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Nóżki regulowane

pozycja 5
pozycja 4
pozycja 3
pozycja 2
pozycja 1

Panel kontrolny

Półka  brytfanna
Półka ruszt

Prowadnice  półek

Szklana pokrywa

Ruszta płyty podpalnikowej
Palnik gazowy

    Płyta podpalnikowa

Lampka kontrolna 
TERMOSTATU

   Pokrętło PROGRAMÓW PIEKARNIKA

   Pokrętło TERMOSTATU

Pokrętło PALNIKÓW 
PŁYTY GRZEJNEJ  
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Pokrętło PALNIKÓW 
PŁYTY GRZEJNEJ  

Minutnik

 

PL
INSTRUKCJA CODZIENNEJ 
EKSPLOATACJI

Przed użyciem urządzenia prosimy o uważne przeczytanie wskazówek dotyczących 
bezpieczeństwa.

OPIS PRODUKTU

 OPIS PANELU STEROWANIA

1
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 Palniki p yty nie wymagaj  regulacji powietrza 
pierwotnego. 

 Po wykonaniu regulacji dla gazu innego ni  
oryginalnie przewidziany, nale y wymieni  poprzedni
etykiet  kalibracyjn  na etykiet  odpowiadaj c  
nowemu gazowi, dost pn  w naszych Autoryzowanych 
Centrach Obs ugi Technicznej.

 W sytuacji, gdy ci nienie gazu jest inne (lub zmienne) 
od przewidzianego, konieczne jest zainstalowanie na 
przewodach doprowadzaj cych regulatora ci nienia, 
zgodnie z obowi zuj c  norm  krajow  dotycz c  
„kana owych regulatorów gazu”.

Dostosowanie do ró nych rodzajów gazu
Urz dzenie mo e by  dostosowane do innego rodzaju 
gazu ni  ten, którym jest aktualnie zasilane (wskazany 
na etykiecie kalibracyjnej na pokrywie).

Dostosowanie p yty grzejnej

Wymiana dysz palników p yty:
1. zdj  kratki i wykr ci  palniki z gniazd;
2. odkr ci  dysze, pos uguj c si  kluczem rurowym 
7 mm (patrz rysunek) i wymieni  je na te, które s  
przystosowane do nowego rodzaju gazu  (patrz tabela 
Charakterystyka palników i dysz);

3. przywróci  na swoje miejsce 
wszystkie komponenty wykonuj c 
czynno ci w kolejno ci odwrotnej w 
stosunku do powy szej sekwencji. 

Regulacja minimum palników 
p yty: 
1. ustawi  kurek w po o eniu 
minimum;

3. sprawdzi  czy podczas szybkiego obracania 
pokr t em z po o enia maksymalnego do minimalnego 
nie nast puje ga ni cie palników. 

2. zdj  pokr t o i kr ci  rub  regulacyjn  znajduj c  
si  wewn trz lub obok osi kurka a  do uzyskania 
ma ego regularnego p omienia.

 W przypadku gazów p ynnych ruba regulacyjna 
powinna by  dokr cona do ko ca;
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 WSKAZÓWKI DO INSTALACJII

 Czynność ta powinna być wykonywana przez 
technika posiadającego autoryzację producenta.



Tabela 1 (dla Polski) G20 (GZ50) G2.350 (GZ35) G30 (GPB) 
Palnik rednica 

(w mm) 
Moc cieplna 

(p.c.i.*) 
kW 

Dysza 
1/100 

(w mm) 

Przep yw* 
l/godz 

Dysza 
1/100 

(w mm) 

Przep yw* 
l/godz 

Moc cieplna 
(p.c.i.*) 

kW 

Dysza 
1/100 

(w mm) 

Przep yw* 
g/godz 

Du y (R) 100 3,00 128 286 158 397 3,30 87 247 
Pó szybki ( redni) (S) 75 1,90 104 181 143 251 2,10 70 160 

Pomocniczy (ma y) (A) 51         1,00 
 76 95 106 132 1,10 52 95 

Ci nienia zasilania 
minimalne (mbar) 
nominalne (mbar) 

maksymalne (mbar) 

16 
20 
25 

10 
13 
16 

29 
37 
44 

 
*        A 15°C 1013 mbar – gaz suchy 
G20 (GZ50)         p.c.i. = 37,78 MJ/m³ 
G2.350 (GZ35)     p.c.i. = 27,20 MJ/m³ 
G30 (GPB)          p.c.i. = 125,81 MJ/m³ 

 (x)

DANE TECHNICZNE 

Palniki 
mog  by  dostosowane do 
wszystkich rodzajów gazu 
wskazanych na tabliczce 
znamionowej 

Napi cie i 
cz stotliwo  
zasilania 
elektrycznego 

patrz tabliczka znamionowa 

ETYKIETA 
ENERGETYCZNA 

Tabliczka znamionowa znajduje si  wewn trz szufl ady lub po 
otwarciu szufl ady na lewej cianie wn trza.
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Energoch∏onnoÊç podana w oparciu
o nastawy piekarnika:
– pieczenie statyczne: 

wybrana funkcja  Tryb konwencjonalny
Deklarowana klasa energoch∏onnoÊci 
podana dla trybu dynamicznego
– pieczenie dynamiczne: 

wybrana funkcja         „Pieczenie ciast”

Tabela charakterystyk palników i dysz

Czynno ść ta powinna być wykonywana przez 
technika posiadającego autoryzację producenta.

PL 



U ytkowanie p yty grzejnej
W czanie palników
Dla ka dego pokr t a PALNIKA jest wskazany 
wype nionym kó kiem odpowiadaj cy mu palnik. 
W celu w czenia palnika na p ycie grzejnej:
1. zbli y  do palnika p omie  lub zapalark ;
2. nacisn  i równocze nie przekr ci  pokr t o PALNIK 
w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek zegara na 
symbol maksymalnego p omienia .
3. ustawi  dany p omie , obracaj c pokr t em 
PALNIK w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek 
zegara: na minimum , na maksimum  lub na pozycj  
po redni .

Je li urz dzenie jest wyposa one w zap on 
elektroniczny* (C) wystarczy 
nacisn  i równocze nie 
przekr ci  pokr t o PALNIK 
w kierunku przeciwnym do 
ruchu wskazówek zegara 
na  symbol maksymalnego 
p omienia, a  do zapalenia 
si  palnika. Mo e si  zdarzy

e palnik zga nie w chwili zwolnienia pokr t a. W takim 
przypadku powtórzy  czynno , trzymaj c pokr t o 
naci ni te przez d u sz  chwil . 

 W razie przypadkowego zga ni cia p omienia 
wy czy  palnik i odczeka  przynajmniej 1 minut  przed 
ponowieniem próby jego zapalenia.

Je li palnik wyposa ony jest w urz dzenie 
zabezpieczaj ce* (X) przed brakiem p omienia, nale y 
przytrzyma  naci ni te pokr t o PALNIKA przez 
oko o 2-3 sekundy, aby utrzyma  zapalony p omie  i 
uruchomi  urz dzenie.

W celu wy czenia palnika przekr ci  pokr t o a  do 
zatrzymania •.

Praktyczne rady dotycz ce u ytkowania palników
Dla uzyskania lepszej wydajno ci palników oraz 
zminimalizowania zu ycia gazu nale y stosowa  
naczynia o p askim dnie, wyposa one w pokrywk  i o 
rozmiarach proporcjonalnych w stosunku do rozmiarów 
palnika:

W celu zidentyfi kowania rodzaju palnika nale y 
zapozna  si  z rysunkami znajduj cymi si  w 
paragrafi e „Charakterystyki palników i dysz”.
 Podczas pierwszego uruchomienia nale y uruchomi  
piekarnik na pusto przez przynajmniej jedn  godzin , z 
termostatem ustawionym na maksimum i zamkni tymi 
drzwiczkami. Nast pnie wy czy , otworzy  drzwiczki 
piekarnika i przewietrzy  pomieszczenie. Zapach, 
jaki si  wytworzy jest skutkiem parowania substancji 
stosowanych w celu zabezpieczenia piekarnika.

Uruchomi  piekarnik

1. Wybra  dany program pieczenia obracaj c 
pokr t em PROGRAMY.
2. Wybra  zalecan  temperatur  dla danego programu 
lub inna dan  obracaj c pokr t em TERMOSTAT. 
Z wykazem potraw wraz z zalecanymi dla nich 
temperaturami zapozna  si  mo na w odpowiedniej 
tabeli (patrz tabela pieczenia w kuchence).

Podczas pieczenia mo na zawsze;
•  zmieni  program pieczenia pos uguj c si  pokr t em 

PROGRAMY;
•  zmieni  temperatur  pos uguj c si  pokr t em 

TERMOSTAT;
•  planowa  czas trwania pieczenia i godzin  

zako czenia (patrz poni ej);
•  przerwa  pieczenie przez przestawienie pokr t a 

PROGRAMY w po o enie „0”.

 Nie stawia  nigdy adnych przedmiotów na dnie 
piekarnika, aby nie uszkodzi  emalii. Stosowa  
po o enie 1 piekarnika jedynie w przypadku pieczenia z 
u yciem ro na.

 Naczynia do pieczenia stawia  zawsze na ruszcie 
znajduj cym si  na wyposa eniu piekarnika.

Lampka kontrolna TERMOSTAT

Jej za wiecenie si  sygnalizuje, ze piekarnik wytwarza 
ciep o. Ga nie, kiedy wewn trz osi gni ta zostaje 
nastawiona temperatura. W tym momencie lampka 
kontrolna zapala si  i ga nie naprzemiennie wskazuj c, 
e termostat pracuje i utrzymuje sta  temperatur .

X

C

Palnik ø rednica naczy  (cm) 
Szybki (R) 24 – 26 

rednio szybki (S) 16 – 20 
Pomocniczy (A) 10 – 14 

  

O wietlenie piekarnika
W cza si  obracaj c pokr t em PROGRAMY w 
dowolne po o enie, ró ne ni  “0”, i pozostaje w czone 
tak d ugo póki piekarnik pracuje. Po wybraniu    przy 
pomocy pokr t a, wiat o zapala si  bez uruchamiania 
adnego z elementów grzewczych.
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Uruchomienie i użytkowanie
PL
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Programy pieczenia

 Warto���ü temperatury mo�*na ustawi�ü w zakresie od 
50 st C do MAX.dla wszystkich trybów pieczenia 
z wyj��tkiem GRILLA, dla którego zaleca si �
 
ustawienie pokr�
t�Æa w pozycji MAX. 

TRYB KONWENCJONALNY
Pozycja pokr´t∏a termostatu: mi´dzy 50°C i Max.
Gdy pokr´t∏o jest na tej pozycji zapala si´ lampka i w∏àcza-
jà dwa elementy grzejne piekarnika – dolny i górny. Ciep∏o
rozchodzi si´ równomiernie od do∏u i z góry. Jest to funkcja
zalecana do potraw z wo∏owiny i ciel´ciny wymagajàcych
powolnego przygotowani z ciàg∏ym uzupe∏nianiem p∏ynów.
Jest to równie˝ Êwietny system do pieczenia ciasteczek,
herbatników itp.. Przy w∏àczonym dolnym i górnym grzejni-
ku nale˝y u˝ywaç tylko jednej blachy lub rusztu, gdy˝ na kil-
ku powierzchniach temperatura rozchodzi si´ w niew∏aÊci-
wy sposób. JeÊli potrawa wymaga silniejszego ogrzewania
od do∏u lub z góry nale˝y wybraç ni˝szy lub wy˝szy poziom.

PIEKARNIK Z NAWIEWEM

Pozycja pokr´t∏a termostatu: mi´dzy 50°C i Max.
W trybie piekarnika z nawiewem wymuszana jest cyrkulacja
goràcego powietrza. Ruch powietrza wokó∏ potrawy wywo-
∏ywany jest przez wentylator znajdujàcy si´ w dolnej cz´Êci
piekarnika. To w∏aÊnie dzi´ki goràcemu powietrzu pieczona
potrawa przyrumienia si´ równomiernie i dok∏adnie. Dzi´ki
utrzymywaniu sta∏ej temperatury przez ca∏y czas pieczenia,
w trybie piekarnika z nawiewem istnieje mo˝liwoÊç równo-
czesnego pieczenia ró˝nych potraw, pod warunkiem, ̋ e ich
czasy pieczenia sà jednakowe. W trybie tym mo˝na wyko-
rzystaç trzy pó∏ki jednoczeÊnie, patrz rozdzia∏ „równocze-
sne pieczenie na wielu pó∏kach”.
Kilka uwag na temat potraw, których przygotowywanie za-
lecane jest w tym trybie: tryb ten umo˝liwia uzyskanie do-
skona∏ych rezultatów przy pieczeniu daƒ wymagajàcych za-
piekania i dosyç d∏ugiego czasu pieczenia, na przyk∏ad: la-
zania, pieczone makarony, risotto, vol-au-vent, itp. Ponad-
to, dzi´ki doskona∏emu rozk∏adowi ciep∏a mo˝liwe jest sto-
sowanie ni˝szych temperatur do przygotowywania piecze-
i

ni. Dzi´ki ni˝szej temperaturze zmniejsza si´ wysychanie
uzyskuje si´ bardziej kruche mi´so oraz zapobiega si´ je-

go kurczeniu. Tryb z nawiewem nadaje si´ szczególnie do-
brze do pieczenia ryb z minimalnym dodatkiem przypraw –
pozwala to na zachowanie ich smaku i wyglàdu. Doskona-
∏e rezultaty uzyskuje si´ równie˝ przy duszeniu warzyw, na
przyk∏ad: kapusty, rzepy, marchewki, cukini, bak∏a˝anów,
papryki.
Desery: tryb ten gwarantuje równie˝ osiàgni´cie wyÊmieni-
tych rezultatów przy pieczeniu ciast zakwaszanych, jak na
przyk∏ad biszkopt, bu∏eczki do herbaty, croissanty. Tryb
nawiewem mo˝e byç stosowany do rozmra˝ania mi´sa,
ryb i chleba – po ustawieniu temperatury na 80°C – 100°C.
Aby rozmroziç bardziej delikatne potrawy, nale˝y ustawiç
pokr´t∏o termostatu na 50°C bàdê zastosowaç obieg zim-
nego powietrza, ustawiajàc termostat na 0°C.

GRILL Z NAWIEWEM

Pozycja pokr´t∏a termostatu: mi´dzy 50°C i 200°C.
Tryb ten ∏àczy wielokierunkowe promieniowanie cieplne ele-
mentów grzejnych z cyrkulacjà goràcego powietrza. Po∏à-
czenie takie zapobiega przypalaniu si´ powierzchni potraw
oraz umo˝liwia dotarcie energii cieplnej do wn´trza daƒ.
Tryb ten nadaje si´ doskonale do pieczenia mieszanych –
warzywno-mi´snych kebabów, kie∏bas, ˝eberek, kotletów
z jagni´cia, kurczaków, przepiórek, itp. Ponadto doskonale
piecze tuƒczyka, steki z miecznika i nadziewanà màtw´, itp.
Z funkcji pieczenia: GÓRNA GRZA¸KA, GRILL i RUSZT
nale˝y korzystaç przy zamkni´tych drzwiczkach. 
Korzystajàc z funkcji GÓRNA GRZA¸KA i GRILL kratk´ na-
le˝y umieÊciç na poziomie 5, a na poziomie 1 umieÊciç ta-
c´ na kapiàcy t∏uszcz. W przypadku funkcji RUSZT, kratk´
nale˝y umieÊciç na poziomie 2 lub 3 i na poziomie 1 umie-
Êciç tac´ na kapiàcy t∏uszcz.

GRILL
Pozycja pokr´t�a wyboru temperatury: Max.
W tym trybie, dania pieczone sà ciep�em wypromieniowy-
wanym z elektrycznego elementu grzejnego umieszczone-
go w górnej cz´Êci piekarnika. Wyjàtkowo wysoka tempera-
tura grilla, po�àczona z jej bezpoÊrednim dzia�aniem, umo�-
liwia natychmiastowe przyrumienianie powierzchni mi´s

pieczeni. Przysma�ona powierzchnia pieczeni jest jedno-
czeÊnie barierà zapobiegajàcà wysychaniu dania. Funkcja
ta pozwala, wi´c na otrzymywanie soczystych i kruchych
da� mi´snych. Pieczenie w tym trybie zalecane jest przede
wszystkim do przygotowywania da�, które wymagajà wyso-
kich temperatur na powierzchni, jak na przyk�ad ciel´cina
lub befsztyki, �eberka, filety, hamburgery, itp. ...

