Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door

. Upper heating element/grill
.Lamp

. Food probe insert point

00 N O U1~

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
: 6 g,‘."( @ e e e e 2 °C @
L iE B &« : v el O &
i 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For switching the oven on and
off and for stopping an active
function.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

For returning to the previous
screen. During cooking, allows
settings to be changed.

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.
9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

!
il

. DRIP TRAY

pum)

. BAKING TRAY *

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7
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SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

. vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake
tins and other ovenproof
items of cookware.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but : removing accessories.

: also for roasts, fish en :

: papillotte, etc.

AIR FRY TRAY *

EEEEDT

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, lift them up and pull the
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can
now be removed.

- To refit the shelf guides, first fit them back into their
upper seating. Keeping them held up, slide them
into the cooking compartment, then lower them into
position in the lower seating.

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides
from the oven and remove
the protective plastic from
the sliding runners.

<> Fasten the upper clip of the

v runner to the shelf guide

" and slide it along as far as it

¢ will go. Lower the other clip
into position.

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.
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FUNCTIONS

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

Sock COOKA

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same time.
This function can be used to cook cookies, cakes,
round pizzas (also frozen) and to prepare a complete
meaII. Follow the cooking table to obtain the best
results.

% |FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred

from one food to another.
I:Ii

o— TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml
of drinking water.

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

» SPECIAL FUNCTIONS

» PIZZA

This function allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air

Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still hot
following a cooking cycle.

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging
to prevent it from drying out on the outside.

» ECO CYCLE

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

»  MAXI COOKING

The function automatically selects the best
cooking mode and temperature to cook large
joints of meat (above 2.5 kg). It is advisable
to turn the meat over during cooking, to
obtain even browning on both sides. It is best
to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

— | CONVENTIONAL
For cooking any kind of dish on one shelf only.

S~

GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling
meat, we recommend using a drip tray to collect the
cooking juices: Position the tray on any of the levels
below the wire shelf and add 500 ml of drinking
water.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

e CLEANING

« PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two selfcleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.
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«  SMART CLEAN

The action of the steam released during this special
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of
drinking water on the bottom of the oven and only
activate the function when the oven is cold.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

73
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode is
active the brightness of the display will be reduced
to save energy and lamp switches off after 1 minute.
It will be reactivated automatically whenever any of
the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the
oven doesn’t heat up. To deactivate this mode, access
“DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”. By
selecting “FACTORY RESET”, the product switches off
and then it returns to first switch on. All settings will
be deleted.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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FIRST TIME USE

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press |+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Access “POWER” from “SETTINGS"” and select “LOW".

3. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

Press |+ or — to set the correct hour and press

/" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press |- or — to set the minutes and press
. to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK"in “SETTINGS" menu,
available by pressing &

4. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<I<] allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using -+ or
— , after pressing the °C button.

DURATION
— @

When the (& icon flashes on the display, press

or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has
been set during cooking by pressing (I : press —+ or
— toamend it and then press ./ to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while the
@) icon flashes.

§C\f
fl]
4 ’/§

7

Press |+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the
function. Place the food in the oven and close the

door: The function will start automatically after the

period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press << to change other settings. By pressing

@y, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

. 6™ SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6™ Sense functions it is possible to adjust the
doneness level.

N 7

4 AN

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~/ or [ >] to confirm and start the function.
In the same way, where allowed, in some 6" Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

3. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[ > ] to activate the function.

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

4. PREHEATING
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Some functions have an oven preheating phase: Once
the function has started, the display indicates that
the preheating phase has been activated.

Once this phase has finished, an audible signal will
sound and the display will indicate that the oven

has reached the set temperature, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[P>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result. Opening the door during the
preheating phase will stop pause it.

The cooking time does not include a preheating
phase. You can always change the temperature you
want the oven to reach using —+ or —.

5. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Check the food, close the door
and press ./ or [ > ] to continue cooking.

Please note: Press [ > | to skip these actions. Otherwise,
if no action is done after a certain time the oven will
continue the cooking.

6. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.

