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CZ
Režimy va ení
! Pro všechny režimy va ení lze nastavit teplotu
mezi 60°C a maximem, vyjma následujících:

• GRATINOVÁNÍ (doporu eno: nastavit na MAX 
úrove ).

• GRATINOVÁNÍ (doporu eno: nep ekra ovat 200°C).

Trouba slou�ící k �Odmrazování�  

Ventilátor, který se nachází na dnì trouby, zabezpeèuje
pohyb vzduchu o teplotì prostøedí kolem jídla. Tato funkce
je vhodná pro odmrazování jakéhokoli druhu jídla, av�ak
obzvlá�tì pro choulostivá jídla, která nesná�ejí teplo, jako
napøíklad: Zmrzlinové dorty, zákusky s krémem nebo
�lehaèkou, ovocné zákusky. Uvedeným zpùsobem se doba
odmrazování sní�í pøibli�nì na polovinu. Pøi rozmrazování
masa, ryb nebo chleba je mo�né celou operaci dále urychlit
pou�itím funkce vícenásobného peèení a nastavením teploty
v rozmezí 80 � 100 °C.

Statická trouba  
  Mezi 60 °C a Max.

V této poloze dojde k rozsvícení dvou výhøevných èlánkù,
spodního a horního. Jedná se o klasickou babièèinu troubu,
u které v�ak byly povzneseny na vynikající úroveò rozvod
tepla a spotøeba energie.  Statická trouba je nepøekonatelná
v pøípadech, kdy je tøeba pøipravit jídla, v nich� se jednotlivé
slo�ky skládají ze dvou nebo více komponentù a tvoøí jedno
jídlo, jako napøíklad:  Zelí s vepøovými �ebírky, treska na
�panìlský zpùsob, treska po neapolsku, telecí medailónky
s rý�í, atd.. Vynikajících výsledkù lze docílit pøi pøípravì
jídel s hovìzím nebo telecím masem, jako: Du�ená jídla,
papriká�e, gulá�, maso z divoèiny, vepøová kýta a vepøový
høbet, atd., které vy�adují pomalou pøípravu s neustálým
podléváním.   Zùstává optimální volbou pro pøípravu zákuskù,
ovoce a pro pøípravu jídel v uzavøených nádobách,
specifických pro pou�ití v troubì.  Pøi pøípravì jídel ve
statické troubì pou�ívejte pouze jednu úroveò, proto�e pøi
pou�ití vìt�ího mno�ství úrovní by distribuce tepla nebyl
právì nejvhodnìj�í. Pou�itím rùzných úrovní, které máte
k dispozici, mù�ete kompenzovat mno�ství tepla mezi horní
a spodní èástí. Jestli�e pøíprava vy�aduje vy��í teplo
zespodu nebo shora, pou�ijte spodní nebo horní úroveò.

Ventilovaná trouba  
   Mezi 60 °C a Max.

Dojde k aktivaci výhøevných èlánkù a zapnutí ventilátoru.
Vzhledem k tomu, �e je teplo stálé a stejnomìrné, vzduch
jídlo propéká a peèe do rù�ova rovnomìrnì na v�ech
místech. Proto mù�ete péct i vzájemnì odli�ná jídla, staèí,
aby mìla obdobnou teplotu peèení.  Pøi dodr�ení pokynù
uvedených v èásti �Souèasné peèení na více úrovních� je
mo�né pou�ívat souèasnì nanejvý� 2 úrovnì souèasnì..
Tato funkce je obzvlá�tì vhodná pro pøípravu jídel
vy�adujících zapékání nebo jídel vy�adujících pomìrnì
dlouhodobou pøípravu, napøíklad: Lasagne, nudlové závitky,
kuøe a peèené brambory, atd.. Výrazných výhod lze docílit
pøi pøípravì peèeného masa, vzhledem k tomu, �e lep�í
rozlo�ení tepla umo�òuje pou�ít ni��í teploty, pøi nich�

dochází k ni��í ztrátì ��ávy, zachování jemnosti masa a
zaji�tìní jeho men�ího váhového úbytku.  Ventilovanou
troubu oceníte zejména pøi peèení ryb, které lze pøipravit
s pøidáním minimálního mno�ství koøení, èím� se udr�uje
beze zmìn pùvodní vzhled a chu�.
Dezerty: Uvedený zpùsob zajistí bezproblémovou pøípravu
kynutého peèiva.
Funkce �ventilovaná trouba� mù�e být pou�ita také k
rychlému rozmrazení bílého nebo èerveného masa a chleba,
a to nastavením teploty na 80 °C. Pøi rozmrazování
choulostivìj�ích jídel mù�ete nastavit 60 °C nebo pou�ít
cirkulaci studeného vzduchu nastavením otoèného knoflíku
termostatu na 0 °C.

Gril  
Max.
Slou�í k zapnutí horního výhøevného èlánku a k aktivaci
ro�nì.
Pomìrnì vysoká teplota a pøímé pùsobení tepla umo�òuje
bezprostøední zabarvení povrchu jídel do rù�ova, pøièem�
Pomìrnì vysoká teplota a pøímé pùsobení tepla umo�òuje
bezprostøední zabarvení povrchu jídel do rù�ova, pøièem�
jejich vnitøek zùstává mìkký, ponìvad� dochází k zabránìní
úbytku tekutin. Grilování je obzvlá�tì vhodné k pøípravì tìch
druhù jídel, které vy�adují vysokou teplotu na povrchu: Telecí
nebo hovìzí  bifteky, peèená �ebírka, filé, hamburger, atd..
Peète pøi napùl otevøených dvíøkách s výjimkou
peèení s pou�itím ro�nì. Nìkteré pøíklady pou�ití jsou
uvedeny v èásti �Praktické rady pro peèení�.

Ventilovaný gril  

  Mezi 60 °C a 200 °C.

Slou�í k zapnutí horního centrálního výhøevného èlánku a
k aktivaci ventilátoru. Pøedstavuje spojení jednosmìrného
vyzaøování tepla s vynuceným obìhem vzduchu uvnitø
trouby.  Díky tomu je mo�né dosáhnout vy��ího prùniku
tepla bez spálení povrchu potravin. Mimoøádnì dobrých
výsledkù lze docílit pou�itím ventilovaného grilu pøi pøípravì
�a�liku z masa a zeleniny, klobás, vepøových �ebírek,
jehnìèích øízkù, ïábelského kuøete, køepelek na �alvìji,
vepøových plátkù, apod..
Grilujte pøi zavøených dvíøkách.
Pøi pøípravì ryb je ventilovaný gril obzvlá�tì vhodný pro
peèení je�díku, tuòáka, meèouna, plnìných malých sépií,
atd..
 

Re im EDEH EV 

 
edeh ev trouby. P ed vlo

trouby vy kejte na dokon edeh evu 
a adovanou funkci va  
 

 
Re im ECO 

 
Pro pe   

P i pou i optimalizaci spot eby 

ka trouby nem

pokrm zcela neupe e. 
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Prostor pro uskladnìní nádob pod troubou (pouze u
nìkterých modelù)
Pod troubou se nachází prostor, který mù�ete pou�ívat pro
uskladnìní pánví nebo jiných kuchyòských potøeb. Navíc
bìhem provozu trouby mù�e tento prostor slou�it jako ohøívaè
pokrmu. Chcete-li dvíøka otevøít, odklopte je smìrem dolù.
Pozor: tento prostor nesmí být pou�íván pro uskladnìní
pøedmìtù z hoølavého materiálu.

Poloha otoèného 
knoflíku volby funkce Pøipravované jídlo Hmotnost 

(kg) 

Poloha pro 
peèení 

poèínaje 
zespodu 

Doba 
pøedehøátí 
(minuty) 

Poloha otoèného 
knoflíku 

termostatu 

Doba peèení 
(minuty) 

Odmrazování V�echna mra�ená jídla      

Statická trouba Kachna 
Peèené telecí nebo hovìzí 
Peèené vepøové 
Su�enky (z listového tìsta) 
Koláèe 

1 
1 
1 
1 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Ventilovaná trouba Pizza (na 2 úrovních) 
Lasagne 
Jehnìèí 
Peèené kuøe + brambory 
Makrela 
Chlebíèek s rozinkami 
Vìtrníky (na 2 úrovních) 
Sušenky (na 2 úrovních) 
Jemný piškot (na 1 úrovni) 
Jemný piškot (na 2 úrovních) 
Slané peèivo 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1 

1.5 

2.4 
3 
2 

2-4 
2 
2 

2-4 
2-4 
2 

2-4 
3 

15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

220 
200 
180 
180 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
50-60 
60-75 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Gril Platýzy a sépie 
Šašliky z kalamárù a krevet 
Filé z tresky 
Grilovaná zelenina 
Telecí biftek 
Kotlety 
Hamburger  
Makrely 
Toast 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
4 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 
Max. 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Ventilovaný gril Grilované kuøe 
Sépie 

1.5 
1.5 

3 
3 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 

POZN.: Uvedené doby peèení mají pouze orientaèní charakter a mohou být zmìnìny dle osobního pøání.   Pøi pou�ití grilu nebo ventilovaného 
grilu je tøeba v�dy umístit sbìrnou nádobu do 1.úrovnì zespodu. 
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CZ

išt ní a údržba

Vypnutí elektrického proudu
Pred jakoukoli operací odpojte zarízení ze síte 
elektrického napájení.

Kontrola tesnení trouby
Pravidelne kontrolujte stav tesnení po obvodu dverí 
trouby. V prípade jeho poškození se obratte na nejbližší 
Servisní autorizované stredisko. Doporucuje se 
nepoužívat troubu až do uskutecnení opravy.

