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DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE COMANDOS

1. Painel de controlo
2. Ventoinha
3. Lâmpada
4. Guias de nível

(o nível está indicado na parede
do compartimento de cozedura)

5. Porta
6. Resistência superior / grill
7. Resistência circular

(invisível)
8. Placa de identificação

(não remover)
9. Resistência inferior

(invisível)

1. BOTÃO SELETOR
Para ligar o forno selecionando 
uma função.
Para desligar o forno, rode o botão 
para a posição . 
2. LUZ
Com o forno ligado, prima o 
botão para desligar a lâmpada do 
compartimento do forno.

3. AJUSTE DA HORA
Para aceder às definições do 
tempo de cozedura, de início 
diferido e do temporizador.
Para apresentar o tempo em que o 
forno está desligado.
4. VISOR

5. BOTÕES DE AJUSTE
Para aceder às definições do 
tempo de cozedura.

6. BOTÃO DO TERMÓSTATO
Rode o botão para selecionar a 
temperatura pretendida ao ativar 
as funções manuais. Para utilizar 
a função "Turn & Go" mantenha o 
botão em  .
Lembre-se: Os botões são retráteis. 
Carregue no centro de cada manípulo 
para que este fique saliente.

GUIA DE CONSULTA 
DIÁRIA

Antes de utilizar o produto, leia atentamente as instruções de segurança.

OBRIGADO POR ADQUIRIR  
UM PRODUTO INDESIT
Para receber mais informações e assistência, 
registe o seu produto em  
www.indesit.com/register

WWW
Pode transferir as Instruções de Segurança e 
o Guia de Utilização e Manutenção visitando
o nosso website docs.indesit.eu e seguindo
as instruções no verso do presente guia.
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 CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de alimento utilizando 

apenas um nível.

 MULTINÍVEL
Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a 

mesma temperatura de cozedura, em diferentes níveis (três, 
no máximo) e em simultâneo. Esta função permite cozinhar 
alimentos diferentes sem transmitir odores de uns alimentos 
para os outros.

 XL COOKING
Para cozinhar pedaços 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 que regue a carne 
esporadicamente, para evitar que fique excessivamente seca. 

 PIZZA
Para cozinhar diferentes tipos e formatos de pão e 

pizza. Recomendamos que troque a posição dos tabuleiros de 
assar a meio do processo de cozedura.

GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar 

legumes ou tostar pão. Ao grelhar carne, recomendamos a 
utilização de um tabuleiro para assar, para recolher os sucos 
da cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos níveis 
que se encontram abaixo da grelha e adicione 200 ml de água 
potável.

GRATIN
Para assar peças de carne grandes (pernil, rosbife, 

frango). Recomendamos a utilização de um tabuleiro coletor, 
para recolher os sucos da cozedura: posicione o tabuleiro em 
qualquer um dos níveis que se encontram abaixo da grelha e 
adicione 200 ml de água potável.

ACESSÓRIOS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir do website  
docs . indesit . eu para obter mais informações WWW

GRELHA METÁLICA TABULEIRO COLETOR 
(CASO EXISTA) TABULEIRO PARA ASSAR PRATELEIRAS 

DESLIZANTES

O número e o tipo de acessórios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessórios no Serviço Pós-venda.

UTILIZAÇÃO DOS ACESSÓRIOS
• Insira a grelha metálica no nível pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para 
cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada 
(apontando para cima) primeiro. Faça-a deslizar na 
horizontal pelas guia de nível tanto quanto possível. 
Os outros acessórios, como o tabuleiro para assar, 

devem ser introduzidos horizontalmente, fazendo-os 
deslizar pelas guias.
• As guias de nível podem ser removidas para facilitar
a limpeza: puxe-as para removê-las dos seus assentos.
• As guias deslizantes podem ser instaladas em
qualquer nível.

 MANUTENÇÃO DO CALOR
Para uma levedação eficaz de massas doces ou 

salgadas. Para manter a qualidade da levedação, não ativar 
a função se o forno ainda estiver quente após um ciclo de 
cozedura.

 FREASY COOK
Todas as resistências, bem como a ventoinha são 

amovíveis, garantindo uma distribuição de calor consistente 
e uniforme em todo o forno. Não é necessário pré-aquecer 
o forno para este modo de cozedura. Este modo está
especialmente recomendado para cozinhar alimentos pré-
embalados rapidamente (congelados ou pré-cozinhados). 
Poderá obter os melhores resultados se utilizar apenas um 
nível de cozedura.

AR FORÇADO ECO
Para assar peças de carne/peças de carne recheadas 

num único nível. Evita-se que os alimentos sequem 
excessivamente, através de uma circulação de ar suave e 
intermitente. Quando esta função está a ser utilizada, a 
luz mantém-se apagada ao longo da cozedura, mas pode 
acender-se temporariamente, premindo . 

 HYDROCLEANING
A ação do vapor libertado durante este ciclo de 

limpeza a baixa temperatura especial permite a fácil remoção 
de resíduos de comida. Deite 200 ml de água potável no 
fundo do forno e ative a função durante 35 minutos a 90°C. 
Ative a função quando o forno estiver frio e deixe-o arrefecer 
durante 15 minutos após terminar o ciclo. 

 TURN & GO
Esta função seleciona automaticamente a temperatura 

e a duração ideais para cozinhar uma grande variedade de 
pratos, incluindo carne, peixe, doces e legumes. Ative esta 
função apenas quando o forno estiver frio.

FUNÇÕES Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir do website  
docs . indesit . eu para obter mais informações WWW
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1. AJUSTE DA HORA
Ao ligar o aparelho pela primeira vez, terá de definir 
a hora: prima até que o ícone  e os dois dígitos 
da hora comecem a piscar no visor. 

Utilize  ou  para acertar a hora e prima  para 
confirmar. Os dois dígitos dos minutos começam a 
piscar. Utilize  ou  para definir os minutos e prima 

 para confirmar.
Lembre-se: Quando o ícone  está a piscar, por exemplo, 
durante cortes de energia prolongados, é necessário acertar 
a hora.

2. AQUECER O FORNO
Um forno novo pode libertar odores residuais, 
resultantes do processo de fabrico: isto é 
perfeitamente normal.
Assim, antes de começar a cozinhar alimentos, 
recomendamos que aqueça o forno, vazio, para 
eliminar eventuais odores.
Remova do forno qualquer elemento de proteção 
em cartão ou película transparente e retire quaisquer 
acessórios do respetivo interior.
Aqueça o forno a 250 °C durante cerca de uma hora, 
utilizando preferencialmente a função "XL Cooking". O 
forno deve estar vazio durante o aquecimento.
Siga as instruções para programar corretamente a 
função.
Lembre-se: É aconselhável arejar a cozinha após a primeira 
utilização do aparelho. 

PRIMEIRA UTILIZAÇÃO DO APARELHO

1. SELECIONAR UMA FUNÇÃO
Para selecionar uma função, rode o botão seletor para
o símbolo da função que pretende selecionar: o visor
acende-se e ouve-se um sinal sonoro.

2. ATIVAR UMA FUNÇÃO

MANUAL
Para iniciar a função selecionada, rode o botão do 
termóstato para definir a temperatura requerida.

Lembre-se: Durante a cozedura é possível e alterar a função 
rodando o botão seletor ou regular a temperatura rodando o 
botão do termóstato.  
A função só é iniciada se o botão do termóstato estiver na 
posição  . 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 função "Turn & Go", selecione a mesma 
rodando o botão seletor para o ícone relevante e mantendo 
o botão do termóstato na posição .
Para terminar a cozedura, rode o botão seletor para “ ”.
Lembre-se: Para obter os melhores resultados de cozedura 
usando a função "Turn & Go", siga os pesos sugeridos para cada 
tipo de alimento contidos na tabela seguinte.

Alimento Receita Peso (kg)
Carne Vitela assada, carne de vaca 

mal passada 0,6 - 0,7

Frango / Perna de borrego 
em pedaços 1,0 - 1,2

Peixe Filete de salmão / peixe 
assado (inteiro) 0,9 - 1,0

Peixe em papelote 0,8 - 1,0
Legumes Legumes recheados 1,8 - 2,5

Tarte de legumes 1,5 - 2,5

Bolos 
salgados Quiche lorraine / Flan 1,0 - 1,5

Massa Lasanha / Timbale de massa 
ou de arroz 1,5 - 2,0

Bolos Bolo fermentado / Bolo de 
frutas secas 0,9 - 1,2

Maçãs assadas 1,0 - 1,5
Pão Pão de forma 0,5 - 0,6

Baguetes 0,5 - 0,8

 MANUTENÇÃO DO CALOR 
Para dar início à função "Manutenção do calor", rode o 
botão do termóstato até ao ícone relevante; se o forno 
estiver configurado para uma temperatura diferente (ou se 
a temperatura da cavidade do forno for superior a 65 °C) 
não será possível ativar esta função.
Lembre-se: Pode definir o tempo de cozedura, o tempo de fim 
da cozedura (apenas se selecionar um tempo de cozedura) e 
um temporizador.

UTILIZAÇÃO DIÁRIA
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3. PRÉ-AQUECIMENTO
Uma vez iniciada a função, é emitido um sinal sonoro 
e o ícone  a piscar no visor indica que a faze de pré-
aquecimento foi ativada.
Terminada a fase de pré-aquecimento, é emitido um sinal 
sonoro e o ícone  fixo no visor indicam que o forno 
atingiu a temperatura definida: nessa altura, coloque os 
alimentos no interior do forno e dê início à cozedura.
Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluído pode ter um efeito adverso no 
resultado final da cozedura.

. PROGRAMAR A COZEDURA
É necessário selecionar uma função antes de programar a 
cozedura.
DURAÇÃO
Mantenha o ícone  premido até que o ícone  e a 
indicação "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize  ou  para definir o tempo de cozedura 
pretendido e, em seguida, prima  para confirmar.
Ative a função rodando o botão do termóstato para a 
temperatura requerida: é emitido um sinal sonoro e o visor 
indica que a cozedura está concluída.
Notas: Para cancelar o tempo de cozedura definido, mantenha 
premido o botão  até que o ícone  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 pré-
aquecimento.

PROGRAMAR O TEMPO DE FIM/INÍCIO DIFERIDO DA 
COZEDURA
Após definir um tempo de cozedura, o início da função 
pode ser diferido, programando o tempo de fim: prima 

 até que o ícone  e a hora atual comecem a piscar no 
visor. 

Utilize  ou  para definir o tempo de fim da cozedura 
pretendido e, em seguida, prima  para confirmar.
Ative a função rodando o botão do termóstato para a 
temperatura requerida: a função irá permanecer em pausa 
até ser iniciada automaticamente após o período de tempo 
calculado para concluir a cozedura à hora programada.
Notas: para cancelar a definição, desligue o forno rodando o 
botão seletor para a posição .

FIM DA COZEDURA
É emitido um sinal sonoro e o visor indica que a função 
está concluída. 

Rode o botão seletor para selecionar uma outra função ou 
para a posição " " para desligar o forno.
Lembre-se: Caso o temporizador esteja ativado, o visor indica a 
mensagem "END" alternada com o tempo restante. 

. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR
Esta opção não interrompe, nem programa a cozedura 
mas permite-lhe utilizar o visor como temporizador, quer 
enquanto uma função está ativada, quer quando o forno 
está desligado.
Mantenha o ícone  premido até que o ícone  e a 
indicação "00:00" comece a piscar no visor.

Utilize  ou  para definir o tempo pretendido e prima 
 para confirmar.

Quando o temporizador terminar a contagem decrescente 
do tempo programado, ouvir-se-á um sinal sonoro.
Notas: Para cancelar o temporizador, mantenha premido o 
botão  até que o ícone  comece a piscar e, em seguida, 
utilize  para repor o tempo para "00:00".

A funcionalidade de atraso de arranque não está 
disponível para as funções Grill e Turbo Grill.
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TABELA DE COZEDURA

FUNÇÕES
Convencional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Ar forcado Eco

ACESSÓRIOS
Grelha Tabuleiro para assar ou 

forma de bolos na grelha

Tabuleiro para assar / 
tabuleiro coletor ou forma 

para assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar com 

200 ml de água

RECEITA FUNÇÃO PRÉ-AQUECI-
MENTO

TEMPERATURA  
(°C)

DURAÇÃO  
(MIN.) 

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Bolos com levedura
Sim 160 - 180 30 - 90 2/3 

Sim 160 - 180 30 - 90 4 1

Bolo recheado  
(cheesecake, strudel, tarte de frutas)

Sim 160 – 200 35 - 90 2

Sim 160 – 200 40 - 90 4 2

Biscoitos/queques

Sim 160 - 180 20 - 45 3

Sim 150 – 170 20 - 45 4 2

Sim 150 – 170 20 - 45 5 3 1

Massa choux

Sim 180 - 210 30 - 40 3

Sim 180 - 200 35 - 45 4 2

Sim 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Merengues

Sim 90 150 - 200 3

Sim 90 140 - 200 4 2

Sim 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/Pão
Sim 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Sim 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza congelada
Sim 250 10 - 20 3

Sim 230 - 250 10 -25 4 2

Bolos salgados  
(tarte de legumes, quiche)

Sim 180 - 200 40 - 55 3

Sim 180 - 200 45 - 60 4 2

Sim 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vol-au-vents/ 
salgadinhos de massa folhada

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasanha/massa no forno/ 
canelones/flans Sim 190 - 200 45 - 65 2
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FUNÇÕES
Convencional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Ar forcado Eco

ACESSÓRIOS
Grelha Tabuleiro para assar ou 

forma de bolos na grelha

Tabuleiro para assar / 
tabuleiro coletor ou forma 

para assar na grelha

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor / 
tabuleiro para assar com 

200 ml de água

RECEITA FUNÇÃO PRÉ-AQUECI-
MENTO

TEMPERATURA  
(°C)

DURAÇÃO  
(MIN.) 

NÍVEL  
E ACESSÓRIOS

Borrego / vitela / vaca / porco 
1 kg Sim 190 - 200 80 - 110 3

Lombo assado estaladiço 2 kg Sim 180 - 190 110 - 150 2

Frango/coelho/pato 1 kg Sim 200 - 230 50 - 100 2

Peru/ganso 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Peixe no forno/em papelote 
(filetes, inteiro) Sim 170 - 190 30 - 50 2

Legumes recheados  
(tomates, curgetes, beringelas) Sim 180 - 200 50 - 70 2

Pão tostado - 250 2 - 6 5

Filetes/postas de peixe - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Salsichas/espetadas/costeletas/
hambúrgueres - 250 15 - 30* 5 4

Frango assado 1-1,3 kg Sim 200 - 220 55 - 70** 2 1

Rosbife mal passado 1 kg Sim 200 - 210 35 - 50** 3

Perna de borrego/pernis Sim 200 - 210 60 - 90** 3

Batatas assadas Sim 200 - 210 35 - 55** 3

Gratinado legumes - 200 - 210 25 - 55 3

Carne e batatas Sim 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Peixe e legumes Sim 180 30 - 50*** 4 1

Lasanha e carne Sim 200 50 - 100*** 4 1

Refeição completa: Tarte de frutas 
(nível 5) / lasanha (nível 3) / carne (nível 1) Sim 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Carne assada/carne assada 
recheada - 170 – 180 100 - 150 2

O tempo indicado não inclui a fase de pré-aquecimento: recomendamos que coloque os alimentos no forno e defina o 
tempo de cozedura apenas após o mesmo ter alcançado a temperatura requerida.

* Vire o alimento a meio da cozedura.
** Vire o alimento quando atingir dois terços do tempo de
cozedura (se necessário).
***Período de tempo estimado: Os alimentos podem ser
retirados do forno quando o desejar, dependendo da
preferência de cada um.

Transfira o Guia de Utilização e Manutenção em  
docs.indesit.eu para consultar a tabela de receitas testadas, 
compiladas para as autoridades de certificação de acordo 
com a norma IEC 60350-1.
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SUPERFÍCIES EXTERIORES
Limpe as superfícies com um pano de microfibra húmido. Se 
estiverem muito sujas, acrescente alguns pingos de detergente 
com PH neutro. Termine a limpeza com um pano seco.
Não utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se algum 
destes produtos entrar, inadvertidamente, em contacto com as 
superfícies do aparelho, limpe imediatamente com um pano 
de microfibra úmido.

SUPERFÍCIES INTERIORES
• Após cada utilização, deixe que o forno arrefeça e limpe-o, de
preferência enquanto estiver morno, para remover eventuais
depósitos ou manchas causados por resíduos de alimentos.
Para secar qualquer condensação que se tenha formado
devido à cozedura de alimentos com elevado teor de água,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com um
pano ou uma esponja. Ative a função "Hydrocleaning" para

obter os melhores resultados de limpeza das superfícies 
internas do forno.
• A porta pode ser removida facilmente e instalada novamente
para facilitar a limpeza do vidro WWW

• Limpe o vidro da porta com um detergente líquido
adequado.
• A resistência superior da grelha pode ser baixada para limpar
o painel superior do forno: Retire a resistência do respetivo
suporte e baixe-a. Para voltar a colocar a resistência na sua
posição original, levante-a, puxe-a ligeiramente para si e
certifique-se de que o suporte está na posição correta.

ACESSÓRIOS
Após a utilização, coloque os acessórios numa solução líquida 
de limpeza, pegando nos mesmos com luvas de forno, caso 
ainda estejam quentes. Os restos de alimentos podem ser 
retirados com uma esponja ou escova de limpeza.

Não utilize aparelhos de limpeza a 
vapor.
Use luvas de proteção durante 
todas as operações.

Realize as operações requeridas 
com o forno a frio.
Desligue o aparelho da corrente 
elétrica.

Não utilize palha de aço, esfregões 
abrasivos ou produtos de limpeza 
abrasivos/corrosivos, uma vez 
que estes podem danificar as 
superfícies do aparelho.

LIMPEZA E  
MANUTENÇÃO

Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir do website  
docs . indesit . eu para obter mais informações WWW

REMOVER E REPOR A PORTA
1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as linguetas
até ficarem na posição de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possível.
Segure firmemente a porta com ambas as mãos – não a segure 
pela pega.
Remova, simplesmente, a porta, continuando a fechá-la 
enquanto a puxa (a), simultaneamente, para cima, até se libertar
do respetivo suporte (b). 

~60°

a

b
~15°

Coloque a porta de parte, apoiando-a sobre uma superfície 
suave.
3. Reponha a porta, deslocando-a na direção do forno e 
alinhando os ganchos das dobradiças com os respetivos suportes, 
fixando a parte superior aos suportes.
4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posição original: assegure-se
de que as baixa totalmente.
5. Tente fechar a porta e assegure-se de que está alinhada com o 
painel de controlo. Se não estiver, repita os procedimentos acima.

CLICK&CLEAN - LIMPAR O VIDRO
1. Após remover a porta e pousá-la sobre superfície suave, prima
simultaneamente os dois grampos de retenção e remova a 
extremidade superior da porta, puxando-a na sua direção.

2. Levante e segure firmemente o vidro interior com ambas as 
mãos, removendo-o e colocando-o sobre uma superfície suave
antes de proceder à sua limpeza.
3. Para voltar a instalar o vidro interior, certifique-se de que a 
letra "R" está visível no canto esquerdo e que a superfície límpida 
(não impressa) está voltada para cima. Insira primeiro a parte mais
longa do vidro com a indicação "R" nos suportes e, em seguida, 
baixe-a até à posição correta.

4. Instale novamente a extremidade superior: irá ouvir um clique,
indicando que está bem posicionado. Certifique-se de que a 
vedação está segura antes de montar novamente a porta.
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FICHA DE PRODUTO
WWW  A ficha do produto, incluindo os dados 

energéticos para este aparelho, pode ser transferida a 
partir do website docs . indesit . eu

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZAÇÃO E 
MANUTENÇÃO
> WWW  Transfira o Guia de Utilização e
Manutenção a partir do nosso website
docs . indesit . eu (pode utilizar este código
QR), especificando o código comercial do
produto.

> Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-Venda.

CONTACTAR O NOSSO SERVIÇO PÓS-VENDA
Pode encontrar os nossos contactos no manual de 
garantia. Ao contactar o 
nosso Serviço Pós-Venda, 
indique os códigos 
fornecidos na placa de 
identificação do seu 
produto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problema Causa possível Solução

O forno não funciona. Corte de energia.
Desconexão da rede elétrica.

Verifique se existe energia elétrica proveniente da 
rede e se o forno está ligado à tomada elétrica.
Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o 
problema ficou resolvido.

O visor apresenta a letra 
apresenta a letra "F", seguida de 
um número.

Problema de software. Contacte o Serviço Pós-Venda mais próximo e 
indique a letra ou o número que acompanha a letra 
"F".

RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir do website  
docs . indesit . eu para obter mais informações WWW

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE 
COZEDURA
A tabela indica a função, os acessórios e o nível mais 
adequados para utilizar na confecção dos diferentes 
tipos de alimentos.
Os tempos de cozedura começam a partir do 
momento em que o alimento é colocado no 
forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que 
necessário).
As temperaturas e os tempos de cozedura são 
aproximados e dependem da quantidade de alimento 
e do tipo de acessório utilizado. Comece por utilizar as 
definições mais baixas recomendadas e, se o alimento 
não ficar bem cozinhado, mude para definições 
mais elevadas. Utilize os acessórios fornecidos e, de 
preferência, formas para bolos e tabuleiros para assar 
metálicos e de cor escura. Também poderá utilizar 
recipientes e acessórios em cerâmica ou pirex, mas 
tenha em conta que os tempos de cozedura serão 
ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM 
SIMULTÂNEO
A função "Multilevel" permite-lhe cozinhar, 
simultaneamente, diferentes alimentos (como peixe 
e legumes) em diferentes níveis. Retire os alimentos 
que necessitam de um tempo de cozedura mais curto 
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um 
tempo de cozedura mais longo.

CONSELHOS ÚTEIS Transfira o Guia de Utilização e Manutenção a partir do website  
docs . indesit . eu para obter mais informações WWW

O monitor mostra um texto 
pouco claro e parece estar 
partido.

Definir outro idioma. Contacte o Centro de Assistência Pós-venda ao 
Cliente mais próximo.
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DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1. Panel de control
2. Ventilador
3. Lámpara
4. Guías para los estantes

(el nivel está indicado en la pared
del compartimento de cocción)

5. Puerta
6. Resistencia superior / grill
7. Resistencia circular

(no visible)
8. Placa de características

(no debe retirarse)
9. Resistencia inferior

(no visible)

1. SELECTOR
Para encender el horno 
seleccionando una función.
Póngalo en la posición para 
apagar el horno. 
2. LUZ
Con el horno encendido, pulse 
para apagar o encender la 
bombilla del compartimento del 
horno.

3. AJUSTE DE LA HORA
Para acceder a la configuración 
del tiempo de cocción, el inicio 
diferido y el temporizador.
Para mostrar la hora cuando el 
horno está apagado.
4. PANTALLA

5. BOTONES DE AJUSTE
Para cambiar la configuración del 
tiempo de cocción.

6. SELECTOR DEL TERMOSTATO /
PRECALENTAMIENTO
Gire para seleccionar la 
temperatura deseada cuando 
active las funciones manuales. Para 
la función «Turn & Go» mantenga la 
posición  .
Nota: Los selectores son retráctiles. 
Presione en el centro para extraerlos de 
su alojamiento.

GUÍA 
DE CONSULTA DIARIA

Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente la guía de Higiene 
y seguridad y de Uso y cuidado.

GRACIAS POR HABER ADQUIRIDO  
UN PRODUCTO INDESIT
Si desea recibir asistencia y soporte 
adicionales, registre su producto en 
www.indesit.com/register

WWW

Puede descargarse las Instrucciones de 
seguridad y la Guía de uso y cuidado 
en nuestro sitio web docs.indesit.eu y 
siguiendo las instrucciones del dorso de este 
folleto.

1
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 CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un nivel.

 MULTINIVEL
Para cocinar diferentes tipos de alimentos que 

requieran la misma temperatura de cocción en diferentes 
estantes (máximo tres) al mismo tiempo. Esta función 
puede utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que 
se mezclen los olores.

 XL COOKING
Para cocinar piezas de carne de gran tamaño 

(más de 2,5 kg). Le recomendamos darle la vuelta a la 
carne durante la cocción para que los dos lados se doren 
uniformemente. También le recomendamos rociar las 
piezas de carne de vez en cuando para que no se seque 
demasiado. 

 PIZZA
Para cocinar distintos tipos y formatos de pan 

y pizza. Es recomendable cambiar la posición de las 
bandejas pasteleras a medio proceso de cocción.

 GRILL
Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas, 

cocinar verduras al gratín o tostar pan. Cuando ase 
carne, le recomendamos colocar la bandeja pastelera 
debajo para recoger los jugos de la cocción: Coloque el 
recipiente en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla 
y añada 200 ml de agua potable.

GRATIN
Para asar grandes piezas de carne (pierna de 

cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la 
bandeja pastelera para recoger los jugos de la cocción: 
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles debajo 
de la rejilla y añada 200 ml de agua potable.

ACCESORIOS Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
docs . indesit . eu WWW

REJILLA GRASERA (SI LA HAY) BANDEJA PASTELERA ESTANTES DESLIZANTES

El número de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

USO DE LOS ACCESORIOS
• Introduzca la rejilla en el nivel que desee, manteniéndola
ligeramente inclinada hacia arriba y apoyando primero
la parte trasera elevada (orientada hacia arriba). Luego
deslícela horizontalmente por la guía lo más que pueda.
Los demás accesorios, como la bandeja pastelera, se
introducen horizontalmente deslizándolos por las guías.

• Las guías para estantes se pueden quitar para facilitar
la limpieza del horno: tire de ellas para sacarlas de su
alojamiento.
• Los estantes deslizantes se pueden extraer o montar en
cualquier nivel.

MANTENER CALIENTE
Para hacer que las masas dulces o saladas 

fermenten bien. Para garantizar la calidad del leudado, 
no active la función si el horno está caliente después de 
un ciclo de cocción.

 FREASY COOK
Todas las resistencias y el ventilador se encienden 

para garantizar que el calor se distribuya por el horno 
de manera consistente y uniforme. Este modo de 
cocción no requiere precalentamiento. Este modo está 
especialmente recomendado para cocinar alimentos 
preenvasados rápidamente (congelados o precocinados). 
Los mejores resultados se obtienen si se utiliza solo una 
rejilla.

ECO AIRE FORZADO
Para cocinar asados y carne rellena en un solo 

estante. Para evitar que los alimentos se resequen, el aire 
circula de manera suave e intermitente. Cuando se utiliza 
esta función ECO, la luz permanece apagada durante la 
cocción, pero se puede volver a encender pulsando . 

 HYDROCLEANING
La acción del vapor liberado durante este ciclo 

especial de limpieza a baja temperatura permite eliminar 
la suciedad y los residuos de alimentos con facilidad. 
Vierta 200 ml de agua potable en el fondo del horno y 
utilice la función durante 35' a 90 °C. Active la función 
con el horno frío y déjelo enfriar durante 15' una vez 
terminado el ciclo. 

 TURN & GO
Esta función selecciona automáticamente la 

temperatura y tiempo ideales para hornear una gran 
variedad de recetas, incluyendo carne, pescado, pasta, 
dulces y verduras. Active la función con el horno frío.

FUNCIONES Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
docs . indesit . eu WWW
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1. AJUSTE DE LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrá que 
ajustar la hora: Pulse  hasta que el icono  y los 
dos dígitos de la hora empezarán a parpadear en la 
pantalla. 

Utilice  o  para ajustar la hora y pulse  para 
confirmar. Los dos dígitos de los minutos empezarán 
a parpadear. Utilice  o  para ajustar los minutos y 
pulse  para confirmar.
Nota: Cuando el icono  parpadee, por ejemplo, después 
de un corte de suministro prolongado, tendrá que volver a 
configurar la hora.

2. CALENTAR EL HORNO
Un horno nuevo puede liberar olores que se han 
quedado impregnados durante la fabricación: es 
completamente normal.
Antes de empezar a cocinar, le recomendamos 
calentar el horno en vacío para eliminar cualquier 
olor.
Quite todos los cartones de protección o el film 
transparente del horno y saque todos los accesorios 
de su interior.
Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente 
una hora utilizando preferiblemente la función 
«XL Cooking». Durante este tiempo, el horno debe 
permanecer vacío.
Siga las instrucciones para configurar la función 
correctamente.
Nota: Es aconsejable ventilar la habitación después de usar el 
aparato por primera vez. 

PRIMER USO

1. SELECCIONAR UNA FUNCIÓN
Para seleccionar una función, gire el selector hasta el símbolo 
de la función deseada: la pantalla se encenderá y se oirá una 
señal.

2. ACTIVAR UNA FUNCIÓN

MANUAL
Para iniciar la función seleccionada, gire el selector del 
termostato hasta la temperatura deseada.

Nota: Durante la cocción puede cambiar la función girando 
el selector o regulando la temperatura con el selector del 
termostato.  
La función no se iniciará si el selector del termostato está a . 
Puede programar el tiempo de cocción, el tiempo de finalización 
de la cocción (solo si selecciona un tiempo de cocción) y un 
temporizador.

TURN & GO 
Para iniciar la función «Turn & Go», seleccione la función 
girando el selector hasta el icono correspondiente 
manteniendo el selector del termostato en la posición . 
Para finalizar la cocción, gire el selector hasta “ ” .
Nota:  Para obtener los mejores resultados de cocción con la 
función «Turn & Go», siga el peso sugerido para cada tipo de 
alimento en la siguiente tabla.

Alimentos Receta Peso
Carne Ternera asada, Rosbif poco 

hecho 0,6 - 0,7

Pollo / Pierna de cordero a 
trozos 1,0 - 1,2

Pescado Filete de salmón / Pescado al 
horno (entero) 0,9 - 1,0

Pescado 0,8 - 1,0
Verduras Verduras rellenas 1,8 - 2,5

Tarta de verdura 1,5 - 2,5

Tartas 
saladas Quiche lorraine / Tarta 1,0 - 1,5

Pasta Lasaña / Timbal de pasta o 
arroz 1,5 - 2,0

Tartas Bizcocho / Pastel de ciruela 0,9 - 1,2

Manzanas asadas 1,0 - 1,5
Pan Barra de pan 0,5 - 0,6

Baguettes 0,5 - 0,8

MANTENER CALIENTE
Para activar la función «Mantener caliente», gire el selector del 
termostato hasta el símbolo correspondiente; Si el horno se 
configura a una temperatura diferente (o la temperatura de 
la cavidad es superior a 65 °C) la función no se iniciará.
Nota: Puede programar el tiempo de cocción, el tiempo de 
finalización de la cocción (solo si selecciona un tiempo de 
cocción) y un temporizador.

USO DIARIO
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3. PRECALENTAMIENTO
Una vez iniciada la función, una señal acústica y un icono 
parpadeando  en la pantalla le indicarán que la fase de 
precalentamiento se ha activado.
Cuando el precalentamiento haya terminado, sonará una 
señal acústica y el icono fijo  en la pantalla le indicará que 
el horno ha alcanzado la temperatura programada: en ese 
momento, coloque los alimentos dentro y proceda con la 
cocción.
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya 
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos en el 
resultado final de la cocción.

. COCCIÓN PROGRAMADA
Antes de comenzar la cocción, deberá seleccionar una 
función.
DURACIÓN
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para configurar el tiempo de cocción deseado 
y después pulse  para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato hasta la 
temperatura deseada: Sonará una señal acústica y la pantalla 
indicará que la cocción ha terminado.
Notas: Para cancelar el tiempo de cocción programado, 
mantenga pulsado  hasta que el icono  empiece a 
parpadear en la pantalla y después use  para reconfigurar el 
tiempo de cocción a «00:00». Este tiempo de cocción incluye una 
fase de precalentamiento.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACIÓN DE LA COCCIÓN/ 
INICIO DIFERIDO
Una vez programado el tiempo de cocción, se puede 
retrasar el inicio de la función programando su hora de 
finalización: pulse  hasta que el icono  y la hora actual 
empiecen a parpadear en la pantalla. 

Utilice  o para ajustar el tiempo deseado de finalización
de cocción y pulse para confirmar.
Active la función girando el selector del termostato 
hasta la temperatura deseada: la función se iniciará 
automáticamente cuando haya transcurrido el periodo 
de tiempo calculado para que la cocción termine a la hora 
programada.
Notas: Para cancelar la programación, apague el horno girando el 
selector hasta la posición .

FINAL DE COCCIÓN
Sonará una señal acústica y la pantalla indicará que la 
función ha terminado. 

Gire el selector para seleccionar una función diferente o 
póngalo en la posición « » para apagar el horno.
Nota: Si el temporizador está activado, la pantalla mostrará la 
palabra «END» alternada con el tiempo restante. 

. AJUSTE DEL TEMPORIZADOR
Esta opción no interrumpe ni programa la cocción, pero le 
permite utilizar la pantalla como temporizador, tanto si la 
función está activada como si el horno está apagado.
Mantenga pulsado  hasta que el icono  y «00:00» 
empiecen a parpadear en la pantalla.

Utilice  o  para configurar la hora y pulse  para 
confirmar.
Una vez que haya finalizado la cuenta atrás sonará una señal 
acústica.
Notas: Para cancelar el temporizador, mantenga pulsado  hasta 
que el icono  empiece a parpadear y después use  para 
reconfigurar el tiempo a «00:00».

