PRIRUCKA -
PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI . s lvLy o .
VYROBEK ZNACKY INDESIT Navod k pouziti a udrzbé si mlzete stahnout

i - z nadich webovych stranek docs.indesit.eu.
Podrobnéjsi informace a podporu ziskate liW: WW kidte se té3 pokyny uvedenymi na zadni strané

obalu této pfrirucky.

registraci produktu na internetovych
strankdch www.indesit.com/register

' Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.
[ J

POPIS PRODUKTU

1ol 1. Ovladaci panel
Ventilator
¢ ¢ ¢ J 3. Kruhové topné téleso
) (neni vidét)
4. Vodici mfizky
3 (Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)
5. Dvirka
6. Horni topné téleso / gril
4, 7. Osvétleni
' 8. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)
9. Spodnitopné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
o v . @
© () os e
g g S';zﬂ ‘zoa' -w' 760
1 2 3 4
1. OVLADAC VYBERU 3. OVLADAC TERMOSTATU 4.LED KONTROLKA
Pro zapinani trouby vybérem Otocte jim pro nastaveni TERMOSTATU/PREDEHREVU
funkce. pozadované teploty a aktivaci Zapina se béhem faze vyhfivani
Prejete-li si troubu vypnout, oto¢te | vybrané funkce. trouby. Po dosazeni pozadované
jim do polohy 0. teploty zhasina.
2. ANALOGOVE HODINY
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PRISLUSENSTVI

ROST HLUBOKY PLECH*

* Dostupné pouze u urcitych model

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi prislusenstvi, jez neni soucasti vybavy, Ize zakoupit zvlast prostfednictvim servisniho centra.

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mrizku horizontélné zasunutim do vodicich rostd, pricemz
se ujistéte, Ze strana se zvednutym okrajem je oto¢ena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napt. odkapévaci nebo pecici plech, se
zasunuji svisle, a to stejnym zpusobem jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

« Pro odstranéni vodicich mfizek odstrarite upeviiovaci Srouby
(jsou-li soucasti dodavky), a to na obou stranach za pouziti mince
nebo vhodného nastroje. Vodici mfizky nazdvihnéte a jejich
spodni ¢asti zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: Nyni Ize
bocni vodici mrizky vyjmout.

« Piejete-li si bo¢ni vodici miizky opét nasadit, nejprve je nasadte
do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté a zasurite je do
vnitini ¢asti trouby a poté posurite smérem dolG do polohy pro
usazeni v dolni ¢asti. Opét nasadte upeviiovaci Srouby.

FUNKCE

VYPNUTO
Slouzi k vypinani trouby.

() OSVETLENI
Pro zapnuti osvétleni uvnitf trouby.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRILL

Ke grilovani steak(, kebab( a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit plech: Plech umistéte na
kt(éllroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml pitné
vody.

HYDROCLEANING

(FUNKCE DOSTUPNA POUZE U URCITYCH MODELU)
PUsobeni pary, kterd se uvoliuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizke teploty, umoznuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
pitné vody a na 35 minut zapnéte funkci na teplotu
90 °C. Funkci zapinejte, jakmile se trouba ochladi,

a po skonceni cyklu ji nechejte jesté 15 minut
ochlazovat.

GRATIN

Pro opékani velkych kus masa. K zachyceni
uvolnujicich se stav doporucujeme pouzivat plech:
Plech umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

ROZMRAZOVANI
Pro rychlejsi rozmrazeni jidla.

KONVEKCNI PECENI

Pro peceni masa a kolac¢t s naplni (slanou
nebo sladkou) na jedné urovni a pizzy na jedné Ci
dvou urovnich. Tato funkce poskytuje rovhomérné
propecenou svrchni i spodni stranu. K peceni na
dvou urovnich vyménte v poloviné doby peceni

TURBOVENTILATOR

K upeceni jidla s kiupavou spodni stranou
a mékkym povrchem. Idedlné se hodi pro peceni
moucniku s tekutou naplni a nepfedpecenych
korpusl na jedné urovni.

plechy. Dosahnete tak rovnomérnéjsiho propeceni.

MULTILEVEL

Slouzi k sou¢asnému peceni rliznych druh jidel
vyzadujicich stejnou teplotu, umisténych na dvou
arovnich drazek (napf. ryby, zelenina, moucniky).

U této funkce nedochdzi ke vzajemnému prenosu
vani mezi jednotlivymi jidly.

DOLNi OHREV

Pouzijte tuto funkci po peceni k propeceni dolni
Casti pokrmu dozlatova. Doporucujeme pouzivat 1./2.

uroven drazek. Funkci Ize pouzit i k pomalému peceni.
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE |

Z nové trouby se mohou uvoliovat pachy, které Doporucujeme zvolit funkci ,Tradi¢ni peceni”
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se a zahfivat troubu na 250 °C po dobu pfiblizné jedné
o zcela bézny jev. hodiny. V této dobé musi byt trouba prazdna.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
foélie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi.

Uvédomte si prosim: PFi prvnim pouziti trouby
doporucujeme prostor vétrat.

y 4 r 4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI . NASTAVENI DOBY PECENi
Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol Chcete-li nastavit délku, je tfeba definovat konec
pozadované funkce. peceni. Jakmile vyberete funkci a nastavite teplotu

........................................................................................ podle svych potfeb, nastavte délku peceni. Stisknutim
korunky hodin potvrdite a spustite peceni: po uplynuti

2. AKTIVUJTE FUNKCI doby peceni zazni zvukovy signal a zacne blikat
Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou ikona & .
teplotu otocenim ovladace termostatu. Pro pferuseni § , . o L 5
funkce kdykoli vypnéte troubu, oto¢te ovlada¢em Uvédomte si prosim: Nejkratsi nastavitelny Cas jsou dve
vybéru a knoflikem termostatuna () a @ . minuty. Chcete-li ovéfit nastaveni konce doby peceni,
........................................................................................ stisknete béhem peceni korunku hodin jednou. Chcete-li

. . zrusit nastaveni pfed koncem, podrzte korunku stisknutou po
3. PREDEHREV dobu 5 sekund: Trouba se automaticky vrati do manualniho
Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne rezimu pecen.

se LED kontrolka termostatu, coz signalizuje, ze byl
zahajen proces pfedehrevu.

Na konci tohoto procesu LED kontrolka termostatu
zhasne, coz signalizuje, Zze trouba dosahla nastavené
teploty: V tomto okamziku vlozte jidlo do trouby

a pokracujte v peceni.

Kdyz je peceni dokonceno, podrzte korunku hodin
stisknutou po dobu péti sekund, ¢&imz vypnete
zvukovy signal. Nasledné stisknéte korunku jesté
jednou, ¢imz zrusite vSechna nastaveni a vratite se
k manudlnimu rezimu peceni.

Uvédomte si prosim: VlozZeni jidla do trouby pfed .CASOVAC
dokoncenim predehfivani mdze mit negativn{ vliv na Kdyz je trouba vypnuta, analogové hodiny Ize
konecny vysledek. pouzivat jako minutku. Pokud chcete funkci spustit,
. ujistéte se, ze je trouba vypnuta, a poté tfikrat
. ANALOGOVE HODINY stisknéte korunku hodin: ha displeji za¢ne blikat ikona

© . Otocte korunkou hodin a nastavte poZadovanou
délku. Stisknutim korunky nasledné spustite ¢asovac:
Po uplynuti nastaveného ¢asu vas upozorni zvukovy
signal.

Uvédomte si prosim: Nejkratsi nastavitelny ¢as jsou

dvé minuty. Chcete-li vypnout ¢asovac pfed koncem

lkona zacatku doby peceni nastaveného ¢asu, podrzte korunku stisknutou po dobu
Ikona konce doby peceni 5 sekund. Zvukovy signal vypnete jednim stisknutim korunky.

lkona nastaveni minutniku
Korunka hodin
Ikona nastaveni denni doby

vhwNe

.NASTAVENiI DENNi DOBY

Stisknéte korunku hodin ¢tyfikrat, dokud nezacne na
displeji blikat ikona & . Oto¢enim ovladace nastavte
spravny cas a nasledné jej potvrdte stisknutim
korunky.

