-2cm 15-25 L

@ File minjon 2-4cm 20-35 L \3

FISH (RIBA) Whole Fish (Celariba) 300-6009g 20-30 L 2 2%0 ml
Whole Fish (Cela riba) 600-1200g 25-45 L
Krompir na pari 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Punjene paprike 1-2kg 35-55 T
, :
POVRCE Brokoli na pari 0,3-1kg 30-50 T
Tikvice na pari 0,5-1,5kg 30-50 T
Keks pleh 25-35 1 f
é: Mafin 30-60g 25-45 L
PEClVA PatiSpanj 500-700¢g 30-50 ==V
Pita kalup 35-55 =)
AR L T
DODACI

Pecenje hrane na
zi¢anoj resetki

Pleh za pecenje/pleh za sakupljanje masnoce ili
posuda za pecenje na Zi¢anoj reSetki

Pleh za sakupljanje masnoce /

pleh za pecenje

(D) inpesit




CISCENJE | ODRZAVANJE

Proverite da li se uredaj ohladio
pre nego $to zapocnete
odrzavanije ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
cis¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom krpom.
Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom
sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,
a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos
uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

Ne koristite vunene Zice, abrazivne Koristite zastitne rukavice.
sundere ili abrazivna/korozivna
sredstva za ciS¢enje, jer oni mogu
da ostete povrsinu uredaja.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

« Ako na unutrasnjim povrSinama ima uporne
prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata ¢is¢enja. Izbegavajte aktiviranje pirolitickog
ciklusa c¢iS¢enja kada ima ostataka kamenca. Pre
aktiviranja, obavite ¢is¢enje kamenca kao sto je
prethodno opisano.

« Zasto jednostavnije c¢is¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢iS¢enja ih ponovo
postaviti .

«+ Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jos uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
1. Izvadite greja¢ iz leZi$ta, a potom ga spustite.

2. Da biste vratili greja¢ na svoju poziciju, podignite ga,
povucite lagano ka sebi i proverite da li je Zljeb na svom
lezistu.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, potpuno ih otvorite i spustajte
kvacice dok ne budu u otklju¢anom polozaju.

——

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

Polozite vrata da leZe na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih pomerati
prema rerni, poravnati kuke 3arki sa njihovim lezistem i
pricvrstiti gornji deo u leziste.

4, Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.

Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju: Proverite
da li ste ih spustili potpuno.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u istoj
ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite gore
opisane korake.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STAKLA

1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drskom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata povlaceci
je ka sebi.

4.Vracanje gornje ivice vrata: Kliknuc¢e ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vri¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

2. Podignite i Cvrsto drzite unutrasnje staklo sa obe ruke,
skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre nego sto
pocnete sa Cis¢enjem.

3. Namestite srednje okno (oznaceno slovom,1R”) pre
nego $to vratite unutrasnje okno: Da biste pravilno
postavili staklena okna, vodite ra¢una da oznaka ,R”
moze da se vidi u levom uglu. Prvo ubacite duzu stranu
stakla obelezenu slovom ,R” u leziSta, a potom ga
spustite na polozaj. Ovu proceduru ponovite za oba
staklena okna.

ZAMENA LAMPICE

Iskljucite pecnicu sa napajanja, odsrafite poklopac svetla, zamenite lampicu i postavite poklopac nazad.

Ponovo prikljucite pec¢nicu na elektricnu mrezu. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
Obratite paznju na sledece: Koristite samo halogene sijalice od 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009).

Sijalice se mogu nabaviti u naSem postprodajnom servisu. - Sijalice ne drZite golim rukama, jer ih vrhovi vasih prstiju mogu
osteti. Ne koristite pe¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

(D) inpesit



OTKLANJANJE PROBLEMA

PROBLEM MOGUC UZROK RESENJE
|  Proverite da li postoji dovod

. elektri¢ne energije i da li je pe¢nica

i Nestanak struje. Iskljucenje iz . prikljucena na elektri¢cnu mrezu.

Pecnica ne radi. : o S : o :
ecnica ne rad . elektricne mreze. . Iskljucite pecnicu i ponovo je

: ukljucite kako biste proverili da li je

. kvar i dalje prisutan.
Na displeju se prikazuje slovo ,F* uz . Kontaktirajte najblizi postprodajni
broi " : Problem sa softverom. . servisni centar i navedite slovo ili
J- = . broj koji se javljaju uz slovo ,F*.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadi:
Koris¢enjem QR koda na uredaju
|l

sa nase internet stranice docs.indesit.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg oeD
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda. ‘E“’g‘

(i) inpesit (e
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Ndvod tvra obsluhfl ’ v | S K
DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI SPOTREBIC INDESIT

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,
prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

iﬂf Prv nez spotrebi¢ zaénete pouzivat, pozorne si SPOTREBICI
preditajte Bezpecnostné pokyny.
OPIS SPOTREBICA
1. Ovladaci panel
T, 2. Ventilator (nie je viditelny)
3. Ziarovka
4. Vodiace listy
2 cneeeflpersseas . (Uroven je uvedena na stene vo
3l /@/ o6 vnutri rdry)
s 5. Dvierka
UL 7 6. Horny ohrevny ¢lanok/gril
44 7. Okruhly ohrevny ¢lanok
1l P (nie je viditelny)
P 8 8. Vyrobny stitok
B (neodstranujte)
9. Priehlbina na pitnu vodu
ON e
il
Seeeem ...
p L
OPIS OVLADACIEHO PANELA
F
® .9
#0 .= Q :
@Steam @ ] — —_
.......... E ) '@ @ . —
1 2 3 a 5 6

1.VOLIACI GOMBIK

Na zapnutie rury volbou funkcie.
Ruru vypnete otocenim ovladaca do
polohy 0.

2. OSVETLENIE

Ked je rdra zapnuta, stla¢enim:Q:
zapnete alebo vypnete osvetlenie
rary.

3. NASTAVENIE CASU

Na nastavenie ¢asu pripravy jedla,
odlozeného Startu a Casomera.
Na zobrazenie ¢asu, ked'je rdra
vypnuta.

4. DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLACIDLA

Na zmenu nastavenia ¢asu pripravy

jedla.

6. OVLADACIi GOMBIK

TERMOSTATU

Otocenim si zvolite pozadovanu

;c:eplkoty pri aktivovani manualnych
unkcif.

Pre funkciu Turn & Go pouzite @ ,
pre funkciu Turn & Go Steam (para)

pouZzite @) .

Upozornenie: Typ gombika sa méze lisit od typu modelu. Ak si gombiky aktivované zatlacenim, zatlacte na stred
gombika, aby ste ho uvoili z jeho polohy.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE*

DROTENY ROST

| —

Pouziva sa ako pekac na
pecenie masa, ryby, zelenina,
focaccie a pod. alebo na
zachytavanie Stiav pod
roStom.

PouZiva sa na pripravu jedal
alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné
nadoby vhodné na pecenie
v rdre.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

POSUVNE BEZCE *

=

Na lahsie vlozenie
a vyberanie prislusenstva.

PLECH NA PECENIE*

T

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych vyrobkoy,
ale tiez peCeného masa, ryby
pecenych v alobale atd.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Daldie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, ze ho drzite mierne
nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutt zadnu stranu
(smerujucu nahor).

POSUVNE BEZCE A VODIACE LISTY

Potom ho vodorovne zasurite po vodiacich listach az na
doraz.

Dalsie prislusenstvo, ako napriklad plech na pecenie, musi
byt vloZzené vodorovne. Zasunte ho do vodiacich list.

Pred pouzitim rary odstrante ochrannu pasku [a] a potom
stiahnite ochrannu féliu [b] z posuvnych bezcov.

VYBRATIE POSUVNYCH BEZCOV [c]

Potiahnite spodnu ¢ast posuvného bezca, ¢im odpojite
spodné haciky (1), a potiahnite posuvné bezce nahor

a vytiahnite ich z hornych hacikov (2).

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV [d]

Zaveste horné haciky na vodiace listy (1), potom potlacte
spodnu ¢ast posuvnych bezcov proti vodiacim listam, az
spodné haciky kliknu (2).

[d]

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST

1. Ak chcete vodiace listy vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
Cast listy, potiahnite ju k sebe, aby ste vytiahli podperu

a dva vnutorné koliky z otvorov.

2. Ak ich chcete zasa nasadit, prilozte ich k priestoru rary

a najprv zasunte oba koliky do otvorov. Potom umiestnite
vonkajsiu ¢ast k otvoru, zasurite podperu a pevne zatlacte
k stene priestoru rury tak, aby bola vodiaca lista pevne
osadena.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS

Pri prvom zapnuti spotrebica musite nastavit jazyk a ¢as:

Stlacajte @, kym na displeji neza¢ne blikat ikonka @
a dve dislice oznacujuce hodiny.

BEHE
)

Pomocou + alebo — nastavte hodinu a stlacte @ na
potvrdenie.

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minaty. Pomocou +
alebo - nastavte minuty a stla¢te @ na potvrdenie.
Upozornenie: Ked blika ikonka @, napriklad po dlhsom
vypadku prudu, bude potrebné resetovat ¢as.

FUNKCIE

2. ZOHREJTE RURU

Z novej rary mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacCnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.

Odstrante z rury vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrievajte
rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu. Rira musi byt
pritom prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuica
miestnost vyvetrat.

@ TURN & GO STEAM

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

—] KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na uUrovni
jedného rostu.

~~ | GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte plech na pecenie na
zachytavanie tuku a $tavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru uroven pod droteny rost a nalejte do nej
200 ml pitnej vody.

i TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nddobu na hociktoru
uroven pod droteny rost a nalejte do nej 200 ml pitnej
vody.

&y | HORUCI VZDUCH

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

ol ECO FORCED AIR* (EKO S VENTILATOROM¥)

Na pecenie masa i plnenych kusov masa na jedinej
urovni.
Miernou prerusovanou cirkulaciou vzduchu sa
zabraniuje nadmernému vysusovaniu jedla. Pri
pouzivani tejto EKO funkcie zostane svetielko pocas
pecenia vypnuté, ale mozno ho znova zapnut stlacenim

@‘_'%“ MAXI PECENIE

*t Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie ako
2,5 kg). Odporu¢ame pocas pecenia maso otacat, aby
obe strany zhnedli rovhomerne. Odporu¢ame maso pri
peceni obcas oblievat, aby sa zabranilo nadmernému
vysychaniu.

v | FREASY COOK

*— Vietky ohrevné ¢lanky a ventilator sa zapnu, &im
je zarucené stale rovnomerné rozptylenie tepla v rure.
Pri tomto rezime pripravy jedla nie je nutny predohrev.
Tento rezim sa zvlast odporuca na rychlu pripravu
balenych jedal (mrazenych alebo predvarenych).
Najlepsie vysledky ziskate, ak pouzivate iba jednu
aroven.

@ PIZZA

Na pecenie roznych typov a velkosti pizze
a chleba. Je dobré v polovici peenia vymenit polohu
plechov na pecenie.

§(y| ECOCLEAN (EKO-CISTENIE)

¢

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Na aktivovanie funkcie ,EcoClean” nalejte na dno rary
100 - 120 ml pitnej vody, potom otocte voliaci gombik
a gombik termostatu na ikonku. Najlepsie je pouzit
funkciu na 35 minut. Poloha ikonky nezodpoveda
teplote dosiahnutej pocas Cistiaceho cyklu.

TURN & GO

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

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhldsenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

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

I
LI

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE
MANUALNY VYBER

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

Upozornenie: Pocas pecenia mdzete funkciu zmenit
otocenim voliaceho gombika alebo upravit teplotu
otoc¢enim gombika termostatu.

Funkcia sa nespusti, ak je gombik termostatu na 0 °C.
MoZete nastavit ¢as pecenia, ¢as ukoncenia pecenia (iba ak
nastavujete ¢as pelenia) a Casomer.

