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A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

prosim sviij vyrobek na www.indesit.com/register. pokyny.
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1. OVLADAC VYBERU 3. NASTAVENI DENNiIHO CASU 6. OVLADAC TERMOSTATU

Pro zapinani trouby vybérem
funkce.

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

2. OSVETLENI

Kdyz je trouba zapnuta, stisknutim
tlac¢itka’Q se zapind nebo vypina
svétlo vnitfniho prostoru.

Pro pfistup k nastaveni doby
pfipravy, odlozeného startu

a asovace.

Pro zobrazeni ¢asu u vypnuté
trouby.

4.DISPLEJ

5. TLACITKA NASTAVENI
Pro zménu nastaveni doby
pfipravy.

Otocenim se voli teplota pfi
aktivaci manualnich funkci. Pro
funkci ,turn & go” pouzijte @, pro
funkci ,turn & go steam” pouzijte

Upozornéni: VSechny ovladace se
aktivuji stiskem. Stisknutim uprostfed
uvolnite ovladac ze zajisténé polohy.
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PRISLUSENSTVI

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

ODKAPAVACI PLECH

|

. PLECH NA PECENI

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

V servisnim stredisku si mUzete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

POUZITi PRISLUSENSTVI

« Vlozte rost do pozadované Urovné. Pritom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvySenou zadni stranu (sméfujici
nahoru). Poté zasunte rost horizontalné podél vodicich
mfizek co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi, jako je
napf. plech na peceni, se vklada horizontalné zasunutim
do vodicich mfizek.

« Pro usnadnéni ¢isténi trouby Ize vodici mfizky
vymontovat: Aby je bylo mozné vyndat z usazeni,
zatahnéte za né.

FUNKCE

Pro dalsi informace si stéhnéte Navod k pouziti a udrzbé
z webovych stranek docs.indesit.eu.

Evww

@ TURN & GO STEAM

Funkce ,Turn & Go Steam” umoznuje dosahnout
vynikajiciho vykonu diky pfitomnosti pary ve varném
cyklu. Tato funkce automaticky fidi idealni teplotu
pro pripravu nejriznéjsich receptdl; doby vareni
hlavnich pokrmU jsou uvedeny v pfislusné tabulce.
Funkci pary aktivujte vzdy, je-li trouba studend, a na
dno trouby nalijete 200 ml pitné vody.

@TRADlCNl’
Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na

jednom rostu.

MULTILEVEL

=/ Pro pfipravu rGznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

XL COOKING
< Slouzi k peceni velkych kusd masa (nad 2,5 kg).

Béhem pfipravy doporucujeme masem otacet, aby
bylo zajisténo dikladné a rovnomérné zhnédnuti na
obou stranach. Rovnéz doporucujeme maso casto
podlévat, aby nedoslo k jeho pfiliSnému vysuseni.

“ GRATINOVANI
® K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(,

kurat). K zachyceni uvolnujicich se Stav
doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

FREASY COOK
VSechny topné ¢lanky a ventilator se zapnou,

¢imz je zaruceno trvalé a rovhomeérné rozlozeni tepla
v celém prostoru trouby. Pro tuto pecici funkci neni
tfeba troubu predehfivat. Tuto funkci doporucujeme
pouzivat pfedevsim pro rychlou pfipravu balenych
polotovard (zmrazenych nebo predvarenych).
Nejlepsich vysledk( dosdhnete, pokud pouzijete
pouze jeden rost.

EKO HORKY VZDUCH
Pro peceni pecené a nadivaného masa na jedné

urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu je
jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim. Je-li tato
usporna funkce EKO pouzivana, kontrolka zlistane po
celou dobu pfipravy vypnuta. BEhem peceni je ale
mozné ji opét zapnout stisknutim Q' .

PIZZA
K peceni pizzy a chleba rlznych druht

a velikosti. Doporucujeme prohodit polohu plecht
v poloviné doby peceni.

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabU a uzenin,
k zapékani nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani
topinek. K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzivat plech na peceni: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven pod rostem a pridejte
200 ml pitné vody.