Program PIEKARNIK CUKIERNICZY

W cza si  tylny element grzejny oraz funkcja wentylatora, 
zapewniaj c wewn trz piekarnika delikatne i jednorodne 
ciep o . Ta funkcja jest przeznaczona do pieczenia 
delikatnych potraw, (na przyk ad ciast, które wymagaj  
wyrastania) przygotowywania „mignon” na trzech 
poziomach jednocze nie.

Program PIEKARNIK DLA PIZZY

W tej pozycji s  w czone dolny i obwodowy element 
grzejny oraz wentylator. Ta kombinacja umo liwia 
szybkie ogrzewanie piekarnika z silnym dop ywem 
ciep a zw aszcza od do u. W przypadku, gdy stosuje 
si  wi cej ni  jedn  pó k  na raz koniecznym jest 
zamienianie ich miejscami w po owie wypiekania.

Tryb SZYBKIE NAGRZEW. 

W celu szybkiego nagrzania piekarnika. Przed 
umieszczeniem potrawy w piekarniku, zaczeka  na 
zako czenie nagrzewania, nast pnie wybra  
funkcj  pieczenia. 
 

GÓRNA GRZA¸KA

ozycja pokr´t∏a wyboru temperatury: mi´dzy 50°C i Max.
W tym trybie, dania pieczone sà ciep∏em wypromieniowy-
wanym z elektrycznego elementu grzejnego umieszczone-
go w górnej cz´Êci piekarnika. Funkcja ta umo˝liwia przyru-
mienianie powierzchni mi´s i pieczeni pod koniec piecze-
nia. 



Szuflada dolna

Poniżej piekarnika znajduje się komora, która może być 
wykorzystana jako miejsce na składowanie akcesoriów 
lub naczyń.  
Nie umieszczać w dolnej komorze materiałów 
łatwopalnych.
Wewnętrzne powierzchnie szuflady (jeżeli występuje) 
mogą się nagrzewać.

UWAGA! Piekarnik jest 
wyposa ony w system 
blokowania rusztu, który 
umo liwia jego wysu-
wanie bez ca kowitego 
wyjmowania z piekarnika 
(1).

W celu ca kowitego wyj cia rusztu wystarczy go 
unie  w sposób przedstawiony na rysunku, chwyta-
j c za przedni  cz  i poci gn  do siebie (2).

Praktyczne porady dotyczace pieczenia.
Podczas pieczenia z uzyciem  funkcji GRILL 
brytfann  nalezy ustawia   w po o eniu 1 w celu 
zebrania pozosta o ci po pieczeniu (sosy i/lub 
t uszcz).

PIZZA

• U ywa  blachy z lekkiego aluminium i ustawi  j  na 
ruszcie w wyposa eniu kuchenki. 

 W przypadku brytfanny wyd u a si  czas pieczenia, a 
pizza rzadko kiedy jest chrupi ca.

• W przypadku pizzy z wieloma dodatkami  mozzarell  
doda  dopiero w po owie pieczenia.

GRILL

• Umieścić ruszt na pozycji 3 lub 4. Umieścić żywność 
na środku rusztu.

• Zaleca się ustawienie maksymalnego poziomu 
mocy. Górny element grzejny jest regulowany przez 
termostat i może nie zawsze być włączony.
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Tryb ROZMRAZANIA

Wentylator umieszczony na dnie piekarnika
 rozprowadza powietrze o temperaturze
 pokojowej dookola jedzenia. Jest to zalecane
 do rozmrazania wszystkich rodzajów jedzenia,
 lecz w szczególnosci delikatnych jego rodzajów, 
niewymagajÿcych ciepla takich, jak: ciasta lodowe,
 desery smietanowe lub budyniowe, ciasta owocowe. 
Dzieki uzyciu wentylatora czas, rozmrazania zostaje 
skrócony o mniej wiecej polowe. W przypadku miesa, 
ryb i chleba, mozliwe jest przyspieszenie tego procesu,
 korzystajac z trybu "wszechstronnego pieczenia" z
 temperatura ustawiona na 80° - 100°C.

Tryb DOLNEGO WENTYLATORA

Dolny element grzejny i wentylator wlaczaja sie, 
umozliwiajac rozprowadzanie ciepla w calym piekarniku. 
 i ryb.
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Uwaga: podane czasy pieczenia sà przybli˝one i mogà byç ró˝ne w zale˝noÊci od indywidualnych upodobaƒ.

PRZEPIS 
FUNKCJA 
PIECZENIA 

POZIOM 
PIECZENIA 

 
TEMPERATURA 

 CZAS (min) 

Biszkopt 

Tryb 
konwencjonalny 2 160 - 190 30 - 60 

Konwekcja 2 - 4  160 - 180 30 - 55 

(sernik, strudel, ciasto 
z owocami) 

Tryb 
konwencjonalny 3 180 - 200 50 - 100 

Konwekcja  160 - 190 40 - 90 

Ciasteczka 

Tryb 
konwencjonalny 3 160 - 180 20 - 45 

Konwekcja 1 - 3 - 5  140 - 150 30 - 45 

 

Tryb 
konwencjonalny 3 160 - 180 20 - 45 

Konwekcja  150 - 160 30 - 45 

Pizza 

Tryb 
konwencjonalny 3 230 - 250  

Konwekcja  190 - 210 15 - 30 

 
I 

hamburger Grill 4 MAKS. 15 - 30 

Kisz  
Tryb 

konwencjonalny 3 180 - 200 50 - 70 

 Konwekcja  170 - 190 60 - 80 

Tost 
Grill 5 MAKS. 

Podgrzewanie 5 min 
Pieczenie 2,5 min 

Lazania 
Tryb 

konwencjonalny 2 170 - 190 40 - 60 

 

Tryb 
konwencjonalny 2 200 - 230 50 - 90 

Turbo Grill 3 200 - 220 55 - 70 

 

Tryb 
konwencjonalny 2 190 - 200 70 - 110 

Konwekcja 2 180 - 190 80 - 120 

 

Tryb 
konwencjonalny 2 190 - 200 70 - 110 

Konwekcja 2 180 - 190 80 - 120 

Ryby 

Tryb 
konwencjonalny 2 170 - 190 30 - 50 

Grill 4 200 20 - 30 

Nadziewane warzywa Konwekcja 2 180 - 200 50 - 70 
 

2 - 4

2 - 4

2 - 4

1 - 3 - 5

10 - 25

Pieczenie w piekarniku – porady praktyczne
PL





Zalecenia i rodki ostro no ci 
Oszcz dno  i ochrona rodowiska

• Przy programach GRILL i PODWOJNY GRILL zaleca si  
pieczenie przy zamkni tych drzwiczkach: w ten sposób 
mo na uzyska  zarówno lepsze wyniki pieczenia, jak i 
znaczn  oszcz dno  energii elektrycznej (oko o 10%).

•   Kiedy to tylko możliwe, unikaj wstępnego nagrzewania 
piekarnika i zawsze próbuj go zapełnić. Otwieraj 
drzwiczki piekarnika tak rzadko, jak tylko to możliwe, 
gdyż za każdym razem ucieka z niego ciepło. Aby 
oszczędzić znaczną ilość energii, wyłącz po prostu 
piekarnik 5 - 10 minut przed końcem zaplanowanego 
czasu pieczenia i wykorzystaj ciepło, które piekarnik 
nadal wydziela.

•   Utrzymuj uszczelki w czystości, aby zapobiec 
jakimkolwiek stratom energii poprzez drzwiczki. 

•   Jeżeli korzystasz z rozliczenia strefowego energii, 
możesz zaoszczędzić energię używając opcji 
“opóźnione pieczenie”, która uruchomi urządzenie w 
godzinach taniej taryfy.

Wymiana arówki o wietleniowej w 
piekarniku
1. Po od czeniu piekarnika od sieci elektrycznej zdj  

szklan  pokrywk  obudowy 
arówki (patrz rysunek)..

2. Wykr ci  arówk  i wymieni  
na analogiczn  : napi cie 230V, 
moc 25 W, z cze E 14.
3. Za o y  pokrywk  o pod czy  
piekarnik do sieci elektrycznej.

Nale y poda :

• Rodzaj anomalii;
• Model urz dzenia (Mod.)
• Numer seryjny (S/N)
Te ostatnie informacje mo na znale  na tabliczce 
znamionowej umieszczonej na urz dzeniu.

Serwis Techniczny

Nie używać żarówki piekarnika do oświetlania 
pomieszczeń.

Konserwacja kurków gazowych

Sprawdzanie uszczelek piekarnika
Kontrolowa  okresowo stan uszczelek wokó  drzwiczek 
piekarnika. Gdyby okaza o si , e uszczelka jest 
uszkodzona, nale y zwróci  si  do najbli szego 
Autoryzowanego Centrum Serwisowego. Nie nale y 
u ywa  piekarnika do chwili zako czenia naprawy.

Od czenie pr du elektrycznego
Przed ka d  operacj  nale y od czy  urz dzenie od 
sieci zasilania elektrycznego.

Demontaz pokrywy

Pokrywe gorna mozna 
zdjac. Trzymajac 
oburacz nalezy uniesc ja 
do gory.
! NIe nalezy zamykac 
pokrywy zanim palniki 
nie zostana zgaszone.

!Przed otworzeniem 
pokrywy nalezy usunac 
z niej ewentualne 

zanieczyszczenia, w szczegolnosci ciekle.

WWW  Pełna specyfikacja produktu, w tym ocena wydajności energetycznej tego piekarnika, dostępna jest do 
wglądu i może być pobrana z naszej strony www.indesit.com

W celu uzyskania pomocy, zadzwonić pod numer 
znajdujący się na karcie gwarancyjnej lub postępować 
zgodnie z instrukcjami ze strony internetowej. 
Przygotować:

• Krótki opis usterki
• Dokładny typ modelu produktu
• Kod serwisowy (numer następujący po 

słowie SERVICE na tabliczce znamionowej 
PRZYMOCOWANEJ do urządzenia, widocznej przy 
krawędzi po lewej stronie, po otwarciu drzwiczek 
kuchenki) 

• dokładny adres
• Telefon kontaktowy

Uwaga: Je�li konieczna b�dzie naprawa, nale�y zwróci� 
si� do autoryzowanego serwisu technicznego (zapewni to 
gwarancj� zastosowania oryginalnych cz��ci zamiennych 
oraz w�a�ciwie przeprowadzonej naprawy). 

Wi�cej szczegó�ów mo�na znale�� w za��czonej karcie 
gwarancyjnej.

SERWIS TECHNICZNY

27

gazu zablokuje si  lub jego obrót b dzie utrudniony. 
Wówczas zaworek nale y wymieni .

 Czynno  ta powinna by  wykonywana przez 
technika posiadaj cego autoryzacj  producenta.

Z czasem, mo e si  zdarzy , pokr t o zaworka 

•   Dno garnka lub rondla powinno zakrywać płytę grzejną. 
Jeśli jest mniejsze, cenna energia będzie się marnować 
i jeśli zawartość garnka wykipi, pozostawi ona trudną 
do usunięcia skorupę.

•   Gotuj jedzenie w zamkniętych garnkach lub rondlach 
z dobrze dopasowanymi pokrywkami oraz używaj 
jak najmniej wody. Gotowanie bez pokrywki bardzo 
zwiększy zużycie energii.

•   Używaj całkowicie płaskich garnków i rondli.
•   Jeśli gotujesz coś, co zabierze bardzo dużo czasu, 

warto użyć szybkowaru, który jest dwukrotnie szybszy 
i o jedną trzecią oszczędniejszy.

PL
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Czyszczenie piekarnika wspomagane par
Metoda ta jest szczególnie zalecana po pieczeniu bardzo 
t ustych mi s.  

Ten proces czyszczenia pomaga usun  brud ze cianek 
piekarnika poprzez wytworzenie pary wewn trz komory dla 
atwiejszego jej czyszczenia. 

 Wa ne! Zanim rozpoczniesz czyszczenie par : 
- usu  wszelkie resztki jedzenia i t uszczu z dna piekarnika. 
- usu  wszelkie akcesoria (kratki i blachy). 

Wykonaj powy sz  czynno  zgodnie z nast puj cymi 
wskazówkami: 

1. na blach  do pieczenia ustawion  w piekarniku na dolnej 
pó ce wlej 300 ml wody pitnej. 

skorzystaj z blachy do pieczenia i umie  j  na ruszcie na 
dolnej pó ce; 
2. Wybierz funkcj  piekarnika Tryb DOLNY:

    i ustaw temperatur  na 90°C; 
3. odczekaj 35 minut; 
4. wy cz piekarnik; 
5. Gdy piekarnik ostygnie, mo esz otworzy  drzwi, aby 
doko czy  czyszczenie wod  i wilgotn  ciereczk ; 
6. po myciu wytrzyj komor  piekarnika do sucha. 
Po uko czeniu czynno ci czyszczenia par , po pieczeniu 
szczególnie t ustych potraw, lub gdy trudno jest usun  
t uszcz, mo e by  konieczne doko czenie czyszczenia metod  
tradycyjn  opisan  w poprzednim akapicie. 
! Czy  piekarnik tylko po jego wystygni ciu!

ZDEJMOWANIE I ZAKŁADANIE DRZWICZEK
1. Aby zdjąć drzwiczki, nale�y je ca�kowicie otworzy� i 
odblokowa�, opuszczaj�c zaczepy.

2. Przymkn�� drzwiczki, tak dok�adnie, jak to mo�liwe. 
Mocno przytrzyma� drzwiczki obiema r�kami – nie trzyma� 
ich za uchwyt.
Mo�na teraz w prosty sposób zdj�� drzwiczki, dociskaj�c 
je przez ca�y czas i jednocze�nie wyci�gaj�c do góry (a), a� 
wysun� si� z miejsc zamocowania (b).

~60°

a

b
~15°

Od�o�y� drzwiczki na bok, opieraj�c je na mi�kkim pod�o�u.

3. Zakładać drzwiczki, przysuwaj�c je w stron� piekarnika, 
wyrównuj�c haki zawiasów z miejscami ich zamocowania i 
zablokowuj�c górn� cz��� na swoim miejscu.

4. Opu�ci� drzwiczki, a nast�pnie ca�kowicie je otworzy�.
Opu�ci� zaczepy do ich pierwotnego po�o�enia: Upewni� si�, 
czy zosta�y opuszczone do ko�ca. 

5. Spróbowa� zamkn�� drzwiczki i sprawdzi�, czy ich 
po�o�enie jest wyrównane z panelem sterowania. Je�li nie, 
nale�y powtórzy� powy�ej opisane czynno�ci.

KLIKNĄĆ, BY WYCZYŚCIĆ - CZYSZCZENIE SZYBY
1. Po zdj�ciu drzwiczek i umieszczeniu ich na mi�kkiej 
powierzchni, uchwytami skierowanymi ku do�owi, nale�y 
równocze�nie nacisn�� dwa zaciski zabezpieczaj�ce i zdj�� 
górn� cz��� drzwiczek, wyci�gaj�c j� ku sobie. 

2. Unie�� i mocno chwyci� obiema r�kami wewn�trzn� 
szyb�, wyj�� j� i przed przyst�pieniem do czyszczenia 
umie�ci� na mi�kkiej powierzchni.

4. Zamontowa� ponownie górn� kraw�d�: 
Charakterystyczne klikni�cie sygnalizuje prawid�ow� pozycj�. 
Przed ponownym za�o�eniem drzwiczek nale�y upewni� si�, 
�e nie zostanie uszkodzona uszczelka.

     Podczas wk �Æadania z powrotem 
wewn�
trznego szklanego panelu drzwi, upewnij si�
, �*e 
jest w�Æo�*ony w�Æa��ciwie, a tekst na panelu szklanym nie 
jest odwrócony i mo �*e by�ü z �Æatwo��ci�� odczytany.

