PbKOBOACTBO 3A
BCEKMAHEBHA CIMPABKA

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTUXTE
MPOAYKT HA INDESIT
3a fa nonyyaBaTte NoO-NbJIHO CbAeNCTBUE U
=/ noappbKKa, pernctpupante Bawmna ypes Ha
www.indesit.com/register

MoxeTe ga ceanute "MIHCTpyKummn
3a 6e3onacHocT" 1 "PbKoBOACTBO 3a
I‘W: ww yn0Tp.e6a N nofApBKKa" OT HaLMA yebcant
— docs.indesit.eu, KakTo 1 fa cnepBarte
yKa3aHMATa Ha 3afHaTa Kopuua Ha Tasu
KHMXKa.

' ﬂpenm Aa n3nonsBarte ypeaa, npovyeretre BHUMaTe/IHO
® PBKOBOACTBOTO 3a 3jpaBe N 6e3onacHocT npn pa601'a.

OMMACAHUE HA NMPOAYKTA

lNaHen 3a ynpasneHne
BeHTnnartop
Jlamna

Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha CTeHaTa
Ha oTAeNeHneTo 3a rotTeeHe)

BpaTtnuka
lopeH HarpeBaten / Fpun

Kpbrbn HarpeBaTteneH
enemeHT
(He e BMAUM)

8. 3aBojcka Tabenka
(He NpemaxgauTe)

9. [loneH HarpeBaTesieH efleMeHT
(He e BMAUM)

hWh=

N oW

KOHTPOJIEH NAHEN

oo

o

1. KJ1104 3A U3BUPAHE

3a BKJIloUBaHe Ha dypHarta ¢
n36mpaHe Ha pyHKLMA.
3aBbpTeTe Ha no3vuma O, 3a pa
n3KnoumTe pypHara.

2. OCBETJIEHUE

Mpw BKNtouyeHa pypHa HaTUCHETe,
3a fja BKJIIOUMTE UK U3KIIoUUTe
OTAENEHNETO Ha pypHaTa.

23 4 5

3.HACTPONKA HA YACOBHUKA

3a jOCTbN [0 HAaCTPOWKUTE Ha Bpeme
3a roTBeHe, OT/IOXKEH CTapT ¥ Tanmep.
3a n3BexaaHe Ha Yaca, Korato
dypHarta e nsknoyeHa.

4. AUCNNEN

5. bYTOHW 3A PErYIMPAHE

3a NpoMsAHa Ha HAaCTPOMKMKTE Ha
BpeMme 3a rotBeHe.

6. KJ110OY HA TEPMOCTATA

3aBbpTeTe, 3a fa u3bepete
HeobxoamMaTa Temnepatypa npu
aKTVBMpPaHe Ha pbyHu GyHKLMNW. 3a
q‘yHKumnTa “Turn & Go” ocTaseTe Ha

Mongs, nmanTe npeasua: bytoHnTe ca ¢
Bb3MOXHOCT 3a NpubrpaHe. HatucHeTe
K/toya B cpefata v ToW e M3CKOUMN.

(D) inpesit
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n P M H Ann E )I( H 0 CT M Rivww PBKOBOJCTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu
. TABA 3A OTLUEXXAAHE . MTb3TALLU CE
PELLETDHBYEH PAOT L (AKO VIMA) TABA 3A lNEYEHE . PAOTOBE
[ VR ol '\_f

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEKHOCTUTE MOXKEe 1 € Pa3/IMUeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKymneHusa Moae.
[pyrv NnprHagneXxHoCTV MoraT fia Ce 3aKyMnAT OT OTAeNa 3a cleanpofakoeHo obcnyKBaHe.

M3NON3BAHE HA NPUHARNEXKHOCTUTE

«MocTaBeTe peweTbyHNA padT Ha HEOOXOANMOTO
HMBO, KaTO o XBaHeTe Nnof JIEK HAKNOH Harope un
NbpBO NoAnpeTe NOBAUTHATUA 3ajeH Kpan (HacoueH
Harope). Cnep ToBa ro Nab3HETe XOPU30HTAHO MO
HOCaya Bb3MOKHO Hall-MHOTO.

Opyrute npuHagnexHoCTy, HanNpymep TaBaTa 3a
neyeHe, Ce NOCTABAT XOPM3OHTAJIHO UYpe3 Nab3raHe no

HocauuTe.

« HocaumnTte moraT fa ce CBajiAT 3a NMO-/IeCHO
noymcTBaHe Ha pypHaTa: usgbpnanTe ru, 3a Aa rm
CBaNNTe OT CTONKUTE UM.

« Mnb3rawmTe ce papToBE MOraT a ce MOHTMUPAT Ha
BCSKO HUBO.

OYHKLUU

3a AOMbAHWTENHA UHGOPMALIWS 13TerneTe
PBKOBOJCTBOTO 3a yroTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

Evww

@ KOHBEHLIMOHAJTHO TOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha eHO HNBO.

MULTILEVEL
\ .
=/ 3a e[JHOBPEMEHHO rOTBEHE Ha HAKOMKO ACTUA (Hali-

MHOIO TpY) NPU €iHa U Cblua TemnepaTypa Ha pasfnyHm
HUBa. Ta3n GyHKLMA MOXKe Aa Ce M3MOoN3Ba 3a FoTBEeHe Ha
Pa3INYHM XpaHK 6e3 NpeMMHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT efHaTa
XpaHa KbM Apyrarta.

2 ) XL COOKING
&
3a neyeHe Ha efpy napueTta meco (Hag 2,5 kg).

MpenopbuBame fja 06pbLLATE MECOTO MO BPEME Ha
FOTBEHETO, 3a Aja Ce Orneye ejHaKBO OT ABETE CTPAHM.
MpenopbyBame CbLLO OT BpeMe Ha Bpeme fia nonnsate
MECOTO, 3 [la He CTaHe NPeKaseHo CyXo.

PIZZA
7
<~ 3a neueHe Ha nuua 1 X186 C pasnnyHN BUZOBE U1
pa3mepu. [lobpe e aa ce CMeHM No3nUMATa Ha TaBUTE 3a
neyeHe, Ciefl KaTo NONOBMHATA OT BPEMETO 3a FOTBEHE
n3teye.

GRILL

3a neyeHe Ha rpun Ha MbpXonu, keban, HaaeHNULK,
MPUroTBAHE Ha 3e/1EHUYYKOB OrPETEH 1 MpeniyaHe Ha xnAb.
KoraTto neuete meco, npenopbysame [a U3nos3BaTe TaBaTa
3a neyeHe, 3a 1a CbbypaTe OTAENAHUTE COKOBE: NOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa NOA PeLeTbYHKA padT U HanewiTe
B Hest 200 ml nuTelHa Bopa.

3 GRATIN
@ 3a neyeHe Ha efpu napyeta meco (JJ,)KOﬂaH, roeexxgo

neyeHo, nune). Mpenopbysame fa U3rnon3BaTe TaBaTa 3a
neyeHe, 3a fla cCbbupaTte OTAENAHUTE NPU FOTBEHETO COKOBE:
MoCTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HIBaTa NOA PeLLeTbYHUA padT

NOAABPXAHE HA TOMIMHATA
3a 106po BTacBaHe Ha CNaJKO WM apOMaTH3MPaAHO
TECTO. 33 [1a OCUTypuUTE KaueCTBEHO BTACBaHE, HE

BK/IIOUBaNTE GYHKLMATA, ako GpypHaTa e BCe oLe ropeLya
cnep nNpefxoAaHOTO rOTBEHE.

FREASY COOK
BCVNKVI HaFPEBaTerIHI/I enemMmeHTn n BeHTVIJ'IaTOp'bT

ce BKJ/I0YBaT, OCUrypABaiKM NOCTOAHHO Y PaBHOMEPHO
pa3npepenaHe Ha TONAMHaTa BbB GypHaTa. 3a TO31 PexuM Ha
roTBeHe He e HeoOXOAMMO NpeaBapUTENHO 3arpABaHe. Tosu
peXmm ce mpenopbyBa 0cobeHo 3a 6bP30 NPUroTBAHE Ha
MakeTUpaHu XpaHu (3ampaseHur unm nonyrotosw). Han-gobpw
pe3ynTaTu ce MOCTUraT, ako roTBUTe CamMo Ha eanH padT.

EKO ®OPCUPAH Bb3[YX

3a neyeHe Ha eHO HMBO Ha MapyeTa Meco C
nAbHKa nnm 6e3. MpekoMepHOTO N3CbXBaHE Ha XpaHaTa ce
npefoTBpaTABa Nopaau cnabarta, NpekbCBalla OT BpEME Ha
BPeMe LMpKynauua Ha Bb3gyxa. [Mpu n3nonssaHe Ha Ta3u
dyHKuma EKO namnmukata He cBeTV NO Bpeme Ha rOTBEHETO,
HO MOXe fa Ce BK/Io4YM OTHOBO Ype3 HaT1CKaHe Ha byToHa

o .

HYDROCLEANING
[leiicTBMETO Ha NapaTa, KOATO Ce MycKa Mo Bpeme Ha

TO3M CneumaneH UMKbA Ha MOYNCTBaHE, MO3BONABA SIECHOTO
NMOYMCTBaHEe Ha 3aMbPCABAHNA 1 OCTAaTbLM OT XpaHa.
Haneitte 200 ml nuTeiiHa Bofa Ha bHOTO Ha dypHaTa 1
n3non3gante GyHKUMATa 3a 35 MuHYTU Ha 90°C. AKTMBUMpaliTe
GyHKUMATA, KoraTo dypHaTa e CTyAeHa, U A 0CTaBeTe Ja ce
oxfiagu 3a 15 MUHYTK Crief 3aBbpLUBaHe Ha LMKbia.

1 HanewnTe B Hea 200 ml nuTeliHa Boga.

@ TURN & GO

Ta3u dyHKLMA aBTOMATUYHO 13bMpa naeanHata
TemnepaTypa n Bpeme 3a neyeHe Ha LLNPOK |/|36op oT
ACTNA, BKNOYBaLl meco, p|/|6a, nacTa, cflafkn n 3enquyu,|/|.

AxTuBMpainTe GyHKLMATA, KOraTo dpypHaTa e cTyaeHa.

(D inpesit
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U3MNOJISBBAHE HA YPELAA 3AMPDB MbT

1. HACTPOMKA HA YACOBHUKA

KoraTo BknounTe ypeaa 3a Nbpsuy NbT, TpA6Ba Aa
CBEpWTE YacoBHMKa: Hatuckante (¥) , LOKaTo MKOHaTa
® v gBeTe UKpPY 3a Yaca 3anoyHaT fa MUraT Ha
avcnnes.

7
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'é;))es -+ unu — cBepeTe Yaca U NOTBbPAETE C
. BeTe undpmr 3a MUHYTUTE LLe 3aMoYHaT Aa MuUrar.
Upes + unn — cBepeTe MUHYTUTE U NOTBbPAETe C (V).

Mons, umarite npeaswua; Korato nkoHata (&) mura, Hanprimep
Cnef AbAro NpekbcBaHe Ha 3axpaHsaHeTo, Lie TpAbBa Aa
Hy MpaTe BpemeTo.

2.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta ¢ypHa Moxe fa nsnycka Mnpusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPOK3BOACTBO. ToBa e
Hanb/IHO HOPMAJHO.

MNpeawn ga 3anoyHeTe fa roTBuTe XpaHa BbB dypHaTa
npenopbyBamMe fa A HarpeeTe NpasHa, 3a Aa
npemaxHeTe OCTaTbYyHUTE MUPUIMMU.

CBaneTte npeAnasHUA KapTOH UM MPO3PaYHOTO
donno ot pypHaTa n n3BageTe HammpalwmTe ce B HeA
npucnocooneHuns.

Harpente ¢ypHata go 250° C 3a oKoso yvac, 3a
npepnounTtaHe ¢yHkumata XL Cooking. MNo ToBa
BpemMe dpypHaTa TpAbBa Aa e npasHa.

CnasBainTe yka3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
dyHKUmATAa.

Mongs, umarnte npeasua: Cnef MbpBOTO M3MOMA3BaHE Ha ypeaa
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHUETO.

BCEKUAHEBHA YIMNOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLU A

3a pa usbepete GyHKUMATA, 3aBbPTETE K/IHOYA 3a
u3bupaHe [0 cMMBONa 3a HeobxoaumaTta GyHKUMA:
yyBa Ce 3BYKOB CUTHasN U ANCMNIeAT CBETBA.

2. AKTUBUPAHE HA ®YHKLUMA

PBYEH PEXNM

3a pa ctapTuparte n3bpaHaTa PyHKUMA, 3aBbpPTETE
KJII04ad HaO mepmMocmama 3a 3aflaBaHe Ha
HeobxoanmaTa Temneparypa.

1
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Monga, umaite npensua: o Bpeme Ha roTBEHe MOXeTe Aa
npomeHuTe GYHKLMATA, KaTO 3aBbPTUTE K/t04a 3a u3bop in
[la perynvpate TeMnepatyparta, KaTo 3aBbPTUTE K/ToYa HA
mepmocmama.

Tazu GyHKUMA HAMA Aa 3aMOYHE, aKO KTI0YBM HA
mepmocmama e Ha @ . MoxeTe fja 3aafeTe BPeMeTo 3a
roTBEHE, KpalHMA Yac 3a roteeHe (Camo ako 3ajafeTe Bpeme
33 FOTBEHE) U Tarmep.

TURN & GO @

3a pa ctaptuparte ¢pyHkuymaTa “Turn & Go” ("ObpbLiaHe
n roteeHe"), n3bepete GyHKUMNATA, KaTO 3aBbPTUTE
K/1104a 3a u3bupaHe Ha CbOTBETHaATa MKOHA, KaTo B
CbLLOTO BpeMe K/lo4sm Ha mepmocmama Tpabsa aa e
yCTaHOBEH Ha no3uuusa @.

3a Kpali Ha roTBEHETO 3aBbpTeTe K/o4a 3a usbupaHe
Ha “O".

Monga, umainTe npensua: MoxeTe fa 3af1afieTe KpaHWUA Yac 3a
roTBeHe 1 Tanmep.

3a fa nonyyuTe Han-nobpu pesyntatn ¢ dyHKUmMATa “Turn &
GO’ cnasganTe NpPenopbYaHOTO TEMO 3a BCEKM BUA XPaHa,
AaAeHo B cnefBallata Tabnuua.

XpaHa PelenTa Terno (kg)
Meco [NeueHo Tenewwko, lNeyeHo 06-07
roBeXK/J0 CYpOBO o
Mune / ArHewko byTue Ha 10-12
napuyeTa oo
Prba ®une ot cbomra / lNeveHa 09-10
prnba (uana) ! !
P1nba, 0bB1Ta B XapTnA 3a )
neyeHe 08-10
3enenHuyun [TbNHEHW 3eneHYyLmn 1,8-2,5
3ef1eHYyKOoB Nat 15-25
Conenu
KEIKOBE Knw JlopeH / Nnogosa nuta 1,0-15
MakapoHe- JlazaHa / Tumbnae oT nacTa 15-20
HW 134ennsa N opwu3 ' '
Cnagkm Kelk c nncTtu ot Tecto / Kenk 09-12
OT CIIMBK T
MeueHn AbBAKN 1,0-15
Xna6 CaMyH xna6 05-06
baretn 05-08

NoAOBPXAHE HA TOMJIMHATA

3a pa ctapTtuparte ¢yHkumAaTa "MogabpxaHe Ha
TonNnHaTta", 3aBbpTeTe K/II0Yd HA MepMocmamad Ha
CbOTBETHMA CMMBOJT; aKo ¢pypHaTa e 3afafeHa Ha
Apyra temnepaTypa (Mnv ako TemnepaTtyparta BbTpe
BBbB PpypHaTa e no-Bmcoka o1 65°C), dyHKLMATa HAMA
fa cTapTtupa.

Monga, umaite npensua: MoxeTe fa 3afafeTe BPeMeTO 3a
roTBeHe, KpamHMA 4ac 3a rotBeHe (CaMo ako 3afageTe Bpeme
3a roTBEHE) 1 Tarmep.

(D) inpesit



3.NMPEABAPUTEJIHO 3AIrPABAHE

Cnep cTapTupaHe Ha GyHKLMsATa Ce YyBa 3BYKOB
CUrHanN 1 Ha AMCNnes ce Nokassa MUralla UKoHa §#,
nokasBalla, ye ¢pasaTa Ha NOArpABaHE € aKTUBKPaHa.
KoraTo Tasu ¢asza npurknaoun, ce YyyBa 3ByKOB CUTHAnN
M MKOHaTa f# cBeTU HenpeKbCHATO Ha Ancnes, 3a
[ia Nokaxke, Yye pypHaTa e JOCTUrHaNa 3ajajeHaTa
Temneparypa: Ha TO31 eTan NnocTaBeTe NPoOAyKTUTE
BbB ¢ypHaTa U NPOAbIIKETE C TOTBEHETO.