HYDROCLEANING
PUsobenim pary, ktera se uvolnuje pfi tomto

Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje snadno
odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby
nalejte 200 ml pitné vody a na 35 minut zapnéte
funkci na teplotu 90 °C. Funkci zapinejte, jakmile se
trouba ochladi, a po skonceni cyklu ji nechejte jeste
15 minut ochlazovat.

@ TURN & GO

Tato funkce automaticky vybira idedlni teplotu
a dobu peceni u Siroké skaly receptl, véetné pfipravy
masa, ryb, téstovin, moucnikl a zeleniny. Pfed

spusténim cyklu musi trouba vychladnout.
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVENiI DENNIHO CASU

Pfi prvnim zapnuti spotfebi¢e budete muset nastavit
Cas: Podrzte , dokud na displeji neza¢ne blikat
ikona () a dvé ¢islice nastaveni hodin.

/

S
I
)
%
Q.
Pro nastaveni hodin@)ouéijte + nebo —a pro
potvrzeni stisknéte (. Na displeji zacnou blikat dvé

Cislice nastaveni minut. Pro nastaveni minut pouzijte
+ nebo — a pro potvrzeni stisknéte ().

7.
AN

Upozornéni: Kdyz blika ikona (), napt. v dlisledku delsiho
vypadku elektrického proudu, budete muset ¢as nastavit
Znovu.

2. ZAHRATIi TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna se o zcela

bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.
Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjmeéte rovnéz i veSkeré uvniti ulozené pfislusenstvi.
Doporucujeme zvolit funkci ,XL Cooking” a zahfat
troubu na 250 °C na dobu pfiblizné jedné hodiny.

V této dobé musi byt trouba prazdna.
Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor

vetrat.

7 4 r ¢

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Funkci zvolte otoCenim ovladace vybéru na symbol
pozadované funkce: Rozsviti se displej a zazni
zvukovy signal.

2. AKTIVUJTE FUNKCI

S RUCNIM NASTAVENIM
Pro spusténi zvolené funkce nastavte pozadovanou
teplotu oto¢enim ovladace termostatu.

8

N 7
77\

Upozornéni: BEhem peceni mizete zménit funkci otocenim
ovladace vybéru nebo upravit teplotu otocenim ovladace
termostatu.

Funkce se nespusti, pokud ovladac¢ termostatu je na 0 °C.
MUZete nastavit dobu pfipravy, ¢as ukonceni (pouze
nastavite-li dobu pfipravy) a ¢asovac.

TURN & GO @

Funkci ,Turn & Go” spustite tak, ze otocite ovladacem,
vyberete pfislusnou ikonu a ovladac termostatu
ponechéte v poloze 8/@.
Prejete-li si peceni ukoncit, otocte vybérovym
knoflikem na , () “.

Upozornéni: MZete nastavit ¢as ukoncenf a ¢asovac.

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s funkci,Turn & Go"
dodrzujte doporuceni tykajici se hmotnosti potravin, kterd
naleznete v nasledujici tabulce.

Jidlo Recept Hm(%r)wost
Maso Teleci pecené / krvavy rostbif | 0,6-0,7
Kufe / jehnéci kyta — kousky 1,0-1,2
Ryba Filet z lososa / pecena ryba B
(vcelku) 05-10
Ryba pecend v papiloté 08-1,0
Zelenina PInéna zelenina 1,8-2,5
Zeleninovy kolac 1,5-2,5
Slané koldce Lotrinsky kolac / peceny 1015
puding (Flan) oo
Téstoviny Lasagne / téstovinovy nebo 1590
ryzovy timbal o
Pastry Kynuty kolac / Svestkovy 09-12
(pecivo) kolac o
Pecena jablka 1,0-1,5
Chléb Bochnik chleba 0,5-0,6
Bagety 0,5-0,8
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TURN & GO STEAM @
Pro spusténi funkce ,Turn & Go

Steam” nalijte na dno trouby

200 ml pitné vody.

Funkci zvolte otacenim ovladace

vybéru ve sméru hodinovych

rucicek na pfislusnou ikonu

a ovladace termostatu do

libovolné polohy mezi 160 a 180 °C

(podle pfislusné ikony).