�Æadania z powrotem 
wewn�
trznego szklanego panelu drzwi, upewnij si�
, �*e 
jest w�Æo�*ony w�Æa��ciwie, a tekst na panelu szklanym nie 
jest odwrócony i mo �*e by�ü z �Æatwo��ci�� odczytany.

�Æadania z powrotem 
wewn�
trznego szklanego panelu drzwi, upewnij si�
, �*e 
jest w�Æo�*ony w�Æa��ciwie, a tekst na panelu szklanym nie 
jest odwrócony i mo �*e by�ü z �Æatwo��ci�� odczytany.

3.     Podczas wk     Podczas wk

Czyszczenie piekarnika wspomagane parCzyszczenie piekarnika wspomagane par

W modelach bez g bokiej blachy, 
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Lampka kontrolna 
TERMOSTATU
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Tingimusel 15  C ja 1013 mbari- kuiv gaas
** PropaanP.C.S. = 50,37 MJ/Kg
** ButaanP.C.S. = 49,47 MJ/Kg
MaagaasP.C.S. = 37,78 MJ/m3

 Tabel 1 Vedel gaas Maagaas 
Põleti Läbimõõt 

(mm) 
Soojusvõimsus 

kW (p.c.s.*) 
Möödavool 

1/100 
Düüs 
1/100 

Vool** 
g/h 

Düüs 
1/100 

Vool* 
l/h 

  Nominaalne Vähendatud (mm) (mm) *** ** (mm)  
Kiire 
(suur)(R) 100 3,00 0,7 41 87 218 214 128 286 

Poolkiire 
(keskmine) 
(S) 

75 1,90 0,4 30 70 138 136 104 181 

Täiendav 
(väike)(A) 51 1,00 0,4 30 52 73 71 76 95 

Rõhk Nominaalne (mbar) 
Minimaalne (mbar) 

Maksimaalne (mbar) 

  30 
20 
35 

30 
20 
35 

20 
17 
25  

TEHNILISED 
ANDMED

 

Toitepinge ja -
sagedus vt andmeplaadilt 

Põletid 

on kohandatud kõikidele 
gaasitüüpidele, mis on toodud ära 
soojendamis- ja hoidmisruumi 
sees vasakul  asuval 
andmeplaadil. 

ENERGIAMÄRGIS 
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S S
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Energiakulu loomuliku konvektsiooni 
puhul – kuumutusrežiim:  
Konvektsioon; 
 Deklareeritud energiakulu 
sundkonvektsiooni puhul Klass – 
kuumutusrežiim:            Küpsetamine  

Pőletite ja düüside andmete tabel
ET

 

Seda vőib teha tootja poolt volitatud 
kvalifi tseeritud mehhaanik.

Pőletite ja düüside andmete tabel Pőletite ja düüside andmete tabel Pőletite ja düüside andmete tabel Pőletite ja düüside andmete tabel Pőletite ja düüside andmete tabel Pőletite ja düüside andmete tabel 
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Küpsetusrežiimid

TAVALINE AHJUrežiim

Nii alumine, kui ka ülemine kütteelement on sees. 
Kasutades seda tavalist küpsetsrežiimi, on soovitav 
kasutada ainult ühte resti. Kui kasutatakse rohkem kui 
ühte resti, jaotub soojus ebaühtlaselt.

 SULATAMISE režiim

Ahju alaosas paiknev ventilaator paneb õhu ahjus 
tsirkuleerima ümber toidu toatemperatuuril. See on 
soovitatav erinevate toitude sulatamiseks, aga ka  õrnade 
toiduainete, mis ei vaja
kuumust, nagu näiteks: jäätisekoogid, koore või 
vanillikaste, puuviljakoogid. Kasutades ventilaatorit 
väheneb sulatamise aeg umbes poole võrra. Liha kala 
või leiva korral on protsessi kiirendada kasutades „multi-
küpsetamise” režiimi ja seades
temperatuuri vahemikku 80° - 100°C.

 Režiim VENTILEERITUD PÕHI

Aktiveeritud on alumine kütteelement ja ventilaator,  mis 
võimaldavad soojuse jaotumist üle kogu  aju sisemuse. 
Selline kombinatsioon on kasulik kergeks  kala ja 
juurviljade küpsetamiseks.

GRILL režiim

Ülemise kütteelemendi keskmine osa on sisse lülitatud. 
Grilli kõrge ja otsene temperatuur on soovitav nende 
toitude valmistamiseks, mis vajavad suurt pindmist 
temperatuuri (vasika- ja loomaliha steigid, fi lee steigid ja 
antegoot). Küpsetusrežiim kasutab piiratud energiahulka 
ja on ideaalne väiksemate roogade grillimiseks. Paigutage 
toit resti keskele, kuna see ei küpse õigesti, kui see on 
paigutatud nurka.

GRATÄÄNI režiim

Ülemine kütteelement ja grillvarras on aktiveeritud (kui 
need on olemas) ja ventilaator alustab tööd.  Funkstioonide 
kombinatsioonid suurendavad kütteelementide poolt 
tekitatava soojuse efektiivsust läbi õhu sundtsirkulatsiooni 
üle kogu ahju. See takistab toidu pinna kõrbemist ja 
võimaldab soojusel jõuda ose toiduni.
GRILL ja GRATÄÄN režiime tuleb kasutada suletud 
ahjuuksega.

EELKUUMUTUSREŽIIM  

Ahju kiire eelkuumutamine. Oodake enne toidu 
sissepanemist, kuni eelkuumutamine on lõppenud, 
seejärel valige soovitud küpsetusfunktsioon. 

GRILLIMISREŽIIM

Temperatuur:Max.
Ülemise kütteelemendi keskmine osa lülitub sisse.Grilli 
kőrget ja vahetut temperatuuri soovitatakse selliste 
roogade valmistamiseks, mille pinnale peab mőjuma 
kőrge temperatuur (vasika- ja loomalihapraad, fi lee, 
antrekoot).Selles küpsetusrežiimis tarbitakse piiratud 

**

 VENTILAATORI TEKITATUD 
SUNDRINGLUSEGArežiim
Temperatuur: mis tahes temperatuur vahemikus 50°C 
kuni Max.
Sisse lülituvad nii kütteelemendid kui ventilaator. Kuna 
kuumus püsib muutumatu ja ühtlane kogu ahjus, 
küpsetab ja pruunistab hk toitu ühtlaselt igalt poolt. 
Selles režiimis saate valmistada korraga ka mitut rooga, 
kui nende küpsetustemperatuurid on ühesugused. 
Korraga saate kasutada kuni 2 resti, järgides l igus 
„Toidu valmistamine rohkem kui ühel tasandil korraga” 
antud juhiseid.
See ventilaatori tekitatud sundringlusega režiim 
sobib ideaalselt üleküpsetatavate roogade ning 
märkimisväärselt pikendatud küpsetusajaga 
roogade valmistamiseks, nagu näiteks: lasanje, 
pastaküpsetised, kanapraad ja kartulid jne. Pealegi 
v ib tänu soojuse suurepärasele jaotumisele 
küpsetada praadi ka madalamatel temperatuuridel. 
Madalamate temperatuuride korral on mahlade kadu 
väiksem, liha jääb pehmem ning prae kaal väheneb 
vähem. Ventilaatori tekitatud sundringlusega režiim 
on eriti sobiv kala küpsetamiseks vähema koguse 
maitseainetega. Nii säilib kala maitse ja välimus. 
Magustoidud: see režiim sobib ideaalselt ka kergitatud 
tainast kookide küpsetamiseks.
Pealegi saab seda režiimi kasutada ka valge v i 
punase liha ja leiva kiireks sulatamiseks. Selleks valige 
temperatuur 80°C. Tundlikemate toitude sulatamiseks 
valige temperatuuriks 60°C v i kasutage ainult 
külma hu sundringluse funktsiooni. Sel juhul seadke 
termostaadinupp sättele 0°C.

PITSAREŽIIM
Temperatuur:mis tahes temperatuur vahemikus 50  C kuni 
maksimaalne v imalik temperatuur.
Ringikujulised ja ahju alumised kütteelemendid ning 
ventilaator lülituvad sisse.Selles režiimis kuumeneb 
ahi kiirelt ja tulemus on suur kuumus, eriti alumiselt 
kütteelemendilt.Kui kasutate mitut resti korraga, vahetage 
poole küpsetusaja möödumisel roogade asukohad.

Temperatuur: mis tahes temperatuur vahemikus 50°C kuni 
Max.
Tagumine kütteelement ja ventilaator lülituvad sisse 
ning tagavad rna kuumuse ühtlase jaotumise kogu 
ahjus.
See režiim on ideaalne tundlike toitude küpsetamiseks, 
nt kerkimist vajavad koogid ja väikeste tortide 
küpsetamiseks 3 riiulil korraga. M ned näited: 
tuuletaskud, magusad ja soolased küpsised, 
h rgud lehttainatooted, rullbiskviit ja väikesed 
köögiviljaportsjonid au gratin jne.

 KÜPSETUSrežiim
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Küpsetamine mitmel riiulil korraga  
Kui on vaja kasutada kahte ahjuplaati, siis kasutage 

VENTILAATOR-AHJU küpsetamisrežiimi , kuna 
see on ainus sobilik režiim. Samuti soovitame:

• ärge kasutage asendeid 1 ja 5. Liigne otsene kuumus 
võib temperatuuritundlikud toidud ära kõrvetada.

•  Kasutage asendeid 2 ja 4 ning pange toit, mis vajab 
rohkem kuumust, ahjuplaadi asendisse 2.

•  Kui valmistate toite, mis vajavad erinevaid 
valmimisaegu ning temperatuure, siis seadke 
temperatuur, mis jääb kahe soovitud temperatuuri 
vahele (vt Ahju küpsetamisnõuannete tabelit) ja 
asetage delikaatsem toit ahjuplaadi asendisse 4. 
Eemaldage esimesena toit, mis nõuab lühemat 
valmimisaega.

•  Kui valmistate pitsasid mitmel ahjuplaadil 
temperatuuriga kuni 220°C, siis eelsoojendage 
ahju 15 minutit. Üldiselt võtab toiduvalmistamine 
ahjuplaadi asendis 4 kauem aega. Soovitame 

esimesena eemaldada pitsa, mis valmis madalaimas 
ahjuplaadi asendis ja seejärel eemaldage paari 
minuti pärast pitsa, mis valmis asendis 4.

• Asetage nõrgumispann alla ja ahjuplaat üles.

HOIATUS! Ahjul on stopp-
-süsteem, mistõttu ei 
tule rest veidi väljapoole 
tõmmates täielikult ahjust 
välja(1).
Resti täielikuks 
väljatõmbamiseks tõstke 
resti eestpoolt veidi üles 
ja tõmmake (2).

GRILLIMINE

• Pange ahjuplaat asendisse 3 või 4. Asetage toit 
ahjuplaadi keskele.

•  Soovitame kasutada maksimaalset võimsust. 
Ülemine kütteelement on varustatud termostaadiga 
ega pruugi pidevalt töötada.

PITSAREŽIIM

• Kasutage kerget alumiiniumist pitsapanni. Asetage 
see kaasasolevale restile. 

 Krõbeda kooriku saavutamiseks, ärge 
nõrgumispanni kasutage, kuna see takistab kooriku 
teket ja pikendab küpsetamise aega.

Kui pitsal on mitu katet, siis soovitame lisada 
pitsale mozzarella juustu alles poole küpsetusaja 
möödudes.

GRILLIMISE kasutamisel, 
asetage nõrgumispann toiduvalmistamise jääkide ja 
rasva kogumiseks asendisse 1.

Praktilisi toiduvalmistamise nõuandeid

Ahju alumises osas asuv panipaik

Ahju alumises osas on panipaik, mida v ib 
kasutadaahjutarvikute v i sügavate n ude hoidmiseks. 
Ukse avamiseks t mmake seda ettepoole(vt joonist ).
Ärge hoidke ahju alumises osas asuvas panipaigas 
kergestisüttivaid materjale.
Panipaiga (kui on) sisepinnad v ivad 
muutuda väga kuumaks.
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RETSEPT  
 

 
TEMPERATUUR  

 AEG (min) 

Biskviitkook 
Termiline 2 160 - 190 30 60 

Konvektsioon 2 - 4  160 - 180 30 - 55 

(juustukook, 
struudel, 

puuviljapirukas) 

Termiline 3 180 - 200 50 - 100 

Konvektsioon  160 - 190 40 90 

 
Termiline 3 160 - 180 20 45 

Konvektsioon  140 - 150 30 - 45 

koogid 

Termiline 3 160 - 180 20 45 

Konvektsioon  150 - 160 30 - 45 

Pitsa 
Termiline 3 230 250  

Konvektsioon  190 - 210 15 - 30 

Vorstid/ 
sea ribidI 

Hamburger  4 MAX 15 - 30 

Lahtine 
plaadipirukas Termiline 3 180 - 200 50 - 70 

Lahtine 
plaadipirukas Konvektsioon  170 - 190 60 80 

 
ja -sai 

 5 MAX 

Eelkuumutus 
 

 

Lasanje Termiline 2 170 - 190 40 - 60 

Linnuliha 
Termiline 2 200 - 230 50 - 90 

Turbogrill 3 200 - 220 55 - 70 

Loomaliha 
Termiline 2 190 - 200 70 - 110 

Konvektsioon 2 180 - 190 80 - 120 

Vasikaliha 
Termiline 2 190 - 200 70 - 110 

Konvektsioon 2 180 - 190 80 - 120 

Kala 
Termiline 2 170 - 190 30 - 50 

 4 200 20 - 30 

 Konvektsioon 2 180 - 200 50 - 70 

 

2 - 4 

2 - 4 

2 - 4 

1 - 3 - 5 

1 - 3 - 5 

10 - 25

Soovitused ahjus küpsetamiseks 
ET 



Analoog programmeerimine

TAIMERI nupp

TOIDUVALMISTAMISE LÕPETAMINE
Ikoon

TAIMER
Ikoon

TOIDUVALMISTAMISE 
ALUSTAMINE Ikoon

KELL
Ikoon

 Kõik seadistamised on võimalikud ainult siis, kui ahi on ühendatud 
vooluvõrguga. Kui elektrikatkestus kestab kauem, kui 10 sekundit, 
programmerimine peatub: kui toide taastub, siis KELLA ikoon vilgub, viitamaks, 
et on toimunud elektrikatkestus ning kellaaeg tuleb uuesti seadistada.
Kui elektrikatkestus kordub seatud toiduvalmistusprogrammi ajal, algab 
programmeeritud aeg kohast, kus see katkes (nt. kui kui toiduvalmistamise 
ajaks on seatud 1 tund ja toimub 30 minutiline voolukatkestus, lõppeb 
programm 1 tunni ja 30 minuti pärast).  Ka sellisel juhul vilgub KELLA ikoon 
ja kellaaeg tuleb uuesti seadistada.

KÄSITSI TOIDUVALMISTAMINE
Kui programmi aktiveeritud ei ole, saab ahju kasutada manuaalselt VALITSA 
ja TERMOSTAADI nuppude abil.

Minutilugeja seadistamine
 See funktsioon ei häiri toiduvalmistamist ja ei mõjuta ahju; see on mõeldud 
helisignaali aktiveerimiseks, kui etteantud ajalimiit on ületatud. Minutilugejat 
saab kasutada ainult juhul, kui programmeerimist kasutada ei soovita.

Minutilugeja aktiveerimiseks vajutage hetkeks 3 korda nuppu, kuni hakkab 
vilkuma MINUTILUGEJA ikoon. Minutilugeja seadistamine käib täpselt samal 
moel, kui toiduvalmistamise lõpu seadistamine (vt. vastavat peatükki).

Aja seadistamine
Seierite poolt näidatud aja reguleerimiseks vajutage hetkeks 4 korda nuppu, 
kuni hakkab vilkuma KELLA ikoon.
Selleks, et kuvatud ajaväärtust tõsta või langetada sammuga 1 minut, 
keerake nuppu päri- või vastupäeva; minutiosuti liigub vastavalt kas päri- või 
vastupäeva 1 minutilise sammuga.
Kui viimasest reguleerimisest on möödunud 10 sekundit, väljub programmeerija 
automaatselt reguleerimise režiimist.

