GUIA
DE CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR Puede descargarse las Instrucciones de
UN PRODUCTO INDESIT seguridad y la Guia de uso y cuidado
Si desea recibir asistencia y soporte liWWW en nuestro sitio web docs.indesit.euy
=/ adicionales, registre su producto en www. siguiendo las instrucciones del dorso de este
indesit.com/register folleto.
' Antes de utilizar por primera vez el aparato lea detenidamente
° la guia de Higiene y seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
1. 2. Ventilador
3. Lampara
4. Guias para los estantes
2.. ';"5 (el nivel estd indicado en la pared
3.. del compartimento de coccion)
-7 5. Puerta
6. Resistencia superior / grill
7. Resistencia circular
’ o (no visible)
4.‘-2-'.' ) 8. Placa de caracteristicas
. (no debe retirarse)
9. Resistencia inferior
(no visible)
&[ - dflede 9
(¢}
5..
p L |
PANEL DE CONTROL
F © 'C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. ) 50 . .10 .60
HOF Loee
@ . 40" ; *20 @250 e* 1o
O 3’ 3b§ 2 20 200" a0 160
1 2 3 4
1.. SELECTOR 2.SELECTOR DEL 4.LED TERMOSTATO/
Para encender el horno TEMPORIZADOR PRECALENTADO
seleccionando una funcion. Util como temporizador. Se enciende durante el proceso de
Péngalo en la posicion O para No activa ni interrumpe la coccién. | calentamiento. Se apaga cuando se
apagar el horno. alcanza la temperatura deseada.

3.SELECTOR DEL TERMOSTATO
/ PRECALENTAMIENTO
Girelo para seleccionar la

temperatura deseada y activar la
funcién seleccionada.
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ACCESORIOS

REJILLA

BANDEJA PASTELERA

. GRASERA (S| LA HAY)

| S

El nimeroy el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio Postventa.

USO DE LOS ACCESORIOS

« Introduzca la rejilla en el nivel que desee,
manteniéndola ligeramente inclinada hacia arriba y
apoyando primero la parte trasera elevada (orientada
hacia arriba). Luego deslicela horizontalmente por la
guia lo mas que pueda.

Los demas accesorios, como la bandeja pastelera, se
introducen horizontalmente deslizandolos por las
guias.

- Las guias para estantes se pueden quitar para
facilitar la limpieza del horno: tire de ellas para
sacarlas de su alojamiento.

FUNCIONES

O DESACTIVADO
Sirve para apagar el horno.

Y LUz
Para encender la luz del compartimento.

@ RESISTENCIA INFERIOR

Para dorar el fondo de las comidas. Esta
funciéon también se puede utilizar para la cocciéon
lenta, para terminar de cocinar platos muy liquidos
(dulces o salados) o espesar salsas.

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante. Se recomienda colocar los alimentos en el
2.9 nivel.

HORNO DE CONVECCION
< Para hornear carne o tartas con relleno liquido

en un solo estante.

MULTINIVEL

=/ Para cocinar diferentes tipos de alimentos
que requieran la misma temperatura de coccion en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

@ GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras al gratin o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la bandeja pastelera
debajo para recoger los jugos de la coccidon: Coloque
el recipiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y anada 200 ml de agua potable.

GRATIN
* Para asar grandes piezas de carne (pierna de

cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la bandeja pastelera para recoger los jugos de la
coccion: Coloque el recipiente en cualquiera de los
niveles debajo de la rejilla y afada 200 ml de agua
potable.

@ DESCONGELANDO
Para descongelar alimentos mas rapidamente.

PIZZA
Para cocinar distintos tipos y formatos de pizza

y focaccia. Se recomienda colocar los alimentos en el
2.2 nivel. Se recomienda precalentar el horno antes
de cocinar.
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PRIMER USO

| ES

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 250 °C durante aproximadamente
una hora, preferiblemente utilizando la funcién
«Horno de conveccién». Durante este tiempo, el horno
debe permanecer vacio.

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Para seleccionar una funcion, gire el selector hasta el
simbolo de la funcién deseada.

2. ACTIVAR UNA FUNCION

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

Para interrumpir la funcién en cualquier momento,
apague el horno, gire selector y el selector del
termostatoa Oy 0.

3. FASE DE PRECALENTAMIENTO DEL HORNO

Una vez activada la funcion, el led del termostato

se encendera para indicar que el proceso de
precalentamiento se ha iniciado.

Al final del proceso, el led del termostato se apaga
indicando que el horno ha alcanzado la temperatura
programada: en ese momento, coloque los alimentos
dentro y proceda con la coccion.

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

.AJUSTE DEL TEMPORIZADOR

Esta opcidén no interrumpe ni activa la coccion, pero
le permite utilizar la pantalla como temporizador,
tanto si la funcién estd activada como si el horno esta
apagado.

Gire el selector en sentido horario y, luego, girelo en
sentido contrario hasta fijar la duracién de coccién
deseada: una senal acustica le avisara cuando la
cuenta atras haya finalizado.
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TABLA DE COCCION

: o - TEMPERATURA NIVEL
RECETA § FUNCION § PRECALENTAMIENTO § Q)  TIEMPO (MIN) v ACCESORIOS
© Si 150470 30-90 2
Tartas = ; ; 2
&L Si 160 - 180 30-90 s o
Bizcocho relleno @ Si 160-200 35-90 2
(tarta de queso, strudel, tarta de = : : 2 5
frutas) s Si 160-200 40-90 LA
© i 160-180 20-45 3
Biscuits, tartaletas @ Si 150-170 20-45 ) 4 f 2 |
P Si 150-170 2045 2.0
© Si 180-210 30- 40 3
Lionesas - 4 2
& Si 180 - 200 35-45 L
© Si 90 150 - 200 3
Merengues & Si 90 140-200 & 2
2 Si 90 140-200 =2, =, .,
Si 190 - 250 15-50 /2
Pizza/focaccia = 2 >
* Si 190 - 250 20-50 —
Pan pequefio (80g) © Si 180 - 200 30-45 2,
Barra de pan (5000) © Si 180 s0-70 V2
Pan Si 180 - 200 3080 a2
Si 250 10-20 3
Pizza congelada = 7 5
&L Si 230 - 250 10-25 N,
© i 180 - 200 30-45 2
Tartas saladas n . 4 2
(tarta de verdura, quiche) NG S 180 - 200 35-50 AR AFe
z , 5 3 1
s Si 180 - 200 35-50 A A | ;
© ; 190 - 200 20-30 3
Volovanes/hojaldres - 180 - 190 20-40 _\éu_ : 2 |
- : ; ; 5 3 1
& - 180-190  20-40 2o o,
FUNCIONES @ @ = —
Convencional Grill Gratin Pizza Multinivel Horno de conveccién
Aveennn P A=~ _ | f | )
ACCESORIOS Bandej telera, ) Grasera / Bandeja
Rejilla Fuente para h°rﬁ° ° graggraeéanﬁ)glsdi Ecrj)re Grasera / Bandeja pastelera con 200 ml de
molde sobre rejilla rejilla pastelera agua
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: oy - TEMPERATURA | NIVEL
RECETA  FUNCION  PRECALENTAMIENTO Q) . TIEMPO (MIN) v ACCESORIOS

Lasaia / pasta al horno / y : ) ) 2
canelones / budines ; @ Si 190 - 200 45-65 —
Cordero/ternera/ buey/cerdo , ) ) 3
o O i 190 - 200 80 - 110
Cerdo asado con torreznos o ] 2
S S| 180 - 190 110-150

. ; 2
Pollo/conejo/pato 1 kg © i 200 - 230 50-100 | 2|

2

Pavo/oca 3 kg © . 180-200  150-200 2
Pescado al horno / en 2
papillote © Si 170 - 190 30 - 45
(filetes, entero)
Verduras rellenas L (& ) 2
(tomates, calabacines, berenjenas) @\ SI 180 - 200 50-70 —
Pan tostado : @ - 250 2-6 _\__5_’_

. . 4 3
Filetes/rodajas de pescado : @ - 250 15 - 30*% ~—r onf
Salchichas / pinchos morunos / . ) ) 5 4
costillas / hamburguesas : @ 250 15 -30% SRR VOOV |

> . 2 1
Pollo asado 1-13 kg si 200-220  60-g8ox 2 1.
Rosbif poco hecho 1 kg Si 200 35 - 50** ,\,;,
Pierna de cordero / codillo Si 200 60-90** | 3 ,
Patatas al horno Si 200 - 220 35 - 55** : 3 :
Verduras al gratin - 190 - 200 25-55 : 3 :
Carnes y patatas &2 i 190-200  45-100%* 4 1
Pescados y verduras & Si 180 30 - 50%** _\,é,, !
Lasafas y carnes & Si 200 50-100% 4 1
Menu completo: Tarta de ~ 5 3 1
frutas (nivel 5)/lasafia (nivel 3)/ X Si 180 - 190 40-120%**

carne(nivel 1)

L R | J

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

* Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la

coccion (si fuera necesario).

***Tiempo de coccidn estimado: Los platos se pueden extraer

del horno antes o después segun los gustos personales.

Descargue la Guia de uso y cuidado en nuestra pagina
web docs.indesit.eu para consultar la tabla de recetas
probadas, cumplimentada por los 6rganos de certificacion
de conformidad con la norma IEC 60350-1.

© 2 £
FUNCIONES
Convencional Gratin Pizza Multinivel Horno de conveccién
[ ~ J | f oS
ACCESORIOS i ) Grasera / Bandeja
. Fuente para horno o Bandeja pastelera, Grasera / Bandeja )
Rejilla " grasera o molde sobre pastelera con 200 ml de
molde sobre rejilla - pastelera
rejilla agua
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccién inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccién son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccidn no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios tipo
Pyrex o de ceramica, aunque debera tener en cuenta
que los tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

La funcién «Multinivel» le permite cocinar diferentes
alimentos (pescado y verduras) en diferentes estantes
al mismo tiempo. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo de coccién y deje los que
necesiten una coccidon mas prolongada.

LIMPIEZA
Y MANTENIMIENTO

No utilice aparatos de limpieza al
vapor.

Utilice guantes de proteccion

durante todas las operaciones. eléctrica.

SUPERFICIES EXTERIORES

Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.
No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

Lleve a cabo las operaciones
necesarias con el horno frio.

Desconecte el aparato de lared

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

- La puerta se extrae y se vuelve a montar facilmente
para facilitar la limpieza del cristal (&www

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

BAJAR LA RESISTENCIA SUPERIOR

1. Extraiga la resistencia de su alojamiento y después
bijela.

2. Para volver a colocar la resistencia en su posicion,
levantela y tire con cuidado hacia usted para
asegurarse de que el soporte de la lengueta esté en
su alojamiento.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicidon
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta cerrandola mientras
tira de ella hacia arriba (a) hasta que salga de su
alojamiento (b).

Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con
sus alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: asegurese de
haberlos bajado por completo.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est4, repita
los pasos de arriba.

| ES

CLICK&CLEAN - LIMPIEZA DEL CRISTAL

1. Después de desmontar la puerta y colocarla sobre
una superficie blanda con las asas hacia abajo, pulse
simultaneamente los dos enganches de retencién y
extraiga la parte superior de la puerta tirando hacia
usted.

2. Sujete los cristales interiores firmemente con las
dos manos, extrdigalos y coléquelos sobre una
superficie blanda antes de limpiarlos.

3. Para colocar el cristal interior correctamente,
asegurese de que la letra «R» esta visible en la esquina
izquierda. Primero introduzca el lado largo del cristal
marcado con una «R» en los soportes y después
bajelos hasta su posicion.

4. Vuelva a colocar la parte superior: un clic indicara
la posicién correcta. Asegurese de que el precinto
esté asegurado antes de volver a montar la puerta.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema - Posible causa

El horno no funciona. - Corte de suministro.
. Desconexion de la red
: eléctrica.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctricaen la

. red y que el horno esté enchufado a la toma de
- electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

¢ comprobar si se ha solucionado el problema.

TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO

@www | 3 ficha del producto, que incluye los datos de
energia de este aparato, se puede descargar en el sitio
web docs.indesit.eu

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO

> (Zvww Descargue la Guia de uso y cuidado E
en el sitio web docs.indesit.eu (se puede

usar este cédigo QR) indicando el cédigo

del producto.

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.

CEMecdE

COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
SERVICIO POSTVENTA

Encontrara nuestros
datos de contacto en

el manual de garantia.
Cuando se ponga en
contacto con nuestro
Servicio Postventa,
deberd indicar los |
codigos que figuran en

la placa de caracteristicas
de su producto.

PLEAT  Model oot 30000000000 X00000 00000

s [T T

(D inpesit



GUIDA
RAPIDA

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

Scaricare le istruzioni per la sicurezza e le

l‘WWW istruzioni per I'uso collegandosi al sito

docs.indesit.eu e seguire la procedura
indicata sul retro.

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

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi
Todeeoeens 2. Ventola
3. Lampada
4. Griglie laterali
2.0 0l e epe 6 (il livello e indicato sulla parete
3® /‘//ﬂ 9 della cavita)
. -7 5. Porta
. 6. Resistenza superiore / grill
7. Resistenza circolare
N (non visibile)
a b -8 8. Targhetta matricola
. (da non rimuovere)
9. Resistenza inferiore
. (non visibile)
&( .9
o
5.. 0
H [ |
PANNELLO DI CONTROLLO
F © ‘C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .6'20
_ 45 . 15 100 :. °C
@z‘...- . . ' w0 : 20 250..-.,- .1-42)20 H
g @ 35 36; 25 :.-..- 220 00" o 160
1 2 3 4
1. MANOPOLA DI SELEZIONE 2. MANOPOLA DEL TIMER 4. SPIA TERMOSTATO/
Per accendere il forno Utilizzabile come timer. PRERISCALDAMENTO

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

Non permette di attivare o
interrompere la cottura.

3. MANOPOLA TERMOSTATO

Ruotare per selezionare la
temperatura e attivare la funzione
desiderata.

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

GRIGLIA

. TEGLIA

. LECCARDA (SE PRESENTE)

| S

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

USO DEGLI ACCESSORI

« Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulla griglia
laterale fino a fine corsa.

Gli altri accessori, come la teglia, si inseriscono
orizzontalmente facendoli scivolare sulle guide
laterali.

- Per facilitare la pulizia del forno & possibile
rimuovere le guide laterali, tirandole in modo da
estrarle dalle sedi.

FUNZIONI

O OFF
Per spegnere il forno.

“~ LAMPADA
Per accendere la luce nel forno.

@ INFERIORE
Per dorare le pietanze alla base. Questa

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

STATICO

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

VENTILATO
< Per la cottura della carne o di dolci con ripieno

liquido su un unico ripiano.

MULTILIVELLO

=/ Per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti, anche diversi, che
richiedono medesima temperatura di cottura. La
funzione permette di cuocere senza trasmissione di
odori da un alimento all’altro.

@ GRILL

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

GRATIN
% Per arrostire grossi pezzi di carne (cosciotti,

roast beef, polli). Si consiglia di utilizzare una
leccarda per raccogliere il liquido di cottura:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
200 ml di acqua potabile.

@ SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti.

PIZZA
Per cuocere diversi tipi e formati di pizza e

focaccia. E consigliabile inserire la pietanza nel forno
al 2° livello. Si consiglia di preriscaldare il forno prima
della cottura.
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PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

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

USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

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

2. AVVIARE UNA FUNZIONE

Per avviare la funzione selezionata, ruotare la
manopola termostato per impostare la temperatura
desiderata.

Per interrompere una funzione in qualsiasi momento,
spegnere il forno, ruotare la manopola di selezione e la
manopola del termostato su O e 0.

3. FASE DI PRERISCALDAMENTO

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

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

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

.IMPOSTARE IL TIMER

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

Ruotare completamente la manopola in senso orario
e riportarla poi sulla durata di cottura desiderata,
procedendo in senso antiorario: un segnale acustico
avvisera del termine del conto alla rovescia.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA  FUNZIONE = PRERISCALDAMENTO %TEMP'(EORC‘;T”RAi T(EMNI‘I';)O E:é‘é:';';g o
© Si 150-170  30-90 2
Torte a lievitazione > 4 ]
& Si 160-180  30-90 4 1~
. 2
Torte ripiene | © Si 160-200  35-90 2
(cheese cake, strudel, torta di frutta) ) S 160 - 200 40 - 90 _\”ér -....2:;,-
N 3
© Si 160-180  20-45
Biscotti/Tortine @ Si 150 - 170 20 - 45 ) 4 f L 2 |
P Si 150-170  20-45 2 .3 1
. 3
o © Si 180-210  30-40
Bigne = 2 5
& Si 180-200  35-45 4 2
. 3
© Si 90 150 - 200
Meringhe P Si 90 140-200 2, 2
e Si 90 140 - 200 .\,,,5;;,- .h,:?,‘;!,. 1 :31
Si 190-250  15-50 /2
Pizza / Focaccia ~ 2 >
&3 Si 190-250  20-50 2
Panini (80 9) © Si 180-200  30-45 2
Pane in cassetta (500 g) @ Si 180 50-70 -\:VW—.E:,-
Pane Si 180-200  30-80 4 .2
. 3
. Si 250 10-20
Pizze surgelate a 5
N N
X0 Si 230 - 250 10 -25 . ;1 '
© i 180-200  30-45 2
Torte salate m R 4 2
(torta di verdura,quiche) NG Si 180 - 200 35-50 A AR
& Si 180-200  35-50 >, > '
3
© i 190-200  20-30
Voulevant / Salatini di pasta ) 3 } ) 4 2
sfoglia 180 - 190 20-40 .
&3 . 180-190  20-40 > 3> 1
— © © & 2
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello Ventilato
A ~ A=~ | E— | f | )
ACCESSORI ) ) Teglia/ i
Griglia Teglia o fcolr.tlera Ieccardeagc;iortiera Leccarda / Teglia Leccarda /T'eglla con
su griglia su griglia 200 ml d'acqua
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: TEMPERATURA TEMPO LIVELLO
(°C) f (MIN) E ACCESSORI

Si 190-200  45-65

RICETTA FUNZIONE PRERISCALDAMENTO

Lasagne / Pasta al forno /
Cannelloni / Sformati
Agnello / Vitello / Manzo / Malale

Si 190-200  80-110

1Kg —
?;505t0 di maiale con cotenna Si 180-190  110-150 2

Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg Si 200-230  50-100

Tacchino / Oca 3 kg . 180-200 150 - 200

Pesce al forno / al cartoccio
(filetti, intero)

Verdure ripiene

(pomodori, zucchine, melanzane)

@@@@@@
[

Si 170-190  30-45

A}

Si 180-200  50-70

,
\(=

Pane tostato - 250 2-6

O

Filetti / tranci di pesce @ - 250 15 - 30% 4, \w3_wr
Costine / Hamburger O : o0 szt 04
Pollo arrosto 1-1,3 kg Si - 200-220 e0-80 _2 T,
Roast beef al sangue 1 kg Si 200 35 - 50** _\,;,
Cosciotto di agnello / Stinchi Si 200 60 - 90** “;y
Patate arrosto Si 200-220  35-55% | 3
Verdure gratinate . - 190-200  25-55 3
Carne & Patate & Si 190 - 200 45 - 100%** -uéu- u;x
Pesce & Verdure Si 180 30 - 50%** _\é, u;,
Lasagna & Carne - & Si 200 50- 1004+ 4 u;x
Pasto completo: Crostata (Liv. 5) / ) Sj ‘ 180 - 190 40 - 120%** “’;F -\ép “;J

Lasagne (Liv. 3) / Carne (Liv. 1)

La durata indicata non comprende la fase di preriscaldamento: si consiglia di inserire gli alimenti nel forno e di impostare la
durata della cottura solo al raggiungimento della temperatura desiderata.

* Ruotare il cibo a meta cottura. Scaricare le Istruzioni per I'uso dal sito docs.indesit.eu per
** Ruotare il cibo a due terzi di cottura se necessario. consultare la tabella delle ricette testate, compilata per gl
*** La durata e approssimata: le pietanze possono essere istituti di valutazione secondo la norma CEI 60350-1.

tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

A A —
© © & E3
FUNZIONI
Statico Grill Gratin Pizza Multilivello Ventilato
Aveeenn ~ A= J | f TS
ACCESSORI o Teglia o tortiera Teglia/ , Leccarda / Teglia con
Griglia S leccarda o tortiera Leccarda / Teglia ,
su griglia su griglia 200 ml d'acqua
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si riferiscono all'introduzione del
cibo nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto). Le temperature e i tempi di cottura sono
indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo
di accessori. Utilizzare inizialmente i valori piu bassi
consigliati e, se il risultato della cottura non é quello
desiderato, passare a quelli piu alti. Si consiglia di
utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie
possibilmente in metallo scuro. E possibile utilizzare
anche pentole e accessori in pyrex o in ceramica, i
tempi di cottura si allungheranno leggermente.

CUCINARE DIFFERENTI ALIMENTI
CONTEMPORANEAMENTE

Utilizzando la funzione “Multilivello” & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) su ripiani diversi. Estrarre i
cibi che richiedono tempi di cottura inferiori e lasciare
continuare la cottura per quelli con tempi piu lunghi.

MANUTENZIONE
E PULIZIA

Non usare pulitrici a getto di

vapore. forno freddo.

Utilizzare guanti protettivi

durante tutte le operazioni. rete elettrica.

SUPERFICI ESTERNE

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

Eseguire le operazioni indicate a

Scollegare I'apparecchio dalla

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

« Per facilitare la pulizia dei vetri & possibile rimuovere
e smontare facilmente la porta @www

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

ACCESSORI

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

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

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

(D inpesit



TOGLIERE E RIMONTARE LA PORTA

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

e

N

>

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto (a) finché
non esce dalle sedi (b).

Togliere la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

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

T

CLICK&CLEAN - PULIRE IL VETRO

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

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

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

4. Rimontare il profilo superiore: un clic indica il
corretto posizionamento. Verificare che la tenuta sia
salda prima di rimontare la porta.

(D inpesit



RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema Possibile causa

" Interruzione di corrente

Il forno non funziona. ,
- elettrica.

¢ Disconnessione dalla rete

. principale.

- Soluzione

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

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

- linconveniente persiste.

DATI TECNICI

@www | a scheda tecnica del prodotto con i dati sul
consumo energetico puo essere scaricata dal sito web
docs.indesit.eu

COME OTTENERE LE ISTRUZIONI PER L'USO

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

> In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza
Clienti.

CONTATTARE IL SERVIZIO ASSISTENZA CLIENTI
| contatti possono essere trovati sul manuale di
garanzia. Quando si
contatta il Servizio
Assistenza fornire i codici —
presenti sulla targhetta E
matricola del prodotto.

