GUIDED'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETER UN PRODUIT

INDESIT
Afin de recevoir un service et un support
= complet, merci d'enregistrer votre appareil

sur www.indesit.com/register

Vous pouvez télécharger les Consignes de

‘WWW sécurité et le Guide d'utilisation et entretien
[—: en visitant notre site Web docs.indesit.eu et

en suivant les consignes au dos de ce livret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser I'appareil.
[ J

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Lampe
3. Glissieres
(le niveau est indiqué sur la paroi
l.5 du compartiment de cuisson)
N 4. Porte
5. Elément chauffant supérieur/
gril
6. Plaque signalétique (ne pas
enlever)
6 7. Elément chauffant inférieur
(invisible)
.7
PANNEAU DE COMMANDES
F © °C
Q 60. 0 5 .
e. o 50 10 6(;0
» " + 100 , C
§© @ ¥ 5 g » -"..;20 'zoo‘ 1’80’16‘0140 §
1 2 3 4
1.BOUTON DE SELECTION 2.BOUTON MINUTEUR 4.VOYANT THERMOSTAT /
Pour allumer le four en Utile comme minuterie. PRECHAUFFAGE

sélectionnant une fonction.
Tournez a la position O pour
éteindre le four.

N'arréte pas et n'interrompt pas la
cuisson.

3.BOUTON THERMOSTAT

Tournez pour sélectionner la
température désirée en lancant la
fonction.

S'allume pendant le processus
de chauffage. S'éteint une fois la
température désirée atteinte.
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ACCESSOIRES

3 Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
Zvww entretien sur docs.indesit.eu

: PLAQUE DE CUISSON

GRILLE METALLIQUE (SELON LE MODELE)

T

: LECHEFRITE (SELON LE
. MODELE)

| S

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.
Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du Service Apres-Vente.

UTILISER LES ACCESSOIRES

«Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant |égérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriere (pointant vers le
haut) en premier. Glissez-la ensuite horizontalement
sur le support de grille aussi loin que possible.

Les autres accessoires, comme la plaque de cuisson,
sont insérés horizontalement et les glissants le long
des glissiéres.

FONCTIONS

s Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et
[;WWW entretien sur docs.indesit.eu

O OFF
Pour éteindre le four.

v ECLAIRAGE
Pour allumer I'ampoule dans le compartiment.

@RESISTANCE CHAUFFANTE INFERIEURE

Pour dorer le fond des plats. La fonction
peut aussi étre utilisée pour la cuisson lente, pour
compléter la cuisson de plat trés liquide (sucrés ou
salés), ou pour épaissir les sauces.

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
Nous vous conseillons de placer les aliments sur le 2e
niveau.

GRILL

Pour cuire des biftecks, des brochettes, et
des saucisses, faire gratiner des légumes et griller
du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une plaque de cuisson pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la Iéchefrite,
contenant 200 ml d'eau, sur n'importe quel niveau
sous la grille métallique.
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 250 °C pour environ une heure.
Le four doit étre vide durant cette opération.
Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piece apres
avoir utilisé l'appareil pour la premiére fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour sélectionner une fonction, tournez le bouton de
sélection sur le symbole de la fonction désirée.

2. ACTIVER UNE FONCTION

Pour lancer la fonction que vous avez sélectionnée,
tournez le bouton du thermostat pour régler la
température requise.

Pour interrompre la fonction en tout temps ou
éteindre le four, tournez le bouton de sélection et le
bouton de thermostat aO et 0.

3. PRECHAUFFAGE

Une fois la fonction lancée, le voyant du thermostat
s'allume pour vous indiquer que le préchauffage est
en cours.

A la fin du processus, le voyant du thermostat
s"éteint pour vous indiquer que le four a atteint la
température désirée : vous pouvez maintenant placer
les aliments a l'intérieur et débuter la cuisson.

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant que le
préchauffage soit terminé peut affecter la cuisson.

.REGLER LA MINUTERIE

Cette option n'interrompt pas ou ne lance pas la
cuisson, mais vous permet d'utiliser I'écran comme
minuterie, durant le fonctionnement d'une fonction
ou quand le four est éteint.

Pour lancer la minuterie, tournez le bouton de la
minuterie a la durée désirée : un signal sonore se fait
entendre lorsque le compte a rebours est terminé.
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TABLEAU DE CUISSON

; | PRECHAUF- | TEMPERATURE . NIVEAU
RECETTE FONCTION FAGE Q) DUREE (MIN) ET ACCESSOIRES
Gateaux a pate levée © Oui 150 - 170 30-90 2
Gateau fourré
(gateau au fromage, strudel, tarte aux @ Oui 160 - 200 35-90 \ 2 |
fruits)
Biscuits/tartelettes @ Oui 160 - 180 15-35 u2 / 3,
Chouquettes © Oui 180 - 200 40 - 60 2
Meringues © oui 90 150-200 2
Pizza/Fougasse @ Oui 220 - 250 10-25 u1 / 2,
Pain (80 kg) © Oui 180 - 200 30-45 2
Pain (500 kg) © Oui 180 s0-70 /2
Pizza congelée @ Oui 250 10-20 : 2 ,
Quiches et tartes salés . ) ) 2
(tarte aux légumes, quiche) @ Oui 190 - 200 30-50 e
Vol-au-vent/biscuits a pate . 2
yol-au-ye © oui 190 - 200 20 - 30
Lasagnes/pates au four/ ; ) ) 2
cannellonis/tartes @ Oui 190 - 200 45-65 I
Agneau/veau/bceuf/porc 1 kg © oui 190 - 200 80-110 2|
Poulet/lapin/canard 1 kg @ Oui 200 - 230 50-100 : 2 ,
Dinde/oie 3 kg © oui 180 - 200 150-200 2
Poisson au four/en papillote 0,5 . ) ) 2
poisson 2 © Oui 170 - 190 30-45 2
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) @ Oui 180 - 200 50-70 AEA
Pommes de terre roties @ Oui 220 - 240 40 - 60 : 2 ,
Pain grillé ) 5 250 2-6 >
Filets/tranches de poisson : @ 5’ 250 15-30* “_f”ﬁ 3 3 ‘
Saucisses/brochettes/cotes levées/ | ; 5 4
hamburgers i @ > 250 15-30% NI, SO,
Gratin de légumes @ 5 250 5-15 : 4 ,
*Tourner les aliments a mi-cuisson.
FONCTIONS @ @
Traditionnel Grill
Aveeer e — L oo

ACCESSOIRES

Grille métallique

Casserole ou plaque de
cuisson sur la grille

Plaque de cuisson /

lechefrite ou plaque

de cuisson sur grille
métallique

Lechefrite / Plaque de
cuisson

Léchefrite / plaque de
cuisson contenant 200 ml
d'eau
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w Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et

co N S E I LS U TI L ES Zw entretien sur docs.indesit.eu
COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON VIANDES

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

DESSERTS

- Cuisez les desserts délicats avec la fonction
traditionnelle sur une grille seulement. Utilisez des
moules a gateau en métal foncé et toujours les placer
sur la grille métallique disponible.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour vérifier si un gateau est cuit, introduisez un cure-
dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en
ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

- Si vous utilisez des moules anti-adhésifs, ne beurrez
pas les bords car le gateau risquerait de ne pas lever
de maniére homogéne sur le pourtour.

- Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température plus basse la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

- Utilisez tout type de plaque de cuisson ou plat en
pyrex adapté a la taille du morceau de viande a cuire.
Pour les rotis, il est conseillé d'ajouter du bouillon
dans le plat et d'arroser la viande durant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de
la vapeur est produite durant cette opération.
Lorsque le roti est cuit, laissez-le reposer dans le four
10 a 15 minutes ou enveloppez-le dans du papier
aluminium.

- Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter de braler la viande sur les cotés, abaissez la
grille pour éloigner la nourriture du grill. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une leéchefrite avec
200 ml d'eau directement en dessous de la grille sur
laquelle la viande est placée pour recueillir le jus de
cuisson. Remplissez au besoin.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et

(Zvww entretien sur docs.indesit.eu

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection froid:

lors des opérations.

SURFACES EXTERIEURES

Nettoyez les surfaces a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si
I'un de ces produits entre en contact avec des surfaces
de l'appareil, nettoyez immédiatement a l'aide d'un
chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiéde,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

N'utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les
surfaces de l'appareil.

- La porte peut facilement étre enlevée et replacée
pour faciliter le nettoyage de la vitre &ww

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

- L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

Faites tremper les accessoires dans de I'eau contenant
un détergent a vaisselle, utilisez des gants de cuisine
s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse a vaisselle
ou une éponge pour enlever les résidus d'aliments.

ABAISSER L'ELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR

1. Retirez I'élément chauffant de son appui, ensuite
abaissez-le.

Y

2. Pour replacer I'élément chauffant, soulevez-le, tirez
légerement vers l'avant, et assurez-vous que l'onglet
de soutien est dans son appui.

(D inpesit



ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
=~

—

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant a la fermer
tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte de c6té, I'appuyant sur une surface
souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
assurez-vous de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes.

I

. FR
CLIQUER POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE
1. Aprés avoir enlevée la porte et |'avoir placée sur
une surface matelassée, les poignées vers le bas,
appuyez sur les deux fermetures en méme temps et
enlevez le bord supérieur de la porte en la tirant vers
vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains, enlevez-la et placez-la sur une
surface matelassée avant de la nettoyer.

3. Pour bien replacer la vitre intérieure, assurez-
vous que le « R » est visible dans le coin gauche et
que la surface claire (pas d'imprimée) est placée vers
le haut. En premier, insérez la longue partie de la
vitre marquée d'un « R » dans les appuis des guides,
abaissez-la ensuite en place.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique le
positionnement correct. Assurez-vous que le joint est
bien placé avant de replacer la porte.

(D inpesit



GUIDE DE DEPANNAGE

w Pour plus d'information, téléchargez le Guide d'utilisation et

(Zow entretien sur docs.indesit.eu

- Coupure de courant.

¢ Débranchez de I'alimentation

- principale.

- Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et
- que le four est bien branché. ?
- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

¢ probléme persiste.

FICHE TECHNIQUE

@www | 3 fiche technique, incluant les taux d'efficacité
énergétique du four, peut étre téléchargée sur notre
site Web docs.indesit.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION ET
ENTRETIEN

> (Zvww Téléchargez le Guide d'utilisation et
entretien sur notre site Web docs.indesit.eu

[=]E, [=]
(vous pouvez utiliser ce code QR), en précisant g x
le code commercial du produit. [u]

> Une autre facon est de contacter notre Service
Apres-vente

CEMedr

ENS)

CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les informations pour nous
contacter dans le livret
de garantie. Lorsque
vous contactez notre
Service Apres-vente,
veuillez indiquer les
codes disponibles sur la
plaque signalétique de
l'appareil.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

8
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GUIDA RAPIDA

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO

UN PRODOTTO INDESIT

registrare il prodotto su

www.indesit.com/register

Per ricevere un‘assistenza piu completa,

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e le

l‘WWW istruzioni per l'uso collegandosi al sito

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

Pannello comandi
Lampada

3. Guide laterali
(il livello & indicato sulla parete
della cavita)

4. Porta
5. Resistenza superiore / grill
6. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
7. Resistenza inferiore
(non visibile)

N =

PANNELLO DEI COMANDI

B
o 22

1. MANOPOLA DI SELEZIONE

Per accendere il forno
selezionando una funzione.

Per spegnere il forno, ruotare sulla
posizione O.

2. MANOPOLA DEL TIMER

Utilizzabile come timer.
Non permette di attivare o
interrompere la cottura.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la funzione
desiderata.

4.SPIA TERMOSTATO/
PRERISCALDAMENTO

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

(D) inpesit



ACCESSORI [waw Per maggiori informazioni, scaricare

le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

GRIGLIA : TEGLIA (SE PRESENTE) : LECCARDA (SE PRESENTE)

| S

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

USO DEGLI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata Gli altri accessori, come la teglia, si inseriscono
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato. laterali.

In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

F U N Z I o N I [zwww Per maggiori informazioni, scaricare

le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
O
Per spegnere il forno.

*~ LAMPADA
Per accendere la luce nel forno.

@RESISTENZA INFERIORE

Per dorare le pietanze alla base. Questa
funzione pud anche essere utilizzata per le cotture
lente, per ultimare la cottura di piatti molto liquidi
(dolci o salate) o per addensare salse e condimenti.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un
solo ripiano. E consigliabile inserire la pietanza nel
forno al 2° livello.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce,
gratinare verdure o dorare il pane. Quando si
cuoce la carne alla griglia, si consiglia di utilizzare
una leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

(D inpesit



PRIMO UTILIZZO

T

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

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

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

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

Durante questa procedura il forno deve essere vuoto.
Segquire 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 O e ¥.

3. PRERISCALDAMENTO

Quando si attiva questa funzione, la spia del
termostato si accende per segnalare l'inizio della fase
di preriscaldamento.

Alla fine del processo, la spia del termostato si spegne
per indicare che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata: a questo punto, inserire gli alimenti e
procedere alla cottura.

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

.IMPOSTARE IL TIMER

Questa opzione non puo essere utilizzata per
interrompere o attivare la cottura ma permette di
utilizzare il display come timer, sia quando ¢ attiva
una funzione che a forno spento.

Per attivare il timer, ruotare la manopola del timer sul
tempo desiderato: un segnale acustico avvisera del
termine del conto alla rovescia.

(D) inpesit



TABELLA DI COTTURA

; © PRERISCAL- | TEMPERATURA DURATA LIVELLO
RICETTA FUNZIONE . DAMENTO (°C) (MIN) E ACCESSORI

Torte a lievitazione ©  si 150-170 30-90 2
Torte ripiene . ) ) 2
(cheese cake, strudel, torta di frutta) @ Si 160 - 200 35-90 J

. . . . 2/3
Biscotti/Tortine Si 160 - 180 15-35 : ,
Bigneé © i 180 - 200 40-60 2
Meringhe © Si 90 150-200 | °
Pizza / Focaccia © i 220 - 250 10-25 172
Panini (80 9) © i 180 - 200 30-45 2
Pane in cassetta (500 g) @ Si 180 50-70 J_:/i
Pizze surgelate @ Si 250 10-20 : 2 ,
Torte salate . 2
(torta di verdura,quiche) @ Si 190 - 200 30-50 nFeAn
Voulevant / Salatini di pasta . 2
Sfoglin © Si 190 - 200 20-30 ?,
Lasagne / Pasta al forno / . 2
Cannelloni / Sformati @ Si 190 - 200 45-65 —
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale : 2
Ao © Si 190 - 200 80- 110
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg © Si 200 - 230 50 -100 2
Tacchino / Oca 3 kg © i 180 - 200 150-200 2
Pesce al forno / al cartoccio 0,5 kg . ) ) 2
(filetti, intero) @ Si 170 - 190 30-45 L
Verdure ripiene : 2
(pomodori, zucchine, melanzane) @ Si 180 - 200 50-70 —F
Patate arrosto @ Si 220 - 240 40-60 ! 2 ,
Pane tostato @ 5 250 2-6 _\5 .
Filetti / tranci di pesce @ 5 250 15-30*% _\__f_,_ 1 3 :
Salsicce / Spiedini / ) ) 5 4
Costine / Hamburger @ 3 250 15-30% PP UOWS
Verdure gratinate @ 5’ 250 5-15 : 4 ,
* Ruotare il cibo a meta cottura.

FUNZIONI @ @
Statico Grill
Aueennn ~ AR=lr | E— | f oS
ACCESSORI Griglia Tortiera o teglia su arigli Teglia / Leccarda L da / Tegli Leccarda / Teglia con 200
9 9 griglia o teglia su griglia eccarda/leglia ml d'acqua
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Per maggiori informazioni, scaricare

CONSIGLI UTILI Rivww le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu
COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA CARNE

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 pyrex o in ceramica, i
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

DOLCI

- Cuocere i dolci delicati con la funzione "Statico" su
un solo ripiano. Utilizzare tortiere in metallo scuro e
posizionarle sempre sulla griglia in dotazione.

- Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione.

- Per capire se una torta lievitata e cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

- Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

- Se il dolce si “sgonfia” durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

- Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere.

Per gli arrosti, aggiungere preferibilmente del brodo
sul fondo della pirofila inumidendo la carne durante
la cottura per insaporirla. Fare attenzione al vapore
che si sviluppa durante tale operazione.

Quando l'arrosto & pronto, lasciarlo riposare in forno
per altri 10-15 minuti oppure avvolgerlo in un foglio di
alluminio.

- Quando si grigliano pezzi di carne, scegliere pezzi
dello stesso spessore per ottenere una cottura
uniforme. | pezzi di carne molto spessi richiedono
tempi di cottura piu lunghi. Per evitare che si brucino
in superficie, allontanarli dal grill disponendoli su
ripiani piu bassi. Girare la carne a due terzi della
cottura. Aprire con cautela la porta in quanto puo
fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con 200 ml
d’acqua potabile direttamente sotto la griglia sulla
quale si trovano gli alimenti, per raccogliere il liquido
di cottura. Rabboccare all'occorrenza.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Evww

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Non usare pulitrici a getto di
vapore.

Utilizzare guanti protettivi
durante tutte le operazioni.

forno freddo.

rete elettrica.

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 con un elevato contenuto di acqua, usare a
forno freddo un panno o una spugna.

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio dalla

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

- Per facilitare la pulizia dei vetri € possibile rimuovere
e smontare la porta @www

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

« La resistenza superiore del grill puo essere abbassata
per pulire la parete superiore del forno.

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.

ABBASSAMENTO DELLA RESISTENZA SUPERIORE
1. Estrarre la resistenza dalla sede e abbassarla.

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

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

—

N

2. Chiudere la porta fino a quando & 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 l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni.

T

CLIC PER PULIRE - PULIRE IL VETRO

1. Dopo aver smontato la porta e averla appoggiata
su un ripiano morbido con la maniglia verso il basso,
premere contemporaneamente le due clip di fissaggio
ed estrarre il profilo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

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

3. Per riposizionare correttamente il vetro interno,
fare attenzione che la “R” sia leggibile nell'angolo
destro e che la superficie lucida (non stampata) sia
rivolta verso l'alto. Inserire dapprima il lato lungo del
vetro indicato dalla “R” nelle sedi di sostegno, quindi
abbassarlo in posizione.

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indicalil
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI mww

Per maggiori informazioni, scaricare
le istruzioni per I'uso da docs.indesit.eu

Problema Possibile causa

Il forno non funziona. ,
: - elettrica.

¢ Disconnessione dalla rete

. principale.