Toiduvalmistamise programmeerimine

Kohese alustamisega toiduvalmistamise kestuse programmeerimine
Toiduvalmistamise lõpetamise aja seadistamine annab võimaluse alustada 
toiduvalmistamist kohe ning lõpetada see automaatselt vastavalt etteantud 
ajale.

Toiduvalmistamise lõpetamise aja seadistamiseks, vajutage nuppu kergelt 
kaks korda, kuni vilkuma hakkab ikoon TOIDUVALMISTAMISE LÕPP.
Selleks, et toiduvalmistamise ajaväärtust tõsta või langetada sammuga 1 
minut, keerake nuppu päri- või vastupäeva; minutiosuti liigub vastavalt kas 
päri- või vastupäeva 1 minutilise sammuga.
Peale kõige viimast keeramist vilgub ikoon TOIDUVALMISTAMISE LÕPP 
pidevalt 10 sekundit. Programmi saab kinnitada vajutades nuppu või 
jättes 10 sekundi pikkuse vahe, tagades, et vähemalt 1 minuti pikkune 
toiduvalmistamise aeg on seadistatud.
Kinnitamaks, et programmeerimine on edukalt sooritatud, hakkab põlema 

ikoon TOIDUVALMISTAMISE LÕPP.
Valige soovitud toiduvalmistamise režiim kasutades nuppu VALITS.
Ahi lülitub koheselt sisse ja lülitub välja, kui etteantud toiduvalmistamise 
lõppajal.
Selleks, et vaadata seatud programmi, vajutage nuppu korraks ja laske see 
uuesti lahti; seierid ja ikoonid näitavad seatud programmi.
Toiduvalmistamise lõpus vilgub ikoon TOIDUVALMISTAMISE LÕPP ja kostub 
minuti pikkune helisignaal (selle vaigistamiseks vajutage kergelt nuppu).
Keerake VALITS asendisse “0”.
• Näiteks: kell on 9:00 ja toiduvalmistamise lõppaeg on seatud kellaajale 

10:15. Programm käivitub koheselt ja lõppeb kell 10:15, kogu kestusega 
1 tund ja 15 minutit.

Viivitatud alustamisega toiduvalmistamise kestuse 
programmeerimine
Toiduvalmistamise alustamise aja seadistamine annab võimaluse lõpetada 
toiduvalmistamine automaatselt vastavalt etteantud ajale.
Toiduvalmistamise alustamise aja seadistamiseks, vajutage nuppu kergelt 
kaks korda, kuni vilkuma hakkab ikoon TOIDUVALMISTAMISE ALGUS.
Selleks, et toiduvalmistamise alustamise aega tõsta või langetada sammuga 
1 minut, keerake nuppu päri- või vastupäeva; minutiosuti liigub vastavalt kas 
päri- või vastupäeva 1 minutilise sammuga.
Peale kõige viimast keeramist vilgub ikoon TOIDUVALMISTAMISE ALGUS 
pidevalt 10 sekundit. Kui selle perioodi jooksul nuppu ei keerata või ei 
vajutata, lülituvad seierid automaatselt kellaaja näitamisele ja programm 
tühistatakse. Peale toiduvalmistamise algusaja seadistamist (põleb 
ikoon TOIDUVALMISTAMISE ALGUS) nupu uuesti vajutamine käivitab 
toiduvalmistamise lõpetamise aja seadistamise protsessi (vilkuma hakkab 
ikoon TOIDUVALMISTAMISE LÕPP), kui vähemalt ühe minuti pikkune aeg 
on seadistatud; muul juhul programmeerimine kaob.
Toiduvalmistamise lõpetamise aja seadistamiseks järgige ülaltoodud juhiseid.
Valige soovitud toiduvalmistamise režiim kasutades nuppu VALITS. Ahi lülitub 
seatud alguse ajal sisse ja lülitub välja valitud toiduvalmistamise lõpetamise 
ajal.
• Näiteks: kell on 9:00, toiduvalmistamise alguse ajaks on seatud 11:00 ja 

toiduvalmistamise lõpetamise ajaks on seatud 12:15. Programm käivitub 
automaatselt kell 11:00 ja lõppeb kell 12:15, kogu kestusega 1 tund ja 15 
minutit.

 Programmi tühistamiseks vajutage ja hoidke nuppu 3 sekundit: programm 
tühistatakse ja programmeerija lülitub manuaalsele toiduvalmistamise 
režiimile.
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Keskkonnasäästmine
• GRILLI, TOPELTGRILLI ja GRATÄÄNI režiimi 

kasutamisel hoidke ahjuuks alati kinni.See aitab 
saavutada parema tulemuse ja säästa energiat 
(umbes 10%).

•   Kui vähegi võimalik, vältige ahju eelsoojendamist 
ja püüdke see alati eelnevalt täita. Avage ust nii 
vähe kui võimalik, sest iga avamisega kaasneb 
soojuskadu. Energia märkimisväärseks säästmiseks 
lülitage ahi umbes 5 kuni 10 minutit enne planeeritud 
küpsetamise aja lõppu ja kasutage toidu valmimiseks 
ahju jääksoojust.

•  Hoidke tihendid puhtad ja korras, et vältida soojuse 
kadu ukse kaudu

•   Kui teil on kahetariifne elektrileping, aitab viitega 
keetmine säästa elektrit, käivitades pliidi töö 
majanduslikult soodsamal ajaperioodil.

•   Poti või panni põhi peab täielikult katma pliidiplaadi. 
Kui see on väiksem, raisatakse väärtuslikku energiat 
ning pottidest ülekeevad toiduained jätavad pliidile 
jäljed, mille eemaldamine võib osutuda raskeks.

•   Valmistage toitu kaanega suletud pottides ja 
pannides ja kasutage nii vähe vett, kui võimalik. Toidu 
valmistamine katmatta pottides, kulutab oluliselt enam 
energiat

•   Kasutage täiesti lameda põhjaga potte ja panne
•   Kui keedate pika valmimisajaga roogasid, on mõistlik 

kasutada survekeetlit, mis on kaks korda kiirem ja 
säästab kolmandiku energiat.

Leegihajutajate hooldus
Aja jooksul v ivad leegihajutid ummistuda v
raske pöörata. Sel juhul vahetage need välja.
Seda v ib teha tootja poolt volitatud 
kvalifi tseeritud mehhaanik.

Leegihajutajate hooldusLeegihajutajate hooldus

Ahju valgusti lambi väljavahetamine

1. Ühendage pliit vooluv rgust 
lahti ja eemaldage lambipesa 
klaaskate (vt joonist).
2. Eemaldage lamp ja asendage 
see samaväärse lambiga: pinge 
230 V, v imsus 25 W, sokkel E 
14.
3. Pange kaas tagasi ja 

ühendage pliit uuesti vooluv rku.

Klienditugi

Hoidke käepärast seadme järgmised andmed:
•  Seadme mudel (Mod.).
• Seerianumber (S/N).
Need andmed leiate seadme andmeplaadilt ja/v i pakendilt.

Ärge kasutage ahju lamp, mis / välisvalgustuse.

Ahju valgusti lambi väljavahetamineAhju valgusti lambi väljavahetamine

Kate

Kui pliidil on klaaskate, 
siis puhastage seda 
leige veega. Ärge 
kasutage abrasiivseid 
puhastusvahendeid. 
Pliidi tagaosa puhastamise 
lihtsustamiseks vőib katte 
eemaldada. Avage kate 
täielikult ja tőmmake seda 
ülespoole (vt joonist).

!Ärge sulgege katet, kui pőletid on süüdatud vői kui 
need on veel kuumad.
Ahju tihendite kontrollimine

Kontrollige regulaarselt ahjuukse ümber olevaid 
tihendeid. Kui tihendid on kahjustunud, pöörduge 
lähimasse hoolduskeskusesse. Kuni tihendite välja 
vahetamiseni soovitame ahju mitte kasutada.

KateKate

Seadme välja lülitamine
Enne mis tahes hooldus- vői puhastustööde tegemist 
ühendage seade vooluvőrgust välja.

eadme välja lülitamineeadme välja lülitamine

KlienditugiKlienditugi

Abi saamiseks helistage tootega kaasas olevas 
garantiibrošüüris antud numbrile või järgige juhiseid 
meie veebisaidil . Olge valmis, et teilt küsitakse 
järgmist teavet:

• Tõrke lühike kirjeldus
• Teie seadme täpne tüüp ja mudel
• Abikood (number, mis on kirjas seadme 

andmeplaadil sõna SERVICE järel; seda saab vaadata 
ahju ukse vasakpoolselt siseküljelt, kui uks on 
avatud) 

• Teie täpset aadressi
• Kontakttelefoni numbrit

Pange tähele! Kui seadet on tarvis remontida, võtke 
ühendust volitatud teenindusega, kus on garanteeritud, et 
remontimisel kasutatakse originaalvaruosi ja remont tehakse 
vastavalt ettekirjutustele. 

Lisateavet garantii kohta leiate lisatud garantiibrošüürist.

TEENINDUS

WWW  Toote täielikke tehnilisi näitajaid, sh ahju energiaklassi, saate vaadata ja alla laadida meie veebilehelt 
www.indesit.com
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    pozīcija 5
     pozīcija 4
     pozīcija 3
     pozīcija 2
     pozīcija 1
   Regulējama kāja

   CEPE TAUKU PANNA

    Norobęota virsma traipiem

   Plīts virsmas režģisģ

                        sl došo pamatņu ievietošanai un izņemšanai
   VADOTNES
ī

Vadibas panelis

   Gćzes deglis

Stikla parsegs

STIKLA KERAMIKAS VIRSMA

DEGLA 
 vadibas sledzi

   TERMOSTATA slēdzis

 indikatora gaisma
TERMOSTATA 

SELEKTORA sledzis
DEGLA 

 vadibas sledzi
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TAIMERIS

IKDIENAS LIETOŠANAS 
INSTRUKCIJA

Pirms ierīces lietošanas, lūdzu, uzmanīgi izlasiet veselības un drošības instrukciju.

PRODUKTA APRAKSTS

LV

1

2

1.
2.

3
4

5

6

7

8
9
10
11
12

13 13
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4.
5.
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VADĪBAS PANEĻA APRAKSTS

DEGLA 
 vadibas sledzi

DEGLA 
 vadibas sledzi
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6.

7.

8.
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Ediena gatavošanas režimi 

PARASTS CEPEŠKR SNS rež ms

Iesl gsies gan augš jais, gan apakš jais sildelements. 
Izmantojot parasto gatavošanas rež mu, ieteicams 
izmantot tikai vienu plauktu cepeškr sn . Ja tiek 
izmantots vair k nek  viens plaukts, siltums 
cepeškr sn  neizplat sies vienm r gi.

   ATKAUS ŠANAS rež ms

Cepeškr sns apakš  esošais ventilators nodrošina 
istabas temperat ras gaisa cirkul ciju ap dienu. Tas 
ir ieteicams Ieteicams visa veida p rtikas produktu 
atkaus šanai, bet paši viegliem dieniem, kuriem nav 
nepieciešams karstums, piem ram: sald juma tort m, 
kr ma vai olu kr ma desertiem, aug u k k m. Izmantojot 
ventilatoru, atkaus šanas laiks samazin s apm ram uz 
pusi. Ga as, zivju un maizes gad jum  iesp jams pa trin t 
procesu, izmantojot „multi-gatavošanas” rež mu un 
iestatot temperat ru uz 80° - 100°C.

  APAKŠ JAIS VENTIL JAMAIS rež ms

Tiek iesl gts apakš jais sildelements un ventilators, 
kas nodrošina siltuma izplat šanos vis  cepeškr sn . 
Š da kombin cija ir noder ga d rze u un zivju vieglai 
gatavošanai.

� TRAS PRIEKŠSILD�ŠANAS rež�ms 

�trai cepeškr�sns priekšsild�šanai. Pirms ieliekat 
�dienu kr�sn�, pagaidiet l�dz priekšsild�sana ir 
beigusies, tad izv�lieties v�lamo gatavošanas 
funkciju. 

 CEP ANAS re îms
Temperat ra: jebkâda temperat ra no 50°C lîdz 
maksimâlajai temperat rai.
Aizmugurçjais sildelements un ventilators tiek ieslçgts, 
tâ garantçjot vienmçrîgu un pakâpenisku karstuma 
izplatî anos visâ cepe krâsnî.

is re îms ir lieliski piemçrots smalku çdienu cep anai 
un gatavo anai – îpa i k kâm, kuru mîklai gatavo anas 
laikâ ir jâpace as – un noteiktu pîrâdzi u gatavo anai trîs 
plauktos vienlaicîgi. L k, da i piemçri: vçja k kas ar krçmu, 
saldie cepumi un krekeri, pikantâs vçja k kas, ruletes, 
mazas dârze u sacepumu porcijas u. c.

 PICAS režims
Temperatura: jebkada temperatura no 50°C lidz 
maksimalajai temperaturai.
Darbojas apalais un apakšejais sildelements, ka 
ari ventilators. Šadi cepeškrasns tiek atri uzsildita 
lidz augstai temperaturai (to nodrošina galvenokart 
apakšejais sildelements). Ja vienlaikus lietojat vairak 
neka vienu režgi, cepšanas procesa vidu apmainiet 
vietam uz režgiem novietotos edienus.

 VENTILÇ ANAS  re îms
Temperat ra: jebkâda temperat ra no 50°C lîdz 
maksimâlajai temperat rai.
Tiek ieslçgti sildelementi, kâ arî ventilators. Tâ kâ siltums ir 
vienmçrîgi un pakâpeniski izplatîts visâ cepe krâsnî, visa 
çdiena virsma tiek vienmçrîgi apcepta un apbr ninâta. 
Izmantojot o re îmu, da âdus çdienus var gatavot arî 
vienlaicîgi, ja vien to attiecîgâs gatavo anas temperat ras 
ir vienâdas. Vienlaicîgi var izmantot ne vairâk par divâm 
pamatnçm, rîkojoties saska â ar instrukcijâm, kas sniegtas 
sada â “Çdiena gatavo ana uz vairâkâm pamatnçm”.
Ventilç anas re îms ir îpa i ieteicams çdieniem, 
kam nepiecie ama garozi a, vai çdieniem, kuru 
gatavo anas laiks ir ievçrojami ilgâks, piemçram: 
lazanjai, makaronu sacepumiem, ceptai vistai ar 
kartupe iem un citiem çdieniem. Turklât, gatavojot 
cepe us, lieliskâ karstuma sadalîjuma dç  varat 
izmantot zemâkas temperat ras. â iemesla dç  
çdiens saglabâ savu sulîgumu, ga a ir maigâka un 
cepe a svars îpa i nesamazinâs. Ventilç anas re îms 
ir îpa i piemçrots zivju gatavo anai — tagad zivis var 
gatavot, pievienojot mazâk gar vielu, tâ saglabâjot to 
gar u un izskatu. 
Saldie çdieni ventilç anas re îms ir lieliska izvçle rauga 
k ci u cep anai.
Turklât o re îmu var arî izmantot, lai âtri 
atkausçtu balto vai sarkano ga u un maizi, iestatot 
80°C temperat ru. Lai atkausçtu smalkâkus çdienus, 
termostatam ir jâiestata 60°C temperat ra vai jâizmanto 
tikai auksta gaisa cirkulâcijas funkcija, termostatam 
iestatot 0°C temperat ru.

GRILA režims

Temperatura: maksimala.
Iesledzas augšeja sildelementa vidusdala. Grila augsta 
temperatura un koncentreta silta gaisa plusma ir 
ieteicama edieniem, kam nepieciešama augsta virsmas 

DIVKARŠA GRILA režims
Temperatura: maksimala.
Nodrošina intensivaku grilešanu neka parastais grils. 
Novatoriska konstrukcija nodrošina par 50% efektivaku 
ediena gatavošanu un pilnigu ediena malu izcepšanos. 
Lai nodrošinatu vienmerigi brunu ediena virspusi, lietojiet 
šo režimu.