Funkce se spusti a na displeji se zobrazi aktualni denni

Cas. Predehrev neni nutny.

Prejete-li si peCeni ukoncit, otolte vybérovym

knoflikem na , ( “.

—

Upozornénf: Pro nastaveni zvlastni doby trvani podle
pfislusné tabulky postupujte podle pokynt v odstavci
,Naprogramovani vareni”.

3. PREDEHREV A ZBYTKOVE TEPLO

Jakmile se funkce spusti, zvukovy signal a blikajici
ikona §# na displeji indikuji, ze faze predehfivani byla
aktivovana.

Jakmile se dosdhne nastavené teploty, ikona zlstane
svitit a ozve se zvukovy signal na znameni, ze je
mozné do trouby vlozit jidlo a pokracovat ve vareni.

Upozornént: VloZenf jidla do trouby prfed dokoncenim
predehfivani mUzZe mit negativni vliv na konec¢ny vysledek
pfipravy pokrmu.

Po dokonceni vareni a deaktivaci funkce muze
zUstat ikona 8 viditelna na displeji, a to i po vypnuti
chladiciho ventildtoru, na znameni toho, Ze je

v prostoru trouby stale zbytkové teplo.

Upozornénti: Doba, po které se ikona vypne, zavisi na celé fade
faktor(, jako je teplota okolniho prostredi ¢i pouzita funkce.

V kazdém pripade je vyrobek vypnuty, pokud je ukazatel na
knofliku vybéru otocen na, (“

. NAPROGRAMOVANI VARENi

Pfed zahajenim naprogramovani vafeni musite zvolit
funkci.

DOBA TRVANI
Tisknéte ©, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (®
a ,00:00".

N
4

l\\

N3
I
L
4
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\\@o
K nastaveni pozadované doby piipravy pouzijte +
nebo —, poté potvrdte stisknutim .

Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Zazni zvukovy signdl a na
displeji se zobrazi, ze je peceni ukonceno.

Pozndmky: Zrusit nastavenou dobu pecenf Ize stisknutim ),
dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (®, poté tla¢itkem —
vynulujte dobu peceni na,00:00" Tato doba peceni zahrnuje
fazi predehrevu.

NAPROGRAMOVANI CASU UKONCENI /

ODLOZENEHO STARTU

Po nastaveni doby pfipravy je mozné odlozit spusténi
funkce naprogramovanim c¢asu ukonceni: Stisknéte ()
, dokud na displeji neza¢ne blikat ikona (3 a aktuadlni
cas.

Ny — =
art, II—I
L
s}
K nastave_pl' pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
pouzijte T nebo — a potvrzeni provedte stiskem ().

Aktivujte funkci oto¢enim ovladace termostatu na
pozadovanou teplotu: Funkce je pozastavena a spusti
se automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby priprava pokrmu byla dokoncena ve vami
nastaveném case.

Poznamky: Pokud chcete nastaveni zrusit, vypnéte troubu
otocenim ovladace vybéru do polohy ().

KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze funkce
je ukoncena.

A
i
&)
Otocenim ovladace vybéru zvolte jinou funkci, nebo

nastavenim , () “ vypnéte troubu.

Upozornént: Je-li aktivni ¢asovac, na displeji se stfidaveé
zobrazuje ,END" a Zbyvajici ¢as.

(D inpesit
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NASTAVENI CASOVACE

Tato volba nepferusi nebo nenastavuje vareni, ale
umozni vam pouzit displej jako ¢asova¢, bud béhem
aktivni funkce, nebo u vypnuté trouby.

Drzte stisknuté tlacitko &), dokud na displeji nezacne
blikat ikona & a ,00:00".

N -4
wintnly
LI

s\

K nastaveni ¢asu pouzijte + nebo —a provedte
potvrzeni stisknutim ).

Po ukonceni odpocitavani zvoleného ¢asu
samostatného ¢asového spinace bude znit akusticky
signal.