TURN& GO @

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

a gombik termostatu ponechajte na ikonke 0/@.

Ak cgcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci gombik
na, 0"

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

& GO STEAM®

. Pred spustenim funkcie Turn&Go
HIE Steam nalejte na dno rary 200 ml
pitnej vody. Otocenim voliaceho
gombika doprava na prislusnu
ikonku zvolte funkciu a gombik
termostatu otocte do ktorejkolvek
polohy medzi 160 a 180 °C (ako
naznacuje ikonka). Funkcia sa
spusti a na displeji sa zobrazi
aktudlny cas. Predohrev nie je potrebny.
Ak cgcete pripravu jedla ukoncit, otocte voliaci gombik
na, 0"
Upozornenie: Ak chcete nastavit konkrétny ¢as trvania
podla prislusnej tabulky pripravy jedal, postupujte podla
pokynov v ¢asti Programovanie pecenia.
3. PREDHRIEVANIE A ZVYSKOVE TEPLO

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

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

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, moze to mat nepriaznivy ucinok na konec¢ny
vysledok.

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

Upozornenie: Cas, za ktory ikona zhasne, méze byt rozny
v zavislosti od radu faktorov, ako je napr. okolitd teplota

a pouzita funkcia. V kazdom pripade spotrebic treba
povazovat za vypnuty, ked je ukazovatel voliaceho
gombika na znacke” 0"

Jedlo Recept TR | 4. PROGRAMOVANIE PECENIA
Pecend tefacin, krvavy 0607 Pred programovanim pecenia si musite zvolit funkciu.
. roastbeef T TRVANIE
Maso Kurca / kusky jahnacieho Stlacajte ), az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (%
stehna 10-1.2 a,00:00"
Filety z lososa/ Pecenée ryby 09-10 \|—| M. |-|/’
Ryby (cele) — LI
Ryby pecené v alobale 08-10 ” % N
Zeleni Plnend zelenina 1,8-25 ZanN
€lenina Zeleninovy kolac 15-25 Pomocou + alebo — nastavte ¢as pecenia a potom
Slané kolace Slana torta Lorraine/Nakyp 1,0-15 stlactg S na p(.)tvrdenlve. . .
ang . Funkciu aktivujete otocenim gombika termostatu na
Cestoviny Lasalgrk;e/Zape ane ce;}gvmy 1,5-2,0 pozadovanu teplotu: Ozve sa zvukovy signal a na
dIebO fyza VO TOrmIcke displeji sa zobrazi, ze pecenie je ukonéené.
Sladké kolace Kysnuté kolace/Slivkovy kolac | 09-1,2 Poznamky: Ak chcete zrusit nastavenu dobu pecenia,
Pecené jablké 10-15 stldcajte (), az kym na displeji nezacne blikat ikonka (3,
. Bochnik chleba 05-06 potom pomocou — resetujte dobu pecenia na ,00:00".
Chlieb V tomto case pecenia je zahrnutd aj faza predhrievania.
Bagety 05-08
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PROGRAMOVANIE CASU UKONCENIA PECENIA/
POSUNUTEHO STARTU

Po nastaveni ¢asu pecenia mozno funkciu odlozit
naprogramovanim ¢asu jej ukoncenia: Stlacajte ), kym
na displeji neza¢ne blikat ikonka (3l a aktualny ¢as.

\E I—l 3 I—l//
7 Ny N
ZIN
Pomocou + alebo — nastavte Zelany ¢as ukoncenia
pecenia a stla¢te ®na potvrdenie.
Funkciu aktivujete oto¢enim gombika termostatu na
pozadovanu teplotu: Funkcia zostane pozastavena,
az kym sa nespusti automaticky po uplynuti ¢asu
vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila v Case,
ktory ste nastauvili.
Poznamky: Ak chcete nastavenie zrusit, vypnite rdru
otocenim voliaceho gombika do polohy 0.

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

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

End
®

Otocte voliacim gombikom na inu funkciu alebo do

polohy, 0 ¢im rdru vypnete.

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

5. NASTAVENIE CASOVACA

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

Stla¢ajte (©), az kym na displeji neza¢ne blikat ikonka (3
a,00:00"

nnnrT
LI,
NV

)OS

Pomocou + alebo — nastavte pozadovany cas a stlacte

(™ na potvrdenie.

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

Poznamky: Casomer zrusite stldcanim ), az kym ikonka A
nezac¢ne blikat, potom pomocou — resetujte ¢as na ,00:00".

POZNAMKY

+ Vnutro rury nevykladajte alobalom.

+ Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

+ Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA EPREDOHREVE TETOLC?TA T?,\\:I?'\T)IE UROVEN A PRISLUSENSTVO
— Ano 160 - 180 30-90 2B
Kysnuté kolace
a P 4 1
<)/ Ano 160 - 180 30-90 —1r —1r
PIneny kolaé — Ano 160 - 200 35-90 2
(syrovy kola¢, zavin, ovocny kolac) - i
yrovy y & Ano 160 - 200 40-90 — =
— Ano 160 - 180 20- 45 3
Susienky/kosicky & Ano 150- 170 20-45 A
& Ano 150- 170 20-45 N
— Ano 180-210 30-40 3
g . da < 4 2
Choux buns (Odpalované cesto) <y Ano 180 - 200 35-45 AR, | |
S Ano 180 - 200 35-45 N q ! |
— Ano 90 150 - 200 I 3 U
Snehové pusinky & Ano 90 140 - 200 ,\,,_‘_‘_i__l,. I 2 U
% Ano 90 140 - 200 N
— Ano 190 - 250 15-50 1/2—J
Pizza / chlieb 4 5
Y Ano 190 - 250 20-50 JNELENE u
— ; 3
— Ano 250 10-20 L j
Mrazena pizza - 4 2
< Ano 230-250 10-25 : , —
—_— L 3
= Ano 180 - 200 40-55 e
Slané kolace Aa ‘ 4 2
L d - -
(zeleninovy kolag, kis) L Ano 180-200 45-60 Abe=s Akee
& Ano 180 - 200 45 - 60 N
— - 190 - 200 20-30 : 3 :
Listkové cesto/odpalované cesto & - 180-190 20-40 .“__4.:.,__, \ 2 |
$ . 180- 190 20-40 NI
Lasagne/zapecené cestoviny/plnené — 0 ) ) 2
cest. zavitky/nakypy — Ano 190-200 45-65 | S—
— —— —~ 02 L} Sa
FUNKCIE =] D @ Y (%] O o
Tradicny ohrev Gril Turbo gril Pizza Horuci vzduch Maxi cooking Eko vhanany vzduch
Feeeenn ~ ARs - J 1T 7 T

PRISLUSENSTVO
Droéteny rost

Nadoba na pecenie

na roste

Plech na pecenie/odkvapkavacia

nadoba alebo nadoba na
pecenie na roste

Nadoba na odkvapkévanie/

plech na pecenie

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie
5 200 ml vody
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT TEPLOTA

Q)

TRVANIE

FUNKCIA EPREDOHREV§ (MIN)

UROVEN A PRISLUSENSTVO

Jahnacina/telacina/hovadzie/bravéové

1'kg 190 - 200

Ano 80-110

Bravcové pecené s kozou 2 kg Ano 180 - 190 110- 150

Kuréa/kralik/kacica 1 kg Ano 200-230 50-100

Morka/hus 3 kg - 190 - 200 100 - 160

Pecené ryby / Ryby pecené v alobale

Ano 170 - 190 30-50

9§
@y
(filety, celé) E] L
Plnend zelenina - )
(paradajky, courgettes (cukety), aubergines <»/ i Ano 180 - 200 50-70 \ )
(baklazany))
e ovn I 5
Opeceny chlieb % - % 250 2-6 ~— -
et - 4 3
Rybie filé/platky % - % 230-250 20 - 30* .~ . | ;
Klobasy/kebaby/rebierka/ Dm L - 5 4
hamburgery 250 15-30 [ R ~ TS
T -« | 2 1
Pecené kurca 1-1,3kg S Ano 200-220 55 - 70%* I S
Krvavy rozbif 1 kg ¥ Ao 200-210 35- 50%* —
L =] | 3
Jahnacie stehno/koleno & Ano 200-210 60 - 90** u j
Pedené zemiaky ¥ Ano 200-210 35 - 55+ u 3 |
. . . Dw 3
Gratinovana zelenina & - 200-210 25-55 t ]
Maso a zemiaky % Ano 190 - 200 45-100%** — L
R . & p xx 4 1
yby a zelenina %)/ Ano 180 30-50 AR, | j
L . &= . o 4 1
asagne a maso )/ Ano 200 50-100 N j
Uplné jedlo: ovocné torta (Uroven 5) / 4a ‘ ) onrEx 5 3 1
lasagne (Uroven 3) / méso (Uroveri 1) =V Ano 180-190 40-120 s o S
Pecené maso / plnené kusy méasa e’-f;‘, - 170- 180 100- 150 u 2 i

*V polovici pripravy jedlo obrétte
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
*** Odhadovany ¢as trvania: Jedld mdzete z riry vybrat vinom case, v zavislosti od osobnych preferenci.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana féza predhrievania: Odporucame vloZit jedlo do rury a nastavit dobu pecenia az po

dosiahnutf pozadovanej teploty.

]

Gril

%]

Turbo gril

=

Tradicny ohrev

FUNKCIE
Horuci vzduch

= [}
Aa
o/ C}
@ XL

Maxi cooking

5%

Eko vhanany vzduch

Aal=r

|

Nadoba na odkvapkavanie/
plech na pecenie

Plech na pecenie/odkvapkavacia
nadoba alebo nddoba na
pecenie na roste

PRISLUSENSTVO Nadoba na pecenie

Droteny rost “
na roste

Tonnd

Nadoba na odkvapkévanie/
plech na pecenie
5 200 ml vody
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©® TABULKA PRIPRAVY JEDAL S FUNKCIOU TURN &GO STEAM

JEDLO RECEPT MNOZSTVO CAS (MIN.) PRISLUSENSTVO  UROVEN VODA
Maly chlieb 80-100g 30-45 T f
TN Sendyvic vo forme 300-5009g 40-60 L
CHLIEB %Chlieb 5009g-2kg 50-100 1 f
Bagety 200-300g 30-45 1 T
éPeéené 1kg 60-110 L
@9 Rebierka . 5009-1,5kg 50-75 L
MASO Kuréa 1-1,5kg 55-80 L
Kurca / morka 3kg 100- 140 1 f
Filé 0,5-2cm 15-25 e
A Filé 2-4cm 20-35 L \B
X z 2 Y%
RYBY Celaryba 300-600g 20-30 L 200 ml
Celaryba 600-12009g 25-45 L
Zemiaky na pare 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\,’ PInena paprika 1-2kg 35-55 T
ZELENH;I-A Brokolica na pare 0,3-1kg 30-50 T
Cuketa na pare 0,5-15kg 30-50 T
Cookies plech 25-35 T
é: Muffin 30-60g 25-45 L
PECIVO Piskétovy kola 500-700g 30-50 i
Kolaciky forma 35-55 AFn
R S I
PRISLUSENSTVO

Plech na pecenie/odkvapkavacia nddoba alebo

Na kvapkavanie/plech ceni
nadoba na pecenie na roite 4adoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Nadoba na pecenie na roste
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CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo ¢éistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné distice.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
raru odpojit od elektrickej siete.

pretoze by mohli poskodit povrch

spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutralneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte
suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo 3kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora
sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte raru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

+ Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
¢istenia odporucame spustit funkciu automatického
Cistenia. Nezapinajte cyklus pyrolytického
samocistenia, ak su v rure zvysky vodného kamena.
Pred aktivovanim ocistite od vodného kamena, ako
je opisané vyssie.