" Interruzione di corrente

- Soluzione

- 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 sul
consumo energetico puo essere scaricata dal sito web
docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

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

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI

| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Quando si
contatta il Servizio
Assistenza fornire i codici
presenti sulla targhetta
matricola del prodotto.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

CEMedr
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GUIA DE CONSULTA

DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR

UM PRODUTO INDESIT

registe o seu produto em

www.indesit.com/register

Para receber mais informacdes e assisténcia,

Pode transferir as Instru¢des de Seguranca e

(Svww

o Guia de Utilizagao e Manutencao visitando
0 nosso website docs.indesit.eu e seguindo

as instrugdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o produto, leia atentamente as instru¢oes de seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

Painel de controlo
. Lampada
3. Calhas de nivel

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

4. Porta
5. Resisténcia superior/grelhador
6. Placa de identificacao
(ndo remover)
7. Resisténcia inferior
(invisivel)

N =

PAINEL DE COMANDOS

20 0 . .
200 180

1. BOTAO SELETOR

Para ligar o forno selecionando
uma funcao.

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

2.BOTAO DO TEMPORIZADOR

Deve ser usado como
temporizador.

Nao ativa, nem interrompe a
cozedura.

3. BOTAO DO TERMOSTATO

Rode para selecionar a
temperatura desejada, ativando a
funcao selecionada.

3

4.LED DO TERMOSTATO / PRE-
AQUECIMENTO

Acende durante o processo de
aquecimento. Apaga-se assim
que a temperatura selecionada é
alcancada.

(D) inpesit



ACESSORIOS

3 Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do website
Rivww docs.indesit.eu para obter mais informagoes

GRELHA METALICA

| (CASO EXISTA)

: TABULEIRO PARA ASSAR : TABULEIRO COLETOR
: (CASO EXISTA)

O numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Pode adquirir separadamente outros acessoérios no Servico Pés-venda.

UTILIZACAO DOS ACESSORIOS

«Insira a grelha metadlica no nivel pretendido,
segurando-a e inclinando-a ligeiramente para

cima; em seguida, pouse a parte traseira levantada
(apontando para cima) primeiro. Faca-a deslizar na
horizontal pelas guia de nivel tanto quanto possivel.

Os outros acessorios, como o tabuleiro para assar,
sao inseridos na horizontal, fazendo-os deslizar pelas
calhas de nivel.

FUNCOES

e ) Transﬁra o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do website
vww docs.indesit.eu para obter mais informacgdes

O DESLIGADO
Para desligar o forno.

v LUZ
Para acender a luz do compartimento.

@AQUECIMENTO INFERIOR

Para gratinar a parte inferior dos alimentos.
Esta funcao também pode ser utilizada para cozinhar
os alimentos lentamente, para o acabamento de
pratos muito liquidos (doces ou salgados) ou para
engrossar molhos.

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel. Sugere-se que coloque
os alimentos no 2.2 nivel.

GRILL

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

(D inpesit
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PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno até aos 250 °C durante uma hora,
aproximadamente.

O forno deve estar vazio durante o aquecimento.
Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Lembre-se: E aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacdo do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Para selecionar uma funcao, rode o botdo seletor para
o simbolo da funcao que pretende selecionar.

2. ATIVAR UMA FUNCAO

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

Para interromper a funcao em qualquer momento,
desligue o forno, rode o botdo seletor e o botdo do
terméostato para O e 0.

3. PRE-AQUECIMENTO

Assim que a funcao for ativada, o LED do termdstato
acender-se-a para assinalar o inicio do processo de
pré-aquecimento.

No final deste processo, o indicador luminoso

do terméstato desliga-se, indicando que o forno
alcancou a temperatura definida: nessa altura,
coloque os alimentos no interior do forno e dé inicio a
cozedura.

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

. PROGRAMAR O TEMPORIZADOR

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

Para ativar o temporizador, rode o respetivo botao
para o tempo desejado: um sinal sonoro avisa-lo-a
quando a contagem regressiva chegar ao fim.
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TABELA DE COZEDURA

- = PRE-AQUECI-. TEMPERATURA |  DURACAO NIVEL
RECEITA ; FUNCAO ___MENTO (°C) (MIN) E ACESSORIOS
Bolos com levedura @ Sim . 150-170 30-90 _\”i__”’_
Bolo recheado . 2
(cheesecake, strudel, tarte de frutas) @ Sim 160 - 200 35-90 J
Biscoitos/queques @ Sim 160 - 180 15-35 u2 / 3,
Massa choux © Sim 180 - 200 40-60 2
Merengues @ Sim 90 150-200 2 |
Pizza/focaccia © Sim 220 - 250 10- 25 172
Paes pequenos (800) © Sim 180 - 200 30 - 45 2
Pao de forma (5000q) @ Sim 180 50-70 qﬁﬁ
Pizza congelada @ Sim 250 10-20 : 2 ,
Bolos salgados . 2
(tarte de legqumes, quiche) @ Sim 190 - 200 30-50 nFeAn
Vol-au-vents/salgadinhos de : 2
Vol-au-vents,s © Sim 190 - 200 20-30 2
Lasanha/massa no forno/ . 2
canelones/flans @ Sim 190 - 200 45-65 [
Borrego/vitela/ vaca/porco 1 kg @ Sim 190 - 200 80-110 u 2 ,
Frango/coelho/pato 1 kg © Sim 200 - 230 50100 2
Peru/ganso 3 kg © Sim 180 - 200 150-200 . 2
Peixe no forno/em papelote 0,5 kg . } . 2
(filetes, inteiro) @ Sim 170 - 190 30-45 L
Legumes recheados . ) ) 2
(tomates, curgetes, beringelas) @ Sim 180 - 200 50-70 aRln
Batatas assadas @ Sim 220 - 240 40-60 : 2 ,
Pao tostado ) 5 250 2-6 >
Filetes/postas de peixe @ 5 250 15-30*% _\__f_,_ 1 3 :
Salsichas/espetadas/ ) ) 5 4
costeletas/hamburgueres @ 3 250 15-30% PP UOWS
Gratinado legumes @ 5’ 250 5-15 : 4 ,
*Vire o alimento a meio da cozedura.
o & O
Convencional Grill
Avennnn ~ A=~ J | f | )
ACESSORIOS Grelh Prato ou tabuleiro para Tabuleiro para assar/ Tabuleiro coletor/tabuleiro-l—abmeiro coletorz/égbu:ediro
refha assar na grelha metdlica tabuleiro coletor na grelha para assar para assaréc;rjr; mi de

(DN
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CONSELHOS UTEIS
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- PT
Transfira o Guia de Utilizacdo e Manutencéo a partir do website
ww docs.indesit.eu para obter mais informacoes

£27

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confeccao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece
por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas
e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para definicdes mais elevadas. Utilize os acessorios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metalicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessorios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

SOBREMESAS

- Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional numa unica calha. Utilize formas para
assar metdlicas de cor escura e coloque-as sempre na
grelha fornecida.

- Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida.

- Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

- Se utilizar uma forma para bolos antiaderente, nao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

- Se 0 bolo ou o0 pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da proxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

CARNE

- Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou
pirex adequado ao tamanho do pedaco de carne a
cozinhar.

No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serad gerado vapor durante esta operacao.

Quando o assado estiver pronto, deixe-o repousar no
forno durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o
em folha de aluminio.

- Ao grelhar pedacos de carne, selecione pedacos da
mesma espessura para obter uma cozedura uniforme.
Os pedacos de carne muito grossos necessitam de
tempos de cozedura mais prolongados. Para evitar
que a carne fique demasiado tostada no exterior,
baixe a posicao da grelha, afastando o alimento um
pouco mais do grelhador. Vire a carne quando atingir
dois tercos do tempo de cozedura. Abra a porta com
cuidado, ja que pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com 200 ml de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdao os alimentos. Encha novamente se necessario.
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

£27

de Utilizagao e Manutencao a partir do website

Transfira o Guia
ww docs.indesit.eu para obter mais informacoes

Nao utilize aparelhos de limpeza a

vapor. com o forno a frio.

Use luvas de protecao durante

todas as operacoes. elétrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns
pingos de detergente com PH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar, inadvertidamente,
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra Umido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

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

Realize as operacoes requeridas

Desligue o aparelho da corrente

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

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

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

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

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada
para limpar o painel superior do forno.

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessdrios numa solucao
liquida 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.

BAIXAR A RESISTENCIA SUPERIOR
1. Retire a resisténcia do respetivo suporte e baixe-a.

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

-
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REMOVER E REPOR A PORTA

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

—

N

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

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

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

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com
os respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
assegure-se de que as baixa totalmente.

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

. PT

CLIQUE PARA LIMPAR - LIMPAR O VIDRO

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

€

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

3. Para voltar a instalar o vidro interior, certifique-se
de que a letra "R" esta visivel no canto esquerdo e que
a superficie limpida (ndo impressa) esta voltada para
cima. Insira primeiro a parte mais longa do vidro com
a indicacdo "R" nos suportes e, em seguida, baixe-a
até a posicao correta.

4. Instale novamente a extremidade superior: ira
ouvir um clique, indicando que esta bem posicionado.
Certifique-se de que a vedacdo esta segura antes de
montar novamente a porta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS i “ (Lt 2 s

Problema

- O forno néo funciona. Cortede energia.

Causa posswel

¢ Desconexdo da rede elétrica.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
- rede e se o forno esta ligado a tomada elétrica.

- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o
- problema ficou resolvido.

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
]
;[
E !

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

CEMedr

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO E
MANUTENCAO

> @ Transfira o Guia de Utilizacao e
Manutencao a partir do nosso website
docs.indesit.eu (pode utilizar este codigo
QR), especificando o cédigo comercial do
produto.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos contactos no manual de
garantia. Ao contactar o
nosso Servico Pés-Venda,
indique os codigos
fornecidos na placa de
identificacao do seu
produto.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

8
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LWOAEHHUIN JOBIAHUK
[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NMPUABAHHA

Bu morkeTe 3aBaHTaXKUTU iIHCTPYKLIT 3 TEXHIKN
6e3neKku 1 NOCiOHMK 3 ekcnnyaTauii Ta
Aornagy, BiagifasLwM Haw Be6-canT
docs.indesit.eu Ta foTpUMyOUMCH IHCTPYKLUIN
Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LibOoro 6yKknery.

BUPOBY INDESIT

o6 oTpumaTn BCcebiuHy gJonomory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCcTpynTe CBill BUPi6 Ha
Beb6-canTi www.indesit.com/register

(Evww

' Mepea BUKOpUCTaHHAM Npuiagy yBa)KHO NpoYnTalTe NoCiOHMK
° «TexHiKka 6e3neKun Ta OXOpoOHa 340pPOB'A».

ornnc BUPObBY

1. MNaHenb KepyBaHHA
1. 2. Jlamnouka
3. HanpAamHi gna pewitkn
(piBEHb BKa3aHO Ha CTiHLi poboyoi
pe S Kamepw)
2.. 4. [IBepuAarTa
5. BepxHin HarpiBanbHui enemeHT/
rpunb
6. lpeHTndiKauinHa Tabnuuka
3 { .6 (He 3HiImMaTK)
: 7. HNXHin HarpiBanbHUA eneMeHT
I (He BMOHO)
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1. PY4YKA BUBOPY 2. PYYKA TAUMEPA 4. IHAWKATOP TEPMOCTATA /

LLlo6 yBiMKHYTU fyxoBYy wwady,
06epiTb byab-aKy GyHKLi0.
o6 BUMKHYTW ayxoBy wady,

MOBEPHITb KHOMNKY B nonoxeHHs O.

[o3Bonse 3pyyHo
BMKOPWUCTOBYBATMW Tanmep.
He nepepuBac Ta He akTuBYE
roTyBaHHA.

3. PY4YKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb ana Bnbopy NoTpibHOI
Temnepatypu n aktnsauii
BMOpPaHOT GYHKLT.

NONEPEAHE HATPIBAHHA

BMmunkaeTbca nig yac npouecy
HarpiBaHHA. BumunkaeTbca, Kkonm
NOTPIOHY TeMnepaTypy AOCATHYTO.
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PELLITKA gﬁ'ﬁ%ﬂg%""‘"“”" . IOTOK (3A HAAIBHOCTI)

Necoono 'al § j W § '1 r

KinbkicTb Npunaans Moxe OyTv pi3HOMO, 3aNeXHO BiA Mofeni, AKy BM npuabdanm.
IHWi akcecyapu MOXKHa NprAGaTU OKPEMO B LIEHTPI NICNANPOAAXKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BCTAHOBJIEHHA PELWIITKA
TA IHWOro npMnApAA

«. CnouaTKy BCTaBTe PeWiTKy Ha 6a)kaHOMY piBHi, + [HWe Npunagan, Take AK 4EKO ANA BUNiKaHHA,
yTPUMYIOUU Ti TPOXM HAaXMIIEHOIO Bropy, i HATUCHITb HA  BCTaBAANTE rOPU3OHTANIbHO, MOCYBaKUM NOro y340BXK
NiAHATY 3aHI0 CTOPOHY (CNPAMOBaHY Bropy) AOHM3Yy.  HanNpPAMHUX PELiTKN.

Micna yboro nocyBanTe i1 FOPU3OHTANIbHO B340BX

HaNPAMHUX peLliTKn AKomora gani.

¢y H K Ll I'I. LLlo6 oTpumaTL binbLue iHdopMaLlii, 3aBaHTaxTe «[JoBiIHNK i3
(Zvww BUKOPWCTaHHSA Ta gornagdy» 3 Beb-ctopiHkv docs.indesit.eu
O BUMK @TPA,D,I/ILI,II?IHI/II?I PEXUM
AnAa BUMKHEHHA JyXOBOT Wwadwu. Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOi CTpaBu nuwe
| Ha ogHin nonuuyi. PekomeHAOBaHO PO3MICTUTU
Y CBIT/IO NPOAYKTWN Ha APYroMYy PiBHi.
[na BMUKaHHA CBiTNa y BiagineHHi.
Y @ rPUAb
@ HWXXHE HATPIBAHHA \— [Ina cmaxeHHA Ha rpuni cTeiikie, ke6abis
Ana nigpym'aHioBaHHA cTpasu 3Hu3y. OyHKLi0 | KOBOACOK; ANA NPUTOTYBAHHA OBOYEBNX
TaKOX MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU A/1AA MOBINIbHOIO 3aMiKaHOK i FpIHOK. Tlif yac CMaxeHHA M'ACa Ha
rOTyBaHH#A, A1 KiHLIEBOrO MPUroTYBaHHA Ay»Ke rpuil pPEKOMEHLYEMO BUKOPUCTOBYBATN A€KO ANA
piaKmx cTpas (conoaknx abo HeconopKkux) abo ans BUNIKaHHS, Wob 301paty Cik, AKWi BUTikae npu
3arycTiHHA COYCiB UM MiAJIMBOK. roTyBaHHi. [locTaBTe nigaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHi Nig
pewiTkoto Ta HanunTte y Hboro 200 mn NUTHOT BOAW.
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

.MPOrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3aNUWnMAnCA NicnA 1T BUroToBeHHA: Lle yinkom
HOPMaJbHO.

Tomy, neplLu HiXX roTyBaTu Ky, peKOMeHAYyEMO
NPOorpiTV NOPOXKHIO fyxoBy wady, wob ycyHyTn byab-
AKI MOXKJIUBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce Nnpunagas.

Harpinite gyxoBy wady no 250 °C npotarom
npunGnn3HO o,que‘l’ roavHu.

Mpu Lbomy niy Ma€ By Ty MOPOXKHbLOLO.
JoTpumyinTech iHCTPYKLiiA, Wo6 NpaBuIbHO
HanawTyBaTu QyHKLilo.

MPUMITKM: peKOMeHAYETbCA MPOBITPUT NPUMILLEHHSA NICNA
NepLIOro BUKOPUCTAHHA Npunagy.

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP ®YHKLIT

LLlo6 06patu $yHKLito, BCTAaHOBITb pyyKy 8u6opy Ha
CMMBOJ, WO BIANOBIAA€E 6aXkaHin GyHKLUT.

2. AKTUBYBAHHSA OYHKULII

s noyaTKy BUKOHAHHA 06paHOi GyHKLii MOBEPHITb
PyyYKy mepmocmamad, WWo6 BCTaHOBUTU HGaxkaHy
TemnepaTtypy.

o6 nepepBaty BUKOHAHHA QYHKLUiT B Oyab-AKUIM yac,
BVMIMKHITb yXOBY iady, NOBEPHITb pyyKy 8UOOPY W
py4ky mepmocmamy Ha Q i

3. NONEPEAHE NPOTrPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yae akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHOWKaTOp TepMOCTaTa, CUrHanNi3yum Npo Te, Wo
noyvyaBcA Npouec NnonepegHbOro HarpiBaHHs.

B KiHUi ubOro npouecy iHaMKaTop TepmocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBiAYMTMME NMPO Te, WO AyxoBa wada
JocArna BCTaHOBMIEHOI TeMmnepaTypu: Y Len MOMeHT
NoKNagiTh Ky BCepeauHy i nepexofbTe A0 FOTYBaHHSA.

YBara! AKLo nocTaBuTK iy B Wady A0 3aKiHUEHHSA
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHS, Lie MOXe MoripLUnTy
OCTaTOYHWI PE3YNBTAT FOTYBAHHA.

.HAJIAWUTYBAHHA TAUMEPA

Lia onuia He nepepnBaEe Ta He aKTUBYE FOTyBaHHA,
ane JO3BOJIAE BUKOPVCTOBYBATU AucCnien ana
BijOOpakeHHA Tanmepa, Konn GYHKL 0 aKTUBOBaHO
abo konu gyxoBy wady BUMKHEHO.

o6 akTMBYBaTV TaMmep, NOBEPHITb py4YKy matimepa
i BCTaHOBITb NOTPIOHY TpuBanicTb. Konu Bignik 6yae
3aBepLUeHO, MPOJyHAE 3BYKOBUIN CUTHAT.