Monga, umarTe npeasu: AKO MOCTaBWTE XpaHaTa BbB
dypHaTa npean NpeaBapuTeNHOTO 3arpaBaHe fa 3aBbpLK,
KaueCTBOTO Ha NPUIrOTBEHOTO ACTME MOXKE [1a Ce BAOLL.

.MPOrPAMUPAHE HA TOTBEHETO
e e Heobxopumo fa n3bepete GyHKLMA, Npean aa
CTapTMpaTe NporpaMmMpaHeTo Ha FOTBEHETO.

MPOOBIIKNTENTHOCT .
HaTuckante ), pokato nkoHata ¢: n ,00:00” 3anouHaTt
[a MUraT Ha gucnnes.

Ypes + unu — usbepete He06XOANMOTO BpeMme 3a
roTBeHe 1 cfief ToBa HaTucHeTe (©) 3a NOTBbPXKAEHMeE.
3a ga akTMBUpaTe GYHKLMATA, 3aBbPTETE K/TOYA

Ha mepmocmama fo HeobxoaumaTa TemnepaTtypa:
yyBa Ce 3BYKOB CMTHaJl U HA AUCNIes ce N3BeXAa
NHPOPMaLMA, Ye FOTBEHETO € 3aBbPLUEHO.

3abenexku: 3a la OTMEHWTE 33aflEHOTO BPEME 3a FOTBEHE,
HaTvckaiite ), fokaTo nkorata (¥ 3anoyHe fa mura Ha
ancnnes, cnef KOeTo C MOMOLLUTa Ha — HynuparnTe BpeMeTo
3a roteeHe 10,00:00" BpemeTo 3a roTBeHe He BK/oUBa Gasa
Ha noarpsaBaHe.

MPOrPAMUPAHE HA KPAMHMA YAC HA TOTBEHE/
OTNOMEH CTAPT

Cnep KaTo 3afjafileTe BpeMe 3a roTBEHE MOXKeTe fa
OT/IOXKWTE CTapTa Ha GYHKLUMATA, KaTo NporpammpaTe
KpalHus yac: HaTucKanTe (~), AOKATO MKOHATa &3 U
TEKYLMA Yac 3arMoyHaT 4a MUraT Ha gucnnes.

N\
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Ypes + van— 3aJjanTe Yaca, B KOMTO nckarte ga
3aBbpLV rOTBEHETO, U NOTBbpAeTE C (V).

3a fa akTuBUpate QYHKLMATA, 3aBbpTETE KII04a
Ha mepmocmama o HeobxognmaTa Temneparypa:
byHKLMATA LWe OCTaHe Ha nay3a, AoKaTo CTapTupa
aBTOMATUYHO C/ieq Nepuoaa oT BPeME, KOMTO €
M34KMCSIeH, 3a [la 3aBbPLUV FTOTBEHETO B 3aJafeHNA
yac.

3abenexku: 3a Aa OTMEeHUTE HAaCTPOWMKaTa, M3KtoyeTe
dypHaTa, KaTo 3aBbpTUTE KIKYd 3a uzbupane 1o nosuuvs O

CTapTupaHeTo CbC 3aKbCHEHMe He ce npeaara 3a
dyHkuuuTe Grill n Turbo Grill.

KPA HA TOTBEHETO
YyBa ce 3ByKOB CMTHas U Ha AUCnen ce n3Bexaa
nHbopmaLma, ye GyHKUUATA e 3aBbpLUEHa.

e
I
&
3aBbpTeTe K/o4a 3a u3bop, 3a fa nsbepete gpyra
nosunuua, unu Ha nosuuma “ 0", 3a ga nsknwunTe
dypHara.

Mons, marTe npeasua: AKO TanMepbT paboTn, Ha Aucnen
we ce pegysa END v ocTaBalloTo Bpeme.

.MPOrPAMUPAHE HA TANMEPA

Ta3u onyuma He NpeKkbCBa UM NPOrpammpa roTBEHeTO,
HO BV MO3BOJISABA [a M3Mon3BaTe gUcniesa KaTto
TaliMep No BpeMe Ha paboTewa GyHKUMA nam npu
M3KJloYeHa %pHa. A
HaTtuckante ), pokato & n nkonurte "00:00" n ,00:00“
3aroyHarT Ja MUraT Ha gucnres.

S
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4
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Ypes + nnm — 3apaiite HEO6XOANMOTO BPEME U
notebpaete ¢ ).

KoraTo 3ajaneHoTo Bpeme usTeue, Lije ce Yye 3ByKOB
curHan.

PN

3abenexky: 3a ja oTMeHuTe Talimepa, Hatvckaiite (O, fokaTo
nkoHaTa & 3anouHe fa Mura, cnes KOeTo ¢ NoOMOLTa Ha —
HynupanTe BpemeTo A0,00:00"

(D inpesit



FOTBAPCKA TABJIULA

' BG

; NPEABA-
: : . TEMMEPATYPA = BPEMETPAEHE HUBO U
PELIENTA . OYHKUMA | PUTEJIHO | -
;  3ATPHBAHE | (°C) (MUH.) NPUHAANEXXHOCTU
© B 160-180 30-90 23
KeilkoBe, 3ameceHM Cc MasA > : 2 1
®  fa 160 - 180 30-90 T
§ i i 2
CnagKunw ¢ MbJHeX @ HAa 160 - 200 35-90 —
(UnrsKelik, Wwpyaen, Nnoaos naw) 20 fa 160 - 200 40 - 90 é é
© 160 - 180 20-45 3
Buckeutn/TapraneTu & [a 150 -170 20-45 -\.f..,- \ ;
®  la 150 - 170 20-45 2 2 1
© 180 - 210 30-40 3
Z0) 4 2
Cnagkuium ot napeHo TecTo 5 Ja 180 - 200 35-45 JPSLEN |
L  ha 180 - 200 35-45 > 3 1
©  ma 90 150-200 3
LienyBxm ®  ha 90 140-200 & 2
®  la 90 140-200 2, = .,
© 190 - 250 15-50 /2
Muua/xna6
. la 190 - 250 20-50 & 2
© 250 10-20 3
3ampasena nia ®  na 230 - 250 1025 4 2
~ ; 1 J ~—r
© 180 - 200 40-55 3
ConeHu nanose o) 4 2
(3eNeHuUYKOB Maii, KILL) @ fAa 180 - 200 45 -60 A, ARRs
® 180 - 200 45-60 o o 1
o - 190 - 200 20 - 30 3
Cnagkun c nbnHex / o 4 2
XpynKaBmn 6MCKBUTM ® . 180-190 20-40 A S—
R . 180 - 190 20-40 2 32 1
JlazaHna / nacta Ha pypHa/ ) ) 2
KaHeNoHM / NI0J0BY NNTK @ Ha 190 - 200 45-65 —
ArHewko/Tenewko/loBexxao/ 3
prewkolTe: © na 190 - 200 80 - 110
5 & ® ® @ G
OYHKLIMN
KonBeHumonanto Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking Exo dopcupan
roTeeHe Bb3ayX
Aveeeen ~ A= J j— Tonnd
MPUHALOJIEX- T TaBa 3a neyeHe/TaBa 3a
HOCTWU asasa nequeuvmm popma oTuexaaHe UMM CbA 3a  TaBa 3a oTUex/jaHe/TaBa TaBa 3a oTUeX/[aHe/TaBa
PeweTtbueH padt 3a Kenk
neyeHe 3a neyeHe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boga
Ha peLIeTbUHUA padT Ha pelweTbyHUA padT

(D) inpesit




MeueHo CBUHCKO € KOpMUKa 2 kg  La  180-190 10-150 2 |
Munewko/3aewko/MaTewko 1 kg @ Ha 200 - 230 50-100 u;x
Myiika/Tbeka 3 kg © - 190 - 200 100-160 2 |

Pu6a Ha pypHa / Puba, o6BUTa B

XapTuA 3a neyeHe @ Ha 170 - 190 30-50 u;x
(buneta, uana)

e ey ®  m w0 s 2
Mpeneue xns6 ) . 250 2-6 >
Pu6Hun ¢punerta / pnnuninkmn @ - 230- 250 20 - 30* -\..f.,- \mivr
Fed e O om0 s L
MeueHo nune 1-13 kg Y Oa 200 - 220 55 - 70%* -\..%..,- \v;v;
foBeX Ao neveHo anaHrne 1 kg @ Na 200 - 210 35 - 50%* _\”i__”,
ArHewku 6yT / pkonaH Y Ha 200 - 210 60 - 90** u;x
KapTodu Ha dypHa % [a 200 - 210 35-550 3
3eneHYyKoOB orpeTeH Y - 200 - 210 25-55 u;x

Meco 1 kapTodn &) [a 190 - 200 as-1000 AT
Pu6a v 3eneHuyumn &2 Ja 180 30 - 50*** _\é,_ K;
Nasana n meco & [a 200 50-100%%* 4 K1=,
J:Iazg:ﬂ%ﬂ'n:: I;:/'\l;ggg C()n—?MTBaop;)(HMBO V @ fla 180 -190 40 - 120 "’;"‘ "‘;"‘ ;’
Es:::g Meco/ Mb/IHEHO Meco 3a ) 170 - 180 100 - 150 u;x

MocoueHaTa NPOABIKITENHOCT He BKII0UBA BPEMETO 3a da3aTa Ha NpeABapmUTENHO 3arpaBaHe: NpenopbyBaMme NpoayKTuTe
[la ce NOCTaBAT BbB dypHaTa v BpeMeTO 3a roTBeHe fa ce 3afaje eABa c/ef] AoCTIraHe Ha HeobxoavmaTa TemnepaTypa.

* ObbpHeTe xpaHaTa Npuv U3T1YaHe Ha NOSIoBMHaTa OT
BPEMETO 3a rOTBEHE.

** O0bpHeTe xpaHaTa Npu N3THUYaHe Ha 4Be TPETU OT
BPEMETO 3a rOTBEHE.

*** [MprbnnsmTenHa NPOObIIXKNTENHOCT Ha TOTBEHETO: MOXeE
[la M3BauTe ACTMATa OT dypHaTa NO PA3NMUHO BPEME B
3aBUCKMOCT OT JIMYHUTE BM NPeanoYnTaHms.

CBaneTe pbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 NoAAPbKKA OT
docs.indesit.eu, kbaeTo We HamepuTe Tabnnua C U3NUTaHK
peLenTn, CbCTaBeHW 3a cepTudnLmMpalLnTe OpraHu B
CbOTBETCTBME CbC CTaHmapT IEC 60350-1.

A ved Z yd A e
5 6 © ® @ @
OYHKUNN « .
OHBEHLIMOHANHO Ko dpopcrpaH
4 Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking popcup
roTeeHe Bb3AYyX
Avvenns ~ AF==s —J J B [
MPUHAOJEX- Tasa 3a neuyeHe/TaBa 3a
TaBa 3a neveHe unn popma
HOCTWU ; oTuexAaHe AW CbA 3a  TaBa 3a oTuex[aHe/TaBa TaBa 3a oTLeX[aHe/TaBa
PeweTbueH papt 3a Kellk
neyeHe Ha peleTbyHNA 3a neyexe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boaa
Ha peleTbyHMA padT padT
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NOAAPDBKKA
N MOYUCTBAHE

(Evww

3a [OMbAHNTENHA MHOPMALNA K3TerneTe
PBKOBOACTBOTO 3a yrioTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

He nsnonssaiite ypean 3a
nouymcTBaHe ¢ napa.

N3nbnHaBaiiTe HeoGXxognMUTE
onepauuu, KoraTto pypHara e

He nsnonssanTte ctromaHeHa
BbJIHA, CTbpranku unun abpasmnsHmn/

. CTyAeHa. a3AXKaaln noYyncreailn
M3nonsBaiite npeanasHn pbKaBnuyn YA ﬁpenaga':/‘l, Tbil KaTo TI;lMOFaT pa
3a BCNYKKM onepayunn. U3kniovete ypeaa ot NOBPeAAT NOBbLPXHOCTUTE Ha ypepa.
eJ/lIeKTpo3axXpaHBAaHeTO.

BbHLUHW NOBBPXHOCTU

MouncTeTe NOBBPXHOCTHTE Ha dypHaTa C BNaxHa
MMKPOPMOBPHA Kbpna. AKO Ca CUITHO 3aMbpPCeHM,
pobaBeTe HAKOMKO Kamku MueLy npenapar C HeyTpaneH pH.
MoacyweTe cbC cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3MBHU UM abpa3nBHM
noumcTealyy npenapati. AKo NnogobeH NpoayKT ciyyaitHo
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa, nouncrerte
He3abaBHO C BNnakHa MUKpodrnbBbPHA Kbpna.

BDBTPELUHWU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Mon3BaHe U3dyakaite GypHaTa aa ce oxnagu
1 A NOYMCTETe, 3a NPEANOYNTaHe JOKATO e OLle TOMNa,

3a [la OTCTPaHNTe OTNaraHWATa U NeTHaTa, NPUYNHEHN OT
OCTaTbLUTe OT XpaHa. 3a 1a OTCTPaHUTe KOHAEH3MpanaTa
Bflara npu roTBEHe Ha NPOAYKTU C BIUCOKO CbAbpKaHMe

Ha BOAA, 134aKaiTe ¢pypHaTa HaNbJIHO Aa Ce OXNlafm U

Cnep TOBa A MOACYWETe C Kbpna unn roba. AKTMBMpanTe

dyHKumATa “Hydrocleaning” 3a onTmanHo nouncTaHe Ha
BbTPELUHNTE MOBbPXHOCTH.

« BpaTnukarta moxe c nekota Aa ce CBanu 1 NOCTaBy
06paTHO 3a NO-NECHO NOYMCTBaHE Ha CTbKoTO (Zivww

« [louncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C NOAXOAALY TeYEH
npenapar.

- [opHUAT HarpeBaTen Ha rpuna Moxe fa 6bAe cBaneH
Hafony, 3a Aa MOYMCTMTE TaBaHa Ha dypHaTa: M3BageTe
HarpeBaTena oT MACTOTO MY U FO CMbKHeTe Hagony. 3a
[la BbpHETe HarpesaTens Ha MACTOTO My, FO MOBAUTHETE,
APbMHeTe ro neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe, ye
CTOMKaTa Ha KnemaTa e Ha MACTOTO CH.

NMPUHALANEXHOCTH

BepHara cnep ynotpe6a Hak/MCHeTe NPUHAANEXHOCTUTE BbB
BOAa C AobaBeH TeueH MUeLL Npenapart, KaTo U3Mon3BaTe
pbKaBMLM 32 GypHa, ako NPUHALNIEXHOCTUTE BCE OLe

ca ropewm. OCTaTbLy OT XpaHa MOraT Aa ce npemMaxHaT ¢
MOMOLLITA Ha YeTKa Uin rooa.

CBAJIAHE N NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a na ceanuTe BpaTUUKaTa, OTBOPETE A HAMBHO 1 3aBbpTETe
duKcaTopuTe B OTBOPEHO MONOXEHME.

A

2. 3aTBOpETe BpaTIUKaTa IOKONKOTO € Bb3MOXKHO.

XBaHeTe 3[paB0 BpaT1UKaTa C 1BE PbLie (He A XBaLLaiiTe 33 APbKKaTa).
MpocTo OTKayeTe BpaTWyKaTa, KaTo A 3aTBOPMTE OLLE MasIKO 1
CbLUEBPEMEHHO A1 U3TerNATe Harope (a), 3a Aa u3nese ot rHesparta (b).

OcTagete BPaTM4KaTa Ha NOAXOAALLO MACTO BbPXY MEKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTIUKaTa, MHPBO A NPUOAVKETE A0 GypHaTa,
Clel KOETo BKapaliTe NaHTITE B rHe3[aTa Taka, Ye fa ce GprKcIpar B
ropHarTa Cu 4acT.

4. CnycHete BpaTuuKaTa HaaoNy 1 A OTBOPETE JOKPail.
3aBbpTeTe PrKcaTopurTe A0 MHPBOHAYANHOTO 1M MONOXEHNE:
MpoBepeTe fanu GuKcaTopuTe Ca 3aBbPTEHM JOKPAN.

5. MpobBaiiTe fa 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NPOBEPETE AaM TA
3aCTaBa yCropeaHo Ha TabnoTo 3a ynpaeneHme. AKO TOBa He Ce CITyul,
MOBTOPETE NOCOUEHNTE MO-FOPE CTHITKNA.

LLIPAKBAHE 3A MOYUCTBAHE - MOYUCTBAHE HA
CTBKJIOTO

1. Cnep cBanaHe Ha BpaTIuKaTa 1 06NAraHETO I Ha MeKa NMOBBPXHOCT
C ApbXKaTa Hazjony, eHOBPEMEHHO HaTVICHeTe ABETe 3a[bpKalLm
LUMIMKI 1 OTCTPaHeTe FropHIA pbb Ha BpaTiyKaTa, Kato ro ApbrHeTe
KbM cebe cu.