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

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

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

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA

1. Vytiahnite ohrievacie teleso zo sedla, potom ho
spustite.

2. Ohrievacie teleso vratite na miesto tak, ze ho
zdvihnete, trochu potiahnete k sebe a presvedcite sa, i

je podpera spravne v sedle.

VYBRAT A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.
Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za
rukovat. Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich

budete dalej zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa
neuvolnia zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opit nasadite tak, ze ich priloZite k rure,

zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami

a upevnite vrchnu ¢ast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do pévodnej polohy: Dbajte, aby ste ich

sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, & st zarovno

skO\f(Iédacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
roky.
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CLICK & CLEAN - CISTENIE SKLA

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

4. Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve

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

sa kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presved(te, Ci je tesnenie zaistené.

3. Nasadte strednu tabulku (ozna¢enu, 1R") a potom
vnutornu: Aby ste sklené tabulky umiestnili spravne,
znacku ,R” musi byt vidiet v lavom rohu. Najprv vlozte
do opornej podlozky dlhu stranu skla oznacenu ,R"
potom ju spustite na svoje miesto. Zopakujte tento
postup pri oboch tabulkach skla.

VYMENA ZIAROVKY

Odpoijte ruru od napdjania, odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku a naskrutkujte kryt naspat.

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

Upozornenie: Pouzivajte iba halogénové Ziarovky 25 W/230 V typu G9, T300 °C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne urcena pre doméace spotrebice a nie je vhodna na bezné osvetlovanie
miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES 244/2009).

Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom servise. - Nechytajte Ziarovky holymi rukami, pretoze odtlacky prstov by ich
mohli poskodit. Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.

(D) inpesit



RIESENIE PROBLEMOV

PROBLEM MOZNA PRICINA RIESENIE

: Skontrolujte, ¢i je elektricka siet

. pod napatim a ci je rdra pripojena
. . i Vypadok pradu. Odpojenie od i k elektrickej sieti.
Rura nefunguje. . elektrickej siete. : Rdru vypnite a znova zapnite

. a skontrolujte, i sa problém
- odstranil.
T 5 : Obratte sa na najblizsi popredajny
" H .
”ﬁndésiglsj' svietipismeno,Faza  gogerovy problém.  servis a uvedte pismeno alebo ¢islo,
: : . ktoré nasleduje po pismene ,F"

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Vet P v .. z;
Pouzitim QR kddu vo vasom spotrebici Eﬁ]
Navstivte naSu webovu stranku docs.indesit.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho oeD
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného 3titku vasho spotrebica. ‘E“’g‘

(i) inpesit LI
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, DA STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE INDESIT

Aparat registrirajte na spletni strani www.register10.eu, da
vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE

POSKENIRAJTE KODO QR NA
Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna APARATU
/ i \ navodila.
OPIS IZDELKA
1. Upravljalna plos¢a
Toodooon, 2. Ventilator (ni viden)
3. Luc
¢ 4. Vodila za pekace
2eeegefreeeseees . (visina je navedena na steni
3l /@/ o6 notranjosti aparata)
i 5. Vrata
UL " 6. Zgornji grelnik/zar
44 7. Okrogli grelnik
A (ni viden)
P -8 8. Identifikacijska plos¢ica
' (ostati mora namescena)
9. Nisa za pitno vodo
ON .9
il
Seeeem ...
p L
OPIS UPRAVLJALNE PLOSCE
F
© .9
%0 | .= Q
@ Steam @ - — ..

3 ........ @ . ) M @ @ . ,

§ @Xl e;.i & ‘...:

1 2 3 4 5 6
1.1ZBIRNI GUMB 3. NASTAVITEV CASA 5. NASTAVITVENA GUMBA
Za vklop pecice z izbiro funkcije. Za dostop do nastavitve ¢asa Za spreminjanje nastavitev ¢asa
Za izklop petice zavrtite gumb v priprave, zamika vklopa in priprave.
polozaj 0. casov.nlka; ' 5 6. GUMB TERMOSTATA
2.LUC Za prikaz Casa, ko je pecica Ko vklopite ro¢ne funkcije,
Ko je pecica vklopljena, pritisnite izklopljena. gumb zavrtite v polozaj Zelene

4.ZASLON

5, Ce zelite vklopiti ali izklopiti
osvetlitev notranjosti pecice.

temperature.
Za funkcijo Turn & Go uporabite @ ,
za funkcijo Turn & Go Steam pa
uporabite @) .

Opomba: tip gumba se lahko razlikuje glede na model. Ce so gumbi aktivirani s pritiskom, pritisnite na sredino gumba, da

se sprosti.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC*

RESETKA

T

Univerzalni pekac uporabite
Za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele in
drugo posodo, ki je odporna
na toploto.

*Na voljo le pri dolo¢enih modelih

UNIVERZALNI PEKAC*  DRSNA VODILA. *

=

Za laZje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

—_

Za peko kruha in peciva ter
tudi za pripravo pecenke, rib
v lastnem soku itd.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce posebej kupiti pri servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vstavite na zeleno visino tako, da jo drzite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila najprej
naslonite dvignjeno zadnjo stran.

Nato jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dalec je
mogoce.

Drug pribor, kot je na primer pekac, vstavite v vodoravnem
polozaju, pri Cemer naj pribor zdrsne po vodilih.

DRSNA VODILA IN VODILA ZA PEKACE

Pred uporabo pecice z drsnih vodil odstranite zascitni trak
[a] in nato Se zascitno folijo [b].

DEMONTAZA DRSNIH VODIL [c]

Povlecite spodnji del drsnega vodila, da odklopite zatice (1)
in nato povlecite drsna vodila navzgor, da jih odstranite z
zgornjih zaticev (2).

MONTAZA DRSNIH VODIL [d]

Zgornje zatice pritrdite na drsna vodila (1) in nato spodniji
del drsnih vodil potisnite proti vodilu, da se spodniji zatici
pritrdijo (2).

[d]
ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL ZA
PEKACE

1. Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, ¢vrsto primite
zunanji del vodila in ga potegnite proti sebi, tako da iz
lukenj izvlecete nosilec in dva notranja zatica.

2. Ce Zelite vodila za pekace ponovno vstaviti, jih postavite
blizu vdolbine in najprej v ustrezni luknji vstavite dva
zati¢a. Nato blizu ustrezne luknje postavite zunanji del,
vstavite nosilec in mocno pritisnite proti steni vdolbine
tako, da se prepricate, da je vodilo pravilno pritrjeno.

(D) inpesit



PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as: drzite ®
, dokler ne za¢nejo utripati ikona ¢ in Stevki za ure na
zaslonu.

BEHE
9,

Uporabite + ali — za nastavitev ure in pritisnite ¢ za
potrditev.

Stevki za minute za¢neta utripati. Uporabite + ali — za
nastavitev minut in pritisnite @ za potrditev.

Opomba: Ko simbol @ utripa, na primer po daljsem izpadu
elektricnega toka, boste morali znova nastaviti cas.

FUNKCLE

2. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno. Priporo¢amo,
da pred pripravo hrane segrejete prazno pecico, da tako
odstranite vse morebitne vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pustite
delovati pecico pri 250 °C priblizno eno uro. V tem ¢asu
mora biti pecica prazna.

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da
prezracite prostor namestitve.

@ TURN&GO STEAM

Funkcija Turn&Go Steam vam zaradi prisotnosti
pare v ciklu priprave omogoca, da dosezete

odli¢ne rezultate. Ta funkcija samodejno upravlja
najprimernejso temperaturo za pripravo Sirokega
nabora jedi; ¢asi priprave osnovnih jedi so prikazani v
ustrezni preglednici za pripravo jedi. Funkcijo uporabe
pare vedno vklopite, ko je pecica hladna in ste na dno
vdolbine vlili 200 ml pitne vode.

—] KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
~~ | ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na
Zaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo, da
uporabite pekac za prestrezanje sokov: pekac vstavite
nacli<atero koli visino pod resetko in dodajte 200 ml pitne
vode.

i HITRI ZAR

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporocamo, da uporabite pekac za
prestrezanje sokov: pekac vstavite na katero koli viSino
pod redetko in dodajte 200 ml pitne vode.

&p | TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in
na vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

&4a| ECO FORCED AIR* (TERMOVENTILACIJSKA
2" PRIPRAVA EKO¥)
Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na eni visini.
Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj za njeno
pripravo skrbi nezno in obasno krozenje zraka. Ko
uporabljate funkcijo ECO, je lu¢ka med pripravo
hrane izklopljena, vendar jo lahko ponovno vklopite s
pritiskom na Q%

@‘_'%“ MAXI COOKING

Xt Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporo¢amo, da med pripravo meso obracate in tako
zagotovite enakomerno pecenje mesa na obeh straneh.
Priporo¢amo tudi, da meso med pripravo obc¢asno
polivate, s Cimer preprecite izsusevanje.

% | FREASY COOK

2 Vklopijo se vsi grelni elementi in ventilator, kar
zagotovi konsistentno in enakomerno porazdelitev
toplote po celi pecici. Za ta nacin peke ni potrebno
predhodno segrevanje pecice. Nacin je e zlasti
priporocljiv za hitro precenje predpripravljene hrane
(zamrznjene ali delno pripravljene). Najboljse rezultate
boste dosegli z uporabo le ene police za pecenje.

@ PICA
Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti.
Po preteku polovice ¢asa priprave, spremenite polozaj
pekaca.

§()| ECOCLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri
nizki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Za vklop funkcije
+EcoClean” na dno pecice zlijte 100-120 ml pitne vode
in nato zavrtite izbirni gumb ter gumb za nastavitev
temperature v polozaj ikone. Priporo¢amo, da funkcijo
pustite delovati 35 minut. Polozaj simbola ne sovpada
s temperaturo, na katero se aparat segreje med
¢isCenjem.

TURN & GO

Ta funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in Cas za pecenje Stevilnih receptoy, vklju¢no z mesom,
ribami, testeninami, pecivi in zelenjavo. Program vklopite
Sele, ko se pecica ohladi.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t.65/2014.

(D inpesit



VSAKODNEVNA UPORABA

1. IZBIRA FUNKCIJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj zelene
funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvocni signal.

I
LI

2. VKLOP FUNKCLJE
ROCNO

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature , da nastavite Zeleno temperaturo.

mIHHD

Opomba: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite
tako, da zavrtite izbirni gumb ali da spremenite
temperaturo zgumbom za nastavitev temperature.
Funkcija se ne bo zagnala, ¢e je gumb za nastavitev
temperature v polozaju za 0 °C.

Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave (samo, e
nastavite ¢as priprave) in ¢asovnik.

TURN& GO @

Za vklop funkcije ,Turn & Go” izberite funkcijo tako, da
zavrtite izbirni gumb na ustrezno ikono in ohranite
vrtljiv gumb termostata na ikoni 0 /@.

Za koncanje pecenja zavrtite izbirnigumb na, 0"
Opomba: Za doseganje najboljsih moznih rezultatov
priprave jedi s funkcijo ,Turn & Go" upostevajte priporocene
teze za vsako vrsto zivil, ki so navedene v nasledniji
preglednici.