La función de inicio retardado no está disponible para las 
funciones Grill y Turbo Grill.
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TABLA DE COCCIÓN

FUNCIONES
Convencional Grill Gratin Pizza Multinivel XL Cooking Eco aire forzado

ACCESORIOS
Rejilla Bandeja para hornear o 

molde sobre rejilla

Bandeja pastelera / 
Grasera o bandeja para 
hornear sobre la rejilla

Grasera / Bandeja 
pastelera

Grasera / Bandeja 
pastelera con 200 ml de 

agua

RECETA FUNCIÓN PRECALEN-
TAMIENTO

TEMPERATURA  
(°C)

DURACIÓN  
(MIN) 

NIVEL  
Y ACCESORIOS

Bizcochos
Sí 160-180 30-90 2/3 

Sí 160-180 30-90 4 1

Bizcocho relleno 
(tarta de queso, strudel, tarta de frutas)

Sí 160–200 35-90 2

Sí 160–200 40-90 4 2

Galletas, tartaletas

Sí 160-180 20-45 3

Sí 150-170 20-45 4 2

Sí 150-170 20-45 5 3 1

Lionesas

Sí 180-210 30-40 3

Sí 180-200 35-45 4 2

Sí 180-200 35-45 5 3 1

Merengues

Sí 90 150-200 3

Sí 90 140-200 4 2

Sí 90 140-200 5 3 1

Pizza / pan
Sí 190-250 15-50 1/2

Sí 190-250 20-50 4 2

Pizza congelada
Sí 250 10-20 3

Sí 230-250 10-25 4 2

Tartas saladas 
 (tarta de verdura, quiche)

Sí 180-200 40-55 3

Sí 180-200 45-60 4 2

Sí 180-200 45-60 5 3 1

Volovanes/ 
hojaldres

- 190-200 20-30 3

- 180-190 20-40 4 2

- 180-190 20-40 5 3 1

Lasaña / pasta al horno / canelones 
/ budines Sí 190-200 45 - 65 2
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FUNCIONES
Convencional Grill Gratin Pizza Multinivel XL Cooking Eco aire forzado

ACCESORIOS
Rejilla Bandeja para hornear o 

molde sobre rejilla

Bandeja pastelera / 
Grasera o bandeja para 
hornear sobre la rejilla

Grasera / Bandeja 
pastelera

Grasera / Bandeja 
pastelera con 200 ml de 

agua

RECETA FUNCIÓN PRECALEN-
TAMIENTO

TEMPERATURA  
(°C)

DURACIÓN  
(MIN) 

NIVEL  
Y ACCESORIOS

Cordero/ternera/ buey/cerdo 1 kg Sí 190-200 80-110 3

Cerdo asado con torreznos2 kg Sí 180-190 110-150 2

Pollo/conejo/pato 1 kg Sí 200-230 50-100 2

Pavo / oca 3 kg - 190-200 100-160 2

Pescado al horno / en papillote 
(filetes, entero) Sí 170-190 30-50 2

Verduras rellenas  
(tomates, calabacines, berenjenas) Sí 180-200 50-70 2

Pan tostado - 250 2-6 5

Filetes/rodajas de pescado - 230-250 20-30* 4 3

Salchichas, pinchos morunos, 
costillas, hamburguesas - 250 15-30* 5 4

Pollo asado 1-1,3 kg Sí 200-220 55-70** 2 1

Rosbif poco hecho 1 kg Sí 200-210 35-50** 3

Pierna de cordero / codillo Sí 200-210 60-90** 3

Patatas al horno Sí 200-210 35-55** 3

Verduras al gratín - 200-210 25-55 3

Carnes y patatas Sí 190-200 45-100*** 4 1

Pescados y verduras Sí 180 30-50*** 4 1

Lasañas y carnes Sí 200 50-100*** 4 1

Menú completo: Tarta de frutas (nivel 
5)/lasaña (nivel 3)/carne(nivel 1) Sí 180-190 40-120*** 5 3 1

Carne asada / carne rellena asada - 170-180 100-150 2

El tiempo indicado no incluye la fase de precalentamiento: le recomendamos poner la comida en el horno y programar el 
tiempo de cocción después de que haya alcanzado la temperatura necesaria.

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la cocción.
**Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la
cocción (si fuera necesario).
***Tiempo de cocción estimado: Los platos se pueden
extraer del horno antes o después según los gustos
personales.

Descargue la Guía de uso y cuidado en nuestra página 
web docs.indesit.eu para consultar la tabla de recetas 
probadas, cumplimentada por los órganos de certificación 
de conformidad con la norma IEC 60350-1.
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SUPERFICIES EXTERIORES
Limpie las superficies con un paño húmedo de microfibra. Si 
están muy sucias, añada unas gotas de detergente neutro al 
agua. Seque con un paño seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno de esos 
productos entra accidentalmente en contacto con la superficie 
del aparato, límpielo de inmediato con un paño húmedo de 
microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES
• Después de cada uso deje que el horno se enfríe y, a 
continuación, límpielo, preferiblemente cuando aún esté tibio, 
para quitar los restos o las manchas causadas por los residuos de 
los alimentos. Para secar la condensación que se haya podido 
formar debido a la cocción de alimentos con un alto contenido 
en agua, deje que el horno se enfríe por completo y límpielo con 

un paño o esponja. Active la función «Hydrocleaning» para unos 
resultados de limpieza óptimos de las superficies internas.
• La puerta se extrae y se vuelve a montar fácilmente para
facilitar la limpieza del cristal WWW

• Limpie el cristal de la puerta con un detergente líquido
adecuado.
• La resistencia superior del grill se puede bajar para limpiar
el panel superior del horno. Extraiga la resistencia de su 
alojamiento y después bájela. Para volver a colocar la resistencia
en su posición, levántela y tire con cuidado hacia usted 
para asegurarse de que el soporte de la lengüeta esté en su 
alojamiento.

ACCESORIOS
Después del uso sumerja los accesorios en una solución líquida 
con detergente, utilice guantes si aún están calientes. Los 
residuos de alimentos pueden quitarse con un cepillo o esponja.

No utilice aparatos de limpieza al 
vapor.
Utilice guantes de protección 
para todas las operaciones.

Lleve a cabo las operaciones 
necesarias con el horno frío.
Desconecte el aparato de la red 
eléctrica.

No utilice estropajos de 
acero, estropajos abrasivos ni 
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrían dañar 
las superficies del aparato.

LIMPIEZA  
Y MANTENIMIENTO

Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
docs . indesit . eu WWW

EXTRACCIÓN E INSTALACIÓN DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta , ábrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posición desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.
Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete por el
asa.
Simplemente extraiga la puerta cerrándola mientras tira de
ella hacia arriba (a) hasta que salga de su alojamiento (b).

~60°

a

b
~15°

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una superficie 
blanda.
3. Vuelva a instalar la puerta llevándola hacia el horno,
alineando los ganchos de las ranuras con sus alojamientos
y fijando la parte superior en su alojamiento.
4. Baje la puerta y ábrala por completo.
Baje los pestillos a su posición original: asegúrese de
haberlos bajado por completo.
5. Intente cerrar la puerta y compruebe que está alineada
con el panel de control. Si no lo está, repita los pasos de
arriba.

CLICK&CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL
1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultáneamente los dos enganches de retención y
extraiga la parte superior de la puerta tirando hacia usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las dos
manos, extráigalos y colóquelos sobre una superficie
blanda antes de limpiarlos.
3. Para volver a colocar los cristales interiores
correctamente, asegúrese de que «R» se pueda leer en la 
esquina izquierda y la superficie lisa (no impresa) esté cara 
arriba. Primero introduzca el lado largo del cristal marcado 
con una «R» en los soportes y después bájelos hasta su 
posición.

4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic indicará la
posición correcta. Asegúrese de que el precinto esté
asegurado antes de volver a montar la puerta.
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TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO
WWW  ficha del producto, que incluye los datos de 

energía de este aparato, se puede descargar en el sitio 
web docs . indesit . eu

CÓMO OBTENER LA GUÍA DE USO Y CUIDADO
> WWW  Descárguese la Guía de uso y
cuidado en el sitio web docs . indesit . eu (se
puede usar este código QR) indicando el
código del producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

CÓMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO 
SERVICIO POSTVENTA
Encontrará nuestros datos de contacto en el manual 
de garantía. Cuando 
se ponga en contacto 
con nuestro Servicio 
Postventa , deberá 
indicar los códigos que 
figuran en la placa de 
características de su 
producto.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problema Posible causa Solución

El horno no funciona. Corte de suministro.
Desconexión de la red 
eléctrica.

Compruebe que haya corriente eléctrica en la 
red y que el horno esté enchufado a la toma de 
electricidad.
Apague el horno y vuelva a encenderlo para 
comprobar si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerá la letra 
«F» seguida de un número.

Problema de software. Póngase en contacto con el Servicio Postventa más 
cercano e indique la letra o número que aparece 
después de la letra «F».

RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
docs . indesit . eu WWW

CÓMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCIÓN
La tabla indica la mejor función, accesorios y nivel 
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de cocción inician en el momento en 
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el 
precalentamiento (cuando sea necesario).
Las temperaturas y los tiempos de cocción son 
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos 
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique 
los valores de ajuste recomendados más bajos y, si 
la cocción no es suficiente, auméntelos. Utilice los 
accesorios suministrados y, si es posible, moldes 
y bandejas pasteleras metálicas de color oscuro. 
También puede utilizar recipientes y accesorios 
tipo pírex o de cerámica, aunque deberá tener en 
cuenta que los tiempos de cocción serán ligeramente 
mayores.

COCCIÓN DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ
La función «Multinivel» le permite cocinar diferentes 
alimentos (pescado y verduras) en diferentes estantes 
al mismo tiempo. Retire del horno los alimentos que 
requieran menor tiempo de cocción y deje los que 
necesiten una cocción más prolongada.

CONSEJOS ÚTILES Para más información, descargue la Guía de uso y cuidado de  
docs . indesit . eu WWW

La pantalla muestra un texto 
poco claro y parece estar rota.

Otro idioma configurado. Póngase en contacto con el Centro de atención al 
cliente más cercano
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PRODUCT DESCRIPTION

CONTROL PANEL

1. Control panel
2. Fan
3. Lamp
4. Shelf guides

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

5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element

(non-visible)
8. Identification plate

(do not remove)
9. Bottom heating element

(non-visible)

1. SELECTION KNOB
For switching the oven on by 
selecting a function.
Turn to the  position to switch 
the oven off. 
2. LIGHT
With the oven switched on, press 
to turn the oven compartment 
lamp on or off.

3. SETTING THE TIME
For accessing the cooking time 
settings, delayed start and timer.
For displaying the time when the 
oven is off.
4. DISPLAY

5. ADJUSTMENT BUTTONS
For changing the cooking time 
settings.

6. THERMOSTAT KNOB
Turn to select the temperature you 
require when activating manual 
functions. For “Turn & Go” function 
keep on  .
Please note: The knobs are retractable. 
Press the knobs in the middle and they 
pop up.

DAILY REFERENCE 
GUIDE

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

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

WWW
You can download the Safety Instructions 
and the Use and Care Guide by visiting our 
website docs.indesit.eu and following the 
instructions on the back of this booklet.
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 CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

 MULTILEVEL
For cooking different foods that require the 

same cooking temperature on several shelves 
(maximum three) at the same time. This function 
can be used to cook different foods without odours 
being transferred from one food to another.

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

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. 

 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.

 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.

 GRATIN
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.

ACCESSORIES Download the Use and Care Guide from  
docs . indesit . eu for more information WWW

WIRE SHELF DRIP TRAY (IF PRESENT) BAKING TRAY SLIDING SHELVES

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.

USING THE 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 shelf guide as far as 
possible. 
The other accessories, such as the baking tray, are 

inserted horizontally by sliding them along the shelf 
guides.
• The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull them to remove from their seats.
• The sliding shelves can be removed or fitted on any
level.

 KEEP WARM
For helping sweet or savoury dough to rise 

effectively. To maintain the quality of proving, do not 
activate the function if the oven is still hot following 
a cooking cycle.

 FREASY COOK
All the heating elements and the fan come on, 

guaranteeing the distribution of heat consistently 
and uniformly throughout the oven. Pre-heating is 
not necessary for this cooking mode. This mode is 
especially recommended for cookingpre-packed 
food quickly (frozen or pre-cooked). The best results 
are obtained if you use one cooking rack only.

 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 . 

 HYDROCLEANING
The action of the steam released during this 

special low-temperature cleaning cycle allows dirt 
and food residues to be removed with ease. Pour 
200 ml of drinking water on the bottom of the oven 
and use the function for 35’ at 90°C. Activate the 
function when the oven is cold and let it cool down 
for 15’ once the cycle ends. 

 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.

FUNCTIONS Download the Use and Care Guide from  
docs . indesit . eu for more information WWW
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1. SETTING 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. 

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

 o  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.

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, 
preferably using the “XL Cooking” function. 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. 

USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

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.

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

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 will be on 

. 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  position.
To end the cooking, turn the selection knob on “ ” .
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)
Meat Roast veal, Roast Beef rare 0,6 - 0,7

Chicken / Leg of lamb in 
pieces 1,0 - 1,2

Fish Salmon fillet / Baked fish 
(whole) 0,9 - 1,0

Fish en papillote 0,8 - 1,0
Vegetables Stuffed vegetables 1,8 - 2,5

Vegetable pie 1,5 - 2,5

Salty cakes Quiche lorraine / Flan 1,0 - 1,5

Pasta Lasagne / Timbale of pasta 
or rice 1,5 - 2,0

Pastry Leavened cake / Plum cake 0,9 - 1,2

Baked apples 1,0 - 1,5
Bread Bread loaf 0,5 - 0,6

Baguettes 0,5 - 0,8

KEEP WARM 
To start the “Keep Warm” function, turn the 
thermostat knob to the relevant symbol; if the oven 
is set to a different temperature (or if the cavity 
temperature is above 65°C) the function will not start.
Please note: You can set the cooking time, cooking end time 
(only if you set a cooking time) and a timer.

DAILY USE
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3. PREHEATING
Once the function starts, an audible signal and a 
flashing icon  on the display indicate that the 
preheating phase has been activated.
At the end of this phase, an audible signal and the 
fixed icon  on the display will indicate that the oven 
has reached the set temperature: at this point, place 
the food inside and proceed with cooking.
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final cooking 
result.

. PROGRAMMING COOKING
You will need to select a function before you can start 
programming cooking.
DURATION
Keep pressing  until the  icon and “00:00” start 
flashing on the display.

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  icon and the current time 
start flashing on the display. 

Use  or  to set the time you want cooking to end 
and press  to confirm.
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  position.

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

Turn the selection knob to select a different function 
or to position “ ” to switch the oven off.
Please note: If the timer is active, the display will show “END” 
alternately with the remaining time. 

. 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  e “00:00” icon and 
“00:00” start flashing on the display.

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  icon 
starts flashing, then use  to reset the time to “00:00”.

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

FUNCTIONS
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish or cake tin 
on the wire shelf

Baking tray/Drip tray or 
baking dish  

on the wire shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray / Baking tray with 
200 ml of water

RECIPE FUNCTION PREHEATING TEMPERATURE  
(°C)

DURATION  
(MIN) 

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Leavened cakes
Yes 160 - 180 30 - 90 2/3 

Yes 160 - 180 30 - 90 4 1

Filled cake  
(cheese cake, strudel, fruit pie)

Yes 160 - 200 35 - 90 2

Yes 160 – 200 40 - 90 4 2

Biscuits/tartlets

Yes 160 – 180 20 - 45 3

Yes 150 – 170 20 - 45 4 2

Yes 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Choux buns

Yes 180 - 210 30 - 40 3

Yes 180 - 200 35 - 45 4 2

Yes 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Meringues

Yes 90 150 - 200 3

Yes 90 140 - 200 4 2

Yes 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / Bread
Yes 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Yes 190 - 250 20 - 50 4 2

Frozen pizza
Yes 250 10 - 20 3

Yes 230 - 250 10 -25 4 2

Salty cakes  
(vegetable pie,quiche)

Yes 180 - 200 40 - 55 3

Yes 180 - 200 45 - 60 4 2

Yes 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents /  
puff pastry crackers

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / baked pasta / canneloni 
/ flans Yes 190 - 200 45 - 65 2
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FUNCTIONS
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eco Forced Air

ACCESSORIES
Wire shelf

Baking dish or cake tin 
on the wire shelf

Baking tray/Drip tray or 
baking dish  

on the wire shelf
Drip tray / Baking tray

Drip tray / Baking tray with 
200 ml of water

RECIPE FUNCTION PREHEATING TEMPERATURE  
(°C)

DURATION  
(MIN) 

LEVEL  
AND ACCESSORIES

Lamb / veal / beef  /pork 1 kg Yes 190 - 200 80 - 110 3

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 2

Chicken/rabbit/duck 1 kg Yes 200 - 230 50 - 100 2

Turkey / goose 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Baked fish/en papillote 
(fillets, whole) Yes 170 - 190 30 - 50 2

Stuffed vegetables  
(tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50 - 70 2

Toasted bread - 250 2 - 6 5

Fish fillets/slices - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Sausages/kebabs/spare ribs/
hamburgers - 250 15 - 30* 5 4

Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 55 - 70** 2 1

Roast beef rare 1 kg Yes 200 - 210 35 - 50** 3

Leg of lamb/knuckle Yes 200 - 210 60 - 90** 3

Roast potatoes Yes 200 - 210 35 - 55** 3

Vegetable gratin - 200 - 210 25 - 55 3

Meat and potatoes Yes 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne and meat Yes 200 50 - 100*** 4 1

Complete meal: fruit tart (level 5) / 
lasagne (level 3) / meat (level 1) Yes 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Roast meat/stuffed roasting joints - 170 - 180 100 - 150 2

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.

* 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.

Download the Use and Care Guide from docs . indesit . eu 
for the table of tested recipes, compiled for the certification 
authorities in accordance with the standard IEC 60350-1.
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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. Activate the “Hydrocleaning” function for

optimum cleaning of internal surfaces.
• The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass WWW

• Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.
• The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven: Extract the
heating element from its seating, then lower it. 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.

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.

Do not use steam cleaning 
equipment.
Use protective gloves during all 
operations.

Carry out the required 
operations with the oven cold.
Disconnect the appliance from 
the power supply.

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

MAINTENANCE  
AND CLEANING

Download the Use and Care Guide from  
docs . indesit . eu for more information WWW

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).

~60°

a

b
~15°

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.

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

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.
3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner and the 
clear surface (not printed) is facing up. First insert 
the long side of the glass indicated by “R” into the 
support seats, then lower it into position.

4. Refit the upper edge: a click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.
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PRODUCT FICHE
WWW  The product fiche with energy data of this 

appliance can be downloaded from the website 
docs . indesit . eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> WWW  Download the Use and Care Guide
from our website docs . indesit . eu (you can
use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE
You can find our contact details in the warranty 
manual. When 
contacting our Client 
After-sales Service, 
please state the codes 
provided on your 
product’s identification 
plate. Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problem Possible cause Solution

The oven does not work. Power cut.
Disconnection from the 
mains.

Check for the presence of mains electrical power 
and whether the oven is connected to the 
electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault 
persists.

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

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

TROUBLESHOOTING Download the Use and Care Guide from  
docs . indesit . eu for more information WWW

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME
The “Multilevel” function enables you to cook 
different foods (such as fish and vegetables) on 
different shelves at the same time. Remove the food 
which requires a shorter cooking time and leave the 
food which requires a longer cooking time in the 
oven.

USEFUL TIPS Download the Use and Care Guide from  
docs . indesit . eu for more information WWW

The display shows unclear text 
and appears to be broken.

Another language set. Contact you nearest Client After-sales Service 
Centre.
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POPIS PRODUKTU

OVLÁDACÍ PANEL

1. Ovládací panel
2. Ovládací panel
3. Osvětlení
4. Vodicí mřížky

(úroveň je vyznačena na stěně
vnitřního prostoru trouby)

5. Dvířka
6. Horní topné těleso / gril
7. Kruhové topné těleso

(není vidět)
8. Identifikační štítek

(neodstraňujte)
9. Spodní topné těleso

(není vidět)

1. OVLADAČ VÝBĚRU
Pro zapínání trouby výběrem 
funkce.
Chcete-li troubu vypnout, otočte 
jej do polohy . 
2. OSVĚTLENÍ
Když je trouba zapnutá, stisknutím 
tlačítka se zapíná nebo vypíná 
světlo vnitřního prostoru.

3. NASTAVENÍ DENNÍHO ČASU
Pro přístup k nastavení doby 
přípravy, odloženého startu 
a časovače.
Pro zobrazení času u vypnuté 
trouby.
4. DISPLEJ

5. TLAČÍTKA NASTAVENÍ
Pro změnu nastavení doby 
přípravy.

6. OVLADAČ TERMOSTATU
Otočením se volí teplota při 
aktivaci manuálních funkcí. Pokud 
jde o funkci, která sama volí 
nejvhodnější program – „Turn & 
Go“ – držte stisknuté  .
Upozornění: Ovladače jsou 
zamačkávací. Stisknete-li je uprostřed, 
vyskočí ven.

PŘÍRUČKA PRO KAŽDODENNÍ POUŽITÍ

Předtím, než spotřebič použijete, pečlivě si přečtěte příručku Zdraví a bezpečnost.

DĚKUJEME, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI  
VÝROBEK ZNAČKY INDESIT
Podrobnější informace a podporu získáte 
registrací produktu na internetových 
stránkách www.indesit.com/register

WWW

Návod k použití a údržbě si můžete stáhnout 
z našich webových stránek  
docs.indesit.eu. Řiďte se též pokyny 
uvedenými na zadní straně obalu této 
příručky.
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 TRADIČNÍ
Slouží k pečení jakéhokoli jídla pouze na 

jednom roštu.
 MULTILEVEL
Pro přípravu různých druhů jídel, které vyžadují 

stejnou teplotu na několika úrovních současně 
(maximálně třech). U této funkce nedochází ke 
vzájemnému přenosu vůní mezi jednotlivými jídly.

 XL COOKING
Slouží k pečení velkých kusů masa (nad 2,5 kg). 

Během přípravy doporučujeme masem otáčet, aby 
bylo zajištěno důkladné a rovnoměrné zhnědnutí na 
obou stranách. Rovněž doporučujeme maso často 
podlévat, aby nedošlo k jeho přílišnému vysušení. 

 PIZZA
K pečení pizzy a chleba různých druhů 

a velikostí. Doporučujeme prohodit polohu plechů 
v polovině doby pečení.

 GRILL
Ke grilování steaků, kebabů a uzenin, 

k zapékání nebo gratinování zeleniny nebo 
k opékání topinek. K zachycení uvolňujících se šťáv 
při grilování masa doporučujeme používat plech 
na pečení: Plech umístěte na kteroukoli úroveň pod 
roštem a přidejte 200 ml pitné vody.

 GRATIN
K pečení velkých kusů masa (kýt, rostbífů, 

kuřat). K zachycení uvolňujících se šťáv 
doporučujeme používat plech na pečení: Plech 
umístěte na kteroukoli úroveň pod roštem a přidejte 
200 ml pitné vody.

PŘÍSLUŠENSTVÍ Pro další informace si stáhněte Návod k použití a údržbě  
z webových stránek docs.indesit.eu WWW

MŘÍŽKA ODKAPÁVACÍ PLECH 
(JE-LI SOUČÁSTÍ) PLECH NA PEČENÍ VÝSUVNÉ KOLEJNIČKY

Počet kusů a typ příslušenství se může v závislosti na zakoupeném modelu lišit.
V servisním středisku si můžete zakoupit další příslušenství.

POUŽITÍ PŘÍSLUŠENSTVÍ
• Vložte rošt do požadované úrovně. Přitom jej držte
tak, aby byl mírně nakloněn směrem nahoru, přičemž
nejprve položte zvýšenou zadní stranu (směřující
nahoru). Poté zasuňte rošt horizontálně podél
vodicích mřížek co nejvíce dozadu.
Další příslušenství, jako je např. plech na pečení, se

vkládá horizontálně zasunutím do vodicích mřížek.
• Pro usnadnění čištění trouby lze vodicí mřížky
vymontovat: aby je bylo možné vyndat z usazení,
zatáhněte za ně.
• Výsuvné kolejničky lze odstranit nebo nainstalovat
do kterékoli úrovně.

 UDRŽOV. JÍDLA V TEPLE
Napomáhá sladkému nebo slanému těstu 

účinně vykynout. Chcete-li zachovat kvalitu 
vykynutí, nezapínejte funkci, pokud je trouba stále 
horká po dokončení cyklu pečení.

 FREASY COOK (SNADNÉ PEČENÍ)
Všechny topné články a ventilátor se zapnou, 

čímž je zaručeno trvalé a rovnoměrné rozložení tepla 
v celém prostoru trouby. Pro tuto pečicí funkci není 
třeba troubu předehřívat. Tuto funkci doporučujeme 
používat především pro rychlou přípravu balených 
polotovarů (zmrazených nebo předvařených). 
Nejlepších výsledků dosáhnete, pokud použijete 
pouze jeden rošt.

 EKO S HORKÝM VZDUCHEM
Pro pečení pečeně a nadívaného masa na 

jedné úrovni. Díky pozvolné a střídavé cirkulaci 
vzduchu je jídlo chráněno před nadměrným 
vysušením. Je-li tato úsporná funkce EKO používána, 
kontrolka zůstane po celou dobu přípravy vypnutá. 
Během pečení je ale možné ji opět zapnout 
stisknutím . 

 HYDROCLEANING
Působením páry, která se uvolňuje při tomto 

čisticím cyklu za nízké teploty, umožňuje snadno 
odstranit nečistoty a zbytky jídla. Na dno trouby 
nalejte 200 ml pitné vody a na 35 minut zapněte 
funkci na teplotu 90 °C. Funkci zapínejte, jakmile se 
trouba ochladí, a po skončení cyklu ji nechejte ještě 
15 minut ochlazovat. 

 TURN & GO
Tato funkce automaticky vybírá ideální teplotu 

a dobu pečení u široké škály receptů, včetně přípravy 
masa, ryb, těstovin, moučníků a zeleniny. Před 
spuštěním cyklu musí trouba vychladnout.

FUNKCE Pro další informace si stáhněte Návod k použití a údržbě  
z webových stránek docs.indesit.eu WWW
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1. NASTAVENÍ DENNÍHO ČASU
Při prvním zapnutí spotřebiče budete muset nastavit 
čas: Podržte , dokud na displeji nezačne blikat 
ikona  a dvě číslice nastavení hodin. 

Pro nastavení hodin použijte  nebo  a pro 
potvrzení stiskněte . Na displeji začnou blikat dvě 
číslice nastavení minut. Pro nastavení minut použijte 

 nebo  a pro potvrzení stiskněte .
Upozornění: Když bliká ikona , např. v důsledku delšího 
výpadku elektrického proudu, budete muset čas nastavit 
znovu.

2. ZAHŘÁTÍ TROUBY
Z nové trouby se mohou uvolňovat pachy, které 
souvisejí s proběhlým procesem výroby: Jedná se 
o zcela běžný jev.
Před započetím vaření tedy doporučujeme zahřát
troubu prázdnou za účelem odstranění jakéhokoli
případného zápachu.
Z trouby odstraňte všechny ochranné kartóny nebo
fólie a vyjměte rovněž i veškeré uvnitř uložené
příslušenství.
Doporučujeme zvolit funkci „XL Cooking“ a zahřát
troubu na 250 °C na dobu přibližně jedné hodiny.
V této době musí být trouba prázdná.
Dodržujte instrukce pro správné nastavení funkce.
Uvědomte si prosím: Při prvním použití trouby 
doporučujeme prostor větrat. 

PRVNÍ POUŽITÍ SPOTŘEBIČE

1. ZVOLTE FUNKCI
Funkci zvolte otočením ovladače výběru na symbol 
požadované funkce: Rozsvítí se displej a zazní 
zvukový signál.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUČNÍM NASTAVENÍM
Pro spuštění zvolené funkce nastavte požadovanou 
teplotu otočením ovladače termostatu.

Upozornění: Během pečení můžete změnit funkci otočením 
ovladače výběru nebo upravit teplotu otočením ovladače 
termostatu.  
Funkce se nespustí, pokud bude knoflík termostatu v poloze 

. Můžete nastavit dobu přípravy, čas ukončení (pouze 
nastavíte-li dobu přípravy) a časovač.

TURN & GO 
Funkci „Turn & Go“ spustíte tak, že výběrovým 
knoflíkem otočíte na příslušnou ikonu a kolečko 
termostatu ponecháte v poloze .
Přejete-li si pečení ukončit, otočte výběrovým 
knoflíkem na „ “.
Upozornění: Pro dosažení co nejlepších výsledků s funkcí 
„Turn & Go“ dodržujte doporučení týkající se hmotnosti 
potravin, která naleznete v následující tabulce.

Jídlo Recept Hmotnost 
(kg)

Maso Telecí pečeně / krvavý rostbíf 0,6–0,7

Kuře / jehněčí kýta – kousky 1,0–1,2

Ryba Filet z lososa / pečená ryba 
(vcelku) 0,9–1,0

Ryba pečená v papilotě 0,8–1,0
Zelenina Plněná zelenina 1,8–2,5

Zeleninový koláč 1,5–2,5

Slané koláče Lotrinský koláč / pečený 
puding (Flan) 1,0–1,5

Těstoviny Lasagne / těstovinový nebo 
rýžový timbál 1,5–2,0

Pastry 
(pečivo)

Kynutý koláč / švestkový 
koláč 0,9–1,2

Pečená jablka 1,0–1,5
Chléb Bochník chleba 0,5–0,6

Bagety 0,5–0,8

UDRŽOV. JÍDLA V TEPLE 
Pro spuštění funkce „Udržení teploty“ otočte kolečkem 
termostatu na příslušný symbol; je-li trouba nastavena 
na jinou teplotu (nebo pokud je teplota uvnitř trouby 
vyšší než 65 °C), funkce se nespustí.
Upozornění: Můžete nastavit dobu přípravy, čas ukončení 
(pouze nastavíte-li dobu přípravy) a časovač.

BĚŽNÉ POUŽÍVÁNÍ
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3. PŘEDEHŘEV
Po spuštění funkce zazní zvukový signál a na displeji 
bliká ikona , což ukazuje, že se aktivovala fáze 
předehřátí.
Na konci této fáze zazní zvukový signál a ikona  na 
displeji indikuje dosažení nastavené teploty: V tomto 
okamžiku vložte jídlo do trouby a pokračujte v pečení.
Uvědomte si prosím: Vložení jídla do trouby před 
dokončením předehřívání může mít negativní vliv na 
konečný výsledek přípravy pokrmu.

. NAPROGRAMOVÁNÍ VAŘENÍ
Před zahájením naprogramování vaření musíte zvolit 
funkci.
DOBA TRVÁNÍ
Tiskněte , dokud na displeji nezačne blikat ikona 
a „00:00“.

K nastavení požadované doby přípravy použijte 
nebo , poté potvrďte stisknutím .
Aktivujte funkci otočením ovladače termostatu na 
požadovanou teplotu: Zazní zvukový signál a na 
displeji se zobrazí, že je pečení ukončeno.
Poznámka: Zrušit nastavenou dobu pečení lze stisknutím 

, dokud na displeji nezačne blikat ikona , poté tlačítkem 
 vynulujte dobu pečení na „00:00“. Tato doba pečení 

zahrnuje fázi předehřevu.

NAPROGRAMOVÁNÍ ČASU UKONČENÍ / ODLOŽENÉHO 
STARTU
Po nastavení doby přípravy je možné odložit spuštění 
funkce naprogramováním času ukončení: Stiskněte  

, dokud na displeji nezačne blikat ikona 
a aktuální čas. 

K nastavení požadovaného času ukončení přípravy 
použijte  nebo  a potvrzení proveďte stiskem .
Aktivujte funkci otočením ovladače termostatu na 
požadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spustí 
se automaticky po určité době, která byla vypočtena 
tak, aby příprava pokrmu byla dokončena ve vámi 
nastaveném čase.
Poznámka: Nastavení se zruší vypnutím trouby otočením 
výběrového knoflíku do polohy .

KONEC PEČENÍ
Zazní zvukový signál a na displeji se zobrazí, že funkce 
je ukončena. 

Otočením ovladače výběru zvolte jinou funkci, nebo 
nastavením „ “ vypněte troubu.
Upozornění: Je-li aktivní časovač, na displeji se střídavě 
zobrazuje „KONEC“ a zbývající čas. 

NASTAVENÍ ČASOVAČE
Tato volba nepřeruší nebo nenastavuje vaření, ale 
umožní vám použít displej jako časovač, buď během 
aktivní funkce, nebo u vypnuté trouby.
Držte stisknuté tlačítko , dokud na displeji nezačne 
blikat ikona  a „00:00“.

K nastavení času použijte  nebo  a proveďte 
potvrzení stisknutím .
Po ukončení odpočítávání zvoleného času 
samostatného časového spínače bude znít akustický 
signál.
Poznámka: Časovač zrušíte tak, že tisknete , dokud 
nezačne blikat ikona , poté tlačítkem  vynulujete čas na 
„00:00“.

