INSTRUKCJA CODZIENNE)J

EKSPLOATACII

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP
PRODUKTU INDESIT

' Przed uzyciem urzadzenia prosim

OPIS PRODUKTU

Aby moc korzystac z programu

= ) kompleksowej pomocy i wsparcia, nalezy
zarejestrowac swoj produkt na stronie
www.indesit.com/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje
obstugi i konserwacji urzagdzenia mozna

l‘w: ww pobrac odwiedzajac naszg strone

docs.indesit.eu i postepujac zgodnie ze
wskazéwkami zamieszczonymi na odwrocie

tej broszury.

ochrony zdrowia.

y 0 uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa i

..............

1. Panel sterowania

2. Wentylator

3. Oswietlenie piekarnika
4. Prowadnice potek

(poziom jest zaznaczony na
sciance komory piekarnika)

Drzwiczki
Grzatka gorna/grill

Grzatka okragta
(niewidoczna)

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

9. Dolna grzatka
(niewidoczna)

N oW

PANEL STEROWANIA

.o

o

1. POKRETLO WYBORU

Stuzy do wiaczania urzadzenia
poprzez wybranie funkgji.

Obrécic¢ do pozycji 0, by wytaczy¢
urzadzenie.

2. LEKKIE

Gdy kuchenka jest wiaczona,
nacisnac

aby wiaczy¢ lub wytaczyc
oswietlenie piekarnika.

23 4 5
3. USTAWIANIE ZEGARA

Aby uzyskac¢ dostep do ustawien
czasu pieczenia, opdznionego
startu i timera.

Aby wyswietla¢ czas, gdy kuchenka
jest wytaczona.

4, WYSWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEN

Stuza do zmiany ustawien czasu
pieczenia.

6. POKRETLO TERMOSTATU

W przypadku funkcji ustawianych
recznie, obréci¢, aby wybrac
zadang temperature. Dla funkgji
ustawianych automatycznie, uzy¢

Uwaga: Pokretta sg chowane. Pokretto
wysuwa sie po nacisnieciu jego srodka.
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Wiecej informacdji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwadji,

A Kc E S O R IA Rivww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu
RUSZT | BLACHANA SCIEKAJACY | . BLACHA DO PIECZENIA . PROWADNICE POLEK

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

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIOW

« Umiescic ruszt na zadanym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gérze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna

z zawinietym brzegiem (skierowana ku gérze).
Nastepnie wsuna¢ ruszt poziomo wzdtuz prowadnicy,
tak daleko, jak to mozliwe.

«Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, sg

wsuwane poziomo w taki sam sposdb jak ruszt.

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia,
prowadnice pétek mozna zdemontowad: pociggnac
je, wyjmujac z uchwytow.

« Prowadnice pétek moga by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie i z niego zdjete

FUNKCJE

Wiecej informacdji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwadiji,
ktore mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

Evww

@KONWENCJONALN E

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

WIELOPOZIOMOWE

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

XL COOKING
< Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5

kg). Zaleca sie obracanie miesa podczas pieczenia tak, aby
pieczen z kazdej strony przyrumienita sie rownomiernie.
Zalecamy réwniez polewanie pieczeni sosem co jakis czas,
zeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu miesa.

PIZZA

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

@ GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (@ntrykotu, szasztykow,
kietbasek), do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie
blachy na sciekajacy thuszcz: blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy do
pieczenia i nala¢ do niej ok. 200 ml wody pitnej.

GRATIN

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

@ UTRZYM. W CIEPLE

Utatwia wyrastanie ciast, stodkich i stonych. Aby
zachowac doskonatg jako$¢ wyrastania, nie nalezy wigczac
tej funkdji, kiedy piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim
cyklu pieczenia.

@GRZALKA DOLNA
Uzywac tej funkgji do przyrumieniania powierzchni

potraw. Zaleca sie umieszczenie potrawy na pierwszym

lub drugim poziomie pieczenia. Funkgji tej mozna réwniez
uzy¢ do wolnego pieczenia np. gulaszu miesnego lub
warzywnego; w tym przypadku potrawe nalezy umiesci¢ na
trzecim poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

@ FREASY COOK

Wiaczone zostaja 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 szczegodlnie zalecany do szybkiego pieczenia
zywnosci paczkowanej (mrozonej lub podgotowane)).
Najlepsze rezultaty uzyskuje sie uzywajac tylko jednego
rusztu do pieczenia.

ECO TERMOOBIEG
Do pieczeni i nadziewanych kawatkéw miesa

na jednym ruszcie. Potrawy sg zabezpieczone przed
nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkdja jest
uzywana, kontrolka ECO pozostaje wytaczona przez caty czas
pieczenia, ale mozna jg na jakis czas wigczy¢ z powrotem,
naciskajac Q) .