Jed Recept Teza (kg)
Tele¢ja pecenka, goveja 06-07
Veso pecenka (malo pecena) Y
Pis¢anec/jagnjecje stegno v 10-12
kosih e
Ribe File lososa/pecena riba (cela) 09-1,0
Riba, pecena v lastnem soku 0,8-1,0
Vegetables Polnjena zelenjava 1,8-2,5
(Zelenjava) Zelenjavna pita 1,5-2,5
Narastek s sunko in sirom/
Slane torte kolac 1,0-1,5
. Lazanja/narastek iz riza ali E
Testenine testenin 1,520
Paciva Kvaseno pecivo/slivov kolac 09-1,2
Pecena jabolka 1,0-1,5
Struca kruha 0,5-0,6
Kruh
Bagete 0,5-0,8

vode. Izberite funkcijo, tako da
izbirni gumb zavrtite v smeri
urinega kazalca na ustrezni simbol,
gumb za nastavitev temperature pa
v poljubni polozaj med 160 in

180 °C (kot prikazuje simbol).
Funkcija se bo zagnala, na zaslonu
pa bo prikazan trenutni ¢as v dnevu. Predgretje ni
potrebno.

Za koncanje pecenja zavrtite izbirni gumb na, O”.
Opomba: Ce Zelite nastaviti doloceno trajanje v skladu s
pripadajoco preglednico priprave sledite navodilom v
odstavku ,Nastavitev priprave hrane”.

3. PREDGRETJE IN PREOSTALA TOPLOTA

Ko se funkcija zazene, zvocni signal in utripajo¢ simbol
£/l na zaslonu naznanita vklop predgretja.

Ko je dosezena nastavljena temperatura, simbol
neprekinjeno sveti in zaslisi se nov zvocni signal, ki
oznacuje, da je hrano mogoce postaviti v pecico in
nadaljevati s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane.

Po zaklju¢ku priprave in pri izklopljeni funkciji lahko
simbol %/ ostane viden na zaslonu tudi po izklopu
ventilatorja za ohlajanje, kar pomeni, da je v notranjosti
preostala toplota.

Opomba: Cas, po katerem se simbol izklopi, je razlicen, saj
je odvisen od vrste dejavnikov, kot so temperatura okolice
in uporabljena funkcija. V vsakem primeru velja, da je
izdelek izkljucen, ko je kazalec na izbirnem gumbu v
polozaju, 0“

4. NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE

Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati funkcijo.
TRAJANJE

Pritiskajte &), dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
simbol (& in prikaz,00:00"

slalnln
LU
4

Uporabite + ali —, da nastavite Zelen ¢as priprave, in
nato pritisnite (9, da izbiro potrdite.
Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze sporocilo,
da je priprava hrane koncana.
Opombe: da prekinete nastavljeni ¢as priprave, pritiskajte
), dokler simbol (& ne za¢ne utripati na zaslonu. Nato z

gumbom — ponastavite ¢as priprave na ,00:00" Cas
priprave vkljucuje predgretje.
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NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/ZAMIKA
VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as priprave, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite ¢as konca priprave: drzZite
(©, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati simbol (Jf in
trenutni cas.

\E I—l I—l//

Ll

7 N »
ZIN

Za nastavitev ¢asa konca priprave pritisnite +ali —in za

potrditev ™.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev

temperature zavrtite v polozaj Zelene temperature:

funkcija ostane v nacinu premora, dokler se samodejno

ne zazene po preteku casa, ki je bil izracunan tako, da

bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opombe: za preklic nastavitve, pecico izklopite tako, da

izbirni gumb zavrtite v polozaj , 0"

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

KONEC PRIPRAVE HRANE
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze sporocilo,
da je funkcija koncana.

End
&,
Izbirni gumb zvrtite, da izberete drugo funkcijo ali
izklopite pecico, za kar ga zavrtite v polozaj, 0"
Opomba: Ce je Casovnik vklopljen, se na zaslonu izmenic¢no
prikazujeta beseda ,END" in preostali ¢as.

5. NASTAVITEV CASOVNIKA

Ta moznost ne prekine ali nastavi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot ¢asovnika,
in sicer bodisi med trajanjem funkcije bodisi ob
izklopljeni pecici.

Pritiskajte (), dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
simbol (¥ in prikaz,00:00",

o
ML

§)
2

Za nastavitev Zelenega Casa pritisnite + ali—in za
potrditev ().

Ko se nastavljen Cas iztece, se zaslisi zvocni signal.

%pombe: za preklic ¢asovnika pritiskajte &), dokler simbol
> ne zacne utripati. Nato z gumbom — ponastavite ¢as na
,00:00"

OPOMBE

+ Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCLJA EPREDGREVANJEE TEMP(E:g\TURA TR(ANJHI:\:\;JE VISINA IN PRIBOR
— Da 160 - 180 30-90 _\‘ilf
Kvaseno pecivo - 2 1
> Da 160 - 180 30-90 A e
— 2
Polnjeno pecivo — Da 160-200 35-90 —J
(skutino pecivo, zavitek, sadna pita) I Y Da 160 - 200 40-90 4 2
</ i } - N e )
— Da 160 - 180 20-45 3
- . . a 4 2
Piskoti/kolacki <)/ Da 150 - 170 20-45 — PR j
€a 5 3 1
<V Da 150 - 170 20-45 A AR | v
— Da 180-210 30-40 3
Princeske $ Da 180 - 200 35-45 —_— L
€a 5 3 1
< Da 180 - 200 35-45 AR AR | |
E] Da 90 150-200 t 3 J
. . . L vps e 4 2
Beljakovi poljub¢ki <y Da 90 140 - 200 N J
€ 5 3 1
= Da 90 140 - 200 . :
— Da 190 - 250 15-50 u”ﬂ
Pica/kruh
Y Da 190 - 250 20-50 —
— Da 250 10-20 . 3 |
Zamrznjena pica _ i 2
% Da  230-250 10-25 L
— 3
— Da 180- 200 40-55 A
Slane torte a 4 2
A 4 - -
(zelenjavna pita, pita z nadevom) @ Da 180-200 45-60 N ~ e g
da 5 3 1
<y Da 180 - 200 45 -60 = |
— - 190 - 200 20-30 . 3 :
Vol-au-vents/krekeriji iz listnatega testa '!.;.' - 180 - 190 20-40 qéﬁ | 2 |
a 5 3 1
=y - 180 - 190 20-40 e A :
Lazanja / pecene testenine / kaneloni/ — 2
narastki — Da § 190 -200 45-65 ! j
P WA WA ~ ] ~
FUNKCLE N . o ) ) Maxi cooking (pecenje Eco termoventilacijsko
Klasi¢no Zar Turbo grill (Hitri zar) Pica Termoventilac. L -
velikih kosov hrane) pecenje
A nFn — 7 5SS
PRIBOR Retetka Pekana Originalni pekac/prestrezni pekac Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac/pekac
resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac 2200 ml vode
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA ;PREDGREVANJEé TEMPFORC?TURA TR(ANJ"I.I\\:\)UE VISINA IN PRIBOR
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina 1 kg E] Da 190 - 200 80-110 ;y
Svinjska pecenka s hrustljavo kozo 2 kg . @_ Da 180-190 110- 150 ;y
Pis¢anec/kunec/raca 1 kg E] Da 200-230 50-100 ;y
Puran/gos 3 kg E] - 190 - 200 100- 160 ;y
Pegena riba/v lastnem soku (fileji, cela) =] Da 170 - 190 30-50 L
F;alr?aj;;:i:iieunéjl?e‘,, ?ajéevci)) @ Da 180-200 >0-70 ;9
Popecen kruh E] - 250 2-6 E\”_S.__F
Fish fillets/slices (Ribji fileji/kosi) E] - 230-250 20 - 30* - 4,- @
El:nlziier/gk:;ab/rebrca/ E] ) 250 15- 30% -\...5...,- @
Pecen pis¢anec 1-1,3 kg @ Da 200-220 55 - 70** _\”_2.__,_ @
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg @ Da 200-210 35-50** ,\%,.
Jagnjedje stegno/kraca @ Da 200-210 60 - 90** ;y
Pecen krompir @ Da 200-210 35 - 55%* ;y
Gratinirana zelenjava @ - 200-210 25-55 kiﬂ
Meso in krompir @ Da 190 - 200 45 - 100*** _\,;,,. Q
Ribe in zelenjava @ Da 180 30-50%** ﬂ,;,,. Q
Lazanja in meso : & Da 200 50 - 100*** .‘%, Q
Clomerk ap SO IO ) o wmew  wwr L,
Pecenke/polnjene pecenke e’!;‘, - 170-180 100- 150 ;y

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano
**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

Prikazan ¢as ne vkljucuje predgretja: pocakajte, da se pecica segreje na Zeleno temperaturo, in Sele nato poloZite hrano v pecico

ter nastavite as priprave.

WA W 3 I.\.
= % \% ay)! o
FUNKCIJE ) ; Lo -
. . s s ) ) Maxi cooking (pecenje  Eco termoventilacijsko
Klasi¢cno Zar Turbo grill (Hitri Zar) Pica Termoventilac. o .
velikih kosov hrane) pecenje
R s AR J | f T
PRIBOR . Peka na Originalni pekac/prestrezni pekac Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac/pekac
Resetka « . PR - . .
resetki ali posoda za peko na resetki originalni pekac z200 ml vode
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©® PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI TURN&GO STEAM

ZIVILO RECEPT KOLICINA CAS (MIN) PRIBOR STOPNJA VODA
éMajhen kruh 80-1009g 30-45 1T
AR > Struca za sendvi¢ na pekaéu 300-5009 40-60 L
BREAD (KRUH) %Kruh 5009g-2kg 50-100 1 f
Bagete 200-300g 30-45 1 T
éPeéenke 1kg 60-110 L
@9 Rebrea . 5009-1,5kg 50-75 L
MEAT (MESO) éChicken (Piscanec) 1-1,5kg 55-80 L
Pis¢anec/puran 3kg 100 - 140 1 f
Zrezek 05-2cm 15-25 L

/ Zrezek 2-4cm 20-35 L Q

O AN
FISH (RIBA) Whole Fish (Celariba) 300-6009g 20-30 L 200 ml
Whole Fish (Celariba) 600-1200¢g 25-45 L
Dusen krompir 0,5-1,5kg 45-60 L
@a\, Polnjene paprike 1-2kg 35-55 T
, :
ZELENJA.;/A Dusen brokoli 0,3-1kg 30-50 T
Dusene bucke 0,5-15kg 30-50 T
Piskoti na pladen;j 25-35 T
. Mafini 30-60g 25-45 ]
SLA§C|CE Biskvitna torta 500-700g 30-50 =P
Pite na model 35-55 N=——=W
R S I
PRIBOR Peka na Originalni pekac/prestrezni pekac ali posoda za Prestrezni pekac/
redetki peko na resetki originalni pekac

(D) inpesit




CISCENJE IN VZDRZEVANJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Uporabljajte zascitne rokavice.
Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

poskodovali povrsine aparata.

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine Cistite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride
v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

+ Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je e
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

. Ce so na notranjih povrsinah trdovratni madezi,
za optimalne rezultate ¢is¢enja priporo¢amo
samodejno funkcijo ¢is¢enja. Izogibajte se vklopu
cistilnega piroliticnega cikla v prisotnosti ostankov
vodnega kamna. Pred vklopom izvedite ¢is¢enje
vodnega kamna, kot je opisano zgoraj.

+ Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

vev v

znova namestiti, da si tako olajsate Ciscenje stekla.

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im cistilnim
sredstvom.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri ¢emer mora
biti jezicek v pravem vpetju.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

-4

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj. Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali,
Ce jih Se naprej zapirate in jih isto¢asno nekoliko vlecete
navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz vpetja (b).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.

Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so poravhana
z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso poravnana, ponovite
zgoraj opisane korake.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - CISCENJE STEKLA

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko povrsino z
roCajem navzdol, istocasno pritisnite na pritrdilni sponki

in odstranite zgorniji rob vrat tako, da ga povlecete proti W
sebi.

4. Ponovno namestite zgornji rob: e zaslisite klik, to
pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se, da
je tesnilo na pravem mestu, preden namestite vrata.

2.Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga odistite.