CEMecdE

(D inpesit



LWOAEHHUIN JOBIAHUK
[NOCIBHUK

DAKYEMO 3A NPUOBAHHA B MOXeTe 3aBaHTaXKUTU IHCTPYKLUIT 3 TEXHIKM
BUPOBY INDESIT 6e3neKkun 1 NoCiGHMK 3 ekcnnyaTauii Ta Jornaay,
LLlo6 oTpmaTy foKnagHiwy gonomory Ta l iWWW BiABigaBLLY Haww Be6-canT docs.indesit.eu Ta
=/ NigTPUMKY, 3apeeCcTpynTe CBili BUPib Ha canTi AOTPUIMYIOUNCh IHCTPYKL Ha 3BOPOTHbOMY
3a nocunaHHAM www.indesit.com/register 6oui uboro Gyknery.

' Mepea BUKOpucTaHHAM NpuaaAay YBa)KHO NpoynTaiTe NoCiGHNK
A «TexHika 6e3neKun Ta OXOpoOHa 340pPOB'A».

ornnc BUPObBY

1. TlaHenb KepyBaHHA
Toheoonees 2. BeHTunatop
3. Jlamnouka
4., HanpamHi gna pewitku
2. b i rope 6 (piBEHb BKa3aHO Ha CTiHL
3..h. // i pobouoi Kamepw)
. -7 [lBepuATa
6. BepxHin HarpiBanbHWi
enemeHT/rpunb
g 7. Kpyrosun HarpisanbHU
4 -8 enemeHT
A (He_UAUMMIA)
h 8. lpeHTndikauinHa Tabnmuka
(He 3HiImaTw)
&{ 9. HWXKHIN HarpiBanbHUI enemeHT
K -9 (HeBUOMMMIA)
.
5..
= |
NMAHEJIb KEPYBAHHA
F © 'C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .6'20
— o " - 100 @ C
@z‘...-. . ' w0 : 20 250..-.,- .1:“1)20 §
g @ 35 30§ 25 S.“.‘ 220 200' 1’80 160 §
1 2 3 4
1. PYYKA BUBOPY 2. PYYKA TAUMEPA 4. IHANKATOP TEPMOCTATA /
LLlo6 yBiMKHYTM AyX0BY Wwady, Jlo3Bonse 3pyyHo NMOMNEPEAHE HATPIBAHHA
06epiTb byab-aKy GyHKLit0. BMKOPUCTOBYBATK Tanmep. BmumkaeTbca nig yac npouecy
LLlo6 BuMKHYTK AyxoBy waody, He nepepuBac Ta He aKTUBYE HarpiBaHHA. BUMmnKaeTbcA, Konm
NOBEPHITb KHOMKY Y NONOXEHHA roTyBaHHA. noTpibHy TemnepaTypy AOCATHYTO.
3. PYYKA TEPMOCTATA
MoBepHiTb Ansa Bnbopy NoTpibHOI
TemnepaTtypu 1 akTusawil
BMOpPaHOT QYHKLT.
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NPUNALAOA

PELUITKA

. IEKO AN1A BUMIKAHHA  : JIOTOK (3A HAABHOCTI)

| S

KinbKicTb Ta TMN Npunaana Moxe BiapisHATMCA 3anexXHO Bif NpunadaHoi moaen.
IHWi akcecyapu MOXKHa NprAGaTV OKPeMO B LIEHTPI NICNANPOAAKHOTO 0OCYrOBYBaHHS.

BUKOPUCTAHHA AKCECYAPIB

- CnoyaTKy BCTaBTE PELWiTKY Ha 6a)kaHOMY piBHi,
yTPUMYI0UU 11 TPOXM HAXUEHOI Bropy, i HATUCHITb
Ha NigHATY 3afHI0 CTOPOHY (CNpAMOBaHy Bropy)
AoHu3y. [oTim nocysBanTe i1 ropnM30OHTaIbHO Y340BX
HanNpPAMHOI peLWiTKn Ao ynopy.

[HWe npunagan, Take AK AeKo ANA BUMIKaHHSA,
BCTaBMANTE FTOPU3OHTAJNIbHO, MOCYBaOUM NOro Y340BX
HaNPAMHUX 4N1A PeLiTKN.

« MOXHa BUAHATN HaNpAMHI AnA pewiTkuy, wob
NONerwnTN OUYNLLEHHA AyXOBOI Wwadu: Wwob BUNHATH,
NOTATHITb HANPAMHI PELiTKW.

OYHKUIT

O BUMK.
AnAa BUMKHEHHA JyXOBOT Wwadwu.

*~Y CBITNO

[nAa BMUKaHHA CBITNa y BiggineHHi.
@TPA,D,VILI,IVIHI/IVI PEXXUM

AnAa npurotyBaHHA 6yab-AKoi CTpaBmM nuwe

Ha ogHin nonuui. PekomeHAOBaAHO PO3MICTUTK
NPOAYKTN Ha APYromy piBHi.

@ HUXHE HATPIBAHHA

Ana nigpym'aHioBaHHA cTpaBu 3HU3Y. QyHKLUit0
TaKOX MO>KHa BMKOPUCTOBYBATU AA MNOBINIbHOIO
roTyBaHHA, ANA KiHUEeBOro NpUroTyBaHHA ay»Ke
pioknx cTpaB (conopgkmnx abo Heconoakunx) abo ans
3arycTiHHA COYCiB UM MignvBoOK.

BUNMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO
</ [1nAa npurotyBaHHA M'Aca abo BUMiKaHHA

NUPOriB 3 COKOBUTOI HAUMHKOK Ha OAHIN nonui.

BAFATOPIBHEBE NMPUTOTYBAHHA

o7 [nAa npurotyBaHHA Pi3HUX CTPaB., AN1A AKNX
noTpibHa ogHaKoBa TemnepaTypa NpPUroTyBaHHs,
Ha KiflbKoxX nonnuax (MakcMmym Tpu) ogHoYacHo. Lia
byHKUiA 003BONAE OQHOYACHO rOTyBaTK Pi3Hi CTpaBK
i APV LUbOMY YHMKATW 3MilLlyBaHHA apoOMaTiB.

@ GRILL

[lna cma)keHHA Ha rpuni cTelikie, kebabis

i KOBOACOK; ANA NPUroTyBaHHA OBOYEBMX

3anikaHoK i rpiHoK. Mig yac cmaXeHHA m'Aca Ha

rpuni peKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATN AeKO AnA
BMMiKaHHA, W06 36upaTn Cik, AKUA BUTIKAE Npun
rotyBaHHi. [locTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nig
pewiTKoo Ta HanunTte y Hboro 200 Ma NUTHOT BOAN.

GRATIN
[na cMaXkeHHs BeNMKUX LWMATKIB M'Aca (HiXKKN,

pocT6id, KypuaTa). PeKOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM
[EeKO ANA BMUNiKaHHA, Wob 361paTtu Cik, AKWUIA BUTIKAE
npw rotyBaHHi: lNocTaBTe NiAAOH Ha 6yAb-AKOMY
PiBHI Nig pewiTKkow Ta HanunTe y Hboro 200 mn
NMUTHOT BOAMW.

PO3MOPOXYBAHHH
[nAa wBmMaKoro po3mMopoXxyBaHHA TXi.

PIZZA
Ana BunikaHHA Nium Ta GoKaya pi3HMX TUNIB i

po3MmipiB. PeKOMeH[,0BaHO PO3MICTUTK MPOAYKTU Ha
Apyromy piBHi. lNNepep roTyBaHHAM NporpinTe 4yxoBy
wady.
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNTAAY

HoBa gyxoBa wada moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3anuwunuca nicna ii BurotosneHHs: Lle uinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepL HiX roTyBaTn iy, peKoMeHAyEMO
NPOorpiTv NOPOXHI0 AyxoBy wady, wob ycyHyTn byab-
AKI MOXKNUBI 3anaxu.

3HiMiTb i3 YXOBOI Wapu 3aXNUCHY KAPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.

Harpinte gyxoBy wady go 250° C npoTtarom
NPUGNN3HO OAHIEI rOANHN, 6aXKaHO 3 BUKOPUCTAHHAM
byHKUIT «BunikaHHA 3 KOHBeKUi€to». [Tpu ubomy niy
Ma€ 6y TV NOPOXKHbOIO.

JoTpuMynTeCh iIHCTPYKUiR, Wob NpaBuUIbHO
HanawTyBaTy GyHKUiO.

YBaral PekoMeHAyeTbCA NMPOBITPUTY MPUMILLEHHA MiCNA
NepLworo BUKOPUCTaHHA Npuiaay.

WOAOEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKULII

Llo6 obpaTtn PpyHKLUitO, BCTAHOBITb pyuyKy subopy Ha
CMMBOJI, WO BIANOBIAA€ 6akaHin GyHKLUT.

2. AKTUBYBAHHA OYHKLIT

AnAa noyaTKy BMKOHaHHA 06paHoi GyHKLiT NOBEpPHITb
py4YKy mepmocmama, wob BCTaHOBUTU BaXkaHy
Temneparypy.

Llo6 nepepBath BUKOHaHHA GyHKUITy Oyab-AKMiA yac,
BMMKHITb AyX0BY Wwady, NOBEPHIiTb peays1smop subopy
i pydyky mepmocmamy Ha 3Hauyok O Ta

3. ®A3A NMONEPEAHbLOIO NPOrPIBAHHA

Konu ¢yHKuito 6yae akTBOBaHO, YBIMKHETbCA
iHAMKATOp TepMoOCTaTa, CUrHani3y4um Npo Te, Wo
noYyaBCA Npouec nonepeaHboOro HarpiBaHHA.

B KiHUi LboOro npouecy iHgMKaTop TepMmocTaTa
BMMKHETbCA, WO CBiAYMTMME NPO Te, WO AyxoBa wada
[0CArna BCTaHOBNEHOI Temnepatypu: Y uen MOMeHT
NOKNadiTb XKy BCepenHy i nepexoabTe A0 roTyBaHHA.

Ygara! fikuwo nocTasuTy iy B LWady [0 3aKiHYEHHA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTipLnTK
OCTaTOYHNIA PE3YNbTaT roTYBaHHA.

.HANALUTYBAHHA TANMEPA

Lia onuia He nepepurBaE Ta He aKTUBYE FOTYBaHHHA,
ane [0O3BONAE BUKOPUCTOBYBATWN Aucnnen agna
BiOOpakeHHA Tanmepa, Konn GYHKL o aKTUBOBAHO
abo Konn gyxoBy wady BUMKHEHO.

[oBepHiTb pyUuKy-perynaTop 3a roquHHMKOBOIO
CTPinNKoto fo ynopy, noTim o6epitb 6axkaHU yac
NPUroTyBaHHA, NOBEPHYBLUN PErynaTop npotu
rOAVHHUKOBOI CTpinku. Konu Bignik 6yae 3aBepLieHo,
NpPOoJSlyHa€ 3BYKOBUIN CUTHas.
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TABJINUA NPUTOTYBAHHA

PELIENT _ OYHKUIA = MPOTPIBAHHA TEM"(E';?TVPA &ABC) A:éi'é';:;m
© Tak  150-170 30-90 2
Muporn 3 apixaKoBoro Ticta > ; 2
&L Tak 160 - 180 30-90 A
; 2
Nupiris waumoro © Tak  160-200  35-90 %
(4izKelK, WTpyaenb, GPyKTOBUIA MUPIT) ) Tak 160 - 200 40 - 90 -\..é!,- “”.2:!’.
© Tak 160 - 180 20-45 3
MeunBo/TapTaneTkn @ Tak 150 - 170 20-45 4 f L 2 |
&2 Tak 150 - 170 20-45 2.0
© Tak 180 - 210 30-40 3
3aBapHi TicTeuka = 2 5
& Tak 180 - 200 35—45 . C
© Tak 90 150-200 3
Bese &) Tak 90 140-200 2, 2
2 Tak 90 140-200 2, = . ',
Tak 190 - 250 15-50 /2
Miua / pokaua = 2 5
R Tak 190 - 250 20-50 -, |
Xni 2
ni6Ha 6ynouka (80r) @ Tak 180 - 200 30-45 | 7
ByxaHeub xni6y (500r) @ Tak 180 50-70 -\:VW—.E:,-
Xni6 Tak 180 - 200 30-80 o 2
Tak 250 10-20 3
3amopoXKeHa niya = 4 5
&2 Tak 230 - 250 10 -25 : 1 '
© Tak 180 - 200 30-45 2
ConoHi nuporn N 4 2
(oBOYEBMI MUPIT, NVIPIT Killl) U7 Tak 180 - 200 35—50 N L =N
20 Tak 180 - 200 3550 e e
© - 190 - 200 20-30 3
BonoBaHu / neunBo 3 NNCTKOBOro N 4 2
Sona - 180 - 190 20-40 2 4
S - 180190 20-40 2, o
oy © © ® 2
o . . . baratopiBHeBe BunikaHHA 3
TpagnuinHuii pexmnm Grill Gratin Pizza I ——— ——
Avennnn ~ A=~ J I Tonnf
MPUNALLA ®opma gna BunikaHHA Leko ana BunikaHHA / MiaaoH / aeko ans MippoH / neko gna
PewiTtka abo ¢opma gna TopTiB Ha  MMigaoH abo dopma ana BUniKaHHs BUNIKaHHA 3 200 M BO
pewiTui BUMIYKM Ha pewiTyi An
4
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PELIENT OYHKLIA MPOFPIBAHHA TEM"(EE’)‘WPA &';3 A:ézzl;:rim
oo oo Q) T 0-m0  as-es 2,
il;::;z:a{-r}:ranﬂ'rmua/ AnoBnYnHa/ @ Tak 190 - 200 80— 110 “;y
glrrax(el-la CBUHWHA 3i CKOPUHKOIO T Tak 180 — 190 110 - 150 “i)
5y|3)ﬂmHa/Kponﬂmua/Kaqamua @ Tak 200 - 230 50 - 100 “;y
InauuKa/rycka (3 k) o - 180-200  150-200 _ °
a)aij?ec:::;:)a puba/y neprameHTi @ Tak 170 - 190 30 - 45 “;y
e oy @ T« 0o som F
NipcmakeHuin xni6 @ - 250 2-6 _\'_5_,
PubHe ¢ine / cknbkun @ - 250 15-30* _\'_f‘_, \w3_wr
beGepun/rambyprepy O - 250 5-300 0L
CmaikeHe Kypya 1-13 «r Tak 200 - 220 60 - 80** _\'_%“’_ \m;vr
Poct6i¢ i3 KpoB'1o (1 ) Tak 200 35 - 50** _\,i_,
Hora aruaTtu / rominka Tak 200 60 - 90** “;
CmaxeHa KapTonna T 200-220  35-55% 3
OBouesa sanikanka - 190-200  25-55 3
M’saico Ta KapTonna &L Tak 190 - 200 45 - 100%** _\é, u;,
Punb6a 1 oBoui Tak 180 30 - 50*** _\,é,, u;,
NaszaHbA Ta M'ACO * Tak 200 50- 100%%% 4 u;
I103.|-|0|.|,_i|-||-|a cTpasa: OpyKToBui : = 5 3 1
nupir (piserb 5) / nazaHbA (piserb 3) /| 305 Tak 180-190  40-120%** _— . == L
m’'sco (piseHb 1) ; :

BinobpaxaeTbca vac, AKMI He BpaxoBye dasy nonepenHboro nifirpisaHH": PeKomeHAYEMO KNacTn iy A0 Ayx0BOi ladn i
BCTAHOBIIOBATM YaC rOTYBaHHA TiIbKW MIiCNA JOCATHEHHA HeOOXiAHOT TeMnepaTypu.

*[NlepeBepHiTb CTPaBy Yepes NONOBUHY YacCy NPUrOTYBaHHA.
** [NepeBepHiTb CTPaBy Yepes ABi TPETUHM Yacy
NPUroTYBaHHA (AKLLIO HeobXiaHO).

*** MNepenbauyBaHa TPVBaANICTb YacCy: CTPABW MOXHa BUAMATY
3 [IyXOBOI Wady Yepes pizHi MPOMIXKI Uacy, 3aNexHO Bif
OCOBUCTOrO CMaKy.

Ha canTti docs.indesit.eu 3asaHTaxTe «JoBigHMK i3
BMKOPWCTaHHA Ta AOrNAAY», A€ BU 3HanaeTe Tabnuuo
nepeBipeHNx peLenTiB, CKNaaeHy A opraHis cepTudikadii
3rigHo 3i ctaHgapTom IEC 60350-1.

A 2Dy —
.. © © & £3
OYHKLIT , .
. . . . baraTtopiBHeBe BunikaHHA 3
TpagnuinHun pexmnm Grill Gratin Pizza )
NPUroTyBaHHA KOHBEKLi€I
N ~r —J ] | SSSS )
MnPUNALLA ) ®opma gna BI/II'IiKaI-.|HFI ,[!eKo ONA BUNiKaHHA / MiggaoH / geko ans MNipnoH / peko ans
PewiTtka abo dopma gna Toptis Ha  MMiggoH abo dopma ana . ) 0
pewiTui BUMIYKI Ha pewwiTLyi BUMNiKaHHA BMNikaHHA 3 200 mn BoAN
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KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJINLIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HalKpaLli GyHKLiT, akcecyapn Ta
PiBHI ANA NpPUroTyBaHHA Pi3HMX CTpaB.. Bignik yacy
rOoTyBaHHA NOUYMHAETLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA Ayx0BOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPIOHE) HE BPaXOBYETbCA.
YKa3saHi TemnepaTypa Ta Yac roTyBaHHA OPiEHTOBHI;
BOHM MOXYTb 3aeXaTu Bif KilbKOCTi MPOAYKTIB i
TNy Npunagan, Wo BUKOPUCTOBY€ETbCA. [TounHante
3 HaIMEHLLOro PeKOMeHAO0BaHOro 3HAYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He JOCTaTHbO rOTOBA, NepenaiTb A0 Ginbwnx
3HayeHb. BuKopurcToBynTe akcecyapu 3 KOMMNAEKTY

 HapgaBalnTe nepesary metanesmm Gopmam ana
BMMiKaHHA Ta AeKO TEMHOro Konbopy. Bu moxeTte
TaKOX KOPMCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamMu
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi, WO
TPpUBanicTb roTyBaHHA Oyae Aewo 6inbLioto.

rOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHOYACHO

OyHKuina «<baraTopiBHeBe NPUroTyBaHHA»
(«Multilevel») no3BonAe ogHOYACHO roTyBaTH Pi3Hi
cnpasu (Hanpuknag, puby 1 oBoYi) Ha Pi3HKX
nonuuax. Bunmmite i3 gyxoBoi wadw cTpasy, AKin
NoTPiOHO MeHLLe Yacy AnA NPUroTyBaHHS, i 3anuwTe B
Hil CTpaBy, AKa rOTY€ETbCA AOBLUE.

OBCJIYTOBYBAHHA
TA OHYULLEHHA

Hikonun He 3acTocoBynTe
NPUCTPOI YNLLLEHHA NapoMm.

Mig yac BUKOHaHHA 6yAb-AKNX
onepauilt BAKOPUCTOBYINTE
3aXMCHi pyKaBuU4KM.

30BHILWHI MOBEPXHI

MNpoTnpante NoOBepXHi BOIOrOK TKAHNHOIO 3
MIKPOBONOKHa. fIKLLO BOHM fyXe 6pyaHi, fojante
KinbKka Kpanenb pH-HelnTpanbHOro MMIHOro 3acoby.
Ha 3aBepLueHHA NPOTPIiTb CYXOK CEPBETKOIO.

He KopucTyiiTeca Kopo3iinHuMmn abo abpasnBHUM
3acobamu AnAa yniieHHsa. AKwo 6yab-aki 3 umx 3acobis
BMMAAKOBO NOTPANIATb HAa NOBEPXHi Npunagy, HeramHo
3iTPIiTb TX BOJIOrOt0 raH4ipKoto 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLUHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTAHHA AanTe fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocany
4y NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa we Tenna. o6 BucywnTn KoHaeHcar, AK1in
YTBOPUBCA BHAC/IAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AanTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHNUHO abo rybKoio.

BukoHyiiTe Heo6GXigHiI onepaluii,
Konu ayxoBa wada xonogHa.
Bia'epaHanTe npunap Bif
AXKepena XUBJNeHHS.

3a6opoHsA€ETbCA
BUKOPWCTOBYBATN APOTAHI
Mouankun a6o 3acob6bu gnsa
YMLLEHHA 3 abpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOI0 Ai€l0, OCKIIbKN BOHI
MO>XKYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

npunaapy.

« [1nA nonerweHHA OUYMLEHHA CKNa ABepuATa NIerko
3HIMalTbCA | MOTIM BCTAaHOBMIOKTHCA Ha Micue (Evww
« CKNo ABepuAT MUINTE BiAMOBIAHNM PIOKUM MUIOUYMM
3acobom.

« [inA oureHHA BepXHbOI NaHeni gyxoBoi wadu
BEPXHi HarpiBanbHUN eneMeHT rpuisa MoXxHa
onycTuTn.

nMPUNAAAA

3aMmouynTe akcecyapu y BOGHOMY PO3UNHi MUNHOTO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUM NOro
3a A4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
PewwTkn iXi MOXKHa BUAanuTu WiTKo abo ryokoto.

OMYLWEHHA BEPXHbOIO HAIPIBAJIbHOIo
EJIEMEHTA

1. Butarnito HarpiBasbHUI eNeMeHT 3 NOro rHisga, a
NOTIiM ONYCTIiTb NOrO.

2. 1|06 BCTAaHOBUTY HarpiBanbHUil eeMeHT Ha
Micue, NiAHIMITb NOro yropy, TPOXy NOTAMHITb A0
cebe i nepeKoHanTeCs, WO ONOPHUIA BUCTYN HaZiNnHO
3adikcoBaHo.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, NOBHICTIO BiAUNHITD iX i
ONyCTiTb 3aCYyBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONOKEHHI
p03610KyBaHHA.

2N

2. 3auuHiTh ABepLATa [0 YNOpY.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTe X 3a PYyUKY.

LLlo6 3HATK ABepuUsATa, 3aUMHANTE | BOAHOYAC TAMHITb
X yropy (a), NOK/ BOHU He BUBIIbHATbCA i3 OMOPHUX
Micub.

MoknaaiTb 3HATI ABEpUATa HAa M'AKY MOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTM ABEpLATA Ha MicLe, NigHeCiTb ix
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamm Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YaCTUHY y nasi.

4, OnycTiTb ABEpUATA, @ NOTIM MOBHICTIO BIQUMHITb iX.

OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NOJSIOKEHHSA.
[NepekoHanTecs, WO BOHM NOBHICTIO OMNYyLLEHI.

5. Cnpo6yinte 3auMHuTK gBEpUATa i1 NepeBipTe,
yn nepebyBaloTb BOHM HA OQHIN NiHii 3 naHeno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
OMNKCaHi BULLE KPOKW.

|

- UK
HATUCHITb WOB OYUCTUTU - OYULLEHHA
CKNA

1. Konu 3HimeTe gBepuATa i noknageTe ix Ha M'AKY
MOBEPXHIO PYYKOIO AOHN3Y, OQHOYACHO HAaTUCHITb
ABa pikcaTopa i 3HIMITb BEpPXHIO KPOMKY AiBEPLAT,
NOTArHYBLN iX Ha cebe.