X

2. [NoBourHeTe 1 XBaHeTe 3[PaBO BbTPELLHOTO CTHbK/I0 C 1BE PbLE,
M3Bafi€TE o 1 ro NOCTaBETE BbPXY MEKA MOBBbPXHOCT, Npean fa ro
MoYncTBaTe.

3. 3a 4 NoCTaBWTe BLTPELLHOTO CTHKIO NPaBUNHO, Ce YBEpeTe Ye

R e BUA1IMO B NIeBMA Bl M MPOo3payHaTa MoBbPXHOCT (6e3 neyar) e
HacoueHa Harope. [TbpBO MOCTaBeTe Ab/raTa CTpaHa Ha CTHKIOTO,
0603HaueHa ¢ R, B nopabpaLLmTe rHe3fa, Cef ToBa ro CycHeTe Ha
MACTO.

4, 3akpenete ropHIA PHO: NOULIMIOHPAHETO € MPABUIHO, KOraTo
yyeTe LLpaKBaHe. YBEpETe Ce, Ue YNITBTHEHNETO & HAAEKHO, NPeay
[1a NOCTaBITE BpaTMYKaTa.

(D) inpesit



OTCTPAHABAHE HA
HEMU3MNPABHOCTHU

3a BoMbAHWTENHA MHOOPMALWA K3TerneTe
PBKOBOJCTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

Evww

- Hama 3axpaHBaHe ¢
. eNleKTpoeHeprmA.

: YpenbT e M3KoYeH oT

| Mpexara.

[Mpobnem C NporpamMHoOTO

. Ha ancnnes ce nsnucea byksata

. F v uncno. . ocurypsBare.

- lncnneAT nokasBa HesACeH TeKCT HaCTpoeH e Apyr e3uiK.

. M 13rnexaa e noBpeaeH.

' PeweHne

. [MpoBepeTe fanu nMa HanpexeHve B Mpexata u

. nanv dypHaTta e BKJItYeHa KbM MpexaTa. ;
- VI3knioyeTe n BKIIOYETe ypeaa OTHOBO, 3a Aa BUANTE
- panu NpobnembT He e OTCTPaHeH. :

- CbpeTe ce C Hall-6/IM3K1a LeHTbP 3a
. cneanpoaakbeHo obcnyxeaHe 1 cboblleTe
© bykBaTa unu umdparta cnen "F"

- CBbpKeTe ce C HaN-6/M3KMA LEHTBHP 3a
. cneanpopaax6eHo obcyBaHe Ha
i KNUEeHTW.

I'IOJ'IE3HI/I CbBETU

3a noMbNHWTENHA MHOOPMALWA 13TerneTe
PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

KAK OA CE HETE TOTBAPCKATA TABJIULIA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Har-noaxoaaLmnTe
byHKUUKN, NPUHAANEKHOCTM U HUBA 3a NPUrOTBAHE Ha
pa3nnMyHN ACTUA.

BpemeHara 3a roTBeHe 3anoyBaTt OT MOMEHTa, B KONTO
XpaHaTa ce NocTaBM BbB GypHaTa 1 He BKNOUBAT
npeaBapuTeNnHOTO 3arpaBaHe (KoraTo ce U3ncKBa
TakoBa).

TemnepaTtypuTe 1 BpeMmeHaTa 3a roTBeHe ca
NPUGAN3NTENHN 1 3aBUCAT OT KONIMYECTBOTO Ha
XpaHaTa 1 OT N3MoN3BaHUTE NPUHaANeXHOCTU. B
HayanoTo M3MNoN3BanNTe HaN-HNCKUTE NpenopbYBaHM
CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa He ce crotsu gobpe,
npemMnHeTe KbM NO-BUCOKN CTOMHOCTW. Mi3non3eanTte
focTaBeHUTe ¢ dypHaTa NpUHaANEXHOCTM Un
meTanHn Gopmm 3a KekoBe 1 TaBM 3a PypHa

(3a npegnoynTaHe TbMHO ouBeTeHn). Moxe

[a n3nonssaTe CbLO CbAOBE U akcecoapu oT
OrHeynopHo cTbKNo (Mnpekc) nnm KameHMHOBMN
TakMBa, HO UManTe npeaBua, Ye BpeMeHara 3a
roteeHe LWe 6bAaT ManKo No-AbJru.

EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTUA

OyHKkumaTta “Multilevel” nozsonABa egHOBpeMeEHHO
[a NpuroTBATe PasnnyHm AcTnA (Hanpumep prba

1 3eIeHYyLM) Ha Pa3fInyHM HMBA BbB QypHaTa.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBeHe 1 oCcTaBeTe BbB PpypHaTa XpaHaTa, KOATO
N31CKBa NO-AbJIr0O BpeEMe 3a FOTBEHe.

MHOOPMALINA 3A YPEAA

(@www JlucToBKaTa C eHepruitHUTE NoKasaTenu Ha
TO31 ypes MoXe Aa 6bje cBaneHa oT Halwua yebcait
docs.indesit.eu

KAK AA CE CHABAUTE C PbKOBOACTBOTO 3A

YNOTPEBA U TNMOAAOPDXKKA
> @ww Cganete PbkoBoacTBOTO 3a E 'E
ynotpeba 1 noaApbXKKa OT Hawua yebcant g
O
> Mo’keTe CbLo TaKa [a ce CBbpKeTe C Haluma oTaen
3a cnegnpopaxbeHo 0b6CnyKBaHe Ha KNMEHTN.

docs.indesit.eu (MoXxeTe ga n3nonssarte
CEMcox

npoayKra.

CBbHP3BAHE C OTAEJIA 3A CJIEANPOAAXKBEHO
OBCJ/TYKBAHE

NHdopmaLmAaTa 3a KOHTAKT e npuBefeHa B
PbKOBOACTBOTO

3a rapaHuUMOHHO
obcny»xBaHe. Mpwu
KOHTaKT C oTAena 3a
cnegnpopax6eHo
obcnyXBaHe Ha KNNeHTn
cbobulaBanTe HoMepara,
MOCOYEeHN Ha 3aBOACKaTa
Tabenka Ha Bawwua ypen.

400011597599

OtneuvaTaHo B Vtanua

To31 QR KoA), KaTo NocounTe Koaa Ha
8
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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

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator

3. Zarulja

4. Vodilice resetke

(razina je oznacena na stjenci
odjeljka za kuhanje)

Vrata

Gornji grijac/grill

Kruzni grijac

(ne vidi se)

8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

9. Doniji grijac

(ne vidi se)

N oW

KONTROLNA PLOCA

oo

o

1 23 4 5

1. GUMB ZA ODABIR

Za ukljucivanje pec¢nice odabirom
funkcije.

Okrenite u polozaj O za
iskljucivanje pecnice.

2. SVIJETLO

Kada je pecnica ukljucena,

.....

3. POSTAVLJANJE VREMENA
Za pristupanje postavkama
vremena kuhanja, odgodenog
pokretanja i mjeraca vremena.

Za prikaz vremena kada je pecnica
isklju¢ena.

4.ZASLON

5. GUMBI ZA PODESAVANJE

Za promjenu postavki vremena
kuhanja.

iskljucili zarulju odjeljka.

6. GUMB TERMOSTATA

Okrenite kako biste odabrali
potrebnu temperaturu prilikom
ukljucivanja funkcija kojima se
ru¢no upravlja. Za funkciju “Turn &
Go” zadrzite @.

Napomena: Gumbi se izvlace nakon
pritiska. Pritisnite gumbe na sredini
kako bi iskocili.

(D) inpesit



D 0 DAT N I P R I Bo R Eww Za vi_ée imforma_cija preuzmite Vodic za upot.rebu

i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

) . PLITICA ZA SKUPLJANJE : )
RESETKA . SUVISNE TEKUCINE (AKO : PLITICAZAPECENJE  : KLIZNE RESETKE
. JEUREDAJ OPREMLIEN) :

A ~ : 1 [ : -

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 ~ vodoravno umetnite na zicanu resetku.
malo nagnutu prema gore i tako da najprije postavite  «Radi lakseg ¢iS¢enja, moZete izvaditi vodilice resetki:
podignuti straznji dio (okrenut prema gore). Zatim je povucite ih kako biste ih izvadili iz njihovih sjedista.

vodoravno klizno pomaknite uzduz vodilice reSetke + Klizne reSetke mogu se izvudi ili postaviti na bilo koju
koliko je moguce. razinu.
Ostalu dodatnu opremu, kao 5to je plitica za pecenje,
Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu
F U N KC I J E vww i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu
@ KONVENCIONALNO @ ODRZAVANJE TOPLINE
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj Kako bi se omogucilo ucinkovito dizanje tijesta
razini. za kolace ili slastice. fZa odrzavanje kvalitete dizanja
~ tijesta ne ukljucujte funkciju ako je pecnica vruca
;’IU_L;”LEVEL Lo liitih el stoi nakon ciklusa kuhanja.
a istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova FREASY COOK
funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje razlicitih Ukljucuju se svi grijaci i ventilator jamcedi
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste stalnu i ravnomjernu raspodjelu topline u pecnici.
hrane na drugu. Zagrijavanje nije potrebno za ovaj nacin kuhanja.
P Ovaj se nacin tada posebice preporucuje za brzo
XL COVOK_ING . B kuhanje polugotovih proizvoda (zamrznutih ili
Za pecenje velikih komada mesa (vecih unaprijed skuhanih). Najbolji se rezultati postizu
od 2,5 kg). Preporucujemo da meso okrecete kuhanjem na samo jednoj razini.
tijekom pecenja kako biste osigurali da se obje
strane ravnomjerno zapeku. Preporuc¢ujemo i da EKO TERMOVENTILACLA
meso Cesto premazujete kako bi se izbjeglo da se Za peclenje pecenki i punjenih komada mesa
pretjerano isusi. na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje namirnica
2N\ PIZZA sprijeceno je blagim, intervalnim kruzenjem zraka.
S . . o Kada je ova EKO funkcija u upotrebi, svjetlo Ce ostati
<~ Za pecenje razli¢itih vrsta i velicina pizza i iskljuceno tijekom pecenja, no moze se ponovno
kruha. Bilo bi dobro da zamijenite polozaj plitica za ukljugiti pritiskomna .
ecenje na polovici pecenja.
PECENIE.NA POIOYVIEL PSS HYDROCLEANING
@ GR”": o ) ) Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
—/ Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
pripremu gratiniranog povrca ili tostiranje kruha. omogucuje lako otklanjanje prljavétine i ostataka
Kod rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za pecenje hrane. Ulijte 200 ml pitke vode na dno pe¢nice i na
za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom kuhanja: 35' upotrijebite funkciju na 90 °C. Ukljucite funkciju
pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i dok je pecnica hladna i ostavite da se, po zavrietku
dodajte 200 ml vode. ciklusa, hladi 15".
GRATIN @ TURN & GO
2/ Zarostiljanje velikih komada mesa (butova, Ova funkcija automatski odabire idealnu
rostbifa, pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za temperaturu i vrijeme pecenja za cijeli niz recepata
pecenje za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom uklju¢ujuci meso, ribu, tjesteninu, kolace i povrée.
kuhanja: pliticu postavite na bilo koju razinu ispod Funkciju uklju¢ite dok je pe¢nica hladna.

reSetke i dodajte 200 ml vode.

(D inpesit



PRVA UPOTREBA PECNICE

1. POSTAVLJANJE VREMENA

Morat cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
uredaj: pritisnite (%) sve dok ikona () i dvije
znamenke sata ne zapocnu treperiti na zaslonu.

N
I
I
7,
Q
%Sotrijebite —+ ili — za postavljanje minuta i pritisnite
za potvrdu. Dvije znamenke minuta zapocet ¢e

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

N

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

2..ZAGRIJAVANJE PECNICE

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

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

mirisi.

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite pribor koji se nalazi u pecnici.
Pecnicu zagrijavajte na 250 °C otprilike sat vremena

koristeci funkciju “XL Cooking”. 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 FUNKCIJU

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

2. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

PRIRUCNIK

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

N\ 7
VA

§

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

Funkcija se ne moze pokrenuti ako je uklju¢en gumb
termostata @ . Mozete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme
zavrsetka kuhanja (samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i
mjeraC vremena.

TURN & Go @

Funkciju “Turn & Go” ukljucite tako da okrenete gumb
za odabir na odgovarajucu ikonu zadrzavajuci pritom
gumb termostata u polozaju @.

Kuhanje zavrsite okretanjem gumba za odabir u
polozaj “O" .

Napomena: Mozete postaviti vrijeme zavrsetka kuhanja i
mjerac vremena.

Za ostvarivanje najboljih rezultata kuhanja pomocu funkcije
“Turn & Go" pridrzavajte se predloZenih tezina za sve vrste
namirnica u sljedecoj tablici.

Namirnica Recept Tezina (kq)
Meso Pecena teletina, slabije .
pecena govedina 06-07
Piletina/Komadi janjeceg .
buta 10-12
Riba Fileti lososa/Pecena riba )
(cijela) 09-10
Riba u ovitku 08-1,0
Povrce Punjeno povrce 1,8-25
Povrtna pita 1,5-25
Slani kolaci Quiche lorraine / otvorena
X 1,0-15
pita
Tjestenina Lasagne / slozenac od 15-20
tjestenine ilirize o
Kolaci Kolaci od dizanog tijesta/ 09-12
koladi sa ljivama o
PecCene jabuke 1,0-1,5
Kruh Struca kruha 05-06
Bageti 05-08

ODRZAVANJE TOPLINE

Pokrenite funkciju “Odrzavanje topline” tako da
okrenete gumb termostata prema odgovarajuc¢em
simbolu; ako je peénica postavljena na drugu
temperaturu (ili ako je temperatura u unutrasnjosti

visa od 65°C), nece se pokrenuti funkcija.

Napomena: Mozete postaviti vrijeme kuhanja, vrijeme
zavréetka kuhanja (samo ako ste postavili vrijeme kuhanja) i

mjerac vremena.

(D) inpesit



3. ZAGRIJAVANIJE

Nakon pokretanja funkcije zvu¢ni signal i treptajuca
ikona §2 na zaslonu oznacavaju da je uklju¢ena faza
predgrijanja.

Po zavrsetku te faze, zvucni signal i stalno ukljuc¢ena
ikona §# na zaslonu oznatit ¢e da je peénica
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.

.PROGRAMIRANJE PECENJA
Trebat ¢ete odabrati funkciju prije no $to zapocnete s
programiranim pecenjem.

TRAJANJE .
Drzite pritisnutim &) sve dok ikona (i “00:00”
zapocnu treperiti na zaslonu.

_
[
l\\

3
i
//l

Upotrijebite + ili — za postavljanje potrebnog
vremena pecenja i pritisnite  za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata na
potrebnu temperaturu: Oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se oznaciti da je pecenje zavrseno.

Napomene: Kako biste ponistili vrijeme pecenja koja ste
postavili, pritiscite & sve dok ikona (% zapocne treperiti na
zaslonu, a zatim upotrijebite — za ponovno postavljanje
vremena kuhanja na “00:00". To vrijeme kuhanja ukljucuje fazu
predgrijanja.

PROGRAMIRANJE VREMENA ZAVRSETKA PECENJA/
ODGODE POCETKA

Nakon postavljanja vremena kuhanja, pokretanje
funkcije moze se odgoditi programiranjem vremena
zavrsetka: pritisnite () sve dok ikona &g i trenuta¢no
vrijeme zapocnu treperiti na zaslonu.
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Upotrijebite +ili—za postavljanje Zeljenog vremena
zavrsetka i pritisnite () za potvrdu.

Funkciju ukljucite okretanjem gumba termostata

na potrebnu temperaturu: funkcija se privremeno
prekida dok se automatski ne ukljuci nakon isteka
izracunatog vremena kako bi pecenje zavrsilo u
vrijeme koje ste postavili.

Napomene: Postavku ponistite tako da iskljucite pecnicu
okretanjem gumba za odabir u polozaj O.

Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za
funkcije Rostilj i Turbo rostilj.

ZAVRSETAK KUHANJA
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaciti
da je pecenje zavrieno.

.
i

Okrenite gumb za odabir kako biste odabrali drugu
funkciju ili u polozaj “O " kako biste iskljucili pec¢nicu.

Napomena: Ako je uklju¢en mjerac¢ vremena, na zaslonu ¢e
se naizmjeni¢no prikazivati “END”i preostalo vrijeme.

.POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

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

Drzite pritisnutim & sve dok ikona & “00:00” i “00:00”
zapoc¢nu treperiti na zaslonu.
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Upotrijebite +ili—za postavljanje vremena i

pritisnite &) za potvrdu.
Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

Napomene: Mjerac vremena ponistite tako da drzite
pritisnuto & dok ikona & ne pocne treperiti, a zatim
upotrijebite — za ponovno postavljanje vremena na “00:00".