Poznamky: Casovac zrusite tak, ze podrzite &), dokud
nezacne blikat ikona &, poté tlacitkem — vynulujte ¢as
na,00:00"

. FUNKCE HYDROCLEANING

K aktivaci funkce ,Hydrocleaning” nalijte 200 ml
pitné vody na dno trouby, poté otocte ovladac vybéru
a ovladac termostatu na ikonu ).

Upozornéni: Poloha ikony neodpovida teploté dosahované
béhem cyklu cisténi.

Funkce se aktivuje automaticky: Na displeji se stfidavé
zobrazuje doba zbyvajici do konce cyklu a ,HYD".

i
my
LC
O

®
Upozornéni: Je pouze mozné naprogramovat ¢as ukoncent

této funkce. Doba trvani je automaticky nastavena na
35 minut.

(D inpesit



TABULKA TEPELNE UPRAVY

; . .. TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE EPREDEHREVE o (MIN) A PRISLUSENSTVi
© Ao 160-180 3000 23
ynutelolace 2 A . 160-180 30-90 4 1
N\ no allr AR r
_ _ 2
Kolaé s naplni @ . Ano | 160-200 35-90 (S
(cheesecake, zavin, ovocny kol&c) @ Ano 160-200 40 - 90 4 2
3
© Ao 160-180 20-45
Cajové pecivo / ovocné kolacky & Ano 150-170 20-45 -\..f.,- . 2 |
® Ao 150-170 2045 22 1
3
© Ao 180210 30-40
Odpalované peéivo &  Ano | 180-200 35-45 —_ x 2 p
N 5 3 1
© Ano 180-200 35-45 N, e
3
© Ao 9 150-200
Snéhové peéivo & Ao 90 140-200 %, \ 2 v
® Ao 90 140-200 2, > .1,
 Ano 190250 15-50 /2
Pizza/chléb 2 3
Ao 190250 20-50 2
3
o © A 250 10-20
Mrazena pizza 4 5
SO\ H :
S % Ano % 230 - 250 10 -25 u |
© Ao 180-200 40-55 3>
Slané kolace AN 4 2
(zeleninovy kold¢, quiche) § Ano § 180-200 45-60 NFes AR
SN 5 3 1
® Ao 180200 45-60 2, .
3
- it et © - 190-200 20-30
ols-au-vent (pInéné pecivo - : ~
z listového tésta) / - 180-190 20-40 A2
drobné pecivo z listového tésta ; ; : 3 ]
20\ :
R - 180-190 20-40 2 .o
© © e & 8
FUNKCE ,
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking EI\(/(;;uh;r:r);m
Aeeeen ~ == | S— L SN
PRISLUSENSTVI Rott Nédoba na peceni nebo odilaerggvr;aci’)(f\fjggl/(y) Odkapéavaci plech / plech Odkapdévaci plech / plech

plech na peceni na rostu

nebo pecici plech na rostu

na peceni

na peceni se 200 ml vody

(D inpesit




. CS

P L TEPLOTA DOBA TRVANI UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDEHREV Q) (MIN) A PRISLUSENSTVI
Lasagne / zapecené téstoviny / 2
pInéné téstoviny ,canneloni” / @ Ano 190-200 45-65
pecené pudingy typu ,flan”
yr , v _: . i 3
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg @ Ano 190-200 80-110 : :
— vy oy, N 2
Veprova pecené s kuzi 2 kg & Ano 180-190 110-150 : |
. - 2
Kure/kralik/kachna 1 kg @ Ano 200-230 50-100 \ |
o 2
Krata/husa 3 kg © - 190-200 100-160 | 2
Pecenaryba / v papiloté 2
© Ano 170-190 30-50
(filety, vcelku)
PInéna zelenina 2N 2
(rajcata, cukety, lilky) U Ano 180-200 >0-70 S—
Opeéeny chléb ) - 250 2-6 >
TRy 4 3
Rybi filé/platky ©) - 230 - 250 20-30+ 43
Klobasy/kebaby/ 5 4
Zebirka/hamburgery @ - 250 15-30* SN OOV |
Pecené kure 1-13 kg % Ano 200-220 ss-700 2 T
. P o~ 3
Krvavy rostbif 1 kg N Ano 200-210 35-50** —
Jehné¢i kyta/koleno % Ano 200 - 210 60-90% 3
. . D 3
Opékané brambory 2R Ano 200 - 210 35 - 55%* : :
o . T 3
Zapékana zelenina & - 200-210 25-55 \ y
4 4 1
Maso a brambory L Ano 190-200 45-100%** | :
Ryby a zelenina ED Ano 180 30-50% 4 1
Lasagne a maso & Ano 200 50 - 100*** _\é, ! ! ,
Kompletni jidlo: ovocny dort : - 5 3 1
(Uroven 5) I lasagne (Uroven 3) /maso = (&2 Ano 180-190 40-120%** 0, == | |
(Uroven 1) :
v . , . e 2
Pecené maso / nadivané maso - 170-180 100 - 150 : :