 SACEPUMA režims

Temperatura: jebkada temperatura no 50°C lidz 200°C.
Darbojas augšejais sildelements, iesms, ja cepeškrasns 
ar to ir aprikota, un ventilators.  Šaja režima ventilators, 
radot silta gaisa rotaciju, paaugstina cepšanas efektivi-
tati. Tas noverš ediena virspuses apdedzinašanu un lauj 
siltumam ieklut ediena iekšpuse.

! GRILA, DIVKARŠA GRILA un SACEPUMA cepšanas 
režimu laika cepeškrasns durvim jabut aizvertam.

DIVKARŠA GRILA režimsDIVKARŠA GRILA režims

 SACEPUMA režims SACEPUMA režims
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Ja nepieciešams izmantot divus režģus, izmantojiet 
CEPEŠKRĀSNS VENTILATORA režīmu , jo šis ir 
vienīgais piemērotais režīms šāda veida gatavošanai. 
Mēs arī iesakām:
•  Neizmantot 1. un 5. plaukta līmeni. Jo pārmērīgs 

tiešs karstums var sadedzināt temperatūrjutīgus 
ēdienus.

•  2. un 4. plaukta līmenis tiek izmantots ēdieniem, 
kuriem nepieciešams lielāks karstums 2. plaukta 
līmenī.

•  Gatavojot ēdienus, kuriem nepieciešams atšķirīgs 
gatavošanas laiks un temperatūra, iestatiet 
temperatūru, kas ir pa vidu starp abām ieteiktajām 
temperatūrām (skatīt Padomu gatavošanai 
cepeškrāsnī tabulu) un novietojiet jutīgāko ēdienu 4. 
plaukta līmenī. Izņemiet ēdienu, kam nepieciešams 
īsāks gatavošanas laiks, pirmo.

•  Gatavojot picas vairākos plaukta līmeņos ar 
temperatūru 220 °C, cepeškrāsns tiek iepriekš 
uzsildīta 15 minūtes. Visā visumā gatavošana 4. 
plaukta līmenī aizņem vairāk laika: Mēs iesakām 
zemākajā plaukta līmenī cepto picu izņemt pirmo, 
pēc dažām minūtēm picu no 4. plaukta līmeņa. 

•  Novietojiet tauku pilienu savākšanas pannu apakšā 
un režģi augšpusē.

BR DIN JUMS! 
Cepeškr  sns ir apr kota 
ar rež u aptur šanas 
sist mu, kas ne auj 
tos uzreiz iz emt no 
cepeškr sns (1).

Att l  ir redzams – lai rež us iz emtu piln b , 
vienk rši paceliet tos, turot aiz priekš j s da as, un 
pavelciet (2).

GRILS 

•  Novietojiet plauktu 3. vai 4. stāvoklī. Novietojiet ēdienu plaukta 
centrā. 

• Mēs iesakām jaudas līmeni iestatīt uz maksimālo. Augšējo 
sildelementu regulē termostats, un tas ne vienmēr var darboties 
pastāvīgi. 

PICA
•  Izmantojiet vieglu alumīnija picas pannu. Novietojiet to uz plaukta. 
•  Lai garoza būtu kraukšķīga, neizmantojiet cepešpannu (novērš garo-

zas veidošanos, pagarinot gatavošanas laiku). 
•  Ja picai ir daudz sastāvdaļu, mēs iesakām mozarellas sieru pievienot, 

kad gatavošanas process ir pusceļā. 



Analogais programm t js

TAIMERA regulators

GATAVOŠANAS BEIGU
ikona

TAIMERA
ikona

GATAVOŠANAS SĀKUMA
ikona

PULSKTEŅA
ikona

 Visi iestatƯjumi ir pieejami tikai, ja cepeškrƗsns ir pieslƝgta elektrotƯklam. 
Ja strƗva pazǌd vairƗk nekƗ uz 10 sekundƝm, programmƝtƗjs apstƗjas: kad 
strƗvas padeve tiek atjaunota, PULKSTEƻA ikona mirgo, norƗdot, ka bijis 
strƗvas padeves pƗrrƗvums un ka no jauna jƗievada laiks. 
Ja strƗvas padeves pƗrrƗvums notiek iestatƯtas gatavošanas programmas 
laikƗ, ieprogrammƝtais laiks atsƗkas no tƗs vietas, kur apstƗjƗs (piem., ja 
ieprogrammƝtais gatavošanas laiks ir 1 stunda un notiek 30 minǌtes ilgs 
strƗvas padeves pƗrrƗvums, programma beigsies pƝc 1 stundas un 30 
minǌtƝm). ArƯ šƗdƗ gadƯjumƗ PULKSTEƻA ikona mirgo, un bǌs nepieciešams 
atiestatƯt laiku.

MANU LA GATAVOŠANA
Ja nav aktivizƝta nekƗda programma, cepeškrƗsni var darbinƗt manuƗli, 
izmantojot REGULATORA un TERMOSTATA pogu.

Min šu skait t ja iestat šana
 ŠƯ funkcija nepƗrtrauc gatavošanu un neietekmƝ cepeškrƗsni; to vienkƗrši 
izmanto, lai atskanƝtu skaƼas signƗls, kad pagƗjis iestatƯtais laika periods. 
Minǌšu skaitƯtƗju var izmantot tikai tad, kad nav iestatƯta neviena programma.

Lai aktivizƝtu minǌšu skaitƯtƗju, viegli nospiediet pogu 3 reizes, lƯdz sƗk mirgot 
MINǋŠU SKAITƮTƖJA ikona. Minǌšu skaitƯtƗjs tiek iestatƯts tieši tƗpat kƗ 
gatavošanas beigu laiks (skatƯt attiecƯgo sadaƺu).

Laika iestat šana
Lai noregulƝtu laiku, viegli nospiediet pogu 4 reizes, lƯdz PULKSTEƻA ikona 
sƗk mirgot.
PƝc tam palieliniet vai samaziniet attƝloto laiku pa 1 minǌtei, pagriežot 
regulatoru pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai pretƝji tƗ kustƯbas virzienam; 
minǌšu rƗdƯtƗjs pƗrvietojas pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai pretƝji tƗ 
kustƯbas virzienam pa 1 minǌtei. 
TiklƯdz pagƗjušas 10 sekundes kopš pƝdƝjƗs regulƝšanas, programmƝtƗjs 
automƗtiski iziet no regulƝšanas režƯma.

Gatavošanas programm šana

Gatavošanas laika programmƝšana ar tǌlƯtƝju sƗkumu.
Gatavošanas beigu laika programmƝšana ƺauj sƗkt gatavošanu tǌlƯt un beigt 
to automƗtiski saskaƼƗ ar ieprogrammƝto laiku.

Lai ieprogrammƝtu gatavošanas beigu laiku, viegli nospiediet pogu 2 reizes, 
lƯdz GATAVOŠANAS BEIGU ikona sƗk mirgot.
Lai palielinƗtu vai samazinƗtu gatavošanas laiku pa 1 minǌtei, pagriežot 
regulatoru pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai pretƝji tƗ kustƯbas virzienam; 
minǌšu rƗdƯtƗjs pƗrvietojas pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai pretƝji tƗ 
kustƯbas virzienam pa 1 minǌtei. 
GATAVOŠANAS BEIGU ikona mirgo nepƗrtraukti 10 sekundes pƝc pƝdƝjƗs 
regulƝšanas. Programmu var apstiprinƗt, nospiežot pogu vai ƺaujot paiet 10 
sekundƝm, ja ir ieprogrammƝts vismaz 1 minǌti ilgs gatavošanas laiks.

GATAVOŠNAAS BEIGU ikona iedegas, apstiprinot, ka programm Ɲšana 
bijusi veiksmƯga.
IzvƝlieties vƝlamo gatavošanas režƯmu, pagriežot REGULATORA pogu.
CepeškrƗsns ieslƝdzas nekavƝjoties un izslƝdzas pƝc iestatƯtƗ gatavošanas 
beigu laika.
Lai apskatƯtu iestatƯto programmu, viegli nospiediet un atlaidiet pogu; rƗdƯtƗji 
un ikonas attƝlos iestatƯto programmu. 
Gatavošanas beigƗs GATAVOŠANAS BEIGU ikona sƗk mirgo un skan skaƼas 
signƗls1 minǌti (lai to izslƝgtu, viegli nospiediet pogu). 
Pagrieziet REGULATORA pogu „0” pozƯcijƗ.
• PiemƝram: ir 9:00 un gatavošanas beigu laiks ir 1015. programma sƗkas

uzreiz un beidzas automƗtiski 10:15; programmas ilgums ir 1 stunda un
15 minǌtes.

Gatavošanas laika programm šana ar atliktu s kumu
Gatavošanas sƗkuma laika programmƝšana ƺauj beigt gatavošanu automƗtiski 
saskaƼƗ ar ieprogrammƝto laiku.
Lai ieprogrammƝtu gatavošanas sƗkuma laiku, viegli nospiediet pogu vienreiz, 
lƯdz GATAVOŠANAS SƖKUMA ikona sƗk mirgot.
Lai palielinƗtu vai samazinƗtu gatavošanas sƗkuma laiku pa 1 minǌtei, 
pagriežot regulatoru pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai pretƝji tƗ kustƯbas 
virzienam; minǌšu rƗdƯtƗjs pƗrvietojas pulksteƼrƗdƯtƗja kustƯbas virzienƗ vai 
pretƝji tƗ kustƯbas virzienam pa 1 minǌtei. 
GATAVOŠANAS SƖKUMA ikona mirgo nepƗrtraukti 10 sekundes pƝc 
pƝdƝjƗs regulƝšanas. Ja regulators netiek pagriezts vai nospiests šajƗ laikƗ, 
rƗdƯtƗji automƗtiski atgriežas iepriekšƝjƗ stƗvoklƯ un programma ir atcelta. 
PƝc gatavošanas sƗkuma laika iestatƯšanas (GATAVOŠANAS SƖKUMA 
ikona deg), atkƗrtoti nospiežot regulatoru, tiks sƗks gatavošanas beigu laika 
iestatƯšanas process (GATAVOŠNAAS BEIGU ikona sƗk mirgot), tik ilgi, kamƝr 
ir iestatƯta vismaz viena minǌte, pretƝjƗ gadƯjumƗ veiktƗ programmƝšana 
pazudƯs.
Lai ieprogrammƝtu gatavošanas beigu laiku, ievƝrojiet iepriekš sniegtos 
norƗdƯjumus.
IzvƝlieties vƝlamo gatavošanas režƯmu, pagriežot REGULATORA pogu. 
CepeškrƗsns ieslƝgsies iestatƯtajƗ gatavošanas sƗkuma laikƗ un izslƝgsies 
iestatƯtajƗ gatavošanas beigu laikƗ.
• PiemƝram: ir 9:00 un gatavošanas sƗkuma laiks ir 11.00 un gatavošanas

beigu laiks ir iestatƯts kƗ 12:15. Programma sƗksies automƗtiski 11:00 un 
beigsies 12:15; programmas ilgums ir 1 stunda un 15 minǌtes. 

 Lai atceltu programmu, nospiediet un turiet nospiestu regulatoru 3 sekundes: 
programmƝšana tiks atcelta, un programmƝtƗjs atgriezƯsies manuƗlƗs 
gatavošanas režƯmƗ.
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Apkartejas vides aizsardziba
• Lietojot GRILA, DIVRKARŠA GRILA un SACEPUMA 

režimus, cepeškrasns durvim jabut aizvertam: 
šadi tiek guti labaki rezultati un samazinats 
elektroenergijas paterinš (aptuveni par 10%).

•   Kad vien iespējams, izvairieties no cepeškrāsns 
uzsildīšanas, un vienmēr centieties to piepildīt. Atveriet 
cepeškrāsns durvis pēc iespējas retāk, jo katru reizi tās 
atverot, zūd siltums. Lai ietaupītu nozīmīgu enerģijas 
daudzumu, vienkārši izslēdziet cepeškrāsni 5-10 
minūtes pirms iecerētā gatavošanas laika beigām un 
izmantojiet siltumu, ko cepeškrāsns turpina ražot.

•   Uzturiet blīvgumijas tīras, lai novērstu jebkādu siltuma 
zudumu caur durvīm. 

•   Ja jums ir noteikta laika elektroenerģijas piegādes 
līgums, „atliktās gatavošanas” funkcija atvieglos 
naudas ietaupīšanu, darbinot ierīci lētākos laika brīžos.

•  Katla vai pannas pamatnei pilnībā jānosedz sildriņķis. 
Ja pamatne ir mazāka par sildriņķi, enerģija tiks veltīgi 
iztērēta, un katli, kas pārvārās pāri, atstāj nospiedumu 
kārtu, ko ir grūti notīrīt.

•  Gatavojiet savu ēdienu pannās vai katlos ar vākiem un 
izmantojiet pēc iespējas mazāk ūdens. Gatavošana bez 
vāka ievērojami palielinās enerģijas patēriņu.

•  Izmantojiet tikai pilnīgi plakanus katlus un pannas.
•  Ja gatavojat ēdienu, kura pagatavošanai nepieciešams 

ilgs laiks, ieteicams izmantot tvaika katlu, kurā ēdiens 
sagatavojas divreiz ātrāk, ietaupot trešdaļu enerģijas.

Cepe krâsns spuldzî u mai a

1. Kad cepe krâsns ir atvienota no elektrotîkla, no emiet 
spuldzes ni as stikla vâci u (skatît 
attçlu)..
2. No emiet spuldzîti un nomainiet 
to pret lîdzîgu: spriegums 230 V, 
jauda 25 W, lielums E 14.
3. Uzlieciet atpaka  vâci u un 

atkal pieslçdziet cepe krâsni elektrotîklam.

Palîdzîba

L dzu, norâdiet turpmâk minçto informâciju:
• ierîces modelis (Mod.);
• sçrijas numurs (S/N).

î informâcija ir norâdîta uz tehnisko datu plâksnîtes, 
kas piestiprinâta ierîcei un/vai tâs iepakojumam.

Neizmantojiet krasns lampu / uz apkarteja apgaismojuma

Ierîces izslçg ana
Pirms tehniskâs apkopes vai tîrî anas sâk anas ierîce 
ir jâatvieno no elektrotîkla.

Ierîces izslçg anaIerîces izslçg ana

Cepe krâsns spuldzî u mai a

Cepeškrasns durtinu blivju parbaudišana
Cepeškrasns durtinu blives ir regulari japarbauda. 
Ja blives ir bojatas, sazinieties ar tuvako pilnvaroto 
pecpardošanas tehniskas apkopes dienestu. Pirms 
blivju nomainas ieteicams cepeškrasni nelietot

Cepeškrasns durtinu blivju parbaudišana

Gazes krana tehniska apkope
Laika gaita kraniem var rasties aizserejumi vai 
pagriešanas grutibas. Tada gadijuma krans ir jamaina.
! Ši procedura javeic kvalificetam, ražotaja
pilnvarotam tehniskajam darbiniekam.

Gazes krana tehniska apkope

Pârsegs

Ja plîts ir aprîkota ar stikla 
pârsegu, is pârsegs ir 
jâtîra ar remdenu deni. 
Nelietojiet abrazîvus 
tîrî anas lîdzek us. 
Pârsegu var no emt, lai 
vietu aiz plîts virsmas b tu 
çrtâk tîrît. Atveriet pârsegu 
lîdz galam un pavelciet to 
uz aug u (skatît attçlu).

 Ja deg i ir iedegti vai 
joprojâm ir karsti, pârsegu nedrîkst aizvçrt.

Palîdzîba

PĒCPĀRDOŠANAS  
SERVISS

Lai saņemtu palīdzību, zvaniet uz izstrādājumam 
pievienotajā garantijas grāmatiņā norādīto tālruņa 
numuru vai sekojiet norādījumiem mūsu tīmekļa 
vietnē . Jums būs jānorāda:

• Īsu kļūmes aprakstu
• Precīzu izstrādājuma veidu un modeli
• Atbalsta kods (numurs, kas seko vārdam „SERVICE" 

un atrodas uz identifikācijas plāksnes, kas 
PIESTIPRINĀTA izstrādājumam, to iespējams atrast 
kreisajā pusē, kad cepeškrāsns durtiņas ir atvērtas .) 