Press [ > | to continue cooking in manual mode
(untimed) or press | to extend the cooking time
by setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

BROWNING
Some functions of the oven enable you to brown

the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press ./ to start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by
pressing to switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10
on your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press ./
otherwise, to ignore the request press <<.

Once .~ has been pressed, press the - or —
to select the number position, then press ../ to
confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press () : The display will show your list of
favorite functions.

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press .+ to show “Pyro” on the display.

Whj;lfa?ool



Press | or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,
if desired, press + or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press [ > | when done: the
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door
locks automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status
of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

« SMART CLEAN
Press 1.+ to show “Smart Clean” on the display.

G
1z

Press [ > | to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press .~ when done. Once you have done all steps,
when required press [ > | to activate the cleaning
cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the
oven door during the cleaning cycle to avoid a loss of
water vapor that could get an adverse effect on the
final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

. MINUTEMINDER

To activate this function press the (') icon. Press -
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (5 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the

minuteminder you can press the (& icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I3 icon, then

select — until the time displayed is "----". Press /" to
confirm.
. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<] for at least
five seconds. Do this again to unlock the keypad.

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [ O ].

NOTES

« Do not cover the inside of the oven with
aluminium foil.

« Never drag pots or pans across the bottom of the
oven as this could damage the enamel coating.

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it
is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level
to use to cook different types of food. Cooking times
start from the moment food is placed in the oven,
excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to

begin with and, if the food is not cooked enough,
then switch to higher settings. Use the accessories
supplied and preferably dark-coloured metal cake
tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind
that cooking times will be slightly longer.

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
temperature at the same time (for example: fish and
vegetables), using different shelves. Remove the food
which requires a shorter cooking time and leave the
food which requires a longer cooking time in the
oven.

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the dish, basting the meat during cooking for added
flavour. Please note that steam will be generated
during this operation. When the roast is ready, let it
rest in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it
in aluminium foil.

When you want to grill meat, choose cuts with an
even thickness all over in order to achieve uniform
cooking results. Very thick pieces of meat require
longer cooking times. To prevent the meat from
burning on the outside, lower the position of the
wire shelf, keeping the food farther away from the
grill. Turn the meat two thirds of the way through
cooking. Take care when opening the door as steam
will escape.

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

Cook delicate desserts with the conventional function
on one shelf only.

Use dark-coloured metal baking pans and always
place them on the wire shelf supplied. To cook on
more than one shelf, select the forced air function and
stagger the position of the cake tins on the shelves,
aiding optimum circulation of the hot air.

To check whether a leavened cake is cooked, insert a
wooden toothpick into the centre of the cake. If the
toothpick comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick baking pans, do not butter the
edges as the cake may not rise evenly around the
edges.

If the item “swells” during baking, use a lower
temperature next time and consider reducing the
amount of liquid you add or stirring the mixture more
gently.

For desserts with moist fillings or toppings (such

as cheesecake or fruit tarts), use the “Convection
bake” function. If the base of the cake is soggy, lower
the shelf and sprinkle the bottom of the cake with
breadcrumbs or biscuit crumbs before adding the
filling.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp cloth
before placing it in the oven. Dough proving time
with this function is reduced by approximately one
third compared to proving at room temperature (20-
25°C). The rising time for pizza starts at around one
hour for 1 kg of dough.
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | orcooKk | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\él,-
Roast 0.6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g i
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aleen ~ 1 r
Roast 0.6 -2.5 kg - 0 - . 3 -
Pork 3 yl
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 Al g f
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 [
Poultry & yl
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 f
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - Aetenn 1 [
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ,
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\%p
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\%p
Gratin Peppers Gratin one tray - — - -\%p
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -u%u-
Cauliflower Gratin one tray - - - -u%u-
Vegetables Gratin one tray - - - -\...i—...,-
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\...é_...r
Bread Rolls 60 - 150g cad - - - - 3 ;
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -....Zl——.—'..,-
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - ;
Baguettes 200 - 300g cad - - - - 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - -\él,-
Thick Pizza tray - - - ;
1 layer* - - - - 2 -
Pizza
2 layers* - - - -\...i—...,- %1
Pizza [frozen] g 3 j
3 layers* - - - AFels AFR A ,
* 5 4 2 1
4 layers - - - afr aRers aRr o -
* Suggested quantity
Aeeeene o A= Y M
ACCESSORIES o trav / Cake tray / R d
Wire shelf ven fray /Lale fray/ noun Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS 1 BROWNING | ot cook | LEVEL AND ACCESSORIES