Uvedend doba nezahrnuje fazi predehtevu: Doporucujeme v
pozadované teploty.

*V poloviné doby pecenf jidlo obratte.

**\le dvou tfetinach pecenfjidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Odhadovana doba pfipravy: Pokrmy Ize z trouby vyjmout
v rdznou dobu podle osobni volby.

loZit pokrm do trouby a nastavit dobu pfipravu az po dosazeni

Stéhnéte si Navod k pouzitf a udrzbé z webovych stranek
docs.indesit.eu, kde se nachazi i pfehled odzkousenych
receptl sestavenych pro potieby certifika¢nich organd

v souladu s [EC 60350-1.

Ao ] — o
© © & P 2
FUNKCE =
Tradi¢ni Grill Gratin Pizza Multilevel XL cooking o s horkym
vzduchem
Aueeenn ~ al==r { 1
PRISLUSENSTVI Roit Nadoba na peceni nebo odilaeggvr::ip(ﬁléjgi)l/(y) Odkapavaci plech / plech Odkapéavaci plech / plech
plech na pecenina rostu nebo peici plech na rostu na pecenti na peceni se 200 ml vody

(D inpesit




@ TABULKA VARENI TURN&GO STEAM

JibLo RECEPT MNOZSTVI CAS (min) PRISLUSENSTVI UROVEN  VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 _r
CﬁB Senc!vié ve formé 300-500 g 40-60 J
(petivo) CHLEB (pecivo) 500gaz2kg 50-100 T
Bagety 200-300 g 30-45 T
Pecené 1 kg 60-110 —J
[  Zebirka 51°,g %gaé 50-75 —
MASO " Dribez 1-1,5 kg 55-80 —
Kure/kriita 3 kg 100-140 T
Platek masa 0,5-2 cm 15-25 —J \3
33 Platek masa 2-4cm 20-35 — D) oV
RYBY Cela ryba 300-600g 20-30 —J 200 ml
Cela ryba 600-1200g 25-45 —J
Brambory v pare 0,5-1,5 kg 45-60 —J
@2‘: PInéné papriky 1-2 kg 35-55 _r
ZELENINA  Brokolice v pare 0,3-1 kg 30-50 L
Cukety v pare 0,5-1,5 kg 30-50 -
Susenky plech 25-35 _r
= Mufiny 30-60g 25-45 —
PECIVO Piskotovy kolac 500-700 g 30-50 ARn
Kolac plech 35-55 A
o ) R —  E—
PRISLUSENSTVI Plech na peceni nebo dortové forma na Plech na peceni / odkapévaci plech Odkapavaci plech / plech na peceni
rostu nebo nddoba na peceni na rostu

(D inpesit
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UDRZBA A CISTENI

I

- CS

Pro dalsi informace si stdhnéte Navod k pouziti a Udrzbé
z webovych strdnek docs.indesit.eu.

Evww

Nepouzivejte parni cistic.
Béhem vsech ukonii pouzivejte
ochranné rukavice.

Dno trouby nezakryvejte U

hlinikovou félii.

VNEJSi POVRCHY

Povrch cistéte vihkym hadfikem z mikrovlakna. Jsou-li
velmi znecisténé, pfidejte nékolik kapek pH-neutralniho
Cisticiho prostredku. Nakonec je otfete suchym hadfikem.
Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostifedky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otiete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté
ji vycistéte, idedlné v dobé, kdy je jesté stale tepla,

aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky jidla. Za
ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu vytvoreného
v dlsledku ptipravy jidla s vy$sim obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté kondenzat
setfete hadfikem nebo houbou.