• jūsu adrese
• kontakttālrunis

Lūdzu, ņemiet vērā: Ja nepieciešams remonts, sazinieties ar 
pilnvarotu pēcpārdošanas servisu, lai nodrošinātu oriģinālo 
rezerves daļu izmantošanu un pareizu remontu. 

Lai uzzinātu vairāk par garantiju, skatiet izstrādājumam 
pievienoto garantijas grāmatiņu.

WWW  Pilnu izstrādājuma specifikāciju, tajā skaitā energoefektivitātes rādītājus, varat lejupielādēt tīmekļa 
vietnē www.indesit.com
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Tirišana un apkope
LV
Tirišana un apkopeTirišana un apkopeTirišana un apkope





 

Reguliuojamoji kojelè 

padètis 5
padètis 5
padètis 5
padètis 5
padètis 5

   Slankiųjų grotelių TAKELIAI

   Dujų degiklis
 Kaitlentès tinklelis
Valdymo pultas

SURINKIMO INDAS
KEPSNINÈ

    TIškalų  sulaikymo paviršius
Stiklinis gaubtas

Kaitlentčs dujř degikilř 
 valdymo rankenčlčs

TERMOSTATO  rankenčlč

Indikacinč
 TERMOSTATO 
 lemputč

Kaitlentčs dujř degikilř 
 valdymo rankenčlčs

PARINKIMO rankenčlč
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TAIMERIS

LT
KASDIENIO NAUDOJIMO  
VADOVAS

Prieš naudodamiesi gaminiu, atidžiai perskaitykite saugos instrukcijas.

PRODUKTO APRAŠYMAS

1

23

4

5

6

7

8
9
10
11

12

1313

Kaitlentčs dujř degikilř 
 valdymo rankenčlčs

Kaitlentčs dujř degikilř 
 valdymo rankenčlčs

1 2

3 4

5 6

7
8

VALDYMO PULTO APRAŠYMAS

1.

2.

3.

4.
5.

6.

7.

8.

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

8.
9.

10.
11.
12.
13.



Kaitlentës pritaikymas

Kaitlentës degikli  antgali  keitimas:
1. Nuimkite kaitlentës tinklelá ir nustumkite degiklius 
nuo lizd .
2. 7 mm ver liarak iu atsukite antgalius (žr.  pav.) ir 

pakeiskite juos antgaliais, kurie 
tinka naujo tipo dujoms ( r. 
degikli  ir antgali  specifi kacij  
lentel ).
3. Pakeiskite visus kitus 
komponentus pagal anks iau 
pateiktas instrukcijas atgaline 
tvarka. 

Kaitlentës degikli  ma iausios nuostatos reguliavimas: 
1. Atsukite iaup  á ma iausi  padëtá.
2. I imkite rankenël  ir sureguliuokite nustatymo var t , 
kuris yra prie iaupo kai io arba jo viduje, kol liepsna 
taps ma a, ta iau pastovi.

 Jei prietaisas prijungtas prie suskystint j  duj  altinio, 
nustatymo var tas turi b ti kuo labiau  priveržtas.
3. Kol degiklis dega, kelet  kart  greitai pakeiskite 
rankenëlës padëtá i  ma iausios á did iausi  ir 
atvirk iai – patikrinsite, ar liepsna neu g sta. 

Kaitlentës degikliams pirminis oro reguliavimas 
nereikalingas.

Pritaikymas skirtingam duj  tipui

Galima pritaikyti prietais  prie kitokio nei numatyto duj  
tipo (tai b na nurodyta ant gaubto esan ioje etiketëje).

 Kaitlentës degikliams nereikia pirminio oro sureguliavimo. 
 Sureguliav  prietais  taip, kad já b t  galima naudoti su 
skirting  tip  dujomis, pakeiskite sen  etiket  nauja, kuri atitikt  
nauj  duj  tip  ( ias etiketes galima ásigyti i  ágalioto 
techninës prie i ros centro).

 Jei naudojamas skirtingas duj  slëgis (arba jis tik iek 
tiek skiriasi) nei rekomenduojama, paëmimo arnoje 
reikia sumontuoti tinkam  slëgio reguliatori  pagal visus 
reikalavimus, taikomus „duj  kanalo reguliatoriams“.
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Montavimas patarimai

Tai turi atlikti kvalifi kuotas meistras, turintis tam 
gamintojo leidimŕ. LT
 Montavimas patarimaiMontavimas patarimaiMontavimas patarimaiMontavimas patarimai

Kaitlentës pritaikymasKaitlentës pritaikymas



 Esant 15 °C ir 1013 mbar – sausosios dujos
** Propanas P.C.S. = 50,37 MJ/kg
*** Butanas P.C.S. = 49,47 MJ/kg
 Gamtinës dujos P.C.S. = 37,78 MJ/m3

1 lentel  Suskystintosios dujos Gamtin s dujos 
Šilumin  galia 
kW (p.c.s.*) 

Srautas* 
g/val. 

Degiklis Skersmuo 
(mm) 

Vardinis Redukuota 

Pralaida 
1/100 
(mm) 

Antgalis 
1/100 
(mm) *** ** 

Antgalis 
1/100 
(mm) 

Srautas* 
l/val. 

Greitasis 
(didelis) (R) 100 3,00 0,7 41 87 218 214 128 286 

Pusiau 
greitas 
(vidutinis) (S) 

75 1,90 0,4 30 70 138 136 104 181 

Papildomas 
(mažas) (A) 51 1,00 0,4 30 52 73 71 76 95 

Tiekimo 
sl gis 

Vardinis (mbar) 
Mažiausias (mbar) 
Didžiausias (mbar) 

  
   30 

20 
35 

30 
20 
35 

20 
17 
25 

 

 
TECHNINIAI DUOMENYS 
Maitinimo tampa ir 
dažnis Ži r kite duomen  plokšt  

Degikliai 

Gali b ti pritaikyti naudoti su bet 
kurio tipo dujomis, nurodytomis 
duomen  plokšt je, esan ioje ant 
pakuot s, arba, atidarius orkait , 
ant kairiosios sienel s 

ENERGIJOS 
ŽENKLINIMAS 

Duomen  plokštel , yra viduje atvartu arba po orkait  
skyrius buvo atidarytas, kairiajame orkait s viduje sienos.
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Nat ralios konvekcijos ir šildymo 
režimo energijos s naudos: 
Konvekcija  
Priverstin s konvekcijos klas s 
deklaruotosios energijos s naudos – 
šildymo režimas: 

S S

RA

Degikliø ir antgaliø specifikacijø lentelë
LT

 

Tai turi atlikti kvalifi kuotas meistras, turintis tam 
gamintojo leidimŕ.



Rankenëlës naudojimas

Degikli  u degimas

Kiekvienai DEGIKLIO rankenai yra skirtas iedas, 
rodantis jo liepsnos degimo smarkum . 
Norëdami u degti kaitlentës degiklá:
1. Prie degiklio priki kite u degiklá (liepsn  ar 
iebtuvëlá).
2. Paspauskite DEGIKLIO rankenël  ir pasukite prie  
laikrod io rodykl , kad ji rodyt  did iausios ugnies padëtá 

.
3. Sureguliuokite liepsnos intensyvum  iki norimo lygio 
sukdami DEGIKLIO rankenël  prie  laikrod io rodykl . 
Tai gali b ti ma iausia nuostata , did iausia nuostata  
arba bet kuri tarpinë padëtis.

Jei liepsna nety ia u ges, i junkite degiklá ir prie  
pakartotiná degim  palaukite bent 1 minut .

Praktinis patarimas dël degikli  naudojimo
Kad degikliai veikt  veiksmingiausiai ir taupyt  dujas, 
rekomenduojama naudoti plok iadugnes keptuves su 
dang iais. Jos turët  b ti pritaikytos degiklio dyd iui.

Norëdami identifi kuoti degiklio tip , i rëkite schemas 
skyriuje „Degikli  ir antgali  specifi kacijos“.

Modeliuose, kurie turi ma  ind  laikiklá, á laikiklá 
galima naudoti tik ant pagalbini  degikli , gaminant 
tro kinius induose, kuri  skersmuo ma esnis nei 12 cm.

Degiklis Gaminimo indo 
skersmuo (cm) 

Greitasis (R) 24–26 
Pusiau greitasis (S) 16–20 
Papildomas (A) 10–14 

Orkaitës naudojimas

Pirm  kart  naudodami prietais  bent pus  valandos 
auk iausia temperat ra pakaitinkite tu i  orkait  
su u darytomis durelëmis. Prie  i jungdami orkait  
ir atidarydami dureles ásitikinkite, kad patalpa yra 
gerai vëdinama. Prietaisas gali skleisti iek tiek 
nemalon  kvap , kurá sukelia nudegan ios apsauginës 
med iagos, naudojamos gamyboje.

 Prie  pradëdami naudoti prietais , nuo gaminio on  
nuimkite visas plastikines juosteles.

Niekuomet nedëkite daikt  tiesiai ant orkaitës dugno, 
nes kyla pavojus sugadinti emalio sluoksná. Kepdami 
su ie mu naudokite tik 1 orkaitës padëtá.

1. Parinkite norim  maisto gaminimo re im  pasukdami 
PARINKIMO rankenël .
2. Parinkite maisto gaminimo re imui rekomenduojam  ar 
norim  temperat r  pasukdami TERMOSTATO rankenël . 
Maisto gaminimo re im  s ra as ir si loma temperat ra 
pateikiami atitinkamoje lentelëje ( r. Orkaitës naudojimo 
patarim  lentel ).
Gamindami maist  visuomet galite:
• Pakeisti maisto gaminimo re im  pasukdami 

PARINKIMO rankenël .
• Pakeisti temperat r  pasukdami TERMOSTATO 

rankenël .
• Baigti maisto gaminim  pasukdami PARINKIMO 

rankenël  á nulin  padëtá.
 Maisto gaminimo indus dëkite tik ant groteli .

Indikacinë TERMOSTATO lemputë
Kai ji u sidega, orkaitë kaista. Ji i sijungia, kai temperat ra 
orkaitës viduje pasiekia parinkt  reik m . Tuo metu lemputë 
vis i sijungia ir ásijungia, parodydama, kad termostatas 
veikia ir palaiko pastovi  temperat r .

Orkaitës lemputë
Ji ájungiama pasukant PARINKIMO rankenël  á bet 
kuri  kit  padëtá, i skyrus nulin . Ji degs tol, kol veiks 

orkaitë. Rankenële parenkant  , lemputë ájungiama, 
ta iau neaktyvinamas në vienas kaitinimo elementas.

 

51

X

D

Jei prietaisas turi elektroniná u degimo árenginá* 
(C), paspauskite DEGIKLIO 
rankenël  ir pasukite j  
prie  laikrod io rodykl , link 
ma iausio liepsnos nustatymo, 
kol degiklis u sidegs. Atleidus 
rankenël  degiklis gali u gesti. 
Taip nutikus, pakartokite 
veiksm  sek , palaikydami 

rankenël  nuspaust  kiek ilgëliau.
Jei prietaisas turi apsaugos nuo liepsn  árenginá (X), 
paspauskite ir palaikykite DEGIKLIO rankenël  apie 
2-3 sekundes, kad árenginys b t  aktyvuojamas.

Norëdami i jungti degiklá, pasukite rankenël  á 
i jungimo padëtá •.

Paleidimas ir naudojimas
LT
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Maisto gaminimo režimai
 KEPIMO re imas

Temperat ra: bet kuri temperat ra tarp 50 °C ir ne 
daugiau kaip
Ásijungs galinis kaitinimo elementas ir ventiliatorius, 
u tikrinantis tolyg  kar io pasiskirstym  visoje orkaitëje.
Nusta ius á re im , patartina kepti ir ruo ti sudëtingus 
patiekalus, ypa  pyragus, kurie turi i kilti, ir kepti tam 
tikrus vaisinius pyragai ius 3 lentynose i kart. Keli 
pavyzd iai: pyragai iai su kremu, sald s ir kvapn s 
sausainiai, kvapnieji pyragai iai, veicari ki suktinukai 
ir nedidelës dar ovi  u kepëlës, kt.

 KONVEKCIJOS re imas
Temperat ra: bet kuri temperat ra tarp 50 °C ir ne 
daugiau kaip
Esant iam nustatymui, ásijungia vir utinis ir apatinis 
kaitinimo elementai. Tai i tobulintas klasikinis, 
áprastas orkaitës kaitinimo tipas su i skirtiniu kar io 
pasiskirstymu ir suma intomis energijos s naudomis. 
Konvekcinë orkaitë nepralenkiama, kai reikia paruo ti 
patiekalus i  keli  sudedam j , pvz., kop stus su 

onkauliukais, ispani ko stiliaus menkes, Ankonos 
stiliaus d iovintas menkes, ver ien  su ry iais ir kt. 
Puik s rezultatai pasiekiami ruo iant ver ienos ar 
jautienos patiekalus bei mësos tro kinius, gulia , 
vërien , kumpá ir kt., kuriuos reikia kepti ilgai ir lëtai 
bei nuolat laistyti skys iais. Nusta ius á re im , 
patartina kepti pyragus bei vaisius ir tro kinant maist  
dengtuose induose. Ruo dami maist  konvekcijos 
re imu, naudokite tik vien  nula ëjimo ind  arba 
kepimo groteles, kitaip iluma netolygiai pasiskirstys. 
Naudodami skirtingo auk io kepimo groteles, galite 
subalansuoti ilumos kieká orkaitës vir uje ir apa ioje. 
Groteli  auk tá pasirinkite atsi velgdami á tai, ar 
patiekalui reikia daugiau kar io i  vir aus.

PICOS režimas

Temperat ra: tarp 50 °C ir MAX.
jungiami apvalusis ir apatinis kaitinimo elementai bei 
ventiliatorius. Šis derinys greitai kaitina orkait , suku-
riamas didelis šilumos kiekis, ypa  apatiniu kaitinimo 
elementu. Jei naudojate daugiau nei vienas groteles 
vienu metu, kepimo ciklo viduryje sukeiskite groteles 
vietomis.

SPAR�IOJO �KAITINIMO režimas 

Naudojama greitai �kaitinti orkait�. Prieš sud�dami 
maist� � krosnel� palaukite, kol baigsis �kaitinimo 
etapas, tada pasirinkite pageidaujam� gaminimo 
funkcij�. 

 VENTILIATORIAUS PAGALBOS re imas
Temperat ra: bet kuri temperat ra tarp 50 °C ir ne 
daugiau kaip
Ásijungs kaitinimo elementas ir ventiliatorius. Kadangi 
kar tis visoje orkaitëje b na vienodas, maistas tolygiai 
i kepa ir paruduoja. Esant iam re imui, galite vienu metu 
kepti ávairius patiekalus, jei tik j  kepimo temperat ros 
pana ios. Vienu metu galite naudoti ne daugiau kaip dvi 
groteles, be to, reikia laikytis nurodym , pateikiam  skyriuje 
„Kepimas ant daugiau nei vien  groteli “.

is ventiliatoriaus pagalbos re imas ypa  
rekomenduojamas ruo iant patiekalus, kuriuos reikia 
apskrudinti ir kuriuos reikia ilgiau kepti, pvz.: lazanij , 
makaron  patiekalus, vi iuk  su bulvëmis ir kt. Be to, 
ilumai puikiai pasiskirstant galima naudoti ma esn  

temperat r . Taip maistas praranda ma iau skys i , 
mësa b na velnesnë, o kepsnio svoris nesuma ëja. 
Ventiliatoriaus pagalbos re imas ypa  tinka ruo iant 
uvis, nes jas galima pabarstyti tik trupu iu prieskoni , 
taip uvys nepraras tikrojo savo skonio ir i vaizdos. 
Desertai: ventiliatoriaus pagalbos re imas puikiai tinka 
kepant mielinius pyragus.
Be to, á re im  galima nustatyti, kai norima greitai 
at ildyti raudon  ar balt  mës  ir duon  (nustatoma 80 °C 
temperat ra). Norint at ildyti velnesná maist , termostate 
palaikoma 60 °C temperat ra arba naudojama tik alto oro 
cirkuliavimo funkcija, termostate nustatant 0 °C temperat r

KEPSNINËS reţimas
Temperatűra: MAX.
Ásijungia vidurinë virđutinio kaitinimo elemento dalis. 
Tiesioginë aukđta kepsninës temperatűra rekomen-
duojama maistui, kuriam reikia didelës pavirđiaus 
temperatűros (verđienos ir jautienos kepsniai, fi lë ir 
antrekotas). Điame kepimo reţime naudojamas ribo-
tas energijos kiekis, jis puikiai tinka skrudinant. Maistŕ 
dëkite groteliř viduryje – jei padësite đonuose, jis tinka-
mai neiđkeps.