(D) inpesit



TABJINUA NMPUTOTYBAHHA

i i . TEMNEPATYPA | TPUBAJICTb PIBEHb |
PELIENT OYHKLIA NPOrPIBAHHA ) : (XB.) AKCECYAPU
Muporn 3 apixKAXKoBOro Ticta @ Tak 150 - 170 30-90 ﬁ...‘i",.ﬁ
Mupir i3 HaUMHKoOIO 2
(UM3KeNK, WTpyaens, GPyKTOBMI NMPIr) @ Tak 160 - 200 35-90 —J
Meunso/rapraneTkm © Tax 160-180  15-35  2/3
3aBapHi TicTeuka @ Tak 180 - 200 40-60 : 2 :
Bese © Tax 90 150-200 2
Miya / pokaua © Tak 220 - 250 10-25 /2
Xni6Ha Gynouxa (80r) © Tak 180 - 200 30 - 45 2
BbyxaHeupb xni6y (500r) @ Tak 180 50-70 j;i
3amopoxxeHa niya @ Tak 250 10-20 \ 2 |
ConoHi nuporn . 2
(OBOYEBWI MUPIT, Kill) @ Tak 190 - 200 30-50 N
BonoBaHu / ne4nBo 3 NNCTKOBOIro 2
Bonc © Tak 190 - 200 20-30 2
JlazaHbA / 3anikaHKu 3 g 2
MakapoHamm / KaHenoHi / BigkpuTi | @ Tak 190 - 200 45 - 65 : :
nuporu f
ArnAaTnHa/TenAaTuHa/ AnoBuYMHa/ 2
AruATuHa/Te | © Tak 190-200  80-110
KypaTuHa/kKponaTnHa/KavyaTuHa 1 Kr @ Tak 200 - 230 50 -100 \ 2 |
InanuKa/rycka 3 «r ; @ Tak 180 - 200 150 -200 | 2 :
3aneuyeHa puba/y neprameHTi 0,5 kr': 2
e O Tak 170 - 190 30-45 2
QapwmpoBaHi oBoui 2
(nomigopwu, Kabauku, GaknaxaHu) @ Tak 180 - 200 50-70 N
2
CmarkeHa KapTonna @ Tak 220-240 40 - 60 u :
MiacmakeHnin xni6 @ 5’ 250 2-6 m_i_ﬁ
PubHe dine / cku6Km ) 5 250 15-30% 4 3
KoB6ackun / ke6abu / nopebpuHa/ ' _an # 5 4
Fam6yprepum @ 3 250 15-30 SNV U
. / 4
OBoueBa 3anikaHKa @ 5 250 5-15 \ |
OYHKLIT @ @
TpaAuuiiH1n pexmnm lpunb
Aveeenn r AF=e —J | Toond
nPUNAJOA . ®opma AnA BMUNiKaHHA Ha Rexo ana BmmKaHHﬂ_/ noToK MNippoH / neko gna MNinpaoH / neko ana
PewiTka o a6o dopma AnsA BuUMiKaHHA . .
pewiTyi BUMiKaHHA BUNikaHHA 3 200 mn BoAgn

Ha pewiTui
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KOPUCHI NOPAANU I oo Aoty Secropir docsindesiteu
AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA M’'ACO

Y Tabnuui HaBefeHo HalKpali ¢yHKUiT, npunagaA Ta
PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA pi3HMUX CcTpaB. Bignik vyacy
rOTyBaHHA NOYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA AyX0OBOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaxOBYETbCA.

YKa3zaHi TemnepaTypa Ta yacC rotyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHU MOXYTb 3anexaTu Bif KiNnbKOCTi NPOAYKTIB i
TNy Npunagaas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHanTe
3 HaIMEHLLOro peKOMeHAOBaHOro 3HaUYeHHsA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb Ao Ginbwmnx
3HayeHb. BukopuncrtoBynTe akcecyapu 3 KOMMNIEKTY
1 HajaBalnTe nepeBary metanesmm ¢opmam gna
BMMiKaHHA Ta AeKO TEMHOro Konbopy. Bu moxeTte
TaKOX KOPMCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamu
i3 nipekcy abo Kepamiku, ane manTe Ha yBasi, WO
TpYBanicTb roTyBaHHA 6yae gewo 6inbLoio.

. QECEPTU

- [lenikaTHi gecepTu rotyiTe 3a LONOMOro0 QYHKLIT
TPaAuLINHOro roTyBaHHA NMLLE Ha OJHIN Nonany,i.
BukopuctoBynTte nnctu 4na BUMNiYKN TEMHOIO
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha pPeLiTKy, Wo
BXOAUTb 4O KOMMIEKTY NOCTayaHHA.

« BukopuctoBynte nnctu gnAa BUNiYKM TEMHOro
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha pPeLiTKy, Wo
BXOAUTb A0 KOMMIEKTY NOCTaYaHHA.

+ Llo6 nepeBipnTN rOTOBHICTb NMpOra 3 KUCNIOro TicTa,
yCTaBTe fepeB'aHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
nannyka Bunge YncTolo, NUpir roToBuUMn.

+ 3a BUKOPUCTaHHA GOpPM AN BUNIYKA 3
AHTUMPUrapPHUM NOKPUTTAM He 3MalLyrTe Kpai.,
OCKINbKW NUPIr Moxe nigHATNCA HepPiBHOMIPHO
JOBKOJsa Kpai..

« AKLWO BMPIib «pO3QyBaAETLCA» Mif YaC BUNIKAHHA,
HACTYMHOro pa3y BUKOPUCTOBYNTE HKYY
TemnepaTypy Ta cnpobyinTe foaaBaTv MEHWNIA obcAr
pianHn abo nepemilyBaTy cymilw obepexHiwe

« BukopucTtoByiiTe 6yab-AaKkuiA nigaoH abo nocyg i3
nipekcy, Wo nigxoanTb 3@ pO3MipoOM ANA WMATKa
M'Aica, AKUIN NOTPiGHO NpuUroTyBaTu.

MNpwn cMaXeHHi WMaTKiB M'Aca Kpalye gogaBaTty TPOXu
6ynblOHY Ha HO NOCYAY, 3MOYYUN HUM M'ACO Mif
Yyac roTyBaHHA AA KPaLworo cMaky. 3BepHiTb yBary,
Lo nig yac uiei onepadii yTBOPOETbCA Napa.

Konn cmakeHnHa rotoBa, JanTe i NOCTOATU B
AayxoBin wadi we 10-15 xBunrH abo 3aropHiTb B
antomiHieBy ¢onbry.

« [ig yac roTyBaHHA WMaTKIB M'ACa Ha rpuni

ANA fOCATHEHHA PIBHOMIPHOro NPUroTyBaHHA
BUKOPUCTOBYMTE WUMATKN OAHIET TOBLWMHN. yxe
TOBCTi LWUMATKN M'AAca NOTpibHO roTtysaTu gosuwe. o6
M'ACO He NPUropAsno 330BHi, ONYCTITb PeLWiTKY HMXKYE,
abwu ixka 3Haxogwunacs nogani Bia rpuna. NepeBepHiTb
M'ACO Yepes ABi TPETUHM Yacy roTyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epexHiCTIo, OCKINbKN 3 AyXOBOT Wadwu
BMXOAMTMME napa.

o6 3i6bpaTn coKku, Wo BUTIKaOTb 3i CTPaBM Nif yac
rOTyBaHHA, pEKOMEHAYEMO NOCTaBUTKY NifA0H 3

200 mn NUTHOI BOoau 6e3nocepeaHbo Mig pewiTKy 3i
CTpaBoto. 3a HeobOXigHOCTI fonnBalTe BOAY.
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Hikonun He 3acTocoByinTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapoMm.

Mig yac BUKOHAHHA 6yAb-AKNX
onepauil BAKOPUCTOBYINTE
3aXMCHi pyKaBuU4KM.

30BHILWWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpainTe NnoBepxHi BOOrow TKaHUHOIO 3
MiKpOBONOKHa. AKLLO BOHW AyXe 6pyaHi, fojante
KinbKka Kpanenb pH-HeNTpanbHOro MMIRHOro 3acoby.
Ha 3aBepLeHHA NpoTPiTb CYyXOK CePBETKOI0.

+ He KopuncTyiTeca Kopo3intHumn abo abpasnmBHUM
3acob6amu ans unweHHs. AKwo 6yab-aKi 3 yux
3aco6iB BUNagKOBO NOTPanaATb Ha MOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTpiTb IX BONOroOl0 raHYyipKolto 3
MiKpPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [NicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHSA, 3anuLwTe JyXoBy
wady OXONOHYTU i NOTIM OUYNUCTITb Ti, NOKM BOHA

Wwe Tenna, wob BnganvTn BigknageHHA abo nnamu,
BUKNKAHI 3anmiwKkamu ixi. o6 BUCYLWINTM KOHAEHCaT,
O YTBOPUBCA B pe3ynbTaTi NpUroTyBaHHA i 3
BMICOKUM BMiCTOM BOAW, faliTe AyXOBii wadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM NPOTPITb iT TKAHNHOI abo
rybkoio.

BukoHyiiTe HeoOXigHi onepaluii,
Konu ayxoBa wada xonogHa.
Bin'epgHaiiTe npunap Big
AXKepena XuUBJNeHHA.

3abopoHsAETbCA
BUKOpPMCTOBYBaTU APOTAHI
Mouankun abo 3acobu gnsa
YULLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKIIbKN BOHIN
MOXYTb MOLWKOANTN NOBEPXHi

npunagy.

« [1nAa nonerweHHA OUYMLLEHHA CKNa ABepuUATa MOXHaA
Nerko 3HATW i NOTiM BCTAHOBMUTM Ha Mmicue. (Evww

» CKNo aBepuAT MUIATE BiANOBIAHNM PIKUM MUOYNM
3acobom.

« lnA ounweHHA BepXHbOI NaHeni gyxoBoi wabu
BEPXHIil HarpiBanbHUN eNeMeHT rpuisa MoXHa
onycTuTn.

nPUNALAA

3aMouynTe akcecyapu 'y BOGHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3aco0by Bigpasy nicna BUKOPUCTaHHA, TPMMalum Noro
3a JONOMOrOI0 NPUXBATKMN, AKLLO BOHO JOCi rapsauve.
PewwTKmM Ki MOXHa BUAANUTU WiTKO abo rybkoto.

OMYCKAHHA BEPXHbOIO HAIrPIBAJIbHOIO EJIEMEHTY

1. ButarHitb HarpiBanbHui enemeHT 3 NOro rHisaa, a
noTiM ONYCTiTb NOTO.

2. 11|06 BCTaHOBUTU HarpiBaibHU eNemMeHT Ha
Micue, NiAHIMITb NOro yropy, TPOXy NOTATHITb 40
cebe i nepeKoHanTeCs, WO ONOPHUIN BUCTYN HaAiNHO
3adikcoBaHo.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. W06 3HATK aBepuATa, NOBHICTIO BIAUMHITL iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He O6yayTb Y NONOXKEHHI
p036/10KyBaHHS.

—

/ 75

2. 3aunHiTb ABEpUATa A0 ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEpUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE X 33 PYUKY.

LLlo6 3HATK ABepuUsATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb
X yropy (a), NOK1 BOHWN He BUBINbHATHLCA i3 ONOPHUX
Micub.

MNMoknapgiTb 3HATI ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. W06 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, nigHeciTb
iX 4o AayxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku netenb
BiANOBIAHO A0 TXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YacTUHY y Nasi.

4, OnycTiTb fBEPUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIUMHITH iX.

OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA.
MNepekoHanTecs, WO BOHW NOBHICTIO ONYyLUEHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpPUATa il NepesipTe,
yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 naHennio
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
OMNCaHi BULLE KPOKMU.

| UK

HATUCHITb WOB OYUCTUTU - OYULLEHHA
CKNA

1. Konu 3HimeTe gBepuATa i noknageTe ix Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYYKOIO AOHU3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
ABa dikcaTopa i 3HIMITb BEPXHI0O KPOMKY ABEPUAT,
NOTArHYBLUN iX Ha cebe.

2. MigHIMiTb | MILHO YyTPUMYITe BHYTPILLHE CKNO
o60Ma pyKamu, AN OUNLLEHHSA 3HIMITb | TOKNagiTh
NOro Ha M'AAKY NOBEPXHIO.

3. Llo6 NpaBuAbHO BCTAHOBUTM BHYTPILLIHE CKIO

Ha micue , nepekoHanTecs, Wwo cumBon «R» BugHoO y
niBOMy KyTi, a npo3opa noBepxHa (6e3 306paxeHb)
3HaxoanTbcA 3Bepxy. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry
CTOPOHY CKJ1a, NO3HayYeHy CMMBONOM «R» B OMOpPHi
rHi3ga, NOTiM ONYCTiTb NOro y NoTpibHe NONOXeHHA.

4. BctaHOBITb Ha MicLle BepXHIO KPOMKY: KnauaHHa
CBifUNTb NPO NpaBuIbHE BCTAaHOBNEHHA. [MepLl HiX
BCTaHOBUTM AiBepuUATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTI
YW ifIbHEHHA.
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NMOLWYK TA YCYHEHHA
HECMPABHOCTEN
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Mpo6nema

AyxoBa wada He npaytoe.
¢ Bin'egHaHHsA Big
| €/IeKTPOMEPEX.

MoxnuBa npnuYynHa

- BigKnioueHHs KUBNEHHS.

PiweHHA

¢ [NepeBipTe, UM € HAaNPyra B eNeKTPOMEPEXI, @ TAKOXK
© UM NigKIioYeHo ayxoBy Wady [0 enekTpoMepexi.
¢ BUMKHITb Ayx0oBY Lady Ta 3HOBY BBIMKHITb i, OO

¢ MepeBipUTY, UM 3HMKMNA HECMPABHICTb.

AOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX A AHUX

@www Nacnopt BUPOOY, AKNIA MICTUTb AaHi 3
eNneKTPOCNOXKMBaHHA ANA LbOro npunagy, MoxHa
3aBaHTaxnTu 3 Beb-canty docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «AOBIAHUK 13 BUKOPUCTAHHA
TA gornapy»

> (@ww 3aganTaxTe «[JoBigHUK i3 E 'E
BUKOPUCTAHHA Ta AOMMAQY» 3 HALWOro r
Be6-canTy docs.indesit.eu (MoxHa X
BuKkopuctatu uen QR-kopa), BKazasLum E .
> A6O 3BepHITbCA [0 HaL Ol CNyX6u nicnanpoaaXHoro
06CNYroByBaHHSA KITEHTIB.

KOMepUinHNI Ko NPOAYKTY.
CEMEedE

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KOHTaKTHY iHpOpMaLito MOXKHa 3HaNTK B
rapaHTinHomy

KepiBHMUTBI. Y pas3i

3BEPHEHHA 1O LEHTPY E%
NicNANPOAAXXHOro

06CnyroByBaHHA BKaxXiTb
Koaw, AKi HaBeJeHo Ha

Tabnunyuui 3 nacnopTHUMN
AaHUMK BUPOOGY.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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SNELLE REFERENTIE

GIDS

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP
VAN EEN PRODUCT INDESIT

Voor meer gedetailleerde hulp en
assistentie, registreer uw product op

U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids

voor Gebruik en Onderhoud downloaden

' iWWW van onze website docs.indesit.eu en de

instructies aan de achterzijde van dit boekje

www.indesit.com/register opvolgen.
' Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken zorgvuldig de gids voor
° Gezondheid en Veiligheid.

PRODUCTBESCHRIJVING

1.
bepe 5
[
2..
.6
3.{": .
&( Lol g 7
. il il

’J

1. Bedieningspaneel
2. Ovenlampje

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de wand van de bereidingsruimte)

4. Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill

6. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

7. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

f ° c
©. O - - @ 6%‘;0 .
50 et Pt
1 5 : 4
1. SELECTIEKNOP 2. KNOP KOOKWEKKER 4.LED THERMOSTAAT/

Om de oven in te schakelen door
het selecteren van een functie.
Op O zetten om de oven uit te
schakelen.

Handig als kookwekker.
Start of stopt de bereiding niet.

3. THERMOSTAATKNOP

Draai om een gewenste
temperatuur te kiezen, waarbij de
geselecteerde functie start.

VOORVERWARMING

Gaat aan tijdens het verwarmen.
Gaat uit eens de gewenste
temperatuur bereikt is.
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ACCESSOIRES

3 Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
(Bpww Onderhoud op docs.indesit.eu

: BAKPLAAT (INDIEN
| AANWEZIG)

ROOSTER

. DRUIPPLAAT (INDIEN
| AANWEZIG)

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte model.
Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES

- Plaats de rooster op de gewenste hoogte door hem
iets naar boven te kantelen en de geheven achterzijde
(naar boven gericht) eerst neer te leggen. Schuif hem
vervolgens horizontaal over de roostergeleiders, zo
ver mogelijk.

« De andere accessoires, zoals de bakplaat, worden
horizontaal over de geleiders geschoven.

FUNCTIES

Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
(Bpww Onderhoud op docs.indesit.eu

O OFF
Om de oven uit te schakelen.

@ LAMPJES
Om het lampje in de oven aan te doen.

ONDERWARMTE

Om de onderzijde van de gerechten mooi
bruin te bakken. De functie kan ook gebruikt worden
voor slow cooking, om de bereiding van heel
vloeibare gerechten af te ronden (zoet of hartig) of

@ CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één

steunhoogte. Het is raadzaam voedsel op het 2de
niveau te plaatsen.

om sauzen en jus in te dikken.

@ GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en
worstjes, gratineren van groenten of om brood

te roosteren. Voor het grillen van vlees wordt
geadviseerd de bakplaat te gebruiken om het
braadvet op te vangen: Plaats de pan op één van de
niveaus onder de rooster en voeg 200 ml drinkwater
toe.

(D) inpesit
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 250° C gedurende ongeveer één
uur.

De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Opmerkingen: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het
eerste gebruik van het apparaat.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Om een functie te selecteren, draai de keuzeknop op
het symbool van de gewenste functie.

2.EEN FUNCTIE INSCHAKELEN

Om de geselecteerde functie te starten, draai de
thermostaatknop op de gewenste temperatuur.

Om de functie te onderbreken, zet de oven uit, draai
de keuzeknop en de thermostaatknop op O en 8

3. VOORVERWARMEN

Eens de functie geactiveerd is, brandt de LED van de
thermostaat om aan te geven dat het voorverwarmen
begonnen is.

Na afloop van dit proces gaat de LED van de
thermostaat uit om aan te geven dat de oven de
ingestelde temperatuur bereikt heeft: plaats het
voedsel in de oven en ga verder met het bereiden.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

.INSTELLEN VAN DE KOOKWEKKER

Deze optie stopt of start de bereiding niet maar geeft
u de mogelijkheid om de display te gebruiken als
kookwekker (timer), zowel wanneer een functie actief
is als wanneer de oven uit staat.