@ TURN & COOK
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i czas pieczenia wielu przepiséw np. na miesa,
ryby, makarony, stodycze i warzywa. Funkcje te nalezy
wigczac, gdy piekarnik jest zimny.
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIANIE ZEGARA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Naciska¢ () do czasu, az na
wyswietlaczu bedzie miga¢ ikona () i dwie cyfry
godziny.
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Uzy¢ + lub —, by usta\%gc' godzine, a nastepnie

potwierdzi¢ wciskajac ). Zaczna migac dwie cyfry

minut. Za pomoca -+ lub — ustawi¢ minuty i nacisna¢
(™ , aby potwierdzi¢.

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

2. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgcji: jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do pieczenia potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto", co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usung¢ wszystkie znajdujgce sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 250 ° C i pozostawi¢ wiaczony
na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji
XL Cooking". 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.

CODZIENNA EKSPLOATACIJA

1. WYBOR FUNKCJI

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

2. WLACZANIE FUNKCJI

RECZNE
Aby wiaczy¢ wybrang funkcje, nalezy obrécic¢ pokretfo
termostatu, by ustawi¢ zagdang temperature.

1

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

Funkgja nie zostanie uruchomiona, jesli pokretto termostatu bedzie
ustawione w pozydji 8 . Mozna ustawic czas pieczenia, czas
zakoriczenia pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i timer.

TURN & COOK@

Aby uruchomi¢ funkgje ,Turn & Cook”, nalezy wybrac
funkdje, ustawiajac pokretto wyboru na odpowiednia ikone i
upewniajac sie, ze pokretto termostatu pozostaje ustawione w
pozydji

Aby zakonczy¢ pieczenie, obroci¢ pokretto wyboru do pozycji

IIOII

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

& Cook’, nalezy przestrzegac sugerowanych gramatur kazdego
rodzaju potrawy, zamieszczonych w ponizszej tabeli.

Produkt Waga (kg)
Zywnoscio- Przepis
wy
Mieso Pieczen jagnieca, Befsztyk 06-07
krwisty o
Kurczak / Udziec barani w 10-12
kawatkach oo
Ryby tosos pieczony / Ryba )
pieczona (w catosci) 09-10
Ryba pieczona w papierze 08-10
Warzywa Nadziew.warzywa 1,8-25
Tarta warzywna 1,5-25
Stone ciasta Placek lotarynski / Baza do 10-15
Ciasta : '
Makaron Lasagne / Zapiekanki timbale 15-20
z makaronu lub ryzu oo
Ciastek Ciasto drozdzowe / Ciasto 09-12
sliwkowe o
Pieczone jabtka 1,0-15
Chleb Bochenek chleba 05-06
Bagietki 05-08

UTRZYM. W CIEPLE

Aby witaczy¢ funkcje ,Utrzym. w cieple”, nalezy
obréci¢ pokretto termostatu do pozycji oznaczonej
odpowiednim symbolem; jesli piekarnik ustawiono
do pracy w innej temperaturze (lub temperatura
komory piekarnika jest wyzsza niz 65°C), funkcja sie
nie wiaczy.

Uwaga: Mozna ustawic¢ czas pieczenia, czas zakonczenia
pieczenia (tylko jesli ustawiono czas pieczenia) i timer.
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3. NAGRZEWANIE

Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni
sygnat dzwiekowy i migajaca na wyswietlaczu
ikona §#, poinformuja, ze zostata wigczona faza
nagrzewania wstepnego.

Pod koniec tej fazy odpowiedni sygnat dzwiekowy i
migajgca na wyswietlaczu ikona §* poinformuja, ze
zostata osiggnieta ustawiona temperatura: w tym
momencie nalezy umiesci¢ potrawe w piekarniku i
rozpoczac jej pieczenie.

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem

procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
pieczonych potraw.

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA

Przed rozpoczeciem programowania pieczenia nalezy
wybra¢ funkcje.

CZAS TRWANIA .
Nacisna¢ i przytrzymaé ), az zadana ikona (i i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.
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Za pomoca + lub — ustawi¢ wiaéciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac .

Wiaczy¢ te funkcje poprzez ustawienie pokretta
termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnat
dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakonczone.

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

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Po ustawieniu czasu pieczenia mozna op06znic
wigczenie funkgji, programujac czas jej zakonczenia:

naciskac (), do czasu az na wyswietlaczu pojawi sie
ikona &g i bedzie migac¢ aktualny czas.
N et ey
A
1
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z

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

Wiaczy¢ te funkcje, ustawiajac pokretto termostatu w
pozycji wybranej temperatury: funkcja pozostanie
zatrzymana do czasu jej automatycznego
uruchomienia po uptynieciu czasu obliczonego tak,
by pieczenie zakonczyto sie o ustawionej godzinie.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie, wytacz piekarnik, obracajac
pokretto wyboru do pozycji 0 .