2. MigHIMITb | MiILHO YTPUMYITe BHYTPILLHE CKNO
oboMa pykamu, AnA OYULLEHHA 3HIMITb | NOKNagiTh
MNOro Ha M'AIKY NMOBEPXHIO.

3. LL{o6 NpaBUAbHO BCTAHOBUTY BHYTPILLHE CKNO

Ha Micue, NnepeKkoHamnTecs, Wo cumBon «R» BugHo y
nisomy KyTi. CnoyaTKy BCTaBTe JOBry CTOPOHY CKNa,
no3HauyeHy CMMBONOM «R» B OMOpHI rHi3ga, noTim
OnycCTiTb NOro y NoTpibHe NONOXKEHHS.

4. BctaHOBITb Ha MicLle BepXHI0 KpOMKY: KnavaHHa
CBiQUNTb NPO NpaBuiibHe YCTaHOBNEHHA. [epL Hix
BCTAHOBUTM [iBepLATa, NepeKoHanTeca y HaginHoCTi
YW ifIbHEHHA.
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NMOWYK TA YCYHEHHA
HECNMPABHOCTEW

Mpo6nema

JyxoBa wada He Npaytoe.
- Bin'eaHaHHA BiA
| €/IeKTPOMEPEXI.

. MoxnuBa npnumHa

- BigKnioueHHs KUBMEHHS.

PiweHHA

. [epeBipTe, UM € Hanpyra B eNeKTPOMEPEXKI, @ TAKOX
¢ 4uM NigKIIoYeHo AyxoBy Wwady 4O eNeKTpoMepexi.

- BuMKHITb oyxoBy Wady i 3HOBY YBIMKHITH Ti, W06

{ NepeBipuTy, 3HNKNA HECMPaBHICTb Ui Hi.

AOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX

(Wvww [MoBHI TeXHIUHI XapaKTePUCTUKY BMPOOY,
AKi MiCTATb NOKa3HUKN eHeproedeKTUBHOCTI AnA
LbOro Npunagy, MoXHa 3aBaHTaXXUTn 3 Be6-canTy
docs.indesit.eu

AK OTPUMATU «4O0BIAHUK I3 BUKOPUCTAHHA
TA gornapy»

> @ww 3aganTaxTe «[loBigHWK i3 E 'E
BMKOPVICTaHHA Ta JOMNAAY>» 3 HaLIOro Be6-canTy r
docs.indesit.eu (voxHa BukopucTaty Ler QR- x
Kop), BKa3aBLUV KOMEePLiHWIA Kog, BUPOOy. E

> AGO 3BepHITbCA [0 HaLOi CNyX6u nicnanpoaaXHoro

06CNYroByBaHHA KITEHTIB.

CEMecdE

3BEPHEHHA OO LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KoHTakTHY iHpOpMmauito
MO>KHa 3HanTun

B rapaHTinHOMY
KepiBHMUTBI. Y pas3i
3BEePHEHHA A0 LeHTpy
nicnANpPoga»Horo
ob6cnyrosyBaHHA BKa)Kinl
KoAawu, AKi HaBeJeHOo Ha
Tabnmuui 3 nacnopTHUMM
JaHUMK BUPOOGY.

8
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PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI

VYROBEK ZNACKY INDESIT

Podrobnéjsi informace a podporu ziskate
registraci produktu na internetovych
strankach www.indesit.com/register

Navod k pouziti a udrzbé si mlzete stahnout
l‘W: ww 2 nasich webovych stranek docs.indesit.eu.
— Rid'te se téz pokyny uvedenymi na zadni
strané obalu této pfirucky.

' Predtim, nez spotrebic pouzijete, peclivé si prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.
[ J

POPIS PRODUKTU

Ovladaci panel
Ovladaci panel
Osvétleni

Vodici mtizky

(Uroven je vyznaclena na sténé
vnitfniho prostoru trouby)
Dvirka

Horni topné téleso / gril
Kruhové topné téleso
(neni vidét)

8. Identifikac¢ni stitek
(neodstranujte)

9. Spodnitopné téleso
(neni vidét)

hWhM=

N oW

OVLADACI PANEL

. 22

.60
.80
- 100 @ C
:
250 .'..' °120 5
. :
. .
:
H

'C

. . 140
0 - -
200 180 '

1. OVLADAC VYBERU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

Chcete-li troubu vypnout, otocte
jim do polohy O.

2. KNOFLIK CASOVACE

Lze jej pouzivat jako Casovac.
Neaktivuje nebo neprerusuje
proces pripravy.

3. OVLADAC TERMOSTATU

Otocte jim pro nastaveni
pozadované teploty a aktivaci
zvolené funkce.

4

4. LED KONTROLKA ;
TERMOSTATU / PREDEHREV
Rozsvécuje se béhem procesu
pfedehfivani. Zhasina po dosazeni
pozadované teploty.

(D) inpesit



PRISLUSENSTVI

: PLECH NA PECENI

. ODKAPAVACI PLECH
: (JE-LIK DISPOZIC))

Pocet kust a typ pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITIi PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované Urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici
nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél
vodicich mfizek co nejvice dozadu.

Dalsi prislusenstvi, jako je napft. plech na peceni, se
vklada horizontalné zasunutim do vodicich mfizek.
« Pro usnadnéni ¢isténi trouby Ize vodici mfizky
vymontovat: aby je bylo mozné vyndat z usazeni,
zatdhnéte za né.

FUNKCE

OFF
Slouzi k vypinani trouby.

Y OSVETLENI
Pro zapnuti svétla uvnitf trouby.

@TRADlCNl’
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na

jednom rostu. Doporucujeme pokrmy umistovat na
druhou Uroven.

@ DOLN{ OHREV
Pro opékani spodni ¢asti pokrmu dozlatova.

Funkci |ze pouzivat rovnéz pro pomalé peceni,
dopékéani pokrm( s velmi vysokym obsahem kapalin
(sladkych nebo pikantnich) nebo pro zahustovani
omdacek a masovych $tav.

TRADICNI’ PECENI
< Pro peceni masa nebo kolacu s tekutou naplni

na jedné urovni.

MULTILEVEL

=/ Pro pripravu rliznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné tfech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

@ GRILL
Ke grilovani steak(l, kebabl a uzenin,

k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo

k opékani topinek. K zachyceni uvoliujicich se $tav
pfi grilovani masa doporucujeme pouzivat plech
na peceni: Plech umistéte na kteroukoli Groven pod
roStem a pfidejte 200 ml pitné vody.

PIZZA
K peceni pizzy a chlebového peciva typu

,focaccia” rliznych druh( a velikosti. Doporucujeme
pokrmy umistovat na druhou uroven. Pred pecenim

troubu predehfejte.

GRATIN

ch K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se Stav
doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

@ ROZMRAZOVANI
Pro rychlejsi rozmrazeni jidla.
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

L CZ

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

o zcela bézny jev.

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

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

Doporucujeme zvolit funkci ,Tradi¢ni peceni” a zahtat
troubu na 250 °C na dobu pfiblizné jedné hodiny.

V této dobé musi byt trouba prazdna.

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolite otocenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu otoc¢enim ovladace termostatu.

Pro preruseni funkce v kterémkoli okamziku a vypnuti
trouby otocte ovladacem vybéru a knoflikem
termostatuna O a 0.

3.FAZE PREDEHREVU

Po aktivaci této funkce se rozsviti LED kontrolka
termostatu, kterd signalizuje, Ze faze pfedehievu byla
zahajena.

Na konci tohoto procesu LED kontrolka termostatu
zhasne, coz znaci, ze trouba dosahla pozadované
teploty: V tomto okamziku vlozte jidlo do trouby

a pokracujte v peceni.

Upozornéni: VloZite-li jidlo do trouby jesté pfed dokoncenim
faze predehfevu, mize to negativne ovlivnit konecny
vysledek.

.NASTAVENiI CASOVACE

Touto volbou nedojde k preruseni nebo k aktivaci
funkce peceni, ale umozni vam pouzit displej jako
¢asovac, a to bud'v pribéhu samotného trvani funkce,
nebo pfi vypnuté troubé.

Chcete-li nastavit dobu peceni, otocte
programatorem dokola ve sméru hodinovych rucicek,
a pak nastavte pozadovanou dobu peceni jeho
otocenim na opacnou stranu: Po uplynuti
nastaveného ¢asu vas upozorni zvukovy signal.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE = PREDEHREV  TEPLOTA (°C) ¢AS (MIN) APR%T_S!E,’:STW
© Ano 150-170 3090 2
Kynuté kolace = VI
&L Ano 160-180 30-90 A
2
Kolé¢snaplni o © Ano 160-200 35-90
(tvarohovy kolag, zavin, ovocny kolac) ) Ano 160-200 40-90 -\..é!,- “”.2;!’.
© Ano 160-180 20-45 3
.. . ; L ~ 4 2
Cajové pecivo / ovocné kolacky @ Ano 150-170 20-45 L[t |
D Ano 150170 20-45 2.3
© Ano 180-210 30-40 3
Odpalované pecivo = 4 >
B Ano 180-200 35-45 — L
© Ano 90 150-200 3
Pusinky D Ano 90 140200 A 2
0 Ano 90 140200 >, = . ',
Ano 190-250 1550 /2
Pizza/focaccia = 4 2
X Ano 190-250 20-50 PSR |
. p 2
Maly chléb (80 9) © Ano 180-200 30-45 2,
Bochnik chleba (500 g) © Ano 180 so-70 /2
Chléb Ano 180-200 30-80 1 2
Ano 250 10-20 3
Zmrazena pizza = 4 2
&e Ano 230-250 10-25 e '
© Ano 180-200 30-45 2
Slané kolace n 4 2
(zeleninovy kola¢, quiche) E Ano 180-200 35-50 A AR
D Ano 180-200 3550 e |
3
o © ; 190-200 20-30 ,
Vols-au-vent (pInéné pecivo = 2 5
z listového tésta) / drobné pecivo - 180-190 20-40 LS, |
z listového tésta : 5 3 1
&) - 180-190 20-40 N e
(V) ZD\ ¥
FUNKCE @ @ = ~
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel Tradi¢ni peceni
Avennnn ~ A== J I T
PRISLUSENSTVI L Plech ceni/ - ac
Roit dPOIretcohvgiopr(:_Tf:rr\:anrilz?u odkaggvanc? gleeccehn:\ebo Odkapdévaci p[ecf) / plech Odkariavalm plech / plech
forma na draténém roétu na peceni na peceni se 200 ml vody
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L CZ

. . . . UROVEN
RECEPT FUNKCE : PREDEHREV . TEPLOTA (°C) €AS (MIN) A PRISLUSENSTVI
Lasagne / zapecené téstoviny / 2
pInéné téstoviny ,canneloni” / @ Ano 190-200 45-65
pecené pudingy typu ,flan”
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg @ Ano 190-200 80-110 : 3 |
Veprova pecené s kiupavou =T : : 2
kiiZiekou 2 kg t Ano 180-190 110-150
KuFe/kralik/kachna 1 kg © Ano  200-230 50-100 2
o 2
Kriita/husa 3 kg © - 180-200 150-200 2
Pecenaryba /v papiloté 2
e © Ano 170-190 30-45 2
Plnéna zelenina 2N 2
(raj¢ata, cukety, lilky) L Ano . 180-200 >0-70 —
Opeceny chléb ) - 250 26 >
P IPIR T 4 3
Rybi filé/platky ©) - 250 15300 4 3
Klobasa/kebaby/ i _ 5 4
zebirka/hamburgery @ 250 15-30% SR R v
Pecené kufe 1-13 kg Ano 200-220 6o-gox 2 1.
Krvavy rostbif 1 kg Ano 200 35-50** ,\,;,
Jehnédi kyta/koleno Ano 200 60-90** . 3 ,
Pecené brambory Ano . 200-220 35-55** : 3 :
. . . o~ 3
Zapékana zelenina - 190-200 25-55 \ |
Maso a brambory &3 Ano 190-200 5100w A4 1
Ryby a zelenina & Ano 180 30-50%** _\,é,, u ! |
Lasagne a maso c Ano 200 50-100%** _\,é,,u ! ,
Kompletni jidlo: ovocny dort . ~ 5 3 1
(Uroven 5) / lasagne (Uroven 3) /maso L Ano 180-190 40-120%%* | e y

(Uroven 1)

Uvedena doba nezahrnuje fazi pfedehfevu: Doporucujeme vloZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni

pozadované teploty.

*V poloviné doby pecenf jidlo obratte.

**\le dvou tfetinach pecenfjidlo obratte
*** Odhadovana doba pripravy: Jidlo Ize
vytdhnout, zélezZi na vasich pozadavcich.

Stahnéte si Navod k pouziti a Udrzbé z webovych stranek

(v pfipadé potfeby).
z trouby kdykoli
v souladu s [EC 60350-1.

docs.indesit.eu, kde se nachazi i prehled odzkousenych
receptl sestavenych pro potieby certifika¢nich organd

A aed 7 \
© © ® 2
FUNKCE
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel Tradi¢ni peceni
Areeenn ~ AF—=lr —J | f |-
PRISLUSENSTVI Plech na peceni /
ceni Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech / plech
Rott Plech na peceni nebo odkapavaci plech nebo apavaci plech / plec apavaci plech / plec

dortova forma na rostu i o Y ceni
forma na draténém rostu na peceni

na peceni se 200 ml vody
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UZITECNE RADY

JAK POUZ{VAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni
jidla do trouby bez doby predehfati (které je

u nékterych receptl nutné). Teploty a doby peceni
maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od
mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte

evvys

dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty

zvyste. PouzZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nadoby a pFislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

S funkci ,Multilevel” Ize pfipravovat rizné druhy
pokrmu (jako jsou ryby a zelenina) na vice rliznych
mfizkach soucasné. Jidlo vyzadujici kratsi dobu peceni
vyjméte dfive a jidlo s delSi dobou peceni ponechejte
jesté v troubé.

UDRZBA
A CISTENI

Nepouzivejte parni cistic.
Béhem vsech ukoni pouzivejte
ochranné rukavice.

site.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, pokud mozno kdyz je jesté stale
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

Provadéjte vSechny pozadované
ukony p¥ri studené troubé.

Odpojte spotiebic od elektrické

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

- Dvitka je mozné pro ulehéeni ¢isténi skla Evww
snadno vysadit a znovu nasadit.

- Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.

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

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

(D inpesit



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

0

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je zcela
otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
doraz.

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

I

: ———— (L
VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA

1. Po vyjmuti dvifek je polozte na mékky povrch

tak, aby madlo bylo dole. Stisknéte sou¢asné obé
zajistovaci pojistky a zatazenim smérem k sobé
sejméte horni listu dvifek.

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

3. Aby bylo vnitini sklo spravné vlozeno zpét,
ujistéte se, ze je dobfe vidét pismeno ,R” nachazejici
se v levém rohu. Nejprve zasad'te delsi stranu skla
oznacenou pismenem ,R” do ramecku a poté sklo
sklopte do spravné polohy.

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

(D inpesit



ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém - Mozné pfi¢ina Reseni
Trouba nefunguje: . Prerusent napajent. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

- Odpojeni od elektrické sité.  trouba pfipojena k elektrickému napdjent.

- Vlypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha stale trva.

INFORMACNI LIST VYROBKU

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

JAK ZiSKAT PRIRUCKU PRO POUZIiVANI A PECI

> @ww Navod k pouziti a udrzbé si stahnéte E 'E
z nasich webovych stranek docs.indesit.eu &
(mUzete pouzit tento QR kdd) — zadejte x
pfitom obchodni kéd produktu. [u]

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zédkazniky.

KONTAKTOVANi CENTRA POPRODEJNICH
SLUZEB PRO ZAKAZNIKY

Podrobné kontaktni

Udaje muzete najit

v zaru¢ni prirucce. PFi
kontaktovani naseho
centra poprodejnich

sluzeb pro zakazniky

prosim uvedte kédy |
z identifika¢niho Stitku
produktu.

CEMecdE
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PRRUCKANA
KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI Bezpecnostné pokyny a Navod na pouzivanie
VYROBOK INDESIT a udrzbu spotrebica si moZete stiahnut na
Ak chcete ziskat komplexnejsiu pomoc l iWWW nasej webovej stranke docs.indesit.eu
=/ a podporu, zaregistrujte, prosim, svoj vyrobok a podla pokynov na zadnej strane tejto

na adrese www.indesit.com/register brozurky.
' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.
[ J

OPIS SPOTREBICA

Ovladaci panel

Ventilator

Svetlo

Vodiace listy

.be6 (Uroven je uvedend na stene vo
vnutri rdry)

o S 5. Dvierka

Horny ohrevny ¢lanok/gril
Okrahly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

oooooooooo

hWhM=

N o

4‘-, -8 8. Vyrobny stitok
. (neodstranujte)
9. Spodny ohrevny ¢lanok
' (nie je viditelny)
&( .9
5 E‘V@;
] .
OVLADACI PANEL
F © 'C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .620
45 . .15 :woo :. ‘C
Q‘.o" . 40° *20 250.'..' . *120 §
g @ 35 30§ 25 S.-‘.‘ 220 200' 1’80 160 §
1 2 3 4
1. VOLIACI GOMBIK 2. GOMBIK CASOVACA 4.LED KONTROLKA
Na zapnutie rdry volbou funkcie. Uzito¢ny ako ¢asovac. TERMOSTATU/PREDOHREV
Ruru vypnete oto¢enim ovladaca Neaktivuje ani neprerusuje Rozsvieti sa pocas procesu
do polohy O. pripravu jedla. predhrievania. Vypne sa po

o . . dosiahnuti Zelanej teploty.
3. OVLADACI GOMBIK

TERMOSTATU

Otocenim zvolte Zelanu teplotu,
aktivujucu zvolenu funkciu.
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PRISLUSENSTVO

PLECH NA PECENIE

. ODKVAPKAVACIA
| NADOBA(AK JE PRILOZENA)

S

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

POUZIVANIE PRISLUSENSTVA

« Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujucu nahor). Potom ho vodorovne
zasunte po vodiacich listach az na doraz.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, zasunutim po
vodiacich listach.

+ Na ulahcenie Cistenia rdry mozno vodiace listy
vybrat: potiahnutim ich vyberte zo sediel.

FUNKCIE

O VYP.
Na vypnutie rury.

Y SVETLO
Na zapnutie osvetlenia vnutra rury.

SPODNY OHREV

Na zhnednutie jedal zospodu. Funkciu mozno
pouzit aj na pomalé pecenie, na dokoncovanie
pripravy velmi tekutych jedal (sladkych i slanych)
alebo na zahustenie omacok a Stiav.

@ STATICKY OHREV
Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni

jedného rostu. Odporuca sa umiestnit jedlo na druhu
aroven v rure.

KONVENCNE PECENIE
< Na pecenie masa alebo kolacov s tekutou

plnkou na jednej urovni.

VIACUROVNOVA PRIPRAVA

=/ Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

@ GRILL

Na grilovanie rezriov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba. Pri
grilovani mdsa pouzivajte plech na pecenie na
zachytavanie tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite
nadobu na hociktoru uroven pod rost a nalejte do
nej 200 ml pitnej vody.

GRATIN
ch Na pecenie velkych kusov masa (stehna,

biftek, kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytavanie tuku a 3tavy z pecenia: Umiestnite
nadobu na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do
nej 200 ml pitnej vody.

@ ROZMRAZOVANIE

PIZZA
Na pecenie roznych typov a velkosti pizze

alebo focaccie. Odporuca sa umiestnit jedlo na

druhu droven v rare. Pred pecenim raru predhrejte.

Na rychlejsie rozmrazovanie potravin.

(D inpesit



PRVE POUZITIE SPOTREBICA

| SK

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

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

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

Zohrievajte ruru na 250 °C zhruba jednu hodinu,
najlepsie s funkciou ,Konvekéné pecenie”. Rura musi
byt pritom prazdna.

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

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

2. AKTIVOVANIE FUNKCIE

Na spustenie vybranej funkcie oto¢te gombikom
termostatu a nastavte pozadovanu teplotu.

Ak chcete funkciu kedykolvek prerusit, vypnite raru,
otocte voliaci gombik a gombik termostatuna O a 0.

3.FAZA PREDOHREVU

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

Na konci procesu sa LED termostatu vypne, ¢o
znameng3, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu. Vlozte
jedlo do rury a pokracujte v peceni.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predohrevu, mdZe to mat nepriaznivy U¢inok na konec¢ny
vysledok.

.NASTAVENIE CASOMERU

Tato moznost neprerusi ani neaktivuje pecenie,
ale umozni vam pouzit displej ako ¢asovag, bud
v priebehu funkcie, alebo ked'je rdra vypnuta.

Aby ste nastavili dobu varenia, po vybere funkcie
varenia otocte ovladaci gombik Uplne vpravo a
vratte ho do polohy zelanej doby varenia, oto¢enim
smerom vlavo: zvukovy signdl vas upozorni na
skoncenie odpocitavania.

(D) inpesit



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

; ; ; TEPLOTA . UROVEN
RECEPT  FUNKCIA  PREDOHREV o CAS (MIN.) A PRISLUSENSTVO
© Ano 150 - 170 30-90 2
Kysnuté kolace = - VI
i Ano 160 - 180 30-90 A A
i 2
Pineny koléé o © Ano 160 - 200 35-90
(tvarohovy, zavin, ovocny kolac) ) Ano 160 — 200 40 — 90 -\..é!,- “”.2;!’.
© Ano 160 - 180 20 - 45 3
Susienky/kogi¢ky @ Ano 150 — 170 20-45 4 2
2 Ano 150 - 170 20-45 2.0 1
© Ano 180 - 210 30 - 40 3
Odpalované cesto = - 2 5
P Ano 180 - 200 35-45 o
© Ano 90 150-200 3
Snehové pusinky 2 Ano 90 140-200 2. 2%
2 Ano 90 140-200 2, > . ",
Ano 190 - 250 15-50 /2
Pizza/posuch = - 2 3
R Ano 190 - 250 20-50 o ,
. . < 2
Maly chlieb(80 g) © Ano 180 - 200 30-45 2,
Peceii chleba(500 g) © Ano 180 so-70 M2
Chlieb Ano 180 - 200 30-80 o2,
Ano 250 10-20 3
Mrazena pizza = - 2 5
i Ano 230 - 250 10 - 25 . ;1 '
© Ano 180 - 200 30-45 2
Slané kolace ) i 4 2
(zeleninovy kolac, quiche) E Ano 180 - 200 35-50 “FEEr AR
2 Ano 180 - 200 35-50 e
© i 190 - 200 20 - 30 3
z Ve » ’e ZD\ 4 2
Listkové cesto /odpalované cesto - 180 - 190 20-40 U, |
P - 180-190 20-40 2 o
A ZD\ ¥
e © © ® 3
Staticky ohrev Grill Gratin Pizza Viacuroviiova priprava Konvencné pecenie
Avenenn ~ A=~ _J 1 T oS
PRISLUSENSTVO . L Plech na pecenie / Nédoba na Nadoba na
Rost N:\:rc;(l:))a a pecenie alvebo Nadoba na odkvapkavanie alebo  odkvapkavanie/plech  odkvapkavanie/Plech na
va forma na roste )
forma na tortu na roste na pecenie pecenie s 200 ml vody
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| SK

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’:'STA €AS (MIN.) A PRigfl?;’EEl\fISTvo
Comemst i ©) g wo-mo  a-w 2,
.Lﬂ\r?g:%a{%lhcina/hovéidzie/ @ Ano 190 - 200 80 - 110 “;y
ﬁgfﬁgs lzarkgvéové s chrumkavou Ano 180 - 190 110 - 150 “i)
Kuréa/kralik/katica 1 kg © Ano  200-230 50-100 2,
Morka/hus 3 kg O - 180-200 150-200 | ° |
:%Teét;rleélré))(by/ryby pecené v alobale @ Ano 170 — 190 30 - 45 “;y
Coarataiy oo, bakiazin) ®) Ao 10-200  so-70 2,

Opeceny chlieb @ - 250 2-6 -\..ﬁ..,-
Rybie filé/platky @ - 250 15-300 4 3
5Iaonlr:gil%lel(rebaby/Reblerka/ @ 3 250 15 — 30* -\..ﬁ..,- \j_wr
Pecené kuréa 1 - 13 kg Ano 200 - 220 60-gor 2 1.
Krvavy roastbeef 1 kg Ano 200 35 — 50** _\,;,_
Jahnacie stehno/koleno Ano 200 60 — 90** “;y
Peéené zemiaky Ano  200-220 35550 3
Gratinovana zelenina - 190-200 25-55 3

Miso a zemiaky B Ano  190-200  45-100%+ A 1
Ryby a zelenina Ano 180 30 — 50%** _\é,, u;x
Lasagne a miso @ Ano 200 50— 1004+ 4 u;x
Upingjedo:ovocniiontaiot’ @) o wmo-mo  av-nov 2.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia. Odporicame vlozit jedlo do rury a nastavit dobu pecenia az po

dosiahnuti pozadovanej teploty.