Uvédomte si prosim: Cas bude pfi prvnim pouziti a v pfipadé
pferuseni napajeni vzdy tfeba nastavit znovu.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

. . TEPLOTA DOBA TRVANI ROSTA
RECEPT FUNKCE  PREDEHREV o (MIN) PRISLUSENSTVI
© Ano 160-180 35-55 2
Kynuté kolace — 3 ]
& Ano 150-170 30-90 2
PInéné mouéniky E3 Ano 150-190 30-85 2
(tvarohovy kolac ,cheesecake”, zavin,
ovocny kolad) & Ano 150-190 35-90 > 1
) © Ano 170-180 15-40 3
Cajové pecivo / ovocné kolacky 3 3
B Ano 150-175 20-45
© Ano 180 30-40 3
Odpalované pecivo ~ 3 "
B Ano 170-190 35-45
AaFRA
© Ano 90 120-130 3
Snéhové pecivo 3 "
&L Ano 90 130-150
aFr
© Ano 190-250 15-50 2
Chléb/pizza/focaccia
P D) Ano 190-250 2550 3 1
© Ano 250 10-15 2
Zmrazena pizza e o 10220 _h_.‘_i._,__'_ 1
Slané kolaée €3 Ano 175-200 40-50 2
(zeleninovy kolag, slany kold¢ typu
,quiche”) D Ano 175-190 50-65 @ o
O Ano 180-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta 3 "
* Ano 175-200 25-45
aFr
Lasagne / zapékané téstoviny / 3 3 2
masové cannelloni / ndkypy @ Ano 190-200 40-65 (—
Jehnétilteleci/hovézilvepiové 1kg O Ano 190-200 90-110 2
Kufe/kralik/kachna 1 kg © Ano 190-200 65-85 2
Kriita/husa 3 kg O Ano 190-200 140-180 /2
Pecenaryba /v papiloté 2
vt A © Ano 180200 40-60 | ° |
PInéna zelenina - 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 175-200 >0-60 Sn
Topinky ©) Ano 200 2-5 A
Rybi filety / Fizky @) Ano 200 30-40% 4 3
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: - N TEPLOTA DOBA TRVANI ROSTA
RECEPT FUNKCE PREDEHREV o (MIN) PRISLUZENSTVI
Klobasy / kebaby / ' : 4 3
Zebirka / hamburgery @ Ano 200 30-50* R
T > 2 1
Pecené kue 1-13 kg - 200 ss-70% < 1.
Krvavy rostbif 1 kg &Y - 200 35-50 ** _\é,ﬂ,
Yoo . oo 2
Jehnééi kyta / kyty - 200 60-90 ** |
_ o~ 2
Pecené brambory ) - 200 45-55 ** : :
Zapékana zelenina @& - 200 20-30 _\mé!,.
Lasagne a maso & Ano 200 50-100 *** ,\,;,,, 1 ,
=D\ 3 1
Maso a brambory & Ano 200 45-100 ***  _— |
Ryby a zelenina &2 Ano 175 30-50*** 3 ]
*V poloviné doby peceni jidlo obratte.
**\le dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli
vytdhnout, zéleZf na vasich pozadavcich.
© © ® E3
FUNKCE
Tradi¢ni Grill Gratin Multilevel Tradi¢ni peceni
Aeeenn ~ === J ~ 5 |

PRISLUSENSTVI

Hluboky plech / plech
Rost Dortova forma narostu na peceni nebo pekac na
draténém rostu

Odkapavaci plech / plech

na peceni

Hluboky plech s
500 ml vody

(D) inpesit



UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je treba pouzit pro pfipravu rlznych druh jidel.
Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené, teprve
pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané pfislusenstvi
a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy

a plechy na peceni. Muzete pouzit také nadoby

a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatuijte,
ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce pro vice urovni ,Multilevel” mizete
péct najednou rizné druhy jidel, kterd vyzaduji
stejnou teplotu peceni (napfiklad: ryby a zeleninu), na
rdznych Urovnich drazek. Jidlo vyZaduijici kratsi dobu
peceni vyjméte dfive a jidlo s delsi dobou peceni
ponechejte jesté v troubé.

A4 r 4

CISTENI A UDRZBA

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.

Je-li velmi znecistény, pridejte nékolik kapek pH neutrélniho
Cisticiho prostiedku. Nakonec je otfete suchou utérkou.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky. Jestlize
se tyto prostfedky presto nedopatienim dostanou do styku
s troubou, ihned potfisnény povrch otfete vihkym hadfikem
z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté ji
vycistéte, idedlné v dobé, kdyz je jesté stale tepla, aby bylo
mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za icelem vysuseni
jakéhokoli kondenzatu vytvoreného v dlsledku pripravy jidla
s vy3sim obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantt

PRISLUSENSTVi

lhned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku myciho
prostredku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte kuchyriské
chniiapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym kartackem nebo
houbickou na nadobi.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
1. Odpojte troubu od zdroje energie.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vymérite ji
a nasroubujte kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozorneni: Pouzivejte pouze halogenove zarovky T 300 °C,
20—40W / 230V typu G9. Zarovka, kterou je spotiebic
vybaven, je specialné navrzena pro domaci spotrebice a neni
vhodna pro véeobecné osvetleni mistnosti v domacnostech
(smérnice EU 244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim
stfedisku.

— Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

6 (D inpesit



POSUNTE HORNI TOPNE TELESO NiZE
(POUZE U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici mrizky.

2. Topné téleso lehce povytdhnéte smérem ven
a posunte dold.

|
. CS
3. Zpét ho vratite tak, Ze ho zvednete nahoru

a pritom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvirka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

3. Dvirka opét nasadite tak, Ze je pfrilozZite k troubé,
nasmérujete hacky pantl oproti jejich usazeni
a do pfislusného usazeni zajistite i horni ¢ast.

4. Dvirka posunte smérem doll a poté je zcela
otevrete. Posunite zapadky smérem dold do jejich
plvodni polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli
doll az na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvirka zavfit a zkontrolujte, zda jsou
v jedné roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu
tak neni, vySe uvedeny postup opakujte. Pokud
dvitka spravné nefunguji, mohou se poskodit.

(D) inpesit



ODSTRANOVANI ZAVAD

- Mozna pfi¢ina
- Prerusen( napéjent.

- Odpojeni od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pfipojena k elektrickému napdjeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
¢ porucha stale trva.

INFORMACNI LIST VYROBKU

@www produktovy list s energetickymi Gdaji tohoto
spotfebice Ize stahnout z nasich internetovych
stranek docs.indesit.eu

JAK ZiSKAT NAVOD K POUZITi A UDRZBE

> @vw Navod k pouziti a udrzbé si sta’hnéteE 'E
z nasich webovych stranek docs.indesit.eu ¢
(mGzete pouzit tento QR kdd) - zadejte x
pfitom obchodni kéd produktu. [=]

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zédkazniky.

KONTAKTUJETE-LI CENTRUM POPRODEJNICH
SLUZEB PRO ZAKAZNIKY

Podrobné kontaktni udaje mUzete najit v zarucni
prirucce. Pfi kontaktovani
naseho centra

poprodejnich sluzeb pro %
zakazniky prosim uvedte

kody z identifikacniho

Stitku produktu.
400011622391/B
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GUIDA
RAPIDA

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO

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

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e le

istruzioni per l'uso collegandosi al sito
@WWW docs.indesit.eu e seguire la procedura

indicata sul retro.

' Leggere attentamente le istruzioni per la sicurezza prima di utilizzare il prodotto.
[ J

DESCRIZIONE PRODOTTO

1 1. Pannello di controllo
2. Ventola
C o« i ) 3. Resistenza circolare
I (ee———— ) § - 6 (non visibile)
AR 4. Griglie laterali
L I i X S O s S {1 7 (il livello & indicato sulla parte
AN frontale del forno)
JSN 5. Porta
. 6. Resistenza superiore / grill
4. T 7. Lampada
' ] 8. Targhetta matricola
“tS (da non rimuovere)
7\ 9. Resistenza inferiore
(non visibile)
PANNELLO COMANDI
o e . @
® o Tog
g g S';zﬂ ‘zoa' -w' 760
1 2 3 4
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 3. MANOPOLA TERMOSTATO 4.SPIA TERMOSTATO /
Per accendere il forno Ruotare per selezionare la PRERISCALDAMENTO

selezionando una funzione.
Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione 0.

2. OROLOGIO ANALOGICO

temperatura e attivare la funzione
desiderata.

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

(D) inpesit



ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA*

* Disponibile solo su alcuni modelli

. TEGLIA*

GUIDE SCORREVOLI *

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
E possibile acquistare separatamente altri accessori non in dotazione presso il Servizio Assistenza Clienti.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la piastra dolci, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

TOGLIERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

« Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio (se
presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una moneta

o di un attrezzo adatto. Quindi sollevare le guide ed
estrarre le parti inferiori dai relativi alloggiamenti: a
qguesto punto & possibile rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.
Rimontare le viti di fissaggio.

FUNZIONI

OFF
Per spegnere il forno.

Q LAMPADA
Per accendere la luce nel forno.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la cottura delle carni
alla griglia, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

s
HYDROCLEANING
(DISPONIBILE SOLO SU ALCUNI MODELLYI)

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

GRATIN

Per arrostire tagli di carne di grandi dimensioni.
Si consiglia di utilizzare una teglia per raccogliere
il liquido di cottura: posizionarla un livello sotto la
griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.

VENTILATO

Per cuocere carni e torte ripiene (salate o
dolci) su un solo ripiano, oppure pizze su uno o
due ripiani. Questa funzione permette di ottenere
pietanze dorate e croccanti sia sopra che sotto. Per
le cotture su due livelli, invertire la posizione degli
alimenti a meta cottura per ottenere un risultato piu
omogeneo.