Postup pri výmene žárovky osvetlení 
trouby

1. Po odpojení trouby od elektrického rozvodu sejmete 
sklenený kryt objímky žárovky (viz obrázek).
2. Vyšroubujte žárovku a nahradte ji jinou, obdobnou: 

napetí 230V, výkon 25 W, závit 
E 14.
3. Namontujte zpet kryt a 
opetovne pripojte troubu 
k elektrickému rozvodu.

Údržba plynových kohoutku
Casem se muže stát, že se nekterý otocný ovladac 
zablokuje nebo bude vykazovat potíže pri otácení. 
V takovém prípade je treba provést jeho výmenu.
! Tato operace musí být provedena technikem 
autorizovaným výrobcem.

! Nikdy se neobracejte na neautorizované techniky
Uvedte:
• Druh poruchy;
• Model zarízení (Mod.)
• Výrobní císlo (S/N)
Tyto informace se nacházejí na štítku s jmenovitými 
údaji, umísteném na zarízení

Servisní služba

plotýnku. Pokud je menší, drahá energie vyjde nazmar 
a hrnce z nichž p ete e, ponechají zbytky, které se 
obtížn  odstra ují .

•  Jídlo va te v uzav ených hrncích nebo pánvích s dob e 
p iléhajícími poklicemi a použijte tak málo vody, jak je 
to možné. Va ení bez pokli ky výrazn  zvýší spot ebu 
energie.

•  Používejte pouze ploché hrnce a pánve.
•  Pokud oh íváte n co, co trvá dlouho , vyplatí se použít 

tlakový hrnec, který je dvakrát tak rychle a šet í t etinu 
energie.

Odstran ní víka

Aby bylo išt ní varné 
desky snazší, m žete 
víko varné desky 
odstranit. Nejprve jej 
zcela otev ete a poté jej 
zvedn te (viz obrázek).

Respekt a ochrana životního prost edí
• Používáte-li režimy GRIL a GRATINOVÁNÍ vždy zav ete dví ka 

trouby. Dosáhnete tak lepších výsledk  p i úspo e energie 
(pr m rn  10%).

•   Pokud je to možné, vyhýbejte se p edeh átí trouby 
a vždy se ji snažte naplnit. Otevírejte dví ka trouby 
co nejmén , protože se teplo ztrácí p i každém jeho 
otev ení. Pokud chcete ušet it zna né množství 
energie, jednoduše vypn te troubu 5 - 10 minut p ed 
koncem plánovaného pe ení a využijte zbytkové teplo 
trouby.

•   Udržujte t sn ní isté a uklizené, aby se zabránilo 
p ípadné ztráty energie p es dve e 

•   Máte-li nastavení tarif na odb r elekt iny, posunutím 
možnosti „odložené va ení“ do levn jšího asového 
úseku, Vám pom že ušet it peníze.

Pro podporu zavolejte na �íslo uvedené v záru�ním 
listu, který je p�ilo�en k výrobku, nebo se �i�te pokyny 
uvedenými na našich webových stránkách. P�ipravte 
si:

• Stru�ný popis problému
• P�esný typ modelu vašeho výrobku
• Kód pro asisten�ní slu�bu (je to �íslo následující 

za slovem „SERVICE“ uvedené na identi�ka�ním 
štítku P�IPEVN�NÉM k výrobku, který je vid�t p�i 
otev�ených dví�kách na levé vnit�ní hran�) 

• svoji úplnou adresu,
• kontaktní telefonní �íslo.

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

Uvědomte si prosím: Vyžaduje-li spotřebič opravu, obraťte 
se na autorizované servisní středisko, kde budete mít záruku 
použití originálních náhradních dílů a správnosti provedení 
opravy. 

Pro více informací ohledně záruky viz přiložený záruční list.
WWW Kompletní specifikaci produktu, v�etn� hodnocení energetické ú�innosti této trouby, si m��ete p�e�íst 

a stáhnout z našich webových stránek www.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com
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Parní išt ní trouby

Tato metoda išt ní je doporu ena po poe ení mastného 
masa. 
Tento proces išt ní umož uje odstran ní ne istot ze st n 
trouby prost ednictvím generování páry, který je vytvo en 
v prostoru trouby pro snadn jší išt n. 
! D ležité! P ed išt ním parou: 
Odstra te veškeré zbytky ze dna trouby. 
Odstra te všechno p íslušenství trouby (rošty a pe ící 
plechy). 
Výše uvedené innosti prove te následujícím zp sobem. 
1. nalijte 300 ml vody do peká e a umist te jej do spodní 
p ihrádky. Pokud není u Vašeho modelu k dispozici 
odkapávací nádoba, použijte pe ící plech a umist te jej 

do spodní p ihrádky.
2. vyberte funkci  SPODNÍ režim a nastavte 
teplotu   na 90° C
3. ponechte troubu zapnutou na 35 minut.
4. troubu vypn te
5. Po vychladnutí troubuy otev ete dví ka a vy ist te 
vodou a vlhkým had íkem.
6. Po vy išt ní neponechávejte v troub  žádnou vodu.
Po pe ení mastných pokrm  nebo pokud je obtížné 
odstranit skvrny lze použít tradi ní metodu išt ní, která 
je popsána výše. 
! Troubu ist te pouze pokud vychladla.
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    Při montáři vnitřního skla vložte sklo 
do dvířek správně tak, aby nebyl text vzhůru nohama 
a byl čitelný.

DEMONTÁŽ A ZPĚTNÁ MONTÁŽ DVÍŘEK
1. Přejete-li si dvířka demontovat, zcela je otevřete 
a posouvejte západky směrem dolů, dokud nedojde 
k jejich odjištění.

2. Dvířka dobře uzavřete. 
Pevně je držte oběma rukama – nedržte je za rukojeť.
Dvířka snadno vysadíte tak, že je budete nepřetržitě 
zavírat a současně za ně táhnout (a), dokud se neuvolní 
z usazení (b).

~60°

a

b
~15°

Odložte dvířka na stranu na měkký povrch.

3. Dvířka opět nasadíte tak, že je přiložíte k troubě, 
nasměrujete háčky pantů oproti jejich usazení a do 
příslušného usazení zajistíte i horní část.

4. Dvířka posuňte směrem dolů a poté je zcela otevřete.
Posuňte západky směrem dolů do jejich původní polohy: 
Ujistěte se, že jste je posunuli dolů až na doraz.

5. Zkuste dvířka zavřít a zkontrolujte, zda jsou v jedné 
rovině s ovládacím panelem. Pokud tomu tak není, výše 
uvedený postup opakujte.

VYSAZENÍ PRO VYČIŠTĚNÍ – ČIŠTĚNÍ SKLA
1. Po vyjmutí dvířek je položte na měkký povrch tak, 
aby madlo bylo dole. Stiskněte současně obě zajišťovací 
pojistky a zatažením směrem k sobě sejměte horní lištu 
dvířek.

2. Zvedněte a pevně držte vnitřní sklo oběma rukama, 
přeneste sklo na měkký povrch. Poté začněte s čištěním.

3.

4. Namontujte horní lištu: zacvaknutí indikuje správnou 
montáž. Před nasazením dvířek zkontrolujte těsnění.











Režimy pe enia
! Teplotnú hodnotu je možné nastavi  vo všetkých 

režimoch pe enia medzi 60°C a Max, s výnimkou 
nasledujúcich režimov

• GRILL (odporú anie: nastavte iba úrove  MAX)
• GRATIN (odporú anie: neprekra ujte 200°C). 

Rúra slú�iaca na �Odmrazovanie� 
Poloha otocného gombíka termostatu �M�: Ktorákolvek
Ventilátor, ktorý sa nachádza na dne rúry, zabezpecuje
cirkuláciu vzduchu s teplotou prostredia okolo jedla. Táto
funkcia je vhodná pre odmrazovanie akéhokolvek druhu jedla,
av�ak obzvlá�t pre chúlostivé jedlá, ktoré nezná�ajú teplo,
ako napríklad: Zmrzlinové torty, zákusky s krémom alebo
�lahackou, ovocné zákusky. Uvedeným spôsobom sa doba
odmrazovania skráti pribli�ne na polovicu. Pri rozmrazovaní
mäsa, rýb alebo chleba, je mo�né celú cinnost dalej urýchlit
pou�itím funkcie viacnásobného pecenia a nastavením teploty
v rozmedzí 80 � 100 °C.

 �Statický ohrev�
- Poloha otocného gombíka �L�: 
- Poloha otocného gombíka �M�:  Medzi 50°C a Max.
V tejto polohe dôjde k rozsvieteniu dvoch ohrievacích clánkov,
spodného a horného. Jedná sa o klasickú babickinu rúru, na
ktorej v�ak boli vylep�ené na vynikajúcu úroven rozvod tepla a
spotreba energie.   Statická rúra je neprekonatelná
v prípadoch, ked je potrebné pripravit jedlá, v ktorých sa
jednotlivé zlo�ky skladajú z dvoch alebo viac komponentov a
tvoria jedno jedlo, ako napríklad:  Kapusta s bravcovými
rebierkami, treska na �panielsky spôsob, su�ená ryba na
ankonsky spôsob, telacie plátky s ry�ou atd. ... Optimálne
výsledky dosiahnete pri príprave pokrmov, ktorých základom
je hovädzie alebo telacie mäso, ako sú: dusené jedlá,
papriká�e, gulá�, mäso z diviny, bravcové stehno, bravcový
chrbát, atd., ktoré vy�adujú pomalú prípravu s neustálym
podlievaním.   Ostáva optimálnou volbou pre prípravu
zákuskov, ovocia a pre prípravu jedál v uzavretých nádobách,
�pecifických pre pou�itie v rúre.  Pri príprave jedál v statickej
rúre pou�ívajte iba jednu úroven, preto�e pri pou�ití viac úrovní
by distribúcia tepla nebola práve najvhodnej�ia. Pou�itím
rôznych úrovní, ktoré máte k dispozícii, mô�ete vyvá�it mno�stvo
tepla medzi hornou a spodnou castou, obzvlá�t druhá alebo
prvá úroven zospodu umo�nuje získat viac tepla v ni��ích
partiách.