(D inpesit



TABLICA PECENJA

' HR

: . ZAGRIJAVA- | TEMPERATURA TRAJANJE RAZINA
RECEPT . FUNKCLA NJE ' (°C) (min) | DODATNI PRIBOR
© Da 160 - 180 30-90 23
Kolaci od dizanog tijesta > 2 1
i Da 160 - 180 30-90 e
2
punjen kolat © Da 160 - 200 35-90
(torta od sira, strudl, vo¢ni kolac) 4 2
s Da 160 - 200 40 -90 NS T
© Da 160 - 180 20- 45 3
Keksi/voéne tortice Da 150 - 170 20-45 _\'_f_, . 2 ,
e Da 150 - 170 20-45 2, 2
© Da 180 - 210 30 - 40 3
Peciva za princes krafne c Da 180 - 200 35-45 _\é,, ! 2 |
& Da 180 — 200 35-45 2 2 1
© Da 90 150-200 > |
Poljupci Da 90 140-200 & 2%
En Da 90 140-200 >, > ',
© Da 190 - 250 15-50 /2
Pizza/kruh > 2 5
& Da 190 - 250 20-50 — |
© Da 250 10 - 20 3
Smrznuta pizza > 2 5
e Da 230 - 250 10 -25 : A
© Da 180 - 200 40-55 3
Slani kolaci ) 4 2
(pita od povrca, quiche) Da 180 - 200 4> - 60 N A
£ Da 180 - 200 45-60 o e L
3
© - 190 - 200 20 - 30
Vols-au-vent/ 0 4 2
krekeri od lisnatog tijesta @ - 180 - 190 20-40 L
2 - 180 - 190 20-40 2 2. 1
Lazanje / zapecena tjestenina / 3 ) 2
kaneloni / koladi s voéem @ Da 190 - 200 45 -65 L
2 k) P & ¥
FUNKCIJE @ @ & S ~ ‘
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking termO\I/Eek:tiIacija
Avveenn ~ A= —J r oS
DODATNI Plitica za pecenje/plitica Plitica za sakuplianie vitka
PRIBOR Retetk Pecenjejelailipliticaza  zaskupljanje suvisne  plitica za sakupljanje vi§kat II(I az y I.t.UPJ Je visk
esetia pecenje na redetki tekucine ili lim za pecenje tekucine/plitica za pecenje € ucmezgol |c|a zadpecenje
na Zi¢anoj resetki s mivode
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. ZAGRIJAVA-  TEMPERATURA TRAJANJE RAZINA
RECEPT  FUNKCUA - NJE ' (°C) (min) | DODATNI PRIBOR

Janjetina / teletina / govedina / ; ) 3
svinjetina 1 kg @ Da 190 - 200 80-110 J
Pecena svinjetina s hrskavom = 2
kozicom 2 kg 2 Da 180 - 190 110 - 150 | :
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg @ Da 200 - 230 50-100 \ 2 |
Puran / guska 3 kg © - 190 - 200 100-160 2
Pecena riba/en papillote 2
Apgidd © Da 170 - 190 30-50 2,
Nadjeveno povrce ) 2
(raj¢ice, tikvice, patlidzani) 3 Da 180 - 200 0-70 L
Prepeceni kruh @ - 250 2-6 _\'_5_,_
Riblji fileti/komadi ) - 230 - 250 20-30+ 4 3
Kobasice/kebab/ 5 4
rebarca/pljeskavice @ B 250 15 - 30 EP I SONS
Peceno pile 1- 13 kg % Da 200 - 220 ss-7oe 2 1
Slabije peceno govede pecenje 1 kg Da 200 - 210 35 - 50** -\...i—...,-
Janjedi but/koljenica | Y Da 200 - 210 60 - 90** 3 |
Peéeni krumpir % Da 200 - 210 35550 3
Zapeéeno povrée @ - 200 - 210 25-55 u 3 |
Meso i krumpiri & Da 190 - 200 45— 1000 4 1
Riba i povrée & Da 180 30-500% 4 ]
Lasagne i meso (& Da 200 50 - 100%** _\;, I ! ,
Kompletno jelo: Voc¢na torta (razina 5)/ ) 3 3 5 3 1
lasagne (razina 3)/meso (razina 1) 5&’ Da 180 - 190 40 - 1207 0 e J
Peceno meso/punjeno peceno e _ } ) 2
Pecer 170 - 180 100 - 150

Navedeno vrijeme ne ukljucuje fazu predgrijanja: preporucujemo da namirnice stavite u pecnicu i vrijeme pecenja postavite

tek kada se dosegne potrebna temperatura.

* Okrenite hranu na polovici pecenja.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).

Vodi¢ za upotrebu i odrzavanje preuzmite na
docs.indesit.eu kako biste dobili tablicu isprobanih

*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u

razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.

skladu sa standardom IEC 60350-1.

recepata sastavljenu za ovlastena tijela za certificiranje u

© © % @ & 2
FUNKCIJE Ek
o
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o
termoventilacija
Aueeenn ~ AR—=lr | E— s oS
DODATNI Plitica za pecenje/plitica Plitica za sakublianie vigka
PRIBOR ; Pecenje jela ili plitica za za skupljanje suvisne  plitica za sakupljanje viska - L pljan] .
Resetka oo, Lo L L. L. . .. tekucine/plitica za pecenje
pecenje na resetki tekucine ili lim za pecenje tekucine/plitica za pecenje 5200 ml vode
na zicanoj resetki
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

|
. HR
Za vise informacija preuzmite Vodic za upotrebu

v i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Ne upotrebljavajte pribor za
parno CiSc¢enje.

Upotrebljavajte zastitne rukavice
tijekom svih zahvata.

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi

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

Potrebne zahvate obavljajte
kada je pecnica hladna.

Iskopcajte uredaj iz struje.

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

krpom ili spuzvom. Ukljucite funkciju “Hydrocleaning”
za optimalno ¢is¢enje unutarnjih povrsina.

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

« Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekucim
deterdzentom.

« Gornji grill grija¢ moze se spustiti kako bi se ocistila
gornja ploca pecnice: Izvucite grijac iz njegovog
sjedista pa ga spustite. Grija¢ vratite u njegov polozaj
tako da ga podignete, lagano povucete prema sebi i
provjerite je li nosac jezi¢ca u odgovarajuc¢em sjedistu.

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.

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

v

A

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).

Stavite vrata sa strane, oslanjajuci 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 li

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

KLIKNITE ZA CISCENJE - CISCENJE STAKLA

1. Nakon skidanja vrata i njihovog postavljanja na
meku povrsinu s ru¢kom okrenutom prema dolje,
istovremeno pritisnite dvije pricvrsne 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
¢iscenja.

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 oznacenu 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 pric¢vri¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.

(D) inpesit



RJESAVANJE PROBLEMA

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

Evww

- Nestalo je struje.

- Doslo je doisklju¢enja iz

© mreze.

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

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

. Rjesenje

- 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.

- Obratite se najblizem postprodajnom servisnom
- centru i navedite broj koji se nalazi iza slova“F".

Postavljen je neki drugi jeziké Obratite se najblizem postprodajnom centru

. za kupce.

KORISNI SAVJETI

Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu

(Zjww i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

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.

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLICITIH JELA

Funkcija “Multilevel” omogucuje vam istovremenu
pripremu razli¢itih jela (primjerice ribe i povrca) na
razli¢itim policama. Izvadite jelo koje zahtijeva krace
vrijeme kuhanja i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva
dulje vrijeme kuhanja.

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 E 'E
preuzmite s naSeg web-mjesta -

docs.indesit.eu (mozZete upotrijebiti ovaj E x
> Ili kontaktirajte nas postprodajni servis za korisnike.

QR kod) navodeci prodajnu Sifru proizvoda.

CEMedr

KONTAKTIRANJE NASEG PROSTPRODAJNOG
SERVISA
Podatke za kontakt mozete pronadi u priru¢niku

jamstva. Kada se
o bracate nasem

postprodajnom servisu E%
za korisnika navedite ©
kodove navedene na
identifikacijskoj plocici

proizvoda. AR

400011597599

Tiskano u Italiji

8
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KAOHMEPINOZ OAHIOZ
ANAOOPAX

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY ArOPAZATE Mmopeite va katefdaoete T "Odnyiecg
ENA MPOION INDESIT ao@alelag” kat tov "Oényod xpriong Kat
Mpokelpévou va AapuBdavete oAokAnpwpévn I‘W: ww @povTidac" pe ouvdeon otnv IoTocEAda
Z ) PBonBela kat umooTRPIEN, KAaTaXwPIoTE TO — pag docs.indesit.eu kal akoAouBwvTag TIC
TPOIOV 0a¢ 0TNV LIOTOoEAISA odnyiec otnVv miow mMAeupd Tou MAPSOVTOC
www.indesit.com/register gyxetpidiovu.

' Mpiv xpnopomolceTe Tn OUCKEUR, S1afacte MPooeKTIKA Tov "O8Nnyo vyeiag kat acpdaleiag'.
°

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. [ivakag eAéyxou
Tk, @ @ 2. Avepiotipag
— — 3. AaumTtripag
4. Odényoi pagiov
2. --1-- 6 (to eninedo unodelkvueTal OTO
° ° Tolywua ToL Barduou PnoiuaTod)
3eedee .
e 7 5. Mopta
6. Emdvw avtiotaon/grill
7. KukAikn avtiotaon
(Gev eivat opatn)
a it - 8 8. Mwakida avayvwpiong
: (va unv agatpeital)
9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatn)
.9
5.5 5
] L
MINAKAZX EAEFXOY
F ‘C
.. .
........ s i
1 23 4 5 6
1. KOYMMI EMNIAOITHZ 3. PYOMIZH XPONOY 6. AIAKONTHXZ OEPMOXTATH
Ma tnVv evepyomoinon Tou @oupvou | lMa mpoécfaong oTic pubuioelg MeploTPEPTE TOV YIa VA ETMIAEEETE
€MAEyovTaG Hla AslToupyia. XpOvou Ynoipatog, kabuotépnon Tn Beppokpaacia mou embupeite
MeplotpéPte otn Béon Oyia €vapnc kat XpovoSIlakomTn. OTAV EVEPYOTIOLEITE TIC KN
ATEVEPYOTTIOINON TOU YOUPVOU. Ma epedvion Tng wpag 6Tav o AUTOMATEC AelToupyiec. Na tn
2. 003 @OoUpVoC gival ofNoTOC. Aertoupyia “Turn & Go” ouveyiote
Me TO POUPVO AVAUUEVO, TIIECTE 4.0OONH ot0 @
yla va avayeTte  va oBRoeTe TN 5. KOYMMIA PYOMIZHZ >nueiwon: Ta koupmid eivat BuBilopeva.
Aduma oto polpvo. ) , , [NaTrOTe Ta KOUPTTIG OTO KEVTPO YIa va
Ma q)\)\ayn TwV pubuicswv FETAYTOUV TIPOC Tal £€W.
Ynolyatocg.

(D) inpesit



AZEZOYAP

Katepaote Tov "0dnyo xpriong kat ppovtidac” armd tnv 10TooeAida
Rivww docs.indesit.eu yia mepI006TEPEC MANPOPOPIEC

© NINOXYAAEKTHE
i (EAN YTTAPXE)

|

: TAWI
| ZAXAPOMAAZTIKHE

. SYPOMENA PAOIA

O apIBu6C Kat 0 TUTTOC TWV £EAPTNHATWY UIoPEl va Slagépel avANoya UE TO OVTENO TTIOU AyOPAOaTE.
ANOQ agecoudp UTOPOLY VA ayOPACTOUV XWPIOTA Ao TO KEVTPO ECUTTNPETNONG TTEAQTWV.

XPHZH TQN AZEZOYAP

- TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO ATMAITOUEVO eMimedo
KPOATWVTAG TNV PE KAION EAAPPWC TPOG TA EMAVW
KAl OKOUUTTAOTE TTPWTA KATW TNV avuPwpévn miow
TMAELPA (TTOV Eival YUPIOHEVN TTIPOC TA ETTAVW). 2TN
OULVEXEld oLPETE opLlOVTIa KATA UAKOG TOU 0&nyou
oXApag HEXPL TEPUA.

Ta dAAa a&eooudp, 6TwG To TaYi (axapOTMAACTIKAG,

tormoBeTouvTal opt{OVTIa CUPOVTAC TA KATA PUAKOC TWV
odnNywv Tw pa@lwv.

« Na va dleukoAuvBei 0 kaBaplopo¢ Tou polpvou, oL
odnyoi pagwv pumopouv va agalpedolv: TpaBréte
TOUC YIa VA TOUC apalpéoeTe amod TIC €0pEC TOUC.

« OL KvnToi 0ényoi umopouv va agaipebolyv 1 va
TomoBeTnBoUvV o€ omolodrmoTe PAPL.

AEITOYPTIEZ

KatePdote Tov "08nyo xpriong kat epovtidag” amé tnv 10TooeAiba
vww docs.indesit.eu yia epI006TEPEC TANPOPOPIEC

@ SYMBATIKO
la to Yoo omoloudnmoTe gidoug payntoul o€ éva
HOvo pdagt.

él@ MULTILEVEL

[0 To payeipepa SIaQOoPETIKWY GAyNTWY TTOU ATTAITOUV
TNV id1a Bepuokpacia payelpépatog o€ SIOPOPETIKA
pagla (€wg Tpia) TauTtoxpova. AuTh n Asttoupyia pmopei va
XPNnolomoinBei yia To payeipepa SIOPOPETIKWY GayNTwY
XWPIC VOl LETAPEPOVTAL OOEC aTd TO €va GayNnTO 0TO AANO.

Y XL COOKING

< Ma va Prioete Peyaha KOPUATIO KPEATOC (Avw TwV 2,5
KIAWV). ZuvioTdTal va yupilete To Kpéag Katd tn SlapKela
Pnoipatog yia va e€ac@alioete 6Tt 0a poSOKOKKIVIGOUV Kal
01 800 TIAEVPEC OUOIOOPPA. ZUVIOTATAI ETTIONG VOl ANEIPETE
OLXVA TNV ApBPWON YIa VA PNV 0TEYVWOEL UTIEPBOAIKA.

PIZZA
< la va Pnoete S1apopeTIKoUC TUTIOUC Kal eyEDN pizza

Kat Ywpiov. Mia kaAr 16€a sivatl va aANaete tn B¢on twv
TPV PnoipaTog 0Tn Péon Tou YNoipatoc.

@ GRILL

la va Yrioete oo grill umpi{dAeg, couBAdkia,
Aoukdvika, Aaxavikd gratin, KaBwg Kat yla va ¢puyavioete
Pwui. Otav Yrvete kpéag ato grill, cuviotdral va
XPNOIUOTIOLEITE TO TAYi PNOIHATOC YA TN GUANOYHA TWV XUUWV
Pnoipatoc: TomoBetrioTte To TaWi o€ omolodrmoTe eminedo
KATW amo tn oxdpa Kai mpoobéoate 200 ml mooio vepo.

GRATIN

® Mo va Poete PeydAa KOPUATIO KPEATOC (UMoUTIa,
POOT Ui, KOTOTOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOIETE TO
Tai Pnoipatog yia tn GUANOYRA TwV XUMWY YNoiHaTtoc:
TomoBeTrOTE TO TAYI O€ OTTOIOOATIOTE EMIMENO KATW OO TN
oxdpa kat mpooBéote 200 ml mdoipo vepod.

AIATHPHEH GEPMO
M0 VO (POUCKWOEL AMOTEAECUATIKA N YAUKIA Kal aApupn

(Oun. Ta va e€ao@alicETe TNV TOIOTNTA POUCKWUATOC, NV
EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYia av 0 POUPVOC Eival akOUN (E0TOC
HETA ammo évav KUKAO YNnoiuaToc.

FREASY COOK
'ONeC 0L AVTIOTACEIC KAl O AVEUIOTHPAC

evepyomolouvtal, €ao@aii(ovtag TNV KATavoun TG
BeppotnTag 0TabepA Kal OUOIOOPPA G GAO TO POUPVO.

H mpoBépuavon dev gival amapaitnTn yia To CUYKEKPIUEVO
TPOMO Pnoipatoc. Auth Tn Aettoupyia cuviotatal el0IKOTEPA
yla T0 YP YOO YHOIUO TIPOCUCKEVACUEVWY TPOPIWY
(katePuypévwy N pouayelpepévwy). Ta KaAUTeEPA
QMOTEAEOUATA EMTUYXAVOVTAL AV XPNOIUOTIOINCETE UOVO Wia
oxapa.

EZANATKAZMENOZXZ AEPAZ ECO

M0 T0 PAGIMO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl PINETWV
KPEATOG O€ éva LOVo pA@L. To OTEYVWHA TOU payntou
QmOTPEMETAL e SlAKEKOUMEVN, amaAr] KUKAO@opia agpa.
Otav xpnotuonoleitat autr n Aetrtoupyia ECO, 10 pwg
TIAPAPEVEL OBNOTO KATA Tr SIAPKEID TOU PHAYEIPEUATOC OANG
umopeite va to avaypete Eavd méloviacto G .