TURBOVENTILATO

Per ottenere cibi con una base croccante e una
superficie soffice. Ideale per cuocere su singolo livello
torte con composto liquido senza base precotta.

MULTILIVELLO

Per cuocere contemporaneamente su due
ripiani pietanze diverse che richiedono la medesima
temperatura di cottura (ad esempio, pesce, verdure,
dolci). La funzione permette di cuocere senza
trasmissione di odori da un alimento all’altro.

INFERIORE

Utilizzare questa funzione a fine cottura per
dorare la parte inferiore della pietanza. Si consiglia di
posizionare la pietanza sul 1°/2° ripiano. Questa funzione
puo essere utilizzata anche per la cottura lenta.
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PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

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

3. PRERISCALDAMENTO

Una volta avviata la funzione, il LED del termostato
si accende per segnalare che si é attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, il LED del termostato

si spegne ad indicare che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata: a questo punto, inserire gli
alimenti e procedere alla cottura.

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

. OROLOGIO ANALOGICO

1. Icona ora diinizio cottura

2. Icona ora difine cottura

3. lIcona diimpostazione del contaminuti
4. Corona dell'orologio

5. Iconaimpostazione ora del giorno
.REGOLARE L'ORA

Premere quattro volte la corona finché l'icona
® lampeggia sul display. Ruotare la corona per
selezionare |'ora corretta e quindi confermare
premendo il pulsante.

Nota: al primo utilizzo e dopo un'interruzione di corrente e
necessario impostare l'ora.

. IMPOSTARE IL TEMPO DI COTTURA

Per impostare la durata € necessario indicare 'ora di
fine cottura. Dopo aver selezionato una funzione e
aver regolato la temperatura secondo le proprie
esigenze, impostare la durata della cottura. Premere
la corona per confermare e avviare la cottura: un
segnale acustico e l'icona lampeggiante &
avviseranno del termine della cottura.

Nota: la durata minima che & possibile impostare e 2 minuti.
Per verificare l'ora di fine cottura impostata, premere una
volta la corona durante la cottura. Per cancellare
I'impostazione prima del termine, tenere premuta per 5
secondi la corona: il forno tornera automaticamente alla
cottura manuale.

Al termine della cottura, tenere premuta la corona
per 5 secondi per disattivare il segnale acustico,
quindi premere nuovamente una volta la corona per
cancellare ogni impostazione e tornare alla cottura
manuale.

. TIMER

Quando il forno e spento, I'orologio analogico pud
essere utilizzato come contaminuti. Per attivare la
funzione, assicurarsi che il forno sia spento e
premere 3 volte la corona: I'icona © lampeggia sul
display. Ruotare la corona per impostare la durata
desiderata, quindi premere per avviare il timer: un
segnale acustico avvisera del termine del conto alla
rovescia.

Nota: la durata minima che & possibile impostare e 2 minuti.
Per disattivare il timer prima del termine, tenere premuta la
corona per 5 secondi. Per disattivare il segnale acustico,
premere una volta la corona.
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TABELLA DI COTTURA

§ § TEMPERATURA DURATA RIPIANO E
RICETTA _FUNZIONE  PRERISC. ) (MIN) ACCESSORI
© Si 160 - 180 35-55 2
Torte lievitate 3 ]
& Si 150 - 170 30-90 >
Z—\ N 2
+ - -
Torte ripiene il Si 150 - 190 30-85 ,
(cheesecake, strudel, apple pie) ™ S 150 - 190 3590 3 1
© Si 170 - 180 15 - 40 3
Biscotti / Crostatine
& Si 150 - 175 20-45 3 1
. 3
© Si 180 30 - 40
Bigné
° & Si 170 - 190 35 - 45 3 1
> Als
© Si 90 120-130 3
Meringhe
| \ Ay 3 1
Si 90 130-150 >
© Si 190 - 250 15 - 50 2
Pane / Pizza / Focaccia
@ Si 190 - 250 25-50 3 1
© Si 250 10-15 2
Pizza surgelata
J 3 250 10-20 3 ]
- N 2
+ - -
Torte salate E3 Si 175 - 200 40-50 o
(torta di verdure, quiche) ™ S 175 - 190 50 - 65 3 1
7 - - aFr AR
R 3
Vols-au-vent / Salatini di pasta @ 3 180 - 200 20-30 —
sfoglia & Si 175 - 200 25-45 3 1
Lasagne / Pasta al forno / : ) ) 2
Cannelloni / Sformati @ Sl 190 - 200 40 - 65 L
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale s 2
i © Si 190 - 200 90 - 110
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg © Si 190 - 200 65 - 85 2
Tacchino / Oca (3 kg - Si 190 - 200 140-180 /2
Pesce al forno / al cartoccio . 2
(filetti, intero) @ Sl 180 - 200 40-60 —
Verdure ripiene > s 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 51 175 - 200 50 - 60 “Fe
Pane tostato @ Si 200 2-5 _\f._,_
Filetti / Tranci di pesce @ Si 200 30-40* _‘__f_'_ . 3 .
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§ TEMPERATURA DURATA RIPIANO E
RICETTA FUNZIONE | PRERISC. °0) (MIN) ACCESSORI
Salsicce / Spiedini / N e x 4 3
Costine / Hamburger @ Sl 200 30-350 T ]
o i 2 1
Pollo arrosto 1-1,3 kg - 200 55-70*% ~— e
Roast beef al sangue 1 kg &Y - 200 35-50 ** _\._é,__,
. . . > i 2
Cosciotto d'agnello / Stinco - 200 60 - 90 ** |
Patate arrosto R - 200 45 - 55 ** | |
Verdure gratinate €Y - 200 20-30 -\...éz,-
Lasagne e carne & Si 200 50 - 100 *** ,\,;,,, I 1 ,
Carne e patate & Si 200 45 - 100 *** _\!__3;!,_ 1 ,
Pesce e verdure & Si 175 30 - 50 *** _\,é,, I 1 ,
*Ruotare il cibo a meta cottura.
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario.
*** La durata é approssimata: le pietanze possono essere
tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
& © E3
FUNZIONI @ @ & -
Statico Grill Gratin Multilivello Ventilato
Aeennn r === —J ~ 5 oS
ACCESSORI
e . L Leccarda / teglia o tortiera . Leccarda con
Griglia Tortiera su griglia su griglia Leccarda / teglia 500 ml di acqua
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del
cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi

e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di
accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche pentole e accessori in pirex o in ceramica, mai
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Grazie alla funzione “Multilivello” & possibile

cuocere contemporaneamente pietanze diverse

che richiedono la stessa temperatura di cottura

(ad esempio: pesce e verdure), su ripiani diversi. Si
potranno estrarre prima gli alimenti che richiedono
tempi di cottura piu brevi e lasciare continuare la
cottura per quelli che necessitano di tempi piu lunghi.

PULIZIA E
MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire
oghi operazione.

Non utilizzare pulitrici a getto di
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

Utilizzare guanti protettivi.

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

- Per facilitare la pulizia la porta del forno puo essere
tolta

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare la copertura della lampada, sostituire la
lampada e avvitare di nuovo il coperchio della
lampada.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: Usare solo lampade alogene da 20 -40W/230V, tipo
(G9,T300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto e specifica
per elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione

di ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza.

- In caso di impiego di lampade alogene, non maneggiarle

a mani nude, per evitare che vengano danneggiate dalle
impronte digitali. Non far funzionare il forno senza prima aver
riposizionato il coperchio.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

ﬁ'—.\ / \‘ <.

|
AT
3. Perriposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola

leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi
sulle apposite sedi laterali.

TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.

Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

- Possibile causa

¢ elettrica.

¢ Disconnessione dalla rete

- principale.

" Interruzione di corrente

- Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
- collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
. linconveniente persiste.

SCHEDA TECNICA

@www | a scheda tecnica del prodotto con i dati
energetici dell'apparecchio puo essere scaricata dal
sito docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

> @www Scaricare le Istruzioni per l'uso E 'E
dal sito web docs.indesit.eu (¢ possibile -
utilizzare questo codice QR) specificando il x
codice prodotto. [=]

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Prima di
contattare il Servizio
Assistenza, prepararsi a
fornire i codici riportati
sulla targhetta matricola
del prodotto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

ssssss AR

400011622391/B
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PRIRUCKANA
KAZDODENNE POUZIVANIE

INDESIT

Ak chcete ziskat komplexnejsiu pomoc
a podporu, zaregistrujte, prosim, svoj
vyrobok na adrese
www.indesit.com/register

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

Bezpelnostné pokyny a Navod na

pouzivanie a udrzbu spotrebica si m6zete
$WWW stiahnut na nasej webovej stranke
docs.indesit.eu a podla pokynov na zadnej
strane tejto brozurky.

' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.
[ J

OPIS SPOTREBICA

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

Ovladaci panel
Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

N =

2 4. \Vodiace listy
3. (Uroven je uvedena v prednej
¢asti rdry)
5. Dvere
6. Horny ohrevny ¢lanok / gril
44 7. Ziarovka
' 8. Vyrobny stitok
(neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok
/ (nie je viditelny)
OVLADACI PANEL
o v . @
© /oo e
g g S';zﬂ ‘zoa' P g
1 2 3 4
1. VOLIACI GOMBIK 3. OVLADACI GOMBIK 4.LED KONTROLKA
Na zapnutie rary volbou funkcie. TERMOSTATU TERMOSTATU/PREDOHREVU

Ruru vypnete otocenim gombika
do polohy 0.

2. ANALOGOVE HODINY

Otacanim zvolite pozadovanu
teplotu, aktivujete zvolenu funkciu.

Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
predohrevu. Vypne sa po
dosiahnuti pozadovanej teploty.
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE*

ROST

*K dispozicii len na niektorych modeloch

PLECH NA PECENIE*

. POSUVNE BEZCE *

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Dalsie prislusenstvo, ktoré nie je prilozené, sa da kupit samostatne v popredajnom servise.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkdvanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrante upevriovacie
skrutky na oboch stranach (ak tam su) pomocou mince
alebo nastroja. Listy nadvihnite a vytiahnite spodné Casti
zo sediel. Vodiace liSty teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla. Znovu upevnite skrutkami.

FUNKCIE

0 VYPNUT
Na vypnutie rury.

Q OSVETLENIE
Na zapnutie osvetlenia rury.

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRILL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte nddobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru
uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

<
HYDROCLEANING
(K DISPOZICII LEN NA NIEKTORYCH MODELOCH)

Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno rury a pouzite funkciu 35 min.
pri 90 °C. Funkciu aktivujte, ked'je rara studend, a po
skonceni cyklu ju nechajte 15 min. vychladnut.

GRATIN

Na pecenie velkych kusov mdsa. Odporuc¢ame
pouzivat nadobu na zachytavanie Stavy z pecenia.
Umiestnite nddobu na hociktoru Uroven pod rost
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

ROZMRAZOVANIE

Na rychlejsie rozmrazovanie potravin.

KONVEKCNE PECENIE

Na pecenie madsa a kolacov s plnkou (slanou
¢i sladkou) na jednej Urovni a pizze na jednej alebo
dvoch urovniach. Pri tejto funkcii sa jedlo prepecie
rovhomerne, dozlatista a dochrumkava zhora
i zospodu. Na pripravu jedal na dvoch urovniach,
po uplynuti polovice doby pecenia polohu jedal
obratte, aby sa upiekli rovnomerne.

®) TURBOVENTILATOR

—  Na pripravu jedla s chrumkavym spodkom a mikkym
vrchom. Idedlne na pecenie kolacov s tekutou plnkou
a kolacov bez predpeceného korpusu na jednej trovni.

VIACUROVNOVA PRIPRAVA

Na pripravu réznych jedal, ktoré potrebuju tu
istu teplotu, na dvoch urovniach zaroven (napr. ryba,
zelenina, kolace). Tuto funkciu mozno pouzit pri
peceni réznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprendasala na druhé.

@ SPODNY OHREV

Tuto funkciu pouzite po upeceni na zaistenie
zhnednutia spodnej Casti jedla. Jedlo vam
odporuc¢ame umiestit na 1./2. Groven. Funkciu mozno
pouzit aj na pomalu pripravu jedal.
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

| SK

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Zohrievajte rdru na 250 °C zhruba jednu hodinu

s funkciou ,Konvekéné pecenie”. Rira musi byt pritom
prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ak chcete vybrat funkciu, otocte voliacim gombikom
na symbol pozadovanej funkcie.

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

Na spustenie vybranej funkcie oto¢te gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu. Ak chcete
funkciu kedykolvek prerusit, vypnite ruru, otocte
voliacim gombikom a gombikom termostatuna (@ a

3. PREDOHREV

Po aktivovani funkcie sa LED kontrolka termostatu
rozsvieti, ¢im signalizuje, Ze proces predhrievania sa
zacal.

Na konci tohto procesu sa LED kontrolka termostatu
vypne, o znamena, ze rura dosiahla pozadovanu
teplotu. Vlozte jedlo do rury a pokracujte v peceni.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Uc¢inok na konec¢ny
vysledok.

. ANALOGOVE HODINY

Ikonka zaciatok doby pripravy jedla
Ikonka koniec doby pripravy jedla
Ikonka nastavenie ¢asomera
Nastavovacia korunka hodin

Ikonka nastavenie aktualneho ¢asu dna

1.
2.
3.
4.
5.

.NASTAVENIE AKTUALNEHO CASU DNA

Stlacte nastavovaciu korunku hodin Styrikrat, kym na
displeji neza¢ne blikat ikonka & . Otacanim gombika
zvolte spravny ¢as a potvrdte stla¢enim nastavovacej
korunky.

Upozornenie: Pri prvom pouZiti a po vypadku pridu treba
¢as znova nastavit.

.NASTAVENIE DOBY PRIiPRAVY JEDLA

Na nastavenie doby pripravy jedla je potrebné uviest
¢as ukoncenia. Po vybere funkcie a nastaveni teploty
podla vasich potrieb nastavte dlzku varenia. Potvrdte
stlacenim korunky hodin a za¢ne sa priprava jedla:
zvukovy signal a blikajuca ikona & vas upozornia na
koniec varenia.

Upozornenie: najkratsi ¢as, ktory je mozné nastavit, su 2
minuty. Ak si chcete overit nastaveny ¢as ukoncenia pripravy
jedla, jeden raz pocas varenia stlacte korunku hodin. Ak
chcete zrusit nastavenie pred ukoncenim, 5 sekiind podrzte
korunku hodin stla¢enu: rdra sa automaticky vrati do
manualneho rezimu.

Po skonceni pripravy jedla 5 sekind podrzte korunku
hodin stla¢enu, ¢im vypnete zvukovy signal, potom
znovu jeden raz nastavovaciu korunku hodin stlacte,
aby ste zrusili vdetky nastavenia a vratili sa do
manualneho rezimu.

.CASOVAC

Ked' je rura vypnutd, analégové hodiny mozno pouzit
ako casovac. Ak chcete funkciu aktivovat, presvedcte
sa, Ci je rdra vypnutd, a potom trikrat stlacte korunku
hodin. Na displeji bude blikat ikonka @ . Otocenim
korunky hodin nastavite Zelant dobu, potom korunku
stlacite, ¢im sa spusti casomer: zvukovy signal vas
upozorni na skonc¢enie odpocitavania.

Upozornenie: najkratsi ¢as, ktory je mozné nastavit, su 2
minuty. Ak chcete ¢asomer vypnut pred ukoncenim, 5
sekund podrZte korunku hodin stlacenu. Jednym stlacenim
korunky hodin vypnete zvukovy signal.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

§ § . TEPLOTA TRVANIE ROSTA
RECEPT ~ FUNKCIA  PREDOHREV o (MIN) PRISLUSENSTVO
" H 2
© Ano 160 - 180 35-55 2
Kysnuté kolace — - 3 ]
& Ano 150 - 170 30-90 >
—~ . 2
+ - -
PInené kolace ' = Ano 150 - 190 30-85 —
(tvarohovy kolac, strudla, jablkovy kolac) - 2 Ano 150 - 190 3590 -\...i—...,- -\...i—...,-
© Ano 170 - 180 15 - 40 3
Susienky / kolaciky 3 1
* Ano 150 - 175 20 - 45
© Ano 180 30 - 40 3
Odpalované cesto - 3 ]
& Ano 170 - 190 35-45 >
© Ano 90 120-130 3
Snehové pusinky
SN A 3 1
Ano 90 130-150 >
© Ano 190 - 250 15 - 50 2
Chlieb / pizza / postich . 3 ]
& Ano 190 - 250 25 - 50 >
o © Ano 250 10-15 2
Mrazena pizza - 3 1
& Ano 250 10 - 20 =
< i 2
+ _ _
Pikantné kolace < Ano 175 - 200 1050 e
(zeleninové torty, quiche) 20 Ano 175 — 190 50 - 65 qéﬁ =u1;u=
O Ano 180 - 200 20 - 30 3
Slané a sladké odpalované cesto - 3 "
& Ano 175 - 200 25-45 >
Lasagne / Zapecené cestoviny / & : : 2
Cannelloni / Nakypy @ Ano 190 - 200 40-65 L
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / i 2
Braveové | ky © Ano 190 - 200 90 - 110
Kuréa / Kralik / Kagica 1 kg © Ano 190 - 200 65 - 85 2
Morka / Hus 3 kg - Ano 190 - 200 140-180 /2
Pecené ryby / Ryby pecené ) 2
v alobale © Ano 180 - 200 40 - 60
(filety, celé)
Plnena zelenina = A 2
(paradajky, cukety, baklazany) Ano 175 -200 >0 -60 ~Fn
Hrianka @ Ano 200 2-5 -\...‘%..,-
P A 4 3
Rybie filé / Filety @ Ano 200 30-40% Ly
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TEPLOTA TRVANIE ROSTA
RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV | oo (MIN) PRISLUSENSTVO
Klobasky / Kebaby / g : Cenx 4 3
Rebierka / Hamburgery @ Ano : 200 30-50 Aeeeer oo
. Y oo i 2 1
- : - *
Pecené kuréa 1-13 kg 200 s55-70% < 1.
Krvavy roastbeef 1 kg &Y - 200 35 - 50 ** _\é,ﬂ,
.. > i 2
Jahnacie stehno / Koleno - 200 60 - 90 ** |
. . o i 2
Pecené zemiaky ) - 200 45-55% :
Gratinovana zelenina @& - 200 20-30 _\mé!,.
Lasagne s masom & Ano 200 50 — 100 *** ,\,;,,, 1 ,
Miso a zemiaky & Ano 200 45 — 100 *** _\!_j?’;!,_ 1 ,
Ryba so zeleninou & Ano 175 30 — 50 *** _\,é,, I 1 ,
*V polovici pripravy jedlo obréatte.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby
obratit.
*** Odhadovany Cas trvania: Jedld mozete z rury vybrat
v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
© © g Z z
02 \(= =
FUNKCIE ®
Konvencné Grill Gratin Viacuroviova priprava Konvek¢né pecenie
Aeeenn ~ === J ~ 5 TS
PRISLUSENSTVO Nadoba na Nadoba na , .
Rost Forma na tortu na roste %iigi?gigiﬂi@\liﬁgg‘; odkvapkavanie/plech na Nadobsasnoaoorg:(\\;ca)zlgavame
forma na tortu na roste pecenie
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal.