 �Ventilovaný ohrev�

- Poloha otocného gombíka �L�: 
- Poloha otocného gombíka �M�: Medzi 50°C a Max.
Preto�e ventilácia zostáva kon�tantná a rovnomerná vdaka
ventilátoru umiestenému v zadnej casti rúry, pokrm sa
pripravuje a pecie dozlatista a rovnomerne a v ka�dej chvíli.
Preto mô�ete piect i vzájomne odli�né jedlá, stací, aby mali
obdobnú teplotu pecenia.  Mô�ete pou�ívat dve úrovne
súcasne; riadte sa pritom upozorneniami uvedenými
v odstavci � Pecenie na viacerých úrovniach súcasne�. Táto
funkcia je obzvlá�t vhodná pre prípravu jedál, vy�adujúcich
zapekanie, alebo jedál vy�adujúcich pomerne dlhodobú
prípravu, napríklad: lasagne, rezancové zvrtlíky, kurca a pecené
zemiaky, atd.
Výrazné výhody je mo�né docielit pri príprave peceného mäsa,
vzhladom k tomu, �e lep�ie rozlo�enie tepla umo�nuje pou�it
ni��ie teploty, pri ktorých dochádza k men�ej strate �tavy, k
zachovaniu jemnosti mäsa a zaistenia jeho men�ieho
váhového úbytku.  Ventilovanú rúru oceníte obzvlá�t pri pecení
rýb, ktoré je mo�né pripravit s pridaním minimálneho mno�stva
korenia, cím sa zachová ich pôvodný vzhlad a chut.    V prípade
príloh docielite optimálne výsledky pri príprave dusenej

zeleniny, ako sú cukety, bakla�ány, papriky, paradajky atd. ...
Dezerty: Zarucené výsledky dosiahnete pri pecení kynutých
múcnikov a múcnikov s prídavkom prá�ku do peciva, ako je
pi�kót, brio�ky, croissanty. Funkcia �ventilovaná rúra� mô�e
byt pou�itia taktie� na rýchle rozmrazovanie bieleho alebo
cerveného mäsa a chleba, a to nastavením teploty na 80-100
°C. Pri rozmrazovaní chúlostivej�ích jedál mô�ete nastavit
50°C alebo pou�it cirkuláciu studeného vzduchu, nastavením
otocného gombíka termostatu na 0 °C.

4. Gril
- Poloha otocného gombíka �L�: 
- Poloha otocného gombíka �M�: Max.
Jedná sa o gril, ktorý je v porovnaní s be�nými grilmi väc�í
a má úplne nový dizajn:  úcinnost pecenia sa tak zvý�ila o 50%.
Dvojitý gril odstranuje prítomnost rohových zón bez prítomnosti
tepla.
Dôle�itá informácia: Aby ste docielili optimálne výsledky
pecenia a u�etrili energiu (pribli�ne 10%), v�dy nechávajte
zavreté dvierka rúry, ked je v cinnosti gril.
Pri pou�ití grilu, umiestnite mrie�ku na najvy��iu úroven (vid
tabulku pecenia) a pod nu vlo�te zbernú nádobu
na zachytávanie tuku.

5. Ventilovaný gril
- Poloha otocného gombíka �L�:
- Poloha otocného gombíka �M�: Medzi 50°C a 200°C.
Predstavuje spojenie jednosmerného vy�arovania tepla
s núteným obehom vzduchu vo vnútri rúry.  To zabranuje tomu,
aby sa pokrmy na povrchu spálili a súcasne zvy�uje schopnost
prenikania tepla. Výborne výsledky sa dosahujú pri príprave
kebabov z mäsa a zeleniny, klobás, kotliet, jahnacích rebierok,
kurcata, prepelíc, bravcových rebierok atd.. Tento re�im je
taktie� ideálny pre pecenie rybích filé (mecún, tuniak, kanic
atd.).
Pri tejto funkcii sa uvádza do cinnosti (rotácia) taktie� motorcek
ra�na (ak je súcastou výbavy). Pecenie s touto funkciou sa
doporucuje hlavne pri pecení mäsa, ako karé, hydina, atd.
Poznámka: Pecenie na grile (funkcie 3, 4, 5) musí prebiehat
so zavretými dvierkami.

 
Režim  

 
Na rýchle predhriatie rúry. Pred vložením jedla do 
rúry počkajte, až sa dokončí fáza predohrevu, 
a potom vyberte požadovanú funkciu varenia. 
 

 
Režim EKO 

 
Na pečenie plnených kusov mäsa a rezňov mäsa na 

jedinej úrovni. Pri používaní cyklu EKO a na 

optimalizáciu spotreby energie by sa dvierka rúry 

nemali otvárať, až kým jedlo nie je celkom hotové. 

SK

28



Poloha 
otoèného 
gombíka vo¾by 

Peèené jedlo Hmotnos� 
(kg) 

Poloha úrovne pri 
peèení, smerom 

odspodu 

Doba 
predohrevu 

(minúty) 

Poloha 
otoèného 
gombíka 

termostatu 

Doba 
peèenia 
(minúty) 

Rozmrazovanie 
 
 

Všetky mrazené jedlá      

Statický ohrev Kaèka 
Peèené te¾acie alebo hovädzie 
Peèené bravèové 
Sušienky (z lístkového cesta) 
Ovocné koláèe 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Ventilovaný 
ohrev 

Pizza (na 2 úrovniach) 
Lasagne 
Jahòacie 
Peèené kurèa + zemiaky 
Makrela 
Slivkový koláè 
Veterníky (na 2 úrovniach) 
Sušienky (na 2 úrovniach) 
Jemný piškót (na 1 úrovni) 
Jemný piškót (na 2 úrovniach) 
Slané torty 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1.0 
1.5 

2-4 
3 
2 

2-4 
2 
2 

2-4 
2-4 
2 

2-4 
3 

15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

220 
200 
180 
180 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
50-60 
60-75 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Gril Platesy a sépie 
Olihne a krevety na ra�ni 
Trie�èie filé 
Grilovaná zelenina 
Te¾ací biftek 
Rezne 
Hamburgery 
Makrely 
Hrianky 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

n.° 4 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 
2-3 

Ventilovaný gril 
 
 

Grilované kurèa 
Sépie 

1.5 
1.5 

3 
3 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 

POZN.: uvedené doby peèenia sú len orientaèné a je mo�né ich zmeni� na základe osobnej chuti.  Pri grilovaní alebo 
ventilovanom grilovaní, je potrebné ulo�i� na 1. úroveò zospodu zbernú nádobu. 

 

Pe enie na viacerých úrovniach sú asne 

Ke  je potrebné použi  dva rošty naraz, použite režim 
S POUŽITÍM VENTILÁTORA , ktorý predstavuje 
jediný režim vhodný pre tento druh pe enia. alej 
odporú ame:
• Nepoužíva  polohy 1 a 5. Sú totiž vystavené 

priamemu pôsobeniu teplého vzduchu a mohli by sa 
na nich spáli  jemné jedlá.

• Používajú sa polohy 2 a 4 a jedlo, ktoré vyžaduje 
viac tepla, sa umiestni do polohy 2.

• Pri pe ení jedál, ktoré vyžadujú odlišné teploty a 
doby pe enia, nastavte teplotu uprostred medzi 
dvomi odporú anými teplotami (vi  Tabu ka 
s upozorneniami oh adne pe enia v rúre) 
a umiestnite jemnejšie jedlo na rošt v polohe 4. Jedlo, 
ktoré vyžaduje kratšiu dobu pe enia vyberte skôr.

• Pri pe ení pizze na viacerých roštoch s teplotou 
nastavenou na 220°C bude rúra predhriata po dobu 
15 minút. Vo všeobecnosti platí, že pe enie na rošte 
v polohe 4 trvá dlhšie: Odporú ame vybra  pizzu 
pe enú na nižšom rošte skôr, a potom, o nieko ko 
minút neskôr, vybra  pizzu pe enú v polohe 4.

• Zbernú nádobu umiestnite dolu a rošt hore.

SK
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Pou vanie kuchynsk ho asova a 
1. Pre nastavenie  

 takmer o  

2.   nastavte  nastavte 

  

 na   paneli . 

3. sa ozve a   

sa vypne . 

4.  ,   

ako  . 

! Ak chcete r ru pou va  manu lne, in mi slovami, ak si 

ne el te pou va  asova  s nastaven m konca pr pravy 

jedla, ot ajte gomb kom KUCHYNSK HO ASOVA A, 

a  k m sa nedostane na symbol  . 

 







Lampka kontrolna 
TERMOSTATU

   Pokr t o PROGRAMÓW PIEKARNIKA

   Pokr t o TERMOSTATU

%��������%�&'()*+�
%,-.-�/01!2'!2��

�

%��������%�&'()*+�
%,-.-�/01!2'!2��Minutnik

Ha felmelegedik 

Gáz égõ
Edénytartó rács

Kapcsoló tábla

Sütõ rács

Serpenyõ vagy sütõtepsi

Állítható lábacska vagy láb Állítható lábacska vagy láb

Zsírfelfogó borítólap

TÁLCASíNEK

helyzet 5
helyzet 4
helyzet 3
helyzet 2
helyzet 1

Id mér  gomb

H mérséklet szabályzó gomb-Termosztát

Választó gomb

Gázég  gyújtásiGázég  gyújtási

H mérséklet ellen rz  lámpa

HU

A készülék leírása

A készülék áttekintése

Kezel panelKezel panelKezel panel
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Átállítás más gáztípusra

A készülék átállítható az eredetileg beállítottól – a 
tuzhely tetején található gázkalibrálási címkén jelzett 
gáztól – eltéro gáztípusra is.