Funkce odloženého startu není k dispozici pro 
funkce Gril a Turbo Gril.
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TABULKA TEPELNÉ ÚPRAVY

FUNKCE
Tradiční Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko s horkým 
vzduchem

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Plech na pečení nebo 
dortová forma na roštu

Plech na pečení / 
odkapávací plech na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech / plech 
na pečení se 200 ml vody

RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ  
(MIN) 

ÚROVEŇ  
A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Kynuté koláče
Ano 160–180 30–90 2/3 

Ano 160–180 30–90 4 1

Koláč s náplní  
(tvarohový koláč „cheesecake“, závin, 
ovocný koláč)

Ano 160–200 35–90 2

Ano 160–200 40–90 4 2

Čajové pečivo / ovocné koláčky

Ano 160–180 20–45 3

Ano 150–170 20–45 4 2

Ano 150–170 20–45 5 3 1

Odpalované pečivo

Ano 180–210 30–40 3

Ano 180–200 35–45 4 2

Ano 180–200 35–45 5 3 1

Sněhové pečivo

Ano 90 150–200 3

Ano 90 140–200 4 2

Ano 90 140–200 5 3 1

Pizza/chléb
Ano 190–250 15–50 1/2

Ano 190–250 20–50 4 2

Zmražená pizza
Ano 250 10–20 3

Ano 230–250 10–25 4 2

Slané koláče 
(zeleninový koláč, slaný koláč typu 
„quiche“)

Ano 180–200 40–55 3

Ano 180–200 45–60 4 2

Ano 180–200 45–60 5 3 1

Vols-au v vent (plněné pečivo 
z listového těsta) / drobné pečivo 
z listového těsta

- 190–200 20–30 3

- 180–190 20–40 4 2

- 180–190 20–40 5 3 1

Lasagne / zapečené těstoviny / 
plněné těstoviny „canneloni“ / 
pečené pudingy typu „flan“

Ano 190–200 45–65 2
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FUNKCE
Tradiční Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko s horkým 
vzduchem

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Rošt

Plech na pečení nebo 
dortová forma na roštu

Plech na pečení / 
odkapávací plech na roštu

Odkapávací plech / plech 
na pečení

Odkapávací plech / plech 
na pečení se 200 ml vody

RECEPT FUNKCE PŘEDEHŘEV TEPLOTA (°C) DOBA TRVÁNÍ  
(MIN) 

ÚROVEŇ  
A PŘÍSLUŠENSTVÍ

Jehněčí/telecí/hovězí/vepřové 1 kg Ano 190–200 80–110 3

Vepřová pečeně s křupavou 
kůžičkou 2 kg Ano 180–190 110–150 2

Kuře/králík/kachna 1 kg Ano 200–230 50–100 2

Krůta/husa 3 kg - 190–200 100–160 2

Pečená ryba / v papilotě 
(filety, vcelku) Ano 170–190 30–50 2

Plněná zelenina (rajčata, cukety, lilky) Ano 180–200 50–70 2

Opečený chléb - 250 2–6 5

Rybí filé/plátky - 230–250 20–30* 4 3

Klobásy/kebaby/žebírka/
hamburgery - 250 15–30* 5 4

Pečené kuře 1–1,3 kg Ano 200–220 55–70** 2 1

Krvavý rostbíf 1 kg Ano 200–210 35–50** 3

Jehněčí kýta/koleno Ano 200–210 60–90** 3

Pečené brambory Ano 200–210 35–55** 3

Zapékaná zelenina - 200–210 25–55 3

Maso a brambory Ano 190–200 45–100*** 4 1

Ryby a zelenina Ano 180 30–50*** 4 1

Lasagne a maso Ano 200 50–100*** 4 1

Kompletní jídlo: ovocný dort 
(úroveň 5) / lasagne (úroveň 3) / maso 
(úroveň 1)

Ano 180–190 40–120*** 5 3 1

Pečené maso / nadívané maso - 170–180 100–150 2

Uvedená doba nezahrnuje fázi předehřevu: Doporučujeme vložit pokrm do trouby a nastavit dobu přípravu až po dosažení 
požadované teploty.

* V polovině doby pečení jídlo obraťte.
** Ve dvou třetinách pečení jídlo obraťte (v případě potřeby).
*** Odhadovaná doba přípravy: Jídlo lze z trouby kdykoli
vytáhnout, záleží na vašich požadavcích.

Stáhněte si Návod k použití a údržbě z webových stránek 
docs.indesit.eu, kde se nachází i přehled odzkoušených 
receptů sestavených pro potřeby certifikačních orgánů 
v souladu s IEC 60350-1.
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VNĚJŠÍ POVRCHY
Povrch čistěte vlhkým hadříkem z mikrovlákna. 
Jsou-li velmi znečištěné, přidejte několik kapek 
pH neutrálního čisticího prostředku. Nakonec jej 
otřete suchým hadříkem.
Nepoužívejte korozivní ani brusné čisticí prostředky. 
Jestliže se tyto prostředky přesto nedopatřením 
dostanou do styku s troubou, ihned potřísněný 
povrch otřete vlhkým hadříkem z mikrovlákna.

VNITŘNÍ POVRCHY
• Po každém použití nechte troubu vychladnout
a poté ji vyčistěte, pokud možno když je ještě stále
teplá, aby bylo možné odstranit skvrny a zbytky
jídla. Za účelem vysušení jakéhokoli kondenzátu
vytvořeného v důsledku přípravy jídla s vyšším
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

a poté kondenzát setřete hadříkem nebo houbou. Pro 
optimální vyčištění vnitřních povrchů aktivujte funkci 
čištění vodou „Hydrocleaning“.
• Dvířka je možné za účelem snadného očištění skla

WWW  vysadit a znovu nasadit
• Sklo dveří čistěte vhodným tekutým prostředkem.
• Aby bylo možné vyčistit horní desku trouby, horní
topné těleso grilu lze posunout směrem dolů: Vyjměte
topný článek z jeho usazení a poté jej posuňte
směrem dolů. Topný článek vrátíte na místo tak, že jej
nazdvihnete, lehce zatáhnete směrem k sobě a ujistíte
se, že držák je řádně usazen.

PŘÍSLUŠENSTVÍ
Ihned po použití vložte příslušenství do roztoku 
mycího prostředku na nádobí. Je-li ještě horké, 
použijte kuchyňské chňapky. Zbytky jídel odstraníte 
vhodným kartáčkem nebo houbičkou na nádobí.

Nepoužívejte parní čistič.
Během všech úkonů používejte 
ochranné rukavice.

Provádějte všechny požadované 
úkony při studené troubě.
Odpojte spotřebič od elektrické 
sítě.

Nepoužívejte drátěnku, drsné 
houbičky nebo abrazivní/žíravé 
prostředky, protože by mohlo 
dojít k poškození povrchu 
spotřebiče.

ÚDRŽBA  
A ČIŠTĚNÍ

Pro další informace si stáhněte Návod k použití a údržbě  
z webových stránek docs.indesit.eu WWW

DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde
k jejich odjištění.

2. Dvířka dobře uzavřete.
Pevně je držte oběma rukama – nedržte je za rukojeť.
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě
zavírat a současně za ně táhnout (a), dokud se neuvolní
z usazení (b).

~60°

a

b
~15°

Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.
3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě,
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do
příslušného usazení zajistíte i horní část.
4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je zcela otevřete.
Posuňte západky směrem dolů do jejich původní
polohy: Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až na doraz.
5. Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, výše

uvedený postup opakujte.

VYSAZENÍ PRO VYČIŠTĚNÍ – ČIŠTĚNÍ SKLA
1. Po vyjmutí dvířek je položte na měkký povrch tak,
aby madlo bylo dole. Stiskněte současně obě zajišťovací
pojistky a zatažením směrem k sobě sejměte horní lištu
dvířek.

2. Zvedněte a pevně držte vnitřní sklo oběma rukama,
přeneste sklo na měkký povrch. Poté začněte s čištěním.
3. Pro správné opětné nasazení vnitřního skla
zkontrolujte, zda v levém rohu vidíte „R“ a čistý
(nepotištěný) povrch směřuje nahoru. Nejprve zasaďte
delší stranu skla označenou písmenem „R“ do rámečku
a poté sklo sklopte do správné polohy.

4. Namontujte horní lištu: zacvaknutí indikuje správnou
montáž. Před nasazením dvířek zkontrolujte těsnění.
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INFORMAČNÍ LIST VÝROBKU
WWW  Produktový list s energetickými údaji tohoto 

spotřebiče lze stáhnout z našich internetových 
stránek docs.indesit.eu

JAK ZÍSKAT PŘÍRUČKU PRO POUŽÍVÁNÍ A PÉČI
> WWW  Návod k použití a údržbě si stáhněte
z našich webových stránek docs . indesit . eu 
(můžete použít tento QR kód) – zadejte
přitom obchodní kód produktu.

> Případně kontaktujte naše centrum poprodejových
služeb pro zákazníky.

KONTAKTOVÁNÍ CENTRA POPRODEJNÍCH 
SLUŽEB PRO ZÁKAZNÍKY
Podrobné kontaktní údaje můžete najít v záruční 
příručce. Při kontaktování 
našeho centra 
poprodejních služeb pro 
zákazníky prosím uveďte 
kódy z identifikačního 
štítku produktu.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problém Možná příčina Řešení

Trouba nefunguje: Přerušení napájení.
Odpojení od elektrické sítě.

Zkontrolujte, zda je síť pod napětím a zda je trouba 
připojená k elektrickému napájení.
Vypněte a opět zapněte troubu. Zjistíte tak, zda 
porucha stále trvá.

Na displeji je písmeno „F“ 
následované číslem.

Softwarový problém. Kontaktujte nejbližší středisko poprodejních služeb 
a uveďte písmeno nebo číslo, které následuje za 
písmenem „F“.

ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD Pro další informace si stáhněte Návod k použití a údržbě  
z webových stránek docs.indesit.eu WWW

JAK POUŽÍVAT TABULKU PRO TEPELNOU 
ÚPRAVU
Tabulka udává nejlepší funkci, příslušenství a úroveň, 
kterou je třeba použít pro přípravu různých druhů 
jídel.
Doba pečení se počítá od okamžiku vložení jídla do 
trouby bez doby předehřátí (které je u některých 
receptů nutné).
Teploty a doby pečení mají pouze orientační 
charakter, neboť se odvíjejí od množství jídla 
a použitého příslušenství. Nastavte nejprve nejnižší 
doporučené hodnoty a není-li jídlo dostatečně 
propečené, teprve pak tyto hodnoty zvyšte. Použijte 
dodané příslušenství a nejlépe tmavě zbarvené 
kovové dortové formy a plechy na pečení. Můžete 
použít také nádoby a příslušenství z pyrexu nebo 
kameniny, ale pamatujte, že se tím doba pečení mírně 
prodlouží.

PEČENÍ RŮZNÝCH POKRMŮ SOUČASNĚ
S funkcí „Multilevel“ lze připravovat různé druhy 
pokrmů (jako jsou ryby a zelenina) na více různých 
mřížkách současně. Jídlo vyžadující kratší dobu pečení 
vyjměte dříve a jídlo s delší dobou pečení ponechejte 
ještě v troubě.

UŽITEČNÉ RADY Pro další informace si stáhněte Návod k použití a údržbě  
z webových stránek docs.indesit.eu WWW

Text na displeji se 
zobrazuje nezřetelně 
a zdá se, že je poškozený.

Nastavení jiného jazyka. Obraťte se na své nejbližší zákaznické středisko 
poprodejních služeb.
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OPIS SPOTREBIČA

OVLÁDACÍ PANEL

1. Ovládací panel
2. Ventilátor
3. Svetlo
4. Vodiace lišty

(úroveň je uvedená na stene vo
vnútri rúry)

5. Dvierka
6. Horný ohrevný článok/gril
7. Okrúhly ohrevný článok

(nie je viditeľný)
8. Výrobný štítok

(neodstraňujte)
9. Spodný ohrevný článok

(nie je viditeľný)

1. VOLIACI GOMBÍK
Na zapnutie rúry voľbou funkcie.
Rúru vypnete otočením ovládača 
do polohy . 
2. OSVETLENIE
Keď je rúra zapnutá, stlačením 
zapnete alebo vypnete osvetlenie 
rúry.

3. NASTAVENIE ČASU
Na nastavenie času prípravy jedla, 
odloženého štartu a časomeru.
Na zobrazenie času, keď je rúra 
vypnutá.
4. DISPLEJ

5. NASTAVOVACIE TLAČIDLÁ
Na zmenu nastavenia doby 
prípravy jedla.

6. OVLÁDACÍ GOMBÍK
TERMOSTATU
Otočením si zvolíte požadovanú 
teplotu pri aktivovaní manuálnych 
funkcií. Pre funkciu „Turn & Go“ 
držte stlačené  .
Upozornenie: Gombíky sú zatláčacie. 
Stlačením gombíkov v strede sa 
vynoria.

PRÍRUČKA NA  
KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE

Pred začiatkom používania spotrebiča si pozorne prečítajte bezpečnostné pokyny.

ĎAKUJEME, ŽE STE SI KÚPILI  
VÝROBOK INDESIT
Ak chcete získať komplexnejšiu pomoc 
a podporu, zaregistrujte, prosím, svoj 
výrobok na adrese  
www.indesit.com/register

WWW

Bezpečnostné pokyny a Návod na 
používanie a údržbu spotrebiča si môžete 
stiahnuť na našej webovej stránke  
docs.indesit.eu a podľa pokynov na zadnej 
strane tejto brožúrky.
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 STATICKÝ OHREV
Na prípravu ľubovoľného jedla iba na úrovni 

jedného roštu.

 VIACÚROVŇOVÁ PRÍPRAVA
Na prípravu rôznych druhov jedla, ktorých 

príprava vyžaduje rovnakú teplotu, na niekoľkých 
úrovniach (maximálne troch) zároveň. Túto funkciu 
možno použiť pri pečení rôznych jedál tak, aby sa 
aróma jedného jedla neprenášala na druhé.

 XL COOKING
Na pečenie veľkých kusov mäsa (kusy väčšie 

ako 2,5 kg). Odporúčame počas pečenia mäso otáčať, 
aby obe strany zhnedli rovnomerne. Odporúčame 
mäso pri pečení občas oblievať, aby sa zabránilo 
nadmernému vysychaniu. 

 PIZZA
Na pečenie rôznych typov a veľkostí pizze 

a chleba. Je dobré v polovici pečenia vymeniť 
polohu plechov na pečenie.

 GRILL
Na grilovanie rezňov, kebabov a klobás, 

gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri 
grilovaní mäsa používajte plech na pečenie na 
zachytávanie tuku a šťavy z pečenia. Umiestnite 
nádobu na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do 
nej 200 ml pitnej vody.

 GRATIN
Na pečenie veľkých kusov mäsa (stehná, 

biftek, kurča). Odporúčame používať nádobu na 
zachytávanie tuku a šťavy z pečenia: umiestnite 
nádobu na hociktorú úroveň pod rošt a nalejte do 
nej 200 ml pitnej vody.

PRÍSLUŠENSTVO Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu, kde nájdete viac informácií WWW

ROŠT ODKVAPKÁVACIA 
NÁDOBA(AK JE PRILOŽENÁ) PLECH NA PEČENIE POSUVNÉ BEŽCE

Množstvo a typy príslušenstva sa môžu meniť v závislosti od zakúpeného modelu.
Ďalšie príslušenstvo sa dá kúpiť samostatne v servisných strediskách.

POUŽÍVANIE PRÍSLUŠENSTVA
• Vložte rošt na požadovanú úroveň tak, že ho držíte
mierne naklonený nahor a najprv uložíte nadvihnutú 
zadnú stranu (smerujúcu nahor). Potom ho vodorovne 
zasuňte po vodiacich lištách až na doraz. 
Ostatné príslušenstvo, ako nádoba na odkvapkávanie 
a plech na pečenie, sa vsúva vodorovne, zasunutím po 

vodiacich lištách.
• Na uľahčenie čistenia rúry možno vodiace lišty
vybrať: Potiahnutím ich vyberte zo sediel.
• Posuvné bežce možno vybrať alebo nasadiť na
hociktorú úroveň.

 UDRŽIAVANIE V TEPLE
Na účinné vykysnutie sladkého alebo 

pikantného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia 
neaktivujte funkciu, ak je rúra ešte horúca po cykle 
prípravy jedla.

 FREASY COOK
Všetky ohrevné články a ventilátor sa zapnú, 

čím je zaručené stále rovnomerné rozptýlenie 
tepla v rúre. Pri tomto režime prípravy jedla nie je 
nutný predohrev. Tento režim sa zvlášť odporúča 
na rýchlu prípravu balených jedál (mrazených 
alebo predvarených). Najlepšie výsledky získate, ak 
používate iba jednu úroveň.

 EKO S VENTILÁTOROM
Na pečenie mäsa i plnených kusov mäsa na 

jedinej úrovni. Miernou prerušovanou cirkuláciou 
vzduchu sa zabraňuje nadmernému vysušovaniu 
jedla. Pri používaní tejto EKO funkcie zostane 
svetielko počas pečenia vypnuté, ale možno ho 
znova zapnúť stlačením . 

 HYDROCLEANING
Pôsobenie pary uvoľnenej počas tohto 

špeciálneho čistiaceho cyklu s nízkou teplotou 
umožňuje ľahké odstránenie špiny a zvyškov jedla. 
Nalejte 200 ml pitnej vody na dno rúry a použite 
funkciu 35 min. pri 90 °C. Funkciu aktivujte, keď je 
rúra studená, a po skončení cyklu ju nechajte 15 min. 
vychladnúť. 

 TURN & GO
Táto funkcia automaticky zvolí ideálnu teplotu 

a čas pečenia pre celú škálu receptov, vrátane mäsa, 
rýb, cestovín, zákuskov a zeleniny. Funkciu aktivujte, 
keď je rúra studená.

FUNKCIE Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu, kde nájdete viac informácií WWW
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1. NASTAVENIE ČASU
Pri prvom zapnutí spotrebiča musíte nastaviť jazyk 
a čas. Stláčajte , kým na displeji nezačne blikať 
ikonka  a dve číslice označujúce hodiny. 

Pomocou  alebo  nastavte hodinu a stlačte  na 
potvrdenie. Začnú blikať číslice označujúce minúty. 
Pomocou  alebo  nastavte minúty a stlačte  na 
potvrdenie.
Upozornenie: Keď bliká ikonka , napríklad po dlhšom 
výpadku prúdu, bude potrebné resetovať čas.

2. ZOHREJTE RÚRU
Z novej rúry môžu vychádzať pachy, ktoré zostali od 
výroby. Je to úplne normálne.
Preto prv, než v nej začnete pripravovať jedlo, 
odporúča sa zohriať ju naprázdno, aby sa prípadné 
pachy odstránili.
Odstráňte z rúry všetky ochranné kartóny a priesvitnú 
fóliu a vyberte zvnútra všetko príslušenstvo.
Zohrievajte rúru na 250 °C zhruba jednu hodinu, 
najlepšie s funkciou „XL Cooking“. Rúra musí byť 
pritom prázdna.
Správne dodržujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozorňujeme, že: Po prvom použití spotrebiča sa odporúča 
miestnosť vyvetrať. 

PRVÉ POUŽITIE SPOTREBIČA

1. VYBERTE FUNKCIU
Ak chcete vybrať funkciu, otočte voliacim gombíkom 
na symbol požadovanej funkcie. Displej sa rozsvieti 
a ozve sa zvukový signál.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

MANUÁLNY VÝBER
Na spustenie vybranej funkcie otočte gombíkom 
termostatu a nastavte požadovanú teplotu.

Upozornenie: Počas pečenia môžete funkciu zmeniť 
otočením voliaceho gombíka alebo upraviť teplotu otočením 
gombíka termostatu.  
Funkcia sa nespustí, ak bude gombík termostatu na . 
Môžete nastaviť dobu pečenia, čas ukončenia pečenia (iba ak 
nastavujete dobu pečenia) a časomer.

TURN & GO 
Ak chcete spustiť funkciu „Turn & Go“, zvoľte funkciu 
otočením voliaceho gombíka na príslušnú ikonku 
a gombík termostatu ponechajte v polohe .
Ak chcete prípravu jedla ukončiť, otočte voliaci 
gombík na „ “ .
Upozornenie: Ak chcete s použitím funkcie „Turn & Go“ 
dosiahnuť najlepšie výsledky, dodržujte pri každom jedle 
odporúčané hmotnosti podľa nasledujúcej tabuľky.

Potraviny Recept Hmotnosť 
(kg)

Mäso Pečená teľacina, krvavý 
roastbeef 0,6 – 0,7

Kurča / kúsky jahňacieho 
stehna 1,0 – 1,2

Ryby Filety z lososa/ Pečené ryby 
(celé) 0,9 – 1,0

Ryby pečené v alobale 0,8 – 1,0
Zelenina Plnená zelenina 1,8 – 2,5

Zeleninový koláč 1,5 – 2,5

Slané koláče Slaná torta Lorraine/ nákyp 1,0 – 1,5

Cestoviny Lasagne / Zapekané 
cestoviny alebo ryža vo 

formičke
1,5 – 2,0

Sladké 
koláče

Kysnuté koláče/ Slivkový 
koláč 0,9 – 1,2

Pečené jablká 1,0 – 1,5
Chlieb Bochník chleba 0,5 – 0,6

Bagety 0,5 – 0,8

UDRŽIAVANIE V TEPLE 
Na spustenie funkcie „Udržiavanie v teple“ otočte 
gombík termostatu na príslušný symbol; ak je rúra 
nastavená na inú teplotu (alebo teplota v rúre je 
vyššia ako 65 °C), funkcia sa nespustí.
Upozornenie: Môžete nastaviť dobu pečenia, čas ukončenia 
pečenia (iba ak nastavujete dobu pečenia) a časomer.

KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE
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3. PREDOHREV
Keď sa funkcia spustí, zvukový signál a blikajúca 
ikonka  na displeji informujú, že bola aktivovaná 
fáza predhrievania.
Po skončení tejto fázy zvukový signál a svietiaca 
ikonka  na displeji informujú, že rúra dosiahla 
nastavenú teplotu. Vložte jedlo do rúry a pokračujte 
v pečení.
Upozorňujeme, že: Ak vložíte jedlo do rúry pred skončením 
predohrevu, môže to mať nepriaznivý účinok na konečný 
výsledok.

. PROGRAMOVANIE PEČENIA
Pred programovaním pečenia si musíte zvoliť funkciu.
TRVANIE
Stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka 

 a „00:00“.

Pomocou  alebo  nastavte dobu pečenia a potom 
stlačte  na potvrdenie.
Funkciu aktivujete otočením gombíka termostatu na 
požadovanú teplotu. Ozve sa zvukový signál a na 
displeji sa zobrazí, že pečenie je ukončené.
Poznámky: Ak chcete zrušiť nastavenú dobu pečenia, 
stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka , 
potom pomocou  resetujte dobu pečenia na „00:00“. V tejto 
dobe pečenia je zahrnutá aj fáza predhrievania.

PROGRAMOVANIE ČASU UKONČENIA PEČENIA/ 
POSUNUTÉHO ŠTARTU
Po nastavení doby pečenia možno funkciu odložiť 
naprogramovaním času jej ukončenia. Stláčajte , 
kým na displeji nezačne blikať ikonka  a aktuálny 
čas. 

Pomocou  alebo  nastavte želaný čas ukončenia 
pečenia a stlačte  na potvrdenie.
Funkciu aktivujete otočením gombíka termostatu na 
požadovanú teplotu. Funkcia zostane pozastavená, 
až kým sa nespustí automaticky po uplynutí času 
vypočítaného tak, aby sa príprava jedla ukončila 
v čase, ktorý ste nastavili.
Poznámky: Nastavenie zrušíte, ak rúru vypnete otočením 
voliaceho gombíka do polohy .

UKONČENIE PEČENIA
Ozve sa zvukový signál a na displeji sa zobrazí, že 
funkcia je ukončená. 

Otočte voliacim gombíkom na inú funkciu alebo do 
polohy „ “, čím rúru vypnete.
Upozornenie: Ak je časomer aktivovaný, na displeji sa zobrazí 
„END“ striedavo so zostávajúcim časom. 

. NASTAVENIE ČASOMERU
Táto možnosť nepreruší program pečenia, ale umožní 
vám použiť displej ako časomer, buď v priebehu 
funkcie, alebo keď je rúra vypnutá.
Stláčajte , až kým na displeji nezačne blikať ikonka 

 a 00:00.

Pomocou  alebo  nastavte požadovaný čas 
a stlačte  na potvrdenie.
Keď časomer dokončí odpočítavanie zvoleného času, 
ozve sa zvukový signál.
Poznámky: Časomer zrušíte stláčaním , až kým ikonka 
nezačne blikať, potom pomocou  resetujte čas na „00:00“.

Funkcia odloženého spustenia nie je dostupná 
pre funkcie Gril a Turbo Gril.
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TABUĽKA PRÍPRAVY JEDÁL

FUNKCIE
Statický ohrev Grill Gratin Pizza

Viacúrovňová 
príprava

XL cooking Eko s ventilátorom

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Nádoba na pečenie alebo 
tortová forma na rošte

Plech na pečenie//
Odkvapkávacia nádoba 

alebo nádoba  
na pečenie na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie/Plech na 

pečenie s 200 ml vody

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA  
(°C)

TRVANIE  
(min) 

ÚROVEŇ  
A PRÍSLUŠENSTVO

Kysnuté koláče
Áno 160 – 180 30 – 90 2/3 

Áno 160 – 180 30 – 90 4 1

Plnený koláč 
(tvarohový, závin, ovocný koláč)

Áno 160 – 200 35 – 90 2

Áno 160 – 200 40 – 90 4 2

Sušienky/košíčky

Áno 160 – 180 20 – 45 3

Áno 150 – 170 20 – 45 4 2

Áno 150 – 170 20 – 45 5 3 1

Odpaľované cesto

Áno 180 – 210 30 – 40 3

Áno 180 – 200 35 – 45 4 2

Áno 180 – 200 35 – 45 5 3 1

Snehové pusinky

Áno 90 150 – 200 3

Áno 90 140 – 200 4 2

Áno 90 140 – 200 5 3 1

Pizza/chlieb
Áno 190 – 250 15 – 50 1 / 2

Áno 190 – 250 20 – 50 4 2

Mrazená pizza
Áno 250 10 – 20 3

Áno 230 – 250 10 -25 4 2

Slané koláče 
(zeleninový koláč, quiche)

Áno 180 – 200 40 – 55 3

Áno 180 – 200 45 – 60 4 2

Áno 180 – 200 45 – 60 5 3 1

Lístkové cesto /  
odpaľované cesto

- 190 – 200 20 – 30 3

- 180 – 190 20 – 40 4 2

- 180 – 190 20 – 40 5 3 1

Lasagne/zapečené cestoviny/ 
plnené cest. závitky/nákypy Áno 190 – 200 45 – 65 2
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FUNKCIE
Statický ohrev Grill Gratin Pizza

Viacúrovňová 
príprava

XL cooking Eko s ventilátorom

PRÍSLUŠENSTVO
Rošt

Nádoba na pečenie alebo 
tortová forma na rošte

Plech na pečenie//
Odkvapkávacia nádoba 

alebo nádoba  
na pečenie na rošte

Nádoba na 
odkvapkávanie/plech na 

pečenie

Nádoba na 
odkvapkávanie/Plech na 

pečenie s 200 ml vody

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA  
(°C)

TRVANIE  
(min) 

ÚROVEŇ  
A PRÍSLUŠENSTVO

Jahňacina/teľacina/hovädzie/
bravčové 1 kg Áno 190 – 200 80 – 110 3

Pečené bravčové s chrumkavou 
kôrkou 2 kg Áno 180 – 190 110 – 150 2

Kurča/králik/kačica 1 kg Áno 200 – 230 50 – 100 2

Morka/hus 3 kg - 190 – 200 100 – 160 2

Pečené ryby/ryby pečené v alobale 
(filety, celé) Áno 170 – 190 30 – 50 2

Plnená zelenina  
(paradajky, cukety, baklažány) Áno 180 – 200 50 – 70 2

Opečený chlieb - 250 2 – 6 5

Rybie filé/plátky - 230 – 250 20 – 30* 4 3

Klobásky/kebaby/ 
rebierka/hamburger - 250 15 – 30* 5 4

Pečené kurča 1 – 1,3 kg Áno 200 – 220 55 – 70** 2 1

Krvavý roastbeef 1 kg Áno 200 – 210 35 – 50** 3

Jahňacie stehno/koleno Áno 200 – 210 60 – 90** 3

Pečené zemiaky Áno 200 – 210 35 – 55** 3

Gratinovaná zelenina - 200 – 210 25 – 55 3

Mäso a zemiaky Áno 190 – 200 45 – 100*** 4 1

Ryby a zelenina Áno 180 30 – 50*** 4 1

Lasagne a mäso Áno 200 50 – 100*** 4 1

Úplné jedlo: ovocná torta (úroveň 5)/
lasagne (úroveň 3)/mäso (úroveň 1) Áno 180 – 190 40 – 120*** 5 3 1

Pečené mäso/Plnené kusy mäsa - 170 – 180 100 – 150 2

Do času prípravy jedla nie je započítaná fáza predhriatia. Odporúčame vložiť jedlo do rúry a nastaviť dobu pečenia až po 
dosiahnutí požadovanej teploty.

* V polovici prípravy jedlo obráťte
**Po uplynutí dvoch tretín času pečenia jedlo podľa potreby
obrátiť.
***Odhadovaný čas trvania: Jedlá môžete z rúry vybrať
v inom čase, v závislosti od osobných preferencií.

Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu , kde je tabuľka testovaných receptov 
zostavených pre certifikačné orgány podľa normy IEC 60350-
1.
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VONKAJŠIE POVRCHY
Povrchy čistite vlhkou utierkou z mikrovlákna. Ak 
je povrch veľmi špinavý, pridajte do vody niekoľko 
kvapiek pH neutrálneho čistiaceho prípravku. 
Poutierajte suchou utierkou.
Nepoužívajte korozívne alebo abrazívne čistiace 
prostriedky. Ak sa niektorý z týchto produktov 
dostane neúmyselne do kontaktu s povrchmi 
spotrebiča, okamžite ho poutierajte vlhkou utierkou 
z mikrovlákna.

VNÚTORNÉ POVRCHY
• Po každom použití nechajte rúru vychladnúť
a potom ju očistite, najlepšie, ak je ešte teplá, aby ste
odstránili usadeniny alebo škvrny od zvyškov jedla. Na
vysušenie prípadnej kondenzácie, ktorá sa vytvorila
po príprave jedla s vysokým obsahom vody, nechajte
rúru úplne vychladnúť a potom utrite handričkou

alebo špongiou. Vnútorné povrchy optimálne vyčistíte 
aktivovaním funkcie „Hydrocleaning“.
• Dvierka sa dajú ľahko vybrať a znovu nasadiť, vďaka
čomu sa sklo ľahšie čistí WWW

• Sklo dvierok očistite vhodnými tekutými čistiacimi
prostriedkami.
• Vrchné ohrievacie teleso grilu možno spustiť, aby sa
dal vyčistiť aj vrchný panel rúry. Vytiahnite ohrievacie
teleso zo sedla, potom ho spustite. Ohrievacie
teleso vrátite na miesto tak, že ho zdvihnete, trochu
potiahnete k sebe a presvedčíte sa, či je podpera
správne v sedle.

PRÍSLUŠENSTVO
Ihneď po použití príslušenstvo namočte do vody, 
do ktorej ste pridali umývací prostriedok, a ak je 
príslušenstvo horúce, pri manipulácii používajte 
rukavice. Zvyšky jedál sa ľahko dajú odstrániť kefkou 
alebo špongiou.

Nepoužívajte čistiace zariadenia 
využívajúce paru.
Pri všetkých činnostiach 
používajte ochranné rukavice.

Požadované operácie 
vykonávajte, keď je rúra studená.
Odpojte rúru od elektrického 
napájania.

Nepoužívajte drôtenku, drsné 
čistiace potreby alebo abrazívne/
korozívne čistiace prostriedky, 
pretože by mohli poškodiť 
povrch spotrebiča.

ÚDRŽBA  
A ČISTENIE

Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu, kde nájdete viac informácií WWW

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrať, celkom ich otvorte a stiahnite
úchytky, až sú v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokiaľ to ide.
Pevne dvierka chyťte oboma rukami – nedržte ich za
rukoväť.
Dvierka jednoducho vyberiete tak, že ich budete ďalej
zatvárať a pritom ťahať nahor (a), až kým sa neuvoľnia zo
sedla (b).

~60°

a

b
~15°

Dvierka odložte nabok na mäkký povrch.
3. Dvierka opäť nasadíte tak, že ich priložíte k rúre,
zarovnáte háčiky pántov s dosadacími plochami
a upevníte vrchnú časť na sedlo.
4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Úchytky sklopte do pôvodnej polohy: dbajte, aby ste ich
sklopili úplne.
5. Skúste dvierka zatvoriť a skontrolujte, či sú zarovno

s ovládacím panelom. Ak nie, zopakujte predchádzajúce 
kroky.

KLIKNITE A VYČISTITE – ČISTENIE SKLA
1. Po vybratí dvierka položke na mäkký povrch rukoväťou
nadol, zároveň stlačte dve fixačné svorky a odstráňte 
horný okraj dvierok potiahnutím k sebe.