KONIEC PIECZENIA

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

L
7t

Obrocic bokretio wyboru, by wybra¢ inng funkcje, lub
do pozycji “ 0 ", by wytaczy¢ piekarnik.

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

. USTAWIANIE TIMERA

Ta opcja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje
go, pozwala tylko uzywac wyswietlacza jako timera,
zarowno gdy wiaczona jest jakas funkgja, jak i kiedy
piekarnik jest wytaczony. .
Nacisna¢ i przytrzymac 9, az zadana ikona & i
migajace “00:00” pojawig sie na wyswietlaczu.

N 4
nintnly
LI

4

Gdy na ekranie miga ikona , uzy¢ +lub —, by ustawic
wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wciskajac (.
Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego

czasu, urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat
dzwiekowy.

Uwagi: Aby anulowac ustawienie timera, nacisnac i
przytrzymac (), az ikona &) zacznie migac, a nastepnie za
pomocy przycisku — zresetowac ustawienia czasu do “00:00"
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TABELA GOTOWANIA

. PL

; : NAGRZEWA- | TEMPERATURA | CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS _ FUNKCA NIE ' (°C) ' (MIN.) | AKCESORIA
_ N © Tak 160 - 180 30-90 23
Ciasta drozdzowe 2 Tak 160 - 180 3090 il 7
Z AFr AR
2
Ciasto z nadzieniem @ Tak 160 - 200 35-90 l»
(sernik, strudel, ciasto owocowe) @ Tak 160 - 200 40 - 90 4 2
> abFlr AR,
© Tak 160 - 180 20-45 3
. - N 4 2
Kruche ciasteczka/Rogaliki o Tak 150 - 170 20 - 45 ~ |
2 Tak 150 - 170 20-45 > 3 1
© Tak 180 - 210 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 200 35-45 4 2
R Tak 180 - 200 35-45 > 3 1
© Tak 90 150-200 , 3
Bezy Tak 90 140-200 & 2
& Tak 90 140-200 =2, . .1
@ 1/2
Tak 190 - 250 15-50
Pizza/chleb =
g 4 2
* Tak 190 - 250 20-50 NS :
© Tak 250 10-20 3
Mrozona pizza - 2
Tak 230 - 250 10 -25 4y
© Tak 180 - 200 40-55 o
Ciasta wytrawne N ) ] 4 2
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 200 45-60 e s e
P Tak 180 - 200 45-60 > 3 ]
© . 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/ 2 4 2
chrupiace paszteciki 7 ) 180 - 190 20-40 -\Tr % 1
L - 180 - 190 20-40 A, A ,
Lasagne / zapiekany makaron / ) ) 2
cannelloni / zapiekanki ; @ Tak 190 - 200 45- 65 —
Jagniecina / cielecina / wotlowina / | ) ) 3
i e © Tak 190 - 200 go-110 3|
Pieczen wieprzowa z chrupiaca N . ) 2
skérka 2 kg & Tak 180 - 190 110 - 150
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg © Tak 200 - 230 50-100 | 2
Indyk/ges 3 kg @ 190 - 200 100 - 160 \ 2
FUNKCJE @ @ \\%b: @ ‘/’\ @
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Wym. obieg Eco
Aveeenn ~ AF==e —J | Tonnd
) ) Blacha do pigczenia/ Blacha na éciekajacy Blacha na sciekajacy
AKCESORIA Ruszt Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz thuszcz / Blacha do ttuszcz / Blacha do

umieszczona na ruszcie

lub forma do pieczenia
umieszczone na ruszcie

pieczenia

pieczenia napetniona 200
ml wody

(D) inpesit



;  NAGRZEWA- | TEMPERATURA | CZASTRWANIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS ; FUNKCIA NIE : (°C) : (MIN.) | AKCESORIA
Ryba pieczona/potrawy pieczone : 2
w papierze © T 170 - 190 30-50 2,
(filety, w catosci)
Nadziewane warzywa NN ) ) 2
(pomidory, cukinie, bakfazany) </ Tak 180 - 200 >0-70 —
Tosty & - 250 2-6 >
. . ; 4 3
Filety rybne/kawatki @ - 230-250 20 - 30* R
Kietbaski / kebab / i 5 4
kotlety / hamburgery @ ) 250 15-30% ENUT, VOOV,
. e i 2 1
Pieczony kurczak 1-1,3 kg ey Tak 200 - 220 55-70%* .
. o~ 3
Befsztyk krwisty 1 kg ey Tak 200 - 210 35-50**  _—..
. . o 3
Udziec barani/golonka N Tak 200 - 210 60-90** | ,
Pieczone ziemniaki Y Tak 200 - 210 35-55%* 3 y
Zapiekane warzywa (typu gratin) Y - 200 - 210 25-55 \ 3 y
Miesa i ziemniaki R Tak 190 - 200 45-1000% 4 1
Ryby i warzywa & Tak 180 30-500* 4 K ! ,
Lazania i mieso & Tak 200 50-100%%* 4 K ! ,
Pelne danie: tarta owocowa ~ 5 3 1
(poziom 5) / lasagne (poziom 3) / & Tak 180 - 190 40-120%%* o
mieso (poziom 1)
Pieczen/nadziewane kawatki e\ 2
mics - 170 - 180 100 - 150

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

pieczenia dopiero po osiggnieciu zadanej temperatury.

* Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia.

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

*** Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika
w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

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

v’vv % ZON —
(> >
FUNKCJE @ @ @ = & ® G
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Eco Termoobieg
Aveeenn ~ A== J | [ S
Blacha do pieczenia/ Blacha na éciekaiac Blacha na sciekajacy
AKCESORIA Forma do pieczenia Blacha na sciekajacy ttuszcz Jacy ttuszcz / Blacha do
Ruszt - . - . ttuszcz / Blacha do . ] .
umieszczona na ruszcie lub forma do pieczenia ieczenia pieczenia napetniona 200
umieszczone na ruszcie P ml wody

(D inpesit




KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

I

- PL
Wiecej informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwadji,

(v ktore mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

Nie wolno stosowac¢ urzadzen
czyszczacych para.

Podczas wykonywania piekarniku.

wszystkich czynnosci nalezy

uzywac rekawic ochronnych. zasilania.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z mikrofibry.
Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel detergentu o
neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka. Nie stosowac
zracych ani sciernych detergentéw. Jesli tego rodzaju
substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po
powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac za
pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

- Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele katalityczne,
utatwiajace czyszczenie komory piekarnika dzieki specjalnej
samoczyszczacej powtoce, ktdra jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik ostygnie

i wyczyscic go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty, usuwajac z
niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek

Wszystkie czynnosci nalezy
przeprowadzac¢ przy zimnym

Odtaczy¢ urzadzenie od

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

potraw. Aby usuna¢ wszelkie skropliny, ktore powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody,

nalezy pozostawic piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatkg lub gabka.

« Aby utatwic czyszczenie szyby, mozna w prosty sposéb
zdjac drzwiczki, a nastepnie zatozy¢ je ponowniel&

« Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢, aby oczysci¢
gorna ptyte piekarnika [i%ww

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie

z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac rekawic
kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace. Resztki
Zywnosci moga byc tatwo usuniete za pomoca szczoteczki
lub gabki do mycia naczyn.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.
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2. Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac
ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac

je przez caty czas i jednocze$nie wyciggajac do gory (@), az
wysunag sie z miejsc zamocowania (b).

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

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

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: upewnié¢
sie, ze zostaty opuszczone do konica.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzié, czy ich

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

CLICK&CLEAN - CZYSZCZENIE SZYBY

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

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

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

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

(D) inpesit



USUWANIE USTEREK

Wiecej informacdji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwadji,
Rivww ktére mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

- Awaria zasilania.

- Urzadzenie odfgczone od

¢ zasilania.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”, = Problem zwigzany z

- po ktorej nastepuje liczba.

i oprogramowaniem.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy piekarnik jest
- prawidtowo podtaczony do sieci.

- Wylgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie,

© sprawdzajac, czy usterka nie ustapita.

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

PRAKTYCZNE PORADY

Tw W|ece informacji znajduje sie w Instrukcjach obstugi i konserwacji,
Rvww ktore mozna pobrac ze strony docs.indesit.eu

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i
poziom do gotowania réznych rodzajéw zywnosci.
Czasy pieczenia sg liczone od momentu witozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i
zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane
ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco
dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie
stosowanie akcesoriow dotaczonych w zestawie lub,
w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia
i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub
ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Funkcja ,Termoobieg” umozliwia pieczenie ré6znych
potraw (takich jak ryby, warzywa) na ré6znych pétkach,
w tym samym czasie. Potrawy wymagajace krétszego
pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej, pozostawiajac te,
ktore powinny piec sie dtuzej.

KARTA PRODUKTU
@www Karta produktu z danymi dotyczacymi zuzycia

energii przez urzadzenie moze zostac¢ pobrana ze
strony docs.indesit.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBStUGI |
KONSERWACJI URZADZENIA

> (Zvww Instrukcje obstugi i konserwacji
mozna pobrac z naszej strony
docs.indesit.eu (mozliwe jest uzycie tego
kodu QR), podajac kod produktu.

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

CEMedr
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KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce
gwarancyjne;j.
Kontaktujac sie z naszym
serwisem technicznym,
nalezy podac kody z
tabliczki znamionowej
swojego urzadzenia.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

400010892973
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