A fozolap átállítása

A fozolapon található gázégok fúvókáinak cseréje:
1. Vegye le a rácsokat, és csavarozza ki helyükrol a 
gázégoket.
2. 7 mm-es csokulcs segítségével csavarozza ki 
a fúvókákat ( lásd ábra), és cserélje le oket az új 
gáztípushoz való fúvókákra (lásd gázégok és a fúvókák 
jellemzo adatai).
3. Helyezze vissza a helyére az összes elemet a 
fentiekben leírt muveletek fordított sorrendjében. 

A fozolapon található gázégok takarékfokozatának 
beállítása: 
1. Csavarja a gázégo szabályozó csapját minimumra.
2. Húzza le a tekerogombot, és csavarja a 
tekerogomb tengelyében vagy amellett elhelyezett 
szabályozócsavart addig, míg szabályos kis lángot nem 
kap.

! Abban az esetben, ha a 
készüléket cseppfolyósított 
gázzal muködteti, a 
szabályozócsavarnak – 
amennyire csak lehetséges – 
zárt helyzetben kell lennie.:
3. A gázégo bekapcsolt 
állapotában gyorsan forgassa a 

tekerogombot többször a minimumról a maximumra és 
vissza, és ellenorizze, hogy a láng nem aludt-e ki. 

! A fozolap gázégoi nem igénylik a primer levego 
beszabályozását. 

! Miután átállította a készüléket másik gáztípusra, 
cserélje le a régi gázkalibrálási címkét az új gáz 
címkéjére, mely valamennyi hivatalos szakszervizben 
beszerezheto.

! Abban az esetben, ha a gáz nyomása az eloírt 
értéktol eltér (vagy ingadozik), az érvényben 
lévo, gázhálózati szabályozókról szóló nemzeti 
szabványoknak megfeleloen, a gázcso bemenete elé 
nyomásszabályozót kell beépíteni.

HU

 

 

! Ezt a muveletet csak a gyártó által felhatalmazott 
szakember végezheti.
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ADATTÁBLÁZAT 

Méretek 
Szélesség: 34 cm 
Magasság: 41 cm 
Mélység: 42 cm 

Térfogat 60 l 

Az ételmelegít  
rész hasznos 
méretei 

Szélesség: 42 cm 
Magasság: 23 cm 
Mélység: 44 cm 

Ég fejek 

A billen ajtó bels  oldalán vagy a 
kihúzott ételmelegít  fiók helyén belül a 
bal oldali falon található adattáblán 
jelzett valamennyi gáztípusra 
átállítható. 

A hálózati áram 
feszültsége és 
frekvenciája 

Lásd az adattáblán. 

ENERGIAOSZTÁLY 

 
Természetes h áramlás névleges 
energiafogyasztása – melegít  funkció: 
ECO

S S

RA

IS5G5PHW/EIS5G5PHW/EIS5G5PHW/E

A gázég k és a fúvókák jellemz  adatai 

 

* 15°C-os 1013 mbar nyomású száraz gáz 
** propán fels  f t érték = 50,37 MJ/kg 

*** bután fels  f t érték = 49,47 MJ/kg 
 föld áz fels  f t érték = 37,78 MJ/m³ 

 

HU

P.C.S. G25.1    32,51 MJ/m3 
! Ezt a muveletet csak a gyártó által felhatalmazott 
szakember végezheti.
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Bekapcsolás és használat
A fozolap használata
Az égofej meggyújtása
A GÁZÉGO tekerogombjainál a gombhoz tartozó 
gázégot tele kör jelzi. 
A fozolap tetszoleges gázégojének meggyújtása:
1. Közelítsen egy gyufát vagy gázgyújtót a gázégohöz.
2. Nyomja meg a GÁZÉGO tekerogombját, és forgassa 
el órairánnyal ellentétesen úgy, hogy az az E maximum 
helyzetre mutasson.
3. A láng kívánt erosségének beállításához csavarja 
a GÁZÉGO tekerogombját órairánnyal ellentétesen 
takarékra C, nagy lángra E vagy egy köztes állásba.

Amennyiben a készülék elektromos gyújtással* 
rendelkezik (lásd ábra, C), 
elegendo, ha benyomja, és 
ezzel egyidejuleg, órairánnyal 
ellentétesen elcsavarja a 
GÁZÉGO tekerogombját a 
takarékláng szimbólumra, 
míg a láng meg nem gyullad. 
Elofordulhat, hogy a gázégo 

kialszik, ha a gombot elengedi. Ilyenkor ismételje meg 
a fenti muveletet úgy, hogy a tekerogombot hosszabb 
ideig tartja benyomva.
Amennyiben a készülék égésbiztosítóval* rendelkezik 
(X), tartsa a GÁZÉG  teker gombját nagyjából 3-7 
másodpercre lenyomva annak érdekében, hogy a láng 
égve maradjon és az égésbiztosító bekapcsoljon!

! Abban az esetben, ha a láng véletlenül kialudna, 
zárja el a gázégot, és mielott újra meggyújtaná, várjon 
1 percet.
A gázégo kikapcsolásához csavarja a tekerogombot 
ütközésig, a • jelig.

A gázégok használatával kapcsolatos praktikus 
tanácsok
A gázégok leheto leghatékonyabb muködése, valamint 
a gázzal való takarékosság érdekében javasoljuk, 
hogy csak a gázégo méretének megfelelo, fedovel 
rendelkezo és lapos aljú fazekakat használjon:

A gázégo típusának azonosításához tekintse meg a „A 
gázégok és a fúvókák jellemzo adatai” címu fejezetben 
található ábrákat.

A süto használata
! Elso bekapcsoláskor legalább egy óra hosszat 
muködtesse üresen a sütot maximum homérsékleti 
fokozaton és csukott ajtó mellett. Ezután kapcsolja 
ki a sütot, nyissa ki az ajtaját, és szelloztesse ki a 
helyiséget. A keletkezett szag a süto védelmére 
használt anyagok elpárolgásából származik.

! A készülék bekapcsolása elott távolítsa el az oldalain 
található muanyag fi lmréteget.

! Soha ne támasszon semmit közvetlenül a süto 
aljának, mert a zománc megsérülhet.

1. A PROGRAMVÁLASZTÓ tekerogomb elforgatásával 
válassza ki a kívánt sütési programot.
2. A HOFOKSZABÁLYOZÓ tekerogombbal válassza ki 
a programhoz ajánlott, vagy a kívánt homérséklet. 
A vonatkozó táblázatban kikereshetok az ajánlott sütési 
módok és az azokhoz tartozó javasolt homérsékletek 
(lásd Sütési táblázat).

Sütés alatt a következoket mindig megteheti:
• A PROGRAMVÁLASZTÓ tekerogomb segítségével 

módosíthatja a sütési programot.
• A HOFOKSZABÁLYOZÓ tekerogomb segítségével 

módosíthatja a homérsékletet.
• A PROGRAMVÁLASZTÓ tekerogomb „0” helyzetbe 

állításával megszakíthatja a sütést.

! A sütoedényeket mindig a mellékelt rácsokra tegye.

HOFOKSZABÁLYOZÓ ellenorzolámpa
Ha ég, a süto be van kapcsolva. A lámpa akkor alszik 
ki, ha a süto belsejében a homérséklet eléri a kívánt 
értéket. Ekkor a lámpa váltakozva kigyullad és kialszik, 
jelezve, hogy a hofokszabályozó muködik, és állandó 
értéken tartja a homérsékletet.

A süto megvilágítása
Amennyiben a PROGRAMVÁLASZTÓ tekerogombot 
egy, a „0”-tól eltéro helyzetbe forgatja, a sütovilágítás 
kigyullad. A világítás a süto muködése során 
bekapcsolva marad. Ha a tekerogombot a 8-as állásba 
kapcsolja, a lámpa kigyullad, azonban melegíto funkció 
nem lép muködésbe.

Idozítés
Az idozítés (percszámláló) bekapcsolásához:
1. csavarja az IDOZÍTÉSSZABÁLYOZÓ tekerogombot 
órairányban4 nagyjából egy teljes fordulatig, míg meg 
nem szólal a sípszó;
2. tekerje az IDOZÍTÉSSZABÁLYOZÓ tekerogombot 
órairánnyal ellentétesen 5 a kívánt ido beállításához.

X

C

Ég  Az edény átmér je (cm) 
Gyors ég  (R) 24-26 

Közepes ég  (S) 16-20 
Segéd ég  (A) 10-14 
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A s t si id z t  haszn lata 
1. A   a  

 

2. A   forgassa el a gombot az 

 a   

  a   

 

3.  ,  a 

 

4. Ha a  ki van k apc s o l va , a 

 

! Ha a s t t a s t si id z t  n lk l k v nja haszn lni, forgassa 

a S T SI ID Z T  gombj t, am g el nem ri a  

szimb lumot. 
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Program
 Kiolvasztás program

A süt  alján elhelyezett ventilátor az étel körül 
szobah mérséklet  leveg t keringtet.  Bármilyen típusú 
étel felolvasztásához javasolt, de különösen olyan 
könny  ételekhez, melyek nem igényelnek h t, például: 
fagylalttorta, krémes vagy tejszínes sütemények, 
gyümölcsös édességek. A kiolvasztás ideje 
megközelít leg megfelez dik. Hús, hal vagy kenyér 
esetén felgyorsítható a ventilátor funkció segítségével, 
80° - 100°C h mérséklet beállításával.