LEVEL LEVEL TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - -\éu-
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;

3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - - -
BAKERY  Tart 0.4-1.6kg - - S
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - N 3 r
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - -\...é_...r
* Suggested quantity
Aeerens -~ Ab=r Y | SN
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v y y " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘IE';“EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:i,—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE%I' 500g Yes 200 15-20 Fi.,—_, wir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 A2
i Onion Rings ‘Iéél’ 500g Yes 200 15-20 :|=€;1—-r ;f
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE';“EI' 400g Yes 200 15-20 Fih—_, ;
E Homemade Fries ‘IE';I' 300-800g Yes 200 20-40 ¢:H1__, ‘ir
§ Mixed Vegetables ‘IE';:EI' 300-800g Yes 200 20-30 ;.:i,—_, 1;.
z Chicken Breasts ‘IE';“EI' 1-4cm Yes 200 20-40 ;.:?H,—_, ;
E Chicken Wings ‘IE';“EI' 200- 15009 Yes 220 30-50 ;.:i,—_, 1;
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEmE s
w
= Fish Fillet Loy 1-4cm Yes 220 15-25 A2

For cooking fresh or homemade foods, spread a thin layer of oil across the food surface.
In order to guarantee uniform cooking results, mix food halfway through the recommended cooking time.

o
FUNCTIONS =
Air Fry
R aF/r B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 170 30-50 e,
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
& Yes 160 30-50 I S
s 3
Filled cakes v Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) % ) ) 4 1
: Yes 160 - 200 30-90 e e
— Yes 150 20 - 40 . 3 -
& Yes 140 30-50 A
Cookies — ) 1
% Yes 140 30-50 -~ s o
) Yes 135 40-60 NS S
— Yes 170 20- 40 3
& Yes 150 30-50 LA
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 ; ;
\/.;:\/ Yes 150 40 -60 wir '\%F ‘\;
— Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
Yes 180 - 190 35-45* NI S
— Yes 90 110-150 N
_ - 4 1
Meringues 0y Yes 20 130- 150 s o~ s
Yes 920 140- 160 * NI S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia
& Yes 190 - 230 20-50 ; -\%,. ;
%
Yes 310 7-12 q%r
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
X Yes 220 - 240 25-50* B
— Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -\%r %
& Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r .
Yes 180 - 190 45-55 U
savoury pies ) Yes 180 - 190 45 - 60 S S
(vegetable pie, quiche)
&% Yes 180 - 190 45-70* I L
R <~ ~~~ §
: -\.., = % 523 é4 ECO =
FUNCTIONS | ‘ * XU COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Yy
Aveernn ~ AF=s I — oo
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers & Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;,:
w Yes 180 - 190 20-40* I L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 12 g
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40- 60 1 3 f
Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 -\éu-
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks e - 2 (Mid) 20-30% | ~te L3y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . % 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30%% | =~ TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) ss-700 |~ 2 Wy
g
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes o - 2 (Mid) 35 - 55 *#** 1 i
. . 3
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 f
Cookies (%‘:'( Yes 135 50-70 - L -....ri..—u- ..,_,|—i,,—., a_r1
Cookies
Tarts (%ﬂ.( Yes 170 50-70 '\%lr ﬂ\%lr -\élr -\%lr
Tarts
Round pizzas coé;f:'( Yes 210 40-60 q%r a%’.,- -\%u- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 il ro gl S—
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* T
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat 3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\éﬁ 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* S 1 ! r
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
**Turn food halfway through cooking.
*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

PN 5
= H & B B g e =
FUNCTIONS COOK

Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
[ ~ ey L J — T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces. (Only in some
models).