Stiahnite si Navod na pouZivanie a Udrzbu na docs.indesit.eu,
kde je tabulka testovanych receptov zostavenych pre
certifika¢né organy podla normy IEC 60350-1.

*V polovici pripravy jedlo obratte.

** Po uplynutf dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby
obratit.

*** Odhadovany cas trvania: Jedld moézete z rdry vybrat

vinom case, v zavislosti od osobnych preferencif.

© © & E3
FUNKCIE

Staticky ohrev Grill Gratin Pizza Viacuroviiova priprava Konvencné pecenie

Aveeenn ~ AF=lr | S— | f oS

PRISLUSENSTVO . . Plech na pecenie / Nadoba na Nadoba na
. Nadoba na pecenie alebo . R - A
Rost . . Nadoba na odkvapkavanie alebo  odkvapkavanie/plech  odkvapkavanie/Plech na
tortova forma na roste P

forma na tortu na roste na pecenie pecenie s 200 ml vody
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do
rary, bez zaratania ¢asu predohrevu (ked'sa vyZaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na

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

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Funkcia ,Viacuroviova priprava” vam umoziuje
pripravovat rozne jedld (ako su ryby a zelenina) na
réznych Urovniach zaroven. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

UDRZBA
A CISTENIE

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

Pri vSetkych ¢innostiach

pouzivajte ochranné rukavice. napajania.

VONKAJSIE POVRCHY

Povrchy cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna. Ak

je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

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

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo $pongiou.

Pozadované operacie
vykonavajte, ked'je rura studena.

Odpojte raru od elektrického

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

- Dvierka sa daju lahko vybrat a znovu nasadit, vdaka
¢omu sa sklo lahsie Cisti (Zwww

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

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

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA

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

2. Ohrievacie teleso vratite na miesto tak, ze ho
zdvihnete, trochu potiahnete k sebe a presveddite sa,
Ci je podpera spravne v sedle.

(D inpesit



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

=
-

y

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor (a), az kym sa neuvolnia
zo sedla (b).

Dvierka odloZzte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

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

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su

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

I
- - - SK
KLIKNITE A VYCISTITE - CISTENIE SKLA
1. Po vybrati dvierka polozke na makky povrch
rukovatou nadol, zaroven stlacte dve fixacné svorky
a odstrante horny okraj dvierok potiahnutim k sebe.

2. Zdvihnite a pevne drzte vnutorné sklo oboma
rukami, vyberte ho a pred ¢istenim polozte na makky
povrch.

3. Aby ste vnutorné sklo ulozili spravne, davajte
pozor, aby bolo ,R” vidiet v lavom rohu. Najprv vlozte
do opornej podlozky dIhu stranu skla oznacenu ,R”,
potom ju spustite na svoje miesto.

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

(D inpesit



RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina
Rura nefunguje. Vypadok prudu.
: - Odpojenie od elektrickej

¢ siete.

' Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napdtim a cije
© rura pripojena k elektrickej sieti. :
- Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

¢ problém odstranil.

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

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

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU

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

> Pripadne kontaktujte nas klientsky popredajny
servis.

AKO KONTAKTOVAT NAS POPREDAJNY SERVIS

Nase kontaktné udaje najdete v servisnej knizke.
Pri kontaktovani

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

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

CEMecdE
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GHID DE REFERINTA
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT

UN PRODUS INDESIT
Pentru a putea beneficia de asistenta, va
=/ rugam sa va inregistrati produsul la
www.indesit.com/register

Puteti descarca Instructiunile privind siguranta
si Ghidul de utilizare si intretinere accesand

l iWWW site-ul nostru web docs.indesit.eu si urmand
instructiunile de pe coperta din spate a acestei
brosuri.

' inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sanatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator

3. Becul

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe peretele

compartimentului pentru
preparare)

5. Usa
6. Rezistenta superioara/grillul

7. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

8. Placuta cu datele de
identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta circulara inferioara
(nu este vizibild)

PANOUL DE COMANDA

. 22
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1. BUTONUL DE SELECTARE

Pentru pornirea cuptorului prin
selectarea unei functii.

Rotiti in pozitia O pentru a opri
cuptorul.

2 3

2. BUTONUL CRONOMETRULUI

Poate fi utilizat ca temporizator.
Nu activati sau intrerupeti procesul
de preparare.

3. BUTONUL TERMOSTATULUI

Rotiti pentru a selecta temperatura
dorita, activand functia selectata.

4

4. LED-UL TERMOSTATULUI/
PREINCALZIRII
Se aprinde pe durata procesului

de incalzire. Se stinge odata ce
temperatura dorita este atinsa.

(D) inpesit



ACCESORIILE

GRATARUL METALIC TAVA DE COPT

| TAVA DE COLECTARE
. A PICATURILOR
. (DACA INTRA IN DOTARE)

S

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de asistenta tehnicad post-vanzare.

UTILIZAREA ACCESORIILOR

- Introduceti gratarul metalic pe nivelul dorit,
mentinandu-| usor orientat in sus, orientand in jos
mai intai partea din spate care este ridicata (orientata
in sus). Apoi culisati-l pe orizontala de-a lungul
ghidajului, cat mai in spate posibil.

Celelalte accesorii, precum tava de copt, sunt
introduse orizontal prin culisarea acestora de-a lungul
ghidajelor pentru gratar.

- Ghidajele pentru gratar pot fi demontate pentru

a facilita curatarea cuptorului: trageti-le pentru a le
scoate din locasuri.

FUNCTII

OPRIT DECONGELARE
Pentru oprirea cuptorului. Pentru decongelarea mai rapida a alimentelor.
Y BEC

Pentru aprinderea becului in compartiment.

@ CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un

singur nivel. Se recomanda amplasarea alimentelor
pe cel de-al 2-lea nivel.

@ INCALZIRE INFERIOARA

Pentru rumenirea bazei preparatelor. Functia
poate fi utilizata si pentru prepararea lenta, pentru
finalizarea procesului de preparare a alimentelor
foarte lichide (dulci sau picante) sau pentru
densificarea sosurilor sau sucurilor proprii.

COACERE CONVECTIE

< Pentru procesul de preparare a carnii sau
coacere a prajiturilor cu umpluturi zemoase, pe un
singur nivel.

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati,
pentru a gratina legume sau pentru a praji painea.
Atunci cand frigeti carne, va recomandam sa utilizati
o tava de copt pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml
de apa potabila.

MULTI-NIVEL

=/ Pentru prepararea diferitor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
mai multe niveluri (maximum trei) in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi folosita pentru a prepara
diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un
aliment la altul.

PIZZA
Pentru a coace pizza sau focaccia, de diferite

tipuri si dimensiuni. Se recomanda amplasarea
alimentelor pe cel de-al 2-lea nivel. Preincalziti
cuptorul Tnainte de a introduce alimentele.

GRATIN
* Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,

rosbif, carne de pui). Vd recomandam sa utilizati o
tava de copt pentru a colecta zeama rezultata in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 200 ml
de apa potabila.

(D inpesit
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 250 °C timp de aproximativ o ora,
folosind preferabil functia ,Coacere cu convectie”.
Cuptorul trebuie sa fie gol in acest interval de timp.
Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Pentru a selecta o functie, rotiti butonul de selectare
catre simbolul aferent functiei dorite.

2. ACTIVAREA UNEI FUNCTII

Pentru a porni o functie pe care ati selectat-o, rotiti
butonul termostatului pentru a seta temperatura
dorita.

Pentru a intrerupe o functie in orice moment,
opriti cuptorul, rotiti butonul de selectare si butonul
termostatuluila O si 0.

3. ETAPA DE PREINCALZIRE

Dupa ce functia a fost activata, LED-ul termostatului
se va aprinde, semnaland inceperea procesului de
preincalzire.

La finalul acestui proces, LED-ul termostatului se
stinge indicand atingerea temperaturii setate: In acest
moment, introduceti alimentele si incepeti procesul
de preparare.

Va rugam sd retineti: Introducerea alimentelor in cuptor
inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ
asupra rezultatului de preparare final.

. SETAREA TEMPORIZATORULUI

Aceasta optiune nu intrerupe si nu activeaza procesul
de preparare, dar va permite sa utilizati afisajul ca
temporizator, atat in timp ce o functie este activa, cat
si atunci cand cuptorul este oprit.

Pentru a seta durata, rotiti complet butonul in sens
orar, apoi rotiti-l in directia inversa, pana la durata de
coacere dorita: un semnal acustic va va anunta
finalizarea numaratorii inverse.

(D) inpesit



TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

_ : : . " TEMPERATURA |  DURATA NIVEL
RETETA § FUNCTIE § PREINCALZIREA § Q) ~ (MIN) 51 ACCESORIl
© Da 150 - 170 30-90 2
Torturi dospite = 4 ]
X0 Da 160 - 180 30-90 A
Prajitura umpluta © Da 160-200  35-90 2
(tarta cu branza, strudel, placinta cu = 2 5
fructe) & Da 160 - 200 40-90 . .
© Da 160-180  20-45 3
Biscuiti/mini tarte @ Da 150 - 170 20-45 4 2
D Da 150 - 170 20-45 2, .3 1
© Da 180 - 210 30-40 3
Choux a la creme = 2 5
P Da 180 - 200 35-45 o7
© Da 90 150-200 3
Bezele 2D Da 90 140-200 2, 2
8 Da 90 140 - 200 -\...5:;,- -‘...3:!:- \ 1 j
1/2
(©) Da 190-250  15-50 /2
Pizza/lipie = 2 3
P Da 190 - 250 20-50 o ,
Paine mica (80 g) © Da 180 - 200 30-45 2,
Franzels (500 o) © Da 180 s0-70 V2
Paine Da 180 - 200 30-80 . 2
Da 250 10-20 3
Pizza congelata = 2 5
e Da 230 - 250 10 -25 N,
© Da 180 - 200 30-45 2
Placinte N 4 2
(placinta cu legume, quiche) E Da 180 - 200 35-50 i e
R Da 180 - 200 35-50 o o
© i 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents/ pateuri din aluat de N 3 ) ) 4 2
foioral 180 - 190 20-40 &
& . 180 - 190 20-40 2 3 ]
oo » o~
— | & © 2 %
) Conventional Grill Gratin Pizza Multi-nivel Coacere convectie
Aueennn ~ A=~ _J | f oS
ACCESORIILE Gratar Vas de Sgpt sau for[‘né Tavé dﬁ copt / tava de Solectare Tava de colectare a ) Tvavé.de colecvtare a
i pentru praJlturlipe gratarul a plcva.t'unlior sauvforma per.\tru icsturilor / tavs d ¢ picaturilor / tava de copt
metalic metalic prajituri pe gratar metalic picaturiior /tava de cop cu 200 ml de apa
4
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RETETA . FUNCTIE PREINCALZIREA TEMP'(EORC’;TURA D(l;'VIRIAN';A " Alglc‘:EESIE)RII
Logipteleario ! O o wewo s 2,
Carne de miel/vitel/ vita/porc 1 kg @ Da 190 - 200 80-110 “;
Friptura de porc cu sorici 2 kg +* Da 180 - 190 110 - 150 “i)
Pui/iepure/rata 1 kg © Da 200-230  50-100 | 2
Carne de curcan/gasca 3 kg @ - 180 - 200 150 - 200 “;y
e I ptox/in papiots © Da 170-190  30-45 2
Legune umplue ® o w2
Paine prajita ©) . 250 2-6 >
Fileuri/medalioane de peste @ - 250 15 - 30* -\...L%..,- \miNr
Conste/hamburger © : 250 15-300 22,
Friptur de pui 1-13 kg Da 200-220  60-80% 2 1.
Rosbif - putin facut 1 kg Da 200 35-50%% 3
Pulp de miel / But Da 200 60-90% | 3
Cartofi copti Da 200-220  35-55% 3
Legume gratinate - 190-200  25-55 3
Carne si cartofi &3 Da 190 - 200 451000 A T
Peste si legume Da 180 30 - 50%** _\,é,, u;x
Lasagna si carne & Da 200 50-100%%* 4 u;x
Masa completa: Tarta cu fructe = 5 3 1
(nivelul 5)/Lasagna (nivelul 3)/carne T Da 180-190  40-120%**

(nivelul 1)

Durata de timp indicatd nu cuprinde etapa de preincalzire: Este recomandat sa introduceti alimentele in cuptor si sa setati
durata de preparare numai dupa atingerea temperaturii dorite.

* Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare.
**Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din

durata de preparare (daca este necesar).

*** Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din
cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele

Descarcati Ghidul de utilizare si intretinere de pe
docs.indesit.eu pentru a consulta tabelul cu retete testate,
prevazut pentru autoritdtile de certificare in conformitate cu

standardul IEC 60350-1.

personale.

A Dy A

© © ® z

FUNCTII
Conventional Grill Gratin Pizza Multi-nivel Coacere convectie
Areenur A I \ f oS
ACCESORIILE Vas de copt sau forma Tava de copt / tava de colectare Tava de colectare a Tavé de colectare a
Gratar metalic  pentru préjituri pe gratarul  a picaturilor sau forma pentru icaturil < d picaturilor / tava de copt
metalic prajituri pe gratar metalic picaturilor / tavé de copt cu 200 ml de apa
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de coacere incep din momentul

in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesard). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai
mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru pradjituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Functia ,Multi-nivel” va permite sa preparati alimente
diferite (de exemplu, peste si legume) pe niveluri
diferite, in acelasi timp. Scoateti alimentele care
necesita o durata de preparare mai scurta si lasati in
cuptor alimentele care necesita un timp de preparare
mai indelungat.

INTRETINEREA
SI CURATAREA

Nu utilizati aparate de curatat cu
aburi.

Utilizati manusi de protectie
pe parcursul tuturor acestor
operatiuni.

reteaua electrica.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti cu o laveta uscata.

Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca

un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o lavetd sau un burete.

Efectuati operatiunile necesare
numai cand cuptorul este rece.

Deconectati aparatul de la

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

- Usa poate fi demontata si remontatd cu usurinta pentru
a se facilita curatarea geamului din sticla (www

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdta
geamul usii.

« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata
pentru a curata panoul superior al cuptorului.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

COBORAREA REZISTENTEI SUPERIOARE

1. Trageti in afara rezistenta din locasul siu, apoi
coborati-o.

2. Pentru a readuce rezistenta la pozitia sa, ridicati-o,
trageti-o putin catre dumneavoastra si asigurati-va ca
suportul clapetei este in locasul corespunzator.

(D inpesit



DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

0

>

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus (a) in acelasi timp, pana
cand se elibereaza din locasul (b).

Lasati usa deoparte, sprijinita pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati etapele de mai sus.

|

- - . RO
CLICPENTRU A CURATA - CURATAREA
GEAMULUI DIN STICLA

1. Dupa demontarea usii si sprijinirea acesteia,

cu manerul orientat in jos, pe o suprafata moale,
apasati simultan cele doua cleme de fixare si
demontati marginea superioara a usii, tragand-o spre
dumneavoastra.

2. Ridicati si tineti ferm cu ambele maini geamul
interior, demontati-| si amplasati-1 pe o suprafata
moale inainte de a-l curata.

3. Pentru o repozitionare corecta a geamului interior,
asigurati-va ca litera ,R” este vizibila in coltul din
partea stanga. Mai intai, introduceti latura lunga

a geamului, marcata cu litera ,R”, in locasurile de
sustinere, apoi coborati-o in pozitie.

4. Montati la loc marginea superioara: Pozitionarea
corecta se realizeaza dupa ce se aude un clic.
Asigurati-va ca garnitura este fixata sigur inainte de a
remonta usa.

(D inpesit



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

- Intreruperea curentului

- Cuptorul nu functioneaza. ,
f - electric.

. Deconectare de la reteaua

- electrica.

Solutie

. Asigurati-va cd nu este intrerupt curentul electric,
© iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica daca
- defectiunea persista.

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(@www Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de
pe site-ul web docs.indesit.eu

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE $I
INTRETINERE

> (Zhww Descarcati Ghidul de utilizare

si intretinere de pe site-ul nostru web -
docs.indesit.eu (puteti utiliza acest cod QR),
specificand codul comercial al produsului.

> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

00

x

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Detaliile noastre de contact se regasesc in manualul
de garantie. Cand
contactati serviciul
nostru de asistenta
tehnica post-vanzare,

va rugam sa precizati
codurile specificate

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxx

CEMecdE
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PbKOBOACTBO 3A
BCEKMAHEBHA CIMPABKA

BJIATOOAPUM BU, YE 3AKYTNUXTE

nofApbiKKa, peructpuparite Bawma ypep Ha
www.indesit.com/register

MoxeTe pa cBanute "VIHCTpYKUmMM 3a

MPOAYKT HA INDESIT 6e30onacHocT" 1 "PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba
3a ga nony4yaBaTe NO-NbJHO CbAENCTBUE U iWWW nopapbxKa" ot HawwA yebcanT docs.indesit.eu,

KaKTO 1 fa cnefBate ykadaHWATa Ha 3ajHaTa

KOpWLUa Ha Ta3n KHUXKKa.

' MNpeawn aa nsnonssarte ypeaa, npoyetere BHUMaTENHO PbKOBOACTBOTO
° 3a 3apaBe n 6esonacHocT npu pabora.

OMMNCAHUE HA NMPOAYKTA

—

|l Pe

‘J

MNaHen 3a ynpasneHune
BeHTunartop

Jlamna

Hocauwu

(HMBOTO € NOCOYEHO Ha CTeHaTa
Ha OTAeNeHneTo 3a roTBeHe)
BpaTtnuka

lopeH HarpeBaten / [pun
Kpbrbn HarpesaTteneH

enemeHT
(He e BMAUM)

8. 3aBojcka Tabenka
(He NnpemaxgauTe)

9. [oneH HarpeBaTesfieH eNeMeHT
(He e BMAUM)

PhWhM=

N o w

MAHEJN 3A YNPABJIEHUE
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1. KJ110Y 3A U3BUPAHE

3a BKJ/loUBaHe Ha dpypHaTa ¢
nsbupaHe Ha GyHKUUA.
3aBbpreTe Ha no3uuma O, 3a pa
nsknounte GpypHara.

2. KNI0Y HA TAUMEPA
lNoneseH KaTo Tanmep.

He dKTUBMPa N HE NMPEeKDbCBa
rOTBEHeTO.

3. KJ1I0OY HA TEPMOCTATA
3aBbpTeTe, 3a Aa n3bepete
»efaHaTa Temneparypa, KaTo no
TO3M HaYMH aKTMBKpaTe nsbpaHara
byHKUmA.

4

4. TEPMOCTAT

CbC CBETOAMOL /
NPEABAPUTENTHO 3ATPABAHE
BkntouBa ce no Bpeme Ha
3arpsBaHe. M3knouBa ce

npwn 4OCTUraHe Ha XenaHaTta
TemnepaTtypa.

(D) inpesit



n P M H Ann E)I(H OCT M Eww 3a AOMbAHUTENHA MHGOPMALIA K3TerneTe PbKOBOACTBOTO

3a ynoTtpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

PELUETDBYEH PAOT TABA 3A MNEYEHE TABA 3A OTLUEXAAHE (AKO MIMA)
Neoooso 7~ N j W N

BpoAT 1 BUABT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXKE /1 € Pa3fINYeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKymneHusa Moaen.
[pyrv NprHaaneXxHOCTW MOraT Aia Ce 3aKyMnAT OT OTAeNa 3a cleanpofakbeHo obcnyKBaHe.

M3NON3BAHE HA NPUHARNEXKHOCTUTE

- NocTaBeTe peweTbyHUs padpT Ha HEOOXOAUMOTO Npyrute npvHaANeXXHOCTK, HanprMep TaBaTa 3a
HMBO, KAaTO IO XBaHeTe Nop SIeK HaKJIOH Harope u neyeHe, ce NOCTaBAT XOPM3OHTAIHO Ype3 Nab3raHe no
NbpBO NoanpeTe NOBAWUIHATUA 3aJ€eH Kpall (HacoueH HocauuTe.

Harope). Cnep ToBa ro nib3HeTe XOPU3OHTaNHO Mo « HocauuTe moraT ga ce cBanAT 3a No-IeCHO

HOCauya Bb3MOXXHO Hal-MHOTO. nouyncTBaHe Ha pypHaTa: M3gbpnanTe ru, 3a Aa rv

CBaNnTe OT CTONKUTE NUM.

¢yH K u M M ¥ 3a gorMbIHUTENHA MHGOPMALIMA U3TErNeTe PbKOBOACTBOTO
(Rvww 3a ynoTtpeba 1 noaapwvxka ot docs.indesit.eu
O N3Kn OOJIHO HATPABAHE
3a n3knioysaHe Ha pypHara. 3a 3annMyaHe Ha JONHaTa YacT Ha ACTuATA.
. Ta3n dyHKLMA MOXKe CbLOo Aa ce n3non3sa 3a 6aBHO
Y OCBETJIEHUE rOTBEHE U 33 AOBbPLIBAHE HA MHOTO COYHM ACTUA
33 BKJTIOUBAHE Ha OCBET/IEHNETO B (cnagku unn coneHu), KaKkTo 1 3a CrbCTABAHE Ha
oTaeneHmero. COCOBE 1 3aNNBKN.
KOHBEHLIMOHAJTHO FOTBEHE FOTBEHE HA HAKO/IKO HBA
3a roTBeHe Ha BCAKAKBW ACTUA CaMO Ha eHo =/ 3a eAHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKOJIKO ACTUA
HWBO. MPenopbYBa Ce XpaHaTa [1a ce NOCTaBM Ha (Han-MHOTO TPY) NPV €fiHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
2-pOTO HYBO. pa3nnyHn HMBa. Ta3n GyHKUMNA MOXKe Ja ce M3Mon3Ba
3a rOTBEHE Ha pa3/INYHM XpaHu 6e3 NnpemMrHaBaHe Ha
NMEYEHE C KOHBEKLIUA MUPU3MUTE OT €JHaTa XpaHa KbM gpyrarta.