Hagyományos
Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximális érték 
között.
Ebben az állásban bekapcsol a két alsó és felso 
futoszál. Ez a nagymamáink által használt klasszikus 
sütési mód különlegesen jó hoeloszlással és 
csökkentett energiafogyasztással. A hagyományos 
sütési mód felülmúlhatatlan olyan ételek sütésében, 
melyek többféle hozzávalóból készülnek, például: 
káposzta oldalassal, tokehal spanyol módra, 
tokehal anconai módra, borjúfi lé rizzsel stb. Kituno 
eredményeket érhet el olyan marha- és borjúhúsból 
készült ételek elkészítésénél, mint pl.: roston 
sült, pörkölt, gulyás, vadhús, sertéscomb és karaj 
stb., melyek lassú sütést igényelnek folyadék 
hozzáadása mellett. Ez a legjobb sütési mód édes 
tészták, gyümölcsök sütéséhez, és speciálisan 
letakart edényekben történo ételek sütoben való 
elkészítéséhez. Ha hagyományos sütési móddal süt, 
csak egy szintet használjon, máskülönben a hoeloszlás 
egyenetlen lesz. A rendelkezésre álló különbözo szintek 
segítségével a felso és alsó rész között a homennyiség 
kiegyenlítheto. Ha a sütéshez alulról vagy felülrol van 
szükség több hore, ennek megfeleloen válassza ki az 
alsó vagy a felso szintet.

Légkeveréses süto
Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximális érték 
között.
A hoelemek és a ventilátor bekapcsolnak. Mivel a ho 
az egész sütoben állandó és egyenletes, a levego 
egyenletesen süti és pirítja az ételeket. Akár egymástól 
különbözo ételeket is süthet egyidejuleg, amennyiben 
a sütési homérsékletük megegyezik. Maximum 2 
sütési szintet használhat egyszerre az „Egyideju sütés 
több szinten” címu fejezetben leírt utasításoknak 
megfeleloen.
Ez a sütési mód ideális csoben sült ételek 
elkészítéséhez vagy hosszan tartó sütést igénylo 
ételekhez, például: lasagne, makaróni, csirke, 
sültburgonya stb. Ezenkívül jelentos haszonnal jár 
sültek sütésekor, mivel a homérséklet tökéletes 
eloszlása lehetové teszi alacsonyabb homérséklet 
alkalmazását, ami csökkenti a nedvességvesztést, 
így a hús puhább marad és a súlya kisebb mértékben 
csökken. A légkeveréses sütési mód különösen 
alkalmas olyan halak sütéséhez, melyek igen kevés 
fuszer hozzáadásával készülnek, így az állag és az íz 
változatlan marad.
Desszert: kelt tészták sütésekor biztos eredményt ér el.

A „légkeveréses” funkció fehér és vörös húsok, kenyér 
gyors kiolvasztására is alkalmas a homérséklet 80 °C-
ra állításával. Érzékenyebb ételek felolvasztásához 
beállíthat 60 °C-ot, vagy a hofokszabályozó tekerogomb 
0 °C-ra állításával használja a hideg légkeverést.

 GRILLEZÉS program
Homérséklet: igény szerint 50 °C és a maximális érték 
között.
Bekapcsol a felso futoszál, és muködni kezd a 
forgónyárs.
A grillezés különösen magas és közvetlen homérséklete 
lehetové teszi, hogy a húsok felszínét úgy pirítsa meg, 
hogy meggátolja a nedvesség elillanását, így belül 
porhanyósabbak maradnak. A grillezés különösen 
olyan ételekhez ajánlott, amelyek magas felszíni 
homérsékletet igényelnek: borjú- és marhasült, 
rostélyos, fi lé, hamburger stb.
A sütést félig nyitott sütoajtó mellett végezze, kivéve a 
forgónyárson történo sütést.
A „Praktikus sütési tanácsok” címu fejezetben 
bemutatunk néhány felhasználási példát.

Légkeveréses grill program
Homérséklet: igény szerint 50 °C és 200 °C között.
Bekapcsol a felso középso futoszál és muködni kezd 
a ventilátor. Ez a sütési mód egyesíti az egyirányú 
hosugárzással a levego keringtetését a süto belsejében. 
Így, a ho helyes eloszlásának elosegítésével 
megakadályozza, hogy az ételek a felületükön 
megégjenek. A légkeveréses grillezés segítségével 
kiváló eredmények érhetoek el húsból és zöldségbol 
készült rablóhús, kolbász, hurka, sertésborda, 
bárányborda, töltött csirke, zsályás fürj, vesepecsenye 
stb. elkészítésénél.
Halaknál, a légkeveréses grillezés utolérhetetlen sügér-, 
tonhal-, kardhalszelet, töltött tintahal stb. elkészítésénél.
! A FELSO SÜTÉSHEZ, GRILLEZÉSHEZ és 
LÉGKEVERÉSES GRILLEZÉSHEZ a sütoajtónak zárva 
kell lennie.
! FELSO SÜTÉSKOR és GRILLEZÉSKOR helyezze 
a rácsot az 5. szintre, a sütési melléktermékek (szaft 
és/vagy zsír) felfogása érdekében pedig helyezze 
a zsírfelfogó tálcát az 1. szintre. LÉGKEVERÉSES 
GRILLEZÉSKOR helyezze a rácsot a 2. vagy 
3. szintre, a sütési melléktermékek felfogása érdekében 
pedig helyezze a zsírfelfogó tálcát az 1. szintre.

 
GYORS EL  

 
 gyors el tt 

  
 

 
ECO   
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Alsó tárolótér

! Az alsó tárolótérbe ne tegyen gyúlékony anyagot
!  A fi ók (ha van) belso felületei felmelegedhetnek.

Egyideju sütés több szinten

Ha két szinten kíván sütni, használja a 
LÉGKEVERÉSES SÜTÉS programot  (ez az 
egyetlen olyan program, mely megfelel ennek a sütési 
módnak). Ezen kívül:
• ne használja az 1. és 5. szintet: ezeket a szinteket közvetlenül 

éri a meleg levego, ami a kíméletes sütést igénylo ételek 
odaégését eredményezheti.

• használja inkább a 2. és a 4. szintet – a 2. szintre tegye a 
magasabb homérsékletet igénylo ételeket.

• ha a sütni kívánt ételek ajánlott sütési ideje, illetve sütési 
homérséklete eltéro, a homérsékletet állítsa be az ajánlott 
homérsékletértékek közé (lásd Sütési táblázat), és az 
érzékenyebb ételeket tegye a 4. szintre. Eloször azt az ételt 
vegye ki, melynek sütéséhez kevesebb ido kell.

• ha több szinten szeretne pizzát sütni 220 °C-on, a sütot elotte 
15 percre tanácsos elomelegíteni. Általában a 4. szinten a 
sütés tovább tart: ezért ajánlatos eloször a legalsó szinten 
megsült pizzát kivenni, és csak néhány perccel ezt követoen a 
4. szinten megsültet.

• Helyezze a zsírfelfogó tálcát alulra, a rácsot felülre.

FIGYELEM! A süt  rác-
srögzít  rendszerrel van 
ellátva, mely megaka-
dályozza, hogy a rácsok a 
kihúzásukkor kiessenek a 
süt b l (1).
A rácsok teljes kivételéhez 
csak az ábra szerinti 
módon kell a rácsokat az 

elüls  oldaluknál fogva felemelni és kihúzni (2).

Választó gomb 
állása 

Étel fajtája Súly 
(Kg) 

A süt  aljától 
számított 

magassági 
szint 

El melegítési 
id  

(perc) 

Termosztát 
gomb 
állása 

Sütési id  
(perc) 

Kiolvasztás 
 
 

Bármilyen fagyasztott étel      

Hagyományos 
mód 

Kacsa 
Borjú vagy marhasült 
Sertéssült 
Keksz (omlós) 
Aprósütemény 

1 
1 
1 
- 
1 

3 
3 
3 
3 
3 

15 
15 
15 
15 
15 

200 
200 
200 
180 
180 

65-75 
70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

Légkeveréses 
mód 

Pizza (2 szinten) 
Lasagne 
Bárány 
Sült csirke + burgonya 
Makrahal 
Gyümölcsös sütemény 
Fánk (2 szinten) 
Keksz (2 szinten) 
Piskóta (1 szinten) 
Piskóta (2 szinten) 
Sós és édes sütemény 

1 
1 
1 
1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1.0 
1.5 

2-4 
3 
2 

2-4 
2 
2 

2-4 
2-4 
2 

2-4 
3 

15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

220 
200 
180 
180 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
50-60 
60-75 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Grill Nyelvhal és tintahal 
Tintahal és rák nyárson 
T kehal filé 
Grillezett zöldségek 
Borjúsült 
Karaj 
Hamburger  
Makréla 
Melegszendvics 

1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 db 

4 
4 
4 

3/4 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 
Max 

8-10 
6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 

15-20 
2-3 

Légkeveréses 
grill 
 
 

Grill csirke 
Tintahal 

1.5 
1.5 

3 
3 

5 
5 

200 
200 

55-60 
30-35 

Megjegyzés: a megadott sütési id k tájékoztató jelleg ek és egyéni ízlést l függ en módosíthatóak.  
Grillezéskor vagy légkeveréses grillezéskor a zsírfogót mindig a legalsó szintre tegye. 

Sütési táblázat

 

HU

Alsó rekesz 
 

vagy mély edények tárolhatók. 
 

!  