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

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

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

Apply gentle pressure to check that the catches are in
the correct position.

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat
the steps above: The door could become damaged if
it does not work properly.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb

and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

E|e|abse note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
ulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room

lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light

bulbs are available from our After-sales Service.

If using halogen bulbs, do not handle them with your
bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
not use the oven until the light cover has been refitted.

Whj;lﬁool



TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
. properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe

. ended without evident cause
. or error F3E3 is printed on the
. screen.

. Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

"ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected.

Solution

Check for the presence of mains electrical power
- and whether the oven is connected to the
- electricity supply.

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Open the door and check the doneness of food.
. If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "DEMO” from “SETTINGS” and select “Off".

Access "ECO" from “SETTINGS” and select “"Off".

- Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

. removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

- Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the
power to 13 Ampere. Access “POWER” from

"SETTINGS” and select “LOW".

Check connection of the food probe.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

www.register10.eu

A I'Ipep,m Aa n3non3eare ypeapa, npoyertete

3a fa nonyvasate Mo-MbJHO CbAENCTBME, MONIS,
perucTpupanTe Bawms NPoAyKT Ha

MHOOPMALINA

BHUMAaTeNIHO MHCTPYKLMNTe 3a 6€30nacHoCT.

MOnA, CKAHUPAUTE QR
KOOA HA BALLUA YPE[,
3A OA NMONYYUTE NMNOBEYE

ONMMACAHUE HA YPEQA

.............

1. MaHen 3a ynpaBneHue

2. BeHTUnatop u Kpbron
HarpeBaTesieH eNeMeHT
(He e BMAUM)

3. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYEeHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha dypHarTa)

. Bpatnuka
. fopeH Harpesaten / [pun
.Jlamna

N OGO U1 b

. MacTo 3a BKapBaHe Ha COHAaTa
3a meco

8. 3aBojcKka Tabernka
(He NnpemaxBawnTe)

9. [loneH HarpesaTen
(He e BMAUM)

Q: g‘n‘( @ ...... - 2 °C @
: f
e B = <« : v el O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. BKJ1/ U3KN 4. HA3A[L 7.BYTOH 3A NPUABUMBAHE
3a BK/IOUBaHE 1 N3K/I0UBaHe 3a BpblliaHe KbM NpeAxoAHus ekpaH. | MJIKOC
Ha ypHaTa 1 cnmpaHe Ha [No3BonABa NPOMAHA Ha HACTPONKUTE | 33 qnynpyKBaHE B MEHIO 1 33
U3MbJIHABAHAaTa GyHKUUA. MO BPEME Ha roTBeHe. yBe/yaBaHe Ha HaCTPOVKMTE UMn
2. AVPEKTEH AOCTBA A0 5. AUCTNNEN CTOVIHOCTUTE Ha fafieHa GyHKLVA.
OYHKUUWUTE 8. onuun / ®YHKUUUn
4 6.NOTELPAU AVPEKTEH AOCT b

3a 6bp3 gocTbn A0 GyHKUMKTE 1
MEHIOTO.

3. BYTOH 3A NPUABUKBAHE
MUWHYC

3a NpuaBMKBaHE NpPe3 MeHIO U
HaMansBaHe Ha HaCTPOWKM UK
CTONHOCTU 3a GpyHKLKA.

3a noTBbpxKAABaHe Ha 13bpaHa
byHKUMA NN 3agageHa CTOMHOCT.

3a 6bp3 focTbn A0 GyHKUMKTE,
NPOABIIKUTENTHOCTTA, HACTPONKUTE 1
nobumoro.