2. Zdvihnite a pevne držte vnútorné sklo oboma rukami,
vyberte ho a pred čistením položte na mäkký povrch.
3. Aby ste správne vložili vnútorné sklo na miesto, dbajte,
aby bolo v ľavom rohu viditeľné „R“ a čistý (nepotlačený)
povrch bol hore. Najprv vložte do opornej podložky
dlhú stranu skla označenú „R“, potom ju spustite na svoje
miesto.

4. Nasaďte horný okraj. Ak je poloha správna, ozve sa
kliknutie. Pred opätovným nasadením dvierok sa
presvedčte, či je tesnenie zaistené.
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ŠTÍTOK S TECHNICKÝMI ÚDAJMI
WWW  Informácie o výrobku s energetickými údajmi 

tohto spotrebiča si môžete stiahnuť na našej webovej 
stránke docs.indesit.eu

AKO ZÍSKAŤ NÁVOD NA POUŽÍVANIE A ÚDRŽBU
> WWW  Návod na používanie a údržbu si
stiahnite z našej webovej stránky
docs.indesit.eu (môžete použiť tento QR
kód), pričom uveďte kód výrobku.

> Prípadne kontaktujte náš klientsky popredajný
servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNÉHO SERVISU
Naše kontaktné údaje nájdete v servisnej knižke. 
Pri kontaktovaní 
nášho klientskeho 
popredajného servisu 
uveďte kód z výrobného 
štítku vášho výrobku.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problém Možná príčina Riešenie

Rúra nefunguje. Výpadok prúdu.
Odpojenie od elektrickej 
siete.

Skontrolujte, či je elektrická sieť pod napätím a či je 
rúra pripojená k elektrickej sieti.
Rúru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, či sa 
problém odstránil.

Na displeji svieti písmeno „F“ 
a za ním číslo.

Softvérový problém. Obráťte sa na najbližší popredajný servis a uveďte 
písmeno alebo číslo, ktoré nasleduje po písmene „F“.

RIEŠENIE PROBLÉMOV Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu, kde nájdete viac informácií WWW

AKO ČÍTAŤ TABUĽKU PRÍPRAVY JEDÁL
V tabuľke sú uvedené najvhodnejšie funkcie, 
príslušenstvo a úroveň na prípravu rôznych typov 
jedál.
Čas prípravy jedla sa začína jeho vložením do rúry, 
bez zarátania času predohrevu (keď sa vyžaduje).
Teploty a čas pečenia sú iba približné a závisia od 
množstva jedla a typu použitého príslušenstva. Na 
začiatku použite najnižšie odporúčané hodnoty 
a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvýšte. Používajte 
dodané príslušenstvo a uprednostňujte tmavé kovové 
pekáče a plechy. Okrem toho môžete použiť nádoby 
a príslušenstvo z varného skla alebo kameniny, 
nezabudnite však, že pečenie sa trochu predĺži.

PEČENIE RÔZNYCH JEDÁL SÚČASNE
Funkcia „Viacúrovňová príprava“ vám umožňuje 
pripravovať rôzne jedlá (ako sú ryby a zelenina) na 
rôznych úrovniach zároveň. Vyberte jedlo, ktoré 
sa pečie kratšie, a jedlo, ktoré sa má piecť dlhšie, 
nechajte v rúre.

UŽITOČNÉ TIPY Stiahnite si Návod na používanie a údržbu na  
docs.indesit.eu, kde nájdete viac informácií WWW

Text na displeji sa zobrazuje 
nezreteľne a zdá sa, že je 
poškodený.

Nastavenie iného jazyka. Obráťte sa na svoje najbližšie zákaznícke 
stredisko popredajných služieb.
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DESCRIEREA PRODUSULUI

PANOUL DE COMANDĂ

1. Panou de comandă
2. Ventilator
3. Becul
4. Ghidaje pentru grătar

(nivelul este indicat pe peretele
compartimentului pentru
preparare)

5. Uşă
6. Rezistenţa superioară/grillul
7. Rezistenţa circulară

(nu este vizibilă)
8. Plăcuţa cu datele de

identificare
(a nu se demonta)

9. Rezistenţa circulară inferioară
(nu este vizibilă)

1. BUTONUL DE SELECTARE
Pentru pornirea cuptorului prin 
selectarea unei funcţii.
Rotiţi în poziţia  pentru a opri 
cuptorul. 
2. BEC
Cu cuptorul pornit, apăsaţi pentru 
a aprinde sau stinge lampa din 
interiorul compartimentului 
cuptorului.

3. SETAREA OREI
Pentru accesarea setărilor duratei 
de preparare, pornirii temporizate 
şi a temporizatorului.
Pentru afişarea orei când cuptorul 
este oprit.
4. AFIŞAJ

5. BUTOANE DE REGLARE
Pentru modificarea setărilor 
duratei de preparare.

6. BUTONUL TERMOSTATULUI
Rotiţi pentru a selecta temperatura 
dorită la activarea funcţiilor 
manuale. Pentru funcţia „Turn & 
Go”, menţineţi apăsat  .
Vă rugăm să reţineţi: Butoanele sunt la 
nivelul panoului. Apăsaţi pe mijlocul 
butoanelor pentru a le face să iasă din 
locaşul lor.

GHID DE REFERINŢĂ  
PENTRU UTILIZARE ZILNICĂ

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie Ghidul privind sănătatea şi siguranţa.

VĂ MULŢUMIM CĂ AŢI ACHIZIŢIONAT  
UN PRODUS INDESIT
Pentru a putea beneficia de asistenţă, vă 
rugăm să vă înregistraţi produsul la  
www.indesit.com/register

WWW

Puteţi descărca Instrucţiunile privind 
siguranţa şi Ghidul de utilizare şi întreţinere 
accesând site-ul nostru web  
docs.indesit.eu şi urmând instrucţiunile de 
pe coperta din spate a acestei broşuri.

1

2

3

4

5

8

9

7
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 CONVENŢIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur 

nivel.

 MULTI-NIVEL
Pentru prepararea diferitor alimente care necesită 

aceeaşi temperatură de preparare, pe mai multe niveluri 
(maximum trei) în acelaşi timp. Această funcţie poate 
fi folosită pentru a prepara diverse alimente fără ca 
mirosurile să treacă de la un aliment la altul.

 XL COOKING
Pentru prepararea bucăţilor mari de carne (peste 

2,5 kg). Vă recomandăm să întoarceţi carnea în timpul 
preparării pentru a vă asigura că se rumeneşte uniform pe 
ambele părţi. De asemenea, vă recomandăm să stropiţi 
carnea din când în când pentru a nu se usca excesiv. 

 PIZZA
Pentru a prepara diferite tipuri şi dimensiuni de 

pizza şi pâine. Este recomandat să interschimbaţi poziţia 
tăvilor de copt la jumătatea duratei de preparare.

 GRILL
Pentru a frige medalioane, frigărui şi cârnaţi, pentru 

a gratina legume sau pentru a prăji pâinea. Atunci când 
frigeţi carne, vă recomandăm să utilizaţi o tavă de copt 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul 
metalic şi adăugaţi 200 ml de apă potabilă.

 GRATIN
Pentru a frige bucăţi mari de carne (pulpe, rosbif, 

carne de pui). Vă recomandăm să utilizaţi o tavă de copt 
pentru a colecta zeama rezultată în urma preparării: 
Poziţionaţi tava pe oricare dintre nivelurile de sub grătarul 
metalic şi adăugaţi 200 ml de apă potabilă.

ACCESORII Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe  
docs . indesit . eu pentru mai multe informaţii WWW

GRĂTARUL METALIC
TAVĂ DE COLECTARE 
A PICĂTURILOR (DACĂ 
INTRĂ ÎN DOTARE)

TAVĂ DE COPT GRĂTARE CULISANTE

Numărul şi tipul de accesorii poate varia în funcţie de modelul achiziţionat.
Alte accesorii pot fi achiziţionate separat de la serviciul de asistenţă tehnică post-vânzare.

UTILIZAREA ACCESORIILOR
• Introduceţi grătarul metalic pe nivelul dorit, menţinându-l
uşor orientat în sus, orientând în jos mai întâi partea din 
spate care este ridicată (orientată în sus). Apoi culisaţi-l pe 
orizontală de-a lungul ghidajului, cât mai în spate posibil. 
Celelalte accesorii, precum tava de copt, sunt introduse 
orizontal prin culisarea acestora de-a lungul ghidajelor 

pentru grătar.
• Ghidajele pentru grătar pot fi demontate pentru a facilita
curăţarea cuptorului: trageţi-le pentru a le scoate din
locaşuri.
• Grătarele culisante pot fi demontate sau montate pe orice
nivel.

 MENŢINERE LA CALD
Pentru a ajuta la dospirea eficientă a aluaturilor dulci 

sau picante. Pentru a menţine calitatea dospirii, nu activaţi 
funcţia în cazul în care cuptorul este încă fierbinte după 
finalizarea unui ciclu de preparare.

 FREASY COOK
Toate rezistenţele şi ventilatorul sunt activate, 

garantând distribuţia constantă şi uniformă a căldurii în 
întregul cuptor. Preîncălzirea nu este necesară pentru acest 
mod de preparare. Acest mod se recomandă în special 
pentru prepararea rapidă a semipreparatelor (congelate 
sau preparate în prealabil). Puteţi obţine rezultate optime 
dacă folosiţi un singur nivel de preparare.

 ECO AER FORŢAT
Pentru prepararea fripturilor simple şi a fripturilor 

umplute, pe un singur nivel. Alimentele nu se usucă 
excesiv datorită circulaţiei delicate şi intermitente a aerului. 
Atunci când se utilizează funcţia ECO, lumina va rămâne 
stinsă pe parcursul procesului de preparare, dar poate fi 
aprinsă din nou prin apăsarea pe . 

 HYDROCLEANING
Acţiunea aburului eliberat pe parcursul acestui 

ciclu special de curăţare la temperatură scăzută permite 
eliminarea cu uşurinţă a reziduurilor de murdărie şi a 
resturilor de alimente. Turnaţi o cantitate de 200 ml de apă 
potabilă în partea inferioară a cuptorului şi utilizaţi funcţia 
timp de 35’ la 90°C. Activaţi funcţia atunci când cuptorul 
este rece, iar după încheierea ciclului, lăsaţi-l să se răcească 
timp de 15’. 

 TURN & GO
Această funcţie selectează în mod automat o 

temperatură şi o durată ideale pentru prepararea unei 
game largi de reţete, inclusiv carne, peşte, paste, prăjituri şi 
legume. Activaţi funcţia când cuptorul este rece.

FUNCŢII Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe  
docs . indesit . eu pentru mai multe informaţii WWW
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1. SETAREA OREI
Va trebui să setaţi ora atunci când porniţi aparatul 
pentru prima dată: Apăsaţi până când pictograma 

 şi cele două cifre aferente orei încep să clipească 
pe afişaj. 

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora şi apăsaţi pe  
pentru a confirma. Cele două cifre aferente minutelor 
vor începe să clipească. Utilizaţi  o pentru a seta
minutele şi apăsaţi  pentru a confirma.
Vă rugăm să reţineţi: Când pictograma  clipeşte, de 
exemplu, după întreruperi îndelungate ale alimentării 
electrice, va fi necesar să resetaţi ora.

2. ÎNCĂLZIŢI CUPTORUL
Un cuptor nou poate emana mirosuri rămase din 
timpul procesului de fabricaţie: Acest lucru este 
absolut normal.
Prin urmare, înainte de a începe să preparaţi 
alimentele, vă recomandăm să încălziţi cuptorul gol 
pentru a îndepărta posibilele mirosuri neplăcute.
Îndepărtaţi elementele de protecţie din carton 
sau foliile transparente ale cuptorului şi scoateţi 
accesoriile din interiorul acestuia.
Încălziţi cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o oră 
folosind funcţia „XL Cooking”. Cuptorul trebuie să fie 
gol în acest interval de timp.
Respectaţi instrucţiunile pentru setarea corectă a 
funcţiei.
Vă rugăm să reţineţi: Se recomandă să aerisiţi încăperea după 
utilizarea aparatului pentru prima dată. 

PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SELECTAREA UNEI FUNCŢII
Pentru a selecta o funcţie, rotiţi butonul de selectare 
către simbolul aferent funcţiei dorite: Afişajul se va 
ilumina şi va fi emis un semnal sonor.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCŢII

MANUAL
Pentru a porni o funcţie pe care aţi selectat-o, rotiţi 
butonul termostatului pentru a seta temperatura 
dorită.

Vă rugăm să reţineţi: În timpul procesului de preparare, puteţi 
modifica funcţia rotind butonul de selectare sau puteţi regla 
temperatura rotind butonul termostatului.  
Funcţia nu va porni dacă butonul termostatului va fi pe . 
Puteţi seta durata de preparare, ora de finalizare a procesului 
de preparare (numai dacă setaţi o durată de preparare) şi un 
temporizator.

TURN & GO 
Pentru a porni funcţia „Turn & Go”, selectaţi funcţia 
rotind butonul de selectare la pictograma aferentă, 
menţinând butonul termostatului în poziţia . 
Pentru a finaliza prepararea, rotiţi butonul de selectare 
pe „ ” .
Vă rugăm să reţineţi: 

Pentru a obţine rezultate optime în timpul folosirii funcţiei 
„Turn & Go”, respectaţi greutăţile recomandate pentru fiecare 
tip de aliment din tabelul următor.

Alimente Reţetă Greutate (kg)
Carne Friptură de viţel, muşchi de 

vită, în sânge 0,6 - 0,7

Carne de pui / pulpă de miel 
tăiată în bucăţi 1,0 - 1,2

Fish (Peşte) File de somon / peşte la 
cuptor (întreg) 0,9 - 1,0

Peşte în papiotă 0,8 - 1,0
Legume Legume umplute 1,8 - 2,5

Tartă cu legume 1,5 - 2,5

Plăcinte Quiche Lorraine / budincă 1,0 - 1,5

Paste Lasagna / timbală de paste 
sau orez 1,5 - 2,0

Pastry 
(Patiserie) Tort dospit / plumchec 0,9 - 1,2

Mere coapte 1,0 - 1,5
Pâine Pâine 0,5 - 0,6

Baghete 0,5 - 0,8

 MENŢINERE LA CALD 
Pentru a porni funcţia „Menţinere la cald”, rotiţi 
butonul termostatului spre simbolul corespunzător; în 
cazul în care cuptorul este setat la altă temperatură 
(sau dacă temperatura din interiorul cuptorului este 
de peste 65 °C), funcţia nu va porni.
Vă rugăm să reţineţi: Puteţi seta durata de preparare, ora 
de finalizare a procesului de preparare (numai dacă setaţi o 
durată de preparare) şi un temporizator.

UTILIZAREA ZILNICĂ
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3. PREÎNCĂLZIREA
Odată ce funcţia porneşte, activarea etapei de 
preîncălzire este anunţată prin emiterea unui semnal 
sonor şi clipirea pictogramei  pe afişaj.
La finalul acestei etape, atingerea temperaturii setate 
în interiorul cuptorului este anunţată prin emiterea 
unui semnal sonor şi prezentarea fixă a pictogramei 

 pe afişaj: În acest moment, introduceţi alimentele şi 
începeţi procesul de preparare.
Vă rugăm să reţineţi: Introducerea alimentelor în cuptor 
înainte de finalizarea preîncălzirii poate avea un efect negativ 
asupra rezultatului de preparare final.

. PROGRAMAREA PREPARĂRII
Va trebui să selectaţi o funcţie înainte de a putea să 
porniţi programarea preparării.
DURATA
apăsaţi în mod repetat pe  până când pictograma 

 şi cifrele „00:00” încep să clipească pe afişaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta durata de preparare 
dorită, apoi apăsaţi pe  pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: Se va emite un semnal sonor, 
iar pe afişaj va fi indicată finalizarea procesului de 
preparare.
Note: Pentru a anula durata de preparare setată, apăsaţi 
în mod repetat pe  până când pictograma  începe să 
clipească pe afişaj, apoi utilizaţi  pentru a reseta durata de 
preparare la „00:00”. Durata de preparare cuprinde o etapă de 
preîncălzire.

PROGRAMAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARĂRII/ 
PORNIRII TEMPORIZATE
După setarea unei durate de preparare, pornirea 
funcţiei poate fi temporizată prin programarea orei 
de finalizare a preparării: Apăsaţi pe  până când 
pictograma  şi ora curentă încep să clipească pe 
afişaj. 

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora dorită pentru 
finalizarea duratei de preparare şi apăsaţi pe  
pentru a confirma.
Activaţi funcţia rotind butonul termostatului la 
temperatura dorită: funcţia va rămâne întreruptă până 
la pornirea automată după o perioadă de timp care a 
fost calculată astfel încât prepararea să fie finalizată la 
ora setată.
Note: Pentru a anula setarea, opriţi cuptorul rotind butonul 
de selectare în poziţia .

FINALIZAREA PREPARĂRII
Se va emite un semnal sonor, iar pe afişaj va fi indicată 
finalizarea funcţiei. 

Rotiţi butonul de selectare pentru a selecta o funcţie 
sau poziţie diferită „ ” pentru a opri cuptorul.
Vă rugăm să reţineţi: Dacă temporizatorul este activ, afişajul 
va prezenta mesajul „END” alternativ cu durata de timp 
rămasă. 

. SETAREA TEMPORIZATORULUI
Această opţiune nu întrerupe sau programează 
prepararea, dar vă permite să utilizaţi afişajul pe post 
de temporizator, fie în timp ce o funcţie este activă 
sau când cuptorul este oprit.
Apăsaţi în mod repetat  până când pictograma  şi 
„00:00” încep să clipească pe afişaj.

Utilizaţi  sau  pentru a seta ora şi apăsaţi pe  
pentru a confirma.
Când temporizatorul finalizează numărătoarea inversă 
setată, se va emite un semnal sonor.
Note: Pentru a anula temporizatorul, apăsaţi în mod repetat 
pe  până când pictograma  începe să clipească, apoi 
utilizaţi  pentru a reseta ora la „00:00”.

Întârzierea de pornire a funcţionalităţii nu este 
disponibilă pentru funcţiile Grill şi Turbo Grill.
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TABEL CU INFORMAŢII PRIVIND PREPARAREA

FUNCŢII
Conventional 

(Convenţional)
Grill Gratin Pizza Multi-nivel XL Cooking Eco aer forţat

ACCESORIILE
Grătar metalic

Vas de copt sau formă 
pentru prăjituri  

pe grătarul metalic

Tavă de copt/tavă de 
colectare a picăturilor sau 

vas de copt pe grătarul 
metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt 

cu 200 ml de apă

REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZI-
REA

TEMPERATURĂ  
(°C)

DURATĂ  
(MIN) 

NIVEL  
ŞI ACCESORII

Torturi dospite
Da 160 - 180 30 - 90 2/3 

Da 160 - 180 30 - 90 4 1

Prăjitură umplută  
(prăjitură cu brânză, ştrudel, plăcintă cu 
fructe)

Da 160 – 200 35 - 90 2

Da 160 – 200 40 - 90 4 2

Biscuiţi / Tarte mici

Da 160 - 180 20 - 45 3

Da 150 - 170 20 - 45 4 2

Da 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Choux à la crème

Da 180 - 210 30 - 40 3

Da 180 - 200 35 - 45 4 2

Da 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Bezele

Da 90 150 - 200 3

Da 90 140 - 200 4 2

Da 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / pâine
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Pizza congelată
Da 250 10 - 20 3

Da 230 - 250 10 -25 4 2

Plăcinte  
(plăcintă cu legume, quiche)

Da 180 - 200 40 - 55 3

Da 180 - 200 45 - 60 4 2

Da 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vents/ 
pateuri din aluat de foietaj

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagna / paste la cuptor / 
canneloni / budinci Da 190 - 200 45 - 65 2
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FUNCŢII
Conventional 

(Convenţional)
Grill Gratin Pizza Multi-nivel XL Cooking Eco aer forţat

ACCESORIILE
Grătar metalic

Vas de copt sau formă 
pentru prăjituri  

pe grătarul metalic

Tavă de copt/tavă de 
colectare a picăturilor sau 

vas de copt  
pe grătarul metalic

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt

Tavă de colectare a 
picăturilor / tavă de copt 

cu 200 ml de apă

REŢETĂ FUNCŢIE PREÎNCĂLZI-
REA

TEMPERATURĂ  
(°C)

DURATĂ  
(MIN) 

NIVEL  
ŞI ACCESORII

Miel / viţel / vită / porc 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Friptură de porc cu şorici 2 kg Da 180 - 190 110 - 150 2

Pui/iepure/raţă 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 2

Curcan / gâscă 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Peşte la cuptor/în papiotă  
(fileuri, întreg) Da 170 - 190 30 - 50 2

Legume umplute  
(roşii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50 - 70 2

Pâine prăjită - 250 2 - 6 5

Fileuri/medalioane de peşte - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Cârnaţi/frigărui/ 
coaste/hamburgeri - 250 15 - 30* 5 4

Friptură de pui 1-1,3 kg Da 200 - 220 55 - 70** 2 1

Muşchi de vită, în sânge 1 kg Da 200 - 210 35 - 50** 3

Pulpă de miel / But Da 200 - 210 60 - 90** 3

Cartofi copţi Da 200 - 210 35 - 55** 3

Legume gratinate - 200 - 210 25 - 55 3

Carne şi cartofi Da 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Peşte şi legume Da 180 30 - 50*** 4 1

Lasagna şi carne Da 200 50 - 100*** 4 1

Masă completă: Tartă cu fructe (nivelul 
5)/Lasagna (nivelul 3)/carne (nivelul 1) Da 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Fripturi simple/fripturi umplute - 170 - 180 100 - 150 2

Durata de timp indicată nu cuprinde etapa de preîncălzire: Este recomandat să introduceţi alimentele în cuptor şi să setaţi 
durata de preparare numai după atingerea temperaturii dorite.

* Întoarceţi alimentele la jumătatea duratei de preparare.
**Întoarceţi alimentele după ce au trecut două treimi din 
durata de preparare (dacă este necesar).
***Durata de timp estimată: Preparatele pot fi scoase din 
cuptor la intervale de timp diferite, în funcţie de preferinţele 
personale.

Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe 
docs . indesit . eu pentru a consulta tabelul cu reţete testate, 
prevăzut pentru autorităţile de certificare în conformitate cu 
standardul IEC 60350-1.
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SUPRAFEŢELE EXTERIOARE
Curăţaţi suprafeţele cu ajutorul unei lavete umede din 
microfibre. Dacă acestea sunt foarte murdare, adăugaţi câteva 
picături de detergent cu pH neutru. La final, ştergeţi cu o lavetă 
uscată.
Nu folosiţi detergenţi corozivi sau abrazivi. Dacă un asemenea 
produs intră accidental în contact cu suprafeţele aparatului, 
curăţaţi-l imediat cu o lavetă din microfibre umedă.

SUPRAFEŢELE INTERIOARE
• După fiecare utilizare, lăsaţi cuptorul să se răcească şi apoi
curăţaţi-l, de preferat cât încă este cald, pentru a îndepărta
depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente. Pentru
a îndepărta condensul care s-a format în urma preparării
alimentelor cu un conţinut de apă ridicat, lăsaţi cuptorul să
se răcească complet şi apoi ştergeţi-l folosind o lavetă sau un

burete. Activaţi funcţia „Hydrocleaning” pentru curăţarea optimă 
a suprafeţelor interne.
• Uşa poate fi demontată şi remontată cu uşurinţă pentru a se
facilita curăţarea geamului din sticlă WWW

• Utilizaţi un detergent lichid adecvat pentru a curăţa geamul
uşii.
• Rezistenţa superioară a grillului poate fi coborâtă pentru a
curăţa panoul superior al cuptorului: Trageţi în afară rezistenţa
din locaşul său, apoi coborâţi-o. Pentru a readuce rezistenţa
la poziţia sa, ridicaţi-o, trageţi-o puţin către dumneavoastră şi
asiguraţi-vă că suportul clapetei este în locaşul corespunzător.

ACCESORII
După utilizare, puneţi accesoriile la înmuiat în apă cu detergent 
lichid de spălare, manipulându-le cu mănuşi pentru cuptor dacă 
sunt încă fierbinţi. Resturile de mâncare pot fi îndepărtate cu o 
perie de curăţare sau cu un burete.

Nu utilizaţi aparate de curăţat cu 
aburi.
Utilizaţi mănuşi de protecţie 
pe parcursul tuturor acestor 
operaţiuni.

Efectuaţi operaţiunile necesare 
numai când cuptorul este rece.
Deconectaţi aparatul de la 
reţeaua electrică.

Nu utilizaţi bureţi de sârmă, 
bureţi abrazivi sau produse 
de curăţare abrazive/corozive, 
deoarece acestea ar putea 
deteriora suprafaţa aparatului.

ÎNTREŢINEREA 
ŞI CURĂŢAREA

Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe  
docs . indesit . eu pentru mai multe informaţii WWW

DEMONTAREA ŞI REMONTAREA UŞII
1. Pentru a demonta uşa, deschideţi-o complet şi coborâţi
dispozitivele de oprire până când se află în poziţia de
deblocare.

2. Închideţi uşa cât de mult posibil.
Apucaţi bine uşa cu ambele mâini – nu o ţineţi de mâner.
Demontaţi pur şi simplu uşa, continuând să o închideţi şi
trăgând-o în sus (a) în acelaşi timp, până când se eliberează
din locaşul (b).

~60°

a

b
~15°

Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.
3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea
superioară în locaş.
4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: Asiguraţi-
vă că le-aţi coborât complet.
5. Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se aliniază cu
panoul de comandă. În caz contrar, repetaţi etapele de mai
sus.

CLIC PENTRU A CURĂŢA - CURĂŢAREA GEAMULUI DIN 
STICLĂ
1. După demontarea uşii şi sprijinirea acesteia, cu mânerul
orientat în jos, pe o suprafaţă moale, apăsaţi simultan cele
două cleme de fixare şi demontaţi marginea superioară a
uşii, trăgând-o spre dumneavoastră.

2. Ridicaţi şi ţineţi ferm cu ambele mâini geamul interior,
demontaţi-l şi amplasaţi-l pe o suprafaţă moale înainte de
a-l curăţa.
3. Pentru a repoziţiona corect geamul interior, asiguraţi-
vă că litera „R” este lizibilă în colţul din partea stângă şi
că suprafaţa complet transparentă (neimprimată) este
orientată în sus. Mai întâi, introduceţi latura lungă a
geamului, marcată cu litera „R”, în locaşurile de susţinere,
apoi coborâţi-o în poziţie.

4. Montaţi la loc marginea superioară: Poziţionarea corectă
se realizează după ce se aude un clic. Asiguraţi-vă că
garnitura este fixată sigur înainte de a remonta uşa.
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FIŞA TEHNICĂ A PRODUSULUI
WWW  Fişa tehnică a produsului, care include datele 

energetice ale acestui aparat, poate fi descărcată de 
pe site-ul web docs . indesit . eu

OBŢINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE ŞI 
ÎNTREŢINERE
> WWW  Descărcaţi Ghidul de utilizare
şi întreţinere de pe site-ul nostru web
docs . indesit . eu (puteţi utiliza acest cod QR),
specificând codul comercial al produsului.

> Alternativ, puteţi să contactaţi serviciul nostru de
asistenţă tehnică post-vânzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE 
ASISTENŢĂ TEHNICĂ POST-VÂNZARE 
Detaliile noastre de contact se regăsesc în manualul 
de garanţie . Când 
contactaţi serviciul 
nostru de asistenţă 
tehnică post-vânzare, 
vă rugăm să precizaţi 
codurile specificate 
pe plăcuţa cu date de 
identificare a produsului 
dumneavoastră.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problemă Cauză posibilă Soluţie

Cuptorul nu funcţionează. Întreruperea curentului 
electric.
Deconectare de la reţeaua 
electrică.

Asiguraţi-vă că nu este întrerupt curentul electric, 
iar cuptorul este conectat la reţeaua electrică.
Opriţi şi reporniţi cuptorul, pentru a verifica dacă 
defecţiunea persistă.

Pe afişaj este prezentată litera 
„F” urmată de un număr.

Problemă de software. Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de 
asistenţă tehnică post-vânzare şi precizaţi litera sau 
numărul care este prezentat(ă) după litera „F”.

REMEDIEREA DEFECŢIUNILOR Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe  
docs . indesit . eu pentru mai multe informaţii WWW

CITIREA TABELULUI CU INFORMAŢII PRIVIND 
PREPARAREA
Acest tabel indică funcţiile, accesoriile şi nivelurile 
optime care trebuie utilizate pentru a găti diverse 
tipuri de alimente.
Duratele de coacere încep din momentul în care 
alimentele sunt introduse în cuptor, fără a se lua 
în calcul şi preîncălzirea (în cazurile în care este 
necesară).
Temperaturile şi duratele de preparare au caracter 
orientativ şi depind de cantitatea de alimente şi de 
tipul de accesorii utilizate. La început, folosiţi cele 
mai mici setări recomandate, apoi, dacă alimentele 
nu sunt gătite suficient, treceţi la setări mai mari. Se 
recomandă să folosiţi accesoriile din dotare, precum 
şi tăvi de copt şi forme pentru prăjituri din metal, de 
culoare închisă. De asemenea, puteţi folosi cratiţe 
şi accesorii Pyrex sau din ceramică, dar, în cazul 
acestora, duratele de preparare vor fi puţin mai mari.

GĂTITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE
Funcţia „Multi-nivel” vă permite să preparaţi alimente 
diferite (de exemplu, peşte şi legume) pe niveluri 
diferite, în acelaşi timp. Scoateţi alimentele care 
necesită o durată de preparare mai scurtă şi lăsaţi în 
cuptor alimentele care necesită un timp de preparare 
mai îndelungat.

RECOMANDĂRI UTILE Descărcaţi Ghidul de utilizare şi întreţinere de pe  
docs . indesit . eu pentru mai multe informaţii WWW

Alt set de limbi. Contactaţi cel mai apropiat centru de servicii de 
asistenţă tehnică post-vânzare pentru clienţi.

Pe afişaj apare un text neclar, 
pare să fie o defecţiune.
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OPIS PROIZVODA

KONTROLNA PLOČA

1. Upravljačka ploča
2. Ventilator
3. Žarulja
4. Vodilice rešetke

(razina je označena na stjenci
odjeljka za kuhanje)

5. Vrata
6. Gornji grijač/grill
7. Kružni grijač

(ne vidi se)
8. Identifikacijska pločica

(ne skidati)
9. Donji grijač

(ne vidi se)

1. GUMB ZA ODABIR
Za uključivanje pećnice odabirom 
funkcije.
Okrenite u položaj  za 
isključivanje pećnice. 
2. SVJETLO
Kada je pećnica uključena, 
pritisnite kako biste uključili ili 
isključili žarulju odjeljka.

3. POSTAVLJANJE VREMENA
Za pristupanje postavkama 
vremena kuhanja, odgođenog 
pokretanja i mjerača vremena.
Za prikaz vremena kada je pećnica 
isključena.
4. ZASLON

5. GUMBI ZA PODEŠAVANJE
Za promjenu postavki vremena 
kuhanja.

6. GUMB TERMOSTATA
Okrenite kako biste odabrali 
potrebnu temperaturu prilikom 
uključivanja funkcija kojima se 
ručno upravlja. Za funkciju “Turn & 
Go” zadržite .
Napomena: Gumbi se izvlače nakon 
pritiska. Pritisnite gumbe na sredini 
kako bi iskočili.

VODIČ ZA 
SVAKODNEVNU UPOTREBU

Prije upotrebe uređaja pažljivo pročitajte vodič za zdravlje i sigurnost.

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI  
PROIZVODA INDESIT
Kako biste dobili potpuniju pomoć i 
podršku, svoj proizvod registrirajte na 
www.indesit.com/register

WWW
Vodič za upotrebu i održavanje možete 
preuzeti tako da posjetite naše web-mjesto 
docs.indesit.eu i slijedite upute na poleđini 
ove knjižice.

1
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 KONVENCIONALNO
Za pečenje bilo kojeg jela na samo jednoj 

razini.
 MULTILEVEL
Za istovremeno pečenje različitih jela na istoj 

temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova 
funkcija može se upotrebljavati za kuhanje različitih 
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste 
hrane na drugu.

 XL COOKING
Za pečenje velikih komada mesa (većih 

od 2,5 kg). Preporučujemo da meso okrećete 
tijekom pečenja kako biste osigurali da se obje 
strane ravnomjerno zapeku. Preporučujemo i da 
meso često premazujete kako bi se izbjeglo da se 
pretjerano isuši. 

 PIZZA
Za pečenje različitih vrsta i veličina pizza i 

kruha. Bilo bi dobro da zamijenite položaj plitica za 
pečenje na polovici pečenja.

 GRILL
Za roštiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, 

pripremu gratiniranog povrća ili tostiranje kruha. 
Kod roštiljanja mesa upotrijebite pliticu za pečenje 
za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom kuhanja: 
pliticu postavite na bilo koju razinu ispod rešetke i 
dodajte 200 ml vode.

 GRATIN
Za roštiljanje velikih komada mesa (butova, 

rostbifa, pilića). Preporučujemo upotrebu plitice za 
pečenje za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom 
kuhanja: pliticu postavite na bilo koju razinu ispod 
rešetke i dodajte 200 ml vode.