! 

rekeszébe. 
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Áramtalanítás
Minden muvelet elott áramtalanítsa a készüléket.

A teto
Az üvegtetovel rendelkezo modelleknél a tisztítást langyos 

vízzel kell elvégezni. 
Kerülje a súrolószerek 
használatát. 
A fozolap hátsó 
része tisztításának 
megkönnyítése érdekében 
a teto eltávolítható: nyissa 
föl teljesen, és húzza 
fölfelé (lásd ábra).
! Ne hajtsa le a fozolap 

tetejét, ha még ég vagy még meleg valamelyik gázégo.

A készülék tetejének kinyitása elott minden 
nedvességet töröljön le róla.

A süto tömítéseinek ellenorzése

Rendszeresen ellenorizze a sütoajtó tömítéseit. Ha 
sérülést vesz észre, forduljon a legközelebbi hivatalos 
szakszervizhez. Javasoljuk, hogy ne használja a sütot, 
amíg a javítást nem végzik el.

A sütot megvilágító lámpa kicserélése

1. A süto áramtalanítása után húzza le a lámpafoglalat 
üvegfedelét (lásd ábra).

2. Vegye ki a lámpát, és cserélje ki 
egy ugyanolyanra: feszültség: 230 V, 
teljesítmény: 25 W, típus: E14.
3. Tegye vissza a fedelet, és 
helyezze ismét áram alá a sütot.

Gázcsapok karbantartása

Idovel a csap eltömodhet, illetve kinyitása nehézzé 
válhat. Ebben az esetben cserélje le.

! Ezt a muveletet csak a gyártó által felhatalmazott 
szakember végezheti.

Szerviz

Adja meg:
• A készülék modellje (Mod.)
• A készülék sorozatszáma (S/N)
Ez utóbbi információkat a készüléken és/vagy a 
csomagoláson elhelyezett adattáblán találja meg.

Karbantartás és ápolás

* Csak néhány modellnél.

! Ne használja a sütő lámpáját a környezet 
megvilágítására.

Ha segítségre van szüksége, hívja a termékhez 
mellékelt garanciafüzetben található telefonszámot, 
vagy kövesse a weboldalon megadott utasításokat. A 
következőket kell megadnia:

• a hiba rövid leírását
• a készülék pontos típusát
• a szervizszámot (az adattáblán a SERVICE szó után 

álló szám; az adatlap nyitott sütőajtónál a sütőtér bal 
szélén látható) 

• Pontos címét
• A telefonszámát

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

Ne feledje: Ha javításra van szükség, kizárólag hivatalos 
szervizt hívjon, mert csak így garantálható, hogy a javítás 
megfelelően, eredeti alkatrészek felhasználásával történik. 

A garanciáról további információkat a mellékelt 
garanciafüzetben talál.

WWW A sütő teljes műszaki leírása az energiahatékonysági besorolással együtt elolvasható és letölthető a 
honlapunkról: www.indesit.com

•   Használja ki a f z lap maradék h jét: ehhez az öntött 
vas f z lapot kapcsolja ki a sütési id  vége el tt 10 
perccel, míg az üvegkerámia f z lapot  kapcsolja ki a 
sütési id  vége el tt 5 perccel. 

•   A fazéknak vagy serpeny nek le kell fednie a f z lapot. 
Ha ez kisebb, akkor ez értékes energiaveszteséget 
okoz és ha a forrásban lév  étel kicsordul, akkor ez 
nehezen eltávolítható lerakodást képez. 

•   Az ételt jól záródó fedéllel letakart fazékban és 
serpeny ben f zze meg a lehet  legkevesebb 
víz használatával. A fedél nélküli f zés jelent sen 
megnöveli az energiafogyasztást. 

•   Teljesen sima fazekakat és serpeny ket használjon. 
•   Ha olyan ételt készít, melyet sokáig kell f zni, akkor 

használjon kuktát, mert ez kétszer gyorsabb és 
megspórolja vele az energia egyharmadát. 

•   Amennyiben lehetséges, kerülje el a süt  el melegítését 
és mindig próbálja meg tele állapotban üzemeltetni. A 
süt ajtót a lehet  legritkábban nyissa ki, mert minden 
nyitás h veszteséggel jár. Jelent s energiamegtakarítás 
érdekében kapcsolja ki a süt t a tervezett sütési id  
vége el tt 5-10 perccel és használja a süt  által 
generált h t. 

•   A tömítéseket tartsa tisztán és rendezetten, hogy 
elkerülje az ajtón keresztüli energiaveszteséget.

•   Ha id zónás villamosenergia-számlával rendelkezik, 
akkor a “f zés késleltetése” opció lehet vé teszi a 
f zést az olcsóbb id szakokon belül és ezáltal pénzt 
takaríthat meg.

• Javasoljuk, hogy GRILLEZÉSKOR és GRATINÍROZÁSKOR 
mindig csukja be a süt  ajtaját: így kit n  eredményt kap, 
ugyanakkor jelent s energiát takarít meg (kb. 10%).

Takarékosság és környezetvédelem
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Адаптація до різних типів газу
Є можливість налаштування плити під тип газу, 
відміннии від типу, на якии вона була налаштована 
підприємством-виробником (вказании на 
калібрувальніи бирці на кришці).

Налаштування робочоі поверхні

Заміна форсунок пальників поверхні:
1. Зніміть ґратки и пальники з іх посадочних місць;
2. Відгвинтіть форсунки, користуючись трубним 
ключем  7 мм ( . ), і замініть іх 
форсунками, що відповідають новому типу газу ( . 

    ); 
3. Встановіть на місце всі компоненти, виконавши  

вказані вище операціі у 
зворотніи послідовності. 

Налаштування мінімального 
рівня пальників поверхні: 
1. встановіть кран у 
мінімальне положення;
2. зніміть рукоятку і 

користуючись регулювальним гвинтом, що 
знаходиться на внутрішніи частині або збоку на 
стрижні крана, добиитеся маленького стабільного 
полум’я.

! У разі зріджених газів, регулювальнии гвинт 
повинен бути вкручении до упору; 
3. перевірте, щоб при швидкому обертанні крана з 
максимального в мінімальне положення, пальник не 
гаснув. 
! Пальники робочоі поверхні не потребують 
регулювання первинного повітря.

 

 

UA

 

! Ця операція має виконуватися фахівцем, 
уповноваженим виробником.
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ТАБЛИЧКА З ТЕХНIЧНИМИ ДАНИМИ 
Розміри духовки 
ВxШxГ 34x41x42 

Об'єм літрiв 60 

Корисні розміри 
коробки духовки 

ширина 42 см 
глибина 44 см 
висота 23 см 

Пальники 

налаштовуються на всі типи 
газу, вказані на табличці з 
даними, розташованій в 
середині виступу, або, коли 
відкривається духовка, на 
внутрішній лівій стінці. 

Напруга та частота 
живлення Див. на табличці з даними 

ENERGY LABEL 

Споживання енергії свободна 
конвекцiя – для обогрiву:  

пластини номінальний є розташованій в середині 
виступу, або, коли відкривається духовка, на внутрішній 
лівій стінці.

ECO

Таблиця характеристик пальників і форсунок

Таблиця 1 Зріджений газ Природний газ 
Діаметр 

(мм) 
Теплова ефективність 

кВт (p.c.s.*) 
Канал 
1/100 

Форсунка 
1/100 

Пропускна 
здатність* 

г/год 

Форсунка 
1/100 

Пропускна 
здатність* 
л/год 

Форсунк
а 

1/100 

Пропускна 
здатність* 
л/год 

Пальник 

 Номінальна Зменшена (мм) (мм) *** ** (мм)  (мм)  
Швидкий 
(великий) (R) 100 3.00 0.7 41 87 218 214 128 286 143 286 
Напівшвидкий 
(Середній) (S) 75 1.90 0.4 30 70 138 136 104 181 118 181 
Допоміжний 
(Маленький) (A) 51 1.00 0.4 30 52 73 71 76 95 80 95 

Тиск, що 
подається 

Номінальний (мбар) 
Мінімальний (мбар) 
Максимальний (мбар) 

  
28-30 

20 
35 

37 
25 
45 

20 
17 
25 

13 
6,5 
18 

* для 15°C 1013 мбар-сухий газ *** Бутан P.C.S. = 49,47 МДж/кг 
** Пропан P.C.S. = 50,37 МДж/кг   Природний газ P.C.S. = 37,78 МДж/м³ 

  p.c.s.* - найвища теплота згорання 
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! Ця операція має виконуватися фахівцем, 
уповноваженим виробником.
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Користування робочою поверхнею
Включення пальників
У кожноі рукоятки ПАЛЬНИК, що відноситься до неі, 
показании у вигляді круга. 
Щоб запалити пальник робочоі поверхні:
1. піднесіть до пальника сірник або електрозапальничку;
2. натисніть і одночасно обертаите проти 
годинниковоі стрілки рукоятку ПАЛЬНИКА до 
позначки максимального полум’я E.
3. відрегулюите силу бажаного полум’я, обертаючи 
проти годинниковоі стрілки рукоятку ПАЛЬНИКА: на 
мінімум C, на максимум E або в проміжне положення.
Якщо плита обладнана електророзпалюванням* 
(C), спочатку натисніть на кнопку включення, 

  , потім натисніть до упору 
і одночасно обертаите 
проти годинниковоі стрілки 
рукоятку ПАЛЬНИКА до 
позначки максимального 
полум’я, аж доки не з’виться 
полум’я.