9. CTAPT

3a cTapTMpaHe Ha GyHKLMA C
nocoueHnTe 1nv 6a3oBK HACTPOMKM.
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NMPUHAONEXKHOCTU

PELUETDYEH PADT : TABA 3A OTLEXKAAHE  : TABA 3A MEYEHE * : MTb3rALLM CE BOOAYN *
—) N : 72 N
j : 4 < :
/ 9
4,
4,
[ /
RNeeeoes al jp Wy
M3nonssante 3a : Mi3nonsBariTe KatoTaBa3a : V3non3ssawnTe 3a i 3a ynecHeHve Ha
NPUroTBAHE Ha XpaHa . ¢pypHa 3a NnpuroteAHe Ha  : MPUrOTBAHE Ha BCUYKM : MOCTaBAHETO 1
WK KaTo oropa 3aTaBK, i Meco, prba, 3eneHuyum, : BUAOBeE XNA6 1 Cnagknwy, : U3BaXKAaHETOo Ha
popmu 3a Kekcose 1 Apyrn : GoKaum 1 ap., Uaw : aCbLYO TAKa N HA MeYEeHN  : MPUHAAIEXHOCTL.
OrHeYyNopHM roTBapPCK : pa3nonoxerte noj, : Meca, puba B neprameHT n
Cbaose. ! peleTbuHKA padT 3a S ap.
: OTUEX[aHe Ha cocoeTe
. NpV roTBeHe.

FOPELL Bb3QYX TABA *

EEEET

[la ce nsnonsea npu

rOTBEHE Ha XpaHW C
byHKumATa lopeLy Bb3ayx,
KaTo TaBaTa 3a meyeHe ce
MOCTaBs Ha MNO-HUCKO HUBO,
3a fa cbbupa eBeHTyanHn
TPOXU 1 Kankn. Moxe fa ce
MOYnCTBa B CbAOMUASHA
MaLluHa.

BpOﬂT N BUADBT Ha NPUHAANEXHOCTUTE MOXKe [la € pa3jinyeH B 3aBNCMMOCT OT 3aKyneHnAa moaei.
ﬂ,pyl'l/l NMPUHagNeXHoCTn MmoraTt Aa 6'b,£laT 3aKyneHn OTAENMHO; 3a NOPDBYKN U VIH(I)OpMaLI,I/IFI Cce CBbpKeTe C OTAES1a 3a

cneanpopaxbeHo obcnyXBaHe.
* HannuHo camo npwu onpeaeneHyn Moaenu

NOCTABAHE HA PELUETbYHUA PAOT U AAPYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapaliTe peleTbuHMA padT XOPM3OHTASHO, KaTo ro
Nnb3HeTe BbB BOAAUNTE, KaTO BHUMaBaTe CTpaHaTa C
noBAUrHaTMA pbb ga coum Harope.

Jpyrute NpuHaaneXHoCTW, HaNnpUMep TaBaTa
3a OTUEeXJaHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NoCTaBAT
XOPWU30HTASHO MO CbLUNA HAUMH KaTO peLleTbyHNA padT.

M3BAXIOAHE N MOCTABAHE HA BOOAAYUTE

- 3a la CBaNnTe HOCauuTe, MOBAUTHETE MM U U3TerneTe
JIONHUTE YacTn Ha rHe3aaTa uM: Cera Moxe fia n3Bagure
BOZaunTe.

+ 3a Ja NnocTaBuUTe BogaunTe 06paTHO, MbPBO M
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FHe3Aa. [ipbKTe Bogaumte
NnoBAWrHaTy, BKapawnTe rv BbB QypHaTa 1 rm cnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3a.

MOHTUPAHE HA MNTb3rAMYUTE

Ceanete BogauunTe OT PpypHaTa
N MaxHeTe MiacTMacoBmTe
npeanasuTeny ot Nib3raynTe.

3aKpenerte ropHaTta ckoba
Ha Nib3raya KbM Bofaya v A
BKapauTe JOKpal HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO N

3a fa 3aKkpenuTe HoCaua,
HaTWCHeTe AOoNHaTa YacT Ha
LMMKaTa 34paBo KbM HOCaua.
MNpoBepeTe ganu nib3raunTe
ce ABUMKaT CBOOOHO.
lNoBTOpETe onNnucaHNTe CTHNKK
3a ApyrvAa Bogay Ha CbLOTO
HU1BO.