Om de kookwekker te activeren, draai de instelknop
op de gewenste tijdsspanne een geluidssignaal
waarschuwt u wanneer het aftellen gedaan is.
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BEREIDINGSTABEL

i i ' TEMPERATUUR DUUR NIVEAU
RECEPT FUNCTIE VOORVERWARMEN C) ~ (MIN) EN ACCESSOIRES
Luchtig gebak © Ja 150-170  30-90 2
Gevulde taart 2
(cheese cake, strudel, fruittaart) @ Ja 160 - 200 35-90 —J
Koekjes / taartjes © Ja 160-180  15-35 273
Soesjes © Ja 180-200  40-60 2
Meringues @ Ja 90 150-200 2 |
Pizza/focaccia @ Ja 220 - 250 10-25 01 / 2y
Klein brood (80g) © Ja 180-200  30-45 2
Groot brood (500) © Ja 180 s0-70 /2
Diepvriespizza's @ Ja 250 10 - 20 \ 2 |
Hartige taarten ) ; 2
(groentetaart, quiche) @ Ja 190 - 200 30-50 s
Pasteitjes/bladerdeeghapjes @ Ja 190 - 200 20-30 : 2 :
Lasagne / gebakken Pasta/ ) ) 2
cannelloni / ovenschotels @ Ja 190 - 200 45-65 L
Lamsvlees/kalfsvlees/ rundvlees/ 2
varkensvlees 1 kg @ Ja 190 - 200 80- 110 —J
Kip/konijn/eend 1 kg © Ja 200-230  50-100 2
Kalkoen / gans 3 kg © Ja 180-200  150-200 2
Vis in de oven/in folie 05 kg (fiet, hee)) () Ja 170-190 = 30-45 2
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) @ Ja 180 - 200 50-70 A
Geb. aardappelen @ Ja 220 - 240 40 -60 : 2 :
Geroosterd brood @ 5’ 250 2-6 N_F_”F
Visfilets/moten ) 5 250 15-30% 4 3
Worstjes/spiezen/spareribs/ , ) 5 4
hamburgers @ 5 250 15-30% NIV, VO
Groentegratin @ 5 250 5-15 \ 4 |
FUNCTIES @ @
Conventioneel Grill
Aneennn r AF==r —J | I TS

ACCESSOIRES

Rooster

Braadpan op rooster

Ovenschaal/Druipplaat of
ovenschaal op rooster

Druipplaat / Ovenschaal

Druipplaat / Ovenschaal

met 200 ml water
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Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en

N UTTI G E TI PS (Boww Onderhoud op docs.indesit.eu
LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL VLEES

In de tabel worden de beste functie, accessoires en
niveau vermeld om de verschillende types van
etenswaar te bereiden. De bereidingstijden gelden
vanaf het moment dat het gerecht in de oven wordt
gezet, zonder de voorverwarmtijd (indien nodig).

De bereidingstemperaturen zijn bij benadering en
zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het
type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding
niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires
te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en
bakplaten van donker metaal. U kunt ook vuurvaste
of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de
bereidingstijden zijn dan iets langer.

. DESSERTS

- Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte. Gebruik taartvormen van donker metaal
en zet deze altijd op het bijgeleverde rooster.

« Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster.

« Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

+ Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

+ Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger

+ U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
glebruiken die geschikt is voor de afmetingen van het
vlees.

Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat bouillon
in de schaal, waardoor het vlees tijdens de bereiding
vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt. Houd
er rekening mee dat er tijdens dit proces stoom kan
ontstaan.

Laat het gebraden vlees na afloop van de bereiding
10-15 min. in de oven rusten, of dek het af met
aluminiumfolie.

« Wanneer u stukken vlees grillt, zorg er dan voor

dat de stukken allemaal even groot zijn, om ze
gelijkmatig te garen. Zeer dikke stukken vlees hebben
een langere bereidingsduur. Zet het rooster op een
lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een 200

ml kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op te
vangen. Vul bij indien nodig.
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ONDERHOUD EN
REINIGING

s Download voor meer informatie de Gids voor Gebruik en
(Zpww Onderhoud op docs.indesit.eu

Gebruik geen stoomreinigers.

Gebruik tijdens alle
werkzaamheden beschermende
handschoenen.

stopcontact.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Droog af met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

+Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Voer de benodigde
werkzaamheden uit wanneer de
oven is afgekoeld.

Trek de stekker uit het

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen
beschadigen.

+ De deur kan makkelijk verwijderd en teruggeplaatst
worden om de ruit te reinigen. (Zvww

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

- Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van
de oven te kunnen reinigen.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG BRENGEN

1. Haal het verwarmingselement uit zijn zitting en
breng het omlaag.

2. Om het verwarmingselement terug te plaatsen, til
het op, trek het iets naar u toe en zorg ervoor dat de
steun goed op zijn plaats zit.

(D) inpesit



DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken (a) totdat het
loshaakt (b).

Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te
bewegen in de richting van de oven, de haken van
de scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen.

| NL

KLIK OM TE REINIGEN - DE RUIT REINIGEN

1. Verwijder de deur en leg die neer op een zacht
oppervlak met de handgreep naar onder toe. Druk
tegelijk op de twee clips en verwijder de bovenrand
van de deur door het naar u toe te trekken.

2. Hef en hou de binnenruit stevig vast met beide
handen, verwijder het en leg het op een zacht
oppervlak vooraleer het te reinigen.

3. Om de binnenruit correct terug te plaatsen, zorg
ervoor dat "R" zichtbaar is in de linkerhoek en het
onbedrukte oppervlak naar boven gericht is. Breng
eerst de lange zijde van de ruit aangegeven met "R" in
de zittingen, en breng de ruit omlaag tot die op zijn
plek komt.

4. Plaats de bovenrand terug: een klik geeft aan dat
hij goed zit. Zorg ervoor dat de afdichting goed zit
vooraleer de deur terug te plaatsen.
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apparaat kan gedownload worden van onze website
docs.indesit.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD

TE VERKRIJGEN
%
L
[=]3pkn

> @www Download de Gids voor Gebruik en
Onderhoud op onze website
docs.indesit.eu (u kunt deze QR code
gebruiken), onder vermelding van de
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

CEMecdE

PROBLEEMOPLOSSING (Bivww Onderhoud op docs.indesit.eu
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De oven werkt niet. Stroomonderbreking. Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en
5 . Koppel het los van het - of de oven is aangesloten. ?
© elektriciteitsnet. . Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
' . het probleem opgelost is.
PRODUCT CONTACT OPNEMEN MET
@wwwDe productfiche met energiegegevens van dit | CONSUMENTENSERVICE

Onze contactgegevens staan in de
garantiehandleiding.
Wanneer u contact
opneemt met de
Consumentenservice
gelieve de codes te
vermelden die op het
identificatieplaatje van
het apparaat staan.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

8
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@\ ZNACKY INDESIT
Z= ) Prejete-lisi ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

prosim sviij vyrobek na www.indesit.com/register pokyny.
1. Ovladaci panel
L I @ @ @ 2. Osvétleni
3. Vodici listy
& & (Uroven je vyznacena na sténé
.......... b5 vnitfnfho prostoru trouby)
) ° f 9 4. Dvefe
[ 5. Horni topné téleso / gril
6. Identifika¢ni Stitek
(neodstranujte)
: 7. Spodnitopné téleso
.6 (nenf vidét)
341,
N 577 B
\ )
4. . 5
] [
OVLADACI PANEL
F © C
° 60, 0 5 °
. ’ o 50 . .10 6(;0
o s * 100 ’ c
] 40" 20 250 " o0
§’© @ 35. 32) § .25 P ..220 .200. 1.80.160 f
1 2 4
1. OVLADAC VYBERU 2. KNOFLiK CASOVANI 4.LED KONTROLKA

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Prejete-li si troubu vypnout, otocte
jim do polohy O.

Pouziva se jako ¢asovac.
Nespousti ani nepozastavuje
proces peceni.

3. OVLADAC TERMOSTATU

Otocte jim pro nastaveni
pozadované teploty a aktivaci
vybrané funkce.

TERMOSTATU/PREDEHREVU
Zapina se béhem faze vyhfrivani
trouby. Po dosazeni pozadované
teploty zhasina.

(D inpesit



PR I’S LU g E N STVI’ ww Pro dalsf informace si stdéhnéte Navod k pouZiti a Udrzbé

z webovych stranek docs.indesit.eu

ROST - PECICI PLECH (JE-LI : ODKAPAVACI (HLUBOKY)
| SOUCASTI) { PLECH (JE-LI SOUCASTI)

Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITI PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte Dalsi prislusenstvi, jako je napt. plech na peceni, se
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz  vklada horizontalné zasunutim do vodicich list.
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici

nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél

vodicich mfizek co nejvice dozadu.

F U N Kc E ww Pro dalsi informace si stdhnéte Navod k pouziti a Udrzbé

z webovych stranek docs.indesit.eu
O VYPNUTO
Slouzi k vypinani trouby.

~ OSVETLENI

Pro zapnuti osvétleni uvnitf trouby.
@ VYHRIVANi DOLNi CASTI

Pro opékani spodni ¢asti pokrmi dozlatova.
Funkci Ize vyuzit také pro pomalé peceni, dokonceni
peceni pokrmu s vysokym obsahem tekutin

(sladkych i slanych) nebo pro zahusténi omacek
a masovych stav.

@TRADlCNl’
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na

jednom rostu. Doporucujeme jidlo vkladat do
2. drovné.

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabU a uzenin,
k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo
k opékani topinek. K zachyceni uvolnujicich se stav
pfi grilovani masa doporucujeme pouzivat plech
na peceni: Plech umistéte na kteroukoli Uroven pod
roStem a pfidejte 200 ml pitné vody.

2 (1) inbesiT



PRVNI POUZITI SPOTREBICE

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

o zcela bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vSechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
prislusenstvi.

Nahfejte troubu na 250 °C po dobu alespon jedné
hodiny.

V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

y 4 r 4

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI
Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otocenim ovladace termostatu.

Pro preruseni funkce kdykoli vypnéte troubu, otocte
ovladacem vybéru a knoflikem termostatuna O a 0.

3. PREDEHREV

Poté, co je tato funkce jednou aktivovana, zapne

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

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

a pokracujte v peceni.

Upozornéni: Je-li jidlo vloZzeno do trouby jesté pfed
dokoncenim faze predehfevu, mize se to negativné projevit
na kone¢ném vysledku.

.NASTAVENiI CASOVACE

Provedenim této volby nedochazi k pferuseni nebo
aktivaci funkce peceni, ale umozni vam to pouzit
displej jako ¢asova¢, a to bud v pribéhu samotné
funkce, nebo pfi vypnuté troubé.

" Pro aktivaci ¢asovace otocte knoflikem casovace
ve sméru hodinovych rucicek a poté jej vratte na
pozadovanou dobu trvani otocenim proti sméru
hodinovych rucicek:

po skonceni odpocitavani se ozve zvukovy signal.".
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

Lo . TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDEHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVI
. . 2
Kynuté kolace @ Ano 150-170 30-90 R
Kolac s naplni 2
(cheesecake, zavin, ovocny koléc) @ Ano 160-200 35-90 L
Cajové pecivo / ovocné kolacky @ Ano 160-180 15-35 u2 / 3,
Odpalované peéivo © Ano 180-200 40-60 2
v p yve 2
Snéhové pecivo @ Ano 90 150-200 u |
Pizza/focaccia (typ chlebového 1/2
el © Ano 220-250 1025 /2
Maly chléb (20 o) © Ano 180K200 30-45 2
Bochnik chleba (500 9) © Ano 180 so-70 /2
v s . 2
Zmrazena pizza @ Ano 250 10-20 u |
Slané kolace 2
(zeleninovy kolac, quiche) @ Ano 10 - 200 30-50 s a
Vols-au-vent (pIlnéné pecivo 5
z listového tésta) / drobné pecivo @ Ano 190-200 20-30 : :
z listového tésta
Lasagne / zapecené téstoviny / 5
pInéné téstoviny ,canneloni” / @ Ano 190 - 200 45-65
pecené pudingy typu ,flan”
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg @ Ano 190 - 200 80-110 : 2 ,
Kufe/kralik/kachna 1 kg © Ano 200-230 50-100 2,
Kraita/husa 3 kg © Ano 180-200 150-200 2
Pecena ryba/ v papiloté 0,5 kg (filety, 2
P nary © Ano 170-190 30-45 2
Plnéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) @ Ano 180-200 50-70 N
Pecené brambory @ Ano 220-240 40-60 : 2 ,
Opeceny chléb ) 5 250 26 >
Nt , 4 3
Rybi filé/platky ) 5 250 15-30% 4 3
Klobasy/kebaby/ , 5 4
zebirka/hamburgery @ 5 250 15-30* v b
Zapékana zelenina @ 5’ 250 5-15 u 4 |
*V poloviné doby peceni jidlo obratte.
FUNKCE <:> <:>
Tradi¢ni Grill
A ~ AF=lr —J | f | )

PRISLUSENSTVI

Plech na peceni/
odkapavaci (hluboky)
nebo pecici plech na rostu

Nédoba na peceni nebo
plech na peceni na rostu

Odkapdévaci plech / plech Odkapavaci plech / plech
na peceni na peceni se 200 ml vody
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UZITECNE RADY

Pro dalsi informace si stdéhnéte Navod k pourziti a udrzbé
vww z webovych stranek docs.indesit.eu

JAK POUZ{VAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a troven,
kterou je treba pouzit pro ptipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocitd 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 pfislusenstvi. Nastavte
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané pfrislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

DEZERTY

- Jemné moucniky pecte s funkci tradi¢niho peceni
jen na jedné policové urovni. Pouzivejte tmavé kovové
pekace a vzdy je polozte na dodany rost.

- Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte
na dodany rost.

- Potiebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytdhnete Cisté, je kolac upeceny.

— Jestlize pouzZijete nepfilnavé dortové formy,
nevymazavejte maslem okraje, protoze kolac by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

- Jestlize mou¢nik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méne tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

MASO

- Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo
nadobu pyrex vhodné pro danou velikost masa.

U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu
vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Vezméte prosim na védomi, ze béhem této
operace se bude uvoliovat para.

Po upeceni nechte maso v troubé dalsich 10-15 minut,
nebo ho zabalte do alobalu.

— Pfi grilovani kousk( masa vybirejte kousky pfiblizné
stejné silné, aby se viechny grilovaly rovhomérné.
Velmi silné kusy masa vyzaduji delsi dobu peceni.
Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo maso dale od
grilu a nespdlilo se na povrchu. Ve dvou tfetinach
peceni maso obratte. Dvitka otevirejte opatrné, nebot
bude unikat para.

Pro zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s 200 ml pitné vody. Podle potieby
vodu dopliujte.
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UDRZBA A CISTENI

Pro dalsf informace si stdéhnéte Navod k pouZitf a Udrzbé
vww z webovych stranek docs.indesit.eu

Nepouzivejte parni cistic.
VsSechny ukony provadéjte
s nasazenymi ochrannymi
rukavicemi.

vychladne.
napajeni.

VNEJSi POVRCHY

Povrch cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH-
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadiikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla.
Pro vysuseni veSkerého kondenzatu, ktery se vytvofril
v ndvaznosti na pfipravu jidel s vy33im obsahem vody,
nechte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbickou.

Pozadované operace
vykonavejte az tehdy, co trouba

Odpojte spotiebic od zdroje

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotrebice.

« Pro usnadnéni ¢isténi skla Ize dvitka snadno
demontovat a poté znovu namontovat@vww

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dol,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby .

PRISLUSENSTVi

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

SPUSTENIi HORNIHO TOPNEHO CLANKU
1. Vyjméte topny ¢lanek z jeho usazeni a poté jej
posunte smérem dold.

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

; (1) inbesiT



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfte uzavrete.
Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité

zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posunite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte.

VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch
tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvifek.

2. Zvednéte a pevné drzte vnitini sklo obéma
rukama, pfeneste sklo na mékky povrch. Poté zacnéte
s CiSténim.

3. Pro spravné opétné nasazeni vnitiniho skla
zkontrolujte, zda v levém rohu vidite ,R” a Cisty
(nepotistény) povrch sméfuje nahoru. Nejprve
zasadte delsi stranu skla oznacenou pismenem ,R” do
ramecku a poté sklo sklopte do spravné polohy.

4. Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje
sprdvnou montdaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.

(D inpesit



0 DSTRA N OVA N I' ZAVA D ww Pro dalsf informace si stdéhnéte Navod k pouZiti a Udrzbé

z webovych stranek docs.indesit.eu

. Problém - Mozna pitina Reseni
Trouba nefunguje. . Pferugeni napajen. - Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba

- Odpojeni od elektrické sité. | pfipojena k elektrickému napajent.
% - Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha stdle trva.

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete na webovych strankach: S
navstivenim nasich webovych stranek docs.indesit.eu; E g
pomoci naskenovani QR kodu;
pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Rychly sprievodca pouzivanim

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK INDESIT

. SK

@\ Aby sme véam mohli lepsie poskytovat pomoc, Prv nez spotrebié zaénete pouzivat, pozorne si preéitajte
Z | zaregistrujte prosim svoj spotrebi¢ na

www.indesit.com/register

Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

o
.0

&( . T/.%...7

oo 5

m =

Ovladaci panel
. Svetlo
3. Vodiace kolajnicky
(Uroven je uvedend na stene vo
vnutri rdry)
4. Dvere
5. Horny ohrevny ¢lanok / gril
6. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

7. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

N =

OVLADACI PANEL

F © C
. o 50 10 620
* " + 100 ’ c
© @ 35 » - a0 200 1.80.16.0140
1 2 3 4
1. VOLIACI GOMBIK 2. GOMBIK CASOVACA 4.LED KONTROLKA
Na zapnutie rdry volbou funkcie. D4 sa pouzit ako ¢asovac. TERMOSTATU/PREDOHREVU
Ruru vypnete otoenim gombika Neaktivuje ani neprerusuje Rozsvieti sa pocas prebiehajuceho
do polohy O. pripravu jedla. predohrevu. Vypne sa po
_ . . dosiahnuti pozadovanej teploty.
3. OVLADACI GOMBIK
TERMOSTATU
Otacanim zvolite poZzadovanu
teplotu, aktivujete zvolenu funkciu.
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PR I’S LU g E N STVO @ww Stiahnite si Nadvod na pouZivanie a Udrzbu na

docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informécii

ROST . PLECH NA PECENIE(AK JE | ODKVAPKAVACIA
| PRILOZENY) | NADOBA(AK JE PRILOZENA)

Mnozstvo a typy prislusenstva sa moézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
DalSie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych strediskach.

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu Uroven tak, Ze ho drzite Ostatné prislusenstvo, ako plech na pecenie, sa vsuva
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu vodorovne, zasunutim po vodiacich kolajni¢kach.
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho vodorovne

zasunte po vodiacich listach az na doraz.

F U N KCI E @ww Stiahnite si Navod na pouzivanie a Udrzbu na

docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informéacii

OFF
Na vypnutie rary.

~~ OSVETLENIE
Na zapnutie osvetlenia rury.

SPODNY OHREV

Na zhnednutie jedla zospodu. Tuto funkciu
mozno pouzit aj na pomalé pecenie, na dopekanie
velmi tekutych jedal (sladkych i pikantnych) alebo na
zhustenie omacok a Stiav z masa.

STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu. Odporuca sa umiestnit jedlo na 2.
uroven.

GRILL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani masa pouzivajte plech na pecenie na
zachytdavanie tuku a 3tavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do
nej 200 ml pitnej vody.
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PRVE POUZITIE SPOTREBICA

Z novej rury mézu 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
foéliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

Raru vyhrejeme na 250 °C po jednu hodinu.
Rura musi byt pritom prazdna.
Sprévne dodrZujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporica
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 raru,
otocte voliacim gombikom a gombikom termostatu na
Oa 0.