DODATNI PRIBOR Za više informacija preuzmite Vodič za upotrebu  
i održavanje s web-mjesta docs.indesit.eu WWW

REŠETKA
PLITICA ZA SKUPLJANJE 
SUVIŠNE TEKUĆINE (AKO 
JE UREĐAJ OPREMLJEN)

PLITICA ZA PEČENJE KLIZNE REŠETKE

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

UPOTREBA DODATNOG PRIBORA
• Rešetku umetnite na željenu razinu tako da je držite
malo nagnutu prema gore i tako da najprije postavite
podignuti stražnji dio (okrenut prema gore). Zatim je
vodoravno klizno pomaknite uzduž vodilice rešetke
koliko je moguće.
Ostalu dodatnu opremu, kao što je plitica za pečenje,

vodoravno umetnite na žičanu rešetku.
• Radi lakšeg čišćenja, možete izvaditi vodilice rešetki:
povucite ih kako biste ih izvadili iz njihovih sjedišta.
• Klizne rešetke mogu se izvući ili postaviti na bilo koju
razinu.

 ODRŽAVANJE TOPLINE
Kako bi se omogućilo učinkovito dizanje tijesta 

za kolače ili slastice. Za održavanje kvalitete dizanja 
tijesta ne uključujte funkciju ako je pećnica vruća 
nakon ciklusa kuhanja.

 FREASY COOK
Uključuju se svi grijači i ventilator jamčeći 

stalnu i ravnomjernu raspodjelu topline u pećnici. 
Zagrijavanje nije potrebno za ovaj način kuhanja. 
Ovaj se način tada posebice preporučuje za brzo 
kuhanje polugotovih proizvoda (zamrznutih ili 
unaprijed skuhanih). Najbolji se rezultati postižu 
kuhanjem na samo jednoj razini.

 EKO TERMOVENTILACIJA
Za pečenje pečenki i punjenih komada mesa 

na jednoj rešetki. Pretjerano isušivanje namirnica 
spriječeno je blagim, intervalnim kruženjem zraka. 
Kada je ova EKO funkcija u upotrebi, svjetlo će ostati 
isključeno tijekom pečenja, no može se ponovno 
uključiti pritiskom na . 

 HYDROCLEANING
Djelovanje pare otpuštene tijekom ovog 

posebnog ciklusa čišćenja na niskoj temperaturi 
omogućuje lako otklanjanje prljavštine i ostataka 
hrane. Ulijte 200 ml pitke vode na dno pećnice i na 
35' upotrijebite funkciju na 90 °C. Uključite funkciju 
dok je pećnica hladna i ostavite da se, po završetku 
ciklusa, hladi 15'. 

 TURN & GO
Ova funkcija automatski odabire idealnu 

temperaturu i vrijeme pečenja za cijeli niz recepata 
uključujući meso, ribu, tjesteninu, kolače i povrće. 
Funkciju uključite dok je pećnica hladna.

FUNKCIJE Za više informacija preuzmite Vodič za upotrebu  
i održavanje s web-mjesta docs.indesit.eu WWW
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1. POSTAVLJANJE VREMENA
Morat ćete postaviti vrijeme kada prvi put uključujete 
uređaj: pritisnite sve dok ikona  i dvije 
znamenke sata ne započnu treperiti na zaslonu. 

Upotrijebite  ili  za postavljanje minuta i pritisnite 
 za potvrdu. Dvije znamenke minuta započet će 

treperiti. Upotrijebite  ili  za postavljanje minuta i 
pritisnite  za potvrdu.
Napomena: Kada ikona  treperi, primjerice nakon duljeg 
nestanka struje, morat ćete ponovno postaviti vrijeme.

2. .ZAGRIJAVANJE PEĆNICE
Nova pećnica može ispuštati mirise koji su nastali 
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobičajeno.
Stoga preporučujemo da prije početka pripreme jela 
pećnicu zagrijete kako bi se uklonili mogući neugodni 
mirisi.
Uklonite zaštitne kartone ili prozirne folije iz pećnice i 
izvadite pribor koji se nalazi u pećnici.
Pećnicu zagrijavajte na 250 °C otprilike sat vremena 
koristeći funkciju “XL Cooking”. Za to vrijeme pećnica 
mora biti prazna.
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.
Napomena: preporučuje se prozračiti prostoriju nakon prve 
upotrebe uređaja. 

PRVA UPOTREBA PEĆNICE

1. ODABERITE FUNKCIJU
Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir 
prema simbolu funkcije koju trebate: uključit će se 
zaslon i oglasit će se zvučni signal.

2. UKLJUČIVANJE FUNKCIJE

PRIRUČNIK
Funkciju koju ste odabrali pokrenite tako da okrenete 
gumb termostata kako biste postavili traženu 
temperaturu.

Napomena: Tijekom pečenja možete promijeniti funkciju 
okretanjem gumb za odabir ili podesiti temperaturu 
okretanjem gumba termostata.  
Funkcija se ne može pokrenuti ako je uključen gumb 
termostata . Možete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme 
završetka kuhanja (samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i 
mjerač vremena.

TURN & Go 
Funkciju “Turn & Go” uključite tako da okrenete gumb 
za odabir na odgovarajuću ikonu zadržavajući pritom 
gumb termostata u položaju .
Kuhanje završite okretanjem gumba za odabir u 
položaj “ ” .
Napomena: Za ostvarivanje najboljih rezultata kuhanja 
pomoću funkcije “Turn & Go” pridržavajte se predloženih 
težina za sve vrste namirnica u sljedećoj tablici.

Namirnica Recept Težina (kg)
Meso Pečena teletina, slabije 

pečena govedina 0,6 - 0,7

Piletina/Komadi janjećeg 
buta 1,0 - 1,2

Riba Fileti lososa/Pečena riba 
(cijela) 0,9 - 1,0

Riba u ovitku 0,8 - 1,0
Povrće Punjeno povrće 1,8 - 2,5

Povrtna pita 1,5 - 2,5

Slani kolači Quiche lorraine / otvorena 
pita 1,0 - 1,5

Tjestenina Lasagne / složenac od 
tjestenine ili riže 1,5 - 2,0

Kolači Kolači od dizanog tijesta/
kolači sa šljivama 0,9 - 1,2

Pečene jabuke 1,0 - 1,5
Kruh Štruca kruha 0,5 - 0,6

Bageti 0,5 - 0,8

ODRŽAVANJE TOPLINE 
Pokrenite funkciju “Održavanje topline” tako da 
okrenete gumb termostata prema odgovarajućem 
simbolu; ako je pećnica postavljena na drugu 
temperaturu (ili ako je temperatura u unutrašnjosti 
viša od 65°C), neće se pokrenuti funkcija.
Napomena: Možete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme 
završetka kuhanja (samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i 
mjerač vremena.

SVAKODNEVNA UPORABA
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3. ZAGRIJAVANJE
Nakon pokretanja funkcije zvučni signal i treptajuća 
ikona  na zaslonu označavaju da je uključena faza 
predgrijanja.
Po završetku te faze, zvučni signal i stalno uključena 
ikona  na zaslonu označit će da je pećnica 
dosegla postavljenu temperaturu: tada stavite jelo u 
unutrašnjosti i nastavite s pečenjem.
Napomena: Postavljanje namirnica u pećnicu prije završetka 
zagrijavanja može nepovoljno utjecati na završne rezultate 
pečenja.

. PROGRAMIRANJE PEČENJA
Trebat ćete odabrati funkciju prije no što započnete s 
programiranim pečenjem.
TRAJANJE
Držite pritisnutim  sve dok ikona  i “00:00” 
započnu treperiti na zaslonu.

Upotrijebite  ili  za postavljanje potrebnog 
vremena pečenja i pritisnite  za potvrdu.
Funkciju uključite okretanjem gumba termostata na 
potrebnu temperaturu: Oglasit će se zvučni signal i na 
zaslonu će se označiti da je pečenje završeno.
Napomene: Kako biste poništili vrijeme pečenja koja ste 
postavili, pritišćite  sve dok ikona  započne treperiti na 
zaslonu, a zatim upotrijebite  za ponovno postavljanje 
vremena kuhanja na “00:00”. To vrijeme kuhanja uključuje fazu 
predgrijanja.

PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRŠETKA PEČENJA/ 
ODGODE POČETKA
Nakon postavljanja vremena kuhanja, pokretanje 
funkcije može se odgoditi programiranjem vremena 
završetka: pritisnite  sve dok ikona  i trenutačno 
vrijeme započnu treperiti na zaslonu. 

Upotrijebite  ili  za postavljanje željenog vremena 
završetka i pritisnite  za potvrdu.
Funkciju uključite okretanjem gumba termostata 
na potrebnu temperaturu: funkcija se privremeno 
prekida dok se automatski ne uključi nakon isteka 
izračunatog vremena kako bi pečenje završilo u 
vrijeme koje ste postavili.
Napomene: Postavku poništite tako da isključite pećnicu 
okretanjem gumba za odabir u položaj .

ZAVRŠETAK KUHANJA
Oglasit će se zvučni signal i na zaslonu će se označiti 
da je pečenje završeno. 

Okrenite gumb za odabir kako biste odabrali drugu 
funkciju ili u položaj “ ” kako biste isključili pećnicu.
Napomena: Ako je uključen mjerač vremena, na zaslonu će 
se naizmjenično prikazivati “END” i preostalo vrijeme. 

. POSTAVLJANJE MJERAČA VREMENA
Ta se opcija ne prekida ili programira kuhanje, ali 
omogućuje vam da zaslon upotrebljavate kao mjerač 
vremena dok je funkcija uključena ili kada je pećnica 
isključena.
Držite pritisnutim  sve dok ikona  “00:00” i “00:00” 
započnu treperiti na zaslonu.

Upotrijebite  ili  za postavljanje vremena i 
pritisnite  za potvrdu.
Kada mjerač vremena završi s odbrojavanjem 
odabranog trajanja oglasit će se zvučni signal.
Napomene: Mjerač vremena poništite tako da držite 
pritisnuto  dok ikona  ne počne treperiti, a zatim 
upotrijebite  za ponovno postavljanje vremena na “00:00”.

Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za 
funkcije Roštilj i Turbo roštilj.
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TABLICA PEČENJA

FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko 
termoventilacija

DODATNI 
PRIBOR

Rešetka
Pečenje jela ili plitica za 

pečenje na rešetki

Plitica za pečenje/plitica 
za skupljanje suvišne 

tekućine ili lim za pečenje  
na žičanoj rešetki

plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje 

s 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVA-
NJE

TEMPERATURA  
(°C)

TRAJANJE  
(min) 

RAZINA  
I DODATNI PRIBOR

Kolači od dizanog tijesta
Da 160 - 180 30 - 90 2/3 

Da 160 - 180 30 - 90 4 1

Punjeni kolač  
(torta od sira, štrudl, voćni kolač)

Da 160 – 200 35 – 90 2

Da 160 – 200 40 – 90 4 2

Keksi/voćne tortice

Da 160 - 180 20 - 45 3

Da 150 – 170 20 - 45 4 2

Da 150 – 170 20 - 45 5 3 1

Peciva za princes krafne

Da 180 - 210 30 - 40 3

Da 180 – 200 35 – 45 4 2

Da 180 – 200 35 – 45 5 3 1

Poljupci

Da 90 150 - 200 3

Da 90 140 - 200 4 2

Da 90 140 - 200 5 3 1

Pizza/kruh
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Smrznuta pizza
Da 250 10 – 20 3

Da 230 - 250 10 -25 4 2

Slani kolači  
(pita od povrća, quiche)

Da 180 – 200 40 – 55 3

Da 180 – 200 45 - 60 4 2

Da 180 – 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vent/  
krekeri od lisnatog tijesta

– 190 – 200 20 – 30 3

– 180 – 190 20 - 40 4 2

– 180 – 190 20 - 40 5 3 1

Lazanje / zapečena tjestenina / 
kaneloni / kolači s voćem Da 190 – 200 45 - 65 2
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FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko 
termoventilacija

DODATNI 
PRIBOR

Rešetka
Pečenje jela ili plitica za 

pečenje na rešetki

Plitica za pečenje/plitica 
za skupljanje suvišne 

tekućine ili lim za pečenje  
na žičanoj rešetki

plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje

Plitica za sakupljanje viška 
tekućine/plitica za pečenje 

s 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVA-
NJE

TEMPERATURA  
(°C)

TRAJANJE  
(min) 

RAZINA  
I DODATNI PRIBOR

Janjetina / teletina / govedina / 
svinjetina 1 kg Da 190 – 200 80 - 110 3

Pečena svinjetina s hrskavom 
kožicom 2 kg Da 180 – 190 110 - 150 2

Piletina / zečetina / pačetina 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 2

Puran / guska 3 kg – 190 – 200 100 – 160 2

Pečena riba/en papillote 
(file, cijela) Da 170 – 190 30 – 50 2

Nadjeveno povrće  
(rajčice, tikvice, patlidžani) Da 180 – 200 50 – 70 2

Prepečeni kruh – 250 2 - 6 5

Riblji fileti/komadi – 230 - 250 20 - 30* 4 3

Kobasice/kebab/ 
rebarca/pljeskavice – 250 15 - 30* 5 4

Pečeno pile 1 – 1,3 kg Da 200 – 220 55 – 70** 2 1

Slabije pečeno goveđe pečenje 1 kg Da 200 – 210 35 – 50** 3

Janjeći but/koljenica Da 200 – 210 60 – 90** 3

Pečeni krumpir Da 200 – 210 35 – 55** 3

Zapečeno povrće – 200 – 210 25 - 55 3

Meso i krumpiri Da 190 – 200 45 – 100*** 4 1

Riba i povrće Da 180 30 - 50*** 4 1

Lasagne i meso Da 200 50 - 100*** 4 1

Kompletno jelo: Voćna torta (razina 5)/
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) Da 180 – 190 40 – 120*** 5 3 1

Pečeno meso/punjeno pečeno 
meso – 170 - 180 100 - 150 2

Navedeno vrijeme ne uključuje fazu predgrijanja: preporučujemo da namirnice stavite u pećnicu i vrijeme pečenja postavite 
tek kada se dosegne potrebna temperatura.

* Okrenite hranu na polovici pečenja.
** Okrenite hranu na dvije trećine pečenja (po potrebi).
*** Procijenjeno trajanje: hrana se može izvaditi iz pećnice u
različita vremena, ovisno o željama.

Vodič za upotrebu i održavanje preuzmite na  
docs.indesit.eu kako biste dobili tablicu isprobanih 
recepata sastavljenu za ovlaštena tijela za certificiranje u 
skladu sa standardom IEC 60350-1.
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VANJSKE POVRŠINE
Očistite površine vlažnom krpom od mikrovlakana. 
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH 
neutralnog deterdženta. Na kraju obrišite suhom 
krpom.
Ne upotrebljavajte nagrizajuća ili abrazivna sredstva 
za čišćenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno 
dođe u dodir s uređajem, odmah očistite vlažnom 
krpom od mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe ostavite pećnicu da se ohladi
i zatim je očistite po mogućnosti dok je još topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzročene ostacima
hrane. Kako biste osušili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pečenja s visokim udjelom vode ostavite
pećnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrišite

krpom ili spužvom. Uključite funkciju “Hydrocleaning” 
za optimalno čišćenje unutarnjih površina.
• Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olakšalo čišćenje stakla WWW

• Staklo vrata čistite odgovarajućim tekućim
deterdžentom.
• Gornji grill grijač može se spustiti kako bi se očistila
gornja ploča pećnice: Izvucite grijač iz njegovog
sjedišta pa ga spustite. Grijač vratite u njegov položaj
tako da ga podignete, lagano povučete prema sebi i
provjerite je li nosač jezičca u odgovarajućem sjedištu.

DODATNI PRIBOR
Dodatni pribor namočite sa sredstvom za pranje 
posuđa odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice 
za pećnicu ako su još vrući. Ostatke hrane lako možete 
ukloniti četkicom ili spužvom.

Ne upotrebljavajte pribor za 
parno čišćenje.
Upotrebljavajte zaštitne rukavice 
tijekom svih zahvata.

Potrebne zahvate obavljajte 
kada je pećnica hladna.
Iskopčajte uređaj iz struje.

Ne upotrebljavajte čeličnu vunu, 
abrazivne žice ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje 
jer bi to moglo oštetiti površinu 
uređaja.

ODRŽAVANJE 
I ČIŠĆENJE

Za više informacija preuzmite Vodič za upotrebu  
i održavanje s web-mjesta docs.indesit.eu WWW

SKIDANJE I POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dođu u položaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to možete.
Čvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne držite ih za ručku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vučete prema gore (a)
dok se ne otpuste iz svog ležišta (b).

~60°

a

b
~15°

Stavite vrata sa strane, oslanjajući ih na meku 
površinu.
3. Ponovno postavite vrata pomičući ih prema
pećnici, poravnavajući kuke šarki s ležištima i
učvršćujući gornji dio na njegovo ležište.
4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Šarke spustite u njihov početni položaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.
5. Pokušajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li
poravnata s upravljačkom pločom. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake.

KLIKNITE ZA ČIŠĆENJE – ČIŠĆENJE STAKLA
1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na
meku površinu s ručkom okrenutom prema dolje,
istovremeno pritisnite dvije pričvrsne kopče i izvadite
gornji rub vrata tako da ga povučete prema sebi.

2. Podignite i čvrsto uhvatite unutarnje staklo s obje
ruke, izvadite ga i postavite na meku površinu prije
čišćenja.
3. Za ispravno postavljanje unutarnjeg stakla
provjerite može li se oznaka “R” pročitati u lijevom 
kutu i je li jasna površina (neispisana) okrenuta prema 
gore. Umetnite dugu stranu stakla označenu slovom 
“R” u potporna ležišta, pa je zatim spustite u položaj.

4. Namjestite gornji rub: Klik će označiti točno
postavljanje. Provjerite je li brtva pričvršćena prije
ponovnog postavljanja vrata.
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OBRAZAC PROIZVODA
WWW  Obrazac proizvoda s podacima o potrošnji 

energije može se preuzeti na web-mjestu tvrtke 
Indesit docs.indesit.eu

NAČIN DOBIVANJA VODIČA ZA UPOTREBU I 
ODRŽAVANJE
> WWW  Vodič za upotrebu i održavanje
preuzmite s našeg web-mjesta
docs.indesit.eu (možete upotrijebiti ovaj
QR kod) navodeći prodajnu šifru proizvoda.

> Ili kontaktirajte naš postprodajni servis za korisnike.

KONTAKTIRANJE NAŠEG PROSTPRODAJNOG 
SERVISA
Podatke za kontakt možete pronaći u priručniku 
jamstva. Kada se 
o braćate našem
postprodajnom servisu
za korisnika navedite
kodove navedene na
identifikacijskoj pločici
proizvoda. Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problem Mogući uzrok Rješenje

Pećnica ne radi. Nestalo je struje.
Došlo je do isključenja iz 
mreže.

Provjerite ima li struje u mreži i je li pećnica 
ukopčana u struju.
Isključite i ponovno uključite pećnicu kako biste 
provjerili javlja li se kvar i dalje.

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

Softverski problem. Obratite se najbližem postprodajnom servisnom 
centru i navedite broj koji se nalazi iza slova “F”.

RJEŠAVANJE PROBLEMA Za više informacija preuzmite Vodič za upotrebu  
i održavanje s web-mjesta  docs.indesit.eu WWW

KAKO ČITATI TABLICU KUHANJA
Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu koja 
se upotrebljava za kuhanje različitih vrsta jela.
Vrijeme pečenja započinje u trenutku stavljanja 
namirnice u pećnicu, ne računajući zagrijavanje (gdje 
je potrebno).
Temperatura i vrijeme kuhanja samo su informativni 
i ovise o količini hrane i vrsti dodatnog pribora koji 
upotrebljavate. Počnite s najnižim preporučenim 
vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pečeno, 
podesite višu vrijednost. Upotrebljavajte isporučeni 
dodatni pribor i, po mogućnosti, tamne, metalne 
kalupe za kolače i posude za pečenje. Možete 
upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali 
imajte na umu da će vrijeme kuhanja biti nešto dulje.

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLIČITIH JELA
Funkcija “Multilevel” omogućuje vam istovremenu 
pripremu različitih jela (primjerice ribe i povrća) na 
različitim policama. Izvadite jelo koje zahtijeva kraće 
vrijeme kuhanja i ostavite u pećnici ono koje zahtijeva 
dulje vrijeme kuhanja.

KORISNI SAVJETI Za više informacija preuzmite Vodič za upotrebu  
i održavanje s web-mjesta  docs.indesit.eu WWW

Tekst na zaslonu nije jasan i 
čini se da je u kvaru.

Postavljen je neki drugi jezik. Obratite se najbližem postprodajnom centru 
za kupce.
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ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ

ΠΙΝΑΚΑΣ ΕΛΕΓΧΟΥ

1. Πίνακας ελέγχου
2. Ανεμιστήρας
3. Λαμπτήρας
4. Οδηγοί ραφιού

(το επίπεδο υποδεικνύεται στο
τοίχωμα του θαλάμου ψησίματος)

5. Πόρτα
6. Επάνω αντίσταση/grill
7. Κυκλική αντίσταση

(δεν είναι ορατή)
8. Πινακίδα αναγνώρισης

(να μην αφαιρείται)
9. Κάτω αντίσταση

(δεν είναι ορατή)

1. ΚΟΥΜΠΙ ΕΠΙΛΟΓΗΣ
Για την ενεργοποίηση του φούρνου 
επιλέγοντας μια λειτουργία.
Περιστρέψτε στη θέση για 
απενεργοποίηση του φούρνου. 
2. ΦΩΣ
Με το φούρνο αναμμένο, πιέστε 
για να ανάψετε ή να σβήσετε τη 
λάμπα στο φούρνο.

3. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ
Για πρόσβασης στις ρυθμίσεις 
χρόνου ψησίματος, καθυστέρηση 
έναρξης και χρονοδιακόπτη.
Για εμφάνιση της ώρας όταν ο 
φούρνος είναι σβηστός.
4. ΟΘΟΝΗ

5. ΚΟΥΜΠΙΑ ΡΥΘΜΙΣΗΣ
Για αλλαγή των ρυθμίσεων 
ψησίματος.

6. ΔΙΑΚΟΠΤΗΣ ΘΕΡΜΟΣΤΑΤΗ
Περιστρέψτε τον για να επιλέξετε 
τη θερμοκρασία που επιθυμείτε 
όταν ενεργοποιείτε τις μη 
αυτόματες λειτουργίες. Για τη 
λειτουργία “Turn & Go” συνεχίστε 
στο  .
Σημείωση: Τα κουμπιά είναι βυθιζόμενα. 
Πατήστε τα κουμπιά στο κέντρο για να 
πεταχτούν προς τα έξω.

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΟΣ ΟΔΗΓΟΣ 
ΑΝΑΦΟΡΑΣ

Πριν χρησιμοποιήσετε τη συσκευή, διαβάστε προσεκτικά τον "Οδηγό υγείας και ασφάλειας".

ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΠΟΥ ΑΓΟΡΑΣΑΤΕ  
ΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝ INDESIT
Προκειμένου να λαμβάνετε ολοκληρωμένη 
βοήθεια και υποστήριξη, καταχωρίστε το 
προϊόν σας στην ιστοσελίδα  
www.indesit.com/register

WWW

Μπορείτε να κατεβάσετε τις "Οδηγίες 
ασφάλειας" και τον "Οδηγό χρήσης και 
φροντίδας" με σύνδεση στην ιστοσελίδα 
μας docs.indesit.eu και ακολουθώντας τις 
οδηγίες στην πίσω πλευρά του παρόντος 
εγχειριδίου.
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 ΣΥΜΒΑΤΙΚΟ
Για το ψήσιμο οποιουδήποτε είδους φαγητού σε ένα 

μόνο ράφι.
 MULTILEVEL
Για το μαγείρεμα διαφορετικών φαγητών που απαιτούν 

την ίδια θερμοκρασία μαγειρέματος σε διαφορετικά 
ράφια (έως τρία) ταυτόχρονα. Αυτή η λειτουργία μπορεί να 
χρησιμοποιηθεί για το μαγείρεμα διαφορετικών φαγητών 
χωρίς να μεταφέρονται οσμές από το ένα φαγητό στο άλλο.

 XL COOKING
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (άνω των 2,5 

κιλών). Συνιστάται να γυρίζετε το κρέας κατά τη διάρκεια 
ψησίματος για να εξασφαλίσετε ότι θα ροδοκοκκινίσουν και 
οι δύο πλευρές ομοιόμορφα. Συνιστάται επίσης να αλείφετε 
συχνά την άρθρωση για να μην στεγνώσει υπερβολικά. 

 PIZZA
Για να ψήσετε διαφορετικούς τύπους και μεγέθη pizza 

και ψωμιού. Μια καλή ιδέα είναι να αλλάζετε τη θέση των 
ταψιών ψησίματος στη μέση του ψησίματος.

 GRILL
Για να ψήσετε στο grill μπριζόλες, σουβλάκια, 

λουκάνικα, λαχανικά gratin, καθώς και για να φρυγανίσετε 
ψωμί. Όταν ψήνετε κρέας στο grill, συνιστάται να 
χρησιμοποιείτε το ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών 
ψησίματος: Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο 
κάτω από τη σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

 GRATIN
Για να ψήσετε μεγάλα κομμάτια κρέατος (μπούτια, 

ροστ μπίφ, κοτόπουλο). Συνιστάται να χρησιμοποιείτε το 
ταψί ψησίματος για τη συλλογή των χυμών ψησίματος: 
Τοποθετήστε το ταψί σε οποιοδήποτε επίπεδο κάτω από τη 
σχάρα και προσθέστε 200 ml πόσιμο νερό.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και φροντίδας" από την ιστοσελίδα   
docs.indesit.eu για περισσότερες πληροφορίες WWW

ΣΧΑΡΑ ΛΙΠΟΣΥΛΛΕΚΤΗΣ 
(ΕΑΝ ΥΠΑΡΧΕΙ)

ΤΑΨΙ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΣΥΡΟΜΕΝΑ ΡΑΦΙΑ

Ο αριθμός και ο τύπος των εξαρτημάτων μπορεί να διαφέρει ανάλογα με το μοντέλο που αγοράσατε.
Άλλα αξεσουάρ μπορούν να αγοραστούν χωριστά από το κέντρο εξυπηρέτησης πελατών.

ΧΡΗΣΗ ΤΩΝ ΑΞΕΣΟΥΑΡ
• Τοποθετήστε τη σχάρα στο απαιτούμενο επίπεδο
κρατώντας την με κλίση ελαφρώς προς τα επάνω
και ακουμπήστε πρώτα κάτω την ανυψωμένη πίσω
πλευρά (που είναι γυρισμένη προς τα επάνω). Στη
συνέχεια σύρετε οριζόντια κατά μήκος του οδηγού
σχάρας μέχρι τέρμα.
Τα άλλα αξεσουάρ, όπως το ταψί ζαχαροπλαστικής,

τοποθετούνται οριζόντια σύροντας τα κατά μήκος των 
οδηγών τω ραφιών.
• Για να διευκολυνθεί ο καθαρισμός του φούρνου, οι
οδηγοί ραφιών μπορούν να αφαιρεθούν: τραβήξτε
τους για να τους αφαιρέσετε από τις έδρες τους.
• Οι κινητοί οδηγοί μπορούν να αφαιρεθούν ή να
τοποθετηθούν σε οποιοδήποτε ράφι.

 ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΘΕΡΜΟ
Για να φουσκώσει αποτελεσματικά η γλυκιά και αλμυρή 

ζύμη. Για να εξασφαλίσετε την ποιότητα φουσκώματος, μην 
ενεργοποιείτε τη λειτουργία αν ο φούρνος είναι ακόμη ζεστός 
μετά από έναν κύκλο ψησίματος.

 FREASY COOK
Όλες οι αντιστάσεις και ο ανεμιστήρας 

ενεργοποιούνται, εξασφαλίζοντας την κατανομή της 
θερμότητας σταθερά και ομοιόμορφα σε όλο το φούρνο. 
Η προθέρμανση δεν είναι απαραίτητη για το συγκεκριμένο 
τρόπο ψησίματος. Αυτή τη λειτουργία συνιστάται ειδικότερα 
για το γρήγορο ψήσιμο προσυσκευασμένων τροφίμων 
(κατεψυγμένων ή προμαγειρεμένων). Τα καλύτερα 
αποτελέσματα επιτυγχάνονται αν χρησιμοποιήσετε μόνο μία 
σχάρα.

 ΕΞΑΝΑΓΚΑΣΜΕΝΟΣ ΑΕΡΑΣ ECO
Για το ψήσιμο γεμιστών κομματιών και φιλετών 

κρέατος σε ένα μόνο ράφι. Το στέγνωμα του φαγητού 
αποτρέπεται με διακεκομμένη, απαλή κυκλοφορία αέρα. 
Όταν χρησιμοποιείται αυτή η λειτουργία ECO, το φως 
παραμένει σβηστό κατά τη διάρκεια του μαγειρέματος αλλά 
μπορείτε να το ανάψετε ξανά πιέζοντας το . 

 HYDROCLEANING
Η δράση του ατμού που απελευθερώνεται κατά τον 

ειδικό κύκλο καθαρισμού με χαμηλή θερμοκρασία, επιτρέπει 
την εύκολη αφαίρεση της βρωμιάς και των υπολειμμάτων 
τροφίμων. Ρίξτε 200 ml πόσιμο νερό στην κάτω επιφάνεια του 
φούρνου και χρησιμοποιήστε τη λειτουργία για 35’ στους 90 
°C. Ενεργοποιήστε τη λειτουργία όταν ο φούρνος είναι κρύος 
και αφήστε τον να κρυώσει για 15' μετά το τέλος του κύκλου. 

 TURN & GO
Αυτή η λειτουργία επιλέγει αυτόματα την ιδανική 

θερμοκρασία και το χρόνο για το ψήσιμο πολλών συνταγών 
που περιλαμβάνουν κρέας, ψάρι, ζυμαρικά, γλυκά και 
λαχανικά. Ενεργοποιείτε τη λειτουργία όταν ο φούρνος είναι 
κρύος.

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και φροντίδας" από την ιστοσελίδα  
docs.indesit.eu για περισσότερες πληροφορίες WWW
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1. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΥ
Θα χρειαστεί να ρυθμίσετε τη γλώσσα και την ώρα 
όταν ανάψετε τη συσκευή για πρώτη φορά: Πατήστε 
το  έως ότου το εικονίδιο  και τα δύο ψηφία της 
ώρας αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην οθόνη. 

Χρησιμοποιήστε το  ή το για να ρυθμίσετε την 
ώρα και πατήστε το  για επιβεβαίωση. Τα δύο 
ψηφία των λεπτών θα αρχίσουν να αναβοσβήνουν. 
Χρησιμοποιήστε το  ή το για να ρυθμίσετε τα 
λεπτά και πατήστε το  για επιβεβαίωση.
Σημείωση: Όταν το εικονίδιο  αναβοσβήνει, για 
παράδειγμα έπειτα από μεγάλες διακοπές ρεύματος, θα 
χρειαστεί να ρυθμίσετε ξανά την ώρα.

2. ΘΕΡΜΑΝΣΗ ΦΟΥΡΝΟΥ
Ένας καινούργιος φούρνος μπορεί να εκλύει οσμές 
που έχουν παραμείνει από την διαδικασία κατασκευής: 
Αυτό είναι απόλυτα φυσιολογικό.
Πριν ξεκινήσετε το ψήσιμο φαγητού, συνιστάται 
να ζεσταίνετε το φούρνο άδειο έτσι ώστε να 
απομακρυνθούν τυχόν οσμές.
Αφαιρέστε τα χαρτόνια ή τυχόν πλαστικό φιλμ από το 
φούρνο και αφαιρέστε από μέσα τα εξαρτήματα.
Ζεστάνετε το φούρνο στους 250 °C για περίπου μία 
ώρα χρησιμοποιώντας τη λειτουργία “XL Cooking”. 
Ο φούρνος κατά τη διάρκεια αυτής της λειτουργίας 
πρέπει να είναι άδειος.
Ακολουθήστε τις οδηγίες για τη σωστή ρύθμιση της 
λειτουργίας.
Σημείωση: Συνιστάται να αερίσετε το χώρο μετά τη χρήση 
της συσκευής για πρώτη φορά. 

ΧΡΗΣΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ ΓΙΑ ΠΡΩΤΗ ΦΟΡΑ

1. ΕΠΙΛΟΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
Για να επιλέξετε μια λειτουργία, περιστρέψτε το 
κουμπί επιλογής στο σύμβολο για τη λειτουργία που 
απαιτείται: η οθόνη θα ανάψει και θα ακουστεί ένα 
ηχητικό σήμα.

2. ΕΝΕΡΓΟΠΟΙΗΣΤΕ ΜΙΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ

ΧΕΙΡΟΚΙΝΗΤΗ
Για να ξεκινήσετε μια λειτουργία που επιλέξατε, 
περιστρέψτε τον επιλογέα θερμοστάτη για να 
ρυθμίσετε την επιθυμητή θερμοκρασία.

Σημείωση: Κατά τη διάρκεια ψησίματος μπορείτε να αλλάξετε 
λειτουργία γυρίζοντας το κουμπί επιλογής ή να ρυθμίσετε τη 
θερμοκρασία γυρίζοντας τον επιλογέα θερμοστάτη.  
Η λειτουργία δεν ξεκινάει αν το κουμπί θερμοστάτη είναι 
ενεργό . Μπορείτε να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος, 
το χρόνο τέλους ψησίματος (μόνο εάν ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος) και το χρονοδιακόπτη.