Деякі моделі обладнані системою 
електророзпалюванням, вбудованою в рукоятки, у 
цьому випадку є пристріи електророзпалюванням*  
( . ), не має кнопки. Досить натиснути 
и одночасно повернути проти годинниковоі стрілки 
рукоятку ПАЛЬНИКА до позначки максимального 
полум’я, щоб запалити газ. Може трапитися так, 
що пальник згасне у момент відпускання рукоятки. 
У цьому випадку повторіть операцію, утримуючи 
рукоятку натиснутою на протязі довшого часу.

! У разі випадкового згасання полум’я, вимкніть 
пальник і почекаите принаимні 1 хвилину, перш ніж 
повторно спробувати включення.

Якщо плита обладнана пристроєм безпеки*(X)  за 
відсутності полум’я, утримуите натиснутою рукоятку 
ПАЛЬНИКА близько 2-3 секунд, щоб підтримати 
горіння і активізувати плиту.

Щоб погасити пальник обертаите рукоятку до упору 
•.
Практичні поради з використання пальників
Для кращоі продуктивності пальників і мінімального 

Включення і використання

споживання газу необхідно використовувати посуд з 
плоским дном, накритии кришкою, і якии відповідає 
за розміром пальнику:

Щоб визначити тип пальника, зверніться до 
малюнків у параграфі “Характеристики пальників і 
форсунок”.

Користування духовкою
! При першому включенні запустіть духовку у 
холостому режимі не менше, ніж на одну годину 
з максимальним положенням термостата та з 
закритими дверцятами. Потім вимкніть, відкриите 
дверцята духовки и провітріть приміщення. Запах, 
що з’явився, є результатом випаровування речовин, 
необхідних для захисту духовки.

! Перед користуванням обов’язково видалiть 
пластикову плiвку з бокiв виробу.
! Ніколи нічого не кладіть на дно духовки, оскільки ви 
ризикуєте пошкодити емаль.

1. Виберіть бажану програму приготування, 
обертаючи рукоятку ПРОГРАМИ.
2. Виберіть температуру, рекомендовану для 
програми, або за бажанням, обертаючи рукоятку 
ТЕРМОСТАТ. 
Список з режимами приготування і відповідними 
рекомендованими температурами приведении у 
спеціальніи таблиці ( .    

i).

Під час приготування завжди можна:
• змінити програму приготування, скориставшись 

рукояткою ПРОГРАМИ;
• змінити температуру за допомогою рукоятки 

ТЕРМОСТАТ;
• перервати приготування, повернувши рукоятку 

ПРОГРАМИ в положення “0”.
! Завжди поміщаите місткості для приготування на 
ґратку, що додається.

Індикаторна лампа ТЕРМОСТАТ
Іі включення попереджає про те, що духовка 

X

C

Пальник ø Дiаметр мiсткостей (см)
Швидкий (R) 24 – 26
Напівшвидкий (S) 16 – 20
Допоміжний (A) 10 – 14

виробляє тепло. Гасне, коли у внутрішніи частині 
досягнуто вибрану температуру. При цьому 
індикаторна лампа спалахує і гасне у поперемінному 
режимі, показуючи, що термостат працює і підтримує 
постіину температуру.

Освітлення духовки

Спалахує при обертанні рукоятки ПРОГРАМИ до 
будь-якого положення, окрім “0” і залишається 

включеним, поки включена духовка. При виборі 8 
за допомогою рукоятки, освітлення включається без 
включення будь-якого нагрівального елементу.
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Нижніи відсік
! Не кладіть горючі матеріали в нижніи відсік.
! Внутрішні поверхні лотка (при його наявності) 

можуть стати гарячими.

Програми

Програма РОЗМОРОЖУВАННЯ
Вентилятор на дні духовки забезпечує циркуляцію 
повітря навколо їжі при температурі навколишньої 
середи. Ця функція рекомендується для 
розморожування всіх типів харчових продуктів, 
особливо делікатних, які не потребують нагріву для 
готування: торти-морозиво, кондитерські вироби 
з кремом або з вершками, фруктові кондитерські 
вироби. Завдяки вентилятору час розморожування 
скоротиться удвічі. Розморожування м’яса, риби 
або хлібобулочних виробів можна прискорити 
за допомогою функції «одночасного готування», 
задавши температуру 80° - 100°C.

 Традиційна
Температура: за бажанням від 50°C до Max.
В цьому положенні вмикаються два нагрівальні 
елементи – нижній і верхній. Це класична бабусина 
духовка, але з більш досконалим розповсюдженням 
температури і з заощадженням електроенергії. 
Статична духовка залишається поза конкуренцією 
у випадках приготування страв з двох або більше 
інгредієнтів, утворюючих комплексну страву, 
наприклад: капуста із свинячими ребрами, тріска 
по-іспанськи, тріска по-анконетанськи, телятина з 
рисом, тощо.. Оптимальні результати отримуються 
при готування страв з м’яса яловичини або 
телятини: тушковане, рагу, гуляш, дичина, свинина, 
тощо... які потребують тривалого готування з 
постійним додаванням рідини. Залишається 
найкращою системою готування солодкої випічки, 
фруктових кондитерських виробів і готування 
у духовці в закритому посуді. При готуванні в 
статичній духовці використовуйте лише один рівень, 
тому що при використанні декількох рівнів тепло 
розповсюджується нерівномірно. Використовуючи 
різні рівні, можна врівноважувати розподіл тепла між 
верхньою і нижньою частинами духовки. Якщо для 
приготування потребується більше тепла знизу або 
зверху, використовуйте відповідно нижні або верхні 
рівні.

Вентильована духовка
Температура: за бажанням від 50°C до Max.
Працюють нагрівальні елементи і вентилятор. 
Оскільки тепло розподілено рівномірно по всій 
духовці, приготування і підрум’янювання їжі з усіх 
боків відбувається завдяки рівномірному нагріву 
повітря. Дозволяється готувати одночасно також 
різні страви, але з однаковою температурою. 
Дозволяється використовувати одночасно 2 рівні, 
дотримуючись інструкцій з розділу «Одночасне 
готування на декількох рівнях».
Ця функція особливо рекомендується для страв, 
потребуючих  підрум’янювання (гратен) або 
тривалого часу готування: лазан’я, макаронні 
запіканки, запечена курка з картоплею, тощо.. Значні 

переваги досягаються при приготуванні жаркого 
з м’яса, оскільки завдяки рівномірному розподілу 
можна використовувати низьку температуру із 
зменшеними витратами рідин і отриманням більш 
м’якого м’яса, яке майже не втрачає своєї ваги. 
Вентильована духовка особливо рекомендується 
для готування риби з невеликою кількістю приправ, 
щоб не порушувати зовнішній вигляд і смак риби. 
Десерти: прекрасні результати з дріжджової випічки.
Функцію «вентильованої духовки» можна 
використовувати для швидкого розморожування 
білого або червоного м’яса, хлібобулочних виробів, 
задавши температуру 80 °C. Для розморожування 
делікатних продуктів достатньо задати 60°C або 
увімкнути лише циркуляцію холодного повітря, 
обернувши реґулятор термостату на 0°C.

Програма ГРИЛЬ
Температура: за бажанням від 50°C до Max.
Вмикається верхній нагрівальний елемент, і 
розпочинає працювати рожен.
Висока температура безпосередньо з грилю 
забезпечує миттєве утворення рум’яної шкірочки, 
яка затримує витікання соку, і тому страва всередині 
буде більш м’якою. Смаження на грилі особливо 
рекомендується для тих страв, які потребують 
високої температури для поверхні: біфштекси з 
телятини й яловичини, антрекоти, вирізки, страви з 
січеного м’яса (напр., для гамбургерів), тощо...
Окрім готування з рожном, залишайте завжди 
дверцята духовки напіввідчиненими.
Деякі приклади наводяться у розділі «Корисні 
поради з приготування».

Програма ГРИЛЬ З ВЕНТИЛЯЦІЄЮ
Температура: за бажанням від 50°C до 200°C.
Вмикається верхній центральний нагрівальний 
елемент, і розпочинає працювати вентилятор. 
Такий режим об’єднує одностороннє теплове 
випромінювання з примусовою циркуляцією повітря 
усередині духовки. Це перешкоджає поверхневому 
підгорянню страви, збільшуючи силу проникнення 
тепла. Прекрасні результаті досягаються з 
вентильованим грилем при приготуванні шашликів з 
м’яса і овочів, ковбасок, свинячих ребер, шніцелів з 
ягнятини, курки з приправами, перепілок с шавлією, 
свинячого філе, тощо...
Запікання гратин рекомендується при готуванні 
деяких видів риби: філе груперу, тунця, риби-меч, 
фаршированих кальмарів, тощо.

! Під час готування за програмами ДУХОВКА 
ВЕРХНЄ ВІДДІЛЕННЯ, ГРИЛЬ і ГРИЛЬ З 
ВЕНТИЛЯЦІЄЮ дверцята мають бути зачинені.

! Під час готування за програмами ДУХОВКА 
ВЕРХНЄ ВІДДІЛЕННЯ і ГРИЛЬ розташуйте решітку у 
позицію 5 і деко – у позицію 1 для збирання залишків 
від приготування (підлив і/або жирів). Під час 
готування за програмою ГРИЛЬ З ВЕНТИЛЯЦІЄЮ 
розташуйте решітку у позицію 2 або 3 і деко – у 
позицію 1 для збирання залишків від приготування.

UA
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Одночасне готування на декількох рівнях 

При необхідності використання двох рівнів 
скористайтеся програмою , З ВЕНТИЛЯЦІЄЮ, 
оскільки тільки вона передбачає такий тип 
готування. Крім того, візьміть до уваги:
• не використовуйте позиції 1 і 5: спрямовані потоки 

гарячого повітря можуть привести до підгоряння 
делікатних продуктів.

• використовуйте позиції 2 і 4, поміщаючи на рівень 
2 страви, які вимагають більшого тепла.