  SKRUDINIMO režimas

Temperat ra: tarp 50 °C ir 200 °C.
Aktyvinami viršutinis kaitinimo elementas ir iešmas (jei 
yra) bei ventiliatorius.  Šis funkcij  derinys padidina 
vienkrypt s šilumin s spinduliuot s, kuri  skleidžia ka-
itinimo elementai, efektyvum , nes oras priver iamas 
cirkuliuoti orkait je. Tai padeda apsaugoti maist  nuo 

pridegimo ir leidžia karš iui prasiskverbti tiesiai  maist .

 KEPSNIN S, DVIGUBOS KEPSNIN
režimai turi b ti naudojami uždarius orkait s dureles.

.

 KEPSNINËS re imas
Temperat ra: bet kuri temperat ra tarp 50 °C ir ne 
daugiau kaip
Ásijungia vir utinis kaitinimo elementas ir besisukantis 
ie mas.
Kai tiesioginë temperat ra yra itin auk ta, apskrunda 
mësos ir kepsni  pavir ius, o j  viduje sulaikomas 
skystis ir mësa sumink tëja. Ruo iant patiekalus, kuri  
pavir i  turi veikti auk ta temperat ra, rekomenduojama 
nustatyti kepsninës re im : pvz., jautienos kepsnius, 
ver ien , onkauliukus, fi lë, mësainius ir kt.

  APATIN S VENTILIACIJOS režimas

jungiamas apatinis kaitinimo elementas ir ventiliatorius, 
leidžiantis karš iui pasiskirstyti po vis  orkait . Ši 
kombinacija tinka lengvai pagaminti daržov ms ir žuviai.
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Jei reikia vienu metu naudoti dvi lentynėles, naudokite 
ORKAITĖS SU VENTILIATORIUMI gaminimo režimą 
 nes tai vienintelis režimas, kuris tinka tokiam 
gaminimui. Rekomenduojame:
•  nenaudoti 1 ir 5 padėčių. Taip yra dėl to, kad per 

didelis karštis gali apdeginti produktus, kurie yra 
jautrūs karščiui.

•  naudokite 2 ir 4 padėtis, maistą, kuriam reikia 
daugiau karščio, dėkite ant lentynėlės 2 padėtyje.

•  Jei gaminate patiekalus, kurių gaminimo laikas 
ir temperatūra skiriasi, nustatykite temperatūrą, 
kuri būtų per vidurį tarp abiejų rekomenduojamų 
temperatūrų (žr. Gaminimo orkaitėje patarimų 
lentelę) ir gležnesnį patiekalą dėkite ant lentynėlės 
4 padėtyje. Iš pradžių ištraukite patiekalą, kurio 
gaminimo laikas yra trumpesnis.

•  Jei kepate picas ant kelių lentynėlių su 220 °C 
temperatūra, 15 minučių pakaitinkite orkaitę. 
Paprastai gaminimas ant grotelių 4 padėtyje užtrunka 
ilgiau, rekomenduojame ant apatinės lentynėlės 
esančią picą išimti pirmiausiai, o 4-oje padėtyje 
esančią picą išimti dar po kelių minučių.

• Apačioje įdėkite lašėjimo skardą ir įstatykite groteles 
viršuje.

SP JIMAS! Orkait je 
diegta stabdikli  sistema, 
kad ištraukti pad klai 
neiškrist  iš orkait s(1).
Nor dami pad kl  visiškai 
ištraukti iš orkait s, laiky-
dami j  priekyje kilstel kite 
ir patraukite, kaip parody-
ta paveiksl lyje (2).

GRILIS

•  Įstatykite groteles į 3 arba 4 padėtį. Sudėkite maisto 
produktus ant grotelių centre.

• Rekomenduojame nustatyti maksimalų galios 
lygį. Viršutinis kaitinimo elementas reguliuojamas 
termostatu ir gali neveikti nuolat.

PICOS REŽIMAS

•  Naudokite lengvą aliumininę picos skardą. Padėkite 
ant pridėtų grotelių. 

 Jei norite traškios plutelės, nenaudokite lašėjimo 
skardos, nes ji trukdo plutai susidaryti ir padidina 
kepimo laiką.

• Jei ant picos dėjote daug ingredientų, 
rekomenduojama mocarelos sūrį uždėti įpusėjus 
kepimui.

 Gamindami GRILIO režimu, įdėkite skardą 
į 1 padėtį, kad surinktumėte likučius (riebalus ir / ar 
taukus).

Apatinis orkaitës skyrius*

Po orkaite yra skyrius, 
kuriame galima laikyti 
orkaitës priedus ar gilias 
lëk tes. Norëdami 
atidaryti dureles, 
stumtelëkite jas emyn 
( r. pav.).

 Nedëkite degi  med iag  á apatiná orkaitës skyri .

Vidiniai stal i  (kur yra) pavir iai gali ákaisti.

  ATŠILDYMO režimas

Orkait s apa ioje esantis ventiliatorius priver ia oro 
kambario temperat ros or  cirkuliuoti aplink maist . Šis 
režimas rekomenduojamas atšildant vis  r ši  maist , 
bet ypa  tinka švelniam maistui, kuriam nereikia karš io, 
pvz.: ledams, kremams ar pudingams, vaisi  pyragams. 
Naudojant ventiliatori , atitirpinimo laikas sutrumpinamas 
perpus. Tuo atveju, kai atitirpinama m sa, žuvis ar duona, 
galima pagreitinti proces  naudojant „Keleto gamini “ 
režim  ir nustatant 80–100 °C temperat r .



 kepimo laikai yra apytiksliai ir gali skirtis priklausomai nuo skonio. Kepimo metu naudojant kepsnin  ar kepsnin  su 
ventiliatoriumi, visada 1-je groteli  pad tyje (skai iuojant nuo apa ios) reikia pad ti riebal  surinkimo ind . 
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RECEPTAS 
GAMINIMO 
FUNKCIJA 

GAMINIMO 
LYGIS 

 
 

 LAIKAS (min.) 

Biskvitinis pyragas 
 2 160 190 30 60 

  160 180 30 55 

pyragas, 

pyragas) 

 3 180 200 50 100 

  160 190 40 90 

Sausainiai 
 3 160 180 20 45 

  140 150 30 45 

 
 3 160 180 20 45 

  150 160 30 45 

Pica 
 3 230 250 

  190 210 15 30 

kiaulienos 
I 

 Kepinimas 4 MAKS. 15 30 

  3 180 200 50 70 

   170 190 60 80 

 
Kepinimas 5 MAKS. 

 
 

Lazanija  2 170 190 40 60 

 
 2 200 230 50 90 

Turbokepinimas 3 200 220 55 70 

Jautiena 
 2 190 200 70 110 

 2 180 190 80 120 

 
 2 190 200 70 110 

 2 180 190 80 120 

 
 2 170 190 30 50 

Kepinimas 4 200 20 30 

  2 180 200 50 70 

 

2 - 4

2 - 4

2 - 4

2 - 4

1 - 3 - 5

1 - 3 - 5

10 - 25

Orkaitës naudojimo patarimø lentelë 
LT

 



Analoginis programavimas

LAIKMAČIO rankenėlė

GAMINIMO PABAIGA
Piktograma

LAIKMATIS
Piktograma

GAMINIMO PRADŽIA
Piktograma

LAIKRODIS
Piktograma

 Nustatymus galima reguliuoti tik tada, kai orkait  yra prijungta prie elektros 
tinklo. Jei elektros tiekimas nutr ksta ilgesniam laikotarpiui nei 10 sek., 
programavimas sustoja: kai elektros tiekimas atkuriamas, mirksi piktograma 
LAIKRODIS, rodanti, kad buvo nutr k s elektros tiekimas ir laik  reikia 
nustatyti iš naujo.
Jei elektros tiekimas nutr ksta kepimo programos metu, užprogramuotas 
laikas toliau skai iuojamas nuo tokio laiko, kuris liko gamybos programai tuo 
metu, kai elektra išsijung  (pvz., jei užprogramuotas 1 valandos gaminimas, 
o elektros n ra 30 minu i , kepimo programa baigsis po 1 valandos ir 30 
minu i ). Tokiu atveju taip pat mirks s LAIKRODŽIO piktograma ir laik  
reik s nustatyti iš naujo.

KEPIMO VALDYMAS RANKINIU B DU
Jei programavimas ne jungtas, kepsnin  galima valdyti rankiniu b du 
PASIRINKIMO ir TERMOSTATO ranken n mis.

Minu i  matuoklio nustatymas
 Ši funkcija nepertraukia gaminimo ir neturi takos orkaitei; ji tiesiog naudojama 
tam, kad pra jus nustatytam laiko tarpui sijungt  garsinis signalas. Minu i  
matuokl  galima naudoti tik tada, kai n ra jungtos jokios programavimo 
funkcijos.

Nor dami suaktyvinti minu i  matuokl , 3 kartus spustel kite ranken l , 
kol prad s mirks ti MINU I  MATUOKLIO piktograma. Minu i  matuoklis 
nustatomas taip pat kaip ir gaminimo pabaigos laikas (žr. atitinkam  s.).

Laiko nustatymas
Nor dami reguliuoti rodom  laik , 4 kartus spustel kite ranken l , kol prad s 
mirks ti LAIKRODŽIO piktograma.
Nor dami padidinti arba sumažinti rodom  laiko vert  po 1 minut , sukite 
ranken l  pagal arba prieš laikrodžio rodykl ; minu i  rodykl  jus atitinkamai 
intervalais po 1 minut .
Kai praeina 10 sekundži  nuo paskutinio koregavimo, iš reguliavimo režimo 
išeinama automatiškai.

Kepimas naudojant programavim

Kepimas naudojant programavim  su paleidimu iš karto
Užprogramuojant kepimo pabaig , galima prad ti kepti iš karto ir automatiškai 
baigti po užprogramuoto laiko.

Nor dami užprogramuoti kepimo pabaigos laik , trumpai dukart spustel kite 
ranken l , kol prad s mirks ti piktograma GAMINIMO PABAIGA.
Nor dami padidinti arba sumažinti gaminimo laiko vert  po 1 minut , sukite 
ranken l  pagal arba prieš laikrodžio rodykl ; minu i  rodykl  jus atitinkamai 
intervalais po 1 minut .
10 sekundži  po paskutinio pasukimo veiksmo mirksi piktograma GAMINIMO 
PABAIGA. Program  galima patvirtinti paspaudžiant ranken l  arba palaukiant 
10 sekundži , jei nustatyta bent 1 minut .

Kai programavimas s kmingai priimamas, mirksi GAMINIMO PABAIGOS 
piktograma.
Pasirinkite pageidaujam  gaminimo režim  sukdami PASIRINKIMO 
ranken l .
Orkait  sijungia iškart ir išsijungia pra jus nustatytam gaminimo laikui.
Nor dami perži r ti nustatyt  program , spustel kite ir atleiskite ranken l ; 
rodykl mis ir piktogramomis bus rodoma nustatyta programa.
Pasibaigus gaminimui, pradeda mirksi GAMINIMO PABAIGOS piktograma 
ir 1 minut  girdimas signalas (nor dami j  išjungti, spustel kite ranken l ).
Pasukite PASIRINKIMO ranken l   pad t  „0“.
• Pavyzdžiui, dabar yra 9:00 valanda, o kaip gaminimo pabaiga nustatyta 

10:15 val. Programa prasideda iš karto ir automatiškai sustabdoma 10:15 
val., jos trukm  1 val. 15 min.

Kepimas naudojant programavim  su atid jimu
Užprogramuojant kepimo pradžios laik , galima prad ti kepti su atid jimu ir 
automatiškai baigti po užprogramuoto laiko.
Nor dami užprogramuoti kepimo pradžios laik , trumpai spustel kite 
ranken l , kol prad s mirks ti piktograma GAMINIMO PRADŽIA.
Nor dami padidinti arba sumažinti gaminimo pradžios laiko vert  po 1 minut , 
sukite ranken l  pagal arba prieš laikrodžio rodykl ; minu i  rodykl  jus 
atitinkamai intervalais po 1 minut .
10 sekundži  po paskutinio pasukimo veiksmo mirksi piktograma GAMINIMO 
PRADŽIA. Jei ranken l s nepasukate ir nepaspaudžiate per š  laikotarp , 
automatiškai gr žinamas laiko rodinys ir programa atšaukiama. Nusta ius 
gaminmo pradžios laik  (kai švie ia GAMINIMO PRADŽIOS piktograma), 
paspaudus ranken l  dar kart  prasid s gaminimo pabaigos laiko nustatymo 
procesas (prad s mirks ti GAMINIMO PABAIGOS piktograma), jei nustatyta 
bent viena minut ; priešingu atveju programavimas bus atšauktas.
Nor dami užprogramuoti gaminimo pabaigos laik  vadovaukit s instrukcijomis 
aukš iau.
Pasirinkite pageidaujam  gaminimo režim  sukdami PASIRINKIMO 
ranken l . Orkait  sijungs at jus nustatytam gaminimo pradžios laikui ir 
išsijungs po pasirinkto gaminimo pabaigos laikotarpio.
• Pavyzdžiui, jei yra 9:00 val., gaminimo pradžios laikas nustatytas 11:00 

val., o gaminimo pabaigos laikas yra nustatytas 12:15 val. Programa 
automatiškai prasid s 11:00 val. ir sustos 12:15 val., jos trukm  bus 1 
val. 15 min.

 Nor dami atšaukti program , nuspaud  palaikykite ranken l  3 sekundes; 
programavimas bus atšauktas ir v l bus gr žintas rankinio gaminmo režimas.
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Aplinkos tausojimas ir saugojimas
• Naudodami KEPSNINËS, DVIGUBOS KEPSNINËS 

ir SKRUDINIMO re imus orkaitës dureles visuomet 
laikykite u daras: taip pasieksite geresni  rezultat  ir 
sutaupysite energijos (apie 10 %).

•   Visada, kai įmanoma, venkite išankstinio orkaitės 
kaitinimo ir stenkitės, kad ji nebūtų tuščia. Stenkitės kuo 
mažiau atidarinėti dureles, nes kiekvieną kartą atidarius 
netenkama šilumos. Norėdami sutaupyti energijos, 
išjunkite orkaitę likus 5–10 minučių iki jūsų numatyto 
gaminimo laiko pabaigos, ir išnaudokite šilumą, kurią 
orkaitė dar sugeneruos.

•   Nuvalykite tarpines ir valykite vidų, kad per dureles 
nebūtų prarandama energija .

•   Jei pagal jūsų elektros tiekimo sutartį yra taikomi keli 
tarifai pagal laiką, atidėto gaminimo funkcija leis taupyti 
pinigus nukeliant veikimą į pigesnio tarifo laikotarpį.

•   Puodo ar keptuvės apačia turi uždengti kaitvietę. Jei 
apačia mažesnė, bus švaistoma brangi energija, ir 
prie puodų kraštų prisvils maisto likučių, kuriuos bus 
sunku nuvalyti.

•   Maistą gaminkite uždengtuose puoduose ir keptuvėse 
su gerai uždengtais dangčiais, naudodami kuo 
mažiau vandens. Gaminant maistą inde be dangčio 
išnaudojama kur kas daugiau energijos.

•   Naudokite puodus ir keptuves plokščia apačia
•   Jei gaminate patiekalus, kuriems pagaminti reikia labai 

ilgo laiko, verta įsigyti garpuodį, jame makstas išvirs 
dvigubai daugiau ir sutaupys trečdalį energijos.

Aplinkos tausojimas ir saugojimas Orkaitës lemputës keitimas

1. Atjung  orkait  nuo maitinimo altinio, nuimkite 
stikliuk , kuris dengia lemputës lizd  
(žr. pav.).
2. I sukite lemput  ir pakeiskite j  
pana ia: 230 V, 25 W, galvutë E 14.
3. U dëkite gaubt  ir prijunkite 
orkait  prie maitinimo altinio.