Mona, nmaite npeasua;: [Nnb3raunte MoraT fa ce MOHTMPAT Ha
BCAKO OT HMBaTa.
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OYHKUUN

6TH YYBCTBO

Te3un ¢oyHKLMN NO3BONABAT HAMBIHO aBTOMATU3NPAHO
NPUroTBAHE Ha BCUYKM TUMNOBE XPaHu (Na3aHA, Meco,
pun6a, 3eneHuyLn, KENKOBE U CTagKWLLIN, CONEHN
KenkoBe, xna6, Nnua). 3a ga n3nonssaTte Tasn GyHKLMA
no Han-pobpUA HauUH, CefBanNTe UHANKALUUNTE B
CbOTBETHAaTa roTBapcka Tabnumua.

bl COOK 4

CbueTaBalkm CBOMCTBATa Ha Mapara € Te3u Ha
bopcmpaHma Bb3gyx, Ta3n GyHKLMA BN NO3BONABA

Aa NpuUroTBaTe ACTUA NPUATHO XPYNKaBU N N3NeYeHn
OTBbH, HO B CbLOTO BPEME HEXHUN U COYHUN OTBBTPE.
3a fa nocTurHeTe Ham-gobpun pesynTaTn Npu roTBeHe,
npenopbuBame fa n3bepete HUBO 3 HMBO Ha napa
3a npuroTeAHe Ha puba, HUBO 2 3a meco n HMBO 1 3a
XnA6 n gecepTu.

3a noseye nHGopMaLma OTHOCHO LKINTE 3@ PbYHO
roTBeHe C napa + Bb3AyX BMXKTe TabnnuaTa 3a roTBeHe
C napa + Bb3ayx.

sense

% FORCED AIR
3a roTBeHe Ha pa3fIMyHM XpaHu, U3NCKBALLM CbliaTa
TemMnepaTypa Ha roTBEHE, Ha pa3nNnyHn papToBe
(MakcuMym Tpu) egHOBpPEeMeHHO. Ta3n GyHKUMA MOXe »
Ja ce 13Mon3Ba 3a FOTBEHE Ha Pa3/IMyHM XpaHu 6e3
NpemMuHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT efHaTa XpaHa KbM

,u,gyraTa.
5= TPAAULMOHHN OYHKLINK
« [TMEYEHE C KOHB. >
3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTA CaMO Ha eiHO
HMBO.
« TYPBOTPUN >

3a neyeHe Ha eApu NapyeTa Meco (akonax,

roBeXao neyeHo, nune). NpenopvyBame Aa

n3nosn3BaTte TaBaTa 3a OTUeX/aHe, 3a la cCbbuparte
oTAeNnAHUTE NpPU roTBEHETO cokoBe: [TocTaBeTe

TaBaTa Ha HAKOE OT HMBATa Noj peleTbYyHuA padT »
N HanenTe B HeA NOJIOBUH NUTHP NUTENHa BoAa.

« TNEYEHE 3AMPA3.

Ta3n dyHKLMA aBTOMATUYHO M36Mpa ngeanHaTa
TemnepaTtypa 1 peXxnum Ha rotTBeHe 3a 5 pasnyHu
TVNa roToBW 3aMpa3eHn xpaHu. He e Heobxognmo
npeaBapuTeNnHO 3arpABaHe Ha dypHara.
« CNEUMANTHU OYHKLUWN
» MNUUA
Ta3un ¢yHKUMA BN NO3BONABA Aa NPUroTBUTE
yygecHa gomallHa nuua 3a No-Manko oT
10 MUHYTW KaTo B pecTopaHT.
CneumnanHuAT UMKbA Ha FOTBEHe onepupa npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Lensnn,
KaTo ocurypsaBa MeKa nmua oTBbTpe, XpynKkasa
no Kpauwarta 1 ¢ ngeanHo paBHOMepPHO
3auyepBsABaHe. KOMOUHMpPaHETO Ha Ta3u

»

dyHKUMA ¢ akcecoapa Pizza Stone WPro n
npenBapuTeNHOTO HarpAaBaHe 3a 30 MUHYTH

MO>Ke fia n3neye nuua 3a 5-8 MUHYTH

(3a nopbUKM M MHPOPMALUSA Ce CBBPXKETE C
oTAena 3a cieanpopaaxbeHo obcnyXBaHe unu
c www.whirlpool.eu.)