3. Preden ponovno namestite notranje steklo, namestite
vmesno steklo (oznageno z,1R"): Za ustrezno ponovno
namestitev notranjega stekla se prepricajte, da je v
levem vogalu vidna ¢rka ,R" V drzali najprej vstavite
dolgo stranico stekla, ozna¢eno z,R’ in steklo nato
spuksitite v ustrezni polozaj. Ta postopek ponovite za obe
stekli.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

Izkljucite pecico iz elektricnega omrezja, odvijte pokrov luci, zamenjajte zarnico in pokrov znova privijte.

Pecico znova priklopite na elektri¢no napajanje. Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.
Opomba: uporabite halogenske zarnice 25 W/230 V tipa G9, T300 °C.

Zarcica v)izdelku je izdelana posebej za gospodinjske aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov (Uredba ES
244/2009).

Zarnice so na voljo pri nasi servisni sluzbi. - Zarnic se ne dotikajte z golimi rokami, saj se lahko ob stiku s koZo poskoduijejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

MOTNJA MOZEN VZROK RESITEV

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni
: : tok in ali je pecica priklopljena na
. . i Izpad elektri¢ne energije. Prekinitev : elektri¢no napajanje.

Pecica ne deluje. i napajanja. : Z izklopom in ponovnim vklopom

: . pecice preverite, ali je napaka e

: vedno prisotna.
L . - : Obrnite se na najblizjo servisno

Na zaslonu je prikazana crka,F, kiji  \1oinia programske opreme. : sluzbo in navedite ¢rko ali stevilko,
sledi Stevilka. : ki sledi ¢rki F”

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje
nacine:

N —
Uporaba QR-kode v vasi napravi Eﬂ]
z obiskom nase spletne strani docs.indesit.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z L%g,
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. [

(i) inpesit LI
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO, WO NPUABAJIA BUPIB INDESIT
n 6i . , - .
=) o S emetiroier 0T BiICKAHYVITE QR-KOR HA
NAPUCTPOI, OB OTPUMATU
iﬂf Mepea BUKOPNCTaHHAM NPUCTPOIO YBAXKHO NpoYMUTanTe JOAATKOBY IHOOPMALIO

iHCTPYKLUiT 3 TeXHiKn 6e3neKn.

onnuc BuPObY

1. MNaHenb KepyBaHHA
2. BeHtunatop (He BMAHO)
3. Jlamnouka
4. HanpamHi ana pewitku
(piBeHb BKa3aHO Ha CTiHLi
oo 6 ..
poboyol Kamepn)
5. [Bepusta
7 6. BepxHin HarpiBanbHW enemeHT/
rpunb
7. KpyroBui HarpiBanbHui
Jeeee8 enemeHT
(He BMAHO)
8. TMacnopTHa Tabnunuka
.9 (He 3HIMaTWK)
9. 3arnnbneHHA Ana NUTHOI BOAU
Seeeem ...
p L
OMNMUC NAHEJI KEPYBAHHA
F
© .9
#0 .= Q :
@ Steam @ ] — —_
......... H ) ° H @ —
1 2 3 P 5 6
1. PYYKA BUBOPY 3. HANAWWTYBAHHA YACY 5. KHONMKW PETYJIIOBAHHA
o6 yBiMKHYTU gyxoBY Wwady, [na goctyny Ao HanawTyBaHb Yacy  [1nA 3MiHW HanawTyBaHb Yacy
BMb6epiTb 6yab-AKy dyHKLitO. rOTYBaHHS, 3aTPVIMKM 3aMycKy Ta rOTYBaHHS.
LLlo6 BUMKHYTU AyxoBY Wwady, Tanmepa. 6. PYYKA TEPMOCTATA
NOBEPHITb KHOMKY y nonoxkeHHa 0.  [1nA BigobpaxeHHA yacy, Konu MoBepHiTb, Wob BUbpaTh baxkaHy
2.CBITNO AyxoBy mad)y BMMKHEHO. Temneparypy, Ko akTriBOBaHO
Konu gyxoBy wady BBIMKHEHO, 4. ANCIUIEN PYHKUIT py4HOro pexumy.
HaTUCHITL:, WO YBIMKHY TV ab0 Ina BukopuctaHHA GyHKUiT Turn &
BVMMKHYTI namny B AyXOBI wadi. Go @ , BNA BUKOPUCTaHHA QyHKLUT

Turn & Go Steam @ :

3BEPHITb YBary: TUM PyYky MOXe BIAPIZHATVCA B 3aN1€XKHOCTI Bif MoAeni. AKLO pyUK/ € pyYKammn HAaTUCKHOTO TUMY,
HATUCHITb Ha LUEHTP PYyYKY, LWoO BMBECTW 1T 3 rHi3Aa.
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nPUNAAASA

PELLITKA

nAaaoH*

| —

BrkopucToByeTbCa And
rOTyBaHHA CTpaB abo AK
nigcraBka AnAa KacTpynb,

BMKOPUCTOBYETHCA Y AKOCTI
AeKa 1A roTyBaHHA M'ACa,
prbK, oBOUIB, Gpokadi TOLLO

JINCT ANnAa BUNIKAHHA*

T

BrkopucTtoByeTbCA AnA
FOTYBaHHA XNiOOOYNOUHNX |
KOHAWTEPCHKMUX

TEJIECKOMMIYHI
HAMPAMHI*

=

[lna nonerweHHs
BCTaHOBNEHHA ab0o
BUTArYBaHHA Npunagan.

dopM ANd BUNiKaHHA TOPTIB

abo nincTaBKy Nig PELLiTKO

Ta IHWOrO XapOCTiNKOro
KYXOHHOIO MOCYAY.

[NA COKY, WO BUTIKAE Nifg vac
FOTYyBaHHA.

*HaaBHUM nuLe B AeAKUX MOLENSAX

HOPOLLHAHMX BMPOGIB, a
TAKOXK MEYEHI, 3aneYyeHol B
neprameHTi prbu TOLLO.

KinbKicTb Ta TN NpWiaaas Moxe BiAPI3HATMCA 3aNexHO Bif npuadaHol moaen.
IHLLI akcecyapm MOXKHa NPUAGATN OKPEMO B LIEHTPI MICIANPOAAKHOrO 0O6CYroByBaHHA.

BCTAHOBJIEHHA PEWWITKW TA IHLLOIo NPUNAAAA

CnouaTKy BCTaBTe peLiTKY Ha 6a>kaHOMY PiBHi,
YTPUMYIOUN iT TPOXU HAXMNEHOIO BFrOPY, Ta HATUCHITb Ha
NiAHATY 3a4HI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHN3Y.
MNicnA uboro NocyHbTe ii FOPU3OHTaNbHO B3[OBX

HanpPAMHUX AKOMOra Jani.

IHWe Npunaaas, Hanpyknag, MNCT AN BUNiKaHHSA,
Cif BCTABNSATU FOPU3OHTAsIbHO, MPOCYBAOUN AOTO NO
HaNPAMHUM.

BUCYBHI NMOoJinul TA TPUMAMI NOJINLDb

lNepen BUKOPUCTaHHAM AYXOBKW 3HIMITb 3aXVUCHY CTPIUKY
[a], a noTim BMAaniTb 3axucHy donbry [b] 3 TeneckoniyHmx
HanpAMHUX.

[a]
3HATTA TENECKONIYHUX HAMPAMHUX [c]

MOTArHITL HYUMKHIO YACTUHY TeNeCKOoMiYHOT HAaNPAMHOI,
o6 BiguenuUTK HVXKHI rauku (1), i NOTArHITL TeneckoniyHi
HanpPAMHi Bropy, 3HABLUN iX i3 BEPXHIX raukis (2).

MNOBTOPHE BCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX
HANPAMHUX [d]

3ayeniTb BEPXHi rauK1 Ha HaNPAMHUX ANA PELLiTKN
(1), NOTiIM NPUTUCHITb HYMKHIO YaCTUHY TENECKOMIYHNX
HaNPAMHUX A0 HAMPAMHUX AS1A PELUITKU, MOKN HUXHI
rayku YyTHO He 3adikcyroTbcA (2).

[d]

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX ANA
PELUITKN

1. LLo6 3HATK HanpAMHI ANA peLwliTKN, MiLLHO TPUMAalOYKChb
3@ 30BHILLHIO YaCTVHY HaNPAMHOI, NOTAMHITD ii Ha cebe,
Wo6 BUTArTI OMopy i ABa BHYTPILLHI LUTUGTA 3i CBOIX rHi3A.
2. LLlo6 BCTaHOBUTM Ha MiCLie HANPAMHI ANA peLuiTKu,
po3TaLuywTe ix 6inA 3arnmbneHb, nonepegHbLO
BCTAHOBMBLUM Ha MicuAa ABa WindTw. Micna voro,
PO3MICTiTb 30BHILLHIO YacTVHY 6inA ii rHi3fa, BCTaBTe
onopy, i MiLHO NPUTUCHITB 1T 4O CTIHKM 3 3arNMbneHHAMY,
o6 BNEBHUTMCA, LLIO HANPAMHA HANEXHUM Y/HOM
3aKpinneHa.

(D) inpesit



NMEPEA MNOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BCTAHOBJIEHHA YACY

Mpw nepomy BBIMKHEHHI Nprnagy NoTpibHO
BCTAaHOBUTW Yac: HatnckanTte &, nokn @ Ha gncnnei He
noyHe 6MMaTK 3HAYOK i ABi UMIpPY roanH.

BEHE
)

3a JONOMOrot0 KHOMKM + abo — BCTAHOBITb 3HAYEHHA
FOAVH i HAaTUCHITb & ANA NiATBEPLMKEHHA.

MouHyTb 6nmaTti aBi udpn XBUAUH. BukopurctoByiTe
+ abo —, W06 BCTAHOBUTU XBUJIMHU, Ta HATUCHITb &
ANA NiaTBepaXeHHA.

3BEPHITb YBary: AKWIO 3Ha4YOK & BAMMAE, Hanpvknag, nicna
TpvBanux nepeboiB y NoAaui enekTpoeHeprii, HeoOXigHO
CKMHYTW HanawTyBaHHA yacy.

OYHKUII

2. NPOTPIBAHHA AYXOBOI LLA®OU

HoBa gyxoBa wada moxke BUAZINATU 3anaxu, Wwo
3anMWnANCA NicnA il BATOTOBNEHHSA: Lie He €
HecrnpasHiICcTi0. TOMy, NepLU Hi>K roTyBaTu XKy,
PEKOMEHIYEMO NPOrpiTU NOPOXKHIO AyXOBY Wady, wob
YCYHYTM Byab-AKi MOXNMBI 3anaxu.

3HiMmiTb i3 ByX0BOT Wadu 3aXNCHY KapTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKy Ta BUTATHITb 3 Hel BCe Npunaaas.
HarpinTte gyxoBy wady go 250 °C npotarom npnbnmsHo
ofHi€l roanHn. MNpu Lbomy ayxoBa wada Mae byTu
NOPO>KHbLOIO.

JoTpumyTeCh iHCTPYKLIiA, Wo6 NpaBUIbHO
HanawTyBaTV GyHKLUi0.

3BEPHITb yBary: pekoMeHIyETbCA MPOBITPUTU NPUMILLIEHHSA
nicnA NepLIoro BUKOPUCTaHHA Npuniagy.

@ TURN & GO STEAM

OyHKuia Turn&Go Steam J03BONAE OTPUMATK
BiAMiHHI pe3ynbTaTy 3aBAAKN HAABHOCTI Napu B LUKIII
npurotyBaHHs. Lia dyHKLiA aBTOMaTMUHO NigTpUMye
ileanbHy TemnepaTypy ANA roTyBaHHA LUMPOKOro CNeKTPy
CTpaB; YacC roTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3HayeHo Yy
BiANOBIAHI TabnuLi roTyBaHHsA. 3aBXAN BMUKanTe
byHKUio napw, konu ayxosa wada xonodHa, i nicna
fopasaHHA 200 Mn NMTHOT BOAW Ha AHO wadu.