Pro optimalni vycisténi vnitfnich povrchd aktivujte
funkci ¢isténi vodou ,Hydrocleaning”.

Provadéjte vSechny pozadované
ukony pri studené troubé.

Odpojte spotiebic od elektrické

houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu
spotiebice.

Nepouzivejte draténku, drsné

+ Dvirka je mozné pro ulehceni Cisténi skla snadno
vysadit a znovu nasadit.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro odstranéni zbylého vodniho kamene ze

dna trouby po vafeni s parou nalijte na vytlacené
dno 250 ml bilého octa. (Nebo pouzijte specidlni
prostfedek na odstranéni usazenin. Jeho dostupnost
zjistéte v servisnim stfedisku.) Nechte jej pusobit
30 minut pfi pokojové teploté, potom dno vycistéte
teplou pitnou vodou a mékkym hadrem. Cisténi
doporucujeme provadét alespon jednou za 5 az

10 cykld peceni s parou.

PRISLUSENSTVi

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li je$té horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢kou na nadobi.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

—
—

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout (a), dokud se
neuvolni z usazeni (b).

Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dolt az na
doraz.

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

VYSAZENI PRO VYCISTENI - CISTENI SKLA

1. Vysazena dvitka polozte na mékky povrch madlem

doll. Nasledné soucasné stisknéte obé zajistovaci
pojistky (1) a zatazenim smérem k sobé (2) sejméte

2. Zvednéte a obéma rukama pevné drzte vnitini
sklo. Vysadte je a poloZte na mékky povrch. Poté
zaCnéte s cisténim (3).

(D inpesit



3. Pro spravné opétné nasazeni vnitiniho skla
zkontrolujte, zda v levém rohu vidite ,R" a Cisty
(nepotistény) povrch sméruje nahoru. Nejprve
zasadte delsi stranu skla oznacenou pismenem ,R” do
uloZeni, a poté sklo posunte smérem doll do spravné
polohy (4). Namontujte horni listu (5) zpét: zacvaknuti
indikuje spravnou montaz. Pfed nasazenim dvirek
zkontrolujte tésnéni.

4, Namontujte horni listu: zacvaknuti indikuje
spravnou montaz. Pfed nasazenim dvifek zkontrolujte
tésnéni.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

Odpoijte troubu ze sité, odSroubujte kryt Zarovky,
vymeénite ji a nasroubujte kryt zpét.

Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. Nepouzivejte
troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

Upozorneni: Pouzivejte pouze halogenoveé zarovky 25 W/230
~V, typ G9, T300 °C. Zérovka, kterou je spotfebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotiebice a neni vhodna pro
vieobecné osvétleni mistnosti v domacnostech. Zarovky Ize
zakoupit v servisnim stredisku.

ODSTRANOVANI ZAVAD

Pro dalsi informace si stéhnéte Navod k pouziti a udrzbé

ivww z webovych stranek docs.indesit.eu.
. Problém - Mozné pri¢ina Reseni
. Trouba nefunguje. . Preruseni napajent. Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
5 - Odpojeni od elektrické sité. | pfipojena k elektrickému napajent.
: - Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha stdle trva.
Na displeji je pismeno ,F” Softwarovy problém. Kontaktujte nejblizsi stfedisko poprodejnich sluzeb

- nasledované cislem.

- a uvedte pismeno nebo ¢islo, které nasleduje za
. pfsmenem,F"

UZITECNE RADY

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druht
jidel.

Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla do
trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné).

Teploty a doby peceni maji pouze orientacni
charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla
doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte
dodané prislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené
kovové dortové formy a plechy na peceni. Miizete
pouzit také nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo
kameniny, ale pamatujte, ze se tim doba peceni mirné
prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

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

pomoci naskenovani QR kodu;

P
H Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete na webovych strankach: N—— A
navstivenim nasich webovych stranek docs.indesit.eu; E ﬂ

- pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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