HYDROCLEANING
H 6pdon tou atpoU mou aneleuBepwveTal KATd TOV

€161K6 KUKAO KaBaplopoU Ue xaunAr Beppokpaaia, mTpémnel
NV €0KOAN APaipeon TN BPWUIAC KAl TWV UTTOAEIUUATWY
TPOQipwV. Pi€Te 200 Ml mooIU0 VEPS OTNV KATW EMPAVELA TOU
(@OUPVOU Kal XPNOIMOTOINOTE TN AetToupyia yia 35" aToug 90
°C. EvepyomoinoTe Tn Asttoupyia tav o poupvog eival KpUog
KOl 0PrjOTE TOV VA KPUWOEL yla 15" HETA TO TENOC TOU KUKAOU.

@ TURN & GO

AuTi n Aertoupyia emAéyel auTOUATA TNV I6AVIKNA
Beppokpaacia Kal To XpAvo yla To PACILO TTOANWY CUVTAYWY
miou mepdapdavouv kpéag, Pdpt, UUapIKd, YAUKA Kalt
Aayavikd. Evepyomoleite tn Aettoupyia étav o ¢oUupvoc gival

KpUog.

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

1. PYOMIZH XPONOY

Oa xpelaoTei va pubpioete TN Y\wooa Kat TNV wpa
OTav avAyEeTe TN OUOKEUN yla Tpwtn gopd: Nathote
10 () £w¢ otou To elkoviblo () kat ta dVo Yneia Tng
wpag apxioouv va avaBoaofrivouv otnv 00o6vn.

v
I
L

Nem

\— —
)

Yo
XPNOIUOTIOINOTE TO =1 TO —Yld va pUOUICETE TNV
wpa kat matiote 1o O yia emPBePaiwon. Ta Svo
Yneia Twv Aemtwv Ba apyicouv va avafoofrivouv.
XpNOIMOTOINOTE TO + 1) TO —Yla va pubuiceTe Ta
Aemtd kat matote 1o () yla empPePaiwon.

Y
;
|l

N\

Ynueiwon: Otav To eikovidio (&) avaBoofrvel yia
TAPAOEY A ETTEITA ATTO UEYANES SIAKOTTEG PEVIATOC, Ba
XPEIaoTEl va pubuioete Cavd tTnv wea.

2. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag KaivoUpylog @oUpvoc UTOPEl va EKAUEL OCUEC
TTOU €XOUV TTapapEivel amd Tnv O1adIKaoia KATAOKEVAG:
AuTo ival amoAuTa QUOCIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO @aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOELO £TOL WOTE Va
AmmOMAaKPuUVOOUV TUXOV OCUEG.

AQalp€oTE TO XAPTOVIA | TUXOV TTAACTIKO GIAU ATt TO
(POUPVO Kal aQalpéoTE amo péoa Ta e€apTAPATA.
ZeoTtdvete TO Youpvo otoug 250 °C yia mepimou pia
wpa xpnotpomolwvtag tn Asttoupyia “XL Cooking”.

O @oupvoc Katd tn SIdpKELa AUTAC TNG AslToupyiag
TpEMeL va gival ddeloc.

AkohouBnote Tig 0dnyieg yia TN cwoTh PUOUION TNG
A&lToupyiag.

2 NUElwon: 2uvIoTATal Va agPICETE TO XWPO LETA TN XPNon
TNC OUOKEUNG YIa TTPWTN pOPAL.

KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPrFIAXZ

Ma va emAéEeTe pla AelToupyia, TEPIOTPEYTE TO
Kouuri emAoyri¢ 0to cUUPBOAO yla TN AelToupyia Tou
amatteital: n 086vn Ba avdayel kat Ba akouoTei éva
NXNTIKO orua.

2. ENEPTOMOIHZTE MIA AEITOYPTIA

XEIPOKINHTH

MNa va EekiviioeTe pia Asttoupyia mou emAEEaTe,
TEPLOTPEYTE TOV emAoyéa BepuooTdTn yia va
puBuioete TNV emBuunth Beppokpacia.

N\ 7
77N

8

Y nueiwon: Katd tn Sidpkela Ppnoipatog umopeite va aMAaceTe
Aertoupyia yupilovtag To kouuri emAoynAc¢ r) va pubuiceTe T
Beppokpaocia yupilovtag Tov emAoyéa Bepuootdrn.

H Aertoupyla dev Eekivael av To kouurti Bepuootdtn eival
evepyod @ . Mropeite va pubuicete 1o xpdvo Ynaoiuatog,

TO XPOVO TENOUG YNO{HATOC (HOVO €AV pUBUIOETE TO XPOVO
Pnoiuartocg) kat To XpovodiakoT .

TURN & GO @

Ma va ekKivoeTe TN Aettoupyia “Turn & Go”,
EMAEETE TNV TTEPIOTPEPOVTAC TO KOUUTT EMAOYHAG

OTO avTioTolXO €1KOVidlo, SlatnPwVTag TO Kouumni
Bepuootdarn otn Béon @ .

la va tTeppatioTei To PAOCLIUO, TTEPIOTPEYTE TO KOUUTTI
emAoyr¢ oo €ikovidio “O” .

> nuelwon: Mmopeite va pubuicete To XPOVO TEAOUG
Pnoiuatog kal 1o XPovodIaKoTT.
Mo val €XETE TA KAOAUTERA ATTOTEAECUATA OTO PACIUO [IE TN

Aertoupyia “Turn & Go', TNENOTE TO TPOTEIVOLEVO BAPOG YIa
Kd&Be €idouc paynTd oTov MAPAKATW TTiVAKAL.

Oaynto Juvtayn Bapog (k&)
Kpgag YnTod HooXAp!, POOUTTIp 06-0,7
Kotomouhou / MmouTt apviov 10-12
O€ KOPUATIO ! !
Yapt SOAWHOG @INETO / WapL pnTd )
(0NOKANPO) 09-10
Wépl oe A\addkola 08-1,0
Aayavikd FeoTé Aaxav 1,8-25
Mita Aayavikwy 15-25
AALUPG KEIK Kic Aopév / Dhav 1,0-1,5
ZUUaPIKG Aalavia / Timbale pe 15-20
Cupapika ry pudl o
Z0un KEIK pe payla / Keik )
dapdoknva 09-1.2
Yntd unia 1,0-15
Yol Opatloia 05-06
Mmaykéta 05-08

AIATHPHEH OEPMO

Ma va ekivioet n Aertovpyia “Alatripnon Bepud”,
TEPLOTPEYTE TOV emAoyéa OepUOOTATN OTO OXETIKO
oUUBOoAO Av 0 POUPVOG €XEL pUBUILOTEL 0 SLAPOPETIKNA
Bepuokpaacia (R av n Beppokpacia Tou @oupvou eival
mavw amd 65 °C), n Aeitoupyia dev Ba ekivnoel.

Y nueiwon: Mmopeite va puBuicete To xpdvo Pnaoiuatog,
TO XPOVO TEAOUC YNOILATOC (UOVO €AV pUBLICETE TO XPOVO
Pnoiuatoc) Kat To Xpovodiakom .

(D) inpesit



3.NMPOOEPMANZH

MOAIC Eekiviioel n AelToupyia, €va NXNTIKO onua

Kal éva eikovidlo §2 mou avaBoofrivel otnv 006vn
urmodelkvUoULV OTL €xel evepyomolnOei pia gaon
npoBépuavonc.

MOAIC oAoKANpwOEl auth n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO ORUA KAl To 0TaBePO elkovidio §2 otnv 0Bbvn
UTTOOEIKVUOUV OTL O POUPVOG EPTACE OTNV EMAEYHUEVN
Bepuokpaacia: ZTo onueio auto, TomoBeTAOTE TO
PaynTo PECA KAl TTIPOXWPNOTE OTO YAOIUO.

Y nueiwon: H tomoBétnon Tou gpaynTtou GTo GoUPVO TIpIV
ONOKANPWOEL N TTPoBEpuavon evOExeTal va Exel avemBuunta
QTTOTEAEOUATA YIa TO TEAIKO Payeipeua.

.MPOrPAMMATIZMOZ WHZIMATOX

Oa xpelaotei va emAEEeTe pla Aettoupyia mpLv
EEKIVNOETE TOV MPOYPAUUATIONO YNnoipaToc.

AIAPKEIA

>uveyiote va meleTe 10 ™ éwc 6Tou TO €lKOVISI0
(} kal T0 “00:00” apyiocouv va avaBooBrivouv oTnv
006vn.

L R

ML

JLILFLIL
©

XPNOILOTIOICTE To + 1§ TO — yla va puBpiceTe

TO XPOVO HAYELPEUATOG KAl TATAOTE TO () yla
empPePaiwon.

Evepyomolote Tn AelToupyia mepIoTpEPoOVTaC

Tov emAoyéa Bepuootdrn otn BeppoKkpaacia mou
emOupeite: EKméumetal €va nxnTiké crpa Kat otnv
006vn gpgaviCetal n €voelEn 0TI TO payeipepa
ONOKANPWONKE.

2 NUEIWOEIC YIA VA AKUPWOETE TO XpOVO PNCiuatog mou
emAe€ate, ouveyiote va mélete 1o ) €wg 6Tou To elkovidlo
(: apxioel va avaBooRrvel oty 08évn, 0Tn CUVEXEID
XPNOILOTIOINOTE TO — YIA VA ETTAVAPEPETE TO XPOVO OTO
“00:00". O xpdvog YNoiuaToC mePIAAUBAVEL Ia @Aon
npoBépuavonc.

MPOrPAMMATIZMOZ XPONOY TEAOYX

MATEIPEMATOX/KAGYXTEPHXZH ENAP=HX

MeTd tn pUBPIoN Tou XpOvou YNoiuaTtog, n

évapén Tn¢ Aettoupyiag umopei va kabuoteproel

npoypappatifovtag tov Xpovo téAoug: Migote To
€W OTOU TO €1KOVIOI0 £ Kal N TPEXOVOA wPa

avafoofrivouv otnv 00o6vn.

N
11,
L
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2
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XPNOIUOTIOINOTE TO + 1 To — yla va puBuiocete

TNV WPA oV DEAETE VA TEAEIWOEL TO HAYEIPEUA Kal
natAoTe 1o () yla emPBePaiwon.

Evepyomoiote TN Aeitoupyia mepioTpéPovtag

Tov emAoyéa BepuooTtdtn otn BeppoKkpaacia mou
emBupeite: H Aettoupyia Ba mapapeivel o€ avapovn
€wg 0Tou EeKIVAOEL AUTOMATA PETA ATIO TO XPOVIKO
140 TNUA TTOL UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIPEVOL Va
TEPMUATIOTE TO HAYEIPEUA OTO XPOVO TTOU EMAEEATE.

> NUEWOEIC MNa akVpwaon TNS PUBUIONC, OBHOTE TO POUPVO
TEPIOTPEPOVTAC TO Kouurti emAoyr¢ ot 6¢on O .

H Aeitoupyia kaBuotépnong évapéng Sev eival
S1a0€o1un yia T Asrtoupyieg Grill kat Turbo Grill.

TEAOZ MATEIPEMATOX

Ekmépmetal éva nxnTiko orpa Kal otnv
006vn gpgaviCetal n €voelgn otTL n Aettoupyia
OAOKANPWONKE.

— I
i
@
MeplotpéPTe TO KOUUTTI EMAOYNAC yia va eMAEEeTE
uta SlapopeTikn Aettoupyia R otn Béon “O” yia va
oBnoete TO Youpvo.

Y nuelwon: Av o xpovoSlakonTng ival evepyoc, otnv 0Bdvn
eppavietal o "END” evaAACOOUEVO LUE TOV ATTOEVOVTA
XPOVO.

.PYOMIZH XPONOAIAKONTH

Autn n emAoyn dev SlakoMTEL A MpoypapuatiCel

TO YPOIPO aAAA eMITPETEL TN XPrION TNG 006vVNC WG
XPOVOUETPNTH, €iTE OTAV N AelToupyia gival evepyn

€lte 6TAV 0 POUPVOC Eival oNoTOC. .

Yuveyiote va mélete 1o &) €wg 6TOL TO €lKOVIOI0
“00:00” kat o “00:00” apxicouv va avapBoofrivouv

otnv oBovn.

N
Mo

LI
&

XpPNOIMOTIOINOTE TO + 1 TO — yla va pubuiceTe TNV
anaitouPevn wpa kat matiote 1o &) yia emPBePaiwon.
©a mapaxBei éva NxNTIKO onua POAIG O
XPOVOOSIaKOTITNG OAOKANPWOEL TNV AVTIOTPOPN
METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

Y NUEWOEIC MA VA AKUPWOETE TO XPOVoSIaKOTTN, CUVEXIOTE
va méletal 1o &) €wg dTou To ikovidlo & apyioel va
avaBoofrvel, 0T CUVEXELQ XPNOILOTIOOTE TO — Yla Va
EMAVAPEPETE TO XPOvo 0TO “00:00”

(D inpesit
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MINAKAZ YHZIMATOZ

: MPOGEPMAN-: OEPMOKPAZIA AIAPKEIA EMINEAO
ZYNTATH NEITOYPTIA IH § (°C) § (NEMTA) KAI EEAPTHMATA
©  Na  160-180  30-90 23
Kéik mou ¢(pouoKwvouv = : : 4 1
& Nau 160 - 180 30-90
2
Kt yemoTs © Nau 160 - 200 35 - 90
(TollKEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTITA) en Nau 160 - 200 40 - 90 4 2
- : : : alFr aFr
©  Na  160-180  20-45 3
MmoK6Ta/TapTeC @  Na  150-170  20-45 4 2
®  Na  150-170  20-45 > 3 1
©  Na  180-210  30-40 3
ouddKia #  Na  180-200  35-45 4 2
®  Na  180-200 = 35-45 > 3 T
©  Na 90 150-200 3
Maos 4 2
apéyka 105 5 Nai 5 90 .~ 140-200 A | |
®  Na 90 ©10-200 2 2 1
©  Na  190-250  15-50 /2
Pizza / Ypwpi - 4 2
#)  Na  190-250  20-50 i ,
©  Na 250 . 10-20 3,
Katepuypévn pizza = 4 5
®  Na  230-250 = 10-25
©  Na  180-200  40-55 3
AANUUPA KEIK N 4 2
(Mol pe Aaxavikd, KIC) A Nai 180 - 200 45-60 nFRn e
#  Na  180-200 = 45-60 o, .o |
3
© - 190-200  20-30
BoA-o-Bav / Z@oMaTe( B - ~ 180-190  20-40 -\..éu- u 2 ,
@& - . 180-190 = 20-40 > .3 1
Aalavia/Zupapika oto @ovpvo/ ) ) 2
KaveAévia/OAav @ Nau 190 - 200 -6
Apvi/Mocxapt/ Bodivo/Xoiptvo 1 kihd @ Nat 190 - 200 80-110 : 3 :
WNT6 XOIPIV6 pE KPOUGTA 2 KNG 2 Na 180 - 190 110 - 150 2

© © % @ & 2
AEITOYPTIEX
Juppatikd Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking E€av. aépag Eco
Aveeenn ~ A= J J S TS
ESAPTHMATA Tvé00 Taypi ynoipatog ) Tayiyia Zkevog i Tapi pnoipatog  AmooulékTng / Tagi AmooUANEKTNG / Tawi
xap KEIK TAVW 0T oxdpa otn oxdpa ynoipatog Ynoipatog pe 200 ml vepod

(D) inpesit



Kotémoulo/KouvéN/Mama 1 kiAo @ Naut 200-230 50-100 u;x
Fahomovha / Xfva 3 ki © . 190 - 200 100-160 2|
;'(;&g;gg‘; é‘é‘ih’%f” oe Aadokohra © Nau 170 - 190 30-50 2
(rfo‘ﬂdc;c‘(:‘,,ﬁg%g:&ggmo, peNTCAVEC) & Nau 180 - 200 50-70 ﬂ;
Ynuévo Ywpi @ - 250 2-6 -\.E..,-
O\éta/koppdtia Papiov @ - 230- 250 20 - 30% _\__f_,_ \mi~r
naibakia/xamovpYep O : 250 15-300 L0,
WNT6 KOT6MOUNO 1-13 KiMd 3 Nau 200 - 220 ss-zoe 2 1
Ynté pooy. oev. 1 K\O Y Nat 200 - 210 35 - 50** _\”.3;!,_
MmoUTI apvioU/KoTot Y Nat 200- 210 60 - 90** u;x
Matatec @ovpvou % Nau 200 - 210 35-550 3

Aay. yKpatév Y - 200 - 210 25-55 u;x
Kpéag Kat maTaTeC &2 Nat 190 - 200 as-1000 A T
Wapl Kat Aaxavika & Nat 180 30-50% 4 K1:,
Aalavia kat kpéata &2 Nat 200 50-100% A 1
TS (T @) N w0 s LS T 1
$2:g Kpéag/Fepiotd Koppatia ) 170 — 180 100 - 150 u;x

O umodelkvuoPEVOG Xpovog Sev TTeEpINaPBAVEL TN @aon TPoBEPHIAvVoNG: CLVIOTATAL VA TOTTOBETE(TE TO PayNTO OTO POUPVO KAl
va puBuileTe TO XPOVO PNOIUATOC GVO Aol O POUPVOC PTACEL OTNV AmalToupevn Bepuokpacia.