TURN & GO 
Για να εκκινήσετε τη λειτουργία “Turn & Go”, 
επιλέξτε την περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής 
στο αντίστοιχο εικονίδιο, διατηρώντας το κουμπί 
θερμοστάτη στη θέση  .
Για να τερματιστεί το ψήσιμο, περιστρέψτε το κουμπί 
επιλογής στο εικονίδιο “ ” .
Σημείωση:  Για να έχετε τα καλύτερα αποτελέσματα στο 
ψήσιμο με τη 

λειτουργία “Turn & Go”, τηρήστε το προτεινόμενο βάρος για 
κάθε είδους φαγητό στον παρακάτω πίνακα.

Φαγητό Συνταγή Βάρος (κιλά)
Κρέας Ψητό μοσχάρι, ροσμπίφ 0,6 - 0,7

Κοτόπουλου / Μπούτι αρνιού 
σε κομμάτια 1,0 - 1,2

Ψάρι Σολωμός φιλέτο / Ψάρι ψητό 
(ολόκληρο) 0,9 - 1,0

Ψάρι σε λαδόκολλα 0,8 - 1,0
λαχανικά Γεμιστά λαχαν 1,8 - 2,5

Πίτα λαχανικών 1,5 - 2,5

Aλμυρά κέικ Κις λορέν / Φλαν 1,0 - 1,5

Ζυμαρικά Λαζάνια / Timbale με 
ζυμαρικά ή ρύζι 1,5 - 2,0

Ζύμη Κέικ με μαγιά / Κέικ 
δαμάσκηνα 0,9 - 1,2

Ψητά μήλα 1,0 - 1,5
Ψωμί Φρατζόλα 0,5 - 0,6

Μπαγκέτα 0,5 - 0,8

 ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΘΕΡΜΟ
Για να ξεκινήσει η λειτουργία “Διατήρηση θερμό”, 
περιστρέψτε τον επιλογέα θερμοστάτη στο σχετικό 
σύμβολο Αν ο φούρνος έχει ρυθμιστεί σε διαφορετική 
θερμοκρασία (ή αν η θερμοκρασία του φούρνου είναι 
πάνω από 65 °C), η λειτουργία δεν θα ξεκινήσει.
Σημείωση: Μπορείτε να ρυθμίσετε το χρόνο ψησίματος, 
το χρόνο τέλους ψησίματος (μόνο εάν ρυθμίσετε το χρόνο 
ψησίματος) και το χρονοδιακόπτη.

ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΗ ΧΡΗΣΗ
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3. ΠΡΟΘΕΡΜΑΝΣΗ
Μόλις ξεκινήσει η λειτουργία, ένα ηχητικό σήμα 
και ένα εικονίδιο  που αναβοσβήνει στην οθόνη 
υποδεικνύουν ότι έχει ενεργοποιηθεί μια φάση 
προθέρμανσης.
Μόλις ολοκληρωθεί αυτή η φάση, εκπέμπεται ένα 
ηχητικό σήμα και το σταθερό εικονίδιο  στην οθόνη 
υποδεικνύουν ότι ο φούρνος έφτασε στην επιλεγμένη 
θερμοκρασία: Στο σημείο αυτό, τοποθετήστε το 
φαγητό μέσα και προχωρήστε στο ψήσιμο.
Σημείωση: Η τοποθέτηση του φαγητού στο φούρνο πριν 
ολοκληρωθεί η προθέρμανση ενδέχεται να έχει ανεπιθύμητα 
αποτελέσματα για το τελικό μαγείρεμα.

. ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ
Θα χρειαστεί να επιλέξετε μια λειτουργία πριν 
ξεκινήσετε τον προγραμματισμό ψησίματος.
ΔΙΑΡΚΕΙΑ
Συνεχίστε να πιέζετε το  έως ότου το εικονίδιο 

 και το “00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν στην 
οθόνη.

χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε 
το χρόνο μαγειρέματος και πατήστε το  για 
επιβεβαίωση.
Ενεργοποιήστε τη λειτουργία περιστρέφοντας 
τον επιλογέα θερμοστάτη στη θερμοκρασία που 
επιθυμείτε: Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην 
οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη ότι το μαγείρεμα 
ολοκληρώθηκε.
Σημειώσεις: για να ακυρώσετε το χρόνο ψησίματος που 
επιλέξατε, συνεχίστε να πιέζετε το  έως ότου το εικονίδιο 

 αρχίσει να αναβοσβήνει στην οθόνη, στη συνέχεια 
χρησιμοποιήστε το  για να επαναφέρετε το χρόνο στο 
“00:00”. Ο χρόνος ψησίματος περιλαμβάνει μια φάση 
προθέρμανσης.

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΙΣΜΟΣ ΧΡΟΝΟΥ ΤΕΛΟΥΣ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ/ΚΑΘΥΣΤΕΡΗΣΗ ΕΝΑΡΞΗΣ
Μετά τη ρύθμιση του χρόνου ψησίματος, η 
έναρξη της λειτουργίας μπορεί να καθυστερήσει 
προγραμματίζοντας τον χρόνο τέλους: Πιέστε το 

 έως ότου το εικονίδιο  και η τρέχουσα ώρα 
αναβοσβήνουν στην οθόνη. 

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε 
την ώρα που θέλετε να τελειώσει το μαγείρεμα και 
πατήστε το  για επιβεβαίωση.
Ενεργοποιήστε τη λειτουργία περιστρέφοντας 
τον επιλογέα θερμοστάτη στη θερμοκρασία που 
επιθυμείτε: Η λειτουργία θα παραμείνει σε αναμονή 
έως ότου ξεκινήσει αυτόματα μετά από το χρονικό 
διάστημα που υπολογίστηκε προκειμένου να 
τερματιστεί το μαγείρεμα στο χρόνο που επιλέξατε.
Σημειώσεις: Για ακύρωση της ρύθμισης, σβήστε το φούρνο 
περιστρέφοντας το κουμπί επιλογής στη θέση  .

ΤΕΛΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Εκπέμπεται ένα ηχητικό σήμα και στην 
οθόνη εμφανίζεται η ένδειξη ότι η λειτουργία 
ολοκληρώθηκε. 

Περιστρέψτε το κουμπί επιλογής για να επιλέξετε 
μια διαφορετική λειτουργία ή στη θέση “ ” για να 
σβήσετε το φούρνο.
Σημείωση: Αν ο χρονοδιακόπτης είναι ενεργός, στην οθόνη 
εμφανίζεται το “END” εναλλασσόμενο με τον απομένοντα 
χρόνο. 

. ΡΥΘΜΙΣΗ ΧΡΟΝΟΔΙΑΚΟΠΤΗ
Αυτή η επιλογή δεν διακόπτει ή προγραμματίζει 
το ψήσιμο αλλά επιτρέπει τη χρήση της οθόνης ως 
χρονομετρητή, είτε όταν η λειτουργία είναι ενεργή 
είτε όταν ο φούρνος είναι σβηστός.
Συνεχίστε να πιέζετε το  έως ότου το εικονίδιο 
“00:00” και το “00:00” αρχίσουν να αναβοσβήνουν 
στην οθόνη.

Χρησιμοποιήστε το  ή το  για να ρυθμίσετε την 
απαιτούμενη ώρα και πατήστε το  για επιβεβαίωση.
Θα παραχθεί ένα ηχητικό σήμα μόλις ο 
χρονοδιακόπτης ολοκληρώσει την αντίστροφη 
μέτρηση του επιλεγμένου χρόνου.
Σημειώσεις: Για να ακυρώσετε το χρονοδιακόπτη, συνεχίστε 
να πιέζεται το  έως ότου το εικονίδιο  αρχίσει να 
αναβοσβήνει, στη συνέχεια χρησιμοποιήστε το  για να 
επαναφέρετε το χρόνο στο “00:00”.

Η λειτουργία καθυστέρησης έναρξης δεν είναι 
διαθέσιμη για τις λειτουργίες Grill και Turbo Grill.
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ

ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eξαν. αέρας Eco

ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ
Σχάρα

Ταψί ψησίματος ή ταψί για 
κέικ πάνω στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος  
στη σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό

ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝ-
ΣΗ

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ  
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ  
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ  
ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κέικ που φουσκώνουν
Ναι 160 - 180 30 - 90 2/3 

Ναι 160 - 180 30 - 90 4 1

Κέικ γεμιστό  
(τσιζκέικ, στρούντελ, φρουτόπιτα)

Ναι 160 - 200 35 - 90 2

Ναι 160 - 200 40 - 90 4 2

Μπισκότα/τάρτες

Ναι 160 - 180 20 - 45 3

Ναι 150 - 170 20 - 45 4 2

Ναι 150 – 170 20 - 45 5 3 1

Σουδάκια

Ναι 180 - 210 30 - 40 3

Ναι 180 - 200 35 - 45 4 2

Ναι 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Μαρέγκα

Ναι 90 150 - 200 3

Ναι 90 140 - 200 4 2

Ναι 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / ψωμί
Ναι 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Ναι 190 - 250 20 - 50 4 2

Κατεψυγμένη pizza
Ναι 250 10 - 20 3

Ναι 230 - 250 10 -25 4 2

Αλμυρά κέικ  
(πίτα με λαχανικά, κις)

Ναι 180 - 200 40 - 55 3

Ναι 180 - 200 45 - 60 4 2

Ναι 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Βολ-ο-βαν / Σφολιάτες

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Λαζάνια/Ζυμαρικά στο φούρνο/ 
Κανελόνια/Φλαν Ναι 190 - 200 45 - 65 2

Αρνί/Μοσχάρι/ Βοδινό/Χοιρινό 1 κιλό Ναι 190 - 200 80 - 110 3

Ψητό χοιρινό με κρούστα 2 κιλά Ναι 180 - 190 110 - 150 2
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ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΕΣ
Συμβατικό Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Eξαν. αέρας Eco

ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ
Σχάρα

Ταψί ψησίματος ή ταψί για 
κέικ πάνω στη σχάρα

Σκεύος ή ταψί ψησίματος  
στη σχάρα

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος

Λιποσυλλέκτης / Ταψί 
ψησίματος με 200 ml νερό

ΣΥΝΤΑΓΗ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΠΡΟΘΕΡΜΑΝ-
ΣΗ

ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ  
(°C)

ΔΙΑΡΚΕΙΑ  
(ΛΕΠΤΑ) 

ΕΠΙΠΕΔΟ  
ΚΑΙ ΕΞΑΡΤΗΜΑΤΑ

Κοτόπουλο/Κουνέλι/Πάπια 1 κιλό Ναι 200 - 230 50 - 100 2

Γαλοπούλα / Χήνα 3 κιλά - 190 - 200 100 - 160 2

Ψάρι στο φούρνο/σε λαδόκολλα 
(φιλέτο, ολόκληρο) Ναι 170 - 190 30 - 50 2

Γεμιστά λαχανικά  
(τομάτες, κολοκυθάκια, μελιτζάνες) Ναι 180 - 200 50 - 70 2

Ψημένο ψωμί - 250 2 - 6 5

Φιλέτα/κομμάτια ψαριού - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Λουκάνικα/σουβλάκια/  
παϊδάκια/χάμπουργκερ - 250 15 - 30* 5 4

Ψητό κοτόπουλο 1-1,3 κιλά Ναι 200 - 220 55 - 70** 2 1

Ψητό μοσχ. σεν. 1 κιλό Ναι 200 - 210 35 - 50** 3

Μπούτι αρνιού/κότσι Ναι 200 - 210 60 - 90** 3

Πατάτες φούρνου Ναι 200 - 210 35 - 55** 3

Λαχ. γκρατέν - 200 - 210 25 - 55 3

Κρέας και πατάτες Ναι 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ψάρι και λαχανικά Ναι 180 30 - 50*** 4 1

Λαζάνια και κρέατα Ναι 200 50 - 100*** 4 1

Πλήρες γεύμα: τάρτα φρούτων(επίπεδο 
5)/λαζάνια (επίπεδο 3)/κρέας (επίπεδο 1) Ναι 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Ψητό κρέας/Γεμιστά κομμάτια 
ψητά - 170 – 180 100 - 150 2

Ο υποδεικνυόμενος χρόνος δεν περιλαμβάνει τη φάση προθέρμανσης: συνιστάται να τοποθετείτε το φαγητό στο φούρνο και 
να ρυθμίζετε το χρόνο ψησίματος μόνο αφού ο φούρνος φτάσει στην απαιτούμενη θερμοκρασία.

* Γυρίστε το φαγητό στο μέσο του συνολικού χρόνου
ψησίματος.
**Γυρίστε το φαγητό στα δύο τρίτα του συνολικού χρόνου
ψησίματος (αν είναι απαραίτητο).
*** Εκτιμώμενη χρονική διάρκεια: Μπορείτε να αφαιρείτε το
φαγητό από το φούρνο σε διαφορετικούς χρόνους, ανάλογα
με την προσωπική προτίμηση.

Κατεβάστε τον "Οδηγός χρήσης και φροντίδας" από την 
ιστοσελίδα docs . indesit.eu για τον πίνακα δοκιμασμένων 
συνταγών, που καταρτίζεται για τις αρχές πιστοποίησης 
σύμφωνα με το πρότυπο IEC 60350-1.
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ΕΞΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
Καθαρίστε τις επιφάνειες με ένα υγρό πανί από μικροΐνες. 
Εάν υπάρχουν πολλές ακαθαρσίες, προσθέστε στο νερό 
λίγες σταγόνες απορρυπαντικού με ουδέτερο pH. Σκουπίστε 
με ένα στεγνό πανί.
Μη χρησιμοποιείτε διαβρωτικά ή λειαντικά καθαριστικά. Εάν 
κάποιο από αυτά τα προϊόντα έρθει κατά λάθος σε επαφή με 
τις επιφάνειες της συσκευής, καθαρίστε το αμέσως με ένα 
υγρό πανί με μικροΐνες.

ΕΣΩΤΕΡΙΚΕΣ ΕΠΙΦΑΝΕΙΕΣ
• Μετά τη χρήση, αφήστε το φούρνο να κρυώσει και
καθαρίστε τον, κατά προτίμηση ενώ είναι ακόμη ζεστός,
για να αφαιρέσετε τις επικαθίσεις ή τους λεκέδες που
δημιουργούνται από τα υπολείμματα τροφών. Για να
απομακρύνετε τυχόν συμπύκνωμα που σχηματίστηκε από
το μαγείρεμα φαγητών με υψηλή περιεκτικότητα σε νερό,
αφήστε το φούρνο να κρυώσει εντελώς και στη συνέχεια
καθαρίστε με ένα ύφασμα ή σφουγγάρι. Ενεργοποιήστε

τη λειτουργία “Hydrocleaning” για τέλειο καθάρισμα των 
εσωτερικών επιφανειών.
• Η πόρτα μπορεί εύκολα να αφαιρεθεί και να
επανατοποθετηθεί για να διευκολυνθεί ο καθαρισμός του
τζαμιού WWW

• Καθαρίζετε το κρύσταλλο της πόρτας με ειδικό υγρό
απορρυπαντικό.
• Η επάνω αντίσταση του grill μπορεί να κατεβεί για να
καθαριστεί η άνω επιφάνεια του φούρνου: Βγάλτε την
αντίσταση από την έδρα της, στη συνέχεια χαμηλώστε την.
Για να επαναφέρετε την αντίσταση στη θέση της, τραβήξτε
ελαφρά προς την πλευρά σας και βεβαιωθείτε ότι το
γλωσσίδι στήριξης βρίσκεται σε κανονική θέση.

ΑΞΕΣΟΥΑΡ
Αφήστε τα να μουλιάσουν σε νερό με απορρυπαντικό μετά 
τη χρήση. Χρησιμοποιήστε γάντια φούρνου για το χειρισμό 
τους, εάν είναι ακόμη ζεστά. Τα υπολείμματα φαγητών 
μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα με κατάλληλη βούρτσα ή 
σφουγγαράκι.

Μη χρησιμοποιείτε εξοπλισμό 
καθαρισμού με ατμό.
Χρησιμοποιείτε γάντια κατά τη 
διάρκεια όλων των εργασιών.

Κάντε τις απαραίτητες ενέργειες με το 
φούρνο κρύο.
Αποσυνδέστε τη συσκευή από το 
ηλεκτρικό δίκτυο.

Μην χρησιμοποιείτε μεταλλικά 
σφουγγαράκια, λειαντικά συρματάκια 
ή λειαντικά/διαβρωτικά καθαριστικά, 
καθώς μπορεί να καταστρέψουν τις 
επιφάνειες της συσκευής.

ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ  
ΚΑΙ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ

Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και φροντίδας" από την ιστοσελίδα  
docs.indesit.eu για περισσότερες πληροφορίες WWW

ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΚΑΙ ΕΠΑΝΑΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΠΟΡΤΑΣ
1. Για να αφαιρέσετε την πόρτα, ανοίξτε εντελώς και κατεβάστε τα
άγκιστρα έως ότου φτάσουν σε θέση απασφάλισης.

2. Κλείστε την πόρτα όσο περισσότερο μπορείτε.
Πιάστε καλά την πόρτα και με τα δύο χέρια – μην την κρατάτε από τη 
χειρολαβή.
Απλά αφαιρέστε την πόρτα ενώ την κλείνετε τραβώντας προς τα επάνω
(a) ταυτόχρονα έως ότου βγει από την έδρα της (b).

~60°

a

b
~15°

Ακουμπήστε την πόρτα στη μία πλευρά, πάνω σε μια μαλακή επιφάνεια.
3. Επανατοποθετήστε την πόρτα μετακινώντας την προς την πλευρά του
φούρνου, ευθυγραμμίζοντας τους γάντζους των μεντεσέδων με τις έδρες 
τους και ασφαλίζοντας την επάνω πλευρά στην έδρα του κάθε μεντεσέ.
4. Χαμηλώστε την πόρτα και στη συνέχεια ανοίξτε την εντελώς.
Χαμηλώστε τα άγκιστρα στην αρχική τους θέση: Βεβαιωθείτε ότι τα
κατεβάσατε εντελώς κάτω.
5. Δοκιμάστε να κλείσετε την πόρτα και βεβαιωθείτε ότι είναι 
ευθυγραμμισμένη με τον πίνακα ελέγχου. Διαφορετικά, επαναλάβετε τα
παραπάνω βήματα.

ΚΛΙΚ ΓΙΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟ - ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ ΤΖΑΜΙΟΥ
1. Αφού βγάλετε την πόρτα και την ακουμπήσετε σε μια μαλακή 
επιφάνεια με τη χειρολαβή προς τα κάτω, πιέστε ταυτόχρονα τα δύο 
κλιπ συγκράτησης και αφαιρέστε την άνω γωνία της πόρτας τραβώντας 
προς την πλευρά σας.

2. Σηκώστε και κρατήστε σταθερά το εσωτερικό τζάμι και με τα δύο 
χέρια, αφαιρέστε το και τοποθετήστε το σε μια μαλακή επιφάνεια πριν 
το καθαρίσετε.
3. Για να επανατοποθετήσετε σωστά το τζάμι, βεβαιωθείτε ότι μπορείτε 
να διαβάσετε το “R” στην αριστερή γωνία και ότι η καθαρή επιφάνεια 
(μη τυπωμένη) είναι γυρισμένη προς τα επάνω. Εισαγάγετε πρώτα τη 
μακριά πλευρά του τζαμιού που υποδεικνύεται με το “R” στις υποδοχές 
συγκράτησης και στη συνέχεια κατεβάστε το στη θέση του.

4. Επανατοποθετήστε την άνω γωνία: ένα κλικ δείχνει ότι 
τοποθετήθηκε σωστά. Βεβαιωθείτε ότι η τσιμούχα είναι καλά 
σταθεροποιημένη πριν επανατοποθετήσετε την πόρτα.
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ΔΕΛΤΙΟ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ
WWW  Μπορείτε να κατεβάσετε το δελτίο προϊόντος 

με τα δεδομένα ενέργειας της συσκευής από την 
ιστοσελίδα docs . indesit . eu

ΠΩΣ ΘΑ ΛΑΒΕΤΕ ΤΟΝ ΟΔΗΓΟ ΧΡΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ
> WWW  Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και
φροντίδας" από την ιστοσελίδα μας
docs.indesit.eu (μπορείτε να
χρησιμοποιήσετε αυτόν τον κωδικό
QR), αναφέροντας τον εμπορικό κωδικό
προϊόντος.

> Εναλλακτικά, επικοινωνήστε με το κέντρο
εξυπηρέτησης πελατών

ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ ΜΕ ΤΟ ΚΕΝΤΡΟ ΕΞΥΠΗΡΕΤΗΣΗΣ 
ΠΕΛΑΤΩΝ
Μπορείτε να βρείτε τις πληροφορίες επικοινωνίας 
στο εγχειρίδιο εγγύησης. 
Όταν επικοινωνείτε με 
το κέντρο εξυπηρέτησης 
πελατών, να αναφέρετε 
τους κωδικούς που 
αναγράφονται στην 
πινακίδα του προϊόντος 
σας.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Πρόβλημα Πιθανή αιτία Λύση

Ο φούρνος δεν λειτουργεί. Διακοπή ρεύματος.
Αποσύνδεση από την παροχή 
ρεύματος.

Βεβαιωθείτε ότι ο φούρνος τροφοδοτείται με ρεύμα 
και ότι είναι σωστά συνδεδεμένος στην πρίζα.
Σβήστε και ανάψτε ξανά το φούρνο για να 
διαπιστώσετε εάν η βλάβη παραμένει.

Στην οθόνη εμφανίζεται το 
γράμμα “F” ακολουθούμενο 
από έναν αριθμό.

Πρόβλημα λογισμικού. Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο Κέντρο 
Εξυπηρέτησης Πελατών και αναφέρετε το γράμμα 
ή τον αριθμό που ακολουθεί το γάμμα “F”.

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΩΝ Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και φροντίδας" από την ιστοσελίδα  
docs.indesit.eu για περισσότερες πληροφορίες WWW

ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ ΤΟΥ ΠΙΝΑΚΑ 
ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ
Στον πίνακα αναφέρεται η καλύτερη λειτουργία, 
εξαρτήματα και επίπεδο που πρέπει να 
χρησιμοποιηθούν για τους διαφορετικούς τύπους 
φαγητού.
Η διάρκεια ψησίματος ξεκινά από τη στιγμή που 
τοποθετείται το φαγητό στο φούρνο, χωρίς να 
περιλαμβάνεται η προθέρμανση (εάν χρειάζεται).
Οι θερμοκρασίες και οι χρόνοι ψησίματος είναι 
ενδεικτικά και εξαρτώνται από την ποσότητα 
του φαγητού και τον τύπο του εξαρτήματος που 
χρησιμοποιείται. Χρησιμοποιήστε αρχικά τις ελάχιστες 
συνιστώμενες τιμές και, εάν το φαγητό δεν έχει 
μαγειρευτεί αρκετά, προχωρήστε σε μεγαλύτερες 
τιμές. Χρησιμοποιήστε τα αξεσουάρ που παρέχονται 
και κατά προτίμηση σκουρόχρωμες μεταλλικές 
φόρμες γλυκού και ταψιά γενικής χρήσης. Μπορείτε 
επίσης να χρησιμοποιήσετε σκεύη και αξεσουάρ από 
πιρέξ ή στεατίτη, ωστόσο πρέπει να λάβετε υπόψη ότι 
ο χρόνος μαγειρέματος θα είναι λίγο μεγαλύτερος.

ΤΑΥΤΟΧΡΟΝΟ ΨΗΣΙΜΟ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΩΝ 
ΦΑΓΗΤΩΝ
Η λειτουργία “Multilevel” σας δίνει τη δυνατότητα 
να μαγειρέψετε διαφορετικά φαγητά (όπως ψάρια 
και λαχανικά) σε διαφορετικά ράφια ταυτόχρονα. 
Αφαιρέστε το φαγητό που απαιτεί μικρότερο χρόνο 
ψησίματος και αφήστε στο φούρνο το φαγητό που 
απαιτεί το μεγαλύτερο χρόνο ψησίματος.

ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ Κατεβάστε τον "Οδηγό χρήσης και φροντίδας" από την ιστοσελίδα  
docs.indesit.eu για περισσότερες πληροφορίες WWW

Η οθόνη εμφανίζει ασαφές 
κείμενο και φαίνεται να 
είναι σπασμένη.

Άλλο σετ γλώσσας. Επικοινωνήστε με το πλησιέστερο Κέντρο 
Εξυπηρέτησης Πελατών.
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OPIS PROIZVODA

KONTROLNA TABLA

1. Komandna tabla
2. Ventilator
3. Lampica
4. Prečke

(nivoi su prikazani na zidu
unutrašnjeg dela rerne)

5. Vrata
6. Gornji grejač / grill
7. Kružni grejač

(nije vidljiv)
8. Pločica za identifikaciju

(ne uklanjajte je)
9. Donji grejač

(nije vidljiv)

1. DUGME ZA ODABIR
Koristi se za uključivanje rerne 
odabirom funkcije.
Okrenite dugme u  položaj kako 
biste isključili rernu. 
2. OSVETLJENJE
Koristi se kada je rerna uključena, 
pritisnite ga da biste uključili ili 
isključili sijalicu u unutrašnjosti 
rerne.

3. PODEŠAVANJE VREMENA
Koristi se za podešavanje vremena 
trajanja pripreme jela, odlaganje 
starta i podešavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je rerna 
ugašena.
4. DISPLEJ

5. TASTERI ZA PODEŠAVANJE
Koriste se za izmenu podešavanja 
vremena za pripremu jela.

6. DUGME TERMOSTATA
Uključite ga da biste izabrali 
željenu temperaturu pri ručnom 
biranju funkcija. Za funkciju „Turn & 
Go“ uključite  .
Molimo Vas obratite pažnju na sledeće: 
Dugmad se uvlači. Pritisnite dugme u 
sredini da bi iskočilo.

VODIČ ZA SVAKODNEVNU 
 UPOTREBU

Pre upotrebe uređaja, pažljivo pročitajte bezbednosna uputstva.

HVALA ŠTO STE KUPILI  
INDESIT PROIZVOD
Da biste dobili sveobuhvatnu pomoć i 
podršku, molimo vas da registrujete svoj 
proizvod na veb stranici  
www.indesit.com/register

WWW

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za 
upotrebu i održavanje možete preuzeti na 
našoj veb stranici docs.indesit.eu i tako 
što ćete slediti uputstva sa poleđine ove 
brošure.
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 KONVENCIONALNO
Koristi se za konvencionalnu pripremu svih 

vrsta jela na samo jednom nivou.
 MULTILEVEL
Koristi se za istovremenu pripremu različitih 

jela na istoj temperaturi na nekoliko nivoa (najviše 
tri). Ova funkcija može da se koristi za spremanje 
različitih vrsta jela, a da se mirisi ne mešaju 
međusobno.

 XL COOKING
Koristi se za pripremu velikih komada mesa 

(preko 2,5 kg). Preporučujemo da tokom pripreme 
meso okrećete kako bi se ravnomerno zapeklo sa 
obe strane. Takođe preporučujemo često prelivanje 
mesa tečnošću tokom pripreme da ne bi bilo previše 
suvo. 

 PIZZA
Koristi se za pečenje različitih vrsta i veličina 

pica i hleba. Preporučujemo menjanje pozicija 
plehova za pečenje na polovini pečenja.

 GRILL
Koristi se za pečenje kotleta, ražnjića i kobasica, 

gratiniranog povrća ili tostiranje hleba na roštilju. 
Kada pečete meso, koristite pleh za pečenje da biste 
prikupili sokove od pečenja: postavite pleh na bilo 
koji nivo ispod rešetke i dodajte 200 ml vode za piće.

 GRATIN
Koristi se za pečenje velikih komada mesa 

(but, pečena govedina, piletina). Predlažemo vam 
da koristite pleh za pečenje da biste prikupili sokove 
od pečenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod 
rešetke i dodajte 200 ml vode za piće.

DODACI Za više informacija preuzmite uputstvo za upotrebu  
i održavanje sa veb stranice docs . indesit . eu WWW

ŽIČANA REŠETKA POSUDA ZA KAPANJE 
(AKO POSTOJI)

PLEH ZA PEČENJE U 
RERNI KLIZNE REŠETKE

Količina i vrsta pribora može se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Dodaci se mogu nabaviti i posebno, preko postprodajnog servisa za korisnike.

KORIŠĆENJE DODATNOG PRIBORA
• Postavite rešetku na željeni nivo tako što ćete je
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore). Potom je lagano
postavite da klizi horizontalno po prečkama za rešetke
do kraja, koliko god je moguće.
Ostali dodaci, poput pleha za pečenje, postavljaju se

horizontalno tako da skliznu niz vođice.
• Vođice se mogu izvaditi kako bi se olakšalo čišćenje
rerne: povucite ih kako bi izašle iz ležišta.
• Klizne rešetke se mogu izvaditi, a ujedno i postaviti
na bilo koji nivo.

 ODRŽAVANJE HRANE TOPLOM
Koristi se za narastanje slanih i slatkih vrsta 

testa. Kako bi se očuvao kvalitet nadolaženja testa, 
nemojte aktivirati ovu funkciju ukoliko je rerna još 
uvek topla nakon ciklusa pripremanja hrane.

 FREASY COOK (BRZA PRIPREMA HRANE)
Uključuju se svi grejači kao i ventilator, čime se 

postiže ravnomerno raspoređivanje toplote u rerni. 
Predzagrevanje nije potrebno za ovaj način pripreme 
hrane. Ovaj način se naročito preporučuje kada je u 
pitanju brza priprema unapred zapakovane hrane 
(zamrznute ili već spremljene). Najbolji rezultati se 
postižu ako se hrana stavi samo na jednu rešetku.

 EKO KRUŽENJE VAZDUHA
Koristi se za pripremu pečenja ili punjenog 

mesa koristeći samo jedan nivo. Zahvaljujući blagom 
i naizmeničnom kruženju vazduha, hrana neće biti 
previše suva nakon pečenja. Prilikom upotrebe ove 
EKO funkcije, svetlo ostaje isključeno tokom procesa 
pripreme ali se može ponovo uključiti pritiskom na 

. 
 HYDROCLEANING
Tokom ovog specijalnog ciklusa čišćenja na 

niskoj temperaturi, oslobađa se para zahvaljujući 
kojoj se svi ostaci hrane unutar rerne mogu 
jednostavno otkloniti. Sipajte 200 ml vode za piće na 
dno rerne i aktivirajte funkciju na 90°C i 35 minuta 
trajanja. Aktivirajte funkciju kada je rerna hladna i 
ostavite je da se ohladi 15 minuta nakon što se ciklus 
završi. 

 TURN & GO
Ova funkcija vrši automatski odabir idealne 

temperature i potrebnog vremena za pripremu 
velikog broja recepata koji uključuju meso, ribu, 
pastu, slatkiše i povrće. Aktivirajte funkciju kada je 
rerna hladna.

FUNKCIJE Za više informacija preuzmite uputstvo za upotrebu  
i održavanje sa veb stranice docs . indesit . eu WWW
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1. PODEŠAVANJE VREMENA
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog 
uključivanja uređaja: Pritiskajte sve dok  i dve 
cifre koje označavaju sat ne zatrepere na ekranu. 

Koristite  ili  da biste podesili sat i pritisnite 
da potvrdite. Počeće da trepere dve brojke koje 
označavaju minute. Pomoću  ili  podesite minute i 
pritisnite  da potvrdite.
Obratite pažnju na sledeće: Ukoliko  ikonica treperi, na 
primer usled dužeg nestanka struje, morate ponovo podesiti 
vreme.

2. ZAGREVANJE RERNE
Nova rerna može ispuštati mirise zaostale nakon 
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.
Pre nego što započnete pripremu hrane, 
preporučujemo vam da zagrejete praznu rernu kako 
biste eliminisali sve neprijatne mirise.
Uklonite zaštitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav 
dodatan pribor iz unutrašnjosti pećnice.
Zagrejte rernu na 250 °C na otprilike sat vremena, 
najbolje koristeći funkciju „XL Cooking“. Tokom ovog 
procesa, rerna mora biti prazna.
Sledite uputstva za pravilno korišćenje ove funkcije.
Molimo vas obratite pažnju na sledeće: Preporučuje se 
provetravanje prostorije nakon prve upotrebe uređaja. 

PRVA UPOTREBA UREĐAJA

1. IZABERITE FUNKCIJU
Da biste izabrali funkciju, uključite dugme za odabir 
simbola koji označava željenu funkciju: displej će 
zasvetleti i oglasiće se zvučni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

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

Molimo vas obratite pažnju na sledeće: Tokom pripreme 
hrane možete promeniti funkciju tako što ćete uključiti 
dugme za odabir ili podesiti temperaturu uključivši dugme 
termostata.  
Funkcija neće otpočeti ako je dugme termostata uključeno 

. Možete podesiti vreme pripreme, vreme završetka 
pripreme (samo ukoliko ste podesili vreme pripreme) i tajmer.