@ CTAHAAPTHUW PEXUM

InA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPABU NULLE Ha OAHIN
nonuui.

~~ | TPUJIb

[nA cmaXkeHHA cTelnKiB, kebabiB i KOBOACOK,
3anikaHHA OBOMIB i FOTYBaHHA rpiHOK. [1ig yac cmaxeHHs
M'Aica Ha rpusi peKoMeHZyEMO BUKOPUCTOBYBATH INCT AN
BUMiKaHHSA, W06 361paTn CiK, AKWIA BUTIKAE NPU roTyBaHHI:
nocrtasTe NiggoH Ha Oyab-AKOMY PiBHI Nig peLwiTKo Ta
HanuunTte y Hboro 200 mn NUTHOI BOAW.

i TURBO GRILL (TYPBOIPUJIb)

[na cMa)keHHA BENMKUX LWIMATKIB M'Aca (HIPKOK,
pocT6idis, KypuaT). PeKomeHZYEMO BUKOPUCTOBYBaTH
NIACT ANs BUNiKaHHA, Wo6 36mpaTtu Cik, AKUIA BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: NocTaBTe NigaoH Ha 6yab-AKoMY piBHi Mig
peLwiTKoto Ta HanunTe y Hboro 200 Mn NNTHOI BOAW.

'.f.-, KOHBEKL|IA
[nA roTyBaHHA pPi3HUX NPOAYKTIB 3 O4HAKOBOIO
TemnepaTypolo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX Noanykax
(Makcumym Tpbox) ofHoYacHo. Lia ¢pyHKuia gae 3mory
OfHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBu i Npu LbOMY YHUKATK
3MilLlYyBaHHA apoMariB.

ECO FORCED AIR* (KOHBEKL|IA ECO)

[nA rotyBaHHA neyeHi Ta papIMpoBaHUX LIMATKIB
M’sica Ha OfIHi NonunLi.
Iy 3axuLLaE Big HaAMiPHOTO NepecKxaHHsaA nepiognyHa
nerka ynpkynauia nositps. Mpu BUKOPUCTaHHI GyHKUi
ECO iHgnkaTop 3anunwaeTbCA BUMKHEHUM MPOTAroM
npouecy rotTyBaHHs, ane Nnoro MoXHa 3HOBY BBIMKHYTH,
HaTUCHYBLUW KHOMKY “*

a
Sy

@'_"m BEJIUKI LUMATKWU M’'ACA

Xt Ins roTyBaHHA BEIMKMX LIMATKIB M'sica (noHag
2,5 Kr). PekomeHayemo nosepTaTi M'ACO Nif yac
roTyBaHHs, Wo6 yci 60KM nigcmakysanmnca pisBHOMIpHO.
TakoX pekoMeHZYEMO Yac Bif Yacy NoNMBaTh LUMATOK
M’Aica CoycoM, o6 BiH He OyB HaATO CYXUM.

¥ FREASY COOK

3anyueHi yci HarpiBanbHi enemMeHTV Ta BEHTUIATOP,
3aBAAKN YoMy 3abe3neuyeTbCa NOCTIMHUI PIBHOMIPHWNIA
po3nogin Tenna no BCin AyxoBin wadi. na uboro
peXumy roTyBaHHA nonepeaHe nigirpiBaHHA He €
060B'A3KOBUM. Llein pexxum pekomeHay€eTbcA 0co61BO
ANA NPUroTyBaHHA po3$acoBaHNX XapyoBUX MPOAYKTIB
(3amopoxeHnx abo nonepenHbO NPUrOTOBAHKX).
Bun moxeTe oTpumaTy HarKpalli pe3ynbTaTy,
BMKOPUCTOBYIOUM NMLLE OAHY MNOAMLIO ANA NPUrOTYBaHHA.

(/) MuA

InAa BunikaHHA Niuy Ta xniba pisHUX TUNiB i po3mipis.
Y cepeauHi npoLecy rotyBaHHs 6axaHo NOMiHATU
MicuAMN AeKa And BUMiKaHHA.

OYHKUIA | #(y| ECOCLEAN

Lia napw, LWo BMBINIbHAETbCA Nif Yac Lboro
cneuianbHOrO HU3bKOTEMMEPATYPHOIO LUKIY OUMLLEHHS,
[A€ 3MOTY Nerko BUAanATn 6pya Ta 3anuwKkmy ixi. LLlob
akTmByBaTu ¢pyHKUito «<EcoClean» HanunTe 100-120 mn
MUTHOI BOAW B HVPKHIO YaCTVHY AyxoBoi Wwadwm, nicna

4oro BCTaHOBITb PyuKy BUOOPY 1N pyuKy TepMmocTaTa B
NOJSIOXKEHHA 3i 3HaUKOM. Kpallie BMKOpPMCTOBYBaTH L0
byHKLUio npoTarom 35 xBunuH. MNono)keHHA 3Hauka He
BiANoBigae TemnepaTypi B AyxoBin wadi nig yac umukny
OUULLEHHS.

TURN & GO

Lia dyHKUis aBTOMaTMUHO 06MpaE ineanbHy
TemnepaTypy Ta Yac 414 BUMNiKaHHA Pi3HOMaHITHMX CTPasB,
BKJIIOUatoum M'Aco, prby, NacTy, CONoAOLLi Ta OBOUI. YBIMKHITb
byHKUito, Konm gyxosa wada xonoaHa.

*DYHKLiA BUKOPWUCTOBYETHCA AK ETANIOHHA [NA fleknapallii
Npo eHeproedeKTBHICTb 3rinHoO 3 PernameHTom (€C)
Ne65/2014
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLI

o6 obpaTn PpyHKLiO, BCTAHOBITb pyyYKy 8UbGOPY Ha
CUMBON, WO BiANOBIAaE 6axaHin GyHKLIT: 3aCBITUTbCA
Avcnnen i NponyHae 3ByKOBUI CUTHanN.

I
LI

2. AKTUBYBAHHA OYHKLY
PYUHUW PEXKUM

[nAa noyaTky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLUiT MOBEPHITb
py4YKy mepmocmama, wo6 BCTaHOBUTU GaxkaHy
Temneparypy.

mIHHD

3BepPHITb yBary: g 4ac rotyBaHHA MOXHA 3MIHNTK
GYHKLUIo, NOBEpTalour pyuKy B1OOPY, abo BiaperymnosaTm
TemnepaTtypy, NoBepTalyyn pyuKky TepMmocTara.
BrkoHaHHA QyHKLIT NOYHETBbCA, KONW PyUKy TepMOCTaTa
BCTaHOBNeHo Ha 0 °C.

Mo>Ha HanawTyBaTh YacC roTyBaHHA, YaC 3aBEpPLUEHHA
rOTYBaHHA (TiNbKM Y pa3i BCTAHOBAEHHA YaCy rOTyBaHHS) i
Tanmep.

TURN & GO @

o6 3anycTtmuTtn dyHKuito Turn & Go, o6epiTb PpyHKLUito,
NMOBEPHYBLUW perynstop BM6opy Ao BignosigHoOI
NMO3HaYKN Ta YTPUMYIOUM PYUKY TepMocTaTa Ha CUMBONI
0/@.

[inA 3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA NOBEPHITb perynaTop
BUOOPY B NonoxeHHA « O ».

3BEpHITb yBary: [lna oTprMaHHA HarKpaLLyx pesynsraris 3
GyHKUieto «Turn & Go» AOTPUMYITECA 3aMPONOHOBAHO!
Barv 4N1A KOXHOIO B1AY CTPaB, MOAAHMX Y HACTYMHIN
Tabnumui.

[NponyKT Peuent Maca (kr)
3aneyeHa TeNATUHa, pocTHid 06-07

) 3 KPOB'tO

M'aco :
Kypua / HixkKka ArHATY 10-12
LIMATOYKAMM o
®ine nococa / 3aneyeHa prba )
Pn6a (ina) 09-10
Pnba B neprameHTi 08-10
Osoui (DapLumpOBiaHl ogow 1,8-25
OBoueBUI NUpIr 15-25
ConoHi . . . )
VPOV Kiw nopeH / Biokputui nupir 1,0-15
Na3aHbA / Timbans 3 nacTu
lNacTa 360 pucy 1,5-20
HpixkaxoBun nnpir / kekc 3 09-12
Buniuka POA3VHKaMM '
3aneyveHi abnyka 1,0-15
XnibnHa 05-06

X i ' ’

nib bareTw 05-08

Ha AHO AyxoBoi Wadun. Bubepitb
dyHKUilo, obepTatoun 3a
rOANHHNKOBOIO CTPINKOIO PYYUKy
BMOOPY Ha BiANOBIAHOMY 3HaUKY i
pyyYKy TepmocTaTa B 6yfb-AKomy
MOJIOKEHHI B Aiana3oHi Big 160 oo
180 °C (AK MOKa3aHO Ha 3HauKy).
DyHKUis 3anycTUTbCA, | Ha gucnnel BigobpasnTtbea
NOTOYHUI Yac. MonepeaHe NporpiBaHHA He NOTPiGHe.
[lnA 3aBepLUeHHA NPUroTYBaHHA NOBEPHITb perynaTop
BMOOpY B NonoxkeHHA « O ».
3BepHiTb yBary: o6 ycTaHOBNTH NEBHY TPUBANICTb 3rifgHO
3 TabnMUEo NPUrOTYBaHHA, AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIN Yy
po34ini «[lporpamyBaHHA MPOLECY NPUTOTYBaHHA.
3. NOMNEPEAHE NPOrPIBAHHA TA 3AJIMLLKOBE
TEMNO
Konu noyHeTbcA BUKOHaHHA GYHKLIT, 3BYKOBUI CUTHan
i 6nMmalounin 3HaYOoK < Ha AUCNNEl BKaxyTb Ha Te, Lo
aKTMBOBaHO a3y nonepeaHbOro NPOrpiBaHHsA.
lNicna pocArHeHHA 3agaHol TemnepaTypu 3HaUYOK
bikcyeTbCA, a TaKOXK JIyHAa€ HOBUIA 3BYKOBUIA CUTHaT,
AKMI BKA3Yy€ Ha Te, Lo MOXHa CTaBUTM CTPaBY B YXOBY
wady i NPOAOBKYBATN rOTYBaHHA.

3BEPHITb YBary: AKLLO NOCTaBUTK XKy B Lady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbLOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe MOripLWnTA
OCTaTOUHUW pe3ynbTaT roTyBaHHA.

MicnA 3aBepLIeHHA roTyBaHHA i 3a BUMKHEHOT yHKLiT
3HAYOoK *J/ MOXe 3anuLWaTUCA BUAUMMM Ha aucnnel
HaBiTb NiCNA TOrO, AK OXONOAXKYBaNlbHU BEHTUNATOP
BMMKHYBCSA, W06 BKa3aTK, WO Yy BiaAiNeHHI 3annwaeTbca
3a5MLWKoBe Tenno.

3BEPHITb yBary: Yac, MPOTATOM AKOTO 3HAYOK
BIAK/OYAETLCA, BaPIOETHCA, TOMY WO BiH 3aNeXK1Tb Bif
pALYy GaKTOPIB, TaKMX AK TeMNepaTypa HaBKOMMLIHbOTO
cepenoBuLLa i yHKLA, LLO BUKOPUCTOBYETLCA. Y Oyab-
AKOMY BMMAAKY BMPIO BBAXKAETbCA BUMKHEHNM, KON
NOKaXXUMK Ha PyuLli BUOOPY 3HAXOAUTLCA B MonoxeHHi« O ».