* TupIoTE TO PayNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU
bnoiuatoc.

**TupioTe To PaynTo oTa VO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
pnoiuatoc (av eivat amapaitnto).

* ERTIpWPEeVN Xpovikn Siapkela: Mmopeite va agaipeite 1o
@aynTo and To poupPVo Ot SIAPOPETIKOUCS XpOVOUC, avahoya
LE TNV TIDOOWTIIKT TTPOT{UNON.

Katefdaote Tov "Odnydc xpriong kat @povtidag” amd Tnv
lotooeAiba docs.indesit.eu yia Tov mivaka SOKIUACHEVWY
ouvtaywy, mou kataptileTal yia TIG apxEg OoTomoinong
oLpPwva pe To mpoturo IEC 60350-1.

© © % @ 2
AEITOYPTIEX
JuppaTtiko Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking E€av. aépac Eco
A ~ AR=lr | E— J E— | )
E=APTHMATA Svéoa Taypi Ynoipatog i tagiyia Ikevog  tapi Ynoipatog  AmooUANEKTNG / Tawi AmoouANéKTNG / Tawi
xap KEIK TTAVW 0T oXapa otn oxdpa ynoipatog Ynoipatog pe 200 ml vepod
6
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2YNTHPHZzH
KAl KAGAPIZMOZz

I

. EL
* KateBaaote tov "O8nyd xpriong kat ppovtidac” amo tnyv (0Tooehida
yww docs.indesit.eu yia epl00dTEPEC TANPOPOPIEC

Mn xpnotpomnoteite eEomAiopno

KaBapiopov pe atpo. (poUpVo KpUo.

Xpnotuomoleite yavria Katda t

S1apKela OAWV TWV EPYaciwv. NAEKTPIKO ikTUO.

EZQTEPIKEX ENIOANEIEX

KaBapioTe TIC em@AVEIEC UE Eva LYPO TIAVi AT UIKPOTVEC.
Edv umdpyouv moANéG akaBapaoieg, mpooBéaTe 0TO veEPO
Ayec oTayovec amoppumavTikol pe oudétepo pH. Zkoumiote
M€ éva OTEYVO TTAVI.

Mn xpnotpomoleite SlafpwTika f AelavTikd kabaplotikd. Edv
KAmolo amd autd Ta mpoidvta £pBel katd AdBo¢ og emagn ue
TIG EMPAVELEG TNG OUOKEVNG, KABaPIOTE TO APEOWE E Eval
UYPO Tavi YE HIKPOivec.

EZQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@noTE TO YOUPVO Va KPUWOEL Kal
KaBapioTe Tov, Katd mPoTipnon evw givat akdopn (eoToc,
Y10 VO aQalp€0ETE TIC EMKABIOELC I} TOUC AeKEDEC TTOU
onutouvpyolvTal amé Ta UMoAEippaTa Tpo@wv. MNa va
QTMOUOKPUVETE TUXOV OCUUTTUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE amo
TO HOYEIPEUA QAYNTWY PE UPNAR TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
AP OTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWC KL OTN CUVEXELD
kaBapiote pe éva Deaoua i ogouyydpl. Evepyomotnote

Kavte Tig amapaitnteg evépyeleg Ue TO

Amoouvd£aTE TN CUCKEUH amo To

Mnv xpnotponolgite petaAAika
OPOUYYAPAKIA, AEIAVTIKA CUPHATAKIA
N AslavTika/diapwTtika KadaploTika,
KaBw¢ pmopei va KataotpéPouv Tig
EMPAVELEC TG CUCKEUNG.

N Aettoupyia “Hydrocleaning” yia téAeto kabdpiopa Twv
EOWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

« H mopta pumopei ebkola va agaipebei kat va
emavatonoBetnOei yia va dieukohuvOei 0 kaBapitopdg Tou
tCapiov (Bvww

« KaBapilete 1o KpUoTaANo TN MOPTAC e €I6IKO LYPO
OTTOPPUTIAVTIKO.

« H emavw avtiotaon Tou grill pmopei va katePei yia va
KaBaploTei n Avw em@dvela Tou oupvou: BydAte tnv
avtiotaon amé tnv €5pa TNG, OTN CUVEXELD XAUNAWOTE TNV.
Mo va emavagépeTte tTnv avtiotaon otn Béon tne, Tpafréte
eAa@Pa TPOC TNV MAeupd oac Kai Befaiwbeite 0TI TO
YAwaooidt otApIEnc BpiokeTal o€ Kavovikn Béon.

AZEZOYAP

AQAROTE Ta VA HOUAIAOOULV OE VEPO LIE ATTOPPUTIAVTIKO UETA
N XPRon. XpnotuonolnoTe yavtia ¢oupvou yid TO XEIPIOUO
TOUC, €AV gival akoun (eotd. Ta umoAgippaTa eaynTwyv
umopoUlv va agaipeBolv eUKola pe KatdAAnAn Bovptoa i
OQOLYYAPAKL.

AQAIPEZH KAI EMANATONOOETHXH NOPTAZ
1. Tia va aatpéoete TV MEPTa, AVOIETE EVTENGC Kall KATERAOTE Ta
AykioTpa €W 6Tou QTacouv o€ Béon amacpaAiong.

2. K)\eioTe TV mopTa 00 MEPIGOOTEPO LMOPEITE.

MAoTe KaAd TV TOPTA KAl e Tal SUO XEPIa — NV TNV KPATATE Ao T
XElpohapn.

AmAd agaipéote TV mOPTA V) TNV KAEiveTe TpapwvTag mpog Ta endvw
(a) Tautoxpova éwc 6Tou Byt amd v édpa g (b).

AxouumioTe T mopTa 0T Hia MAevpd, MAvw G LA LOAAKY ETMQAVELQ.

3. EnavatonoBETHOTe Ty MOPTA HETAKIVIVTOS TV TIPOC TV TAEVPA TOU
®oUpvou, evBuypappilovtag Toug Yavt{oug Twv PEVTETEDWV e TIC €DpEC
TOUC Kat ao@ai{ovTag T endvw mAeupd otV €0pa Tou KABE pevTETE.

4, Xapun\qoTe Ty MOPTA Kall 0T GUVEEID QVOIETE TNV EVTEAGC,
XaunAwoTe Ta aykioTpa otnv apxIkn Tou Béon;: BePaiwbeite 6ti Ta
KaTeAoaTe EVTEAWC KATW.

5. AokipdoTe va kheioeTe TV mépTa Kat BeBatwbeite 6Tt givat
€UBUYPAUMIOUEVN e ToV Tivaka EAEyXOU. Ala@opeTIKd, emavaldBete Ta
mapanavw Bruata.

KAIKTIA KAGAPIZMO - KAGAPIZMOX TZAMIOY

1. Apov BydeTe TV OPTA KAt TNV OKOUUTTGETE GE ial HONAKN
EM@Avela pie T XELPohaBr mpog Ta KATw, MEDTE TAUTOXPOVA Ta 600
KAUT GUYKPATNONG KAl AQALPEDTE TV VW Ywvia TS mopTag TpapwvTag
mPo¢ TV MAeupd oag.

2. InKOOTE Kat KPOTAOTE GTABEPE TO ECWTEPIKO TLAML KAt e T SUO
XEPIa, AQAIPEDTE TO KAl TOMOBETAOTE TO € Ia MOAAKE EMIQAVELT TPV
T0 KaBapioeTe.

3. la va enavatomoBeTioeTe owotd To T{ap, BePaiwBeite i unopeite
va dlaBaoete 10 “R” 0TV aploTEPN ywvia Kalt 0Tt N KaBapr EM@Avela
(un Tumwpévn) eivar yupiopévn mpog Ta emdvw. Elcaydyete mpwta
Hakpid meupd tou T¢apol mou umodelkveTal pe T0 “R” 0TI uodoxég
OUYKPATNONG KAl 0TN OUVEYELD KATERAOTE TO 0T B€0n TOU.

4, EnavatonoBeTioTe Ty dvw ywvia: éva kA Seiyvel 6Tt
TonoBeTriBnke owotd. BeBaiwbeite 41 n totpovya eivat kaha
otabepomoinpévn mptv emavatomoBeToeTe TV MOPTa.
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ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

Katepaote Tov "0dnyo xpriong kat ppovtidac” armd tnv 10TooeAida
docs.indesit.eu yia mepI006TEPEC MANPOPOPIEC

MNpofBAnua MOavn artia
O poupvog dev Aettoupyei - Alakorn PELUATOC,
- Amoolvoeon amd v mapoxr
- peduarog,
- Stnv 006vn gpgaviletal To MEOBANUA AOYIOUIKOU

- ypaupa “F” akohouBolpuevo
. amo évav aploud.

'H 086vn epgavilel acaéc
'KEipEevo Kal gaivetal va
‘elval omaouévn.

A)\}\o O€T YAWOOOC,.

Noon

- BePawbeite 611 0 povpvog TpopodoTteital Ye pedua |
Kat OTl eival owotd ouvdedepévog otny mpida. :

¢ YBAoTe Kal avayTe £ava To goupVo yia va

- SlOTOTWOETE €8V N BAABN MapaApEVeL

EmikovwvrioTe Pe To TANCIECTEPO KevTpo
- E€unnpétnong MNehatwy kal avapEpeTe TO YRAUA
- 1 Tov ap1Buo mou akohouBel To yappa “F.

%EmKowwvr']O'rs pe To MAnaiéotepo Kévtpo
'E€unnpétnong Melatwv.

XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

KatePdote Tov "08nyo xprionc kat epovtidag' amd tnv 1I6TooeAida
docs.indesit.eu yia mepioodTepeg mAnpopopieg

Evww

TPONOZ ANAINQZHZ TOY MNMINAKA
MATEIPEMATOZ

2ToV mivaka avagépetal N KaAUTepN AelToupyia,
e€apTrApaTa Kal emimedo mou MPEMEL va
XpNoomoinBouv yla Toug S1a@opPETIKOUS TUTTOUG
gayntou.

H Sidpkela Ynoipatog ekiva amod Tn OTIyUr Tou
TomoBeteital To eaynTd 6TO YOUPVO, XWPIG va
nmephapBavetal n mpoBépuavon (edv xpetaletan).

O1 Beppokpaacieg kat ol Xpovol Ynoipatog givat
eVOEIKTIKA Kal e€apTwvTal anod Tnv moodTNTA

TOU @aynToU Kal ToV TUTIO Tou €€APTAHUATOC TTOU
XpNnotluomoleital. XpnOIUOTOINOTE APXIKA TIG EAAXIOTEC
OUVIOTWUEVEC TIUEC Kal, €AV TO paynTo dev €xel
MOYEIPEVTEI APKETA, TPOXWPNOTE O UEYAANVTEPEC
TIMEG. XPNOIUOTIOIROTE Ta aEGOUAP TTIOU TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEG
POPUEG YAUKOU Kal TaPtd YeVIKNAG Xprong. Mmopeite
€TMIONG va XPNOIUOTIOINCETE OKELN Kal a&eooudp amnod
mMPEE  OTEATITN, WOTOCO TMPETEL va AAPBETE uTTOYN OTI
0 XPOVOC payelpépatog Oa eival Aiyo peyaAutepoC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

H Aeitoupyia “Multilevel” oag bivel Tn duvatotnta
va payelpePeTe SlapopeTika @ayntd (dnwc Ydpla
Kal Aaxavikd) o€ S1a@opeTIKA pdgla Tautdxpova.
A@alp£oTe TO PAYNTO TTOU ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO
Ynoipatog Kat agnoTe 0TO YoUPVO TO PAyNnTO TTOU
ATTAITEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNoinatod.

AEATIO MPOIONTOZX

@wvww Mmopeite va KateBAoETe To SEATIO TPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evEpYELAC TNE CUOKEUNG Artd TNV
1otooelida docs.indesit.eu

NQx ©A AABETE TON OAHIO XPHZHZX KAI

2YNTHPHZHZ
EEE
E L

> @vw KareBdote Tov "O8NYo Xpnong Kat
@povTidac" amod Tnv 1IoTooeAida Hag
docs.indesit.eu (umopeite va
XPNOIUOTIOINOETE AUTOV TOV KWOIKO

QR), avagpépovTtag Tov EUMopLkd KwdIKO
TTPOIOVTOG.

> EVOANQKTIKA, ETTIKOIVWVAOTE E TO KEVTPO
egumnpétnong meAatwv

CEMedr

EMIKOINQNIA ME TO KENTPO EEYNMHPETHZHX
NEAATQN

Mmopeite va Bpeite TIC MANPOYOpPIEC EMKOIVWVIAC
OTO £YXELPidlo eyyunong.
‘Otav eMKOIWWVEITE PE
TO KEVTPO €EUTINPETNONG
TTEAATWY, VO AVOQEPETE
TOouC KWSIKOUC TTOU
avaypdagovtal oTnv
TMvakida Tou mpoiovTog
oag.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011597599

TumwOnke otnv Itadia
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VODIC ZA SVAKODNEVNU

UPOTREBU

HVALA STO STE KUPILI
INDESIT PROIZVOD

Da biste dobili sveobuhvatnu pomo¢ i
Z ) podrsku, molimo vas da registrujete svoj

proizvod na veb stranici

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za

upotrebu i odrzavanje mozete preuzeti na
liWWW nasoj veb stranici docs.indesit.eu i tako
$to Cete slediti uputstva sa poledine ove

www.indesit.com/register brosure.
' Pre upotrebe uredaja, pazljivo procitajte bezbednosna uputstva.
°
1. Komandna tabla
L @ @ 2. Ventilator
— — 3. Lampica
4. Precke
2.0, -4+ 6 (nivoi su prikazani na zidu
3. @ 9 unutrasnjeg dela rerne)
-7 5. Vrata
6. Gornji grejac / grill
7. Kruznigrejac
(nije vidljiv)
44 - 8 8. Plotica za identifikaciju
a4 . )
(ne uklanjajte je)
9. Doniji grejac
(nije vidljiv)
.9
5.5 5
— -
KONTROLNA TABLA
F c
.y )
e o L S :
1 23 4 5 6
1. DUGME ZA ODABIR 3. PODESAVANJE VREMENA 6. DUGME TERMOSTATA

Koristi se za ukljucivanje rerne
odabirom funkcije.

Okrenite dugme u O polozaj kako
biste iskljucili rernu.

2. OSVETLJENJE
Koristi se kada je rerna uklju¢ena,

.....

iskljucili sijalicu u unutrasnjosti
rerne.

Koristi se za podeSavanje vremena
trajanja pripreme jela, odlaganje
starta i podesavanje tajmera.
Prikazuje vreme kada je rerna
ugasena.

4. DISPLE)J

5. TASTERI ZA PODESAVANJE

Koriste se za izmenu podesavanja
vremena za pripremu jela.

Ukljucite ga da biste izabrali
Zeljenu temperaturu pri ru¢nom
biranju funkcija. Za funkciju ,Turn &
Go” ukljucite @ .

Molimo Vas obratite paznju na sledece:
Dugmad se uvlaci. Pritisnite dugme u
sredini da bi iskocilo.

(D) inpesit



Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

D o DACI Rivww i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

© (AKO POSTOJ))

|

. RERNI

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
lagano iskositi nagore i prvo postaviti izdignutu
zadnju stranu (usmerenu nagore). Potom je lagano
postavite da klizi horizontalno po preckama za reSetke
do kraja, koliko god je moguce.

Ostali dodaci, poput pleha za pecenje, postavljaju se

horizontalno tako da skliznu niz vodice.

+ Vodice se mogu izvaditi kako bi se olak3alo Cis¢enje
rerne: povucite ih kako bi izasle iz lezista.

« Klizne reSetke se mogu izvaditi, a ujedno i postaviti
na bilo koji nivo.

FUNKCIJE

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

Evww

@ KONVENCIONALNO

Koristi se za konvencionalnu pripremu svih
vrsta jela na samo jednom nivou.

MULTILEVEL

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

Y XL COOKING

<=/ Koristi se za pripremu velikih komada mesa
(preko 2,5 kg). Preporucujemo da tokom pripreme
meso okrecete kako bi se ravhomerno zapeklo sa
obe strane. Takode preporucujemo Cesto prelivanje
mesa te¢nos¢u tokom pripreme da ne bi bilo previse
Suvo.

PIZZA

< Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina
pica i hleba. Preporu¢ujemo menjanje pozicija
plehova za pecenje na polovini pecenja.

@ 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.