Cas pripravy jedla sa zacina jeho vloZenim do rury,
bez zaratania ¢asu predohrevu (ked'sa vyzaduje).
Teploty a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na

a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte
dodané prislusenstvo a uprednostnujte tmavé kovové
pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite viak, Ze pecenie sa trochu predIzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Multilevel” mdzete sucasne piect
rézne jedld, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pecenia
(napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na
réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie
kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie, nechajte

v rure.

CISTENIE A UDRZBA

Pred udrzbou alebo cistenim
sa presvedcte, Ci spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna.

Ak je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho pripravku. Poutierajte
suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica, okamzite
ho poutierajte vihkou utierkou z mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom

ju odistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo skvrny od zvyskov jedla. Na vysudenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave jedla
s vysokym obsahom vody, nechajte rdru uplne vychladnut
a potom utrite handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
Cistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.
» Vybratie dvierok ulahcuije Cistenie

PRISLUSENSTVO

lhned'po poufZiti prislusenstvo namocte do vody, do ktorej
ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je prislusenstvo horuce,
pri manipuldcii pouzivajte rukavice. Zvysky jedal sa lahko
daju odstranit kefkou alebo Spongiou.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte ruru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. RuUru opat zapojte k elektrickému napdjaniu.

Upozornenie: PouZivajte iba halogénove Ziarovky 20-40
W/230V typu G9, T300°C. Ziarovka pouzivana vo vnutri
spotrebica je Specidlne ur¢ena pre doméce spotrebice a nie
je vhodna na bezné osvetlovanie miestnosti v domacnosti
(Nariadenie ES 244/2009). Ziarovky dostanete v naSom
autorizovanom servise.

- Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit. Ruru
nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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SPUSTITE VRCHNE OHRIEVACIE TELESO
(IBA'V NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

ﬁ'—.\ / \‘ <.

|
. SK
3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na

miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4. Dvierka spustite a potom celkom otvorte. Uchytky
sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste ich
sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su Uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém - Mozna pri¢ina
Rdra nefunguje. . Vypadok prudu.
- Odpojenie od elektrickej

: siete.

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢ije
| rdra pripojend k elektrickej sieti. :

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@www |nformacie o vyrobku s energetickymi udajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na nasej webovej
stranke docs.indesit.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU

> @vww Navod na pouzivanie a udrzbu si E 'E
stiahnite z nasej webovej stranky -
docs.indesit.eu (mbzete pouzit tento QR x
kéd), pricom uvedte kéd vyrobku. [=]

> Pripadne kontaktujte nas klientsky popredajny
servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje najdete v zarucnej knizke.
Pri kontaktovani

nasho klientskeho
popredajného servisu
uvedte kod z vyrobného
Stitku vasho vyrobku.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

ssssss AR

400011622391/B
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK
[NOCIBHUK

OAKYEMO 3A MPUABAHHA BUPOBY INDESIT B MorkeTe 3aBaHTaKMUTW iIHCTPYKLIT 3 TEXHIKN
o6 oTpumaTtuy goKnagHiwy gonomory Ta 6e3neku 1 NOCIOHMK 3 ekcnnyaTauii Ta
NigTPVMKY, 3ape€eCTpynTe CBill BMPib Ha liWWW [ornagy, BiaBigaswm Haw Be6-cant
=/ CalTi 3a NOCMNAHHAM docs.indesit.eu Ta fOoTpMMyOUNCH IHCTPYKLN
www.indesit.com/register Ha 3BOPOTHbOMY 60L|i Liboro GyKreTy.

' Mepep BMKOPUCTaHHAM NpUnaay YBaXKHO NpoYNTainTe NOCiGHMK
® «TexHika 6e3neKun Ta OXOpOHa 340pOB'A».

ornnc BUPOBY

L IV 1. T[laHenb KepyBaHHA
BeHTunaTtop
- < ¢ J 3. Kpyrosui HarpiBasibHui
enemeHT
(HeBUANMMUN)

4, HanpamHi gna pewitku
(piBEHb BKa3aHO Ha NepefHin
CTOPOHI 4yXOBOI Wadw)

5. [BepuyAara
6. BepxHin HarpiBanbHUi
enemeHT/rpunb

7. Jlamnouka
8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka

(He 3HimMaTH)
9. HWXHIN HarpiBanbHU enemeHT
(HeBUANMUN)
MAHEJIb KEPYBAHHA
o e . @
® o8 Tog
g g S';zﬂ ‘zoa' -w' 760
1 2 3 4
1. PYMKA BUBOPY 3. PYYKA TEPMOCTATA 4. IHAUKATOP TEPMOCTATA /
LLlo6 yBiIMKHYTM AyXOBY Wady, MosepHiTb Ans Bu6opy notpi6roi | MOMEPEAHE HATPIBAHHA
06epiTb 6yab-aKy GyHKLiO. Temneparypu i akTuauii BmukaeTbca nig yac npouecy
LLlo6 BuMKHYTU AyxoBY Wwady, BMOGpaHoi GyHKLT. HarpiBaHHA. BUMnKaeTbcsA, Konu
nooseleTb KHOMKY Y NMONOXEeHHA noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.

2. AHAJIOTOBUW TOANHHUK
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ACCESSORIES

PEWLITKA

NiaAoOH*

* [IoCTyNHO nviLe Ha eAknX MOAENAX

: EKO ANA BUNIKAHHA*

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI*

KinbKicTb Ta TMN NpUaaan Moxe BigpisHATCA 3aneXHO Bi NpuradaHoT moaeni.
[HWi BMAV NPWNaAAA He BXOAATb 0 KOMMAEKTY NOCTa4aHHA, MPOTe iX MOXHa NPprAGaT OKPEMO B LIEHTPI NICAANPOAKHOrO 00CNYroByBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELLUITKW TA IHLLOIro NPUNAAAA
BcTaBTe peLiTky ropu3oHTanbHO 3a AOMOMOIOK0 HANMPAMHIX
ANA PELLITKM TakM YHOM, W06 6iK i3 nigHATMYN Kpasmn OyB
MOBEPHYTUIA JOrOPW.

[HWe npunagan, Take AK NiAAOH i AeKo AnA BUNIKAaHHSA,
BCTAB/AETbCA FOPU30HTANbHO, TaK CaMO AK PeLLiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX AJ1A PELLITKA

« LLlo6 BUIAHATY Ui HANPAMHI ANS PELLITKY, 3HIMITb KPinubHI
rBUHTY (32 HAAIBHOCTI) 3 060X OOKIB 33 [JONMOMOrol0 MOHETKM ab0
iHCTpyMeHTa. [TigHIMITb HaNPAMHI Ta BUTATHITH IX HYXKHIO YaCTUHY
3 KpinneHb: Ternep HaNPAMHI 471 PELLTKA MOXHA 3HATN.

« LLlo6 BCTaHOBMTY HaMPAMHI AN1A PeLUiTKX Ha MicLie, CMoYaTKy
BCTaBTe iX 0 BEPXHbOrO rHi3Aa. YTprMyoun HanpsamHi
NiAHATAMY, BCTaBTe IX Y BiACIK 418 NPUroTYBaHHS, @ NOTiM
OMYCTiTb Ha MiCLie Y HMKHbOMY MHi3Ai. 3aMiHITb KPIMUbHI FBUHTN.