4. NPOrPAMYBAHHA FOTYBAHHA

Mepen NnoyaTKOM NpOrpaMyBaHHsA FOTYBaHHA MNOTPIOHO
BMOpaTN OyHKLiO.

TPUBANICTb

HaTucHiTb | yTpumyiite kKHonky &), Noku Ha aucnnei He
noyuHe 6numatut 3Hauok (2 i "00:00"

N 7
ulninlm
LI
S
/@\
3a JONOMOroto KHOMKM + abo — BCTaHOBITb 6axKaHW
yac roTyBaHHsA, NOTIM HaTUCHITb () ANA NiTBEPAXKEHHS.

AKTVBYNTE QYHKLIiI0, BCTAHOBUBLUYW pyYKy mepmocmama
Ha 6a)kaHy TemnepaTypy: NPONyHa€E 3ByKOBUWN CUTHan

i Ha gucnnei 3’ABUTbCA NOBIAOMIEHHA NPO Te, WO
roTyBaHHA i 3aBepLUEHO.

MPUMITKI: W6 CKaCyBaTW BCTAHOBEHWIA Yac rOTyBaHHS,
HaTVCKanTe KHOMKY (), MoK Ha AUCTNET He MOoYHe BnrmaTy
3HaYOK (B, NoTiM 33 JOMOMOTOI0 KHOMKM — CKUHbBTE Yac
FOTYBaHHA Ha 3HauveHHsA "00:00". Llen yac roTyBaHHsA
BK/tOYaE Ga3y monepenHbOro HarpiBaHHA.
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MPOrPAMYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA TOTYBAHHA/
3ATPUMKIW 3AMYCRY

[NicnAa BCTaHOBMIEHHA Yacy roTyBaHHA MOYaToK
BMKOHaHHA QYHKLT Moxe O6yTu BigKnageHo 3a paxyHOK
nporpamyBaHHsA Yacy 3aBepLUeHHA i BAKOHaHHA:
HaTuckanTe KHOMKy (), NOKM Ha gncnnei He NoYHe
6numaTy 3Hauok (Jf i 3Haue€HHs NOTOYHOTrO Yacy 3anycKy.

cidd
i

KHonkoto + abo — BCTaHOBITb 6axaHWiA Yac
3aBepLUEHHA roTyBaHHA | HaTUcHITL & ans
NiaTBepPOMKEHHA.

AkTnByITE GYHKL10, BCTAaHOBUBLUW pYyYKYy mepmocmama
Ha 6axaHy Temnepatypy: OyHKUilo Oyae npu3ynmHeHo
[0 i aBTOMaTUYHOIO 3anycKy nicnaA nepiofdy vacy,

AKNIA PO3PaxoBaHO TakK, W00 3aKiHUNTY FOTyBaHHA Y
BCTaHOBJ/IEHMI YaC.

[MoNMITKI: ANA CKaCyBaHHA LbOro HanalTyBaHHA BUMKHITH
AyX0BY Wady, BCTAHOBUBLLV py4Ky 8ub60py y NONOXeHHA O .
OyHKUiA 3aTPUMKIM 3aMyCKy He[OCTYMHa Ana GyHKLIN
«pynb» i «Typborpunb».

3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUTHan i Ha gucninei 3'aBUTbCcA
NoBiAOMNEHHA NPO Te, WO BUKOHAHHA GYHKLT
3aBepLUeHo.

End

MoBepHiTb pyuky subopy, wWob obpaTu iHLWY yHKLiO,
abo y nonoxeHHA « 0 », Wob BUMKHY TV Ayx0OBY Lady.
3BEPHITb yBary: AKWO TanMep yBIMKHEHO, Ha aucrnel
nonepemiHHO 3'ABNATUMETLCA HanWC «END» i yac, wo
3aNMLLMBCA.

5. HAJIALUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepuBac Ta He nporpamye GyHKUiT
roTyBaHHsA, afie Ja€ 3MOry BUKOPUCTOBYBATU AMCNNEN
ANA BifobpaxeHHA Tamepa nif Yac BUKOHaHHA GyHKUIT
abo Konu ayxoBy wady BUMKHEHO.

HaTucHiTb | yTpumyiTe KHOMKY (), NOKM Ha ancnnei He
noyHe 6avMmatu 3Havok (3 i "00:00".

A’
ML

NV

®
/ NN

N\

3a JonoMoroto KHomnku +abo —BcTaHOBITb H6axkaHUIN Yac
i HaTUCHITL (DANA NiATBEPAMKEHHS.

MicnA Toro AK Tanmep 3aBepLLNTb 3BOPOTHMI BiANiK
06paHoro yacy, NponyHae 3BYKOBUI CUTHa.
MNpuMmiTKN: LU,O%BI/IMKH)/TI/I TavMep, HaTuckante KHomnky &,
NOKM 3HaYOK (Y He NoYHe HavmaTK, NoTiM 3a JOMOMOTOH0
KHOMKWM — CKMHbTE Yac 4o 3HauyeHHsa «00:00».

NMPUMITKIA

+ He HakpuBanTe BHYTpILLHIO NOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieroto ponbroto.

+ Hikonn He nepecyBaliTe KacTpyni abo CKoBOpPIAKM
no AHY AYXOBOI Wadu, OCKINbKN Lie MOXe
NOLKOAUTWN emanese NoOKPUTTA.

+ He cTaBTe Ha gBepi BaXKKi NnpeameTn i He
TpUManTeca 3a aBepi.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

| MOMEPEAHE |  TEMMEPATYPA | TPMBAJICTb

PELENT OYHKLIA PIBEHb I MTPUNALAA

: MPOTPIBAHHA : (°C) i (XB)

0
E

Tak . 160-180 = 30-90

Muporu 3 gpixkaXKoBoro Ticta = : : : 4 :
Tak 160 - 180 30-90

\
>

1

q
@
4

o
[

Mupir i3 HaunHKoIO Tak 160 - 200 35-90

(YM3KeNK, WTPyaensb, KTOBWI Nnpir) -
pyaens, ¢py P & Tk 160 - 200 : 40-90 — 2

Tak | 160-180 . 20-45

MeunBo/TapTaneTkn Tak 150-170 20-45

~

[

N
N

Tak 150-170 20-45 N s

1]
[w

Tak 180-210 = 30-40
. =) : § 4 2
3aBapHi TicTeuka <’ ; Tak ; 180 - 200 ; 35-45 AFe | j
Tk 180 - 200 35-45 U I ! u
—] T 90 150 - 200 | 3 :
Bese S Tak 90 . 140-200 e L
® 0 Tk 90 . 140-200 NI
=]  Ta& . 190-250  15-50 2
Miuya/xni6 : : ;
@ ‘ ‘ ‘ 4 2
Y Tk 190 - 250 g 20-50 A :
= T 250 10-20 : 3 y
3amopoeHa niya - 4 2
=) 0 Tk 230- 250 10-25 L

o
o

Tak | 180-200 . 40-55

ConoHi nuporu S - - 4 2
(0BOYEBMI NWPI, KilLl) il Tax 180-200 45-60 AEe ARs
® 0 T 180 - 200 45-60 I B I ! U
=] - . 190-200 = 20-30 2
. e 4 2
BonosaHn/neunBo 3 ANCTKOBOrO TicTa <’ - 180-190 20-40 SRR | |
$ - 180 - 190 20-40 N I ! U

JlazaHbA/3anikaHKun 3 makapoHamun/
KaHenoHi/BiaKpuTi nuporn

o
[

190-200 45-65

— —~~ ——~ = [0 =
= ¥ i % ! o
OYHKLIT
! Tpagnu. pexmm Mpvnb Typborpunb Miya KoHBekLia Maxi cooking (senuki KonBekuia Eco
' WMaTKK M'Aca)
N ~=n L L TS
MPUNALLA PewiTka Qopma ana BunikaHHA  JIucT Ans BunikaHHsA / 1oTok abo MinpoH / MiggoH / nucT gna BunikaHHs
Ha pewiTui dopma ana BUNikaHHA Ha pewwiTui NNCT ANA BUNIKaHHA 3200 mn Boaun
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEOHE TEMMEPATYPA TPUBAJICTb
PELIENT OYHKLIA  MPOTPIBAHHSA | C) (XB) PIBEHb I NIPUNAQAA
ArnaTuHa / TenAaTnHa / anoBuymnHa / — 3
CBUHMHA | KT — Tak 190 - 200 80-110 u |
. 3 2
CmarkeHa CBUHIHA 3i CKOPUHKOIO 2 K& ey Tak 180-190 110-150 \ !
KypAaTnHa / KponAaTnHa / KayaTuHa 1 Kr — Tak 200-230 50-100 u 2 |
— 2
IHAnuKa/rycka 3 kr — - 190 - 200 100-160 v |
3aneueHa puba/y neprameHTi (dine, Lina) - Tak 170 - 190 30-50 \ 2 |
(aplumpoBaHi oBouyi e 2
(nomigopw, kabauku, baknakaHu) = Tak 180-200 >0-70 —J
MigcmakeHuin xni6 et - 250 2-6 ~ 5,_
Pu6He dine / cknbkm e - 230-250 20-30* 4 3
Aveeen -~ Tonnf
Kosb6acku / ke6abu / nopebpuHa/ o~ ) Cang 5 4
Fam6yprepu 250 15-30 Areeeen r oS
-~ 2 1
CmaxxeHe Kypya 1-1,3 kr & Tak 200-220 55-70%* e ;
PocT6id 3 KpoB'io 1 kr ¥ Tak 200-210 35 - 50%* .‘___3.:_,__,_
Hora arnaTn / rominka VJ}V Tak 200-210 60 - 90** \ 3 j
CmaxeHa KapTonna Y Tak 200-210 35 - 55%% u 3 U
. ~ 3
OBoueBa 3anikaHKa & - 200-210 25-55 \ j
’ ’..\. *%% 4 1
M’aco Ta KapTonnsa =)/ Tak 190 - 200 45-100 AFA | u
p . . S s 4 1
n6a i oBoYiI %)/ Tak 180 30-50 AR | u
’, '..; * XX 4 1
JlazaHbsa Ta M'Aco 2/ Tak 200 50-100 AFTRA | j
KomnneKkcHa cTpaBa: GpyKTOoBUI NMpir A ) . e 5 3 1
(piBeHb 5)/nasaHba (piseHb 3)/MAco (piBeHb 1) = Tak 180-190 40-120 ARes ARs L
CmaxeHe m'aco/daplumpoBaHi WMaTKn : Ty ) ) ) 2
waca eey 170-180 100 - 150 \ !

*[NepeBepHiTb CTpaBy Mic/IA 3aBePLIEHHA NOJTIOBMHM YaCy roTyBaHHA
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepe3 OB TPETUHM Yacy NPUroTyBaHHSA (y pasi noTpedn).
*** MNepenbadyBaHa TPMBANICTL: CTPABM MOXHA BUAMATV 3 AYXOBOI WadU Yepe3 Pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3aN1eXKHO Bif 0COOUCTOro

CMaKy.

BinobparkaeTbca nepioa yacy 6e3 da3v nonepenHbOro NporpiBaHHA: PekoMeHIyEMO KNacTu iy A0 AyXOBOI LadH i
BCTAHOBJIIOBATY Yac roTyBaHHA TibKM NICNA AOCATHEHHA HEOOXiAHO TeMnepaTypw.