TURN & GO 
Da biste pokrenuli funkciju „Turn & Go“, potrebno 
je da odaberete ovu funkciju tako što ćete usmeriti 
dugme za odabir na odgovarajuću ikonicu, i zadržati 
dugme termostata na položaju .
Za privođenje pečenja kraju, okrenite dugme za odabir 
na “ ”.
Molimo vas obratite pažnju na sledeće: Za najbolje rezultate 
prilikom pripreme hrane uz pomoć funkcije „Turn & Go“, uvek 
imajte na umu predloženu težinu, koja je navedena u tabeli, 
za svaku vrstu hrane.

Hrana Recept Težina (kg)
Meso Pečena teletina, slabo pečena 

govedina 0,6 - 0,7

Piletina / Jagnjeći but u 
komadima 1,0 - 1,2

Riba Fileti lososa / Pečena riba (u 
komadu) 0,9 - 1,0

Riba u foliji 0,8 - 1,0
Povrće Punjeno povrće 1,8 - 2,5

Pita od povrća 1,5 - 2,5

Slane pite Kiš-loren / Karamel krem 
(flan) 1,0 - 1,5

Testenina Lazanje / „Timbale“ od 
testenine ili pirinča 1,5 - 2,0

Pecivo Kolač sa kvascem / Pita sa 
šljivama 0,9 - 1,2

Pečene jabuke 1,0 - 1,5
Hleb Vekna hleba 0,5 - 0,6

Baget 0,5 - 0,8

ODRŽAVANJE HRANE TOPLOM 
Da biste pokrenuli funkciju „Održavanje toplote“, 
okrenite dugme termostata na odgovarajući simbol; 
ukoliko je rerna podešena na drugu temperaturu (ili 
ako je temperatura rerne preko 65°C), funkcija se neće 
pokrenuti.
Obratite pažnju na sledeće: Možete podesiti vreme pripreme, 
vreme završetka pripreme (samo ukoliko ste podesili vreme 
pripreme) i tajmer.

SVAKODNEVNA UPOTREBA
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3. PREDZAGREVANJE
Nakon što se funkcija pokrene, zvučni signal i ikonica 
koja treperi  na displeju označavaju da je aktivirana 
faza predzagrevanja rerne.
Na kraju ove faze, zvučni signal i podešena ikonica 
na displeju označiće da je rerna dostigla podešenu 
temperaturu: sada možete ubaciti hranu i početi sa 
pripremanjem.
Obratite pažnju na sledeće: Stavljanje hrane u rernu pre 
završetka procesa prethodnog zagrevanja može imati 
kontraefekat na konačan rezultat pečenja.

. PODEŠAVANJE PROGRAMA PRIPREME HRANE
Morate odabrati željenu funkciju pre nego što 
započnete podešavanje programa pripreme hrane.
TRAJANJE
Nastavite da pritiskate  sve dok  ikonica i „00:00“ 
ne počnu da trepere na displeju.

Pomoću  ili  podesite vreme pripreme hrane koje 
želite, potom pritisnite  da biste potvrdili.
Pokrenite funkciju tako što ćete okrenuti dugme 
termostata na željenu temperaturu: oglasiće se zvučni 
signal i na ekranu će se prikazati kada je hrana gotova.
Napomene: Da biste poništili podešeno vreme trajanja 
pripreme hrane, nastavite da pritiskate  sve dok  ikonica 
ne počne da treperi na displeju, onda pomoću  resetujte 
vreme pripreme hrane na „00:00“. Ovo vreme trajanja 
pripreme hrane uključuje i fazu prethodnog zagrevanja rerne.

PODEŠAVANJE ZAVRŠETKA VREMENA PRIPREME 
HRANE/ 
ODLOŽENI START
Nakon što ste podesili vreme trajanja pripreme hrane, 
pokretanje funkcije može biti odloženo tako što ćete 
podesiti vreme završetka pripreme hrane: pritisnite 
i držite  sve dok  ikonica i trenutno prikazano 
vreme ne počnu da trepere na displeju. 

Pomoću  ili  podesite vreme kada želite da hrana 
bude gotova i pritisnite  za potvrdu.
Pokrenite funkciju tako što ćete okrenuti dugme 
termostata na željenu temperaturu: funkcija će 
biti pauzirana i pokrenuće se automatski nakon 
izračunatog vremenskog perioda koji je potreban da 
bi hrana bila gotova u vreme koje ste podesili.
Napomene: Da biste poništili podešavanje, isključite rernu 
tako što ćete okrenuti dugme za odabir na poziciju .

ZAVRŠETAK PRIPREME HRANE
Oglasiće se zvučni signal i na ekranu će se prikazati 
kada je funkcija završena. 

Uključite dugme za odabir da izaberete neku drugu 
funkciju ili ga okrenite na poziciju „ “ da isključite 
rernu.
Obratite pažnju na sledeće: Ukoliko je tajmer aktivan, displej 
će prikazivati naizmenično oznaku „END“ i preostalo vreme. 

. PODEŠAVANJE TAJMERA
Ova opcija ne utiče na podešavanje pripreme hrane 
ali vam omogućava da upotrebite displej kao tajmer, 
i kada je bilo koja funkcija aktivna, i kada je rerna 
isključena.
Nastavite da pritiskate  sve dok  ikonica „00:00“ i 
„00:00“ ne počnu da trepere na ekranu.

Koristite  ili  da podesite željeno vreme i pritisnite 
 za potvrdu.

Oglasiće se zvučni signal kada tajmer završi sa 
odbrojavanjem izabranog vremena.
Napomene: Da biste poništili tajmer, nastavite da pritiskate 

 sve dok  ikonica ne počne da treperi, onda pomoću 
resetujte vreme na „00:00“.

Funkcija odlaganja početka nije dostupna za 
funkcije Roštilj i Turbo roštilj.
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TABELA PRIPREME HRANE

FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko kruženje 
vazduha

DODACI
Žičana rešetka

Posuda za pečenje ili 
modla na žičanoj rešetki

Pleh za pečenje / pleh 
za sakupljanje masnoće 
ili posuda za pečenje na 

žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje 

sa 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGRE-
VANJE

TEMPERATURA  
 (°C)

TRAJANJE  
(MIN) 

NIVO  
I DODACI

Kolači sa kvascem
Da 160 - 180 30 - 90 2/3 

Da 160 - 180 30 - 90 4 1

Torte i kolači sa filom  
(čizkejk, štrudle, voćne pite)

Da 160 - 200 35 - 90 2

Da 160 - 200 40 - 90 4 2

Biskviti / kolačići

Da 160 - 180 20 - 45 3

Da 150 – 170 20 - 45 4 2

Da 150 – 170 20 - 45 5 3 1

Princes krofne

Da 180 - 210 30 - 40 3

Da 180 - 200 35 - 45 4 2

Da 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Puslice

Da 90 150 - 200 3

Da 90 140 - 200 4 2

Da 90 140 - 200 5 3 1

Pica / hleb
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Smrznuta pica
Da 250 10 - 20 3

Da 230 - 250 10 - 25 4 2

Slane pite 
(pite od povrća, kiš)

Da 180 - 200 40 - 55 3

Da 180 - 200 45 - 60 4 2

Da 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Volovani /  
pecivo od lisnatog testa

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lazanje / zapečena testenina / 
kaneloni / zapečeni kolači Da 190 - 200 45 - 65 2
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FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Eko kruženje 
vazduha

DODACI
Žičana rešetka

Posuda za pečenje ili 
modla na žičanoj rešetki

Pleh za pečenje / pleh 
za sakupljanje masnoće 
ili posuda za pečenje na 

žičanoj rešetki

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje

Pleh za sakupljanje 
masnoće / pleh za pečenje 

sa 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGRE-
VANJE

TEMPERATURA  
 (°C)

TRAJANJE  
(MIN) 

NIVO  
I DODACI

Jagnjetina / teletina / junetina / 
svinjetina 1 kg Da 190 - 200 80 - 110 3

Svinjsko pečenje sa hrskavom 
koricom 2 kg Da 180 - 190 110 - 150 2

Piletina / zečetina / pačetina 1 kg Da 200 - 230 50 - 100 2

Ćuretina / guščetina 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Pečena riba/u foliji 
(fileti, cela) Da 170 - 190 30 - 50 2

Punjeno povrće  
(paradajz, tikvice, plavi patlidžan) Da 180 - 200 50 - 70 2

Tostirani hleb - 250 2 - 6 5

Riblji fileti/komadi - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Kobasice / ćevapi /  
rebarca / pljeskavice - 250 15 - 30* 5 4

Pečeno pile 1-1,3 kg Da 200 - 220 55 - 70** 2 1

Slabo pečen rozbif 1 kg Da 200 - 210 35 - 50** 3

Jagnjeći but / kolenica Da 200 - 210 60 - 90** 3

Pečeni krompir Da 200 - 210 35 - 55** 3

Gratinirano povrće - 200 - 210 25 - 55 3

Meso i krompir Da 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Riba i povrće Da 180 30 - 50*** 4 1

Lazanje i meso Da 200 50 - 100*** 4 1

Kompletan obrok: voćni kolač (nivo 5) 
/ lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1) Da 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Pečeno meso / punjeno pečeno 
meso - 170 - 180 100 - 150 2

Podešeno vreme ne uključuje vreme faze predzagrevanja: predlažemo vam da ubacite hranu u rernu i podesite vreme trajanja 
pripreme tek nakon što se rerna zagreje do željene temperature.

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
** Okrenite hranu na dve trećine procesa pripreme (ukoliko je
potrebno).
*** Predviđena dužina trajanja: hranu možete po sopstvenoj
želji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

Preuzmite Uputstvo za upotrebu i održavanje sa veb stranice 
docs . indesit . eu kako biste dobili listu isprobanih recepata, 
sastavljenih za nadležne organe za sertifikaciju u skladu sa 
standardom IEC 60350-1.
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SPOLJAŠNJE POVRŠINE
Površine čistite vlažnom krpom sa mikrovlaknima. 
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdženta. Obrišite suvom krpom.
Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdžente. 
Ako bilo koji od tih proizvoda slučajno dođe u kontakt 
sa površinom uređaja, odmah prebrišite vlažnom 
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRAŠNJE POVRŠINE
• Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je očistite, ukoliko je moguće dok je još uvek
topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale
od ostataka hrane. Da biste osušili rernu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom obrišite krpom
ili sunđerom. Za najefektnije čišćenje unutrašnjih

površina, koristite funkciju „Hydrocleaning“.
• Za što jednostavnije čišćenje stakla na vratima,
možete lako skinuti vrata i nakon čišćenja ih ponovo
postaviti WWW

• Staklo na vratima čistite odgovarajućim tečnim
deterdžentom.
• Gornji grejač roštilja možete spustiti, kako biste
očistili gornji deo rerne: Izvadite grejač iz ležišta, a
potom ga spustite. Da biste vratili grejač na svoju
poziciju, podignite ga, povucite lagano ka sebi i
proverite da li je žljeb na svom ležištu.

DODACI
Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa 
deterdžentom, koristeći rukavice za rernu ukoliko su 
još uvek vrući. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti 
pomoću četke za pranje ili sunđera.

Nemojte koristiti uređaje za 
čišćenje parom.
Koristite zaštitne rukavice dok 
čistite.

Održavajte i čistite rernu samo 
kad je hladna.
Isključite uređaj iz električne 
mreže za napajanje.

Ne koristite vunene žice, 
abrazivne sunđere ili abrazivna/
korozivna sredstva za čišćenje, 
jer oni mogu da oštete površinu 
uređaja.

ODRŽAVANJE 
I ČIŠĆENJE

Za više informacija preuzmite uputstvo za upotrebu  
i održavanje sa veb stranice docs . indesit . eu WWW

SKIDANJE I PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvačice sve dok se ne otključaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguće.
Čvrsto držite vrata sa obe ruke - ne držite ih za dršku.
Jednostavno skinite vrata tako što ćete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlačite nagore (a) i
oslobađate iz njihovog ležišta (b).

~60°

a

b
~15°

 Položite vrata da leže na jednoj strani, na mekanoj 
površini.
3. Ponovo postavite vrata tako što ćete ih podići ka
rerni, poravnajte kuke šarki sa ležištem i postavite
gornji deo vrata u njihovo ležište.
4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvačice na njihovu prvobitnu poziciju:
proverite da li ste ih spustili potpuno.
5. Pokušajte da zatvorite vrata i proverite da li su
u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

KLIKOM DO ČIŠĆENJA - ČIŠĆENJE STAKLA
1. Nakon što ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
površinu sa drškom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva držača i skinite gornju ivicu vrata
povlačeći je ka sebi.

2. Podignite i čvrsto držite unutrašnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu površinu pre
nego što počnete sa čišćenjem.
3. Da biste ispravno vratili unutrašnje staklo, obratite
pažnju da je znak „R“ vidljiv u levom uglu a da je čista 
površina (ne ona sa natpisima) okrenuta ka gore. Prvo 
ubacite dužu stranu stakla obeleženu sa „R“ sa strane, 
a potom ga spustite na poziciju.

4. Vraćanje gornje ivice vrata: kliknuće ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pričvršćena
pre nego što vratite vrata na mesto.
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DOKUMENTACIJA UREĐAJA
WWW  Dokumentaciju proizvoda koja uključuje i 

podatke o energetskoj potrošnji možete preuzeti na 
veb stranici docs . indesit . eu

KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU I 
ODRŽAVANJE
> WWW Uputstvo za upotrebu i održavanje
možete preuzeti na našoj veb stranici
docs . indesit . eu (možete da koristite ovaj QR
kôd), tako što ćete navesti komercijalnu šifru
proizvoda.

> Takođe, možete kontaktirati naš Postprodajni servis
za klijente.

STUPANJE U KONTAKT SA POSTPRODAJNIM 
SERVISOM ZA KLIJENTE
Naše kontakte možete pronaći u garantnom 
listu. Molimo vas da 
prilikom kontaktiranja 
Postprodajnog servisa 
za klijente, navedete 
šifre koje se nalaze na 
identifikacionoj pločici 
vašeg proizvoda. Model: xxxXXXXxx 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problem Mogući uzrok Rešenje

Rerna ne radi. Nestanak struje.
Isključenje iz električne 
mreže.

Proverite da li postoji dovod električne energije i da 
li je rerna priključena na električnu mrežu.
Isključite rernu i ponovo je uključite kako biste 
proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Na displeju se prikazuje slovo 
„F“ uz broj.

Problem sa softverom. Kontaktirajte najbliži postprodajni servisni centar i 
navedite slovo ili broj koji se javljaju uz slovo „F”.

OTKLANJANJE PROBLEMA Za više informacija preuzmite uputstvo za upotrebu  
i održavanje sa veb stranice docs . indesit . eu WWW

KAKO SE ČITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE
Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo 
koje treba koristiti za pripremu različitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane počinje od 
trenutka kada se hrana stavi u rernu, isključujući 
predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vreme trajanja pripreme hrane su 
dati okvirno i zavise od količine hrane i vrste pribora 
koji se koristi. Počnite sa najnižim preporučenim 
podešavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, 
pređite na viša podešavanja. Koristite dodatke koje ste 
dobili uz rernu i po mogućstvu tamno obojene limene 
plehove i plehove za pečenje u rerni. Možete koristiti 
i posuđe i dodatke i pribor od vatrostalnog stakla i 
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme 
jela malo duže.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLIČITIH VRSTA 
JELA
Funkcija „Multilevel“ omogućava istovremenu 
pripremu više različitih jela (poput ribe i povrća), na 
više nivoa. Iz rerne izvadite jelo kome je potrebno 
kraće vreme pripreme, a ostavite ono koje se priprema 
duže.

KORISNI SAVETI Za više informacija preuzmite uputstvo za upotrebu  
i održavanje sa veb stranice docs . indesit . eu WWW

Na displeju se prikazuje nejasan 
tekst i čini se da je pokvaren.

Podešen je drugi jezik. Kontaktirajte najbliži postprodajni servisni 
centar za klijente.
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OPIS IZDELKA

UPRAVLJALNA PLOŠČA

1. Nadzorna plošča
2. Ventilator
3. Luč
4. Vodila za pekače

(višina je navedena na steni
notranjosti aparata)

5. Vrata
6. Zgornji grelnik/žar
7. Okrogli grelnik

(ni viden)
8. Identifikacijska ploščica

(ostati mora nameščena)
9. Spodnji grelnik

(ni viden)

1. IZBIRNI GUMB
Za vklop pečice z izbiro funkcije.
Za izklop pečice ga zavrtite v 
položaj . 
2. LUČ
Ko je pečica vklopljena, s pritiskom 
na ta gumb vklopite ali izklopite 
osvetlitev notranjosti pečice.

3. NASTAVITEV ČASA
Za dostop do nastavitve časa 
priprave, zamika vklopa in 
časovnika.
Za prikaz časa, ko je pečica 
izklopljena.
4. ZASLON

5. NASTAVITVENA GUMBA
Za spreminjanje nastavitev časa 
priprave.

6. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE
Ko vklopite ročne funkcije, 
gumb zavrtite v položaj želene 
temperature. Za funkcijo „Turn & 
Go“ uporabite  .
Opomba: Gumbi so ugrezni. Pritisnite 
na sredino gumba, da izskoči.

NAVODILA ZA VSAKODNEVNO 
UPORABO

Pred uporabo aparata pozorno preberite navodila za varovanje zdravja in varnost.

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK  
ZNAMKE INDESIT
Da vam bomo lahko nudili vsestransko 
pomoč in podporo, registrirajte svoj aparat 
na spletni strani www.indesit.com/register

WWW

Varnostna navodila in navodila za uporabo 
in vzdrževanje lahko prenesete z naše 
spletne strani docs.indesit.eu , za kar 
upoštevajte navodila na zadnji strani te 
knjižice.
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 OBIČAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni višini.

 MULTILEVEL
Za pripravo različne hrane pri enaki 

temperaturi in na več višinah hkrati (najmanj na 
treh). To funkcijo lahko uporabite za pripravo 
različnih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi prenašal z 
ene na drugo.

 XL COOKING
Za pečenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg). 

Priporočamo, da med kuhanjem obračate meso in 
tako zagotovite enakomerno pečenje mesa na obeh 
straneh. Priporočamo tudi, da meso med pripravo 
občasno polivate, s čimer preprečite izsuševanje. 

 PIZZA
Za peko kruha in pic različnih tipov in velikosti. 

Po preteku polovice časa priprave, spremenite 
položaj pekača.

 GRILL
Za pripravo zrezkov, kebabov in klobas na 

žaru, za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha. 
Kadar pripravljate meso na žaru, priporočamo, 
da uporabite pekač za prestrezanje sokov: pekač 
vstavite na katero koli višino pod rešetko in dodajte 
200 ml pitne vode.

 GRATIN
Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja 

pečenka in piščanci). Priporočamo, da uporabite 
pekač za prestrezanje sokov: pekač vstavite na 
katero koli višino pod rešetko in dodajte 200 ml 
pitne vode.

PRIPOMOČKI Prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s  
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije WWW

REŠETKA PRESTREZNI PLADENJ 
(ČE JE NA VOLJO) PEKAČ DRSNA VODILA

Število in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoče naknadno kupiti pri servisni službi.

UPORABA PRIBORA
• Rešetko vstavite na želeno višino tako, da jo držite
nagnjeno nekoliko navzgor, pri čemer na vodila 
najprej naslonite dvignjeno zadnjo stran. Nato 
jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor daleč je 
mogoče. 
Drug pribor, kot je npr. pekač, vstavite tako, da ga 

potisnete vodoravno po vodilih.
• Za lažje čiščenje pečice lahko snamete vodila za
pladnje: povlecite jih, da se snamejo z ležišča.
• Drsna vodila lahko odstranite ali namestite na
vsakem nivoju.

 KEEP WARM
Za boljše vzhajanje sladkega in kislega testa. 

Funkcije ne vklopite, če je pečica po zaključeni 
pripravi hrane še vedno vroča. Tako boste zagotovili 
kakovostno vzhajanje testa.

 FREASY COOK
Vklopijo se vsi grelni elementi in ventilator, kar 

zagotovi konsistentno in enakomerno porazdelitev 
toplote po celi pečici. Za ta način peke ni potrebno 
predhodno segrevanje pečice. Način je še zlasti 
priporočljiv za hitro prečenje predpripravljene 
hrane (zamrznjene ali delno pripravljene). Najboljše 
rezultate boste dosegli z uporabo le ene police za 
pečenje.

 TERMOVENTILACIJSKO PEČENJE EKO
Za pripravo pečenk in polnjenih pečenk na 

eni višini. Hrana se ne bo prekomerno izsušila, saj 
za njeno pripravo skrbi nežno in občasno kroženje 
zraka. Ko uporabljate funkcijo ECO, je lučka med 
pripravo hrane ugasnjena. Lahko jo prižgete s 
pritiskom na . 

 HYDROCLEANING
Para, ki nastaja med posebnim čiščenjem 

pri nizki temperaturi, omogoča preprosto 
odstranjevanje umazanije in ostankov hrane. Na 
dno pečice zlijte 200 ml pitne vode, funkcija pa naj 
nato 35 minut deluje pri 90 °C. Funkcijo vklopite, ko 
je pečica še hladna, in dovolite, da se po končanem 
ciklu ohlaja 15 minut. 

 TURN & GO
Ta funkcija samodejno izbere idealno 

temperaturo in čas za pečenje številnih receptov, 
vključno z mesom, ribami, testeninami, pecivi in 
zelenjavo. Program vklopite šele, ko se pečica ohladi.

FUNKCIJE Prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s  
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije WWW
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1. NASTAVITEV ČASA
Ko aparat prvič vklopite, morate nastaviti čas: 
Pritisnite , dokler ne začnejo utripati ikona  in 
števki za ure na zaslonu. 

Uporabite  ali  za nastavitev ure in pritisnite 
 za potrditev. Števki za minute začneta utripati. 

Uporabite  ali  za nastavitev minut in pritisnite 
za potrditev.
Opomba: Ko ikona  utripa, na primer po daljšem izpadu 
električnega toka, boste morali znova nastaviti čas.

2. OGREVANJE PEČICE
Nova pečica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med 
izdelavo aparata: to je povsem običajno.
Priporočamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno 
pečico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.
S pečice odstranite ves zaščitni karton in prozorno 
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite pečico približno eno uro delovati pri 250 °C, 
pri čemer po možnosti vklopite funkcijo „XL Cooking“. 
Pečica mora biti v tem času prazna.
Za pravilno nastavitev funkcije upoštevajte navodila.
Opomba: po prvi uporabi aparata priporočamo, da prezračite 
prostor namestitve. 

PRED PRVO UPORABO PEČICE

1. IZBIRA FUNKCIJE
Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v položaj 
želene funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvočni 
signal.

2. VKLOP FUNKCIJE

ROČNO
Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev 
temperature , da nastavite želeno temperaturo.

Ne pozabite: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite 
tako, da zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo 
z gumbom za nastavitev temperature.  
Funkcija se ne bo začela, če je vrtljiv gumb termostata v 
položaju . Nastavite lahko čas priprave, čas konca priprave 
(samo, če nastavite čas priprave) in časovnik.

TURN & GO 
Za vklop funkcije „Turn & Go“ izberite funkcijo tako, 
da zavrtite izbirni gumb na ustrezno ikono in ohranite 
vrtljiv gumb termostata v položaju .
Za končanje pečenja zavrtite izbirni gumb na “ ” .
Ne pozabite: Za doseganje najboljših možnih rezultatov pri 
pečenju s funkcijo „Turn & Go“ upoštevajte priporočene teže 
za vsako vrsto hrane, ki so navedene v naslednji preglednici.

Živilo Recept Teža (kg)
Meso Telečja pečenka, goveja 

pečenka (malo pečena) 0,6 - 0,7

Piščanec / jagnječje stegno v 
kosih 1,0 - 1,2

Riba File lososa / pečena riba (cela) 0,9 - 1,0

Riba, pečena v lastnem soku 0,8 - 1,0
Zelenjava Polnjena zelenjava 1,8 - 2,5

Zelenjavna pita 1,5 - 2,5

Slane torte Narastek s šunko in sirom / 
kolač 1,0 - 1,5

Testenine Lazanja / narastek iz riža ali 
testenin 1,5 - 2,0

Peciva Kvašeno pecivo / slivov kolač 0,9 - 1,2

Pečena jabolka 1,0 - 1,5
Kruh Štruca kruha 0,5 - 0,6

Bagete 0,5 - 0,8

OHRANJANJE JEDI TOPLIH 
Za zagon funkcije „Ohranjanje jedi toplih“ zavrtite 
gumb za nastavitev temperature v položaj ustreznega 
simbola; če je pečica nastavljena na drugo 
temperaturo (ali če temperatura v pečici presega 65 
°C), se funkcija ne bo zagnala.
Opomba: Nastavite lahko čas priprave, čas konca priprave 
(samo, če nastavite čas priprave) in časovnik.

VSAKODNEVNA UPORABA
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3. PREDOGREVANJE
Ko se funkcija zažene, zvočni signal in utripajoča ikona

 na zaslonu naznanita vklop predgretja.
Po zaključenem predgretju zvočni signal in svetleča 
ikona  na zaslonu naznanita, da se je pečica ogrela 
na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku položite 
hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.
Opomba: Če živila v pečico položite pred koncem predgretja, 
lahko to negativno vpliva na končen rezultat priprave hrane.

. NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE
Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati 
funkcijo.
TRAJANJE
Pritiskajte , dokler na zaslonu ne začneta utripati 
ikona  in prikaz „00:00“.

Uporabite  ali , da nastavite želen čas priprave, in 
nato pritisnite , da izbiro potrdite.
Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev 
temperature zavrtite v položaj želene temperature: 
zasliši se zvočni signal in na zaslonu se prikaže 
sporočilo, da je priprava hrane končana.
Opombe: da prekinete nastavljeni čas kuhanja, pritiskajte , 
dokler ikona  ne začne utripati na zaslonu. Nato z gumbom 

 ponastavite čas kuhanja na „00:00“. Čas priprave vključuje 
predgretje.

NASTAVITEV ČASA KONCA PRIPRAVE HRANE/ 
ZAMIKA VKLOPA
Ko ste nastavili čas kuhanja, lahko začetek funkcije 
zamaknete tako, da nastavite njen končni čas: držite 

, dokler na zaslonu ne začneta utripati ikona  in 
trenutni čas. 

Za nastavitev časa konca priprave pritisnite  ali  in 
za potrditev .
Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev 
temperature zavrtite v položaj želene temperature: 
funkcija ostane v načinu premora, dokler se 
samodejno ne zažene po preteku časa, ki je bil 
izračunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem 
času.
Opombe: za preklic funkcije, pečico izklopite tako, da izbirni 
gumb zavrtite v položaj .

KONEC PRIPRAVE HRANE
zasliši se zvočni signal in na zaslonu se prikaže 
sporočilo, da je funkcija končana. 

Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz. 
izklopite pečico, za kar izbirni gumb zavrtite v položaj 
„ “.
Opomba: če je časovnik vklopljen, se na zaslonu izmenično 
prikazujeta beseda „END“ in preostali čas. 

. NASTAVITEV ČASOVNIKA
Ta možnost ne prekine ali nastavi programa priprave 
hrane, ampak omogoči uporabo zaslona kot 
časovnika, in sicer bodisi med trajanjem funkcije 
bodisi ob izklopljeni pečici.
Pritiskajte , dokler na zaslonu ne začneta utripati 
ikona  in prikaz „00:00“.

Za nastavitev želenega časa pritisnite  ali  in za 
potrditev .
Ko se nastavljen čas izteče, se zasliši zvočni signal.
Opombe: za preklic časovnika pritiskajte , dokler ikona 

 ne začne utripati. Nato z gumbom  ponastavite čas na 
„00:00“.

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Žar in Hitri žar.



SL

5

RAZPREDELNICA ZA PEČENJE

FUNKCIJE
Običajna priprava 

hrane
Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Termoventilacijska 
priprava Eko

PRIBOR
Vodilo

Posoda za peko ali model 
za pecivo na rešetki

Pekač / prestrezni pladenj 
ali posoda za peko  

na rešetki
Prestrezni pladenj / pekač

Prestrezni pladenj / pekač 
z 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA PREDOGRE-
VANJE

TEMPERATURA  
(°C)

TRAJANJE  
(MIN) 

VIŠINA  
IN PRIBOR

Kvašeno pecivo
Da 160–180 30–90 2/3 

Da 160–180 30–90 4 1

Polnjeno pecivo  
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite)

Da 160–200 35–90 2

Da 160–200 40–90 4 2

Piškoti/kolački

Da 160–180 20–45 3

Da 150–170 20–45 4 2

Da 150–170 20–45 5 3 1

Princeske

Da 180–210 30–40 3

Da 180–200 35–45 4 2

Da 180–200 35–45 5 3 1

Beljakovi poljubčki

Da 90 150–200 3

Da 90 140–200 4 2

Da 90 140–200 5 3 1

Pica / kruh
Da 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Da 190 - 250 20 - 50 4 2

Zamrznjena pica
Da 250 10–20 3

Da 230–250 10–25 4 2

Slane pite  
(zelenjavna pita, pita z nadevom)

Da 180–200 40–55 3

Da 180–200 45–60 4 2

Da 180–200 45–60 5 3 1

Maslene paštetke/  
krekerji iz listnatega testa

- 190–200 20–30 3

- 180–190 20–40 4 2

- 180–190 20–40 5 3 1

Lazanja / pečene testenine / 
kaneloni / narastki Da 190–200 45 - 65 2
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FUNKCIJE
Običajna priprava 

hrane
Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking

Termoventilacijska 
priprava Eko

PRIBOR
Vodilo

Posoda za peko ali model 
za pecivo na rešetki

Pekač / prestrezni pladenj 
ali posoda za peko  

na rešetki
Prestrezni pladenj / pekač

Prestrezni pladenj / pekač 
z 200 ml vode

RECEPT FUNKCIJA PREDOGRE-
VANJE

TEMPERATURA  
(°C)

TRAJANJE  
(MIN) 

VIŠINA  
IN PRIBOR

Jagnjetina / teletina / govedina / 
svinjina 1 kg Da 190–200 80 - 110 3

Pečena svinjina s hrustljavo kožo 2 
kg Da 180–190 110–150 2

Piščanec / kunec / raca 1 kg Da 200–230 50–100 2

Puran / gos 3 kg - 190–200 100–160 2

Pečena riba / v lastnem soku 
(fileji, cela) Da 170–190 30–50 2

Polnjena zelenjava  
(paradižniki, bučke, jajčevci) Da 180–200 50–70 2

Popečen kruh - 250 2–6 5

Ribji fileji/kosi - 230–250 20–30* 4 3

Klobase / kebab /  
rebrca / hamburgerji - 250 15–30* 5 4

Pečen piščanec 1–1,3 kg Da 200–220 55–70** 2 1

Goveja pečenka, malo pečena 1 kg Da 200–210 35–50** 3

Jagnječje stegno/krača Da 200–210 60–90** 3

Pečen krompir Da 200–210 35–55** 3

Gratinirana zelenjava - 200–210 25–55 3

Meso in krompir Da 190–200 45–100*** 4 1

Ribe in zelenjava Da 180 30–50*** 4 1

Lazanja in meso Da 200 50–100*** 4 1

Celoten obrok: sadni kolač (5. višina)/
lazanja (3. višina)/meso (1. višina) Da 180–190 40–120*** 5 3 1

Pečenke/polnjene pečenke - 170–180 100–150 2

Prikazan čas ne vključuje predgretja: počakajte, da se pečica segreje na želeno temperaturo, in šele nato položite hrano v 
pečico ter nastavite čas priprave.

* Po polovici časa pečenja obrnite hrano.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah časa priprave.
*** Ocena časa trajanja: jedi lahko iz pečice vzamete kadar
koli, odvisno od vaših osebnih želja.

Za preglednico preizkušenih receptov, ki je bila sestavljena 
za certifikacijske organe v skladu s standardom IEC 60350-1, 
prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s spletne strani 
docs . indesit . eu.
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ZUNANJE POVRŠINE
Površine čistite z vlažno krpo iz mikrovlaken. Če so površine 
zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH nevtralnega 
sredstva za pomivanje posode. Na koncu površine obrišite s 
suho krpo.
Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih čistilnih sredstev. 
Če kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride v stik 
s površino aparata, jo takoj očistite z vlažno krpo iz 
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRŠINE
• Po vsaki uporabi naj se pečica najprej ohladi, šele nato
jo očistite. To po možnosti storite, ko je še nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeže ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posuši, počakajte, da se
pečica popolnoma ohladi, in jo nato obrišite s krpo ali

gobico. Vklopite funkcijo „Hydrocleaning“ za optimalno 
čiščenje notranjih površin.
• Vrata je mogoče na preprost način odstraniti in znova
namestiti, da si tako olajšate čiščenje stekla WWW

• Steklo na vratih očistite z ustreznim tekočim čistilnim
sredstvom.
• Zgornji grelnik žara je mogoče spustiti, da lažje očistite
zgornjo ploščo pečice: Grelnik izvlecite iz vpetja in ga
spustite. Da grelnik znova namestite v prvotni položaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri čemer mora biti
jeziček v pravem vpetju.

PRIBOR
Pribor po uporabi namočite v vodi z detergentom za 
posodo. Ko prijemate vroče kose pribora, uporabite zaščitne 
rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z ustrezno krtačo 
ali gobico.

Ne uporabljajte parnih 
čistilnikov.
Pri vseh posegih uporabljajte 
zaščitne rokavice.