3a Y3nuyaHe Ha MeCo NN KerKoBe CbC COYHA PIZZA
NNbHKa Ha eauH padT. @
3a neyeHe Ha Nuua UK Gokaum ¢ pasNYHM

GRILL BMAOBE U pa3Mepu. NpenopbyBa Ce XpaHaTa aa ce
NMOCTaBM Ha 2-pPOTO HMBO. 3arperitTe NpPeaBapuTENHO
3a neyeHe Ha rpun Ha Nbpxxonu, kebarn,

dypHaTa npean rotBeHeTo.
HaZeHMUN, NPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYKOB orpeTeH
M npennyaHe Ha xnA6. Korato neyete meco,
npenopbyBaMe [ja U3nosi3BaTe TaBaTa 3a NeYeHe,
3a Aa cbbupate oTAENSHUTE COKOBE: NOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBAaTa Noj peleTbuyHnA padT 1
HanenTe B HeA 200 ml nuTenHa Boga.

GRATIN
ch 3a neyeHe Ha eapu napyeta meco (,D,)KOJ'IaH,

roBeXko neveHo, nune). NpenopvuBame ga
n3non3BaTe TaBaTa 3a NeyeHe, 3a Aa cbbuparte
OTAeNAHMTE NPU rOTBEHETO COKOBE: MOCTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nnoj peleTbyHus padT n
HanenTe B HeAa 200 ml nuTeinHa BoAa.

PA3MPA3ABAHE
3a no-6bP30 pa3mpasAaBaHe Ha XpaHa.

(D) inpesit
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPEAA 3A NMPDB NMDbT

HoBaTta pypHa Moxe Aa nsnycka MMpusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HEMHOTO NPON3BOACTBO: ToBa e
HanbJIHO HOPMaJHO.

Mpeawn pa 3anoyHeTe fa roTBMTE XpaHa BbB pypHaTa
npenopbyBamMe fa A HarpeeTe NpasHa, 3a a
npemMaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPUIMMN.

CBanete npeanasHMA KapTOH UM NPO3PAYHOTO
donno ot pypHaTa n n3Bagete HammpawmTe ce B Hed
npucnocobneHus.

HarpewnTte ¢ypHata go 250 °C 3a okono yac, 3a
npegnoynTaHe n3nonseante ¢pyHKUMATA "MeyeHe ¢
KoHBeKuua". Mo ToBa Bpeme ¢pypHaTta TpAbBa fa e
npasHa.

Cna3BanTe yKa3aHuWATa 3a NPaBUIHO HACTPONBaHe Ha
dyHKumATa.

Mons, nmainte npensna: Cneg mbpBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeaa
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHUETO.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. 3BUPAHE HA OYHKLUA

3a pa usbepete GyHKUMATA, 3aBbPTETE K/IOUd 3d
u3bupaxe [0 CUMBONA Ha XenaHaTa GpyHKUUA.

2. AKTUBUPAHE HA OYHKLUMUA

3a pa ctapTuparte nbpaHaTta ¢yHKUUA, 3aBbpTETE
KJIl04a Ha mepMocmama 3a 3ajaBaHe Ha
HeobxofnmaTa Temneparypa.

3a pa cnpeTe ¢yHKLMATA N0 BCAKO BpeMme, U3KioveTte
dypHaTa 1 3aBbpTETE K/IIOYA 3a U3bUPAHe N Kl4Ya Ha
mepmocmama o O n 0

3. ®A3A HA NPEABAPUTEJIHO 3ATPABAHE

Cnep akTBMpaHe Ha GYHKLUMATA CBETOANOLBT

Ha TepMOCTaTa Lie CBETHE, CUTHANN3NPanKK, ye
npeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe e 3arnoyHano.

B Kpas Ha TO31 npouec ceeToaAno4bT HAa TepMocCTaTa
e ce N3KNYY, yKa3Balku, ye pypHaTa e fJocTUrHana
3afjafileHaTa TeMnepaTypa: Ha To31 eTan nocraBeTe
NPOAYKTUTE BbB PpypHaTa 1 NPOAbIIKETE C TOTBEHETO.

Mona, umainTe npensua: AKO NOCTaBUTE XpaHaTa BbB
dypHaTa Npean NpeaBapuUTeNHOTO 3arpABaHe [a 3aBbPLUK,
KaueCTBOTO Ha NPUrOTBEHOTO ACTME MOXE [a Ce BNOLWMW.

4.NMPOrPAMUPAHE HA TANMEPA

Ta3m onuus He NPeKbCBa U He aKTUBMUPA FOTBEHETO,
HO Bu no3BonsABa Aa nsnonseate gucnnen Kato
TaliMep Mo BpemMe Ha paboTewa GyHKUUS unv npm
n3KYeHa pypHa.

3a pa aKkTMBMpaTe TaliMepa, 3aBbpTeTe KOMYETo My
[OKpaii Mo NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTpesika 1 cnep
TOBa ro BbpHeTe [10 XeNnaHaTa NPOAbIIKUTESTHOCT, KaTo
BbPTWTE KOMYETO 06PaTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPESIKa:
aKyCTUYEeH CUrHan LWe By npegynpeau, Korato
06paTHOTO 6pOeHe NPUKITIOYN.

(D) inpesit



FOTBAPCKA TABJIULA

(D) inpesit

; ' MPEABAPUTEJIHO | TEMMNEPATYPA | BPEME HUBO U
PELIENTA OVHKUMA - 3arpaBAHE °C) . (MUH,) NPUHAANEXHOCTM
o fa 150 - 170 30-90 2
KeikoBe, 3ameceHu ¢ mas = VI
X Ha 160 - 180 30-90 A
2
Cnapgkvl c NbJIHeX @ fla 160 - 200 35-90 —
(UnmsKkenk, Wpyaen, N1oaos naw) an Mla 160 - 200 40 -90 4 2
© Ila 160 - 180 20-45 3
BuckBuTu/TapTaneTn @ Oa 150 - 170 20 -45 ) 4 f 2 |
& Ila 150 - 170 20-45 2 3. 1
© Mla 180 - 210 30 - 40 3
CnagKuwiun ot NnapeHo TecTo = 2 5
P Na 180 - 200 35-45 o7
© Mla 90 150 - 200 3
Llenyexu 2 fa 90 140-200 & 2,
P fa 90 140-200 2, 2. '
Ila 190 - 250 15-50 /2
Muuya/@akauva = 4 D)
2R Na 190 - 250 20-50 .
2
Manko xne6ue (80 9) © Ila 180 - 200 30-45 2,
CamyH xns6 500 g @ fa 180 50-70 q,VT,—E.,,
Xnn6 Ila 180 - 200 30-80 2. 2,
3
Mla 250 10 - 20 |
3ampaseHa nuua 2 5
2D\
X0 Ha 230- 250 10 -25 u 1 '
© Ila 180 - 200 30-45 2
ConeHn naitose N 4 2
(3en1eHUYKOB Ma, KiLL) \U7 Aa 180 - 200 35-50 AFRA AR
R [a 180 - 200 35-50 e |
3
© - 190 - 200 20-30 |
Cnagkm c nb/iHeX / XpynKasu N ) ) i 4 2
6MCKBUTMN 180 - 190 20-40 e
) - 180 - 190 20-40 2 .21
A 2D\ ¥
OYHKLIMV @ @ = ~
Konsenumoranto Grill Gratin Pizza [oTBEHe Ha HAKONKO HMBa  [leyeHe C KOHBeKLUMA
roTBeHe
[ VP Vol e J l—j M
MPUHALNEKHOCTY Pewerbuen 1283 32 neyexe um bopma Tasa 3a neuene /Taga 32 TaBa 3a oTuexpaHe/ TaBa 3a oTuexpaaHe/TaBa
33 KelkK Ha peweTbuYHNA oTuexxpgaHe nnn ¢opma 33 KelkK
pa¢pt padT Ha peweTbuHmuA padT TaBa 3a nevyeHe 3a neveHe ¢ 200 ml Boga
4
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it O M wew e 2
rHewko/Tenewko/lfoBex A0 fla 190 - 200 80 - 110

o ——— e R
IlzlgmnemKoBaemKo/I'IaTemKo L @ Mla . 200 - 230 50 - 100 “;y
Myiika/Mbeka 3 kg © . 180-200  150-200 2

Pu6a Ha pypHa / Pnba, o6BUTa

B XapTiA 3a neveHe © Na 170 - 190 30-45 2
(buneta, Usana)

(QonaTn, Ty, etk & Ra  180-200 5070 *
MNpeneyeH xna6 @ - 250 2-6 _\_f”’_
Pu6Hn ¢punerta / punuinkn @ - 250 15 - 30* _\'_f_’_ r,;f
Xamoyprepu P © -0 o300 2L
MeueHo nune 1-1,3 kg Ja | 200 - 220 60 - 80** -\.3..,- ﬁ;{,
FoBexao neueHo anaHrne 1 kg Ha 200 35 - 50** ,\,;,,
Arnewku 6yT / pconan Na 200 60-90% 3
KapTodu Ha dypHa [la 200 - 220 35-550 3
3eneHuyKoB orpeten . - 190-200 25-55 3

Meco 1 kapTodu R [la 190-200  45-100%¢ A4 1
Pu6a v 3eneHuyumn & Ja 180 30 - 50%** _\é,, u;x
NazaHsa n meco (& Na 200 50-100%** % u;x
TmonenoiwonosiapTives @ fe  wo-wo  o-moe S 3 T

MNocoyeHaTa NPOOBIKITENTHOCT He BK/IOYUBA BPEMETO 3a $azaTa Ha NpeaBapuTenHO 3arpsaBaHe: npenopbyBame NpoayKTuTe
[la Ce NOCTaBAT BbB dypHaTa 1M BPEMETO 3a roTBeHe /la Ce 3aafle efBa /el JOCTUraHe Ha HeobxoAMMaTa TemnepaTypa.

* O6preTe XpPaHaTa Npn n3Tn4yaHe Ha NoJIOBUHATa OT

BPEMETO 3a roTBEHE.

** O0bpHeTe XpaHaTa Npw 1n3ThyaHe Ha ABe TPETN OT

BPEeMETO 3a roTBeHe.

CBaneTe pbKOBOCTBOTO 3a yrnoTpeba v noaapbKKa ot

docs.indesit.eu, kbaeTo Lie HamepuTe Tabnnua C U3NUTaHK

*** NpnbnvsnTeNnHa NPOABIPKUTENIHOCT Ha FOTBEHETO: MOXe
[a v3BaauTe ACTUATa OT dypHaTa No Pa3NnYHO Bpeme B
3aBUCMMOCT OT IMYHUTE BN NPEANOUNTAHNS.

peLenTy, CbCTaBeHn 3a cepTUdMLMpaLLUTe OpraHn B
CbOTBETCTBME CbC CTaHaapT IEC 60350-1.

(OO - —
\
© © & £
OYHKLIMN
KoHBeHLMOHaNHO . . . [oTBEeHe Ha HAKONKO
Grill Gratin Pizza MNeyeHe c KOHBEKUUSA
roTBeHe HMBa
Aveeenn r AR—=lr J | f TS
NMPUHAQNEXHOCTU
A PeweTtbueH Tasa 3a nedee unu $opma Tasa 3a nevene / Tasa 3a . TaBa 3a oTuexpaaHe/ TaBa 3a oTuexpaHe/TaBa
3a KelK Ha peweTbyHMA  oTuexAaHe unun Gopma 3a Keink
padt padT Ha peweTbuHIA padT TaBa 3a neyeHe 3a neyeHe ¢ 200 ml Boga

(D) inpesit




NMOJIE3HU CBBETU

3a fonbaHUTENHA MHGOPMALMA U3TereTe PbKOBOACTBOTO
3a ynoTtpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

(Evww

KAK AA CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B Tabnuuyata ca nocoyeHun Han-nogxoaAwmnTe GyHKUUN,
NPVHAANEXHOCTM U HMBA 33 NPUIOTBSHE Ha Pa3fINYHN
ACTUA. BpemeHaTa 3a roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B
KOWTO XpaHaTa ce NoCTaBn BbB pypHaTa 1 He BKAOYBaT
npeaBapuTeNHOTO 3arpaABaHe (KoraTto ce U3NCKBa
TakoBa). TemnepaTypute 1 BpemeHaTa 3a roTBeHe ca
NPUGN3NTENHN 1 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO Ha XpaHaTa
1 OT M3MN0J3BaHMTE NPUHAZNEKHOCTN. B Hauanoto
M3MOoN3BanTe Hal-HUCKMTE NPEenopbUYBaHN CTOMHOCTY
1 aKO XpaHaTa He ce croteu Aobpe, NpeMmnHeTe KbM
Mo-BUCOKK CTOMHOCTU. /I3non3BanTe 4oCTaBeHUTe C
dypHaTa NpUHAANEXHOCTM AN MeTanHN Gopmu 3a
KelrKoBe 1 TaBu 3a ¢ypHa (3a npeanoynTaHe TbMHO

ougeTeHu). Moxe fa nsnonssare CbLo CbAoBe

N akcecoapm OT OrHeYnopHO cTbKno (Mnpekc)

U KaAMEHMHOBM TaKMBa, HO NMaWTe NpeaBua, ve
BpeMeHaTa 3a rotBeHe e 6baaT Manko No-gbiaru.

EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTUA

OyHKkumATa “Multilevel” no3sonABa egHOBpPEMEHHO
[a NpuroTBATe PasnnuHM AcTUA (Hanpumep prba

1 3efleHYyLM) Ha Pa3NNYyHK HMBA BbB QypHaTa.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3NCKBA NO-MaNiko Bpeme
3a roTBeHe 1 ocTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTa, KOATo
N31CKBa NO-AbJIr0 BpeEMe 3a FOTBEHe.

NOALPDBXKA
N MOYUCTBAHE

® 3a JonbAHUTENHA MHGOPMALIMS U3TErETE PHKOBOACTBOTO
=W 3a ynoTtpeba 1 noaapwvxka ot docs.indesit.eu

He nsnonssaite ypeau 3a
noymcrBaHe c napa.

MsnonsBante npegnasHm CTYAeHa.

PPKaBMUuun 3a BCUYKN onepaunn.

BbHLIHWU NMOBBPXHOCTH

MouncTteTe NOBbPXHOCTUTE Ha PpypHaTa C BNakHa
MUKPOdMOBbPHA Kbpra. AKO ca CUJTHO 3aMbPCEHM,
fobaBeTe HAKOJKO Kankuy Muely npenapar ¢
HeyTpaneH pH. [NoacyweTe CbC cyxa Kbpna.

[la He ce n3non3BaT KOPO3UBHU M abpa3nBHU
nouncTealm npenapati. AKo nogobeH npoaykT
CJlyyalriHO NonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumncrete He3abaBHO C BNa)Ha MMKPodMObpHa Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBPXHOCTHU

- Cnep BCAKO U3MON3BaHe n3vakante dypHaTa aa ce
OXNagun 1 A NoYncTeTe, 3a NpeanoyYmTaHe JOKaTo

e olle ToMna, 3a Aa OTCTPaHMTe OTNaraHMATa 1
neTHaTa, NPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a fa
OTCTpaHWTE KOHAEH3MpanaTa Bnara Nnpu rotBeHe Ha
NPOAYKTU C BUCOKO CbAbpXaHMe Ha BOAA, N34yaKanTe
dypHaTa HanbAHO fa ce OXxJlagun U cnep ToBa A
nofcyuweTe C Kbpna unu roba.

N3nbnHABanTe Heo6xogummnTe
onepauum, Korato ¢pypHara e

UsknioueTte ypepna ot
efleKTpo3axpaHBaHeTo.

He nsnonsBaiiTe cTomaHeHa
BDbJIHA, CTbPranku unm
abpasuBHW/passxKagawm
NoYunCTBaLYM NpenapaTu, Tbin
KaTo Te MoraT Aa noBpeaAaT
NOBBbPXHOCTNTE Ha ypeAa.

« BpaTtnukaTta Moxe C nekoTa Aa ce cBanu 1 NoCTaBu
06paTHO 3a NO-NeCHO NOYMCTBAHE Ha CTbKoTo (Bivww
« MouncTete CTHKNOTO HA BpaTUUYKaTa C noaxoasLy
TeueH npenapar.

- fOpHMAT HarpeBaTen Ha rpuna Mmoxe fa 6bae ceaneH
Hagony, 3a Ja MoYMCTUTE TaBaHa Ha dypHarTa.

NMPUHALNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe
nprHaaneXHoCcTUTe BbB Bojla C 406ABEH TeueH Mmuell
npenapart, KaTo 13nos3BaTe pbKaBuumM 3a GypHa, ako
nprHaaneXHocTuTe BCe ole ca ropewn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fia ce MpeMaxHaT C MOMOoLLTa Ha YeTKa
Unmn roba.

CMbKBAHE HA TOPHUA HATPEBATEN

1. Vi3BageTe HarpeBaTensa oT MACTOTO My U FO
CMbKHeTe Hagony.

2. 3a fa BbpHeTe HarpesaTesisi Ha MACTOTO MY, FO
noBauUrHeTe, ApbMHETe ro Ieko KbM cebe cu, KaTto ce
yBepUTe, Ye CTONKATa Ha KfleMaTa e Ha MSICTOTO CH.

(D) inpesit



CBANTAHE N MOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTe BpaTnuKaTa, OTBOpPETE A HAMb/HO U
3aBbpTeTe GpMKCaTOPUTE B OTBOPEHO MOSIOXKEHNE.

—

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 34paBo BpaTuyKaTta C ABe pbue (He a
XBallanTe 3a ApbxKKaTa).

MNpocTo OTKaueTe BpaTMyKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE oOLue
Masko 1 CbLLEBPEMEHHO A U3TernATe Harope (a), 3a Aa
n3nese ot rHespara (b).

OcTtaBeTe BpPpaTn4YKaTa Ha NnoaxoaAauo MACTO BbPXY
MeKa NOBDbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTMyKaTa, MbpPBO A NpUbAMXKETE
Ao dypHaTa, cnef KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jaTa
TaKa, ue fa ce ¢pMKcmpaT B ropHaTa cu yacT.

4, CnycHeTe BpaTuKaTa Hafofy 1 A OTBOpeTe
JoKpan.

3aBbpTeTe pMKcaTopuUTe 4O MbPBOHAYATHOTO UM
nonoxeHwue. NMpoeepeTte ganun ¢ukcatopuTe ca
3aBbpTEHN JOKpPaMn.

5. Npo6saiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa U
npoBepeTe Aanun TA 3aCTaBa yCNOpeAHo Ha TabsioTo
3a ynpaBnieHne. AKO TOBa He ce Clyun, NoBTopeTe
NMOCOYEHNTE NO-rope CTHMKMU.

|

. BG
LLPAKBAHE 3A MOYUNCTBAHE -

MOYNCTBAHE HA CTDBKJIOTO

1. Cnep cBansHe Ha BpaTUuKaTa 1 obnaraHeTo

MHa MeKa NOBbPXHOCT C ApbXKKaTa Hagony,
€JHOBPEMEHHO HAaTMCHeTe ABeTe 3aAbpKally LWNMNKK
N OTCTPaHeTe ropHMA pbb Ha BpaTMUKaTa, KaTo ro
ApbrHETE KbM cebe cu.

2. MospurHeTe 1 XBaHeTe 34PaBo BLTPELHOTO
CTDKJIO C iBE PbLie, N3BajeTe ro 1 ro nocraBete
BbPXY MeKa MOBBbPXHOCT, MpeAun Aa ro noyncraare.

3.3apma pa3nonoKmnTte NpaBUIHO BbTPELHOTO
CTBKNO, Ce yBepeTe, ye bykBaTa “R” ce BMXAa B neBuA
bron. [bpBo NoCcTaBeTe AbraTa CTPaHa Ha CTbKOTO,
obo3HaueHa c R, B nogabpKalwmTe rHesga, cnep ToBa
ro cnycHeTe Ha MACTO.

4. 3akpenete ropHua pb6: NO3NLMOHNPAHETO €
NpaBWUJTHO, KOraTo uyeTe LpakBaHe. YBepeTe ce, ue
YNABTHEHUETO € HafleXAHO, Npean Aa NocTaBuTe
BpaTMyKaTa.

(D) inpesit



OTCTPAHABAHE
HA HEA3MPABHOCTW

(Evww

3a JonbAHUTENHA MHGOPMALIMA U3TereTe PbKOBOACTBOTO
3a ynoTtpeba 1 noaapbxka ot docs.indesit.eu

- Mpo6nem

DypHaTa He paboTn. HAama 3axpaHBaHe

{ i eNeKTpoeHeprus.
: Ypenwrt e V3koyeH o1
| Mpexarta.

- Bb3MoOXHa npuumMHa

PeweHne

- MpoBepeTe fanu MMa HanpeeHve B MpexaTta v

© panu GypHaTta e BK/oYeHa KbM MpexaTa. :
¢ M3kntoueTe 1 BKNtoUeTe ypefa OTHOBO, 3a fa B1uauTe
¢ janv NpobnemMbT He e OTCTPaHEH. :

MHOOPMALINA 3A YPEOA

(@www JlucToBKaTa C eHepruiiHNTE NoKasaTeny
Ha TO3V1 ype[] MoXeTe Aa cBanuTe oT yebcaiiTa
docs.indesit.eu

KAK OA CE CHABAUTE C PbKOBOACTBOTO 3A
YNOTPEBA U TNOAAOPDXKKA
o0

> @ww CganeTte PbKOBOACTBOTO 3a '
=T

alad
5

ynotpeba 1 nogapbxKa oT HawmA yebcanT .

docs.indesit.eu (MoXeTe ga n3nonssarte
To31 QR Koa), KaTo NocouynTe Koaa Ha
npoaykTa.

=

> Mo»eTe Cblllo TaKa [la Ce CBbPKeTe C HaluuA OTAeN
3a cneanpopaxbeHo o6cnyKBaHe Ha KIIMEHTH.

CBbP3BAHE C OTAEJIA 3A UJIEANPOAAXKBEHO
OBCJTYKBAHE

NHpopmaumsaTa 3a
KOHTaKT e npuBefeHa

B PbKOBOACTBOTO

3a rapaHUMOHHO
obcny»xBaHe. Mpwu
KOHTaKT C oTAena 3a
cnegnpopax6eHo |
o6Cny’KBaHe Ha KNNEHTU
cbobLaBanTe HoOMepaTa,
NMoOCOYEeHM Ha 3aBOACKATA
Tabenka Ha BawwuA ypes.