AIR FRY

Ta3n dyHKLMA BN NO3BONABA Aa NPUroTBATE
NbpXeHN KapToOKK, NUAELIKN XanKku 1
APYru, N3MON3BankM NO-Manko Ma3HMHa, a

B pe3ynTaT XxpaHaTa e NPUATHO XpYyrnKaBa.
HarpeBatenHute enemeHTM n3BbpLIBaT
LUKbA Ha NPaBUIHO 3aTonnsaHe Ha dypHaTa,
AOKaTO BEHTUNATOPDBT ABWXKM ropeLna
Bb3A4yX. Han-gobpunte oyakBaHU pe3yntaTtu
OT roTBEHeTO Morart fla 6bAaT NoCTUrHaTK
Camo NMpw N3nosi3BaHe Ha TaBa 3a roTBeHe

c ropely Bb3ayx (npepocTtaBeHa C HAKOM
mopaenwn). PasnonoxeTe xpaHaTta Bbpxy TaBaTta
3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx Ha eAuH pea

N cnefBaniTe UHCTPYKUMKUTE OT Tabnnuarta
3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx 3a Han-gobpwm
pe3yntatu. MI36Areante ga nsnonssaTte
noseye OT efHa TaBa, 3a Aa NpeaoTBpaTUTE
HepaBHOMEPHOTO CroTBAHeE.

RISING

3a onNTMManHo BTacBaHe Ha CaKo MM CONIEHO
TecTo. 3a la OCMrypuTe KauecTBEHO BTacBaHe,
He BKNtouBanTe GyHKLUNATA, ako pypHaTa e Bce
olle ropeLia cfep NpeaxofHOTO roTBEHe.

noaaAbPXAHE HA TOMJ1O

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-WO CroTBeHa XpaHa
ropeua n Xxpynkasa.

PA3MPA3.

3a no-6bp30 pa3mpasfaBaHe Ha XpaHaTa.
CnoxeTte xpaHaTa Ha cpeaHua padTt. OcTaBeTe
XpaHaTa B OrnaKkoBKaTa 1, 3a fja ce nsberHe
N3CyLlaBaHETO M OTBDbH.

EKO LIUKDJT *

3a npennyaHe Ha €gHO HMBO Ha Nap4yeTa
MeCO C NMJTbHKa nnun <|>|/|ne. I'Ipvl n3non3BaHe
Ha To3u EKO umKbn namnaTa ocTaBa
M3KJTIOYEHAa NO BpeMe Ha TrOTBEHETO. 3a na
n3non3earte nporpamarta ECO n cvoTBeTHO nOa
onTnMmm3nparte I'IOTpe6J'IEHI/|eTO Ha eHepruA,
Tpﬂ6Ba Aa He OTBAPATE BPATUYKATA Ha
d)ypHaTa, AOKaTO ACTNETO HE CTaHe roOTOBO.

rONEMU ACTUA

Ta3n dyHKLMA aBTOMATUYHO U36Mpa Hal-
nobpua pexum n TemnepaTtypa 3a rotBeHe

Ha ronemu napyeta meco (Hag 2,5 kg).
MNpenopbuBa ce No Bpeme Ha rOTBEHETO
MecoTO Aa ce 06pblya, 3a a Ce NOCTUTHE
[paBHOMEPHO 3annyaHe OT ABeTe CTpaHu. Han-
Ao6pe e MeCcoTo NeproanYHO Aa ce NonmBea
CbC COCa, 3a fia Ce n3berHe n3cyllaBaHe.