3. PREDOHREV

Po aktivovani funkcie sa LED kontrolka termostatu
rozsvieti, ¢im signalizuje, Zze 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 vioZite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdZe to mat nepriaznivy Uc¢inok na konecny
vysledok.

.NASTAVENIE CASOVACA

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje program
pecenia, ale umozni vdm pouzit displej ako ¢asovag,
bud'v priebehu funkcie, alebo ked je rura vypnuta.

Pre aktivaciu ¢asovaca otocte gombikom casovaca v
smere pohybu hodinovych ruciciek a potom vratte
na zelany Cas trvania oto¢enim proti smeru pohybu
hodinovych ruciciek:

po skonceni odpocitania sa ozve zvukovy signal.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

; ; ; . TRVANIE UROVEN
RECEPT - FUNKCIA  PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN] A PRISLUSENSTVO
Kysnuté kolaée © Ano 150 - 170 30-90 2
Plneny kolac Q 2
(tvarohovy kola¢, zavin, ovocny kolac) @ Ano 160 - 200 35-90 L
Susienky/kogi¢ky © Ano 160 - 180 15-35  2/3
Odpalované cesto @ Ano 180 - 200 40 - 60 , 2 ,
Snehové pusinky @ Ano 90 150 -200 2 ,
Pizza / focaccia @ Ano 220 - 250 10 - 25 u1 / 2,
Maly chlebik(g0 ) © Ano 180 - 200 30-45 2
Pecei chleba (500 g) @ Ano 180 50 - 70 _\1#’_
Mrazena pizza © Ano 250 10 - 20 2
Slané kolaée , ; 2
(zeleninovy kolé¢, quiche) @ Ano 190 - 200 30-50 A~
Listkové cesto /odpalované cesto @ Ano 190 - 200 20-30 : 2 ,
Lasagne/zapecené cestoviny/ i _ _ 2
plnené cest. zavitky/nakypy @ Ano 190 - 200 45-65 L
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / A 2
Braveave 1 © Ano 190 - 200 80 - 110
Kuréa/kralik/kagica 1 kg o Ano 200 - 230 50-100 2
Moriak/hus 3 kg O Ano 180 - 200 150-200 2 |
Pecené ryby/ryby pecené v alobale X B B 2
0,5 kg (filety, celé) 5 @ Ano 170 - 190 30-45 —J
Plnena zelenina i 2
(paradajky, cukety, baklazany) @ Ano 180 - 200 50-70 N
Peéené zemiaky © Ano 220 - 240 40 - 60 2
Opeceny chlieb @ 5 250 2-6 _\__5_,_
Rybie filé / platky ) 5 250 15-30% 4 3
Klobasky/kebaby/rebierka/ , 5 4
hamburgery @ > : 250 15-30* SN, VOOV
Gratinovana zelenina @ 5’ 250 5-15 : 4 |
*V polovici pripravy jedlo obratte.
FUNKCIE @ @
Staticky ohrev Grill

[ VP ~ ===~ _J | | oS

PRISLUSENSTVO Plech na pecenie// Nadoba na Nadoba na

Nédoba alebo plech na
pecenie na roste

Odkvapkavacia nadoba
alebo nadoba na pecenie
na roste

pecenie

odkvapkavanie/plech na odkvapkavanie/Plech na

pecenie s 200 ml vody
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UZITOCNE TIPY

Stiahnite si Navod na pouZivanie a UdrZzbu na
docs.indesit.eu, kde néjdete viac informéci

Evww

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 rary, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekdce a plechy.
Okrem toho mozZete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predIzi.

ZAKUSKY

- Jemné zakusky pecte pri funkcii tradi¢ného pecenia
na jednej urovni. Pouzivajte kovové formy na pecenie
tmavej farby a vzdy ich ulozte na dodany rost.

- Pouzivajte kovoveé formy na pecenie tmavej farby

a vzdy ich ulozte na dodany rost.

- Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte
do stredu drevenu spajlu. Ak bude $pajla po vybrati
Cista, kolac je hotovy.

- Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nevymastujte maslom, pretoze kola¢ nevyrastie okolo
okrajov rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a pripadne znizte mnozstvo
pridanych tekutin v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

MASO

- Pouzivajte pekac alebo pyrexovu nddobu vhodnej
velkosti pre kus masa, ktory sa ma piect.

Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca

trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para.

Po upeceni nechajte mdso odstat v rure pocas dalsich
10-15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

- Pri grilovani kiskov masa si vyberte platky rovnakej
hrabky, aby sa prepiekli rovnako. Velmi hrubé kusy si
vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa predislo spaleniu
povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby bolo
maso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin casu
pecenia maso obratte. Pozorne otvorte dvere, pretoze
moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporic¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkavaciu
nadobu, do ktorej nalejete 200 ml pitnej vody. Podla
potreby dolievajte.
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UDRZBA A CISTENIE

Stiahnite si Nadvod na pouZivanie a Udrzbu na
docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informécii

Evww

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych cinnostiach
pouzivajte ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy ¢istite vlhkou utierkou z mikrovlakna. Ak

je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnit a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte spotrebic od napajania.

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

+ Na ulahcenie Cistenia skla mozno dvierka lahko
vybrat a znovu nasadit.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

«Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA

1. Vytiahnite ohrievacie teleso zo sedla, potom ho
spustite.

2. Ohrievacie teleso vratite na miesto tak, ze ho
zdvihnete, trochu potiahnete k sebe a presvedcite sa,
¢i je podpera spravne v sedle.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte

a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.
—

T N\
—0

N

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 (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét 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 pévodnej polohy: dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su

zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky.

KLIKNITE A VYCISTITE - CISTENIE SKLA

1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnitorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred Cistenim polozte na makky
povrch.

3. Aby ste spravne vlozili vnatorné sklo na miesto,
dbajte, aby bolo v lavom rohu viditelné ,R” a Cisty
(nepotlaceny) povrch bol hore. Najprv vlozte do
opornej podlozky dlhu stranu skla oznacenu ,R”,
potom ju spustite na svoje miesto.

4, Nasadte horny okraj: Ak je poloha spravna, ozve sa
kliknutie. Pred opatovnym nasadenim dvierok sa
presvedcte, Ci je tesnenie zaistené.

(D inpesit



¢ - Stiahnite si Nadvod na pouZivanie a Udrzbu na
R I E S E N I E P Ro B L E M OV [zwww docs.indesit.eu, kde ndjdete viac informécii

Problém - Mozna prlcma Riesenie
Rdra nefunguje. \/ypadok prudu Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napadtim a ¢i je
5 - Odpojenie od elektrickej © rura pripojena k elektrickej sieti.

 siete. - Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

. problém odstranil.

Zasady, Standardni dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Navstivte nasu webovu strdnku docs.indesit.eu
Pomocou QR kédu
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (Telefonne cislo ndjdete v zaru¢nej knizke).
Pri kontaktovani ndsho popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho
spotrebica.

; (1) inbesiT



KAOHMEPINOZ OAHIOZ
ANAOOPAX

A EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE Mnopeite va kateBdoete TI¢ "Odnyieg

ENA MPOION INDESIT ac@aAelac” kat tov "0O8nyd xpriong Kat
Mpokelpévou va AapBdvete ohokAnpwpévn Bon- ‘WWW @povTidac" pe olvdean oTnV 1otooeAida pag

Bela kal LTTOOTAPIEN, KATAXWPIOTE TO TTPOIOV CaC docs.indesit.eu kat akohovBwvTag TIC 0dnyieg
otnv lotooeAiba www.indesit.com/register oTNnV Miow TAEVPA TOU TTAPOVTOG eyXELPLSiou.
' Mpiv XPNOIMOTIOINCETE TN OUCKEVN, Stafaote mpooeKTIKA ToV "O8Nnyo vyeiag kat
A ac@aleiag”.

NMEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. MMivakag eAéyxou
2. Aaumtnpeag

3. 0ényoi paglov
(to eminedo umodelkvUETAl OTO
4.5 Tolxwpa Tou BaAduou Pnaoiuatoc)

M\\ ‘ 4, MNépta
5. Emavw avtiotaon/grill

6. Mwvakida avayvwpiong
(va pnv aeatpeital)

7. Kdatw avtiotaon

.6 (bev eival opatry)
.7
MINAKAZXZ ENETXOY
F © 'C
° 60, 0 s °
50 . .10 60
Q 80
R 20° 0 250 " 0 L
S@ @ 35 30 § = .-"..220 'zoo‘ 1’80’160140
1 2 3 4
1. KOYMMI ENINOTHX 2. KOYMII XPONOAIAKONTH 4. LED OEPMOXTATH/
Ma TNV evepyomoinon tou goupvou XpAoIHo w¢ XpovodlakomTng. NMPOGEPMANZIH
eMAEYOVTAC Uia AslToupyia. Agv evepyormolei 1] S1akOTITEL TO AvdBel katd tn Stadikacia Bépuavonc.
MeplotpéPte otn Béon O yia YRotuo. > BAVEL HOAIC O POUPVOC PTACEL OTNV
QTEVEPYOTTOINOCN TOU POUPVOU. embBuuntr Beppokpaocia.

3. KOYMII ©OEPMOXTATH

lupioTe yla Tnv emAoyn TN
emBuuntnc Bepuokpaaciag,
EVEPYOTIOLWVTAC TNV EMAEYUEVN
Aettoupyia.

(D) inpesit



AZEZOYAP

Katefdote tov "O8nyo xprong kat povtidac" amod tnv
1otooeAiba docs.indesit.eu yia epICOOTEPEC TTANPOPOPIEC

Evww

| TAWI WHZIMATOZ (EAN YTIAPXEI) i AINTOZYAAEKTHE (EAN YTAPXEI)

| S—

O apBuoC kat o TUTOG TwV E€APTNUATWY PIopel va Sla@épel avahoya e TO UOVTEAO TTOU AyOPAOATE.
AMNa aecoLdp UMOPOUV VA AyOPACTOUY XWPICTA armd TO KEVTPO £EUTTNEETNONG TEAATWV.

XPHZH TQN AZEZOYAP

- TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATIAITOUUEVO ETiTESO
KPATWVTAC TNV HE KAioN EAAQPWC TTPOC TA EMAVW KAl
OKOUMTTAOTE MPWTA KATW TNV avuUPwEVN TTiow TTAEUpA
(rrou gival yuplopévn mpog Ta EMAVW). TN CUVEXELA CUPETE
opt{ovVTIa KATA HAKOG TOU 00NnyoU OXApaG HEXPL TEPHA.

Ta aA\a aeooudp, 6w To TaYi Pnoipatog,
TomoBeTolvTal 0p1{dVTIa CUPOVTAC TA KATA UAKOC TWV
odNywv Tw paAPLWV.

AEITOYPTIEX

KateBaote Tov "0dnyod xpriong Kat ppovtidac" and tnv

[zwww 10To0eAiba docs.indesit.eu yia mepI00GTEPEC TANPOPOPIES

O ANENEPIH
la 1o of3fioIHo Tou PoUupVou.

Q OQx
Ma va avayel To ewc oto Bdlapo.

@ KATQ ANTIXTAZH

la poSOKOKKIVIOUA TNG KATW TTAEUPAC TwV
@ayntwv. H Aertoupyia autn umopei va xpnotpormolndei
Kal yla apyo YricIpo, yla To TEAEiWUA PnoipdaTog gaynTtwy
ME TOANA LypPd (YAUKA 1 aApupd) A yia To mREIMo oaATtoag
N (wuov.

@ SYMBATIKO
la 1o YAotpo omotoudAmoTe idoug ayntou o€

€va uovo pdol. 2ag CUVIOTOUE va TOTTOBETACETE TO
@ayntoé oto 20 eminedo.

GRILL

MNa va Yroete oto grill pumpt{dAeg, couPAdakia,
Aoukdvika, Aaxavikd gratin, kKaBw¢ Kal yla va ¢puyavicete
Ywui. Otav Yrvete kpéag oto grill, cuviotdtal va
XPNOIMOTOLEITE TO TAYP( YNoipaTog yia Tn GUANOYH TwV
XUHWV Pnoipatog: TomoBetroTe To Tayi o€ omolodrymote
emimedo kKATW amd tn oxdpa Kat mpooBéote 200 ml
TTOOLUO VEPO.

(D inpesit
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XPHZH THXZ XYZKEYHZ I'A MPQTH ®OPA

‘Evac kavoupylog gpoUpVoC UTTOPEL va EKAUEL OCUEC TTOU
éxouv mapapeivel and tnv Sladikacia KATaoKeURG: Auto
gival amoAuta @UGCIOAOYIKO.

Mptv ekivAoeTe TO PACIPO GaynToU, CLVIOTATAL VA
(eoTtaivete To POUPVO ASELO £TOL WOTE VA ATTOUAKPUVOOULV
TUXOV OCMEG.

AQalpEOTE TA XAPTOVIA 1) TUXOV TTAACTIKO QAW ammd To
@OoUPVO KAl apalpéoTe amo péoa Ta e€apTHuaATa.

Zeotdvete 10 poupvo 250 °C yia mepimou pla wpa.

O @oUpvoc katd tn SidpKela AUTAC TNC AlToupyiag MPEMel
va sival adsloc.

AkohouBnoTte TIc 08nyieg yla Tn owoTth pLBUIoN TNC
Aertoupyiac.

> nuelwon: ZuvioTdTal va agploeTe TO XWPEO LETA TN XProNn TNG
OUOKEUNC Yl TTPWTN PopA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPFIAZ

Ma va emAé€eTe pia Aeltoupyia, OTPEYTE TO KOUUTTI EMIAOYHG
01O OUHPOAO e TN AelToupyia Tou emMBUEITE.

2.ENEPIOMOIHXTE MIA AEITOYPTIA

lMa va EekivioeTe pia Aeltoupyia mou emMAEEATE,
TMEPIOTPEYTE TOV emAoyéa BepuooTdTn yia va pubuioeTe Tnv
emBuunTr Bepuokpaocia.

Ma va StakoPeTe TN AelToupyia omoladrnTToTE OTIYUN,
oBnoTE TO POUPVO, TTEPIOTPEYTE TO KOUUTTI ETTIAOYIG KAl TOV
emAoyéa Bspuootdtn oto O kat oto

3.MPOOGEPMANZH

MoAi¢ evepyoroinBei n Aettoupyia, To LED tou Beppootdrn
Ba avayel emonuaivovtag 0Tl Eekivnoe n diadikacia
mpoBépuavonc.

210 Tého¢ Tn¢ dtadikaciag, To LED Bepupootatn ofrvel
UTTOSEIKVUOVTAG OTL O POUPVOG EPTACE OTNV EMAEYUEVN
Bepuokpaoia: Xto onueio auto, TomoBeToTE TO PAYNTO
MEOA KAl TTPOXWPNOTE OTO YrOLUO.

Y nueiwon: H tomoBétnon tou payntol 6To GoUPVO TIpIV
ONoKANPWBEl N MpoBépuavon evoExeTal va €xel avemBuunTa
QTTOTEAECUATA YIA TO TEAIKO YGIUO.

.PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Autn n emAoyr 6gv SIAKOTITEL TO TPOYPAUMA PNoiHaToC
OANG 00 EMITPETIEL VA XPNOLUOTIOINCETE TNV 006VN WG
XPOVOUETPNTH, €iTe 0TO SlAGTNUA TTOU N AglToupyia gival
evepyn 1 6TAvV 0 PoUpPVoC gival 6BNoTOC.

la va evepYOTIOINOETE TO XPOVOSIAKOTITH, TIEPIOTPEYTE TOV
emAoyéa xpovodSiakomtn oto emBuPNTO Xpovikéd didotnua:

€va NXNTIko onpa mpoeidomolei 611 ekivnoe N avTioTpopn
METPNON.

(D) inpesit



MINAKAZ YHZIMATOZ

SYNTATH . AEITOYP- | NPOGEP- OEPMOKPAZIA AIAPKEIA ENINEAO
TA i MANZH (°C) (AENTA) KAI EEAPTHMATA
Kéik mou @oucsKwvouv @ Nat 150 - 170 30-90 _\;’_
K&k yepuioto @ _ ) 2
(TOIKEIK, OTPOUVTEA, QPOUTOTITA) Nau 160 - 200 35-90 L
Mmiokota/TapTeg @ Nat 160 - 180 15-35 u2 / 3,
ZouSaKia © Na 180 - 200 40 - 60 2
Mapéyka © Na 90 150-200 |,
Pizza/@oKatola @ Na 220 - 250 10- 25 1/2
Mikp6 Pewpi (80 y0) © Na 180 - 200 30-45 2
Opatloa pwpi (500 yp.) @ Nat 180 50-70 '\1;/;2"_
Katepuypévn pizza @ Nat 250 10-20 ! 2 ,
ANuupd KEIK @ ) ) 2
(miTa pe Aaxavikd, Kic) Nau 190 -200 30-50 AFn
BoM-o-Bav / Zpolidateg @ Nat 190 - 200 20-30 . 2 ,
Aalavia/Zvpapika oto @ovpvo/ @ ) i 2
KaveAévia/Ohav Nau 190 - 200 4-65
Apvi/Mocxapt/Bodivo/Xotpivé 1 KINO @ Nat 190 - 200 80- 110 2
Kotomoulo/KouvéA/Mama 1 KIAO @ Nai 200 - 230 50-100 | 2 :
FahomovAa/Xiva 3 K @ Na 180 - 200 150 - 200 2
Yapi oto povpvo/oe A\adokoAAa 2
0,5 KINO @ Nat 170 - 190 30-45 u |
(@INéTO, OAOKANPO)
Fepiota Aaxavika @ ) _ 2
(vTopdteg, kOAOKUBAKIA, LENTCAVEC) Nau 180 - 200 20-70 A,
Wnrég matdareg @ Nat 220 - 240 40 -60 u 2 |
WYnuévo Ywpi @ 5 250 2-6 _\”.5_‘_’_
Oi\éta/Koppatia Ppapiov @ 5 250 15-30*% '\”f‘_’_ ] 3 ;
Noukavika/coufAakia/ @ , Cap 5 4
maid akia/Xaumovpykep > 250 15-30 P I
Aay. gratin @ 5 250 5-15 . 4 |
* [uploTe TO PaynTd OTO PECO TOU CLVOAIKOU XPOVOU PNCiaToC,
AEITOYPTIEX : :
Juppatikd Grill
Aueennn ~ AR=lr | E— | f oS
ESAPTHMATA IxGpa Ykevog N Tagi Ynoipatog T?g;ﬁg%%gi?lﬁ}gtﬂg?g? AtmocuAAékTNG / Tayi AumoouAAEKTNG / Tapi
oTn oxdapa ndvw TN oXGEa ynoipatog Ynoipatog pue 200 ml vepo
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Katedote tov "O8nyo xprnong kat povtidac" amod tnv

X P H Z I M E Z ZYM B OYA E z [zwww l1otooehiba docs.indesit.eu yia eplocdTEPEC MANPOPOPIES
TPONOXZ ANAITNQZHZ TOY NINAKA KPEAXZ

MATEIPEMATOX

ZToV mivaka avagépeTal n KaAUTePN Aeltoupyia,
e€aptApata kat emimedo mou MPETEL va Xpnotuonoinbouv
yla Toug S1agopEeTIKOUC TUTTOUC paynTou. H Sidpkela
Ynoipatocg Eekiva amod Tn oTiyur mou TomoBeTeital

TO QAYNTO OTO YPOUPVO, XWPiG va mepIAapdvetal n
npoBépuavon (edv xpetdletal). O1 Beppokpaaieg Kat ol
XPOvol Pnoipatog gival evOEIKTIKA Kal eEapTtwvTal amd
TNV TOCOTNTA TOU PAyNTOU KAl TOV TUTTO ToU €§APTANATOC
TIOU XPNOLUOTIOLE(TAL. XPNOIMOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEC OCUVIOTWUEVEG TIHEG Kal, GV TO @aynTod Oev
€XEl LAYEIPEVTEI OPKETA, TTPOXWPHOTE OE HEYOANUTEPEG
TIMEG. XpNnoluomolnoTe Ta agecoudp TTou apéxovTal

KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHEC UETAANIKESG POPUEC
YAUKOU Kal Taid YeVIKAG Xprong. Mmopeite emiong

VA XPNOIUOTIOIOETE OKEUN Kal aecoudp amo mpEE n
OTEATITN, WOTOOO TIPEMEL VA AABETE UTTOYN OTL O XPOVOC
payelpépatoc Ba gival Aiyo peyaAlTepoC.