— —~~ o~ = W ™
- ¥ Y % o o%
OYHKUIT
! Tpaaunu. pexmm Tpvnb Typborpunb Miya KoHBekLia Maxi cooking (senuki KoHBekLia Eco
‘ WMaTKK M'Aca)
N ~=n L _f SN
NPUNARAA PewiTka ®opma andA BunikaHHA  JIUCT fna BUNiKaHHSA / NOTOK abo NigaoH / MigaoH / nncT pns BUNiKaHHA
Ha pewiTui dopma ana BUNiKaHHA Ha pewiTyi NNCT ANA BUNIKaHHSA 3200 mn Boaun
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) TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA TURN&GO STEAM

NPOAYKT PELIENT KINIbKICTb YAC (XB.) NPUNAAQQA PIBEHb BOOA
Xni6Ha 6ynouka 80-100Tr 30-45 1 f
” » Xni6 gna cenpsiuis B popmi 300-500r 40-60 !
 BareTw . 200-300T 30-45 T f
Meuenn 1kr 60-110 1
@9  Pe6epus . 500r-15kr 50-75 u
M'aCO KypatuHa 1-15kr 55-80 1
Kypka/ingnuka 3kr 100- 140 \ f
Bupiska 05-2cm 15-25 1
/ ;Bwpiaka 2-4cm 20-35 1 Q
X | | z 2 NG
PUBA ‘Uina puba i 300-600r 20-30 ! 200 mn
Llina pn6a . 600-12001 25-45 \
KapTonns, 3BapeHa Ha napi 0,5-1,5«r 45 -60 1
S a\ QapmpoBaHi nepui 1-2kr 35-55 1 [
2, : :
i i i . 03-1 i -
OBOUI z Bpokoni Ha napi 3-1kr 30-50 1 [
 Llykini Ha napi . 05-15kr 30-50 L
Meunso . nigpon 25-35 T
é.  Kekc . 30-60r 25-45 .
BMMY kA BickBiTHMI TOpPT 500-700r 30-50 ==V
MicouHuia nupir dopma 35-55 =)
Aal=r L \ ‘
NPUNAALA DopMa gns BUNiKaHHA JIncT gns BunikaHHA / noTok abo ¢popma ana MNinaoH /
Ha pewiTui BUMIKaHHA Ha peLuiTyi JINCT ANA BUNIKAHHA
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YMLLEHHA TA OBCJZIYTOBYBAHHA

Mepw Hi>K BUKOHYBaTh
o6cnyroByBaHHA a0 ouMLLEHHS,
nepekoHanTecs, Wo AyxoBa wada
oxonona.

3a60pOHAETbCA 3aCTOCOBYBaTH
napoouuilyBaui.

30BHILLHI MOBEPXHI

[MpoTnpanTe NOBEPXHiI BONOroK TKAHNHOIO 3
MiKpodibpu. AKLWO BOHM ay»ke OpyfHi, ofanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MnnHoro 3acoby. Ha
3aBepLUeHHA NPOTPITb CYXOK CEPBETKOIO.

He kopucTtynTeca KoposinHnmmn abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHs. Ao 6yab-Aki 3 uux 3acobis
BMMNaAKOBO NOTPANIATb Ha NOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb X BOJIOrO0 TKAHUHOLO 3 MiKpodibpn.

BHYTPILLIHI NOBEPXHI

+ [icnAa KOXHOro BUKOPMCTaHHA fanTe ayxoBin wadodi
OXOJIOHYTU, @ NOTIM OYMCTITb ii Big Oyab-AKoro ocagy
yn NNAM Bi NPOAYKTIB, e 6axaHo 3pobuTtu, Nokn
BOHa e Tenna. LLlo6 BMucywnT KoHAEeHCaT, AKUN
YTBOPUBCA BHACNiAOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKNM
BMiCTOM BOAW, AaWTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO

BUpoGy.

OXOJIOHYTW, @ NOTIM BUTPITb il TKAHNHO abo ry6Koto.

3a60poHAETbCA BUKOpUCTOBYBaTM HapsarainTe 3aXucHi pyKkaBUYKum.
APOTAHI Moyanku abo 3acobu
ANA YMLWEHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3iHOI0 fi€l0, OCKiNbKN BOHU
MOXXYTb MOLIKOAUTUN NOBEPXHi

MNepen BUKOHaHHAM 6yAb-AKMX
onepaduin o6cnyrosyBaHHs
HeobXxiAHO BiA'eAHaTN AyXOBYy
wady Bif enekTpomepexi.

+ fAKWO Ha BHYTPILWHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTINKI
3a6pyAHEHHA, M1 PEKOMEHIYEMO YBIMKHY T/
bYHKL 0 aBTOMAaTUYHOIO OUYULLEHHA ANA OTPUMAHHA
ONTUMAbHNX pe3ynbTaTiB MiCNA OUMLLYBaHHA.
3a HaABHOCTI 3aNULKIB BaNHAHUX BiKNaA€eHb,
YHUKalTe NpOoBeAeHHA OUNLLEHHSA LWIAXOM aKTBauii
nipouunkny. Mepep akTrBaLi€o BUAANITb BanHAHWIN
HaniT, K Lie onrcaHo BuLLe.

« [InAa nonerweHHA OYNLLEHHA CKNa ABEpUATA MOXKHA
Nerko 3HATU i NOTiM BCTAHOBUTM Ha Micue.

« CKJfo aBepuAT MUNTe BigMNoBigHNM PigKNM MUAHWM
3acobom.

NPUNAAAA

3amouynte npunagaa y BOGHOMY pO34nHi MUNHOIO
3aco0y Bipa3y NicnsA BUKOPUCTaHHA, TPMMaKun NOro
3a OMOMOTrOI0 NPUXBATKK, AKLLO BOHO AOCi rapaye.
3annwKmM iXKi MOXHa BUAANUTHN LWiTKOK abo ryokoto.

ONYLWEHHA BEPXHbOIO HATPIBAJIbHOIO EJIEMEHTA

2. Lllo6 BCTaHOBWTU HarpiBanbHWI eneMeHT Ha
Micue, NigHIMITb NOro yropy, TPOXv NOTAMHITL A0
cebe i nepeKkoHanTecs, WO ONOPHNIA BUCTYM HAAINHO
3a¢ikcoBaHo.

1. BUTArHitb HarpisanbHUi @1eMeHT 3 1oro rHi3Aaa, a
noTimM OMyCTiTb NOTO.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3uATN ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYMHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He ByAyTb Y MONOXKEHHI
p03610KyBaHHS.

2. 3aunHiTb ABepuaTa fo ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbcA 3a fBepLUATa 060OMa pyKamu, He
TpumanTe ix 3a pyuky. LLlo6 3HATK aBepuATa, 3aUnHANTE
i BOQHOYAC TATHITb iX yropy (a), NOK/ BOHU He
BUBISIbHATBLCA i3 OMOPHUX MiCLLb.

MoknapiTb 3HATI ABepLUATa HAa M'AKY MOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTY ABEpPLATa Ha MicLe, NiAHECITb iX
A0 AyXOBOI Wadw, BUPIBHANTE rauyky neTesnb 3 iXHIiMK
na3sammu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY B nasi.

4, OnycTiTb ABEPUATA, @ NOTIM MNOBHICTIO BIAUUHITH iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONIOXKEHHA:
MNepekoHanTecs, WO BOHW MOBHICTIO OMYyLUEHi.

5. CnpobyiiTe 3aunHnTV ABEpPLATa I NepeBipTe,

yn nepebyBatoTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHenno
KepyBaHHsA. KO Le He TaK, 3HOBY BMKOHaWTe OnncaHi
BULLE KPOKW.

(D inpesit



CLICK & CLEAN - OYMLEHHA CKJTA

1. 3HABLIM ABepUATa i MOKNABLIN IX HA M'AKY MOBEPXHIO
PYYKOI0 OHN3Y, OQHOYACHO HATUCHITb Ha ABa
dikcaTopu i 3HIMITb BepXHili Kpal ABepUAT, NOTArHYBLUM
X Ha cebe.

4. BcTaHOBITb Ha MicLie BEPXHIO KPOMKY: KnavaHHA
CBigUUTb NPO NpaBUSibHe BCTAHOBMEHHA. [NepLu HiX
BCTAHOBUTY ABepLATa, NepeKoHanTeca y HaginHOCTI
YW ifIbHEHHA.

2. MigHIMiTb | MiLHO YyTPUMYTE BHYTPIWHE CKNO oboma
pyKamu, Ana ounLWeHHA 3HiMIiTb | NOKNaAiTb NOro Ha
M'AIKY NOBEPXHIO.

3. BctaHOBITb NpoMmixKHY NnaHenb (no3HayeHy «1R»)

nepepn BCTaHOBJIEHHAM BHYTPILWHbOI NaHeni: Lo6
NpaBWIbHO BCTAHOBUTYW CKNAHI MaHeni, nepekoHamnTecs,
LLLO B NiBOMY KYTKY BMAHO no3Hauky R. CnoyaTtKy BcTaBTe
JOBry CTOPOHY CKfa, Mo3HaueHy nitepoto R, B onopHi
rHi3ga, a NoTiM oNyCTiTb MOro Ha Micue. lNoBTopITb Uto
npoueaypy AnsA 060X CKNAHUX NaHenen.

3AMIHA JIAMNNA
Bigkntouitb ayxoBy wady Big enekTpomepexi, BigKpyTiTb NnadoH iHAMKaTOpa, 3aMiHiTb namny i NPUKPYTiTb NnadoH
Ha 1oro micue.

3HOBY NigKNoYiTh AyxoBy Wady Ao enekTpomepexi. He kopuctynteca ayxosoto wadoto, JOKN He BCTAHOBUTE
nnadoH Ha micue.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYIMTE ranoreHoBi namnu tuny GY, 25 B1/230 B, T300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPOOI, pO3pobneHa crnelianbHo Ans NOOYyTOBUX eNeKTPUYHMX Npunadis i He niagxoauTb
ANnA NobyTOBOro OCBITNEHHA NpuMilleHb (PernameHT EC 244/2009).

Jlamnu MoxHa NpwadaTy B LeHTPI NICNANPOAaKHOro 00CyroByBaHHSA. - He TOpKanTecsa namnu ronnmMmn pyKamu, OCKINbKK
BIAOWTKI ManbLiB MOXYTb MOLWKOAUTK Ti. He KopucTyiTeca fyxoBoto Wwadoto, JOKM He BCTaHOBMTE MAAdOH Ha Micle.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECITIPABHOCTEN

MPOBJIEMA MOMJIUBA NPUYNHA PILLEHHA

: MNepesipTe, un € Hanpyra B

i efleKTpoMepeXKi, a TaKoX Yun

: nigKnoyeHo ayxosy wady Ao

i eneKkTpomMepexi.

: BumKHITb gyxoBy wady i 3HOBY

{ YBIMKHITb ii, OO NepeBipnTy, Ym
: 3HMKJIA HECMPABHICTD.

: 3BEPHITbCA 4O HANOGNUKYOTrO
; i LEeHTpY NicNAnNpoAaXHoro
i MporpamHa npobnema. i 06CnyroByBaHHA i moBigomTe nitepy
: - abo uncno, ake BigObpParKaeTbCA

: nicna nitepm «F».

. BigKntoueHHS XMBEHHSA.

fyxoBa wada He npavjioe. Bia'epHaHHA Bifg enekTpoMepexi.

Ha ancnnei BinobpaxaeTbca
nitepa «F» i yncno nicna Hei.

3 npaBUNamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTaLi€l0 Ta A0AaTKOBOIO iHpopmaLielo Npo BMpi6é Mo)KHa 03HalloMUTNCHA
HaCTYMHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Baliomy BUpObi
. BinBiganTe Haw Be6-canT docs.indesit.eu

+  AGO 3BepHiTbCA A0 HALLOrO LLeHTPY NicNANPOAaXKHOro 06CNIyroByBaHHA KANi€HTIB (HoMep TenlepOHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasloHi). 3BepTalounchb JO LeHTPY NicnanpogaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiZOMTe KOAW, 3a3HaueHi Ha B

NacnopTHin Tabnnyui BUpooLy. !
(i) GEREgein
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