• під час готування продуктів, які вимагають 
неоднакового часу і температури готування, 
виберіть проміжну температуру з двох 

рекомендованих (див. Таблицю готування в 
духовці) і розташуйте більш делікатні продукти в 
позицію 4. Першою слід вийняти з духовки страву 
з коротшим часом готування.

• В разі готування піцци на декількох рівнях з 
заданою на 220°C температурою рекомендується 
попередньо нагріти духовку протягом 15 хвилин. 
Взагалі, готування в позиції 4 є тривалішим: 
тому рекомендується першою вийняти піццу, 
яка готувалася на нижчому рівні і тільки через 
декілька хвилину ту, яка готувалася в позиції 4.

• Розташуйте деко внизу і ґратку уверху.
 

Таблиця приготування в духовці

Положення 
регулятору для 
вибору 

Продукти для готування Вага 
(кг) 

Позиція полиці, 
відраховуючи 

знизу 

Час 
попереднього 
нагрівання (у 
хвилинах) 

Положення 
ручки 

термостату 

Час 
приготування 
(у хвилинах) 

 
Розморожування 
 
 

 
Всі заморожені продукти      

Статичний 

Качка 
Жарке з телятини або з 
яловичини 
Жарке з свинини 
Пісочне печиво 
Солодкі пироги 

1 
 
1 
1 
- 
1 

3 
 
3 
3 
3 
3 

15 
 

15 
15 
15 
15 

200 
 

200 
200 
180 
180 

65-75 
 

70-75 
70-80 
15-20 
30-35 

З вентиляцією 

Піцца (на 2 полицях)  
Лазан'я 
Молода баранина 
Смажена курка + картопля 
Скумбрія 
Кекси 
Еклери (на 2 рівнях) 
Печиво (на 2 рівнях)  
Бісквіти (на 1 рівні) 
Бісквіти (на 2 рівнях) 
Несолодкі пиріги

1 
1 
1 
1 
1 
1 

0.5 
0.5 
0.5 
1.0 
1.5 

2-4 
3 
2 

2-4 
2 
2 

2-4 
2-4 
2 

2-4 
3 

15 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
10 
15 

220 
200 
180 
180 
180 
170 
190 
180 
170 
170 
200 

15-20 
30-35 
50-60 
60-75 
30-35 
40-50 
20-25 
10-15 
15-20 
20-25 
25-30 

Камбала і каркатицi 
Шампури з кальмарів та 
креветок 
Філе мерлузи 
Овочі гриль 
Біфштекс з телятини 
Шницелі 
Гамбургери 
Скумбрія 
Тости 

1 
 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

4 шт. 

4 
 
4 
4 
ѕ 
4 
4 
4 
4 
4 

5 
 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 
5 

Макс. 
 

Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 
Макс. 

8-10 
 

6-8 
10 

10-15 
15-20 
15-20 
7-10 
15-20 

2-3 

Гриль 

 
Гриль з 
вентиляцією 
 
 

 
Курка гриль 
Каракатиці 

 
1.5 
1.5 

 
3 
3 

 
5 
5 

 
200 
200 

 
55-60 
30-35 

Прим.: у таблиці наведено приблизний час готування, який може змінюватися відповідно до власного смаку.  При готування на грилі або на 
грилі з вентиляцією має завжди займати нижній рівень. 

 
 
 

UA 
FAST PREHEAT mode 

 
     

. Wait for preheating to finish before placing 
food in the oven, then select the preferred cooking 
function. 
 

 

 
ECO  mode 

 
      

   . To use the ECO cycle and 

therefore optimize power consumption, the oven door 

should not be opened until the food is completely 

cooked. 
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Догляд i технічне 
обслуговування
Відключіть електричне живлення
До початку всіх робіт ізолюите прилад від мережі 
електричного живлення.

Кришка
 У моделях зі скляною 
кришкою очищення 
здіиснюється за 
допомогою теплоі води. 
Уникаите абразиві. 
Можна зняти кришку для 
полегшення очищення 
позаду робочоі поверхні: 

повністю відкрити іі и потягнути наверх ( . ).

! Уникати закривання кришки, коли пальники включені або 
ще гарячі.

Контроль ущільнень духовки

Регулярно перевіряите стан ущільнення навколо 
дверцят духовки. У разі иого пошкодження, зверніться 
в наиближчии авторизовании Сервiснии центр.  Не 
рекомендується використовувати духовку до завершення 
ремонту.

Технічне обслуговування газових кранів
З часом може трапитися так, що кран буде заблоковании 
або иого буде важко обертати, тому буде необхідно 
подумати про заміну самого крана.

! Ця операція має виконуватися фахівцем, 
уповноваженим виробником.

 Заміна лампочки 
освітлення духовки
1. Після відключення духовки 
від електричноі мережі, зніміть 
скляну кришку патрона ( . 

).
2. Відгвинтіть лампочку і замініть 
іі аналогічною: напруга 230В, 
потужність 25 Вт, цоколь E 14.

3. Знов встановіть кришку и повторно підключіть духовку 
до електричноі мережі.

Допомога

Повiдомте:
• модель плити (модель)
• серіинии номер (S/N)
 Дана інформація міститься на табличці з 
характеристиками, прикріпленіи до плити і / або на 
упаковці.

! Не використовуйте лампочку духовки для 
освітлення приміщень.

Охорона і дбаиливе відношення до 
довкілля
• Включення духовки в проміжку з пізнього 

пiсляобiденного часу до раннього ранку дозволить 
зменшити навантаження на підприємства виробники 
електроенергіі.

• Підтримуите в робочому стані і миите ущільнювачі так, 
щоб вони добре прилягали до дверцят і не дозволяли б 
виникати 

 втратам тепла.

Щоб отримати допомогу, зателефонуйте за 
номером, зазначеним у гарантійному талоні, що 
додається до виробу, або виконайте інструкції, 
наведені на веб-сайті. Будьте готові надати такі 
відомості:

• Короткий опис несправності
• Точну назва моделі виробу
• Допоміжний код (число після слова «SERVICE» 

на паспортній табличці, ПРИКРІПЛЕНІЙ до 
виробу, цей код також можна побачити з лівого 
внутрішнього краю, коли дверцята шафи 
відчинено) 

• ваша повна адреса;
• контактний телефонний номер

XXXXXX XXXXXX       XXXXX XXXXXXXModel: xxxXXXXxx 
XXXXXXXXXX

XXXXXX 

XXXXXXXXXX

XXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX XXXXXXXXXX

Увага! Якщо потрібен ремонт, зверніться до 
авторизованого центру обслуговування, який гарантує 
використання фірмових запасних частин та правильне 
виконання ремонту. 

Додаткову інформацію щодо гарантії наведено в 
гарантійному талоні, що додається.

WWW  Повні технічні характеристики, у тому числі показники енергоефективності духової шафи, можна 
переглянути й завантажити з нашого веб-сайту www.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.comwww.indesit.com
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Після цих кроків ми рекомендуємо таку  

 послідовність дій:  

1 -  Налийте 300 мл води у глибоке деко 

 

т а поставте його на першу ланку знизу.

 

 У моделях без глибокого деко скористайтеся

 

 стандартним деко для випічки та покладіть  

його на решітку на першій ланці знизу.  

2 –  виберіть режим 

та встановіть температуру   0 °C ;  

3 –  залиште духовку ввімкненою на 35 хвилин;

 

4 –  вимкніть духовку;  

5 –  коли духовка захолоне, відкрийте дверцята та 

 

закінчіть чищення водою і вологою тканиною.

 

6 –  

після чищення приберіть з духовки всі залишки води.

 

 

 

 

 

 

 

9

 При встановленні внутрішнього  
 скла у дверцята слідкуйте за тим, щоб попереджувальний  
 надпис на панелі був повернутий назовні та легко читався.  

 

ЗНІМАННЯ ТА ВСТАНОВЛЕННЯ ДВЕРЦЯТ
1. Щоб зняти дверцята, повністю відчиніть їх і 
опустіть засувки, поки вони не будуть у положенні 
розблокування.

2. Зачиніть дверцята до упору.
Міцно візьміться за дверцята обома руками, не 
тримайте їх за ручку.
Щоб зняти дверцята, зачиняйте і водночас тягніть їх 
угору (а), поки вони не вивільняться із опорних місць. 

~60°

a

b
~15°

Покладіть зняті дверцята на м’яку поверхню.

3. Щоб установити дверцята на місце, піднесіть їх 
до духової шафи, вирівняйте гачки петель із їхніми 
гніздами та закріпіть верхню частину в її гнізді.

4. Опустіть дверцята, а потім повністю відчиніть їх.
Опустіть засувки в початкове положення. 
Переконайтеся, що вони повністю опущені.

5. Спробуйте зачинити дверцята й перевірте, чи 
перебувають вони на одній лінії з панеллю керування. 
Якщо це не так, знову виконайте описані вище кроки.

НАТИСНІТЬ ЩОБ ОЧИСТИТИ – ОЧИЩЕННЯ СКЛА
1. Коли знімете дверцята і покладете їх на м'яку 
поверхню ручкою донизу, одночасно натисніть 
два фіксатора і зніміть верхню кромку дверцят, 
потягнувши їх на себе. 

2. Підніміть і міцно утримуйте внутрішнє скло обома 
руками, для очищення зніміть і покладіть його на 
м'яку поверхню.

3.

4. Встановіть на місце верхню кромку: Клацання 
свідчить про правильне установлення. Перш ніж 
встановити дверцята, переконайтеся у надійності 
ущільнення.



Min. 200 mm 

Min. 700 mm 

Min. 600 mm 

Min. 650 mm 
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