EMIAOPIIA

- Mayelpépte yAukd mou amaitouv de€lotexvia Ue tn
oupPaTtikn Aettoupyia pévo o€ éva pAael. XpnoIUOTIOINOTE
OKOUPOXPWHEG LETAANKEG POPUES YAUKOU Kal ToToBeTEITE
TIG TAVTA OTNV TTAPEXOPEVN OXAPA.

- XpNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEC METAANKES POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN OXAPA.
- Na va S¢eite eav éxel PnOei éva a@pdATto KEIK, TOTTOBETHOTE
pia E0Avn odovTtoyhugida oto KévTpo Tou. Eav n
odovtoyAugida Byel kaBapry, To KEIK gival £Tolpo.

- Edv xpnoipoToleite aVTIKOANNTIKEG QOPUEG KEIK, AN
BoutupwveTte Ta dkpa, S1APOPETIKA TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOIOUOPPA OTA AKPA TOU.

- Av “@ouoKkWwoel” Katd Tn S1dpKeLa Tou PNoipaToc,
XpnoluomoloTe XaunAdtepn Beppokpaacia tnv emopevVn
@OpPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO UYPO TTOU TIPOCOEoATE 1
AVOKATEPTE TO PEIYUA TTIO ATTAAA.

- Xpnotlpomolnote omolovonmoTe TUTIO TaPlol oUpvou 1
mMpPEE, KATAAANAO Yid TO KOUUATL KpéaTtog Tou Ba PrioeTE.
Ma Yntd, givat kahd va mpoobéoete (WO 0TOV TATO TOU
OKEUOUC Kal vVa TIEPLXUVETE TO KPEag oTn OIAPKELD TOU
YnoipaToc yia KaAuTtepn yevon. AdPete umoyn oTL Katd T
Slapkela autng TNE Aettoupyiag Ba mapaxOei atuoc.

‘Otav to YNnTo €ival £TOIHO, APAOTE HECA OTO POUPVO Yid
AAAa 10-15 Aentd, 1 TUAi€TE TO O ahoupvdxapToO.

- 'Otav Prvete KoppaTia kpéag oto grill, va ta koPete

070 (610 maxo¢ yia opotdpop@o Yroipo. Ta oA maxid
KOMUATIO Kp€aTog XpetdlovTal TEPIOCOTEPO XPOVO
Ynoipatod. Na va pnv Kaei 1o Kpéag eEwTEPIKA, XAUNAWOTE
N oxdpa kat S1aTnPNOoTE To PaAynTo TTIO PAKPLA aTtd TO
grill. TupioTe To Kpé€ag ota Vo TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatog. Avoifte mpooeKkTIKA TNV épTa Sedouévou Tl
Ba Byel (e0TdC ATUOC.

Ma va cUAAEEETE TOUG XUPOUG KATA TO YR OIKO, CUVIOTATAL
va TormoBeTnoeTe éva AMITooUANEKTN pe 200 mi mooiuou
vePOoU aKPIPwWG KATW amd Tn oxdpa émou Bpioketal To
(aynTo. Zavayepiote 660 analteital.
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2YNTHPHZH
KAl KAGAPIZMOZ

Katefdote tov "O8nyo xprong kat povtidac" anod tnv
1otooeAiba docs.indesit.eu yia epICOOTEPEC TTANPOPOPIEC

Evww

Mn xpnotponotgite e§omAiopo Kaba-

PIOHOU HE ATHO. TO (PoUpPVOo KpUo.

XpPnoHOMOoLEiTE YAVTIA KATA TN
dlapkela OAWV TWV EPyaciWv.

E=QTEPIKEX EMNIOANEIEZ

KaBapioTe TIg em@AveleC Pe Eva LYPO TTAVI aTTd UIKPOIVEC.
Eav undapxouv moAAég akaBapaieg, mpooBéote oTo

vEPO NiYEC OTAYOVEC ATOPPUTIAVTIKOU HE 0UOETEPO pH.
>KouTioTE Ye €va 0TEYVO TTAVI.

Mn xpnoipomoleite SaPpWTIKA A AElaVTIKA KABAPIoTIKA.
Edv kamolo amd autd ta mpoidvta €pBel katd Aaboc¢ oe
ETTAPN HE TIC EMPAVELEC TNG CUOKELNC, KaBapioTe To
AUEOWC PE Eva LYPO TTaVi YE HIKpOiVEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd tn Xprion, aprioTE TO OVPVO VA KPUWOEL KAl
kaBapioTe Tov, KATA MPOTIKNON evw €ival akoun (€0Toc,
yla va a@alpéoeTe TIC MIKABIOELC 1) TOUG AeKESEC TTOU
dnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIMHATA TpoPwv. Ma va
ATMMOUAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA TTOU OXNUATIOTNKE amo
TO PAYEIPEPA PAYNTWY HE UPNAN TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
AP OTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KAL OTN CUVEXELD
kaBapiote pe éva LeaAcoPa R cPouyydapL.

Kavte Tig amapaitnteg eVEPYELEG ME

ATIOGUVS£GTE TN GUCKEUN ATIO TO
NAEKTPLKO SikTULO.

Mnv xpnotpomoleite HeTaAAIKA
GpOoUYYapaKia, AELaVTIKA CUPHATA-
Kia i} Ag1avTika/diafpwtika kadapt-
OTIKA, KABWG PImopEi va KaTaoTpé-
PouV TIC EMPAVELIEG TNG CUCKEVNG.

« H mopta umopei eUkoha va agalpebei kat va
emavatonoBetnOsi yia va dieukoAuvBei o KaBaplopog Tou
t(apiov (Rvww |

+ KaBapilete 1o KpUOTAANO TNG TOPTAC E EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« H emdvw avtiotaon tou grill pmopei va katePei yla va
KabaploTtei N dvw em@Aavela Tou oupvou.

AZEZOYAP

A@noTe Ta VA POUAIACOUY O€ VEPO HE ATTOPPUTTAVTIKO HETA
N Xpnon. XpnolHomolnoTe YAavTia ¢oUpvou YLa TO XELPLOUO
TOUG, €dv gival akopn (eotd. Ta UTTOAEipPaTA PAYNTWVY
MIopoUV va agalpeBolv eUkola pe KATAAANAN BoupToa A
O@OouyYapdKl.

KATEBAZTE THN ANQ ANTIXTAZH

1. Byahte v avtiotaon amd v €8pa tne, 0T CuvékEla
XOUNAWOTE TNV.

2. [a va emava@EpeTe TNV avtiotaon otn 6éon tng,
TeaPnrte ehappd mpog TNV MAELPA oag Kal BePalwBOeite OTI
10 YAwooidl otriplng Bpioketal oe kavovikn Ban.
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AOQAIPEZH KAI ENANATOIMNMOOGETHZH NMOPTAX

1. nava AQAIPECETE TNV TOPTA, AVOIETE EVTEAWC KAl
KateBAoTe Ta AyKIOTPA €WG OTOU PTACOUV O€ Bé0n
amac@AAiongc.

2. K\eiote TNV TOPTA OO0 MEPIOCOTEPO UTTOPEITE.

MidoTe KAAA TNV MOPTA Kal Pe Ta SUo Xépla — unv TNV
Kpatdte amo tn Xelpohafn.

ATTIAG A@Qalp€0TE TNV TOPTA EVW TNV KAEiveETE TpawvTaC
PO TA EMAVW (a) TAUTOXPOVA €W OTOL Byel amd TnVv £6pa
e (b).

AKOUMTIAOTE TNV TOPTA OTN Mia MAELPd, TAVW OE [ia
MaAaKN EMIQAVELQA.

3. EmavatonoBeTAoTE TNV MOPTA HETAKIVWVTAG TNV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUpvou, evBuypauuifovtag
TouC yavt{oug TwV YEVTECESWV UE TIC £§PEC TOUC Kal
ao@alilovtag Tnv emavw MAeupd otnv £6pa Tou KABe
MEVTEQDE.

4, XapnAWoTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD aVOIiETE TNV
EVTEAWG.

XaunAwoTe Ta AyKIOTPA 0TNV apXIKK Toug Béon;:
BeBaiwBeite 611 Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

5. Aokipdote va keioete TNV mopTa Kat PeBatwdeite
OTL €ival EVBUYPAUUIOUEVN UE TOV TIIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldfete Ta mapandvw Brpata.

I

- EL
KAIKTIA KAGAPIZMO - KAGAPIZMOX TZAMIOY
1. A@oU BydAete TNV MOPTA KAL TNV AKOUUTTACETE OE [id
MOAOKN ETQAVELA UE TN XEIPOAAPN TTPOC TA KATW, TIIECTE
TauToxpova Ta SUO KAITT CUYKPATNONG KAl AQALPECTE TNV
AvVW ywvia TnG mopTag TpAPwvTag TPOG TNV TAEUPA CAC.

2. 2NKWOTE KAl KPATAOTE 0TABEPA TO E0WTEPIKO T(AML KAl
pe ta SU0 XEPLa, aPalPECTE TO KAl TOMOOETAOTE TO OE UId
MoAakn em@Avela pLv To KabapioeTe.

3. Ma va emavatonoPeTioete owotd To TauL, BePatwbdeite
o1l umopeite va Slaacete To “R” oTnVv aplotepr ywvia kat
OTL N KaBapn em@Aveld (LN TUTTWUEVN) Eival YUPIOUEVN
PO Ta eMAvw. Eloaydyete mpwta TN pakpld mAeupd

Tou tCapiov mou umodelkvUETal e TO “R” 0TIC UTTOSOXES
OUYKPATNONG KAl 0T OUVEXELD KATEBAOTE TO 0Tn B€0n
Tou.

4. EnavatonoBeTHoTE TV dvw ywvia: éva KAIK Seixvel OTl
TormoBeTROnke ocwotd. Befalwbeite 6T n TO1HOLXA Eival
KOAG oTaBepomolnpévn PV EMavatonofeTHOETE TNV
nopta.
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Katefdote tov "O8nyo xprong kat povtidac" amod tnv

A N T I M E TQ n I Z H [zwww 1otooehiba docs.indesit.eu yia meplocdTEPES TANPOPOPIES
MNpoBAnua MoOavn artia Noon
O @oupvocg dev Aeltoupyei. AlQKOTTH PEVLATOC, BeBalwbelte 611 0 poupvoc Tpo@odoTeital e pevua
: AmooUvdeon and TV mapoxr) | Kal Tl eival cwoTd cuvdedepévog oty mpida.
: pevatoc. ¢ X3note kal avayte ava To eoupvo yia va
' - dmotwoete edv n BAAPN mapapever.
AEATIO MPOIONTOX EMIKOINQNIA ME TO KENTPO EZYINHPETHXZHX

(Rvww Mmopeite va katefdoete To Seltio MpoidvToC pe
Ta Sebopéva eVEPYELOC TNG CUOKEUNC Ao TNV loTooeAiba
docs.indesit.eu

NQx ©A NABETE TON OAHIO XPHXZHZ
KAI ZYNTHPHZHZ

> (Zvww KateBdaote tov "O8nyo xprong Kat
@povTtidac" anod tnv 1otocelida pag docs.

]
opovt | iocs. Sl
indesit.eu (umopeite va xpNOIMOTIOINCETE AUTOV X
Tov Kwdiko QR), avagépovtag ToV EUMOPLKO E
KwSIKO TTIPOIOVTOC. ’

> EVAANAKTIKG, ETTIKOIVWVAOTE HE TO KEVTPO §UMTNPETNONG
TTENATWV.

NEAATQN

Mmopeite va Bpeite TIC TANPOPOpPIEC EMKOIVWVIAC OTO
gyxelpidlo eyyunong. Otav
ETMIKOIVWVEITE PE TO KEVTPO
e€unnpETnong meAATwy, va %
AVaQEPETE TOUG KWOIKOUG

TTOU avaypdagovTtal 0Tnv

mvakida Tou mpoidvTog
oac.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMedr
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VODIC ZA
SVAKODNEVNU UPOTREBU

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI

PROIZVODA INDESIT
Kako biste dobili potpuniju pomoc i
=/ podrsku, svoj proizvod registrirajte na www.
indesit.com/register

Vodi¢ za upotrebu i odrzavanje mozete

l‘w: ww preuzeti tako da posjetite nase web-mjesto
— docs.indesit.eu i slijedite upute na poledini

ove knjizice.

' Prije upotrebe uredaja pazljivo procitajte vodic za zdravlje i sigurnost.
[ J

OPIS PROIZVODA

Upravljacka ploca
Zarulja
3. Vodilice reSetke

(razina je oznacena na stjenci
.5 odjeljka za kuhanje)

4. Vrata

5. Gornji grijac/grill

6. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

7. Doniji grijac

.6 (ne vidi se)

N =

B
o 22

1. GUMB ZA ODABIR

Za ukljucivanje pec¢nice odabirom
funkcije.

Okrenite u polozaj O za
iskljucivanje pecnice.

2. GUMB MJERACA VREMENA

Koristan kao mjera¢ vremena.
Ne ukljucuje ili prekida kuhanje.

3. GUMB TERMOSTATA

Okrenite za odabir Zeljene
temperature prilikom ukljucivanja
odabrane funkcije.

4.LED SVJETLO TERMOSTATA/
ZAGRIJAVANJE

Ukljucuje se tijekom zagrijavanja.
Iskljucuje se kada se dosegne
Zeljena temperatura.

(D) inpesit



DODATNI PRIBOR

Za vise informacija preuzmite Vodic¢ za upotrebu
i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Evww

RESETKA

PLITICA ZA PECENJE (AKO JE UREDAJ OPREMLIEN)

PLITICA ZA SKUPLJANJE SUVISNE TEKUCINE (AKO JE UREDAJ OPREMLIEN)

v 4

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

UPOTREBA DODATNOG PRIBORA

« ReSetku umetnite na Zeljenu razinu tako da je drzite
malo nagnutu prema gore i tako da najprije postavite
podignuti straznji dio (okrenut prema gore). Zatim je
vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilice reSetke
koliko je moguce.

Ostalu dodatnu opremu, kao 5to je plitica za pecenje,
vodoravno umetnite na zi¢anu reSetku.

FUNKCIJE

Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu
i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Evww

O ISKLJUCENO
Isklju¢ivanje pecnice.

" SVJETLO
Ukljucivanje svjetla u pecnici.

GRIJANJE S DNA

Za stvaranje korice na dnu jela. Funkcija se
moze upotrebljavati i za sporo kuhanje, dovrsavanje
vrlo tekucih jela (slatkih ili slanih) ili za zgu$njavanje
preljeva i umaka.

@ KONVENCIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj
razini. Preporucuje se stavljanje hrane na 2. razinu.

@ GRILL

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

(D inpesit



PRVA UPOTREBA PECNICE

' HR

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci neugodni
mirisi.

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se nalazi u pecnici.

Otprilike jedan sat pecnicu zagrijavajte na 250 °C.
Za to vrijeme pecnica mora biti prazna.
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCJU

Funkciju odaberite tako da okrenete gumb za odabir
prema simbolu funkcije koju trebate.

2. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

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

Funkciju mozete prekinuti u bilo kojem trenutku tako
da iskljucite pecnicu, okrenete gumb za odabir i gumb
termostatana O i 8

3. ZAGRIJAVANJE

Nakon ukljucivanja funkcije, ukljucit ¢e se LED svjetlo
termostata oznacavajudi da je postupak zagrijavanja
zapoceo.

Po zavrSetku postupka iskljucuje se LED svjetlo
termostata oznacavajudi da je pecnica dosegla
postavljenu temperaturu: tada stavite jelo u
unutrasnjosti i nastavite s pecenjem.

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

.POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

Ta se opcija ne prekida ili uklju¢uje kuhanje, ali
omogucuje vam da zaslon upotrebljavate kao mjerac
vremena dok je funkcija uklju¢ena ili kada je pecnica
isklju¢ena.

Mjerac vremena ukljucite tako da gumb mjeraca
vremena okrenete na zeljeno trajanje: zvucni signal
upozorit ¢e vas kada odbrojavanje zavrsi.