GRATIN
@ Koristi se za pecenje velikih komada mesa

(but, peCena govedina, piletina). Predlazemo vam
da koristite pleh za pecenje da biste prikupili sokove
od pecenja: postavite pleh na bilo koji nivo ispod

@ ODRZAVANJE HRANE TOPLOM

Koristi se za narastanje slanih i slatkih vrsta
testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet nadolazenja testa,
nemojte aktivirati ovu funkciju ukoliko je rerna jos
uvek topla nakon ciklusa pripremanja hrane.

FREASY COOK (BRZA PRIPREMA HRANE)
Ukljucuju se svi grejaci kao i ventilator, ¢ime se
postize ravnomerno rasporedivanje toplote u rerni.
Predzagrevanje nije potrebno za ovaj nacin pripreme
hrane. Ovaj nacin se narocito preporucuje kada je u
pitanju brza priprema unapred zapakovane hrane
(zamrznute ili ve¢ spremljene). Najbolji rezultati se
postizu ako se hrana stavi samo na jednu resetku.

EKO KRUZENJE VAZDUHA
Koristi se za pripremu pecenja ili punjenog

mesa koriste¢i samo jedan nivo. Zahvaljujuci blagom
i naizmeni¢nom kruZenju vazduha, hrana nece biti
previse suva nakon pecenja. Prilikom upotrebe ove
EKO funkcije, svetlo ostaje isklju¢eno tokom procesa
pripreme ali se moZe ponovo ukljuditi pritiskom na
o .

HYDROCLEANING
Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na

niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi
kojoj se svi ostaci hrane unutar rerne mogu
jednostavno otkloniti. Sipajte 200 ml vode za pice na
dno rerne i aktivirajte funkciju na 90°C i 35 minuta
trajanja. Aktivirajte funkciju kada je rerna hladnai
ostavite je da se ohladi 15 minuta nakon sto se ciklus
zavrsi.

reSetke i dodajte 200 ml vode za pice.

@ TURN & GO

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

1. PODESAVANJE VREMENA

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvo
ukljucivanja uredaja: Pritiskajte () sve dok ) idve
cifre koje oznacavaju sat ne zatrepere na ekranu.

SR A

N\
N
)
7
Q
Koristite 4 ili — da biste podesili sat i pritisnite ©
da potvrdite. Pocece da trepere dve brojke koje

oznacavaju minute. Pomocu + ili — podesite minute i
pritisnite () da potvrdite.

N

Obratite paznju na sledece: Ukoliko () ikonica treperi, na
primer usled duzeg nestanka struje, morate ponovo podesiti
vreme.

2. ZAGREVANJE RERNE

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,

najbolje koriste¢i funkciju ,XL Cooking”. 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 FUNKCUJU

Da biste izabrali funkciju, ukljucite dugme za odabir
simbola koji oznacava zeljenu funkciju: displej ¢e
zasvetleti i oglasic¢e se zvucni signal.

2. AKTIVIRANJE FUNKCILJE

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

N\ 7
77\

8

Molimo vas obratite paznju na sledece: Tokom pripreme
hrane mozete promeniti funkciju tako Sto cete ukljuciti
dugme za odabir ili podesiti temperaturu ukljucivsi dugme
termostata.

Funkcija nece otpoceti ako je dugme termostata ukljuc¢eno
@ . Mozete podesiti vieme pripreme, vreme zavrsetka
pripreme (samo ukoliko ste podesili vreme pripreme) i tajmer.

TURN & GO @

Da biste pokrenuli funkciju ,Turn & Go”, potrebno

je da odaberete ovu funkciju tako $to cete usmeriti
dugme za odabir na odgovarajucu ikonicu, i zadrzati
dugme termostata na polozaju @.

Za privodenje pecenja kraju, okrenite dugme za odabir
na IIOII.

Molimo vas obratite paznju na sledece: MoZete podesiti
vreme zavrsetka pripreme i tajmer.

Za najbolje rezultate prilikom pripreme hrane uz pomo¢
funkcije,Turn & Go’, uvek imajte na umu predlozenu teziny,
koja je navedena u tabeli, za svaku vrstu hrane.

Hrana Recept Tezina (kg)
Meso Pecena teleting, slabo pecena )
govedina 06-07
Piletina / Jagnjedi but u 10-12
komadima o
Riba Fileti lososa / Pecena riba (u )
komadu) 09-10
Riba u foliji 08-1,0
Povrce Punjeno povrce 1,8-25
Pita od povrcéa 15-25
Slane pite Kis-loren / Karamel krem 10-15
(flan) oo
Testenina Lazanje /,Timbale” od 15-20
testenine ili pirinca o
Pecivo Kolac sa kvascem / Pita sa
Sljivama 09-1.2
PecCene jabuke 1,0-1,5
Hleb Vekna hleba 05-06
Baget 05-08

ODRZAVANJE HRANE TOPLOM
Da biste pokrenuli funkciju ,Odrzavanje toplote”,

okrenite dugme termostata na odgovarajuci simbol;
ukoliko je rerna podesena na drugu temperaturu (ili

ako je temperatura rerne preko 65°C), funkcija se nece
pokrenuti.

Obratite paznju na sledece: MoZete podesiti vieme pripreme,
vreme zavrsetka pripreme (samo ukoliko ste podesili vieme
pripreme) i tajmer.
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3. PREDZAGREVANJE

Nakon $to se funkcija pokrene, zvuéni signal i ikonica
koja treperi §# na displeju ozna¢avaju da je aktivirana
faza predzagrevanja rerne.

Na kraju ove faze, zvu¢ni signal i pode$ena ikonica §
na displeju oznacice da je rerna dostigla podesenu
temperaturu: sada mozete ubaciti hranu i poceti sa
pripremanjem.

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

.PODESAVANJE PROGRAMA PRIPREME HRANE

Morate odabrati zeljenu funkciju pre nego sto
zapocnete podesavanje programa pripreme hrane.

TRAJANJE .
Nastavite da pritiskate & sve dok ¢: ikonica i ,00:00"
ne poc¢nu da trepere na displeju.

_
[
l\\

3
i
//l

Pomocu + ili — podesite vreme pripreme hrane koje
Zelite, potom pritisnite ) da biste potvrdili.

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

Napomene: Da biste ponistili podeSeno vreme trajanja
pripreme hrane, nastavite da pritiskate & sve dok (% ikonica
ne pocne da treperi na displeju, onda pomocu — resetujte
vreme pripreme hrane na,00:00". Ovo vreme trajanja
pripreme hrane ukljucuje i fazu prethodnog zagrevanja rerne.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME
HRANE/

ODLOZENI START

Nakon $to ste podesili vreme trajanja pripreme hrane,
pokretanje funkcije moze biti odlozeno tako 3to cete
podesiti vreme zavrietka pripreme hrane: pritisnite

i drzite () sve dok & ikonica i trenutno prikazano
vreme ne poc¢nu da trepere na displeju.

N —

7

4, ==

v >

JEND,

Pomocu T ili — podesite vreme kada Zelite da hrana
bude gotova i pritisnite (%) za potvrdu.

Pokrenite funkciju tako sto cete okrenuti dugme
termostata na zeljenu temperaturu: funkcija ¢e

biti pauzirana i pokrenuce se automatski nakon
izracunatog vremenskog perioda koji je potreban da
bi hrana bila gotova u vreme koje ste podesili.

Napomene: Da biste ponistili podeSavanje, iskljucite rernu
tako Sto cete okrenuti dugme za odabir na poziciju O.

Funkcija odlaganja pocetka nije dostupna za
funkcije Rostilj i Turbo rostilj.

ZAVRSETAK PRIPREME HRANE
Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je funkcija zavrsena.

.
i
@
Ukljucite dugme za odabir da izaberete neku drugu
funkciju ili ga okrenite na poziciju , O “ da iskljucite
rernu.

Obratite paznju na sledece: Ukoliko je tajmer aktivan, displej
Ce prikazivati naizmeni¢no oznaku ,END” i preostalo vreme.

.PODESAVANJE TAJMERA

Ova opcija ne utice na podesSavanje pripreme hrane
ali vam omogucava da upotrebite displej kao tajmer,
i kada je bilo koja funkcija aktivna, i kada je rerna
isklju¢ena. i

Nastavite da pritiskate O sve dok & ikonica ,00:00" i
»,00:00” ne pocnu da trepere na ekranu.

N e oy
ninteln
LI

&

Koristite 1 ili — da podesite Zeljeno vreme i pritisnite
(™ za potvrdu.

Oglasice se zvucni signal kada tajmer zavrsi sa
odbrojavanjem izabranog vremena.

Napomene: Da biste ponistili tajmer, nastavite da pritiskate
® sve dok & ikonica ne po¢ne da treperi, onda pomocu —
resetujte vreme na,00:00",

(D inpesit



TABELA PRIPREME HRANE

: : PREDZAGRE-: TEMPERATURA TRAJANJE NIVO
RECEPT FUNKCUR " vame °C) (MIN) | DODACI
©  Dpa  10-18  30-90 23
Kolaci sa kvascem 5 2 E 4 1
#®  Da  10-180  30-90 _* 1
] ) 2
Torte i kolaci sa filom @ ~ ba 160-200 35-90 —
(Cizkejk, strudle, vocne pite) : % % 4 2
&  Da  160-200  40-90 =+ 2
©  Dpa  160-180 20-45 3
Biskviti / kolacici  Da  150-170  20-45 4 2
%  Da  10-170  20-45 > 3 1
©  Dpa  180-210  30-40 3
Princes krofne c Da 180 - 200 35-45 _\é, ! 2 ,
#®  pa  180-200  35-45 > 3 1
©  pa 90 150-200 3
Puslice . Da 0  140-200 2 2.
®)  Da 90 - 140-200 2 2 1,
©  ba  190-250  15-50 /2
Pica/hleb > : : 2 4 >
®)  Da  190-250  20-50 = L
© ba 250  10-20 3
Smrznuta pica ~ 4 5
#®  Da  230-250  10-25 4
©  Da  180-200  40-55 3
Slane pite NN ) i 4 2
(pite od povrca, kis) Da 180 - 200 4> - 60 N AR
®  Dpa  180-200  45-60 o ST
© - 190-200  20-30 3
Volovani / N _ A i i 4 2
pecivo od lisnatog testa @ 180 - 190 20-40 e
2 - 180-190  20-40 > > 1.
Lazanje / zapecena testenina / ) ) 2
kaneloni / zapeceni kolaci @ % Da % 190- 200 % 4>-65 —J

Sed A —
© © @ £) 2 2
FUNKCIJE o brezen
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o kruzenje
vazduha
Aveeenn ~ A=~ L J ) o~
Pleh cenje / pleh
DODACI S €h 2a pecene [ pe? . Pleh za sakupljanje
. Posuda za pecenje ili za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje i .
Zi¢ana reSetka ey L , . . _masnoce / pleh za pecenje
modla na zicanoj resetki ili posuda za pecenje na masnoce / pleh za pecenje
Gy sa 200 ml vode
Zi¢anoj resetki
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RECEPT FUNKCUA PRE‘z\zl\ﬁiRE- TEMPI::?CI-;TURA TR(AN:III\\JI\)UE IDI\g‘I;(I-)\CI
isian}jeetfinnaa]/lfsletina / junetina / @ Da 190 - 200 80- 110 u;x
Fomjske pesen)e sa hrskavom &  Da 180 - 190 10-150 2 |
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg @ Da 200 - 230 50-100 u;x
Curetina / guséetina 3 kg @ - 190 - 200 100 - 160 u;x
pecena ribafu folij ©  a 170 - 190 30-50 2
Pueropoe e @ 01 woowo s 2
Tostirani hleb @ - 250 2-6 _\'_5_,_

Riblji fileti/komadi & - 230 - 250 20-300 4 3
febaréa! plieskavice © - 250 15-300 22
Peceno pile 1-1,3 kg @  Da 200 - 220 ss-zoe 2 1
Slabo peéen rozbif 1 kg @  Da 200 - 210 35-50% 3
Jagnje¢i but / kolenica Y Da 200 - 210 60 - 90** u;x
Peéeni krompir % Da 200 - 210 35-550 3
Gratinirano povrée & - 200 - 210 25-55 3

Meso i krompir &) Da 190 - 200 45-100% 4 K1:,
Riba i povrée S Da 180 30 - 50%** _\é,,_ K;
Lazanje i meso @ o 200 50-100% A 1
Kompleandbrok IO 10T @) o2 om0 avomo LS. 31
PmeeE:;lo meso / punjeno peceno ) 170 - 180 100 - 150 u;x

Podeseno vreme ne ukljucuje vreme faze predzagrevanja: predlazemo vam da ubacite hranu u rernu i podesite vreme trajanja

pripreme tek nakon $to se rerna zagreje do zeljene temperature.

* Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.

** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je
potrebno).

*** Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj
zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.

Preuzmite Uputstvo za upotrebu i odrzavanje sa veb stranice
docs.indesit.eu kako biste dobili listu isprobanih recepata,
sastavljenih za nadlezne organe za sertifikaciju u skladu sa
standardom [EC 60350-1.

© © @ ) 2 )
FUNKCIJE o bren
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o kruzenje
vazduha
[ VR ~ == L J .l—r \ﬂ]
Pleh za pecenje / pleh
DODACI P z p . jerp , - Pleh za sakupljanje
. Posuda za pecenjeiili za sakupljanje masnoce Pleh za sakupljanje i L
Zi¢ana reSetka Gl L 3 . . masnoce/ pleh za pecenje
modla na zi¢anoj reSetki ili posuda za pecenje na masnoce / pleh za pecenje
S sa 200 ml vode
zicanoj resetki
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

I
. SR
Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

3 . . : ! . .
Zww i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

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.
Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

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

ili sunderom. Za najefektnije ¢is¢enje unutrasdnjih

Odrzavajte i Cistite rernu samo

Iskljucite uredaj iz elektricne
mreze za napajanje.

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

povrsina, koristite funkciju ,Hydrocleaning”.

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

« Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

« Gornji grejac rostilja mozete spustiti, kako biste
ocistili gornji deo rerne: Izvadite grejac iz lezZista, a
potom ga spustite. Da biste vratili grejac na svoju
poziciju, podignite ga, povucite lagano ka sebi i
proverite da li je zljeb na svom lezistu.

DODACI

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

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

o~ N\

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

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

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

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podiéi 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.

KLIKOM DO CISCENJA - CISCENJE STAKLA

1. Nakon 3to 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.

N
N
N

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

3. Da biste ispravno vratili unutrasdnje 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¢vri¢ena
pre nego $to vratite vrata na mesto.

(D) inpesit



Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu

OT K LA N JA NJ E P Ro B L E M A Rivww i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu
Problem Moguci uzrok . Redenje
Rerna ne radi. - Nestanak struje. . Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i da
- Iskljucenje iz elektri¢ne - lije rerna priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu. :
- mreze. - Iskljucite rernu i ponovo je ukljucite kako biste
' - proverili da li je kvar i dalje prisutan.
- Na displeju se prikazuje slovo Problem sa softverom. - Kontaktirajte najblizi postprodajni servisni centar i
- ,F" uz broj. - navedite slovo ili broj koji se javljaju uz slovo, "
Na displeju se prikazuje nejasan Podesen je drugi jezik. Kontaktirajte najblizi postprodajni servisni
- tekst i ¢ini se da je pokvaren. . centar za klijente.
Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu
Ko R I S N I SAV ETI vww i odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

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, iskljucujudi
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 mogucstvu 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.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Funkcija ,Multilevel” omogucava istovremenu

pripremu vise razlicitih jela (poput ribe i povréa), na

vise nivoa. Iz rerne izvadite jelo kome je potrebno

(I;rac’e vreme pripreme, a ostavite ono koje se priprema
uze.

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
EEE
E L

> (@ww Uputstvo za upotrebu i odrzavanje
mozete preuzeti na nasoj veb stranici

> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni servis
za klijente.

docs.indesit.eu (mozete da koristite ovaj QR
CEMleex

proizvoda.

STUPANJE U KONTAKT SA POSTPRODAJNIM
SERVISOM ZA KLIJENTE

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

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011597599

Stampano u ltaliji

kod), tako Sto Cete navesti komercijalnu Sifru
8
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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

1. Nadzorna plosca
L @ @ 2. Ventilator
— — 3. Luc
4. Vodila za pekace
2.0, -4+ 6 (visina je navedena na steni
3. ° 9 notranjosti aparata)
-7 . Vrata
6. Zgornji grelnik/zar
7. Okrogli grelnik
(ni viden)
4 - 8 8. Identifikacijska plos¢ica
A (ostati mora namescena)
9. Spodnji grelnik
(ni viden)
.9
5.5 5
- -
UPRAVLJALNA PLOSCA
F c
.. .
o s R R :
1 23 4 5 6
1. 1ZBIRNI GUMB 3. NASTAVITEV CASA 6. GUMB ZA NASTAVITEV

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

2.LUC

Ko je pecica vklopljena, s pritiskom
na ta gumb vklopite ali izklopite
osvetlitev notranjosti pecice.

Za dostop do nastavitve Casa
priprave, zamika vklopa in
casovnika.

Za prikaz Casa, ko je pecica
izklopljena.