Želene posege opravite, ko je 
pečica mrzla.
Aparat izklopite iz električnega 
napajanja.

Ne uporabljajte jeklenih gobic, 
abrazivnih čistilnih gobic 
ali abrazivnih/korozivnih 
čistilnih sredstev, saj bi ti lahko 
poškodovali površine aparata.

VZDRŽEVANJE 
IN ČIŠČENJE

Prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s  
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije WWW

DEMONTAŽA IN MONTAŽA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v položaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoče.
Čvrsto primite vrata z obema rokama – ne držite jih za
ročaj.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, če
jih še naprej zapirate in jih istočasno nekoliko vlečete
navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz vpetja (b).

~60°

a

b
~15°

Odložite vrata na stran in na mehko površino.
3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pečici, poravnajte kljuki tečajev z vpetjem in
pričvrstite zgornji del v vpetje.
4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni položaj:
prepričajte se, da ste ju popolnoma poklopili.
5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno ploščo. Če vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

S KLIKOM DO ČISTOČE – ČIŠČENJE STEKLA
1. Ko vrata demontirate in odložite na mehko
površino z ročajem navzdol, istočasno pritisnite na
pritrdilni sponki in odstranite zgornji rob vrat tako, da
ga povlečete proti sebi.

2. Z obema rokama dvignite in čvrsto držite notranje
steklo, ga odstranite in položite na mehko površino,
preden ga očistite.
3. Za pravilno ponovno namestitev notranjega stekla
se prepričajte, da je „R“ v levem vogalu berljiv in da 
je prazna (nepotiskana) stran zgoraj. Dolgo stranico 
stekla, ki jo označuje „R“, najprej vstavite v držali in 
steklo nato spustite v pravi položaj.

4. Ponovno namestite zgornji rob: če zaslišite klik, to
pomeni, da se je rob pravilno zaskočil. Prepričajte se,
da je tesnilo na pravem mestu, preden namestite
vrata.
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PODATKOVNA KARTICA IZDELKA
WWW  Podatkovno kartico izdelka skupaj z 

energetskimi podatki za ta aparat lahko prenesete s 
spletne strani docs . indesit . eu

KAKO DO NAVODIL ZA UPORABO IN 
VZDRŽEVANJE
> WWW  Z naše spletne strani
docs . indesit . eu prenesite Navodila za
uporabo in vzdrževanje (uporabite lahko to
kodo QR), pri čemer vnesite prodajno kodo
izdelka.

> Lahko se obrnete tudi na našo servisno službo.

KADAR SE OBRNETE NA NAŠO SERVISNO 
SLUŽBO
Naši kontaktni podatki so v garancijski knjižici. Ko 
stopite v stik z našo 
servisno službo, navedite 
kode, ki so zapisane na 
identifikacijski ploščici 
izdelka.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Motnja Možen vzrok Rešitev

Pečica ne deluje. Izpad električne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vtičnici električni tok in ali je pečica 
priklopljena na električno napajanje.
Z izklopom in ponovnim vklopom pečice preverite, 
ali je napaka še vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana črka „F“, 
ki ji sledi številka.

Motnja programske opreme. Obrnite se na najbližjo servisno službo in navedite 
črko ali številko, ki sledi črki „F“.

ODPRAVLJANJE TEŽAV Prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s  
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije WWW

VODIČ PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO
V preglednici so navedene najboljše funkcije, pribor in 
ravni, ki jih lahko uporabite pri kuhanju različnih vrst 
hrane.
Čas priprave se šteje od trenutka, ko živilo vstavite v 
pečico, brez predgretja (kjer je zahtevano).
Temperatura in čas priprave so okvirne vrednosti, ki 
so odvisne od količine hrane in vrste uporabljenega 
pribora. Najprej uporabite najnižje priporočene 
nastavitve. Če živilo ni dovolj pečeno, uporabite višje 
vrednosti. Uporabite priložen pribor ter po možnosti 
temne kovinske modele za pecivo in univerzalne 
pekače. Uporabite lahko tudi stekleno ali lončeno 
posodo in pribor, vendar pri tem upoštevajte, da bo 
čas priprave nekoliko daljši.

ISTOČASNA PRIPRAVA RAZLIČNIH JEDI
Funkcija „Multilevel“ omogoča istočasno pripravo 
različnih jedi (npr. ribe in zelenjava) na različnih 
višinah. Iz pečice vzemite jedi, ki zahtevajo krajši 
čas priprave, jedi, ki zahtevajo daljši čas priprave, pa 
pustite v pečici.

UPORABNI NASVETI Prenesite Navodila za uporabo in vzdrževanje s  
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije WWW

Zaslon prikazuje nejasno 
besedilo in je videti v okvari.

Nastavljen je drug jezik. Stopite v stik s svojim najbližjim servisnim 
centrom za poprodajne storitve.
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OPIS PRODUKTU

PANEL STEROWANIA

1. Panel sterowania
2. Wentylator
3. Oświetlenie piekarnika
4. Prowadnice półek

(poziom jest zaznaczony na
ściance komory piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Grzałka górna/grill
7. Grzałka okrągła

(niewidoczna)
8. Tabliczka znamionowa

(nie usuwać)
9. Dolna grzałka

(niewidoczna)

1. POKRĘTŁO WYBORU
Służy do włączania urządzenia 
poprzez wybranie funkcji.
Obrócić do pozycji , by wyłączyć 
urządzenie. 
2. LEKKIE
Naciśnięcie tego przycisku przy 
włączonej kuchence powoduje 
włączenie lub wyłączenie lampki w 
komorze piekarnika.

3. USTAWIANIE ZEGARA
Służy do zmiany ustawień czasu 
pieczenia, opóźnionego startu i 
timera.
Gdy piekarnik jest wyłączony, 
wyświetla godzinę.
4. WYŚWIETLACZ

5. PRZYCISKI USTAWIEŃ
Służą do zmiany ustawień czasu 
pieczenia.

6. POKRĘTŁO TERMOSTATU
W przypadku funkcji ustawianych 
ręcznie, obrócić, aby wybrać 
żądaną temperaturę. Aby ustawić 
funkcję “Turn & Go”, należy 
przytrzymać  .
Uwaga: Pokrętła są chowane. Pokrętło 
wysuwa się po naciśnięciu jego środka.

INSTRUKCJA CODZIENNEJ 
EKSPLOATACJI

Przed użyciem urządzenia prosimy o uważne przeczytanie Zasad bezpieczeństwa i ochrony zdrowia.

DZIĘKUJEMY ZA ZAKUP  
PRODUKTU INDESIT
Aby móc korzystać z programu 
kompleksowej pomocy i wsparcia, należy 
zarejestrować swój produkt na stronie 
www.indesit.com/register

WWW

Zasady bezpieczeństwa oraz Instrukcję 
obsługi i konserwacji urządzenia można 
pobrać odwiedzając naszą stronę  
docs.indesit.eu i postępując zgodnie ze 
wskazówkami zamieszczonymi na odwrocie 
tej broszury.
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 KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym 

poziomie.

 WIELOPOZIOMOWE
Do pieczenia różnych potraw w tej samej 

temperaturze, jednocześnie na kilku półkach (maksymalnie 
trzech). Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego 
przenikania się zapachów pieczonych potraw.

 XL COOKING
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (powyżej 2,5 

kg). Zaleca się obracanie mięsa podczas pieczenia tak, aby 
pieczeń z każdej strony przyrumieniła się równomiernie. 
Zalecamy również polewanie pieczeni sosem co jakiś czas, 
żeby zapobiec nadmiernemu wysychaniu mięsa. 

 PIZZA
Do pieczenia różnych rodzajów i wielkości chleba 

oraz pizzy. Zaleca się zamianę położenia blach po upływie 
połowy czasu pieczenia.

 GRILL
Do grillowania kawałków mięsa (antrykotu, 

szaszłyków, kiełbasek), do zapiekania warzyw lub do 
przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania mięsa 
zaleca się stosowanie blachy na ściekający tłuszcz: blachę 
na ściekający tłuszcz można umieścić na dowolnym 
poziomie poniżej blachy do pieczenia i nalać do niej ok. 
200 ml wody pitnej.

 GRATIN
Do pieczenia dużych kawałków mięsa (udziec, 

rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na 
ściekający tłuszcz: blachę na ściekający tłuszcz można 
umieścić na dowolnym poziomie poniżej blachy do 
pieczenia i nalać do niej ok. 200 ml wody pitnej.

AKCESORIA Więcej informacji znajduje się w Instrukcjach obsługi i konserwacji, 
które można pobrać ze strony docs.indesit.eu WWW

RUSZT
BLACHA NA ŚCIEKAJĄCY 
TŁUSZCZ(JEŚLI JEST 
DOSTĘPNA)

BLACHA DO PIECZENIA PROWADNICE PÓŁEK

Liczba i rodzaj akcesoriów może różnić się w zależności od zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria można nabyć oddzielnie w serwisie.

STOSOWANIE AKCESORIÓW
• Umieścić ruszt na żądanym poziomie, przy wkładaniu
przechylając go lekko ku górze i w pierwszej kolejności
umieszczając stronę tylną z zawiniętym brzegiem
(skierowaną ku górze). Następnie wsunąć ruszt poziomo
wzdłuż prowadnicy, tak daleko, jak to możliwe.
Inne akcesoria, takie jak blacha do pieczenia, są wsuwane

poziomo w taki sam sposób jak ruszt.
• Aby ułatwić sobie czyszczenie urządzenia, prowadnice
półek można zdemontować: pociągnąć je, wyjmując z
uchwytów.
• Prowadnice półek mogą być zamontowane na dowolnym
poziomie i z niego zdjęte.

 UTRZYM. W CIEPLE
Ułatwia wyrastanie ciast, słodkich i słonych. Aby 

zachować doskonałą jakość wyrastania, nie należy 
włączać tej funkcji, kiedy piekarnik jest wciąż gorący po 
poprzednim cyklu pieczenia.

 FREASY COOK
Włączone zostają wszystkie elementy grzejne i 

wentylator urządzenia, gwarantując stałe i równomierne 
rozprowadzanie ciepła w komorze piekarnika. Przy tym 
trybie pieczenia nie jest wymagana faza nagrzewania 
wstępnego. Ten tryb jest szczególnie zalecany do 
szybkiego pieczenia żywności paczkowanej (mrożonej lub 
podgotowanej). Najlepsze rezultaty uzyskuje się używając 
tylko jednego rusztu do pieczenia.

 ECO TERMOOBIEG
Do pieczeni i nadziewanych kawałków mięsa 

na jednym ruszcie. Potrawy są zabezpieczone przed 
nadmiernym wysychaniem dzięki delikatnemu, 
przerywanemu obiegowi powietrza. Gdy ta funkcja jest 
używana, kontrolka ECO pozostaje wyłączona przez 
cały czas pieczenia, ale można ją na jakiś czas włączyć z 
powrotem, naciskając . 

  HYDROCLEANING
Działanie pary uwalnianej podczas specjalnego 

niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na 
łatwe usunięcie zanieczyszczeń oraz resztek potraw. Na 
dno piekarnika wlać 200 ml wody pitnej i uruchomić 
funkcję na 35 min w temperaturze 90°C. Włączyć funkcję, 
gdy piekarnik jest zimny i pozwolić mu się ochłodzić przez 
15 minut po zakończeniu cyklu. 

 TURN & GO
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszą 

temperaturę i czas pieczenia wielu przepisów np. na mięsa, 
ryby, makarony, słodycze i warzywa. Funkcję tę należy 
włączać, gdy piekarnik jest zimny.

FUNKCJE Więcej informacji znajduje się w Instrukcjach obsługi i konserwacji, 
które można pobrać ze strony docs.indesit.eu WWW
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1. USTAWIANIE ZEGARA
Przy pierwszym uruchomieniu urządzenia należy 
wybrać język i czas: Naciskać do czasu, aż na 
wyświetlaczu będzie migać ikona  i dwie cyfry 
godziny. 

Użyć  lub , by ustawić godzinę, a następnie 
potwierdzić wciskając . Zaczną migać dwie cyfry 
minut. Za pomocą  lub  ustawić minuty i nacisnąć 

, aby potwierdzić.
Uwaga: Gdy na wyświetlaczu miga ikona , co może się 
zdarzyć na przykład wskutek dłuższej przerwy w dostawie 
prądu, należy ponownie ustawić czas. 

2. ROZGRZANIE PIEKARNIKA
Nowy piekarnik może mieć wyczuwalny zapach, 
który jest pozostałością po produkcji: jest to zjawisko 
normalne.
Dlatego przed przystąpieniem do pieczenia potraw 
zalecamy rozgrzanie piekarnika „na pusto", co ułatwi 
pozbycie się tego zapachu.
Należy wyjąć z komory piekarnika wszystkie kartony 
zabezpieczające i zdjąć przezroczystą folię, a także 
usunąć wszystkie znajdujące się w niej akcesoria.
Rozgrzać piekarnik do 250 ° C i pozostawić włączony 
na około jedną godzinę, najlepiej przy użyciu funkcji 
„XL Cooking". W tym czasie piekarnik musi być pusty.
Aby prawidłowo ustawić tę funkcję, należy 
postępować zgodnie z instrukcjami.
Uwaga: Po pierwszym użyciu urządzenia zaleca się 
przewietrzyć pomieszczenie. 

PIERWSZE UŻYCIE URZĄDZENIA

1. WYBÓR FUNKCJI
Aby wybrać funkcję, należy obrócić pokrętło wyboru 
do pozycji zaznaczonej symbolem żądanej funkcji: 
wyświetlacz zaświeci się i będzie słychać sygnał 
dźwiękowy.

2. WŁĄCZANIE FUNKCJI

RĘCZNE
Aby włączyć wybraną funkcję, należy obrócić pokrętło 
termostatu, by ustawić żądaną temperaturę.

Uwaga: Podczas pieczenia można zmienić funkcję za pomocą 
pokrętła wyboru lub zmienić ustawioną temperaturę za 
pomocą pokrętła termostatu.  
Funkcja nie zostanie uruchomiona, jeśli pokrętło termostatu 
będzie ustawione w pozycji . Można ustawić czas 
pieczenia, czas zakończenia pieczenia (tylko jeśli ustawiono 
czas pieczenia) i timer.

TURN & GO 
Aby uruchomić funkcję “Turn & Go”, należy wybrać 
funkcję, obracając pokrętło wyboru na odpowiednią 
ikonę, upewniając się, że pokrętło termostatu 
pozostaje ustawione w pozycji .
Aby zakończyć pieczenie, obrócić pokrętło wyboru do 
pozycji “ ” .

Uwaga: 
Aby uzyskać najlepsze rezultaty przy użyciu funkcji “Turn & 
Go”, należy przestrzegać sugerowanych gramatur każdego 
rodzaju potrawy, zamieszczonych w poniższej tabeli.

Produkt żyw-
nościowy Przepis Waga (kg)

Mięso Pieczeń jagnięca, Befsztyk 
krwisty 0,6 - 0,7

Kurczak / Udziec barani w 
kawałkach 1,0 - 1,2

Ryby Łosoś pieczony / Ryba 
pieczona (w całości) 0,9 - 1,0

Ryba pieczona w papierze 0,8 - 1,0
Warzywa Nadziew.warzywa 1,8 - 2,5

Tarta warzywna 1,5 - 2,5

Słone ciasta Placek lotaryński / Baza do 
ciasta 1,0 - 1,5

Makaron Lasagne / Zapiekanki timbale 
z makaronu lub ryżu 1,5 - 2,0

Ciastek Ciasto drożdżowe / Ciasto 
śliwkowe 0,9 - 1,2

Pieczone jabłka 1,0 - 1,5
Chleb Bochenek chleba 0,5 - 0,6

Bagietki 0,5 - 0,8

 UTRZYM. W CIEPLE 
Aby włączyć funkcję „Utrzym. w cieple”, należy 
obrócić pokrętło termostatu do pozycji oznaczonej 
odpowiednim symbolem; jeśli piekarnik ustawiono 
do pracy w innej temperaturze (lub temperatura 
komory piekarnika jest wyższa niż 65°C), funkcja się 
nie włączy.

CODZIENNA EKSPLOATACJA
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Uwaga: Można ustawić czas pieczenia, czas zakończenia 
pieczenia (tylko jeśli ustawiono czas pieczenia) i timer.
3. NAGRZEWANIE
Kiedy funkcja zostanie uruchomiona, odpowiedni 
sygnał dźwiękowy i migająca na wyświetlaczu 
ikona , poinformują, że została włączona faza 
nagrzewania wstępnego.
Pod koniec tej fazy odpowiedni sygnał dźwiękowy i 
migająca na wyświetlaczu ikona  poinformują, że 
została osiągnięta ustawiona temperatura: w tym 
momencie należy umieścić potrawę w piekarniku i 
rozpocząć jej pieczenie.
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed końcem 
procesu nagrzewania może mieć wpływ na jakość 
pieczonych potraw.

. PROGRAMOWANIE PIECZENIA
Przed rozpoczęciem programowania pieczenia należy 
wybrać funkcję.
CZAS TRWANIA
Nacisnąć i przytrzymać , aż żądana ikona  i 
migające “00:00” pojawią się na wyświetlaczu.

Za pomocą  lub  ustawić właściwy czas pieczenia i 
potwierdzić, wciskając .
Włączyć tę funkcję poprzez ustawienie pokrętła 
termostatu w pozycji wybranej temperatury: sygnał 
dźwiękowy i wskazanie na wyświetlaczu oznaczają, że 
pieczenie zostało zakończone.
Uwagi: Aby anulować ustawienie czasu pieczenia, nacisnąć i 
przytrzymać , aż ikona  zacznie migać na wyświetlaczu, 
a następnie za pomocą przycisku  zresetować czas 
pieczenia do postaci “00:00”. Ten czas pieczenia zawiera fazę 
nagrzewania wstępnego.

PROGRAMOWANIE CZASU ZAKOŃCZENIA PIECZENIA/ 
OPÓŹNIONY START
Po ustawieniu czasu pieczenia można opóźnić 
włączenie funkcji, programując czas jej zakończenia: 
naciskać , do czasu aż na wyświetlaczu pojawi się 
ikona  i będzie migać aktualny czas. 

Za pomocą lub ustawić czas i potwierdzić 
przyciskiem .
Włączyć tę funkcję, ustawiając pokrętło termostatu w 
pozycji wybranej temperatury: funkcja pozostanie 
zatrzymana do czasu jej automatycznego 
uruchomienia po upłynięciu czasu obliczonego tak, 
by pieczenie zakończyło się o ustawionej godzinie.
Uwagi: Aby anulować ustawienie, wyłącz piekarnik, obracając 
pokrętło wyboru do pozycji .

KONIEC PIECZENIA
Kiedy funkcja zakończy się, będzie słychać sygnał 
dźwiękowy, a wyświetlacz pokaże odpowiedni 
komunikat. 

Obrócić pokrętło wyboru, by wybrać inną funkcję, lub 
do pozycji “ ”, by wyłączyć piekarnik.
Uwaga: Jeśli timer jest włączony, wyświetlacz będzie 
pokazywać komunikat „END” lub czas pozostały do końca 
cyklu pieczenia. 

. USTAWIANIE TIMERA
Ta opcja nie przerywa pieczenia, ani nie programuje 
go, pozwala tylko używać wyświetlacza jako timera, 
zarówno gdy włączona jest jakaś funkcja, jak i kiedy 
piekarnik jest wyłączony.
Nacisnąć i przytrzymać , aż żądana ikona  i 
migające “00:00” pojawią się na wyświetlaczu.

Gdy na ekranie miga ikona , użyć  lub , by ustawić 
właściwy czas pieczenia i potwierdzić, wciskając .
Gdy tylko zakończy się odliczanie wybranego 
czasu, urządzenie wyda charakterystyczny sygnał 
dźwiękowy.
Uwagi: Aby anulować ustawienie timera, nacisnąć i 
przytrzymać , aż ikona  zacznie migać, a następnie za 
pomocą przycisku  zresetować ustawienia czasu do “00:00”.

Funkcja opóźnienia startu nie jest dostępna dla funkcji 
Grill i Turbo Grill.
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TABELA GOTOWANIA

FUNKCJE
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Wym. obieg Eco

AKCESORIA
Ruszt

Naczynie do pieczenia  
lub tortownica na ruszcie

Blacha do pieczenia/
Blacha na ściekający tłuszcz 

lub forma do pieczenia 
umieszczone na ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia napełniona 200 
ml wody

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWA-
NIE

TEMPERATURA  
(°C)

CZAS TRWANIA  
(MIN.) 

POZIOM PIEKARNIKA  
I AKCESORIA

Ciasta drożdżowe
Tak 160 - 180 30 - 90 2/3 

Tak 160 - 180 30 - 90 4 1

Ciasto z nadzieniem  
(sernik, strudel, ciasto owocowe)

Tak 160 - 200 35 - 90 2

Tak 160 - 200 40 - 90 4 2

Kruche ciasteczka/Rogaliki

Tak 160 - 180 20 - 45 3

Tak 150 - 170 20 - 45 4 2

Tak 150 - 170 20 - 45 5 3 1

Ptysie

Tak 180 - 210 30 - 40 3

Tak 180 - 200 35 - 45 4 2

Tak 180 - 200 35 - 45 5 3 1

Bezy

Tak 90 150 - 200 3

Tak 90 140 - 200 4 2

Tak 90 140 - 200 5 3 1

Pizza / chleb
Tak 190 - 250 15 - 50 1 / 2

Tak 190 - 250 20 - 50 4 2

Mrożona pizza
Tak 250 10 - 20 3

Tak 230 - 250 10 -25 4 2

Ciasta wytrawne  
(tarta warzywna, quiche)

Tak 180 - 200 40 - 55 3

Tak 180 - 200 45 - 60 4 2

Tak 180 - 200 45 - 60 5 3 1

Vols-au-vent / 
chrupiące paszteciki

- 190 - 200 20 - 30 3

- 180 - 190 20 - 40 4 2

- 180 - 190 20 - 40 5 3 1

Lasagne / zapiekany makaron / 
cannelloni / zapiekanki Tak 190 - 200 45 - 65 2
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FUNKCJE
Konwencjonalne Grill Gratin Pizza Wielopoziomowe XL cooking Wym. obieg Eco

AKCESORIA
Ruszt

Naczynie do pieczenia  
lub tortownica na ruszcie

Blacha do pieczenia/
Blacha na ściekający 
tłuszcz lub forma do 

pieczenia umieszczone na 
ruszcie

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia

Blacha na ściekający 
tłuszcz / Blacha do 

pieczenia napełniona 200 
ml wody

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWA-
NIE

TEMPERATURA  
(°C)

CZAS TRWANIA  
(MIN.) 

POZIOM PIEKARNIKA  
I AKCESORIA

Jagnięcina / cielęcina / wołowina / 
wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80 - 110 3

Pieczeń wieprzowa z chrupiącą 
skórką 2 kg Tak 180 - 190 110 - 150 2

Kurczak/królik/kaczka 1 kg Tak 200 - 230 50 - 100 2

Indyk / gęś 3 kg - 190 - 200 100 - 160 2

Ryba pieczona/potrawy pieczone w 
papierze (filety, w całości) Tak 170 - 190 30 - 50 2

Nadziewane warzywa  
(pomidory, cukinie, bakłażany) Tak 180 - 200 50 - 70 2

Tosty - 250 2 - 6 5

Filety rybne/kawałki - 230 - 250 20 - 30* 4 3

Kiełbaski/kebab/kotlety/ 
hamburgery - 250 15 - 30* 5 4

Pieczony kurczak 1-1,3 kg Tak 200 - 220 55 - 70** 2 1

Befsztyk krwisty 1 kg Tak 200 - 210 35 - 50** 3

Udziec barani/golonka Tak 200 - 210 60 - 90** 3

Pieczone ziemniaki Tak 200 - 210 35 - 55** 3

Zapiekane warzywa (typu gratin) - 200 - 210 25 - 55 3

Mięsa i ziemniaki Tak 190 - 200 45 - 100*** 4 1

Ryby i warzywa Tak 180 30 - 50*** 4 1

Lazania i mięso Tak 200 50 - 100*** 4 1

Pełne danie: tarta owocowa (poziom 
5)/lasagne (poziom 3)/mięso (poziom 1) Tak 180 - 190 40 - 120*** 5 3 1

Pieczeń/nadziewane kawałki 
mięsa - 170 - 180 100 - 150 2

Podany czas nie uwzględnia fazy nagrzewania wstępnego: Zaleca się umieszczenie potrawy w piekarniku i ustawienie czasu 
pieczenia dopiero po osiągnięciu żądanej temperatury.

* Obrócić potrawę w połowie czasu pieczenia.
**Obrócić potrawę po upływie 2/3 czasu pieczenia (w razie
potrzeby).
*** Szacowany czas: Potrawy można wyjmować z piekarnika
w różnym czasie, w zależności od indywidualnych preferencji.

Pobrać Instrukcję obsługi i konserwacji ze strony  
docs.indesit.eu , aby uzyskać dostęp do tabeli 
sprawdzonych przepisów, opracowanej przez ośrodki 
certyfikacji, zgodnie ze standardem IEC 60350-1.
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POWIERZCHNIE ZEWNĘTRZNE
Powierzchnie należy czyścić wilgotną ściereczką z 
mikrofibry. Jeśli są silnie zabrudzone, dodać kilka kropel 
detergentu o neutralnym pH. Wytrzeć do sucha ściereczką.
Nie stosować żrących ani ściernych detergentów. Jeśli tego 
rodzaju substancje zostały przypadkowo rozprowadzone po 
powierzchni urządzenia, należy natychmiast je usunąć za 
pomocą wilgotnej ściereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNĘTRZNE
• Po każdym użyciu należy poczekać, aż piekarnik ostygnie 
i wyczyścić go, najlepiej gdy wciąż jest ciepły, usuwając z 
niego wszystkie osady i zabrudzenia powstałe z resztek 
potraw. Aby usunąć wszelkie skropliny, które powstały 
w wyniku pieczenia potraw z dużą zawartością wody, 
należy pozostawić piekarnik do całkowitego ostygnięcia, 
a następnie wytrzeć go szmatką lub gąbką. Włączyć 
funkcję „Hydrocleaning” dla optymalnego czyszczenia 

wewnętrznych powierzchni.
• Aby ułatwić czyszczenie szyby, można w prosty sposób 
zdjąć drzwiczki, a następnie założyć je ponownie WWW

• Wyczyścić szybę drzwiczek odpowiednim płynem do 
mycia.
• Górny element grzewczy grilla można obniżyć, aby 
oczyścić górną płytę piekarnika: Zdjąć element grzewczy 
z uchwytu i obniżyć go. Aby przywrócić poprzednią 
pozycję elementu grzewczego, należy go podnieść, 
pociągnąć delikatnie do siebie i upewnić się, że znalazł się w 
odpowiednich uchwytach.

AKCESORIA
Po każdym użyciu akcesoria należy zanurzyć w wodzie 
z dodatkiem płynu do mycia naczyń, używając rękawic 
kuchennych, jeśli akcesoria są jeszcze gorące. Resztki 
żywności mogą być łatwo usunięte za pomocą szczoteczki 
lub gąbki do mycia naczyń.

Nie wolno stosować urządzeń 
czyszczących parą.
Podczas wykonywania 
wszystkich czynności należy 
używać rękawic ochronnych.

Wszystkie czynności należy 
przeprowadzać przy zimnym 
piekarniku.
Odłączyć urządzenie od 
zasilania.

Nie stosować wełny szklanej, 
szorstkich gąbek lub ściernych/
żrących środków do czyszczenia, 
ponieważ mogą one uszkodzić 
powierzchnie urządzenia.

KONSERWACJA  
I CZYSZCZENIE

Więcej informacji znajduje się w Instrukcjach obsługi i konserwacji, 
które można pobrać ze strony docs.indesit.eu WWW

ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, należy je całkowicie otworzyć i 
odblokować, opuszczając zaczepy.

2. Przymknąć drzwiczki, tak dokładnie, jak to możliwe.
Mocno przytrzymać drzwiczki obiema rękami – nie trzymać 
ich za uchwyt.
Można teraz w prosty sposób zdjąć drzwiczki, dociskając 
je przez cały czas i jednocześnie wyciągając do góry (a), aż 
wysuną się z miejsc zamocowania (b). 

~60°

a

b
~15°

Odłożyć drzwiczki na bok, opierając je na miękkim podłożu.
3. Zakładać drzwiczki, przysuwając je w stronę piekarnika, 
wyrównując haki zawiasów z miejscami ich zamocowania i 
zablokowując górną część na swoim miejscu.
4. Opuścić drzwiczki, a następnie całkowicie je otworzyć.
Opuścić zaczepy do ich pierwotnego położenia: upewnić się, 
że zostały opuszczone do końca.
5. Spróbować zamknąć drzwiczki i sprawdzić, czy ich 
położenie jest wyrównane z panelem sterowania. Jeśli nie, 
należy powtórzyć powyżej opisane czynności.

KLIKNĄĆ, BY WYCZYŚCIĆ - CZYSZCZENIE SZYBY
1. Po zdjęciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miękkiej 
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku dołowi, należy 
równocześnie nacisnąć dwa zaciski zabezpieczające i zdjąć 
górną część drzwiczek, wyciągając ją ku sobie.

2. Unieść i mocno chwycić obiema rękami wewnętrzną szybę, 
wyjąć ją i przed przystąpieniem do czyszczenia umieścić na 
miękkiej powierzchni.
3. Aby prawidłowo zamontować ponownie wewnętrzną 
szybę, należy upewnić się, że litera „R” znajduje się w lewym 
narożniku, i że szyba skierowana jest czystą (niezadrukowaną) 
powierzchnią ku górze. W pierwszej kolejności należy umieścić 
dłuższą część szyby oznaczoną literą „R” w odpowiednich 
uchwytach, a następnie obniżyć ją do właściwej pozycji.

4. Zamontować ponownie górną krawędź: charakterystyczne 
kliknięcie sygnalizuje prawidłową pozycję. Przed ponownym 
założeniem drzwiczek należy upewnić się, że uszczelka nie 
zostanie uszkodzona.
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KARTA PRODUKTU
WWW  Karta produktu z danymi dotyczącymi zużycia 

energii przez urządzenie może zostać pobrana ze 
strony docs . indesit . eu

JAK OTRZYMAĆ INSTRUKCJĘ OBSŁUGI I 
KONSERWACJI URZĄDZENIA
> WWW  Instrukcję obsługi i konserwacji
można pobrać z naszej strony
docs . indesit . eu (możliwe jest użycie tego
kodu QR), podając kod produktu.

> Można również skontaktować się z naszym
serwisem technicznym dla klientów.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM
Nasze dane kontaktowe znajdują się w książeczce 
gwarancyjnej. 
Kontaktując się z naszym 
serwisem technicznym, 
należy podać kody z 
tabliczki znamionowej 
swojego urządzenia.

Model: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXXXXXX 

XXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXX

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXX

001

Problem Możliwa przyczyna Rozwiązanie

Piekarnik nie działa. Awaria zasilania.
Urządzenie odłączone od 
zasilania.

Sprawdzić, czy działa zasilanie i czy piekarnik jest 
prawidłowo podłączony do sieci.
Wyłączyć piekarnik i włączyć go ponownie, 
sprawdzając, czy usterka nie ustąpiła.

Wyświetlacz pokazuje literę „F”, 
po której następuje liczba.

Problem związany z 
oprogramowaniem.

Skontaktować się z najbliższym autoryzowanym 
serwisem technicznym i podać numer następujący 
po literze „F”.

USUWANIE USTEREK Więcej informacji znajduje się w Instrukcjach obsługi i konserwacji, 
które można pobrać ze strony docs.indesit.eu WWW

JAK POSŁUGIWAĆ SIĘ TABELĄ PIECZENIA
Tabela zawiera najlepsze funkcyjne, akcesoria i 
poziom do gotowania różnych rodzajów żywności.
Czasy pieczenia są liczone od momentu włożenia 
potrawy do piekarnika, z wyjątkiem potraw 
wymagających nagrzewania wstępnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia są orientacyjne i 
zależą od ilości potrawy lub od rodzaju akcesoriów. 
Początkowo należy stosować najniższe sugerowane 
ustawienia, a jeśli potrawa nie jest wystarczająco 
dopieczona, należy użyć wyższych. Zaleca się 
stosowanie akcesoriów dołączonych w zestawie lub, 
w miarę możliwości, blach lub form do pieczenia z 
ciemnego metalu. Można stosować również naczynia 
i akcesoria ze szkła żaroodpornego (pyrex) lub 
ceramiczne. Czas pieczenia nieco się wtedy wydłuży.

JEDNOCZESNE PIECZENIE RÓŻNYCH POTRAW
Funkcja „Termoobieg” umożliwia pieczenie różnych 
potraw (takich jak ryby, warzywa) na różnych półkach, 
w tym samym czasie. Potrawy wymagające krótszego 
pieczenia należy wyjąć wcześniej, pozostawiając te, 
które powinny piec się dłużej.

PRAKTYCZNE PORADY Więcej informacji znajduje się w Instrukcjach obsługi i konserwacji, 
które można pobrać ze strony docs.indesit.eu WWW

Wyświetlacz pokazuje 
niewyraźny tekst i wygląda na 
uszkodzony.

Inny zestaw językowy. Skontaktuj się z najbliższym Centrum Obsługi 
Posprzedażowej Klienta.
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