(D) inpesit



TABLICA PECENJA

; { ZAGRIJAVA- | TEMPERATURA @ TRAJANJE RAZINA
RECEPT ~ FUNKCIA NJE ' (°C) ' (MIN) | DODATNI PRIBOR
Kolaci od dizanog tijesta @ Da 150 - 170 30-90 _\”i__”’_
Punjeni kola¢ 2
(torta od sira, Strudl, vo¢éni kolac) @ Da 160 - 200 35-90 —J
R . 2/3
Keksi/voéne tortice @ Da 160 - 180 15-35 : ,
Peciva za princes krafne @ Da 180 - 200 40 - 60 u 2 |
Poljupci © Da 90 150-200 2
Pizza / focaccia @ Da 220 - 250 10-25 u1 / 2,
Mali kruh 80 © Da 180 - 200 30-45 2
Struca kruha (500 g) @ Da 180 50 - 70 J_:/i
Smrznuta pizza @ Da 250 10-20 : 2 ,
Slani kolaci 2
(pita od povr¢a, quiche) @ Da 190 - 200 30-50 A,
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog 2
Mot © Da 190 - 200 20-30 2
Lazanje / zapecena tjestenina / _ ) 2
kaneloni / kolaci s voéem @ Da 190 - 200 45-65 L
Janjetina / teletina / govedina/ ) 2
svinjetina 1 kg @ Da 190 - 200 80-110 L
Piletina / zeetina / padetina kg (O Da 200 - 230 50100 2
Puran/guska 3 kg © Da 180 - 200 150-200 2
Pecena riba/en papillote 0,5 kg 2
A © Da 170 - 190 30-45 2
Nadjeveno povrée 2
(raj¢ice, tikvice, patlidzani) @ Da 180 - 200 >0-70 i
Peceni krumpir @ Da 220 - 240 40 -60 : 2 ,
Prepeceni kruh @ 5 250 2-6 _\'_5_’_
Riblji fileti/komadi ) 5 250 15-30% 4 3
Kobasice/raznjici/ , _ 5 4
rebarca/pljeskavice @ > 250 15-307% ENUUUUII VOOV
Zapeceno povrce @ 5’ 250 5-15 \ 4 |
* Okrenite hranu na polovici pecenja.
FUNKCIJE @ @
Konvencionalno Grill
Avvenes ~ A==~  J | [ S
DODATNI Plitica za pecenje/
T liti kupljanj Pliti kupljanj Pliti kupljanj
PRIBOR Resetka Pecenvjej_ela ili p|v|t|cka_ za Fs)tj\;icéiziZkE?i:\zaenijlie viél:alszkzlféisr?eyrﬁi{c?:;ia viélzaI:Zijé?r?eypﬁth?:;eza
pecenje na resetki plitica za pecenje na pecenje pecenje s 200 ml vode
zi¢anoj resetki
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' HR

Za vise informacija preuzmite Vodic za upotrebu

KORISNI SAVIJETI Rivww i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu
KAKO CITATI TABLICU KUHANJA MESO

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu

koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje
je potrebno). Temperatura i vrijeme kuhanja samo su
informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog
pribora koji upotrebljavate. Pocnite s najnizim
preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno
peceno, podesite visu vrijednost. Upotrebljavajte
isporuceni dodatni pribor i, po mogucnosti, tamne,
metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete
upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali
imajte na umu da ¢e vrijeme kuhanja biti nesto dulje.

DESERTI

- Osjetljive deserte pecite s konvencionalnom
funkcijom na samo jednoj razini police.
Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek ih
stavite na isporucenu resetku.

- Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek ih
stavite na isporucenu resetku.

- Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite
ga drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu
cackalicu, kola¢ je gotov.

- Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem, jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

- Ako se jelo “napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

- Koristite bilo koju vrstu pladnja za pec¢nicu ili
vatrostalnu posudu prikladnu veli¢ini komada mesa
kojeg pecete.

Kod pecenja s kostima najbolje je dodati malo govede
juhe na dno posude: meso ¢e imati bolji okus ako

ga zalijevate tijekom kuhanja. Napominjemo da se
tijekom ovog postupka stvara para.

Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos 10 -
15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

— Prilikom rostiljanja komada mesa odaberite komade
iste debljine kako bi se ravnomjerno ispekli. Vrlo
debeli komadi mesa zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja.
Kako biste sprijecili da meso izvana izgori, spustite
reSetku u nizi polozaj, tako da jelo bude dalje od
rostilja. Okrenite meso kad isteknu dvije trecine
vremena kuhanja. Pazite prilikom otvaranja vrata
zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s 200 ml
vode toc¢no ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo.
Prema potrebi ponovno napunite.
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Za vise informacija preuzmite Vodic¢ za upotrebu
i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Evww

Ne upotrebljavajte pribor za
parno Ciscenje.

Upotrebljavajte zastitne rukavice
tijekom svih zahvata.

VANJSKE POVRSINE

Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Na kraju obriSite suhom
krpom.

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

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

i zatim je ocistite po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzro¢ene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Potrebne zahvate obavljajte
kada je pecnica hladna.

Iskopcajte uredaj iz struje.

Ne upotrebljavajte celicnu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu
uredaja.

« Vrata se mogu lako skinuti i postaviti kako bi se
olaksalo ¢is¢enje stakla @vww

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdZzentom.

« Gornji grijac rostilja moze se spustiti kako bi se
ocistila gornja ploca pec¢nice.

DODATNI PRIBOR

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

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
1. Izvucite grija¢ iz njegovog sjedi$ta pa ga spustite.

2. Grija¢ vratite u njegov polozaj tako da ga
podignete, lagano povucete prema sebi i provjerite je
li nosac jezi¢ca u odgovarajucem sjedistu.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA
1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

- NN

—

\\(

"

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

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

y

Stavite vrata sa strane, oslanjajucdi ih na meku
povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

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

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i

poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake.

' HR

KLIKNITE ZA CISCENJE - CISCENJE STAKLA

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

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

3. Zaispravno postavljanje unutarnjeg stakla
provjerite moze li se oznaka “R” procitati u lijevom
kutu i je li jasna povrsina (neispisana) okrenuta prema
gore. Umetnite dugu stranu stakla oznac¢enu slovom
“R” u potporna lezista, pa je zatim spustite u polozaj.

4. Namjestite gornji rub: Klik ¢e oznaditi to¢no
postavljanje. Provjerite je li brtva pri¢vrs¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Za vise informacija preuzmite Vodic¢ za upotrebu
i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Evww

Problem
Pecnica ne radi. . Nestalo je struje.

- mreze.

Moguci uzrok

- Dodlo je doisklju¢enja iz

RjesSenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

- ukopcana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerili javlja li se kvar i dalje.

OBRAZAC PROIZVODA

@www Obrazac proizvoda s podacima o potrosnji
energije moze se preuzeti na web-mjestu tvrtke
Indesit docs.indesit.eu

NACIN DOBIVANJA VODICA ZA UPOTREBU |
ODRZAVANJE

> @ww \/odi¢ za upotrebu i odrzavanje
preuzmite s naSeg web-mjesta docs.

[=]E, [=]
indesit.eu (mozete upotrijebiti ovaj QR kod) g x
navodecdi prodajnu Sifru proizvoda. E -

> Ili kontaktirajte nas postprodajni servis za korisnike.

KONTAKTIRANJE NASEG PROSTPRODAJNOG
SERVISA

Podatke za kontakt mozete pronadi u priru¢niku
jamstva. Kada se
o bracate nasem
postprodajnom servisu E%
za korisnika navedite E ©
kodove navedene na
identifikacijskoj plocici
proizvoda.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMedr
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NAVODILA ZA VSAKODNEVNO

UPORABO

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK

ZNAMKE INDESIT
Da vam bomo lahko nudili vsestransko
=/ pomoc in podporo, registrirajte svoj aparat
na spletni strani www.indesit.com/register

Varnostna navodila in navodila za uporabo
in vzdrzevanje lahko prenesete z nase

liWWW spletne strani docs.indesit.eu, za kar
upostevajte navodila na zadnji strani te
knjizice.

' Pred uporabo aparata pozorno preberite navodila za varovanje zdravja in varnost.
[ J

OPIS IZDELKA

Nadzorna plosca
Luc

3. Vodila za pekace
(visina je navedena na steni v
notranjosti aparata)

4. Vrata

5. Zgornji grelnik/zar

6. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)

7. Spodnji grelnik
(ni viden)

N =

B
o 22

1. 1ZBIRNI GUMB

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice ga obrnite v
polozaj O.

2. GUMB CASOVNIKA

Uporabite ga lahko kot ¢asovnik.

S tem gumbom ne vklopite ali
prekinete priprave.

3. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE

Obrnite, da izberete Zeleno
temperaturo in vklopite izbrano
funkcijo.

4.LED-DIODA ZA
TEMPERATURO/PREDGRETIJE
LED-dioda med segrevanjem sveti.

Ko se aparat segreje na Zeleno
temperaturo, LED-dioda ugasne.

(D) inpesit



PRI PO M OC KI Eww Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZzevanje s

spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije

RESETKA . ORIGINALNI PEKAC (CE JE NAVOLJO) i PRESTREZNI PEKAC (CE JE NAVOLJO)
MNeeeeeo 7~ .
Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri servisni sluzbi.
UPORABA PRIBORA
« ReSetko vstavite na zeleno visino tako, da jo drzite Drug pribor, kot je npr. originalni pekag, vstavite tako,
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila da ga potisnete vodoravno po vodilih.

najprej naslonite dvignjeno zadnjo stran. Nato
jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dale¢ je
mogoce.

F U N KCIJ E ww Prenesite Navodila za uporabo in vzdrzevanje s

spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije
O IZKLOP
Za izklop pecice.

@ LUC
Za vklop osvetlitve notranjosti pecice.

SPODNJI GRELNIK

Za porjavitev jedi s spodnje strani. Funkcijo
lahko uporabite tudi za pocasno pripravo, za
zakljucni del priprave zelo tekocih jedi (sladkih ali
slanih) ali za zgostitev omak in prelivov.

@ KLASIENO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

Priporo¢amo, da Zivila vstavite na drugo visino.

@ GRILL

Za pripravo zrezkov, kebabov in klobas na
Zaru, za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha.
Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo, da
uporabite originalni pekac za prestrezanje sokov:
pekac vstavite na katero koli viSino pod resetko in
dodajte 200 ml pitne vode.

(D inpesit



PRED PRVO UPORABO PECICE

| SL

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporocamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.

Pustite pecico priblizno eno uro delovati pri 250 °C.
Pecica mora biti v tem ¢asu prazna.
Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Za izbiro funkcije obrnite izbirni gumb v polozaj
simbola zelene funkcije.

2.VKLOP FUNKCIJE

Za zagon izbrane funkcije zavrtite gumb za nastavitev
temperature, da nastavite zeleno temperaturo.

Za prekinitev funkcije lahko pecico kadar koli
izklopite in obrnete izbirni gumb in gumb za nastavitev
temperature v polozaj O in 0.

3. PREDOGREVANJE

Ko ste vklopili funkcijo, LED-dioda za temperaturo
zasveti, kar pomeni, da se je zacelo predgretje
aparata.

Po kon¢anem predgretju LED-dioda za temperaturo
ugasne, kar pomeni, da se je pecica ogrela na
nastavljeno temperaturo: v tem trenutku polozite
hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico vstavite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na koncni rezultat priprave hrane.

.NASTAVITEV CASOVNIKA

Ta moznost ne prekine ali vklopi programa priprave
hrane, ampak omogoci uporabo zaslona kot
¢asovnika, in sicer tako med delovanjem funkcije kot
ob izklopljeni pecici.

Za vklop ¢asovnika nastavite zeleni ¢as z gumbom
casovnika: zvo¢ni signal vas opozori na konec
odstevanja.
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RAZPREDELNICA ZA PECENJE

; . PREDOGRE- | TEMPERATURA TRAJANJE VISINA
RECEPT ~ FUNKCIA  VANJE (°C) (MIN) IN PRIBOR
Kvageno pecivo ©  Da 150-170 30-90 2
Polnjeno pecivo 2
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) @ Da 160-200 35-90 —J
Piskoti/kolaki © Da 160-180 15-35 2/3
Princeske © Da 180-200 40-60 2
Beljakovi poljubéki © Da 90 150-200 2
Pica/fokata © Da 220-250 10-25 /2
Majhen kruh (30 o) © Da 180-200 30-45 2
Struca kruha (500 g) @ Da 180 50-70 J_:/i
Zamrznjena pica @ Da 250 10-20 : 2 ,
Slane pite 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) , @ Da 190-200 30-50 A,
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega ' _ _ 2
Hola O Da 190-200 20-30 ?
Lazanja / pecene testenine / ) 2
kaneloni / narastki @ Da 190-200 45-65 L
Jagnjetina/teletina/govedina/ ) 2
ajetnat © Da 190-200 80- 110
Pis¢anec/kunec/raca | kg © Da 200-230 50100 2
Puran/gos 3 kg © Da 180-200 150-200 2
Pecena riba v lastnem soku 0,5 kg 2
(fileji, cela) @ Da 170-190 30-45 Lo
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) @ Da 180-200 50-70 aRln
Pecen krompir @ Da 220-240 40-60 : 2 ,
Popecen kruh @ 5 250 2-6 _\__5_,_
Ribji fileji/kosi ) 5 250 15-30% 43
Klobase/kebab/ ' 5 4
rebrca/hamburgerji @ 3 250 15-30°% PP UOWS
Gratinirana zelenjava @ 5’ 250 5-15 \ 4 |
* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano.
FUNKCIJE @ @
Klasi¢no Grill
Aueennn ~ AR=lr | E— | f oS
PRIBOR . Originalni pekac / . . Prestrezni pekac /
Vodlo igimaini pekac navederki o Prestremmpekaeal - TSR originaii pelae 200 i
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Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZevanje s

U PO RA B N I N ASV ETI Rivww spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije
VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO MESO

V preglednici so navedene najboljse funkcije, pribor
in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih
vrst hrane. Cas priprave se Steje od trenutka, ko Zivilo
vstavite v pecico, brez predgretja (kjer je zahtevano).
Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki
so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega
pribora. Najprej uporabite najnizje priporocene
nastavitve. Ce zivilo ni dovolj peceno, uporabite visje
vrednosti. Uporabite prilozen pribor ter po moznosti
temne kovinske modele za pecivo in originalne
pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali lonc¢eno
posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo
cas priprave nekoliko daljsi.

SLADICE

- Mehke sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini. Uporabite temne kovinske
modele za pecivo in jih vedno postavite na prilozeno
resetko.

- Uporabite temne kovinske modele za pecivo in jih
vedno postavite na prilozeno resetko.

- Ce zelite preveriti, ali je biskvitno pecivo peceno,
zapicite lesen zobotrebec v sredino peciva. Ce je
zobotrebec dist, je pecivo peceno.

- Ce uporabljate teflonske tortne modele, ne mazite
robov z maslom, saj lahko pecivo ob robovih
neenakomerno vzhaja.

- Ce se jed med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in po potrebi dodajte manj
tekocine ali pa mesanico mesajte nezneje.

- Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega kosa
mesa.
Za peclenje pecenk je najbolje, ce na dno posode
vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi okus
polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para.
Ko je peCenka pecena, jo pustite v pecici Se 10-15
minut oz. jo zavijte v aluminijasto folijo.
- Ko pripravljate kose mesa na zaru, uporabite kose
enake velikosti. Tako boste zagotovili, da bodo
pripravljeni enakomerno. Debelejsi kosi mesa
zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce Zelite preprediti
prekomerno zapecenje mesa, spustite reSetko na nizjo
visino, da se meso pece na vedji razdalji od grelnika
za zar. Meso obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
Vrata odpirajte pazljivo, saj bo iz aparata uhajala para.
Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni peka¢, v
(I;atlerega nalijte 200 ml pitne vode. Vodo po potrebi
olijte.
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VZDRZEVANJE

Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZzevanje s

Zvww spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije
Ne uporabljajte parnih Zelene posege opravite, ko je Ne uporabljajte jeklenih gobic,
cistilnikov. pecica mrzla. abrazivnih cistilnih gobic
. . - . o - li abrazivnih/korozivnih
Pri vseh posegih uporabljajte Aparat izklopite iz elektricnega anaor P
zaséitne rokavice. napajanja. cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

ZUNANJE POVRSINE

Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

poskodovali povrsine aparata.

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

vev v

znova namestiti, da si tako olajsate CiScenje stekla
Evww

« Steklo na vratih odistite z ustreznim teko¢im Cistilnim
sredstvom.

- Zgornji grelnik zara je mogoce spustiti, da lazje
ocistite zgornjo plosco pecice.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
1. Grelnik izvlecite iz vpetja in ga spustite.

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri ¢emer mora
biti jezicek v pravem vpetju.

(D inpesit



DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

- NN

—

\\(
N\

"

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drZite jih za
roca;.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih isto¢asno nekoliko vlecete
navzgor (a), dokler se ne sprostijo iz vpetja (b).

y

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju popolnoma poklopili.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plos¢o. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

| SL

S KLIKOM DO CISTOCE - CISCENJE STEKLA

1. Ko vrata demontirate in odloZite na mehko
povrsino z ro¢ajem navzdol, isto¢asno pritisnite na
pritrdilni sponki in odstranite zgornji rob vrat tako, da
ga povlecete proti sebi.

2. Z obema rokama dvignite in ¢vrsto drzite notranje
steklo, ga odstranite in polozite na mehko povrsino,
preden ga ocistite.

3. Za pravilno ponovno namestitev notranjega stekla
se prepricajte, da je ,R” v levem vogalu berljiv in da
je prazna (nepotiskana) stran zgoraj. Dolgo stranico
stekla, ki jo oznacuje ,R” najprej vstavite v drzali in
steklo nato spustite v pravi polozaj.

4. Ponovno namestite zgorniji rob: ¢e zaslisite klik, to
pomeni, da se je rob pravilno zaskocil. Prepricajte se,
da je tesnilo na pravem mestu, preden namestite
vrata.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZzevanje s
spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije

Evww

Motnja Mozen vzrok

- Pecica ne deluje.

Izpad elektri¢ne energije.
. Prekinitev napajanja.

Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
- priklopljena na elektri¢cno napajanje. :
¢ Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite,
- ali je napaka $e vedno prisotna. :

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
VZDRZEVANJE

> @vww 7 nage spletne strani
docs.indesit.eu prenesite Navodila za
uporabo in vzdrZevanje (uporabite lahko to

kodo QR), pri ¢emer vnesite prodajno kodo
izdelka.

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

CEMedr

00

x

KADAR SE OBRNETE NA NASO SERVISNO
SLUZBO

ceve

stopite v stik z naso
servisno sluzbo, navedite

kode, ki so zapisane na %
identifikacijski plos¢ici

izdelka.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

8
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VODIC ZA SVAKODNEVNU
UPOTREBU

HVALA STO STE KUPILI INDESIT PROIZVOD

Da biste dobili sveobuhvatnu pomoc i
podriku, molimo vas da registrujete svoj
=/ proizvod na veb stranici www.indesit.com/
register

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za
upotrebu i odrzavanje mozete preuzeti na

liWWW nasoj veb stranici docs.indesit.eu i tako
Sto Cete slediti uputstva sa poledine ove
brosure.

' Pre upotrebe uredaja, pazljivo procitajte bezbednosna uputstva.
[ J

OPIS PROIZVODA

Komandna tabla
. Lampica
3. Klizaci
(nivoi su prikazani na zidu
l.5 unutrasnjeg dela rerne)

Vrata

5. Gornji grejac¢/ grill

6. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

7. Donji grejac

.6 (nije vidljiv)

N =

KONTROLNA TABLA

® Q 50 . .10 .60
. . .80
45 - 15 °
* 100 , C

.

o . . - *120 M

- 40 2 20 20 :

H

o . e - 0 . 140
E@ @ 30 - .- 200 180 '%°

: H

H .

. .

1. DUGME ZA ODABIR

Koristi se za ukljucivanje rerne
odabirom funkcije.