CEMedr
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KAOHMEPINOZ OAHIOZ
ANAOOPAZ

2AZ EYXAPIZTOYME NOY ATOPAZATE

Mnopeite va katedoete TI¢ "Odnyieg
ao@AaAelag” kat tov "Odnyod xpriong Kal
iWWW @povtidac" ue olvdeon otnv IoToCcENIdA Hag
docs.indesit.eu kat akoAouBwvTag TIG 0dNyieC
oTtnV Tow MAeVPA TOU TTAPOVTOC EYXELPISIOU.

ENA NMPOION INDESIT

Mpokelévou va AapfBdvete OAOKANpwpEVN
[BorBeta kat umooTNPIEN, KATAXWPIOTE TO TIPOIOV
oag otnv IotooeNiba www.indesit.com/register

' Mpiv XPNOIHOTIOINOETE TN OUGKEUN, S10BA0TE MPOCEKTIKA TOV
® "Odnyo vysiag kat ac@alelag”.

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX
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44
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Mivakag eAéyxou

Aveulotipag

AaumTApag

Odnyoi pagiov

(to enimedo vmodelkvuEeTal OTO
Toixwpa Tou BaAduou Pnaoiuatoc)

MNopta
Emdvw avtiotaon/grill

KukAIkA avtiotaon

(Gev eival opatn)

8. Mwvakida avayvwpiong
(va pnv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon

(bev eival opatny)

PhWhM=

N o w

MINAKAZ EAErXoy

F © ‘C
. O Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .620
45 . -5 100 @ C
Q"..- & 0" “20 @250 5o° 120 :
@ 35 3b§ 25 220 000 o 160
1 2 3 4
1. KOYMNI ENINOTHX 2. KOYMII XPONOAIAKONTH 4.LED OEPMOXTATH/
[a TNV evepyomoinon Tou ovpvou | XpAGIUO wE XPOVOSIaKATTNC. NMPOGEPMANZIH

eMAEyovTag pia Aeltoupyia.
MeplotpéPte otn Béon Oyia
ATEVEPYOTTOINON TOU YOUPVOU.

Aev evepyomolei fj O10KOTTEL TO
payeipgpa.

3. AIAKONTHXZ OEPMOXTATH

lupioTe yla tnv emAoyn tTng
emOuuntnc Beppokpaociag,
EVEPYOTIOLWVTAC TNV EMAEYMEVN
Aettoupyia.

Avdfel katd tn diadikaocia
Bépuavonc. ZBAvel HOAIC O
@OoUPVOC GTACEL OTNV EMOLUNTNA
Bepuokpaaia.
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Kateaote tov "O8nyo xpriong kai gpovtidac” and tnv
lotooehiba docs.indesit.eu yia epICOGTEPEC TTANPOPOPIEG
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: TAYI
| ZAXAPOMAAZTIKHE

© NINOXYAAEKTHE
: (EAN YTTAPXEI)

S

O ap1Bu6C Kat 0 TUTTOC TWV €€APTNUATWY Uropel va Slagépel avAloya UE TO OVTEND TTOU ayopAoaTE.
ANA a&ecoudp PmopoLy va ayopacTouV XWPIoTA artd TO KEVTPO eEUTTNEETNONC TTEAQTWV.

XPHZH TQN AZEZOYAP

« TomoBeTi0TE TN OXAPA OTO ATAITOUHEVO EMimedo
KPOATWVTAC TNV PE KAION EAAQPWC PO TA EMAVW
KAl OKOUMTTAOTE TPWTA KATW TNV avuPpwuévn miow
TAELPA (TTOU Eival YUPIOHEVN TTPOC TA ETTAVW). 2TN
OULVEXELD oLPETE 0pL{OVTIa KATA HAKOC TOu 0&nyou
OoXApag PEXPL TEPUA.

Ta aAa a&eoovdp, 6TwWG To TaYi (aXapOTMAACTIKAG,
tormoBeTouvTal 0pt{OVTIa CUPOVTAC TA KATA PRKOC TWV
odNywv Tw pa@lwV.

« Na va dleukoAuvBei 0 kaBaplopd¢ Tou polpvou, oL
odnyoi pagwv pmopouv va agaipebouv: tpafrfte yia
VA TOUC AQalpECETE amo TIC €5PEC TOUC.

AEITOYPTIEX

KarteBdaoTe Tov "O8nyod xpriong kat gppovtidag” amd tnv

vww lotoceriba docs.indesit.eu yia eplocdTeEPEC TANPOPOPIEC

O AMNENEPrOMOIHEH
la 1o of3rioipo Tou Youpvou.

Y 003
Ma va avayet 1o ew¢ oto BdAapo.

@ SYMBATIKO

Ma 1o Yrioipo omoloudnmote €idoug payntou
o€ €va HOVOo pA@L. Zag OUVIOTOUE VA TOTTOOETAOETE
TO QAyNTO oTO 20 eninedo.

SYMB. YHZIMO
< lNa 10 PAOIPO KPEATOG 1 KEIK E VYPN YEUION

O€ Mia povo oxdpa.

MONO KATQ

lMa pobdoKOKKiVIoHa TNG KATW TTAELPA
Twv eayntwv. H Aeitoupyia pmopei emiong va
XpnotpomoinBei kat yia apyd PACIUO, Yid TO TEAEiWMA
TOU PNoipaTog MOAU LypwWV eayntwv (YAUKA R
aApupd) N yia to miipo NG oditoag  (wuwv.

MULTILEVEL

=/ Na 10 payeipepa SIAQOPETIKWY GAyNTWYV TTOU
amartovyv tnv idla Bepuokpacia PaAyEIPEPATOC OE
SlapopeTika pdgla (Ewg Tpia) Tautoxpova. Auti n
Aeltoupyia umopei va xpnoipormnotnBei yia 1o YAoiuo
OlOPOPETIKWV PAyNTWV XWPIC va HETa@EpovTal
OOMEG ammd TO €va @aynTo oTo AAAo.

@ GRILL

MNa va Ynoete oto grill umpiloAeg, couAdkia,
Aoukavika, Aaxavikd gratin, KaBwg Kat yta va
@puyavioete Pwpi. Otav YAvete kpéag oto grill,
ouvioTdTal va Xpnolgoroleite To Tayi Ynoipatog yia
TN CUANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTAOTE TO
Tayi og omolodrimote eminedo KATW amod tn oxdpa Kal
npocBéote 200 ml moOGIUO VEPO.

PIZZA
Ma va Proete S1aQOoPETIKOUE TUTTOUC Kal

MEYEDN pizza Kal OKATOLA. 2aG CUVIOTOUUE
va TooBeTHOETE TO PAyNTO 0TO 20 eminedo.

MNpoBeppdveTe To QoUpPVO TPV Artd TO PCIUO.

GRATIN
* Ma va PAoete Peydla KOUUATIA KPEATOC

(umoUTIa, POOT Wi, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XpNolHomolEite To Tapi Ynoipatog yia tn cuAAoyn
TWV XMWV Ynoipatod: TomoBetrote To TAYi O€
omolodnmoTe emimedo KATW amd tn oxdpa Kat
npooBéote 200 ml mOGIHO VEPO.

ANOWYZ=H
Ma améPuén eayntou mio ypriyopa.

(D) inpesit
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XPHZH THX XYZKEYHZ I'A MPQTH ®OPA

‘Evag katvoUpylog @oUpVoC UTTOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTAPAWEIVEL At TNV O1adIKACIa KATAOKEVAG:
AuTé ival amdAuta QUOIOAOYIKO.

Mpiv eKIVAOETE TO PAOIKWO @aynToU, cuvioTATal

va (eoTaiveTe TO POoUPVO ASELO £TOL WOTE VA
ATTOPOKPUVOOUV TUXOV OCMEG.

AQaip£0Te TA XAPTOVIA | TUXOV TTAAOTIKO QIAM aTT6 TO
@OoUPVO Kal agalpéoTe amd Héoa ta e€apTripaTa.

Zeotdvete TO Qoupvo otoug 250 °C yia mepimou pia
WA XPNOLUOTIOIWVTAG TN AElToupYia “ZupBatiko
Yrioiuo”. O @olpvoc Katd tn SIAPKELD AUTHC TNG
AelToupyiag mpénel va gival adeloc.

AkoAouBnoTe TIc 0dnyieg yla TN cwoTh PUOUIoN TNG
A&lToupyiag.

2 NUEiwon: 2uvioTATal va agPICETe TO XWPO LETA TN XPNon
NG OUCKEUNG YIa TTPWTN QOPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAZ

Ma va emAéEete pia Aeltoupyia, OTPEYTE TO Kouurn(
emAoync¢ oto cUPBoAo pe TN Aeltoupyia Tou
emobupeite.

2.ENEPIrOMOIHXTE MIA AEITOYPTIA

Ma va ekivrioete tn Aeltoupyia mou emAéEaTe,
yupiote Tov emAoyéa OepuootdTn yia va puBuicete Tn
Bepuokpaacia mou embupeite.

Ma va SlakoPeTe TN AelToupyia omoladAMOTE OTIYUH,
oBAO0TE TO POUPVO, TTEPIOTPEPTE TO KOUUTT! EMAOYAC
Kal tov emAoyéa Bepuootarn oto O katoto 0.

3.MPOGEPMANZH

MOoAI¢ evepyomoinBei n Aeitoupyia, To LED tou
Beppootdtn Ba avdyel emonuaivovtag 0TL Eekivnoe n
Sladikacia mpobépuavonc.

210 TéAo¢ TNG dladikaciag, To LED Beppootdrn

oBrvel umodelkviovTag OTL 0 PoUPVOC EPTACE

otnv emAeyuévn Bepuokpacia: 1o onueio auto,
TOTMOOETAOTE TO PAYNTO HECA KAl TIPOXWPNOTE OTO
ynotuo.

Y nueiwon: H tomoBétnon Tou gaynTol oTo GpouPVO TIPIV
ONOKANPWOEl N MpoBépuavaon evoéxeTal va éxel avembuunTta
QTTOTEAECUATA YIA TO TEAIKO HayEipeua.

4. PYOMIZH XPONOAIAKOMNTH

Autn n emAoyn d&v SIOKOTITEL TO TTPOYPAMMA
YNnoipatog aANd oag EMTPETEL VA XPNOLUOTIOIOETE
TNV 006vVN W¢ XPOVOUETPNTH, EiTe 6TO S1ACTNHA TTOU
n AelToupyia gival evepyn r 6Tav o eoupvoc¢ gival
ofBnotoc.

0 va evepYOTTIOINOETE TO XPOVOUETPO, TTIEPIOTPEYTE
TO Kouuti Tou xpovodiakontn evtehwg de€ldotpopa
Kal, 0T OUVEXELQ, YUpIoTe TO OoTNV emBuunTtA
OlApPKELQ, TTPOXWPWVTAC APIOTEPOCTPOPA: €Va
nxNTiké oApa mpoetdomolei 6Tl Eekivnoe N
avtiotpon PETPNON.

(D) inpesit



MINAKAZ YHZIMATOZ

(D) inbesIT

; ; " OEPMOKPAZIA | XPONOX EMINEAO
ZYNTATH NEITOYPTIA NMPOGEPMANZH °C) : (AEMTA) KAI EEAPTHMATA
© Nai 150 - 170 30-90 2
Kéik mou ouckwvouv = 4
&L Nai 160 - 180 30-90 A A
2
W © Nau 160 - 200 35-90 |
(TOI(KEIK, OTPOUVTEN, PPOUTOTIITA) ) Nat 160 - 200 40 - 90 «..f‘:;ﬁ »\...é.«
© Nau 160 - 180 20-45 3
o 7 4 2
Mmokota/Tapteg @ Nai 150 - 170 20 -45 1 - |
&) Nai 150 — 170 20-45 2, .3 1
© Nai 180 - 210 30-40 | 3
Zovddakia = 4 >
2 Nat 180 - 200 35-45 4 2
© Nai 90 150-200 3
Mapéyka 2 Nat 90 140-200 & 2
0 Nau 90 140-200 2, 3 1
1/2
Nai 190 - 250 15-50 : |
Nitoa/¢pokaroia = 4 2
) Na 190 - 250 20-50 o, %,
Ddpatloia Ywpi (80 ) © Nat 180 - 200 30 - 45 2
- L
®patioAa Pwpi (500 yp) © Na 180 s0-70 V2
Weopi Nai 180 - 200 30-80 2, .2,
Nai 250 10- 20 3
Katepuypévn pizza = 4 >
e Nau 230 - 250 10 -25 L r
© Nau 180 - 200 30-45 2
AMNpUpPa KEIK N ) ; 4 2
(mta pe Aaxavikd, KiC) X5 Nat 180 - 200 35-50 e, e
2D Nai 180 - 200 35-50 o o
3
© ; 190 - 200 20 - 30 u
BoA-o-Bav / Z@oAidteg - 180 - 190 20-40 ‘\éﬁ : 2 |
2 ; 180 - 190 20-40 2 ST
A~ ZDN ¥
AEITOYPTIES @ @ = ~
Juupatikd Grill Gratin Pizza Multilevel JuuB. Yotpo
Aveennn ~ A=~ | I 1 T )
A=EZOYAP Syépa TQLIEE gnoipato f Tayi yia Am;g:")‘lg’élig‘f;‘::gpuq /\moou)\)\téKrnq / Taypi AITIOOU)\)\E'KTQC / Tapi ,
€IK TAVW 0T oxdpa KEIK ETAVW 0TN OXaPa ynoipatog ynoipatog pe 200 ml vepod
4
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SYNTATH AEITOYPFIA NPOGEPMANZH OEPM(? é()PAZ'A )((:EHNT%' KAl :;:I\I;E'ﬁ(n)n ATA
AT et O o w00 e 2,
?\‘K)lxé/Moaxdpl/ Bod&wva/Xoipivo @ Nau 190 - 200 80 - 110 u;

Wnto xoipivo pe KpouasTa 2 KNG Naut 180 - 190 110 - 150 uiﬂ
Kotémouho/Kovvi/Mama 1 ka6 () Nat 200-230  50-100 2
FalomovAa/XRva 3 kiAo O . 180-200  150-200 | 2
gp&g;;?o‘gfr?p%‘)’?m Aadokohda (=) Nau 170 - 190 30-45 2

(r;)ﬂl(;:g ?&’é%'eﬁm, pehtldvec) & Nai 180 - 200 >0-70 ;U

WYnpévo Ypwpi @ - 250 2-6 -\.E..,-
O\éta/Koppatia papiov @ - 250 15 - 30* ﬂ_ﬁ_“_ 7;:

R sienoiin O - m waw %
WNT6 KoT6MOUAD 1-1,3 KiNd Na 200-220  60-80% 2 T
WNT6 HOOY. OEV. 1 KI\G Na 200 35-50%* 3

MmouTi apviou/Kétol Nat 200 60 - 90** u;

Wnéc marérec Nau 200-220  35-55%% 3

Aay. ykpatév ; 190-200  25-55 3

Kpéag Kat matateg & Nat 190 - 200 45 - 100%** _\é, n;u
Yapu kat Aayavika Nat 180 30 - 50%** ,\é, a;u
Aalavia kai Kpéata * Nau 200 50- 1004 4 u;u
MAnpeC yevpa: TdpTa GpovTwy _ 5 3 1
(enimedo 5)/Aalavia (emimedo 3)/ &L Nat 180-190  40-120%** _— = |

Kpéag (eminedo 1)

O unodelkvuOUEVOC XPOVOC Oev TTEPINAUBAVEL TN @AcN TTEOBEPUAVONG: CUVICTATAL VA TOTTOBETE(TE TO PayNTS OTO POUEVO Kal

va puBuieTe To XpOvo YNGIUATOC GVO apoU 0 poUPVOC PTACEL OTNV ATTAITOUEVN BeploKpacia.

* [uploTe TO PayNTO OTO PETO TOU CUVOAIKOU XPdVOoU PnaiuaToc,
** [upioTe To PaynTé ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoiuatoc (av ival anapaitnto).

*** EkTipwpevn xpovikr Slapkela: Mmopeite va agalpeite 1o
@aynTo and To poupvo Ge SIAPOPETIKOUG XpOVOUC, avaioya
HE TNV TIPOCWTIIKN TTPOT{NON.

KateBaote Tov "O8nydc xpriong kat @povtidag" amd v
lotooehida docs.indesit.eu yia Tov mivaka SOKIHACUEVWY
ouvtaywy, mou katapTileTal yia TIG apXEC TOTOToiNoNG
oLupEwva pe 1o mpoturo IEC 60350-1.

A A —
© © ® 3
NAEITOYPTIEX
Jupupatikd Grill Gratin Pizza Multilevel JUuB. Yotpo
Areeenn ~ AF—=r —J | f |-
A=EXOYAP 3 Tawi ynoipatog n Tayi ya Tapi k|)’r]0i|.1(lTOC'/ Ao UANEKTNG / Tayi AmooUANEKTNG / Tayi
Ixdpa KEIK TTAV 01N OYAOa ATTOGUANEKTNG } @OpUa ) ) ,
n oxap KEIK EMAVW 0TN OXAPa Pnoipatog Ynoipatog pue 200 ml vepd
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEZ

Kateaote tov "O8nyo xpriong kai gpovtidac” and tnv
lotooehiba docs.indesit.eu yia epICOGTEPEC TTANPOPOPIEG

(Evww

TPOMOZ ANAINQZHZ TOY NMINAKA
MATEIPEMATOZ

210V mivaka ava@épeTtal n KaAOTePN AelToupyia,
e€aptApata Kal emimedo mou MPémelL va
XpnotpomotlnBouv yia Toug S1a@opeTIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H d1dpkela Ynoipatog Eekiva amo tn

OTIyun Tou TomoBeTeiTal TO @aynTd 0TO POUPVO,
Xwpic va mepthaufdvetal n mpobépuavon (eav
xpeldletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpoévol Pnoipatog
elval evOeIKTIKA Kal e€apTwvTal and Tnv moootnTa
TOU @aynToUL Kal Tov TUTTO Tou £€aPTHATOC TTOU
Xpnotgomoleital. XpnoIUOTIOIOTE apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWUEVEG TIMEG Kal, €AV TO @aynTo dev €xel
MOYEIPEVTEI APKETA, TPOXWPNOTE OE UEYANUTEPEG

TILEC. XPNOIUOTIOINOTE Ta A§ECOUApP TTOU TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTPOTIUNON OKOUPOXPWHUES METAANIKEC
@OpPUEG YAUKOU Kal TaPtd YeVIKAG Xprong. Mmopeite
€miong va XpNOIMOTIOINCETE OKELN Kal aecoudp amd
mpéEE  0TEATITN, WOTOOO TMPETEL va AABETE uTTOYN OTI
0 XpOVOC payelpépatog Ba gival Aiyo peyaluTtepoC.

TAYTOXPONO WHZIMO AIA®OPETIKQN ®ATHTQN

H Aeitoupyia “Multilevel” oag bivel Tn duvatotnta
Va PHayeIpEPETE SlaPOopPETIKA paynTd (dnwg Ydapla
Kal Aaxavikd) o€ S1a@opeTIKA pd@la Tautdxpova.
A@alpEoTE TO PAyNTO TTIOU ATTAITEL HIKPOTEPO XPOVO
PYNoiuaTog Kat aprioTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU
ATTAITEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNoinatod.

2YNTHPHXZH
KAl KAGAPIZMOZ

KateBdoTe Tov "O8nyod xpriong kat gppovtidac” amd tnv

vww lotooeriba docs.indesit.eu yia eplocdTEREC TANPOPOPIEC

Mn xpnotpomnoleite e§omAiopo
KaBapliopoU pE atpo.

Xpnotpomoleite yavtia Kata tn
Siapkela OAwv Twv Epyaciwv.

E=QTEPIKEX EMIOANEIEX

KaBapiote TI¢ em@aveleg pe €va vypod mavi ano
Hikpoiveg. Edv undpyouv moAAEG akaBapoieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPEUTIAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkoumioTe Ye éva oTEYVO TTAVI.

Mn xpnotpomnolgite SlIafpwTiKA i AEAVTIKA
kaBaploTtikd. Edv kdmolo anoé autd ta mpoidvta €pOel
KaTd AdBo¢ o€ ema@n e TIG EMQPAVEIEC TNG CUOKEUNG,
kaBapiote 10 auéow Pe €va vypod Tavi e MIKPOIVEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

» MgTd TN XpAon, agrioTE TO YOUPVO VA KPUWOEL Kal
KaBapioTe Tov, KATA MPOTIKUNOoN VW gival akoun (e0To¢,
Yl0 VA aQAIPECETE TIC EMIKABIOELG 1) TOUG AEKEDEC TTOU
OonuioupyouvTal amd ta UToAgippata Tpopwv. lNa va
QATTOPAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE
Ao TO HAYEIPEPA PAYNTWV UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ vePO, aPOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
OULVEXELD KaBapIoTe pe Eva LPaouaA 1} OPoLyYApL.

Kavte Tic amapaitnteg evépyeleg
HE TOo poUpVo KpUo.

AnMoouvS£0TE TN OUGKEUN anod To
NAEKTPIKO SikTvO.

Mnv xpnoipomolgite peTalAika
GPOLYYapAKia, AEIAVTIKA
GUPHATAKLA 1) AElaVTIKA/
Safpwtika kabapioTikd, Kabwg
KMOPEi va KataoTpEYPouV TiG
EMUPAVELEG TNG OUOKEUNG.

« H mépta pmopei ebkoha va agaipebei kat va
emavatonoBeTnOei yia va dieukoAuvOei o kKaBaplopog
Tou tlaptov (Fvww

+ KaBapilete 1o KpUGTAANO TNG TOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

«H emdvw avtiotaon tou yKkpIA umopei va katePei yla
va KabaploTel n Avw emM@AVELA TOU GOUPVOU.

AZEZOYAP

A@noTE Ta VA LOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnollomoliote Yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIHMATA QayNTWV PUIToPoUV va agalpebouv
€UKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH

1. Bydhte tnv avtiotacn and tnv é5pa tng, 6TN
OUVEXELD XAUNAWOTE TNV.

2. Mo va emavagépeTe TNV avTiotaon oTnh Béon
™G, TPaPréte eha@pd Mpog TNV MAeupd oag Kal
BeBaiwbeite 0TI TO YAwooidl otApIlEng Bpioketal o€
Kavovikn Béon.

(D) inpesit



AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NMOPTAX
1. Na va apaipéoeTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTENWDC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wC OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

—

) / .

2. K\eioTe TNV MOPTA G0O0 TEPIOGATEPO UMOPEITE.
MdaoTte KAAd TNV MOPTA Kal PE Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatdte amod tn XelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPaPwvTtag mpog Ta EMAvVw (a) TauToxpova £wg 6Tou
Byer amd tnv €dpa ¢ (b).

AKOUUMAOTE TNV MOPTA 0TN Mia TAgLPd, TTAVW OE pia
MOAQKH EM@PAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAGTE TNV TOPTA HETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupifovtag
TOoUC YavT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ac@aAifovtac TnV emMavw MAEVPA 0TV €0pa TOU KABE
MEVTEOE.