OYHKLIT

0 BUMK.
[InA BUMKHEHHA [iyXOBOi Ladu.

Q CBIT/IO
[na BM1KaHHA CBiTra y BiggineHHi.

TPAQULIAHWIA PEXXUM
[inA nprrotyBaHHA OyAb-AKOI CTPaBI NULLIE Ha OAHIA NOMML.

<
HYDROCLEANING
(AOCTYMHO JINWE HA AEAKIX MOLENAX)

[Jia napw, Wo BUBINbHIOETLCA Y LIbOMY CrieLiianibHOMy
HVI3bKOTEMIEePaTYPHOMY LIKITi YALLEHHS, [JO3BOMAE NIErko
BUmanATy 6pyn i 3annwku ixi. Hanuiite 200 Mn NATHOI BOAM Ha AHO
[yXOBOi Lady Ta akTuBYyITe GYHKLIO Ha 35 XBIIVH 3a TeMnepaTypu
90 °C. AkTuiByTe Lito dyHKLit0, KOnm Ayx0Ba Lada OXONOoHe Ta JauTe
i1 OXONOHYTV NPOTArOM 15 XBUMMH NICNA 3aKIHYEHHA LIMKAY.

%) BUNIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[inA NpUroTyBaHHA M'Aca Ta NMPOiB i3 HAUMHKOHO (MIKAHTHIX
abo conopKux) Ha OAHil, a MiL — Ha ofHil abo ABOX MOMMLSX.
3aBAAKM Ui GyHKLIT Ha BaLLMX CTpaBaXx yTBOPWUTLCA MprBabnmBa
Ta CMayHa 30/10TVCTa CKOPUHKA. [ig Yac MpuUroTyBaHHA i Ha ABOX
PIBHAX iHOAi NepeBepTaiiTe CTPaBy, W06 BOHI MPOCMaXKyBaInCa
6inbLL PIBHOMIPHO.

GRILL

[ins cMaxeHHA Ha rpui CTelikis, ke6abis | KOBOACOK; fniA
MPUroTyBaHHA OBOYEBVIX 3aMiKaHOK i IPIHOK. [ig Yac cMaxeHHs
M'Aca Ha rpuni pekoMeHAYEMO BUKOPVICTOBYBATM MigL0H AnA
36MpaHHsA COKY, LLIO BITIKA€ NpW roTyBaHHi: [TocTaBTe NigaoH Ha
Oyab-AKOMY PiBHi Nif PELLITKOIO Ta HanMiATe B HbOro 500 M MATHOI
BOOMW.

GRATIN

[ina cMarkeHHA BENMKIX LWIMATKIB M'Aca. PexomeHzyemMo
BMKOPUCTOBYBATM KO, 0O 36MpaTi CiK, AKWI BUTIKAE Npu
roTyBaHHi: [TocTaBTe NiAAOH Ha byab-AKOMY piBHI Nif PELLITKO Ta
HanuiTe B Hboro 500 M1 MMTHOI Boaw.

PO3MOPOXYBAHHSA
[nq WBemaKoro po3mMopoXKyBaHHA K.

®) TYPBOBEHTWUJIATOP
[nq cTpaB 3 XpYCTKAM HI30M Ta MAKM BEpXOM. € ifeanbHim
ANA MPUroTYBaHHA MPONIB 3 PISKOK HAYMHKOK 6e3 HeobXigHOCTI Y
nonepeHLOMY NPUroTyBaHHI OCHOBW Ha OKpeMill NonLi.

BATATOPIBHEBE MPUFOTYBAHHS

[na ogHOYaCHOro NPUroTyBaHHA PI3HNX CTPaB, LLO
noTpebytoTb OIHAKOBOI TeMMNepaTypy, Ha ABOX NOMNLIAX
(Hanpviknag, pubw, oouis, nuporis). Lia GyHKLia no3sonse
OIHOYACHO rOTYBaTV Pi3Hi CTPaBM | NPW LibOMY YHUKATI 3MiLLYyBaHHA
apomaris.

HWKHE HATPIBAHHA

BrkopucToByiTe Lito dyHKLO MiCNA NpUroTyBaHHs, o6
MIBPYMAHUTIA HYXKHIO YaCTUHY CTPaBU. PeKOMeHAYETbCA CTaBUTI
XKy Ha piBeHb 1 a60 2. Lito yHKLto MOXHA TaKoX BUKOPUCTOBYBATI
L4 NOBINbHOIO rOTyBaHHA.

2
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NMEPWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3anmwunuca nicna ii BurotosneHHsa: Lle uinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTtn iy, peKoMmeHOYEMO
NPOorpiTv NOPOXHIO AyxoBy Wwaody, WwWob ycyHyTn 6yab-
AKI MOXKNMBI 3anaxu.

3HiMIiTb i3 YX0BOI Wadpyn 3aXNUCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.

Harpinite gyxoBy wady go 250 °C npotarom
NPUGNN3HO OAHIEI rOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUIT «BunikaHHA 3 KOoHBeKUi€to». [Tpn ubomy niy
Ma€ 6yTV NOPOXKHbOIO.

JoTprMynTeCch iHCTPYKLIR, Wob npaBmMabHO
HanawTyBaTu GyHKLUiO.

3BEPHITb yBary: PeKoMeHayeTbCA NPOBITPUTI MPUMILLEHHA
nicnA Nepworo BMKOPUCTaHHA Npuiagy.

WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®@YHKLIIi

LLlo6 0bpaTyt GyHKLto, BCTAHOBITb YUKy BUOOPY Ha CUMBOS, LLO
BIANOBIAaE GaxaHiin GyHKLI.

2. AKTUBYBAHHS OYHKLYI

[InA noyatky BUKOHaHHA 06paHoi GyHKLIT MOBEPHITL PyuKy TEpMOCTaTa,
o6 BcTaHOBUTY GaxaHy TemnepaTypy. LLlo6 nepepBaTti BYKOHaHHS
DYHKLTy Oy/Ib-AKMIA Yac, BAMKHITb lyX0BY LLady, MOBEPHITb perynaTop
BMOOPY | PyuKy TEPMOCTATY Ha 3HAUOK J Ta 1 :

3.MONEPEAHE NPOrPIBAHHA

Konu dyHKLjto byie aKTUBOBAHO, YBIMKHETHCA IHAVKATOP TEPMOCTATa,
CUrHanI3youm Npo Te, LLO NOYaBCA NPOLEC MonepeaHbOoro HarpiBaHHs.
B KiHLi Lboro npoLiecy iHanKaTop TepMOCTaTa BUMKHETbCSH, LLIO
CBIgUMTMME NPO Te, LLIO AyX0Ba Lwada A0CAMa BCTAHOBNEHOI
Temnepatyput: Y Lieln MOMEHT NOKNaZiTh Xy BCcepeavHy i nepexogsre Ao
FOTYBaHHA.

Yaara! fIKiLO nocTaBuTv ibky B Liady A0 3aKiHYEHHS NOnepeaHbOro
NPOrpIBaHHS, LIE MOME MOTPLMATA OCTATOYHIN PE3ySBTaT FOTYBaHHS.

.AHAJTIOTOBUN rOANHHUK

1. 3HaYOK MOYATKY Yacy NPUroTyBaHHA

2. 3HauOK 3aBepLLEHHA Yacy NPUrOTYBaHHA
3. 3HauOK yCTaHOBMNEHHA TaliMepa

4, [oniBka 3aBeeHHA rOAVHHMKA

5. 3HauoK ycTaHOBNEHHs Yacy fobu

.YCTAHOBJIEHHA YACY 106U

Hatuckaiite roniky 3aBefieHHA roAyHHMKA YOTUPK a3y, MOKK

Ha vcnnel He NoyHe 6nmmati 3HauoK (5 . MoBEpHITb PyuKy Aia
BCTAHOBJIEHHA MOTOYHOTO Yacy. [icnA Lboro nigTBepAbTe 3HaYeHHs
Yacy, HaTUCHYBLLV FONIBKY 3aBEAEHHA FOAVHHIKA.

YBaral YCTaHOBNEHHA Yacy 30IMCHIOETHCA MPK MEPLIOMY BUKOPVICTaHHI, @
TaKoX nicns nepedois 3 eHePronoCTadaHHAM.

.BCTAHOBJIEHHA TPUBAJIOCTI MPUTOTYBAHHA

[ina BCTaHOBNEHHA TPMBANOCTI CNifj 3a4aT Yac 3aBepLLEHHA
npurotyBaHHs. llicna Bubopy GyHKLii Ta BCTAHOBNEHHA
noTpi6HOI TemnepaTypu 3agaliTe TPUBaNICTb FOTYBaHHA.
HaTWCHITb ronoBKyY 3aBefieHHA FOANHHIKA AN1A NiSTBEPAKEHHSA
BMOOPY Ta NoyaTKy roTyBaHHA: 3ByKOBUI CUrHan i bammatounia
3HauoK s MOBIJOMIATH NPO 3aBEPLUEHHA YaCy MPUTOTYBaHHA.