Okrenite dugme u polozaj O kako
biste iskljucili rernu.

2. DUGME TAJMERA

Koristi se kao tajmer.
Ne aktivira niti prekida
pripremanje hrane.

3. DUGME TERMOSTATA

Okrenite ga da biste odabrali
zeljenu temperaturu aktiviranjem
izabrane funkcije.

4.LED TERMOSTAT /
PREDZAGREVANJE RERNE

Ukljucuje se tokom procesa
zagrevanja rerne. IskljuCuje se
nakon $to se postigne Zeljena
temperatura.
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DO DACI Eoww Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

N¢
M

ANA RESETKA PLEH ZA PECENJE (AKO POSTOJ)) PLEH ZA SAKUPLJANJE MASNOCE (AKO POSTOJI)

Koli¢ina i vrsta pribora moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Dodaci se mogu nabaviti i posebno, preko postprodajnog servisa za korisnike.

KORISCENJE DODATNOG PRIBORA

- Postavite reSetku na Zeljeni nivo tako sto cete je Ostali dodaci, poput pleha za pecenje, postavljaju se
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu horizontalno tako da nalezu na klizace.

zadnju stranu (usmerenu nagore). Potom je lagano

postavite da klizi horizontalno po preckama za reSetke

do kraja, koliko god je moguce.

F U N KCIJ E [zwww Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu
O ISKLJUCENO
Koristi se za iskljucivanje rerne.

Y OSVETLJENJE
Koristi se za paljenje svetla unutar rerne.

DONJI GREJAC

Koristi se za zagrevanje sudova sa donje strane.
Ova funkcija takode moze da se koristi za lagano
pripremanje hrane, za zavrsno pripremanje te¢nih
jela (slatkih ili slanih) ili za zgu$njavanje sosova i
preliva.

@ KONVENCIONALNO

Koristi se za konvencionalnu pripremu svih
vrsta jela na samo jednom nivou. Preporucujemo
vam da hranu stavite na drugi nivo.

GRILL

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

(D inpesit



PRVA UPOTREBA UREDAJA

. SR

Nova rerna moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu rernu kako
biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav
dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrejte rernu na 250 °C na otprilike sat vremena.
Tokom ovog procesa, rerna mora biti prazna.
Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Preporucuje se
provetravanje prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. 1ZABERITE FUNKCIJU

Da biste izabrali funkciju, okrenite dugme za odabir na
simbol koji oznacava zZeljenu funkciju.

2. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

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

Da biste prekinuli funkciju u bilo kom trenutku,
iskljucite rernu, okrenite dugme za odabir i dugme
termostatana O i 0.

3. PREDZAGREVANJE

Nakon $to aktivirate funkciju, ukljucice se

LED termostat koji oznacava pocetak procesa
predzagrevanja.

Na kraju ovog procesa, LED termostat ¢e se ugasiti $to
znadi da je rerna dostigla zeljenu temperaturu: sada
mozete ubaciti hranu i poceti sa pripremanjem.

Molimo Vas obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u
rernu pre zavrsetka procesa prethodnog zagrevanja moze
imati kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

.PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne uti¢e na podesavanje pripreme hrane,
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer
i kada je bilo koja funkcija aktivna, i kada je rerna
iskljuc¢ena.

Da biste aktivirali tajmer, okrenite dugme tajmera na
zeljeno vreme: zvucni signal ¢e vas obavestiti kada
vreme istekne.
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TABELA PRIPREME HRANE

; {PREDZAGRE- | TEMPERATURA |  TRAJANJE NIVO
RECEPT - FUNKCUA VANJE (°C) ' (MIN) 1 DODACI
Kolati sa kvascem ©  Da 150 - 170 30-90 2
Torte i koladi sa filom 2
(Cizkejk, strudle, vocéne pite) @ Da 160 - 200 35-90 (I
Biskviti / kolaéici © Da 160 - 180 15-35  2/3
Princes krofne © Da 180 - 200 40-60 2
Puslice © Da 90 150-200 2 |
Pica/fokata © Da 220 - 250 10-25 /2
Manji hleb (80q) © Da 180 - 200 30-45 2
Vekna hleba (500 g) © Da 180 s0-70 /2
Smrznuta pica @ Da 250 10-20 : 2 ,
Slane pite 2
(pite od povréa, kis) @ Da 190 - 200 30-50 ~En
Volovani/pecivo od lisnatog testa @ Da 190 - 200 20-30 : 2 ,
Lazanje / zapecena testenina / ) ) 2
kaneloni / zapeceni koladi @ Da 190 - 200 45-65 |
Jagnjetina/teletina/junetina/ ) ) 2
svinjetina 1 kg @ Da 190 - 200 80-110 [
Piletina/zeZetina/paéetina | kg © Da 200 - 230 50100 2
Curetina / guséetina 3 kg @ Da 180 - 200 150-200 | 2 |
Pecena riba / u foliji 0,5 kg ) ) 2
pocenar © Da 170 - 190 30 - 45
Punjeno povrce ) i 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) @ Da 180 - 200 50-70 aRln
Peceni krompir @ Da 220 - 240 40-60 : 2 ,
Tostirani hleb ) 5 250 2-6 >
Riblji fileti / komadi ) 5 250 15-30% 4 3
Kobasice / ¢evapi / , Can ¥ 5 4
svinjska rebra / pljeskavice @ 3 250 15-30 PP UOWS
Gratinirano povrce @ 5’ 250 5-15 \ 4 |
* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
FUNKCIJE @ @
Konvencionalno Grill
Avenenn ~ =~ J | ] oS
Pleh tenje / .
DODAC Jicana retetka Posudq ili pl.eh za.peéenj.e plei zgassssgﬂjaenje Pleh za sakupljanje . Tf;;ﬁgé:t%?g;?:
u rerni na zi¢anoj resetki masnoce ili pleh za masnoce / pleh za pecenje .
pecenje na Zi¢anoj resetki pecenje sa 200 ml vode
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Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

KO R I S N I SAV ETI Rivww i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu
KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE MESO

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i

nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u rernu, isklju¢ujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature i
vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i zavise
od koli¢ine hrane i vrste pribora koji se koristi. Po¢nite
sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana
nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dodatke koje ste dobili uz rernu i po
moguc¢stvu tamno obojene limene plehove i plehove
za pecenje u rerni. Mozete koristiti i posude i dodatke
i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u
vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

DESERTI

- Spremajte delikatne poslastice samo koris¢enjem
konvencionalne funkcije na jednoj polici. Koristite
tamno obojene limene plehove i uvek ih stavljajte na
isporucenu zi¢anu resetku.

- Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu reSetku.

- Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem
spreman, probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom.
Ako cackalica bude cista kada je izvucete, kolac je
gotov.

- Ako koristite nelepljive kalupe za kolace, nemojte
stavljati margarin na ivice posto kola¢ mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

- Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, sledeci
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

- Koristite bilo koju vrstu pleha ili posudu od
vatrostalnog stakla velic¢ine koja odgovara velicini
mesa koje spremate.

Preporucujemo vam da prilikom pecenja vecih
komada mesa dodate malo temeljca na dno posude
za pecenje i da njime prelijete meso tokom pecenja
za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do stvaranja
pare tokom ovog postupka.

Kada pecenje bude gotovo, ostavite ga da odstoji u
;erni jo$ 10-15 minuta ili ga umotajte u aluminijumsku
oliju.

- Kada pecete komade mesa, izaberite komade iste
debljine da biste postigli ravnomerno pecenje. Veoma
debeli komadi mesa zahtevaju duze pecenje. Kako
biste sprecili da meso pregori, spustite reSetku drzedi
hranu dalje od grila. Okrenite meso na dve trec¢ine
vremena pecenja. Kada otvarate vrata rerne vodite
racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate 200 ml vode odmah ispod zice na
kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dodajte vode.
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu
i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

Evww

Nemojte koristiti uredaje za
ciS¢enje parom. kad je hladna.
Koristite zastitne rukavice dok
Cistite.

SPOLJASNJE POVRSINE

Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Obrisite suvom krpom.
Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jo$ uvek
topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale
od ostataka hrane. Da biste osusili rernu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom obrisite krpom ili
sunderom.

Odrzavajte i Cistite rernu samo

Iskljucite uredaj iz elektricne
mreze za napajanje.

Ne koristite vunene zZice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje,
jer oni mogu da ostete povrsinu
uredaja.

« Za $to jednostavnije cis¢enje stakla na vratima,
mozete lako skinuti vrata i nakon ¢isc¢enja ih ponovo
postaviti @vww

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im tecnim
deterdzentom.

- Gornji grejac rostilja mozete spustiti, kako biste
ocistili gornji deo rerne.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristeci rukavice za rernu ukoliko su
jos uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
1. Izvadite grejac¢ iz lezista, a potom ga spustite.

2. Da biste vratili greja¢ na svoju poziciju, podignite
ga,povucite lagano ka sebi i proverite da li je Zljeb na
svom lezistu.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA
1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

- NN

—

\\(

"

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

y

Polozite vrata da leZe na jednoj strani, na mekanoj
povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako §to ¢ete ih podi¢i ka
rerni, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
proverite da li ste ih spustili potpuno.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su
u istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake.

. SR

KLIKOM DO CISCENJA - CISCENJE STAKLA

1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drSkom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

2. Podignite i ¢vrsto drzite unutrasnje staklo sa obe
ruke, skinite ga i postavite na mekanu povrsinu pre
nego 5to pocnete sa Cis¢enjem.

3. Da biste ispravno vratili unutra$nje staklo, obratite
paznju da je znak ,R” vidljiv u levom uglu a da je Cista
povrsina (ne ona sa natpisima) okrenuta ka gore. Prvo
ubacite duzu stranu stakla obelezenu sa ,R” sa strane,
a potom ga spustite na poziciju.

4. Vracanje gornje ivice vrata: kliknu¢e ukoliko ste je
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vrs¢ena
pre nego 5to vratite vrata na mesto.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Evww

Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu
i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

Problem
Nestanak struje.

- Iskljucenje iz elektri¢ne
- mreze.

- Rerna ne radi.

Moguci uzrok

Resenje

- Proverite da li postoji dovod elektricne energijeida
- lije rerna priklju¢ena na elektricnu mrezu. :
- Iskljucite rernu i ponovo je ukljucite kako biste

¢ proverilida li je kvar i dalje prisutan.

DOKUMENTACIJA UREDAJA

@www Dokumentaciju proizvoda koja ukljucuje i
podatke o energetskoj potrosnji mozete preuzeti na
veb stranici docs.indesit.eu

KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU |

ODRZAVANJE
> @WWWUputstvo za upotrebu i odrzavanje E 'E
mozZete preuzeti na nasoj veb stranici -

docs.indesit.eu (mozete da koristite ovaj E x
> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni servis
za klijente.
CEMleex

QR kod), tako sto cete navesti komercijalnu
Sifru proizvoda.

STUPANJE U KONTAKT SA POSTPRODAJNIM
SERVISOM ZA KLIJENTE

Nase kontakte mozete pronadi u garantnom
listu. Molimo vas da
prilikom kontaktiranja
Postprodajnog servisa E%
za klijente, navedete ©
Sifre koje se nalaze na
identifikacionoj plocici
vaseg proizvoda.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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DAILY REFERENCE
GUIDE

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

You can download the Safety Instructions
and the Use and Care Guide by visiting our

liWWW website docs.indesit.eu and following the

instructions on the back of this booklet.

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

PRODUCT DESCRIPTION

. Control panel
. Fan
.Lamp

H W N =

. Runners for accessories
(the level is indicated on the wall of
the cooking compartment)

5. Door
6. Upper heating element / grill

7. ldentification plate
(do not remove)

8. Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL

B
o 22

1. SELECTION KNOB

For switching the oven on by
selecting a function.

Turn to the O position to switch the
oven off.

2. TIMER KNOB

Useful as a timer.
Does not activate or interrupt
cooking.

3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.

4.LED THERMOSTAT /
PREHEATING

Switches on during the heating
process. Switches off once the
desired temperature is reached.
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ACCESSORI ES ww Download the Use and Care Guide from

docs.indesit.eu for more information

WIRE SHELF BAKING TRAY (IF PRESENT) DRIP TRAY (IF PRESENT)
Aeenns ~ ~ s . .

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

INSERTING THE WIRE SHELF

AND OTHER ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require « The other accessories, such as the baking tray,

by holding it tilted slightly upwards and resting are inserted horizontally by sliding them along the
the raised rear side (pointing upwards) down first. runners.

Afterwards, slide it horizontally along the runners as
far as possible.

F U N CTI o N S [gwww Download the Use and Care Guide from

docs.indesit.eu for more information

O OFF @ GRILL
For switching off the oven. For grilling steaks, kebabs and sausages,

' cooking vegetables au gratin or toasting bread.
Y LIGHT When grilling meat, we recommend using a Baking

F itchi the light in th tment. | |tray to collect the cooking juices: position the pan on
or switching on the ight In tThe compartmen any of the levels below the wire shelf and add 200 ml

CONVENTIONAL of drinking water.
For cooking any kind of dish on one shelf only. GRATIN

It is advisable to place food on 2nd level.

For roasting large joints of meat (legs, roast
CONVENCTION BAKE beef, chicken). We recommend using a drip tray to

. ith iuicy filli . collect the cooking juices: Position the tray on any
For baking cakes with juicy fillings on a single of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
shelf. This function can also be used for cooking on

two shelves. Switch the position of the dishes to drinking water.

cook food more evenly. DEEROSTING
For defrosting food more quickly.
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

. 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 “Convection bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Notes: it is advisable to air the room after using the appliance
for the first time.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To select a function, turn the selection knob to the
symbol for the function you require.

2. ACTIVATE A FUNCTION

MANUAL

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

To interrupt the function at any time, switch off the
oven, turn the selection knob and the thermostat knob
toto O and 0.

3. PREHEATING

Once the function has been activated, the LED
thermostat will switch on signalling that the
preheating process has begun.

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating 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.

.SETTING THE TIMER

This option does not interrupt or activate cooking but
allows you to use the display as a timer, both while a
function is active and when the oven is off.

To activate the timer, turn the timer knob to the
desired length of time: an acoustic signal will warn
you when the count-down is finished.
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COOKING TABLE

H H ¢ TEMPERATURE DURATION LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEAT °C) (MIN) AND ACCESSORIES
+ Si 150 - 170 30-90 2
Leavened cakes —~ 4 1
£ Si 150 - 170 30-90% 4 1
\ 2
Filled cake © Si 160 - 200 35-90 2
(cheese cake, strudel, fruit pie) T s 4 2
£ Si 160 - 200 3590w 4 2
© Si 160 - 180 15-35 273
Biscuits/tartlets +* Si 150 - 170 20 - 40 *** 4 2.
© Si 180 - 200 40 - 60 2
X Si 170 - 190 35-50%% 42
Choux buns © Si 90 150 - 200 2
Si 90 140-200 %% 4 2
\ 1/2
© Si 220 - 250 10-25
Meringues Si 200 - 240 15-30% 4 2
© Si 180 - 200 30 - 45 2
Bread loaf 500 g @ Si 180 50-70 _\1;%_
Bread £ Si 180 - 200 30-goxx 4 2
© Si 250 10 - 20 2
Frozen pizzas —~
Si 250 10-20%x 4 2
=~ : 2
Salty cakes X Si 180 - 200 30-45 2
(vegetable pie,quiche) z S 170 - 200 40 - 60 *** 4 2
N abFr AR
O Si 190 - 200 20-30 2
Vols-au-vents / puff pastry crackers ——— 2 >
| Si 180 - 190 15-400 4
Lasagne / baked pasta / ; ) ) 2
canneloni / flans @ Si 190 - 200 45-65 (I
Lamb / veal / beef /pork 1 kg © Si 190 - 200 80-110 2|
Roast pork with crackling 2 kg Si 180 - 190 110 - 150 2
Chicken/rabbit/duck 1 kg © Si 200 - 230 50-100 | 2,
Turkey / goose 3 kg © Si 180 - 200 150 - 200 2
Baked fish/en papillote 0,5 kg N ) ) 2
(fillets, whole) @ Si 170 - 190 30-45 —J
Stuffed vegetables N N 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) 3 Si 180 - 200 50-70 N
Aceennn r' A= J L oS
ACCESSORIES Wire shelf Baking dish or baking tray ~ Baking tray/Drip tray or Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

on the wire shelf

baking tray on the wire shelf

200 ml of water
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RECIPE §FUNCTION§ PREHEAT TEMP?X\TURE DU(':VGITJ;) N AND AIEEC‘I’EI;I;ORIES
Toasted bread @ - 250 2-6 -\.E..,-
Fish fillets/slices ) 5 250 15-30% 4 3
agxggﬁ;g:gbabs/spare ribs/ @ 5 250 15 -30 * -\..ﬁ..,- \i~r
Roast chicken 1-1,3 kg T . 200 - 220 60-go* 3 T
Roast beef rare 1 kg T - 200 35-50% 3
Leg of lamb/knuckle T . 200 60-90% 3
Roast potatoes g - 200 - 220 35 - 55 ** ;x
Vegetable gratin g - 200 - 220 25-55 ;x
Lasagne and meat Si 200 50 - 100 **** _‘é,,. “;y
Meat and potatoes * Si 190- 200 45 - 100 **** -\ér Q;g
Fish and vegetables Z Si 180 30-50% 4 2

*Turn food halfway through cooking.
**Turn food two thirds of the way through cooking (if

necessary).

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.

*** Switch levels halfway through cooking.

***x¥ Estimated length of time: dishes can be removed
from the oven at different times depending on personal
preference. Switch shelves two-thirds of the way through

cooking, if necessary.

©

FUNCTIONS

Conventional

)

Grill

Gratin

Convenction bake
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USEFUL TIPS

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.indesit.eu for more information

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook 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

Using the “Convection Bake” function, you can cook
different foods simultaneously (for example: fish and
vegetables), on different levels. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

MAINTENANCE AND
CLEANING

Download the Use and Care Guide from

(Rwww docs.indesit.eu for more information

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all

operations. the power supply.

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, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from

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

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass. (Zwww

« 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 (Zvww .

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.

LOWERING THE UPPER HEATING ELEMENT

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

2. To return the heating element to its position, lift it
up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR
1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

y

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards (a) at the same time until it is
released from its seating (b).

Put the door to one side, resting it on a soft surface.

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

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

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

|
. EN
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 reposition the internal glass properly, be
sure that the “R” can be seen in the left corner.

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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Download the Use and Care Guide from

T Ro U B L E S H OOTI N G Xyww docs.indesit.eu for more information
Problem Possible cause Solution
The oven does not work - Power cut. . Check for the presence of mains electrical power
¢ Disconnection from the © and whether the oven is connected to the
. mains. - electricity supply.

- Switch off the oven and restart it to see if the fault
. persists.

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 E
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.

CEMedr

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

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

plate.

400011708593 /B

8
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