4. XapunAoTE TNV TOPTA KAl 0T GUVEXELD AVOIETE
TNV EVTEAWG.

XaunAwoTte Ta AyKiotpa oTnV apxIkn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateBdoate evTeEAWC KATW.

5. Aokipdote va kheioete TNV MépTa Katl BeBaiwdeite
OTL €ival EVBUVYPAUUIOPEVN UE TOV TTHIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaidfete Ta mapamdvw Bruata.

. EL
KAIKTIA KAGAPIZMO - KAGAPIZMOX

TZAMIOY

1. ApoU BydAeTe TNV MOPTA KAl TNV AKOUUTTAOETE OF
Mla HOoAQKN EMIQAVELD UE TN XEIPOAAPH TTPOC TA KATW,
TMEOTE TAUTOXPOVA Ta SUO KAIT CUYKPATNONG Kal
APAIPEOTE TNV AVW YwVvia TNS mMOPTAC TPABWVTAC TTPOC
m

2. InNKWOTE KAl KPATAOTE GTABEPA TO ECWTEPIKO
TCAuL Kal e Ta U0 XépLa, aPalpECTE TO Kal
TOTTOOETAOTE TO O€ WIA MAAAKK EMIPAVELA TIPLV TO
kabapioeTe.

3. Na va TomoPeTroeTe Eavd CWOTA TO ECWTEPIKO
taul, BePaiwbeite 61110 “R” €ival opatd otnv
aplotepn Ywvia. Eloaydyete mpwta TN HaKpLa
MAELPA Tou T(aplov Tou umodelkvueTal Ue TO “R” 0TIC
UTT0O0XEC CUYKPATNONG KAl OTN CUVEXELA KATEBAOTE
To otn Béon Tou.

4. EnavatonoBeTAoTE TNV Avw ywvia: £va KAIK Seixvel
OTI TomoBeTNONKe cwotd. BeBaiwbeite 6TL n TOIHOLXA
gival kahd otaBepomolinuévn TPV EMAVATOTTODETOETE
NV mopta.

(D) inpesit



ANTIMETQMNIZH
NMPOBAHMATQN

Kateaote tov "O8nyo xpriong kai gpovtidac” and tnv
lotooehiba docs.indesit.eu yia epICOGTEPEC TTANPOPOPIEG

(Evww

Mp6BAnua MOavn artia
O @oUpvoc Sev AelToupyei. A

- peduarog,

Alakorm pevuaToC.
- ArrocUvoeon amod TNV apoxn

Noon

i BePaiwBeite 011 0 povupvog TpopodoTeital e pEVLA
- Kal 6Tl efval owotd ouvdedeuévog otny mpida. 5
¢ YBroTe Kal avayte ava To goupvo yia va

- SIOTIOTWOETE €4V N BAAPBN TapaEVeL

AEATIO MPOIONTOX

@wvww Mnopeite va kateBaoeTe To SEATIO POIOVTOC
pe Ta Sedopéva evEPYELAG TNG CUOKEUNG amd TNV
1otooelida docs.indesit.eu

NQxz ©A NABETE TON OAHIO XPHZHZ KAl

2YNTHPHZHZ

> (@ KareBaoTe Tov "O8nyd Xprionc Kat [=]C. =]
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VODIC ZA
SVAKODNEVNU UPOTREBU

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI

Vodi¢ za upotrebu i odrZzavanje mozete

PROIZVODA INDESIT . o b -
h e . . ti tako da posjetite nase web-mjesto
Kako biste dobili potpuniju pomo¢ i |iWWW Preuzeti tako da posjetl O
g podriku, svoj proizvod registrirajte na g\‘/’:i‘r']'.}g;:'t‘eu i slijedite upute na poledini
www.indesit.com/register y :
' Prije upotrebe uredaja pazljivo procitajte vodic za zdravlje i sigurnost.
°

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator

3. Zarulja
4

B T . Vodilice resetke
2. 000 L.{.. 6 (razina je oznacena na stjenci
3. C /f 9 odjeljka za kuhanje)
T ot 7 5. Vrata
6. Gorniji grijac/grill
7. Kruzni grijac
(ne vidi se)
4 - 8 8. Identifikacijska plo¢ica
a (ne skidati)
9. Doniji grijac
(ne vidi se)
N .9
al
5.5 5
] [ ]
UPRAVLJACKA PLOCA
F © 'C
. O Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50, .10 .5720
_ 45 . -15 100 . C
@z‘...-. . ‘(£ 0" : 20 250..-.,- .1-4(1)20 §
@) 3 35§ = 20 200" 150
1 2 3 4
1. GUMB ZA ODABIR 2. GUMB MJERACA VREMENA 4.LED SVJETLO TERMOSTATA/
Za uklju¢ivanje pec¢nice odabirom | Koristan kao mjera¢ vremena. ZAGRIJAVANJE
funkcije. o Ne uklju¢uje ili prekida kuhanje. Uklju¢uje se tijekom zagrijavanja.
Okrenite u polozaj Oza Isklju€uje se kada se dosegne
isklju¢ivanje pecnice. 3. GUMB TERMOSTATA eljena temperatura.

Okrenite za odabir Zeljene
temperature prilikom ukljucivanja
odabrane funkcije.
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DODATNI PRIBOR

Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu

RESETKA

PLITICA ZA PECENJE

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

. SUVISNE TEKUCINE
| (AKO JE UREDAJ OPREMLIEN)

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

UPOTREBA DODATNOG PRIBORA

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

Ostalu dodatnu opremu, kao sto je plitica za pecenje,
vodoravno umetnite na Zi¢anu redetku.

- Radi lak$eg ciS¢enja, mozete izvaditi vodilice resetki:
povucite ih kako biste ih izvadili iz njihovih sjedista.

FUNKCIJE

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

(Evww

O ISKLJUCENO
Isklju¢ivanje pecnice.

Y SVJETLO
Ukljucivanje svjetla u pecnici.

@ DNO

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

@ KONVENCIONALNO

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

KONVEKCIJSKO PECENJE
< Za pecenje mesa ili kolac¢a sa so¢nim

punjenjem na jednoj razini.

MULTILEVEL

2/ 7a istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje razlic¢itih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

@ GRILL

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

PIZZA
Za pecenje razlicitih vrsta i veli¢ina pizza ili

focaccia. Preporucuje se stavljanje hrane na 2. razinu.

Zagrijte pecnicu prije pripreme hrane.

GRATIN
ch Za rostiljanje velikih komada mesa (butova,

rostbifa, pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
pecenje za sakupljanje sokova koji nastaju tijekom
kuhanja: pliticu postavite na bilo koju razinu ispod
reSetke i dodajte 200 ml vode.

@ ODLEDIVANJE
Brze odledivanje namirnica.

(D) inpesit



PRVA UPOTREBA PECNICE

' HR

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

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili mogu¢i 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 “Konvekcijsko pecenje”. 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.

2. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE

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

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

3.FAZA ZAGRIJAVANJA

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

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

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

4, POSTAVLJANJE MJERACA VREMENA

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

Mjerac¢ vremena mozete ukljuciti tako da mjerac
vremena okrenete do kraja u smjeru kazaljke na satu
pa ga u smjeru suprotno od smjera kazaljke na satu
vratite na zeljeno trajanje: zvucni signal upozorit ¢e
vas kada odbrojavanje zavrsi.
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TABLICA PECENJA

; ; ' TEMPERATURA . VRIJEME RAZINA
RECEPT  FUNKCUA  ZAGRUAVANJE . Q) : (MIN) | DODATNI PRIBOR
© Da 150-170  30-90 2
Kolaci od dizanog tijesta = 4 1
& Da 160 - 180 30-90 T
2
Punjenikolaé © Da 160-200  35-90
(torta od sira, strudl, vocni kolag) 20 Da 160 - 200 40 - 90 -\..é,- -....2:;.-
3
© Da 160-180 20 -45
Keksi/voéne tortice @ Da 150 - 170 20 -45 ] 4 F 2 |
P Da 150-170  20-45 2, .°> . "
© Da 180-210  30-40 3
Peciva za princes krafne = 2 >
& Da 180 - 200 35-45 o7
3
© Da 90 150 - 200
Poljupci e Da 90 140-200 & 2
R Da 90 140-200 >, o ',
Da 190-250  15-50 '/2
Pizza / focaccia 2 >
A0\
& Da 190 - 250 20-50 o |
. 2
Mali kruh 80 © Da 180-200  30-45 2
N 1/2
Struca kruha (500 g) © Da 180 s0-70 V2
Kruh Da 180-200  30-80 2, .°,
Da 250 10-20 3
Zamrznuta pizza = 2 5
®© Da 230 - 250 10 -25 N,
© Da 180-200  30-45 2
Slani kolaci N 4 p)
(pita od povrca, quiche) N Da 180 - 200 3$-30 e
4 5 3 1
& Da 180 - 200 35-50 2 .o H
3
© - 190-200  20-30
Vols-au-vent/krekeri od lisnatog N ) 4 2
tiresta - 180-190 = 20-40 &
) - 180-190  20-40 > .3 1
KR o © < z
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekcijsko pecenje
Areennn ~ AF==lr —J | | o
DODATNI iti ceni iti Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR Resetkasta  Pecenje jelaili plitica kPhtI'.ca za P?fenji/ P_I't'ﬂ? Ifal plitica za sakupljanje vika kuéi liti phan) e
polica 2a peéenje na redetki sakupljanje viska te ucine ili kalup tekucine/plitica za pecenje tekucine/plitica za pecenje
za kolace na redetki 5200 ml vode
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' HR

: : ' TEMPERATURA . VRUJEME RAZINA

RECEPT  FUNKCUA  ZAGRUAVANJE . Q) : (MIN) | DODATNI PRIBOR
Lazanje / zapecena tjestenina / 3 } 2
kaneloni / kolaci s voéem @ Da 190 - 200 45-65 —J
Janjetina / teletina / govedina / _ ) 3
svinjetina 1 kg @ Da 190 - 200 80-110  ~ ,
Pecena svinjetina s hrskavom oon 2
kasieom s Da 180-190  110-150
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg @ Da 200 -230 50-100 2 :
Puran/guska 3 kg © - 180-200  150-200 | °
Pecenariba/en papillote 2
Appitd © Da 170-190  30-45
Nadjeveno povrce 2N 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) 3> Da 180 - 200 50-70 -
Prepeceni kruh @ - 250 2-6 _\'_5_’_
Riblji fileti/komadi ) - 250 15-30x 4 3
Kobasice/kebab/ 5 4
rebarca/pljeskavice @ B 250 15-30% T v
Peéeno pile 1 - 13 kg Da 200-220 60-80x 2 1.
Slabije pec¢eno govede pecenje SO 3
ool P 9 pecen) Da 200 35-50% >
Janjedi but/koljenica Da 200 60 -90** | 3 9
Peceni krumpiri Da 200-220  35-55% 3
Zapeéeno povrée - 190-200  25-55 3,
Meso i krumpiri P Da 190-200  45-100%+* _4 1
Riba i povrée Da 180 ~30- 507 _\ér : ! :
Lasagne i meso - & Da 200 50-100%* 4 1
Kompletno jelo: voéna torta (azina5) /. /zn _ _ 5 3 1
lasagne (razina 3) / meso (razina 1) : &5 Da 180 - 190 40 - 1207 0 e

Navedeno vrijeme ne ukljucuje fazu predgrijanja: preporu¢ujemo 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).

*** Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u
razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.

Vodic¢ za upotrebu i odrzavanje preuzmite na
docs.indesit.eu kako biste dobili tablicu isprobanih
recepata sastavljenu za ovlastena tijela za certificiranje u
skladu sa standardom IEC 60350-1.

© O ® £
FUNKCUE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekcijsko pecenje
Acveenn ~ A= _J 1T T oS
DODATNI o . s Plitica za sakupljanje viska
PRIBOR ReSetkasta  Pecenje jela li plitica Plitica za pecenje / plitica za plitica za sakupljanje viska 2 za s P dame T
i 2a pedenje na redetki sakupljanje viska tekucine ili kalup tekucine/blitica za pecenie tekucine/plitica za pecenje
polica za kolaée na re3etki P P ) 5200 ml vode
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KORISNI SAVJETI

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

(Evww

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
razlic¢itim policama. Izvadite jelo koje zahtijeva krace
vrijeme kuhanja i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva
dulje vrijeme kuhanja.

ODRZAVANJE
| CISCENJE

Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu

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

Ne upotrebljavajte pribor za
parno ciscenje.

Upotrebljavajte zastitne rukavice
tijekom svih zahvata.

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi

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

Potrebne zahvate obavljajte
kada je pecnica hladna.

Iskopcajte uredaj iz struje.

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

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

« Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZzentom.

« Gornji grijac rostilja moze se spustiti kako bi se
ocistila gornja ploca pecnice.

DODATNI PRIBOR

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

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
1. Izvucite grija¢ iz njegovog sjedista pa ga spustite.

2. Grija¢ vratite u njegov polozaj tako da ga
podignete, lagano povucete prema sebi i provjerite je
li nosac jezicca u odgovarajucem sjedistu.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

==Y

=~

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 pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

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

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i

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

' HR

KLIKNITE ZA CISCENJE - CISCENJE
STAKLA

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

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

3. Zaispravno postavljanje unutarnjeg stakla
provjerite moze li se oznaka “R” procitati u lijevom
kutu. 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 pri¢vrd¢ena prije
ponovnog postavljanja vrata.
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RJ E gAVA NJ E P Ro B L E M A @ Za vise informacija preuzmite Vodi¢ za upotrebu

i odrzavanje s web-mjesta docs.indesit.eu

Problem Mogucdi uzrok Rjesenje
. Pecnica ne radi. Nestalo je struje. Provjerite ima i struje u mreZi i je li pe¢nica
5 . Dodlo je doiskljucenja iz - ukopcana u struju.
- mreze. ¢ Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste

- provjerili javlja li se kvar i dalje.

OBRAZAC PROIZVODA KONTAKTIRANJE NASEG PROSTPRODAJNOG
@www QObrazac proizvoda s podacima o potrosnji SERVISA
energije moze se preuzeti na web-mjestu tvrtke Podatke za kontakt
Indesit docs.indesit.eu mozete pronaci u

priru¢niku jamstva. Kada E O
NACIN DOBIVANJA VODICA ZA UPOTREBU | se 0 bracate nasem
Potprodmn i e
> @WWW_Vodié za upotrebu i odrzavanje EE'E kodove navedene na [ e it
preuzmite s naseg web-mjesta S ERER| dentifikacijskoj plocici
docs.indesit.eu (mozZete upotrijebiti ovaj a4 x | proizvoda
QR kod) navodeci prodajnu Sifru proizvoda. E.: ’
> Ili kontaktirajte nas postprodajni servis za korisnike.

CEMiexd ™
’ (D inpesit



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
LI 2. Ventilator
3. Luc
. 4. Vodila za pekace
2.0 10 . € (visina je navedena na steni
3. /‘//ﬂ = notranjosti aparata)
-7 . Vrata
6. Zgornji grelnik/zar
7. Okrogli grelnik
. 8 (ni viden)
447, : 8. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)
9. Spodnji grelnik
(ni viden)
O\\Q[ .9
m
5. s
] O
UPRAVLJALNA PLOSCA
F © 'C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .6'20
— o " - 100 @ C
@z‘...- . . ' w0 : 20 250..-.,- .1-4;20 §
g @ 35 30§ 25 :.‘-.‘ 220 200' 1’80 160 §
1 2 4
1. 1ZBIRNI GUMB 2. GUMB CASOVNIKA 4.LED-DIODA ZA

Za vklop pecice z izbiro funkcije.
Za izklop pecice ga zavrtite v
polozajO.

Uporabite ga lahko kot ¢asovnik.

S tem gumbom ne vklopite ali
prekinete kuhanja.

3. GUMB ZA NASTAVITEV
TEMPERATURE

Zavrtite, da izberete Zeleno
temperaturo in vklopite izbrano
funkcijo.

TEMPERATURO/PREDGRETIJE

LED-dioda med segrevanjem sveti.
Ko se aparat segreje na zZeleno
temperaturo, LED-dioda ugasne.
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PRIBOR

RESETKA

PRESTREZNI PLADENJ
i (CEJENAVOLJO)

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri servisni sluzbi.

UPORABA PRIBORA

« Redetko 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 ¢iscenje pecice lahko snamete vodila za
pladnje: povlecite jih, da se snamejo z lezis¢a.

FUNKCIJE

O IZKLOP
Za izklop pecice.

Y LUC
Za vklop osvetlitve notranjosti pecice.

O

Za porjavitev jedi s spodnje strani. Ta funkcija
se lahko uporabi tudi za pocasno kuhanje, za
zaklju¢ni del kuhanja zelo tekocih jedi (sladkih ali
slanih) ali za zgostitev omak in prelivov.

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE

Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
Priporo¢amo, da Zivila polozite na drugo visino
pecenja.

1\ KONVEKCIJSKA PEKA
+* L N :
Za peko mesa ali peciva s so¢nimi nadevi 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.

@ 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.

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

ali peciva focaccia. Priporo¢amo, da Zivila polozite
na drugo visino pecenja. Pred pecenjem pecico
predhodno segrejte.

GRATIN
* Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja

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

@ ODMRZOVANJE
Za hitrejse odmrzovanje hrane.
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PRED PRVO UPORABO PECICE
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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 pedice 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 ,Konvekcijska
peka”. Peica mora biti v tem ¢asu prazna.

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

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

VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Za izbiro funkcije zavrtite izbirni gumb v polozaj
simbola Zelene funkcije.

2.VKLOP FUNKCIJE

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

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

3. PREDOGREVANJE

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

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

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

.NASTAVITEV CASOVNIKA

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

Za nastavitev trajanja, v celoti obrnite gumb v smeri
urnega kazalca in ga ponovno vrnite na zeleni cas
peke tako, da ga obracate v nasprotni smeri urnega
kazalca: zvoc¢ni signal vas opozori na konec
odstevanja.
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RAZPREDELNICA ZA PECENJE
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; ; " TEMPERATURA ¢As VISINA
RECEPT FUNKCIJA PREDOGREVANJE ©C) (MIN) IN PRIBOR
© Da 150-170 30-90 2
Kvaseno pecivo = VI
N Da 160-180 30-90 & L
2
Polnjeno pecivo @ Da 160-200 35-90
(skutino pecivo, zavitki, sadne pite) N Da 160-200 40-90 4 2
\(Z - - N
© Da 160-180  20-45 3
Piskoti/kolacki @ Da 150170 20-45 4 2
D Da 150-170 20-45 231
© Da 180-210 30-40 3
Princeske = 4 5
R Da 180-200 35-45 L.,
© Da 90 150-200 3
Beljakovi poljubéki 2D Da 90 140-200 4 2
&2 Da 90 140200 >, > ',
1/2
Da 190-250  15-50 /2
Pica/focaccia = 4 D)
2 Da 190 - 250 20-50 o ,
Maj 2
ajhen kruh (80 9) © Da 180-200 30-45 L 2,
$truca kruha (500 g) © Da 180 s0-70 12
Kruh Da 180-200 30-80 o 1 2
Da 250 10-20 3
Zamrznjena pica 2 5
2D\
R Da 230-250 10-25 L
© Da 180-200 30-45 2.
Slane pite N 4 2
(zelenjavna pita, pita z nadevom) X Da 180-200 3570 e e
2 Da 180-200 3550 oy e |
© i 190-200 20-30 3
Vol-au-vents/krekerji iz listnatega N ) _ _ 4 2
Vol-a 180-190 20-40 2.
2D i 180-190 20-40 2 o
(o ZD\ ¥
FUNKCIJE B @ @ = ~
Obicajna priprava Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekcijska peka
hrane
Avennnn ~ A=~ J I T
PRIBOR Retetk Posoda za peko ali model . I.Drelstreznka POPEV/ del Prestrezni pladenj / Prestrezni pladenj /
esetka za peCiVO na reéetki origina nl.pe acajmq e ekad eka¢ z 200 ml vode
za pecivo na resetki p p
4




TEMPERATURA ~ CAs VISINA
(0 - (MIN) IN PRIBOR

Da 190-200  45-65

RECEPT FUNKCLJA PREDOGREVANJE

Lazanja / pecene testenine /
kaneloni / narastki
Jagnjetina/teletina/govedina/
svinjina 1 kg

Pﬁéena svinjina s hrustljavo kozo
2kg

Pis¢anec/kunec/raca 1 kg

Da 190-200  80- 110

Da 180-190 . 110-150

Da 200-230  50-100

Puran/gos 3 kg - 180-200 150-200

Pecena riba / v lastnem soku
(fileji, cela)

Polnjena zelenjava
(paradizniki, bucke, jaj¢evci)

000O®OO
[

Da 170-190  30-45

\

Da 180200  50-70

-
N>

Popecen kruh - 250 2-6

© "
Ribji fileji/kosi © . os0 30 43
ﬂg't?::/eh/:sl'i)aubr/gerji @ B 250 15-30* 5,- \miNr
Pecen pi¢anec 1 do 13 kg Da 200220 e0-80% 2 T,
Rostbif, anglesko pecen 1 kg Da 200 35-50** _\,;,_
Jagnjecje stegno/kraca Da 200 60-90** “;y
Peéen krompir  Da 200220  35-55% 3
Gratinirana zelenjava . 190200 25-55 3
Meso in krompir & Da 190-200 %45—100*** -uéu- u;x
Ribe in zelenjava Da 180 30-50%** _\é,, u;,
Lazanja in meso | & Da 200 %50_100*** = u;
Chownroc sdrloBCS @) oo worn sonow S 2

Prikazan ¢as ne vkljuCuje predgretja: pocakajte, da se pecica segreje na Zeleno temperaturo, in Sele nato polozite hrano v
pecico ter nastavite ¢as priprave.

* Po polovici ¢asa pec¢enja obrnite hrano. Za preglednico preizkusenih receptov, ki je bila sestavljena
**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave. za certifikacijske organe v skladu s standardom IEC 60350-1,
*** QOcena ¢asa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar prenesite Navodila za uporabo in vzdrzevanje s spletne strani
koli, odvisno od vasih osebnih zelja. docs.indesit.eu.

A A —
© © ® £
FUNKCIJE obitanmon
\cajna priprava Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekcijska peka
hrane
Areeenn ~ AF—=lr —J | f |-
PRIBOR ) Posoda za peko ali model . Prestrezna ponev/ Prestrezni pladen;j / Prestrezni pladenj /
Resetka 73 pecivo na retetki originalni pekac¢ ali model . B
p za pecivo na regetki pekac pekac z 200 ml vode
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

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

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Funkcija ,Multilevel” omogoca isto¢asno pripravo
razli¢nih jedi (npr. ribe in zelenjava) na razlicnih
viSinah. Iz pecice vzemite jedi, ki zahtevajo krajsi
Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi ¢as priprave, pa
pustite v pecici.

VZDRZEVANJE
IN CISCENJE

Ne uporabljajte parnih

cistilnikov. pecica mrzla.