3BEPHITb yBary: MiHiManbHIM Yac, AKMIA MOXHA BCTAHOBHTY, CTaHOBUTH

2 xBunH. LLIo6 nepeBipyTi HaNALLITYBaHHA Yacy 3aBepLLEHHS MPUTOTYBaHHS,
HATVICHITb FOMNIBKY 3aBENEHHA TOOMHHIKA OIVH Pa3 NMPOTATOM MPOLECy
roTyBaHH. LLo6 ckacyBaTV HanalLITyBaHHA 0 33BEPLIEHHSA MPUrOTYBaHHS,
HaTUCHITb Ta He BIAMYCKAMTE FOMIBKY 3aBEAEHHA FOAMHHYIKa MPOTATOM

5 CekyH; yX0Ba LLada aBTOMATVUHO NOBEPHETBCA [10 PYUHOTO PEXIMY
MPUrOTYBaHHS.

Konw npoLiec npuroTyBaHHA 3aBepLUNTLCA, HATVICHITL Ta He BifycKalTe
roniBKy 3aBefileHHA roA1HHIKA NPOTATOM 5 CeKyHE, 0O BUMKHYTI
3BYKOBWIA curHan. Micns LibOro HaTVCHITb FoMiBKY 3aBeeHHSA roAUHHIKA
LLie pa3, LWob cKacyBaTy BCi HaNnaLLTyBaHHA Ta MOBEPHYTICA 10 Py4YHOrO
PEXVMY MPUrOTYBaHHA.

.TAIMEP

Konm gyxoBy Wwady BUMKHEHO, aHaNOroBUI FOAVHHIK MOXHa
BMKOPVICTOBYBATY AIK TaliMep 3BOPOTHOTO Bigyiky. LLlo6 3anycTuty Lo
yHKLjit0, NepeKoHaTecs, o fyXoBy LWady BUMKHEHO, | HATUCHITb
roniBKy 3aBeAeHHA rOAMHHIKA TPYI: Ha AUCTNEl MOYHe 6nMaTI 3HaYOoK

® .lNosepTaTe roniBKy 3aBefleHHA rofVIHHNKa [1A BCTaHOBNEHHS!
OaxaHOi TPMBANOCTI NPUrOTYBaHHS, MiCNIA YOTO HATUCHITb FOMIBKY ANA
3anycky Tanmepa. Konw Bignik 6yzie 3aBepLUeHO, NPONYHAE 3BYKOBHN
curHan.

3BEpHITb YBary: MiHiManbHUI Yac, Ak MOXHa BCTaHOBITY, CTRHOBTb

2 XBUNWHY. LLI06 BUMKHYTVI TaliMep 0 3aBepLIEHHA OrO BIfTIKY, HATVCHITb Ta
He BianyCKalTe ronisky 3aBefeHHs roayHHIKa NpoTarom 5 cekyHg, LLiob
BVIMKHYTVI 3BYKOBWI CUrHAN, HATVICHIT TONIBKY 3aBEAEHHA TOAVHHYIKA OMH
pas.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

PELLENT OYHKLA nPo:’:BAH- : TEMI'I(IEIZI)-\TVPA TPI/I:B):\I:.I)ICTb nl':)(ﬂl:t:; IFI
© Tak 160 - 180 35-55 2
Muporn 3 gpiKAXKoBoOro Ticta — 3 ]
& Tak 150 - 170 30-90 >
e 2
Muporn 3 HauMHKolo ) .3 Tak 150 - 190 30-85 . ,
(CUPHWI NYOWHT, WTPYAENb, ADMYYHMNA 3 1
nmpir) & Tak 150 - 190 35-90 L
© Tak 170 - 180 15 - 40 3
MeunBo / TapTaneTkn 3 ]
B Tak 150 - 175 20 - 45
© Tak 180 30 - 40 3
3aBapHi TicTeuka — 3 "
& Tak 170 - 190 35-45 >
© Tak 90 120-130 3
bese
Tak 90 130-150 >
© Tak 190 - 250 15 - 50 2
Xni6 / niua / pokaua @ 3 ]
S Tak 190 - 250 25-50 —
2
samoposena riua © Tak 250 10-15
MoOpOXKeHa niy,
R Tak 250 10 - 20 o
R, 3 Tak 175 - 200 40-50 2
(osoqe’BmM nvpIr, Kil-nopeHx) ~ Tak 175 - 190 50 - 65 3 1
7 - - aFr AR
O Tak 180 - 200 20 - 30 3
BonosaHu / ne4nBo 3 NNCTKOBOroO —
Tiera & Tak 175 - 200 25-45 3 1
JNlazaHbsA / 3anikaHKu 3 5
MaKapoHamu / @ Tak 190 - 200 40 - 65
KaHeNoHi / BigKpuTti nuporn ,
ArvAaTnHa / TenaTnHa / ANOBNYNHA | 2
Jinmriana e | © Tak 190 - 200 90 - 110
KypaTuHa / KponaTtnHa / KayaTuHa | 3 ) 2
KV O Tak 190 - 200 65 - 85
InanuKa / rycka (3 1 © Tak 190 - 200 140-180 /2
3anevyeHa puba /y neprameHTi 2
S © Tak 180 - 200 40 - 60
@®apwunposaHi oBouyi = . ) 2
(nomigopw, kabauku, baknarkaHm) Tak 175 - 200 30 - 60 ~Fir
Toct ) Tak 200 2-5 4
Pub6He dine / crenkn @ Tak 200 30-40* -\...L%..,- . 3 .
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MPOrPIBAH- TEMMNEPATYPA TPUBAJNICTb nonuuAal
PELEENT : OYHKUIA : HA : (°C) (XB.) nPUNAAAA
Kos6ackn / ke6abu / % « 4 3
nope6bpuHa / raméyprepm @ Tak 200 30-50 =
> i : 2 1
, : _ : 70 %
CmaxkeHe Kypya 1-1,3 kr 200 55-70 e
Poct6i¢ i3 KpoB'10 1 KT 3) - 200 35-50** _\é,ﬂ,
. . o ‘ : 2
; _ ; _ *%
Hi>kka arHaTn / rominkn 200 60 -90 ' |
: _ : _ *%
CmarkeHa KapTonaa & 200 45 -55 | y
OBoueBa 3anikaHKa 3 - 200 20-30 _\mé!,.
NasaHbsa Ta M'aco D Tk 200 50 - 100 *** 3 1
< A=A | ]
M’saco 3 KapTonneto & Tak 200 45 - 100 *** _\!_j?’;!,_ ! |
Pu6a Ta oBoui @ Tak 175 30-50%* 3 1
*[NepeBepHiTb CTPaBy Yepes NOSIOBMHY Yacy NPUrOTYBaHHS.
**[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy
NPUrOTYBaHHSA (AKLIO HeobXiAHO).
*** MNepenbauyBaHa TPVBaANICTb YaCy: CTPABM MOXHA BUMMATY
3 IyXOBOT Wady Yepes pi3Hi MPOMIXKI Uacy, 3aNexHO Bif
OCOBUCTOrO CMaKy.
.. - @ 2 D £
OYHKL . ,
TpaguuiitHo Grill Gratin n:::s:;::::: BunikaHHA 3 KOHBEKLi€0
Aeeenn ~ === —J ~ 5 oS
NPUNALLA i
Al PewiTka (Dopma.,qnﬂ BI/II'IiI.(aH.HFI aniE;ﬂﬂgg/éqsgc:)g;Z anA NigpoH ./p,EKO ans MigaoH 3
TOPTIB Ha peLiTyi BMNIYKM Ha pewiTyi BUMiKaHHA 500 mn BOANM
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KOPUCHI MOPAOU

AK YUTATU TABJTULIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBeaeHi Hankpali GyHKUii, npunapgaA Ta
PiBHI ONA NPUroTyBaHHA Pi3HUX CTPaB.

Bignik yacy rotyBaHHA NOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMM
CTpaBy CTaBNATb Yy AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA

AYyX0BOI Wadw (AKLO BOHO NOTPiGHE) He BPAaXOBYETHCA.