4,ZASLON

5. NASTAVITVENA GUMBA

Za spreminjanje nastavitev casa
priprave.

TEMPERATURE

Ko vklopite ro¢ne funkcije,
gumb zavrtite v polozaj zelene
temperature. Za funkcijo ,Turn &
Go" uporabite @ .

Opomba: Gumbi so ugrezni. Pritisnite
na sredino gumba, da izskodi.

(D) inpesit



PRIPOMOCKI

Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZzevanje s

Zvww spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije
" . PRESTREZNI PLADENJ N
RESETKA (CE JE NAVOLJO) PEKAC DRSNA VODILA
Neeeeon ~ \ ‘

Stevilo in vrsta pribora se Iahko’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
nagnjeno nekoliko navzgor, pri ¢emer na vodila
najprej naslonite dvignjeno zadnjo stran. Nato

jo vodoravno potisnite po vodilih, kakor dale¢ je
mogoce.

Drug pribor, kot je npr. peka¢, vstavite tako, da ga

potisnete vodoravno po vodilih.

« Za lazje CisCenje pecice lahko snamete vodila za
pladnje: povlecite jih, da se snamejo z lezisca.

+ Drsna vodila lahko odstranite ali namestite na
vsakem nivoju.

FUNKCIJE

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

Evww

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

MULTILEVEL

=/ Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki
temperaturi in na vec viSinah hkrati (najmanj na
treh). To funkcijo lahko uporabite za pripravo
razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi prenasal z
ene na drugo.

XL COOKING
<~ Za pecenje velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).

Priporo¢amo, da med kuhanjem obracate meso in
tako zagotovite enakomerno pecenje mesa na obeh
straneh. Priporo¢amo tudi, da meso med pripravo
obcasno polivate, s Cimer preprecite izsuSevanje.

KEEP WARM
Za boljse vzhajanje sladkega in kislega testa.

Funkcije ne vklopite, e je pecica po zakljuceni
pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.

FREASY COOK
Vklopijo se vsi grelni elementi in ventilator, kar

zagotovi konsistentno in enakomerno porazdelitev
toplote po celi pecici. Za ta nacin peke ni potrebno
predhodno segrevanje pecice. Nacin je Se zlasti
priporocljiv za hitro precenje predpripravljene
hrane (zamrznjene ali delno pripravljene). Najboljse
rezultate boste dosegli z uporabo le ene police za
pecenje.

Po preteku polovice ¢asa priprave, spremenite
polozaj pekaca.

PIZZA
< Za peko kruha in pic razli¢nih tipov in velikosti.

GRILL

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

TERMOVENTILACIJSKO PECENJE EKO

Za pripravo pecenk in polnjenih pecenk na
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj
za njeno pripravo skrbi nezno in ob¢asno krozenje
zraka. Ko uporabljate funkcijo ECO, je lu¢ka med
pripravo hrane ugasnjena. Lahko jo prizgete s
pritiskomna Q' .

GRATIN
® Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja

pecenka in pis¢anci). Priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje sokov: pekac vstavite na
katero koli visino pod resetko in dodajte 200 ml
pitne vode.

HYDROCLEANING
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem

pri nizki temperaturi, omogoca preprosto
odstranjevanje umazanije in ostankov hrane. Na
dno pecice zlijte 200 ml pitne vode, funkcija pa naj
nato 35 minut deluje pri 90 °C. Funkcijo vklopite, ko
je pecica Se hladna, in dovolite, da se po kon¢anem
ciklu ohlaja 15 minut.

@ TURN & GO
Ta funkcija samodejno izbere idealno

temperaturo in ¢as za pecenje Stevilnih receptoy,
vklju¢no z mesom, ribami, testeninami, pecivi in

zelenjavo. Program vklopite 3ele, ko se pecica ohladi.

(D inpesit



PRED PRVO UPORABO PECICE

| SL

1. NASTAVITEV CASA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti Cas:
Pritisnite () , dokler ne za¢nejo utripati ikona ®) in
Stevki za ure na zaslonu.

SR A

S
I
[

7,

Q

%Sorabite -+ ali — za nastavitev ure in pritisnite

za potrditev. Stevki za minute za¢neta utripati.

Uporabite + ali — za nastavitev minut in pritisnite )
za potrditev.

N

Opomba: Ko ikona (&) utripa, na primer po dalj$em izpadu
elektricnega toka, boste morali znova nastaviti ¢as.

2. OGREVANJE PECICE

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,
pri Cemer po moznosti vklopite funkcijo ,XL Cooking”.
Pecica mora biti v tem c¢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 zavrtite izbirni gumb v polozaj
Zelene funkcije: zaslon zasveti in oglasi se zvo¢ni
signal.

2. VKLOP FUNKCLJE

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

N
7

§

Ne pozabite: med pripravo hrane lahko funkcijo spremenite
tako, da zavrtite izbirni gumb ali da spremenite temperaturo
z gumbom za nastavitev temperature.

Funkcija se ne bo zacela, Ce je vrtljiv gumb termostata v
polozaju @ . Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave
(samo, Ce nastavite Cas priprave) in ¢asovnik.

TURN & GO @

Za vklop funkcije ,Turn & Go” izberite funkcijo tako,
da zavrtite izbirni gumb na ustrezno ikono in ohranite
vrtljiv gumb termostata v polozaju @.

Za koncanje pecenja zavrtite izbirni gumb na “O" .

Ne pozabite: nastavite lahko ¢as konca priprave in ¢asovnik.
Za doseganje najboljsih moznih rezultatov pri peCenju s
funkcijo,Turn & Go" upostevajte priporocene teze za vsako
vrsto hrane, ki so navedene v nasledniji preglednici.

Zivilo Recept Teza (kg)
Meso Tele¢ja pecenka, goveja 06-07
pecenka (malo pecena) ' !
PiS¢anec / jagnjecje stegno v 10-12
kosih oo
Riba File lososa / pecena riba (cela) 09-10
Riba, pecena v lastnem soku 08-1,0
Zelenjava Polnjena zelenjava 1,8-25
Zelenjavna pita 15-25
Slane torte Narastek s Sunko in sirom /
v 1,0-15
kolac¢
Testenine Lazanja / narastek iz riza ali
. 1,5-2,0
testenin
Peciva Kvaseno pecivo / slivov kolac 09-1.2
Pecena jabolka 1,0-15
Kruh Struca kruha 05-06
Bagete 05-08

OHRANJANJE JEDI TOPLIH
Za zagon funkcije ,Ohranjanje jedi toplih” zavrtite
gumb za nastavitev temperature v polozaj ustreznega

simbola; e je pecica nastavljena na drugo

temperaturo (ali ¢e temperatura v pecici presega 65
°C), se funkcija ne bo zagnala.

Opomba: Nastavite lahko ¢as priprave, ¢as konca priprave
(samo, Ce nastavite ¢as priprave) in ¢asovnik.
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3. PREDOGREVANJE

Ko se funkcija zazene, zvo¢ni signal in utripajoca ikona
§2 na zaslonu naznanita vklop predgretja.

Po zaklju¢enem predgretju zvocni signal in svetleca
ikona [iﬁ na zaslonu naznanita, da se je pecica ogrela
na nastavljeno temperaturo: v tem trenutku polozite
hrano v aparat in nadaljujte s pripravo.

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na koncen rezultat priprave hrane.
.NASTAVITEV PRIPRAVE HRANE

Pred nastavitvijo priprave hrane morate izbrati
funkcijo.

TRAJANJE
Pritiskajte (), dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
ikona (i in prlkaz ,00:00".

N

Ei

X4

Uporabite =+ ali —, da nastavite Zelen ¢as priprave, in
nato pritisnite (9, da izbiro potrdite.

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v poloZaj zelene temperature:
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane koncana.

Opombe: da prekinete nastavljeni ¢as kuhanja, pritiskajte ),
dokler ikona (. g ne za¢ne utripati na zaslonu. Nato z gumbom
— ponastavite ¢as kuhanja na,00:00". Cas priprave vkljucuje
predgretje.

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE HRANE/
ZAMIKA VKLOPA

Ko ste nastavili ¢as kuhanja, lahko zacetek funkcije
zamaknete tako, da nastavite njen kon¢ni cas: drzite
(), dokler na zaslonu ne zac¢neta utripati ikona & in
trenutni Cas.

NN 2

ML
LI

X4 D>

S,
'm)
,/U

NI

Za nastavitev ¢asa konca priprave pritisnite +ali—
za potrditev

Funkcijo vklopite tako, da gumb za nastavitev
temperature zavrtite v polozaj zelene temperature:
funkcija ostane v nac¢inu premora, dokler se
samodejno ne zazene po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

Opombe: za preklic funkcije, pecico izklopite tako, da izbirni
gumb zavrtite v poloZaj

Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar in Hitri Zar.

KONEC PRIPRAVE HRANE
zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je funkcija konc¢ana.

e
I
¢
Zavrtite izbirni gumb, da izberete drugo funkcijo oz.
izklopite pecico, za kar izbirni gumb zavrtite v polozaj

”

Opomba: ¢e je ¢asovnik vklopljen, se na zaslonu izmeni¢no
prikazujeta beseda ,END" in preostali ¢as.

.NASTAVITEV CASOVNIKA

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

Pritiskajte &, dokler na zaslonu ne za¢neta utripati
ikona & in prikaz ,00:00".

nln
MU

ANIN I
Mt I

,@l
Za nastavitev zelenega Casa pritisnite +ali—

potrditev
Ko se nastavljen Cas iztece, se zaslisi zvocni signal.

in za

Opombe za preklic ¢asovnika pritiskajte &), dokler ikona
) ne zacne utripati. Nato z gumbom — ponastavite ¢as na
,00:00"
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RAZPREDELNICA ZA PECENJE

: : PREDOGRE- : TEMPERATURA TRAJANJE VISINA
RECEPT FUNKCUR " vame °C) (MIN) IN PRIBOR
©  Dpa  0-180 3090 23
Kvaseno pecivo : : E
%  pa  160-180 3090 4 1~
R S 2
Polnjeno pecivo @ § Da ~ 160-200 35-90 —
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) : % % 4 2
%)  Dpa 160200  40-90 24 2
©  Dpa  160-180 = 20-45 3
Piskoti/kolacki  Dpa 1504170  20-45 4 2
%  Da  1s0-170  20-45 > 3 T
©  pa 180210  30-40 3
Princeske @  pa 180200 3545 A 2
®  Dpa 180200 = 3545 > 3 T
©  pa 90 ~1s0200 3
Beljakovi poljubéki . Da 0  140-200 2 2.
®)  Da 90 10200 2 2 1,
©  pa  190-25%0  15-50 /2
Pica / kruh > ; 2 2 4 >
®)  Da  190-250 = 20-50 n—r L
© ba 250 1020 3
Zamrznjena pica ~ 4 5
®  Da 230250 1025 4
©  Dpa  180-200 4055 3
Slane pite NN 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-200 4>-60 N AR
®  pa 180200 4560 o S T
© - 10200 2030 3
Maslene pastetke/ N _ ‘ 4 2
krekerji iz listnatega testa @ 180-190 20-40 A= L
2 - 180-190  20-40 >, > 1.
Lazanja / pecene testenine / 3 ) 2
kaneloni / narastki @ % Da : 190-200 % 45-65 —J

© ) 3 @ & 2
FUNKCIJE Obicai ) T dlaciisk
'cajna priprava Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking ermc.>ven flacljska
hrane priprava Eko
Areennn ~ AF—=lr —J J S— |-
Peka¢ t i pladenj
PRIBOR . Posoda za peko ali model € ac./pres rezni pladen) . X ., Prestrezni pladenj/ pekac
Vodilo . L ali posoda za peko Prestrezni pladenj / pekac
za pecivo na resetki na reetki 2200 ml vode

(D) inpesit



RECEPT FUNKCIJA PR‘EIi(I:JGERE- TEMPI(EOI::I;\TURA TR(I-\N:II-I\\JI\)UE |erl>ilgg .

i?/?nr}{ﬁg?akg/] teletina / govedina / @ : Da 190-200 80 - 110 u;x
Ik’geéena svinjina s hrustljavo kozo 2 £ Da 180-190 110-150 u;x
Pis¢anec/ kunec/raca 1 kg @ Da 200-230 50-100 u;x

Puran / gos 3 kg @ - 190-200 100-160 u;x
gﬁ?eéjslg:k;iba /v lastnem soku @ Da 170-190 30-50 u;x
roljenazeleniot ® o w0 s 2
Popecen kruh @ - 250 2-6 _\'_5_,_

Ribji fileji/kosi ) . 230-250 2030+ 4 3
:((:g?:as‘/el/\:r?\%aulz'éerji @ ) 250 15-30% -\-E--r \wiNf
Pecen piséanec 1-13 kg % Da 200-220 ss7o 2 1
Goveja pecenka, malo pecena 1 kg @ Da 200-210 35-50%* -\...i—...,-
Jagnjecje stegno/kraca Y Da 200-210 60-90** u;x

Peéen krompir % Da 200-210 35550 3
Gratinirana zelenjava @ - 200-210 25-55 u;x

Meso in krompir & Da 190-200 45-100%% 4 z1=x
Ribe in zelenjava & Da 180 30-50%% 4 K;
Lazanja in meso &2 Da 200 so-100%¢ 4 1
Clotenobiok oKLY @ pa oo oo 22 1
Pecenke/polnjene pecenke - 170-180 100-150 u;x

Prikazan ¢as ne vkljucuje predgretja: pocakajte, da se pecica segreje na zeleno temperaturo, in Sele nato polozite hrano v

pecico ter nastavite Cas priprave.

* Po polovici ¢asa pecenja obrnite hrano.

** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar

koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

Za preglednico preizkusenih receptov, ki je bila sestavljena
za certifikacijske organe v skladu s standardom IEC 60350-1,
prenesite Navodila za uporabo in vzdrzevanje s spletne strani

docs.indesit.eu.

© ) 3 @ 2 2
FUNKCIJE Obica ) T dlaciisk
Icajna priprava Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking ermc'Jven flacijska
hrane priprava Eko
A ~ AR=lr | E— J E— | )
Peka¢ t i pladenj
PRIBOR . Posoda za peko ali model ¢ ac./ prestrezni pladen) . . . Prestrezni pladenj/ pekac
Vodilo ) _ ali posoda za peko Prestrezni pladenj / pekac
za pecivo na resetki na reetki 2200 ml vode
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VZDRZEVANJE
IN CISCENJE

I
- SL
Prenesite Navodila za uporabo in vzdrZzevanje s

v spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije

Ne uporabljajte parnih
cistilnikov. pecica mrzla.
Pri vseh posegih uporabljajte

zascitne rokavice. napajanja.

ZUNANJE POVRSINE

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

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih sredstev.
Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride v stik

s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je 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

Zelene posege opravite, ko je

Aparat izklopite iz elektricnega

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

gobico. Vklopite funkcijo ,Hydrocleaning” za optimalno
cis€enje notranjih povrsin.

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in znova
namestiti, da si tako olajsate ¢is¢enje stekla (Zvww

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

« Zgorniji grelnik zara je mogoce spustiti, da lazje ocistite
zgornjo plosco pecice: Grelnik izvlecite iz vpetja in ga
spustite. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri Cemer mora biti
jezicek v pravem vpetju.

PRIBOR

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

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

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

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).

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pricvrstite 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 plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake.

S KLIKOM DO CISTOCE - CISCENJE STEKLA

1. Ko vrata demontirate in odlozite na mehko
povrsino z ro¢ajem navzdol, istocasno 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.

(D) inpesit



ODPRAVLJANJE TEZAV

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

3

. Prekinitev napajanja.

- Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,
- ki ji sledi Stevilka.

;Zaslon prikazuje nejasno
‘besedilo in je videti v okvari.

Nastavljen je drug jezik.

- Izpad elektri¢ne energije.

Motnja programske opreme.

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. :

- Obrnite se na najblizjo servisno sluzbo in navedite
- ¢rko ali stevilko, ki sledi ¢rki,F".

Stopite v stik s svojim najblizjim servisnim
.centrom za poprodajne storitve.

UPORABNI NASVETI

Prenesite Navodila za uporabo in vzdrzevanje s

vww spletne strani docs.indesit.eu za dodatne informacije

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najboljse funkcije, pribor in
ravni, ki jih lahko uporabite pri kuhanju razli¢nih vrst
hrane.

Cas priprave se Steje od trenutka, ko zivilo vstavite v
pecico, brez predgretja (kjer je zahtevano).
Temperatura in c¢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 univerzalne
pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali lon¢eno
posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo
Cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Funkcija ,Multilevel” omogoca istocasno pripravo
razli¢nih jedi (npr. ribe in zelenjava) na razli¢nih
visinah. Iz pecice vzemite jedi, ki zahtevajo krajsi
Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi ¢as priprave, pa
pustite v pedici.

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.

00

x

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

CEMedr

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.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

400011597599

Natisnjeno v Italiji

000
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