Nenaudokite orkaites lempa, kaip / aplinkos apšvietimo.

Pagalba
Visuomet alia turëtina informacija:
• Prietaiso modelis (Mod.).
• Serijos numeris (S/N).

i  informacij  galite rasti duomen  plok telëje, kuri yra 
ant prietaiso ir (arba) pakuotës.

Duj  iaupo prie i ra
Laikui begant ciaupai u sikem a ir juos vis sunkiau 
atsukti. Tada juos reikia pakeisti.

Tai turi atlikti kvalifi kuotas meistras, turintis tam 
gamintojo leidim .

Prietaiso išjungimas
Prie  atlikdami bet kokius darbus, prietais  atjunkite nuo 
maitinimo altinio.

Prietaiso išjungimas

Jei reikia pagalbos, skambinkite garantiniame 
lankstinuke nurodytu numeriu arba vykdykite 
nurodymus, pateikiamus mūsų svetainėje. Būkite 
pasiruošę nurodyti:

• Trumpą gedimo aprašymą;
• Tikslų gaminio modelį;
• Pagalbinis kodas (numeris, nurodytas po žodžio 

SERVICE (TECHNINĖS PRIEŽIŪRA) duomenų 
plokštelėje, kuri yra PRITVIRTINTA prie gaminio ir 
atidarius krosnelės dureles matoma kairėje pusėje). 

• savo tikslų adresą;
• telefono numerį

Atkreipkite d�mes�: Jei reik�s bet kokio remonto, kreipkit�s � 
�galiot� technin�s prie�i�ros centr� (originali� atsargini� dali� 
naudojimui bei kokybiškam remontui u�tikrinti). 

Daugiau informacijos apie garantijos s�lygas pateikta 
garantiniame lankstinuke.

WWW  Visas gaminio specifikacijas, įskaitant orkaitės energijos efektyvumo klasę, galima rasti ir atsisiųsti iš 
mūsų svetainės 

TECHNINĖS PRIEŽIŪROS  

CENTRAS

www.indesit.com

Gaubtas
Stiklinis viryklës gaubtas 
valomas iltu vandeniu. 
Nevalykite brai omaisiais 
valikliais. 
Norint palengvinti valym  
u  kaitlentës galo, gaubt  
galima nuimti. Já visi kai 
atidarykite ir pakelkite 
auk tyn ( r. pav.).

Duj  iaupo prie i ra

Orkaitës lemputës keitimas

Neuÿdarykite gaubto, kai degikliai ájungti arba vis dar
karÿti.
Prieÿ atidarydami gaubtÿ nuo jo nuvalykite skysÿius.
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Butoane comandi ochiuri aragaz

Butoane comandi ochiuri aragaz
Indicator TERMOSTAT

Buton PROGRAME 

Buton TERMOSTAT
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Dispozitiv de programare analogic

RO
GHID DE REFERINŢĂ 
PENTRU UTILIZARE ZILNICĂ

DESCRIEREA PRODUSULUI

Înainte de a utiliza aparatul, citiţi cu atenţie Ghidul privind sănătatea şi siguranţa.
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PANOUL DE COMANDĂ
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Butoane comandi ochiuri aragaz
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Adaptarea la diferite tipuri de gaz
Aragazul poate fi  adaptat i la alte tipuri de gaz, în afara 
celui pentru care a fost predispus (indicat pe eticheta 
de pe capac).

Adaptarea blatului de lucru
Înlocuirea duzelor arz toarelor:
1. înl tura i gr tarul i extrage i arz toarele din sediul lor;
2. de uruba i duzele, folosind o cheie tubular  de 7 mm 
(vezi fi gura), i înlocui ile cu cele adecvate pentru noul 
tip de gaz (vezi tabelul cu “Caracteristicile arzŁtoarelor 
ĸi duzelor”); .
3. monta i la loc toate componentele efectuând acelea i 
opera ii ca la demontare, dar în sens invers. 

Reglarea arz toarelor 
aragazului la minim: 
1. roti i bu onul la minim;
2. scoate i bu onul i roti i 
urubul de reglare (din interiorul 

sau de lâng  tija central ) pân
 când ob ine i o fl ac r  mic , 

constant ;
 În cazul unui gaz lichefi at, urubul de reglare trebuie 
s  fi e în urubat complet.
3. verifi ca i apoi ca, rotind rapid bu onul aragazului, de 
la maxim la minim, s  nu se sting  ochiul. 

 Arz toarele blatului nu au nevoie de reglarea aerului 
primar.

Reglarea arzătoarelor cuptorului la minim: 

1. aprindeţi arzătorul (vezi Pornire şi utilizare); 
2. rotiţi buşonul la minim (MIN) după ce aţi lăsat arzătorul 
să funcţioneze cam 10 minute la maxim (MAX);
3. scoateţi buşonul;
4. rotiţi şurubul de reglare de lângă tija termostatului  
(vezi fi gurile) până când obţineţi o fl acără mică, 
constantă;
 În cazul unui gaz lichefi at, şurubul de reglare trebuie 

să fi e înşurubat complet;
5. verifi caţi dacă, rotind repede buşonul de la MAX 
la MIN sau dacă închideţi şi deschideţi repede uşa 
cuptorului, fl acăra rămâne aprinsă.

 

�
 

Sfaturi de instalare
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Această operaţie trebuie să fi e executată numai de 
un instalator autorizat de fabricant.

 

 

RO
Sfaturi de instalareSfaturi de instalareSfaturi de instalare



 

DATE TEHNICE

S S

RA

Tabelul 1    Gaz lichefiat Gaz natural 
Diame

tru 
(mm) 

Putere termic  
kW (p.c.s.*) 

By 
Pass 
1/100 

duz  
1/100 

debit* 
 g/h 

duz  
1/100 

debit* 
l/h 
 

duz  
1/100 

debit* 
l/h 

Arz tor 

 Nomi
nal  Redus  (mm) (mm) *** ** (mm)  (mm)  

Rapid (mare) (R) 100 3.00 0.7 41 87 218 214 128 286 158 286 
Semirapid 
(mediu) (S) 75 1.90 0.4 30 70 138 136 104 181 143 181 

Auxiliar (mic) (A) 51 1.00 0.4 30 52 73 71 76 95 106 95 

Presiuni de 
alimentare 

Nominal  (mbar) 
Minim  (mbar) 
Maxim  (mbar) 

  
   30 

20 
35 

30 
20
35 

20 
17 
25 
 

13 
6,5 
18 
 

* La 15°C 1013 mbar-gaz uscat *** Butan P.C.S. = 49,47 MJ/Kg 
** Propan P.C.S. = 50,37 MJ/Kg   Gaze naturale P.C.S. = 37,78 MJ/Kg 

 

Consum 
energie convec ie Natural  – 
func ie de înc lzire: 

Tradi ional ; 
Consum de energie declara ie 
Clas  convec ie for at  - func ie 

de înc lzire: PATISERIE
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 Această operaţie trebuie să fi e executată numai de 
un instalator autorizat de fabricant.

 
Tabelul cu recomandări pt coacerea în cuptor

 

RO





 

 

 

ventilatorului  

-  

 

RO

 Modul 

TemperaturŁ: orice temperaturŁ ´ntre 50ÁC ĸi Max.
Elementul de ´ncŁlzire din spate ĸi ventilatorul pornesc, 
garant©nd o cŁldurŁ delicatŁ distribuitŁ uniform ´n tot cuptorul.
Acest mod este ideal pentru coacere ĸi gŁtire de m©ncŁruri 
delicate - mai ales prŁjituri care trebuie sŁ creascŁ - ĸi pentru 
pregŁtirea anumitor tarte pe 3 poliŞe simultan. IatŁ c©teva 
exemple: choux a la creme, biscuiŞi dulci ĸi gustoĸi, prŁjituri 
savuroase, rulade cu cremŁ ĸi porŞii mici de legume gratinate 
etcé..

 Modul 

Ambele elemente de ´ncŁlzire de sus ĸi de jos vor ý activate. 
Atunci c©nd folosiŞi acest mod de gŁtire tradiŞional, este cel mai 
bine sŁ folosiŞi doar c©te o poliŞŁ pe r©nd, altfel cŁldura nu va ý 
distribuitŁ egal.

 Modul 

Elementele de ´ncŁlzire de sus ĸi de jos vor porni ĸi ventilatorul 
va ´ncepe sŁ funcŞioneze. Din moment ce cŁldura rŁm©ne 
constantŁ ´n tot cuptorul, aerul gŁteĸte ĸi coloreazŁ ´n cafeniu 
m©ncarea ´n mod uniform. Maximum douŁ poliŞe pot ý folosite  
acelaĸi timp.

 Modul 

Partea centralŁ a elementului de ´ncŁlzire de sus porneĸte. 
Temperatura ´naltŁ ĸi directŁ a grŁtarului este recomandatŁ 
pentru m©ncarea care necesitŁ o temperaturŁ de suprafaŞŁ mai 
mare (fripturi de vitŁ ĸi m©nzat, ýleuri ĸi antricoate). Acest mod 
de gŁtire foloseĸte o cantitate limitatŁ de energie ĸi este ideal 
pentru a face mici feluri de m©ncare la grŁtar. PuneŞi m©ncarea 
´n centrul poliŞei, deoarece nu va ý gŁtitŁ ´n mod adecvat dacŁ 
stŁ ´n colŞ.

 Modul 

Elementul de ´ncŁlzire de deasupra ĸi dispozitivul de rotisare va 
ý activat.
Acest lucru oferŁ un grŁtar mai mare dec©t setarea normalŁ 
de grŁtar  ĸi are un design inovator care amelioreazŁ eýcienŞa 
de gŁtire cu 50% ĸi eliminŁ zonele mai reci din colŞ. FolosiŞi 
acest mod de grŁtar pentru a obŞine o nuanŞŁ cafenie deasupra 
m©ncŁrii.

 Modul 

Elementul de ´ncŁlzire de deasupra ĸi elementul pentru rotisare 
sunt activate ĸi ventilatorul ´ncepe sŁ funcŞioneze. AceastŁ 
combinaŞie de funcŞii sporeĸte eýcienŞa radiaŞiilor termice 
unidirecŞionale ale elementelor de ´ncŁlzire prin circulaŞia 
forŞatŁ a aerului prin cuptor. Acest lucru ´mpiedicŁ arderea 
m©ncŁrii deasupra permiŞ©nd cŁldurii  sŁ intre ´n m©ncare mai 
eýcient; astfel, este modul ideal pentru gŁtirea m©ncŁrii rapid cu 
grŁtar sau pentru a face la grŁtar bucŁŞi de carne fŁrŁ a folosi 
accesoriul de rotisare.

 Modurile de gŁtire GRILL, DOUBLE GRILL ĸi FAN-ASSISTED 
DOUBLE GRILL trebuie efectuate cu uĸa cuptorului ´nchisŁ.

 Atunci c©nd folosiŞi modurile de gŁtire GRILL ĸi DOUBLE 
GRILL, amplasaŞi poliŞa pe poziŞia 5 ĸi tava de colectare ´n 
poziŞia 1 pentru a colecta reziduurile rezultate ´n urma gŁtirii 
(grŁsime ĸi/sau unturŁ). Atunci c©nd folosiŞi modul de gŁtire 
FAN ASSISTED DOUBLE GRILL, amplasaŞi
poliŞa pe poziŞia 2 sau 3 ĸi tava de colectare ´n poziŞia 1 pentru 
a colecta reziduurile rezultate ´n urma gŁtirii.

Modul de VENT   

 
 

 
  

Programul CUPTOR PIZZA

Se activează elementele de încălzire inferior şi circular şi 
intră în funcţiune ventilatorul. Această combinaţie permite 
o încălzire rapidă a cuptorului, cu un mare 
aport de căldură îndeosebi de jos în sus. În cazul în 
care folosiţi mai mult de un raft deodată, trebuie să le 
schimbaţi poziţia între ele la jumătatea coacerii. 

Modul PREÎNCĂLZIRE RAPIDĂ 

Pentru preîncălzirea rapidă a cuptorului. Aşteptaţi 
finalizarea preîncălzirii înainte de a introduce 
alimente în cuptor, apoi selectaţi funcţia de 
preparare preferată. 
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Tabelul cu recomandări pt coacerea în cuptor

ATEN IE!Cuptorul este 
prev zut cu un sistem de 
oprire a gr tarelor care 
permite extragerea ace-
stora f r  ca ele s  ias  
din cuptor(1).
Pentru a extrage complet 
gr tarele este su   cient, 
astfel cum se arat  în 

desen, s  le ridica i, prinzându-le din partea din fa  
i s  le trage i (2).

 

care este 

 

• 

delicate ar putea fi arse pe aceste rafturi. 

• 

-al doilea raft din partea de jos. De 

cu alte 

-al doilea raft din partea 

din partea de jos. 

• 

situ  

alimentele mai delicate pe cel de-al patrulea raft din partea 

 

• 

 

 

Compartimentul inferior 

cuptor care poate fi folosit 

pentru a depozita accesorii 

-
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Dispozitiv de programare analogic

Selectorul SET TIMES 
(SETARE ORE)

Pictograma END COOKING 
(FINALIZARE PREPARARE)

Pictograma TIMER 
(TEMPORIZATOR)

Pictograma 
START COOKING (ÎNCEPERE 

PREPARARE)

Pictograma CLOCK 
(CEAS)

ÎN-
CE-
PE-
RE

FI-
NA-
LI-
ZA-
RE

COACERE MANUALŀ

Setarea cronometrului
!

Setarea timpului

Programarea duratei de preparare

Programarea duratei de preparare cu pornire imediatŁ

• 

ProgramaŞi o duratŁ cu o pornire temporizatŁ

• 

!

RO



Economisirea energiei şi protecţia 
mediului înconjurător
•   Oricând este posibil, evitaţi pre-încălzirea cuptorului şi 

încercaţi să îl umpleţi de fi ecare dată. Deschideţi uşa 
cuptorului cât de rar este posibil deoarece se pierde 
căldură la fi ecare deschidere. Pentru a salva o cantitate 
substanţială de energie, opriţi cuptorul la 5-10 minute 
înainte de fi nalizarea timpului de gătit planifi cat şi folosiţi 
căldura generată în continuare de cuptor.

•   Păstraţi garniturile curate şi îngrijite pentru a preveni 
pierderea de energie din zona uşii.

•   Dacă aveţi un contract pentru electricitate cu tarif per 
timp, opţiunea de „temporizare pentru gătit” vă va ajuta 
să reduceţi  costurile alegând să utilizaţi echipamentul 
în intervale de timp mai ieftine.

Întreţinere şi curăţire

Decuplarea electrică 
Înainte de orice operaţie, debranşaţi aparatul de la 
reţeaua de alimentare cu curent electric.
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alimentelor grase sau 

 

 potabilÿ

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

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

~60°

a

b
~15°

Lăsaţi uşa deoparte, sprijinită pe o suprafaţă moale.

3. Remontaţi uşa deplasând-o spre cuptor, aliniind 
cuplajele balamalelor cu locaşurile şi fixând partea 
superioară în locaş.

4. Coborâţi uşa şi apoi deschideţi-o complet.
Coborâţi dispozitivele de oprire în poziţia iniţială: 
Asiguraţi-vă că le-aţi coborât complet.

5. Încercaţi să închideţi uşa şi asiguraţi-vă că se 
aliniază cu panoul de comandă. În caz contrar, 
repetaţi etapele de mai sus.

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

2. Ridicaţi şi ţineţi ferm cu ambele mâini geamul 
interior, demontaţi-l şi amplasaţi-l pe o suprafaţă 
moale înainte de a-l curăţa.

3.

4. Montaţi la loc marginea superioară: Poziţionarea 
corectă se realizează după ce se aude un clic. 
Asiguraţi-vă că garnitura este fixată sigur înainte de a 
remonta uşa.

 La reasamblare ușa interioară
sticlă se introduce geamul corect, astfel încât
text scris pe panoul nu este inversat și
poate �  ușor lizibile

9



Min. 200 mm 

Min. 700 mm 

Min. 600 mm 

Min. 650 mm 
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>50°C
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