Pri vseh posegih uporabljajte

zascitne rokavice. napajanja.

ZUNANJE POVRSINE

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

Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih 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, poc¢akajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

Zelene posege opravite, ko je

Aparat izklopite iz elektriécnega

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic
ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

« Vrata je mogoce na preprost nacin odstraniti in

vev v

znova namestiti, da si tako olajsate CiSCenje stekla
Eivww

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

« Zgornji grelnik zara je mogoce spustiti, da lazje
odistite zgornjo plo3co pecice.

PRIBOR

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

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

2. Da grelnik znova namestite v prvotni polozaj, ga
dvignite in rahlo potegnite proti sebi, pri ¢emer mora
biti jezicek v pravem vpetju.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT
1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

— //
- NN

—

}(

y

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

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

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

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

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

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

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

S KLIKOM DO CISTOCE - CISCENJE

STEKLA

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

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

3. Za pravilno namestitev notranjega stekla mora
biti oznaka “R” vidna v spodnjem levem kotu. Dolgo
stranico stekla, ki jo oznacuje ,R” najprej vstavite v
drzali in steklo nato spustite v pravi polozaj.

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

Motnja Mozen vzrok

. Petica ne deluje.
: . Prekinitev napajanja.

Izpad elektricne energije.

Resitev

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

PODATKOVNA KARTICA IZDELKA

@www podatkovno kartico izdelka skupaj z
energetskimi podatki za ta aparat lahko prenesete s

spletne strani docs.indesit.eu
]
;[
E !

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

KAKO DO NAVODIL ZA UPORABO IN
VZDRZEVANJE

> @ww 7 nage spletne strani docs.indesit.eu
prenesite Navodila za uporabo in vzdrzevanje
(uporabite lahko to kodo QR), pri ¢emer vnesite
prodajno kodo izdelka.

KONTAKT Z NASO SERVISNO SLUZBO

Nasi kontaktni podatki so v garancijski knjizici. Ko
stopite v stik z naso
servisno sluzbo, navedite
kode, ki so zapisane na
identifikacijski plos¢ici
izdelka.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

CEMecdE

(D inpesit



VODIC ZA SVAKODNEVNU
UPOTREBU

HVALA 5TO STE KUPILI Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za

INDESIT PROIZVOD ; . . > .
Da biste dobili sveobuhvatnu pomoc i podrsku, | iWWW upotrebu i odrzavanje mozete preuzeti na

" AT o nasoj veb stranici docs.indesit.eu i tako sto
molimo vas da registrujete svoj proizvod na veb Cete slediti uputstva sa poledine ove bro3ure.

stranici www.indesit.com/register

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

OPIS PROIZVODA

—

|l Pe

‘J

1. Komandna tabla
2. Ventilator

3. Lampica

4. Precke

(nivoi su prikazani na zidu
unutrasnjeg dela rerne)

. Vrata

6. Gornji grejac / grill

7. Kruznigrejac
(nije vidljiv)

8. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

9. Donji grejac
(nije vidljiv)

KONTROLNA TABLA

. 22

C
H

. . 140
0" .+ .
200 180 '

.60
.80
- 100 @ C
:
@250 o 120 :
. :
o° R
:

1. DUGME ZA ODABIR

Koristi se za ukljucivanje rerne
odabirom funkcije.

Okrenite dugme u polozaj O kako
biste iskljucili rernu.

2. DUGME TAJMERA

Koristi se kao tajmer.
Ne aktivira niti prekida proces
pripreme hrane.

3. DUGME TERMOSTATA

Okrenite da biste odabrali Zeljenu

temperaturu, tako sto cete
aktivirati odabranu funkciju.

4

4.LED TERMOSTAT /
PREDZAGREVANJE RERNE

Ukljucuje se tokom procesa
zagrevanja rerne. Iskljucuje se
nakon $to se postigne Zeljena
temperatura.
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Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu i

DODACI ivww odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu
' PLEHZAPECENJEU | POSUDA ZA KAPANJE
: RERNI : (AKO POSTOMI)

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 $to 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 ¢iS¢enje
rerne: povucite ih kako bi izasle iz lezista.

FUNKCIJE

Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu i

3 . . . . .
vww odrzavanje sa veb stranice docs.indesit.eu

O ISKLJUCENO
Koristi se za iskljucivanje rerne.

Y OSVETLJENJE
Koristi se za paljenje svetla unutar rerne.

@ KONVENCIONALNO

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

KONVEKCIONO PECENJE
< Koristi se pripremu mesa ili za pecenje kolaca

sa te¢nim filom na jednom nivou.

@ 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
reSetke i dodajte 200 ml vode za pice.

@ ODMRZAVANJE

@ DONJI

Da se zapece jelo odozdo. Ova funkcija se
takode moze koristiti za sporo pripremanje hrane, za
zavrino kuvanje veoma tecnih jela (slatkih ili gorkih)
ili za zgus$njavanje umaka i soseva.

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.

PIZZA
Koristi se za pecenje razlicitih vrsta i velic¢ina

pica ili fokaca. Preporuc¢ujemo vam da hranu stavite
na drugi nivo. Unapred zagrejte rernu pre spremanja

hrane.

Koristi se za brze odmrzavanje.
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

| SR

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

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporu¢ujemo 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 koristedi funkciju ,Konvekciono pecenje”.
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 FUNKCLJU

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

2. AKTIVIRANJE FUNKCLJE

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

Da biste prekinuli funkciju u bilo kom trenutku,
iskljucite rernu, okrenite dugme za odabir i dugme
termostatana O i 8

3.FAZA PREDZAGREVANJA

Nakon $to aktivirate funkciju, ukljucice se

LED termostat koji oznacava pocetak procesa
predzagrevanja.

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

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

4. PODESAVANJE TAJMERA

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

Da biste aktivirali tajmer, dugme tajmera potpuno
okrenite u smeru kretanja kazaljki na satu, a zatim ga
vratite na Zeljeno trajanje, nastavljajuci suprotno od
smera kretanja kazaljki na satu: zvucni signal vas
obavestava kada se odbrojavanje zavrsi.

(D) inpesit



TABELA PRIPREME HRANE

RECEPT  FUNKCIJA = PREDZAGREVANJE %TEMP'(EORC?TURAﬁ VREME (MIN) IDI\g‘I;(I-)\CI
© Da 150-170  30-90 2
Kolaci s praskom za pecivo = VI
L Da 160 - 180 30-90 A
2
Torte i kolati sa filom @ Da 160 - 200 3.9 7,
(Cizkejk, Strudle, vocne pite) a0 Da 160 - 200 40 - 90 N;F “”.2:!’:
© Da 160-180 ~ 20-45 3
Biskviti / kolagici D) Da 150-170  20-45 4. 2
&) Da 150-170  20-45 2, .3 1
© Da 180-210  30-40 3
Princes krofne = 4 >
2 Da 180-200  35-45 4 2
© Da 90 150-200 3
Puslice 2 Da % 140-200 2. 2
20 Da 90 140-200 >, > '
1/2
Da 190 - 250 15-50 u :
Pica / Fokaca = 4 P
2 Da 190-250  20-50 4 %
. 2
Mali hleb(309) © Da 180-200  30-45 | 2
Vekna hleba (5000) © Da 180 s0-70 /2
Hieb Da 180-200  30-80 4 2%,
Da 250 10-20 3
Zamrznuta pica = 4 2
L Da 230-250 10 - 25 u 1 '
© Da 180-200  30-45 2
Slane pite ) 4 2
(pite od povréa, kig) (S Da 180 - 200 35-50 A, A
& Da 180-200  35-50 >, .3 1
3
© - 190-200 ~ 20-30 ,
. . . n 4 2
Volovani/pecivo od lisnatog testa - 180 - 190 20-40 ., :
x) ; 180-190  20-40 > 3 T
R ZDN ¥
FUNKCLJE @ @ = ~
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekciono pecenje
Avenenn ~ A= _J 1T T oS
DODACI L Pleh Eenie / . Pleh za sakupljanje
Zi¢ana redetka P%SIUda Za pecenje Iltlk' Pleh za sjkuzpjljgﬁjc:?rjmzsnoc'e ili Pler,] za sakupIJanJ:a . masnoce / pleh za
modia na zicanoj resetki modla na zicanoj resetki masnoce / pleh za pecenje pecenje sa 200 ml vode
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RECEPT FUNKCLJA PREDZAGREVANJE %TEMPTORC';\TURAi VREME (MIN) ID'\g‘I;I?\CI
e pnateie O 0w s 2
:S?nl}j;ettiinnaa{tfgletina/junetina/ @ Da 190 - 200 80 - 110 “;
horeo pacenje sa hrskavom Da 180-190 = 110-150 2
Piletina/zeéetina/pacetina 1 kg © Da 200-230  50-100 2
Curetina / guiéetina 3 kg © i 180-200 150-200 | 2
fFacena ribalu foliji © Da 170-190  30-45 2
Iz;ar:gaggj(z), I?if\)gg,eplavi patlidzan) & Da . 180 - 200 >0-70 “;
Tostirani hleb @ - 250 2-6 _\'_5_,_
Riblji fileti/komadi @ : 250 15-30 4 3
Copmcs e O - wm mw A
Peceno pile 1-1,3 kg Da 200-220  60-g0* _2 T
Slabo pecen rozbif 1 kg Da 200 35 - 50** H,;_,
Jagnjedci but / kolenica Da 200 60 - 90** “;
Peceni krompir Da 200-220  35-55% 3
Gratinirano povrée : 190-200 25-55 3
Meso i krompir B Da 190-200 45-100%% AT
Riba i povrce Da 180 30 - 50%** _\,é“_ u;x
Lazanje i meso @ Da 200 50- 1004+ 4 ;,
lozamis o imesae o e @ Da 180-190 40-120%+ 2 3 1

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 odrZzavanje sa veb stranice
docs.indesit.eu kako biste dobili listu isprobanih recepata,
sastavljenih za nadlezne organe za sertifikaciju u skladu sa
standardom IEC 60350-1.

© © & E3
FUNKCIJE
Konvencionalno Grill Gratin Pizza Multilevel Konvekciono pecenje
Aveeeen ~ Ab—=lr | S | ] o
DODACI Eeni . Pleh za sakupljanje
. Posuda za pecenje ili Pleh za pecenje / - Pleh za sakupljanje X pan)
Zicana resetka modla na sicanoi reetki Pleh za sakupljanje masnoce ili ‘e / bleh L. masnoce / pleh za
) modla na zi¢anoj resetki masnoce / pleh za pecenje pecenje sa 200 ml vode
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KORISNI SAVETI

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

(Evww

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i

nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u rernu, iskljuc¢ujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature i
vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i zavise
od koli¢ine hrane i vrste pribora koji se koristi. Po¢nite
sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana

nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.

Koristite dodatke koje ste dobili uz rernu i po
moguc¢stvu tamno obojene limene plehove i plehove
za pecenje u rerni. Mozete koristiti i posude i dodatke
i pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u
vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Funkcija ,Multilevel” omogucava istovremenu

pripremu vise razli¢itih jela (poput ribe i povrca), na

vise nivoa. Iz rerne izvadite jelo kome je potrebno

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

ODRZAVANJE
| CISCENJE

Za vise informacija preuzmite uputstvo za upotrebu i

3 . . . . .
vww 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 jo$ uvek
topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale
od ostataka hrane. Da biste osusili rernu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom obrisite krpom ili
sunderom.

Odrzavaijte 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.

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

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

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

DODACI

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

SPUSTITE GORNJI GREJAC
1. Izvadite greja¢ iz leZidta, a potom ga spustite.

2. Da biste vratili greja¢ na svoju poziciju, podignite
ga, povucite lagano ka sebi i proverite da li je Zljeb na
svom lezistu.

(D) inpesit



SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.
Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore (a) i
oslobadate iz njihovog lezista (b).

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

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

I
— — . SR
KLIKOM DO CISCENJA - CISCENJE STAKLA
1. Nakon $to ste skinuli vrata i postavili ih na mekanu
povrsinu sa drskom okrenutom nadole, istovremeno
pritisnite dva drzaca i skinite gornju ivicu vrata
povlacedi je ka sebi.

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

3. Da biste ispravno vratili unutra$nje staklo, obratite
paznju da je znak ,R” vidljiv u levom uglu. Prvo
ubacite duzu stranu stakla obelezenu sa ,R” sa strane,
a potom ga spustite na poziciju.

. Vracanje gornje ivice vrata: kliknuc¢e ukoliko ste je
4, Vracanje gornje ivi ta: kliknuce ukoliko ste j
pravilno postavili. Proverite da li je dobro pri¢vrs¢ena
pre nego Sto vratite vrata na mesto.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

(Evww

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

Problem
Nestanak struje.

- Iskljucenje iz elektri¢ne
. mreze.

- Rerna ne radi.

Moguci uzrok

Resenje

- Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije ida
- li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu. 5
¢ Iskljucite pe¢nicu i ponovo je ukljucite kako biste

¢ proverili da i je kvar i dalje prisutan.

DOKUMENTACIJA UREDAJA

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

KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU |

ODRZAVANJE
[=]E, 5]

> (Sww Uputstvo za upotrebu i odrzavanje
r ST
Iil%l:—"
. .

mozete preuzeti na nasoj veb stranici
docs.indesit.eu (moZete da koristite ovaj QR

> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni servis
za klijente.

kdd), tako Sto cete navesti komercijalnu Sifru
CEHiEed

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.

proizvoda.
8
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DAILY REFERENCE
GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING You can download the Safety Instructions

AN INDESIT PRODUCT . P

To receive more comprehensive help and — (JEWWW (5 he qooindasit.cu and following he
support, please register your product at instructions on the back of this booklet
www.indesit.com/register ’

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
N — O Q) 2. Fan
= — 3. Lamp
4. Shelf guides
2.0, -1 6 (the level is indicated on the wall
;. C ° of the cooking compartment)
o 5. Door
6. Upper heating element/grill
7. Circular heating element
(non-visible)
4 - 8 8. Identification plate
a.
; (do not remove)
9. Bottom heating element
(non-visible)
.9
5.5 5
] [
CONTROL PANEL
F © 'C
. O ‘Q’ 60. 9 .5 .
. @ 50 . .10 .6'20
45 - 15 100 @ C
@ ' w0 20 @250 ° 120
g @ 35 30§ 25 S.“.‘ 220 200' 1’80 160 §
1 2 3 4
1. SELECTION KNOB 2. TIMER KNOB 4.LED THERMOSTAT/
For switching the oven on by Useful as a timer. PREHEATING
selecting a function. Does not activate or interrupt Switches on during the heating
Turn to the position O to switch the | cooking. process. Switches off once the
oven off. desired temperature is reached.
3. THERMOSTAT KNOB

Turn to select a desired
temperature, activating the
selected function.
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Download the Use and Care Guide from

Acc E S S 0 R I E S Zyvww docs.indesit.eu for more information
WIRE SHELF BAKING TRAY DRIP TRAY (IF PRESENT)

| S

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

USING THE ACCESSORIES

«Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first. Then
slide it horizontally along the shelf guide as far as
possible.

The other accessories, such as the baking tray, are
inserted horizontally by sliding them along the shelf
guides.

+ The shelf guides can be removed to facilitate the
oven cleaning: pull it to remove from its seats.

FUNCTIONS

Download the Use and Care Guide from

Eww docs.indesit.eu for more information

O OFF
For switching off the oven.

Y LIGHT
For switching on the light in the compartment.

@ BOTTOM

For browning the bottom of the dishes. The
function can also be used for slow cooking, to finish
cooking very liquid dishes (sweet or savour) or to
thicken sauces and gravies.

CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
It is advisable to place food on 2nd level.

CONVECTION BAKE

<— For cooking meat or baking cakes with juicy
fillings on a single shelf.

MULTILEVEL

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

@ GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages,
cooking vegetables au gratin or toasting bread.
When grilling meat, we recommend using a Baking
tray to collect the cooking juices: position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add 200 ml
of drinking water.

PIZZA
For baking different types and sizes of pizza or

focaccia. It is advisable to place food on 2nd level.
Preheat the oven before cooking.

GRATIN

* For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a Baking tray to
collect the cooking juices: position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 200 ml of
drinking water.

DEFROSTING
For defrosting food more quickly.

(D inpesit
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USING THE APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 250 °C for about one hour,
preferably using the “Convection Bake” function. The
oven must be empty during this time.

Follow the instructions for setting the function
correctly.

Please note: It is advisable to air the room after using the
appliance for the first time.

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

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

2. ACTIVATE A FUNCTION

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

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

3. PREHEATING PHASE

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

At the end of this process, the LED thermostat
switches off indicating that the oven has reached the
set temperature: at this point, place the food inside
and proceed with cooking.

Please note: Placing food in the oven before preheating has
finished may have an adverse effect on the final cooking
result.

.SETTING THE TIMER

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

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

: : i TEMPERATURE TIME LEVEL
RECIPE FUNCTION PREHEATING °C) (MIN) AND ACCESSORIES
; 2
© Yes 150 - 170 30-90
Leavened cakes ~Fr
& Yes 160 - 180 30-90 4 1
2
Filled cake N © Yes 160 - 200 35-90
(cheese cake, strudel, fruit pie) a0 Yes 160 — 200 40 - 90 .\é,. -‘é,-
3
© Yes 160 — 180 20-45
Biscuits/tartlets & Yes 150 - 170 20 - 45 . 4 F 2 |
2 Yes 150 - 170 20-45 2.0
3
Chou b © Yes 180 - 210 30- 40
Yes 180 - 200 35-45 A 2
3
© Yes 90 150 - 200
Meringues & Yes 90 140-200 4 x 2 ,
2 Yes 90 140-200 =, = .,
Yes 190 - 250 15-50 /2
Pizza / focaccia a 5
2D\
R Yes 190 - 250 20-50 o °
2
Small bread (309) © Yes 180 - 200 30-45 2,
Bread loaf (5000) © Yes 180 s0-70 V2
Bread D) Yes 180 - 200 30-80 2, 2,
. Yes 250 10-20 3
Frozen pizza = 2 5
& Yes 230 - 250 10 -25 u 1 '
© Yes 180 - 200 30-45 2
Salty cakes N 4 2
(vegetable piequiche) & ves 180 - 200 3>-50 N AR
4 5 3 1
& Yes 180 - 200 35-50 N
3
© - 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vents / puff pastry N } } ) 4 2
crackers @ 180 - 190 20 - 40 N o
B : 180 - 190 20-40 22 1
FUNCTIONS @ @ = —
Conventional Grill Gratin Pizza Multilevel Convection Bake
Avennnn ~ A=~ J | f oS
ACCESSORIES o , Baking tray / . . .
Wire shelf Baking dish or cake tin on Drip trayaolrnc%kreatyin onthe Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray with

the wire shelf

wire shelf

200 ml of water

(D inpesit




' EN

RECIPE FUNCTION %PREHEATING% TEMP;‘Z’;\TURE &':"NE) AND AI&Ec\éiI;omEs

T O e wmewe w2,
Lamb / veal / beef /pork 1 kg @ Yes 190 - 200 80-110 “;

Roast pork with crackling 2 kg Yes 180 - 190 110 - 150 “i)
Chicken/rabbit/duck 1 kg © Yes 200 - 230 50-100 2

Turkey / goose 3 kg @ - 180 - 200 150 - 200 “;y

faked fhshien papillote © Yes 170 - 190 30-45 2
(St::)trlnfgﬁge;,,igjfggieess, aubergines) & Yes 180 - 200 50-70 m;

Toasted bread @ - 250 2-6 o

Fish fillets/slices ©) . 250 15-30+ 43
f;:::?i?)ss//%\z'ﬁgtsn{gers @ ) 250 15-30° .\,E,,,. \wiNf
Roast chicken 1-1,3 kg Yes 200 - 220 60 - 80** -\..%..,- \m;vr
Roast beef rare 1 kg Yes 200 35 - 50** _\,;,

Leg of lamb / knuckle Yes 200 60 - 90** “;y

Roast potatoes Yes 200 - 220 35-550 3
Vegetable gratin - 190 - 200 25-55 3

Meat and potatoes &L Yes 190 - 200 45 - 100%** _\é, u;,

Fish and vegetables Yes 180 30 - 50*** _\é, u;x
Lasagne and meat & Yes 200 50- 100+ 4 u;x
Completemeb ittt (091 @) v woowo  onowr 3, 2 1

The time indicated does not include the preheating phase: we recommend placing the food in the oven and setting the
cooking time only after the required temperature has been reached.

*Turn food halfway through cooking.

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

necessary).

Download the Use and Care Guide from docs.indesit.eu
for the table of tested recipes, compiled for the certification
authorities in accordance with the standard [EC 60350-1.

*** Estimated length of time: dishes can be removed
from the oven at different times depending on personal

preference.

S

Conventional

FUNCTIONS

+

Z0)
>

Gratin

O

Grill

Pizza Multilevel Convection Bake

ACCESSORIES
Wire shelf

alk=r

L 7T T

Baking tray /
Drip tray or cake tin on the
wire shelf

Drip tray / Baking tray with
200 ml of water

Baking dish or cake tin on

the wire shelf Drip tray / Baking tray
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USEFUL TIPS

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

Evww

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

MAINTENANCE
AND CLEANING

Download the Use and Care Guide from

Evww docs.indesit.eu for more information

Do not use steam cleaning
equipment.

Use protective gloves during all

operations. the power supply.

EXTERIOR SURFACES

Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. If
they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

Do not use corrosive or abrasive detergents. If any of
these products inadvertently comes into contact with
the surfaces of the appliance, clean immediately with
a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues. To
dry any condensation that has formed as a result of
cooking foods with a high water content, leave the
oven to cool completely and then wipe it with a cloth
or sponge.

Carry out the required
operations with the oven cold.

Disconnect the appliance from

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

- The door can be easily removed and refitted to
facilitate cleaning of the glass &www

« Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they
are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

LOWER THE UPPER HEATING ELEMENT

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

2. To return the heating element to its position, lift it
up, pull it slightly towards you and make sure that the
tab support is in its proper seating.

(D inpesit



REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

=
-

y

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

' EN

CLICK TO CLEAN - CLEANING THE GLASS

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

C

2. Lift and firmly hold the inner glass with both
hands, remove it and place it on a soft surface before
cleaning it.

3. To correctly reposition the inner glass, make sure
that the “R” is visible in the left-hand corner. First
insert the long side of the glass indicated by “R” into
the support seats, then lower it into position.

4, Refit the upper edge: a click will indicate correct
positioning. Make sure the seal is secure before
refitting the door.
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Download the Use and Care Guide from

T RO U B L E S H o OTI N G 2ww docs.indesit.eu for more information
Problem Possible cause Solution
The oven does not work - Power cut. . Check for the presence of mains electrical power
¢ Disconnection from the © and whether the oven is connected to the
. mains. - electricity supply.

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

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from the website
docs.indesit.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE

> @www Download the Use and Care Guide EE

from our website docs.indesit.eu (you can

use this QR Code), specifying the product’s
commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CEMedr

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

PLEAT  ModelooXXXXxx — XXXXXX XXXXXX  XXXXX XXXXXXX

400011708338
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