YKa3aHi Temnepatypa Ta Yac rotTyBaHHA OPiEHTOBHI;
BOHW MOXYTb 3anexaTu Bif KiIbKOCTi MPOAYKTIB i
TMNy Npunagaa, Wo BMKOPUCTOBYETbCA. [ounHante
3 HAMEHLLOro PEKOMEHAOBAHOIO 3HAYEHHSA, a AKLO
CTpaBa He AOCTaTHbO FOTOBA, NepenaiTh Ao GinbLmnx
3HauyeHb. BukopuctoBynTe npunagaa 3 KOMAAeKTy
 HafjlaBaniTe nepeBary metanesmm popmam ana
BUMNIYKN Ta YepeHAM TEMHOTO KoNibopy. Bu moxeTte
TaAKOX KOPMCTYBATUCA CKOBOPiIAKaMI/ Ta akcecyapamm
i3 nipekcy abo Kepamiku, ane manTe Ha yBasi, Lo
TPWBaniCTb roTyBaHHA Oyae Aewo 6inbLoto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB O4HOYACHO

3a ponomoroto GyHKUii «baraTtopiBHeBe NPUroTyBaHHA»
MO>KHa OJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi cTpaBu, AKi
noTpebyioTb OAHAKOBOI TemnepaTypu (HanpuKnaa:
puby 1 0BOYI), BUKOPMCTOBYOUM Pi3Hi nonuui. Buimite
i3 AyxoBoi wadwu cTpaBy, AKi NOTPIOHO MeHLe Yyacy
ONA NPUroTYBaHHA, | 3aNuLLTe B Hil CTpaBy, AKa
roTyeTbCA JOBLUE.

YMLLEHHA TA OBCJTYTOBYBAHHA

Mepw Hi>k BUKOHYBaTh 06CNyroByBaHHsA
a60 ounLLeHHA, NnepeKoHaliTecs, WO
AyxoBa Wwada oxonona.

3860p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCTOCOBYBaTH
NapooUYNCHNKN.

30BHILLHI NOBEPXHI

« MpoTrparTe NOBEPXHi BOIOTO TKAHMHOLO 3 MIKPOBOJIOKHA.
AKLLO BOHM fy»Ke 6pyaHi, fofaiTe Kinbka Kpanenb pH-
HeMTPanbHOro MUIMHOIO 3acoby. Ha 3aBepLueHH:A NPOTPITh
CYXOI0 CEPBETKOHO.

« He kopucTywiteca kKoposinHimm abo abpasneHM 3acobamu
AN1A unLeHHA. AKLo Oyab-AKi 3 X 3ac06iB BUNagKOBO
NOTPanAATb Ha MOBEPXHi Mpuagy, HerarnHo 3iTPiTb iX BOMOro
raHuipKOI0 3 MIKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI NOBEPXHI

« [NicnA KOXHOro BUKOPWCTaHHA AaliTe AyXOBii LWadi
OXOJIOHYTK, @ NOTIM OUMCTITb i Bif OyAb-AKOro ocagly uv niam
BiZ, NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3p0buTY, MOKM BOHa Le Tenna. LLlo6
BUCYLLINTW KOHIEHCAT, AKMIA YyTBOPUBCA BHACILOK rOTYBaHHA
CTpaB i3 BUCOKNM BMICTOM BOAM, AaliTe AYXOBIii LAdi NOBHICTIO
OXOMOHYTW, @ NOTIM BUTPITb il TKaHNHO abo ryoKoto.

3a60poHAETLCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Mouyanku a6o 3aco6m

ANA YNLLIEHHA 3 abpa3nBHOLO un
KOpPO3iliHOI0 AAi€l0, OCKINIbKI BOHU
MOXYTb NOLIKOAUTY NOBEPXHi npunagy.

HapsaraiTe 3axucHi pykaBnuku.

Mepepn BUKOHaHHAM GyAb-AKNX
onepaLin 06cnyroByBaHHA HeobXigHO
Bif'eaHaTn ayxoBy Wwady Bia
eNleKTpomMepexi.

« CKo ABEPLAT MUIATE BiANOBIAHMM PiAK/M MUOYM 3aCOO0M.
« [InA nonerweHHaA YMLLEHHA ABEPLATa AYXOBOI LAy MOXKHA
3HIMaTN

nPUNAAAA

3amouyiTe akcecyapy y BOGHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aco0y
BiZpa3y nicnA BUKOPUCTAHHSA, TPVIMAKOUM OrO 3a LOMOMOTOH0
NPUXBATKM, AKLLO BOHO JOCi rapAYye. 3anmLUKK iKi MOXHa
BMAANUTY 32 SOMOMOTOHO LLTKM ab0 ry6Kum.

3AMIHA NTAMIMOYKHU
1. Bigkniouitb gyxoBy wady Bia enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH iHANKaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTiITb NNadoH Ha micue.

3. 3HOBy MigknouiTh AyxoBy wady o
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYITE NMLLE FaNIOreHOBI

namnv tiny G9, 20-40 B1/230 B, T 300 °C. Jlamna, Wwo
BMKOPUWCTOBYETLCA Y BMPODI, pO3pobneHa cneuianbHo

ANnA NOOYTOBMX eNEKTPUYHNX NPUAaAiB i He NiAXOANUTb

Ana NobyTOBOro OCBITNEHHA NpuUMillieHb ([locTaHoBa

EC 244/2009). lamnn moxHa npuadatv B LieHTpi
NiCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHA.

- AKLLO BUKOPWCTOBYIOTHCA raioOreHHi 1aMniu, He TopKarTeca
X FONMMI PYKamK, OCKINbKI BIAOWTKM NanbLiB MOXYTb
NOWKOAUTI Namny. He KopucTynTecs AyxoBoio Wwadoto, 10KM
He BCTaHOBMTE NnadoH Ha MicLie.
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OMNYCKAHHA BEPXHbOI'O HATPIBAJIbHOIO
ENEMEHTY (IMLWE B AEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6iYHi HaNPAMHI ANA pewiTku.

2. Tpoxu BUTAMHITb HarpiBanbHU efieMeHT i ONyCTiTb
noro.

| UK

3. LLo6 nepemicTnTh HarpiBaNbHUI €NEMEHT,

NigHIMiTb NOro, TPOXM NOTATHYBLIN Ha cebe, i
nepekoHanTecs, Wo BiH CMNPAETLCA HA HOKOBI
onopwu.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA OBEPUAT

1. LUWo6 3HATK ABepuUATa, NOBHICTIO BIAYNHITb iX
i onyckanTe 3aCyBKW, MOKM BOHU He 6yayTb
3HAaXOAUTUCA B NONOXKEHHI PO3610KyBaHHA.

2. 3auymHiTb ABepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TpUManTe ix 3a pyuKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUMHATM

1X i BOOHOYAC NOTATMHITb IX Yropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. Llo6 BcTaHOBMTM ABEpPLUATA Ha MicLe, NiAHECITb
X 4o ayxoBoi wadu, BUPIBHANTE raykun netenb
3 IXHIMM Nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCcTUHY B
nasi.

4, OnycTiTb ABEpPLATA, a NOTiM NOBHICTIO BiUNHITbL
iX. ONycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONOKEHHA:
lNepekoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMYLLEHI.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepekoHaTUCA, WO 3aCyBKN
nepebyBaloTb Y NPaBUIbLHOMY MONIOXKEHH.

5. CnpobywnTe 3aunHUTK ABEpLUATa N NepeBipTe,
4ym nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. AKLWO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaNTe
HaBefeHi BuLle KpoKu: AKLO ABepuATa He
npauoTb NPABUbHO, BOHM MOXYTb OyTH
MOLUKOOKEHI.
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NMNOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMTPABHOCTEN

¢ Big'egHaHHA Bif
. efleKTpoMepeXi.

- BigKnioUeHHs KUBMEHHS.

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hampyra B eNeKTpoMepei, a Takox :
© 4u NIgKII0YEeHO AyXoBY Wady 4O eNeKTpoMepexi.

¢ BUMKHITb AyxoBy Lady i 3HOBY YBIMKHITb i, OO
 NepeBipUTM Y HECMPABHICTb 3anMLLIMNacA.

AOBIAKOBUN JINCTOK TEXHIMHUX AAHUX

(®Wvww [MoBHI TeXHIUHI XapaKTePUCTUKN BMPOOY,
AKi MiCTATb NOKa3HUKN eHeproedeKTUBHOCTI AnA
LbOro Npuiaay, MoXHa 3aBaHTaXUTu 3 Beb-canTy
docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3 BUKOPUCTAHHA

TA pornapy»
> @vww 33ganHTaxTe «[JoBigHUK i3 E 'E
BMKOPWUCTaHHA Ta OMNAAY» 3 HAWOro Beb- ¢

canty docs.indesit.eu (MoxHa BMKOpUCTaTK x
uen QR-koa), BKa3aBLM KOMEPLiNHUIA Koa E

> A6O 3BepHITbCA [0 HaLOi cNyX6u nicnanpoaaXHoro
06CNYroByBaHHA KIEHTIB.

BMpPOOY.

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KOHTaKTHY iHpOpMaLilo MOXHa 3HaNTN B
rapaHTinHomy
KepiBHMUTBI. Y pa3i
3BEPHEHHA JO LeHTpy
nicnANpPoAa»Horo
06CNyroByBaHHA BKaxXiTb
Koau, aKi HaBeaeHo Ha
Tabnunyui 3 nacnopTHUMN
JaHUMK BUPOOY.
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