KOHBEHLMOHAJIHO

3a roTBeHe Ha BCSAKaKBU ACTUA CamMO Ha eqHO HNBO.
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remn

3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Keban, HageHnUN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IEHYYKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe

Ha xna6. Korato neuyeTe meco, npenopbyBame aa
n3non3BaTe TaBaTa 3a OoTUeXAaHe, 3a Aa CboupaTe
oTAenAHWTe Npu neyeHeTo cokoBe: [NocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOEe OT HMBaTa NoA peleTbyHnA padT 1 Hanente
B HeA MOJIOBMH NUTHP NUTENHa BoAa.

2
‘@ BbbP30 MPETONNAHE
3a 6bp30 NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHarTa.

@ BPOAY MUHYTU
3a nogAabpxKaHe Ha BpemeTo 6e3 akTMBUpPaHe Ha
byHKLMA.

41<>'noq|/|CTBAHE
« MNUNPO

3a npemaxBaHe Ha 3aMbpPCABAHUS, MPUUYMHEHWN OT
roTBeHe, Ypes UUKbJI C MHOFO BUCOKA TemnepaTtypa.
B ypena ca 3a10KeHu ca fiBa UMKbJa 32 aBTOMATUUYHO
nounctBaHe: MbneH unkbn (Muponusa) n No-KpaTbK
unkbn (EKo nuponuza). NpenopbuBame BM fa
n3non3BaTte Lenns UUKBJ, 3a Aa NOCTUrHeTe Hal-
[06po nouncTeaHe.

«  SMART CLEAN

JllecTBMeTo Ha NapaTta, ocBoboXAaBaHa No BpeMe Ha
TO3M CcrneymaneH HUCKOTeMNepaTypeH UNKbA Ha
NoYMCTBaHe, NO3BONABA OCTATbLUTE OT MPbCOTUA U
XpaHa da ce OTCTpaHABaT € nekoTa. Hanente 200 mn
BOJa Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1 akTUBUpanTe
byHKUMATA, Korato pypHaTa e cTyaeHa.

@ NMPEAMOYUTAHU
3a Nnoka3BaHe Ha cnucbKa ¢ 10 npegnoynTaHn
dyHKLMM.

3 §
{Oy” HACTPOWKM

3a perynupaHe Ha HacTponkunTe Ha pypHaTa. Korato
e akTmeupaH pexum "ECO", apkocTTa Ha gucnnesa
HaMansABa, a OCBET/IEHNETO Ce M3KJoYBa cneq

1 MMHYTa C Uen necTeHe Ha eHeprua. ApKocTTa ce
yBennyaBa OTHOBO aBTOMAaTUYHO, KOraTo HaTUCHeTe
HAKON oT 6yToHUTe. KoraTto pexum “DEMO” e Ha “On”,
Ca aKTMBHM BCMYKN KOMAHAW, MeHIOTaTa ca AOCTbMHM,
Ho pypHaTa He 3arpaBa. 3a fa feaKTnBMpaTe TO3M
pexum, Bneste B “DEMO” ot meHio “HACTPONKIA”

n nsbepete “Off”. Ako n3bepete “FACTORY RESET”,
ypeabT ce N3K/YBa U Ce BPbLya Ha HACTPOMKUTe,
Korato e 6un BK/YEH 3a MbpBM NbT. Bcuukm
HaCTPOWKM LWe 6baaT u3TpuUTK.

* OyHKUMATA Ce M3MO0M3Ba KaTo eTalloHHa B
AeKnapaumATta 3a eHepruiiHata eGeKTUBHOCT CbINacHo
pernameHT (EC) 65/2014
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

1. U3BEPETE E3UK

KoraTto BktoumTe ypega 3a nbpsu NbT, TpAGBa fa
n3bepeTe 31K 1 Aa CBepUTE YacoBHMKa: Ha gucnnen
we ce nokaxe “English”.

BEBJITAPCKN/

HatucHete 4+ unu — 3a npemuHaBaHe npes
CNMCHKA C HaNIMYHK e31uUn 1 nsbeperte To31, KONTO BU
TpabBa. HatucHete ., 3a ga notBbpauTe n3bopa cu.
Mons, imaiTe npefsua; E3nKsT moxe fa Obae NpoMeHaH
BrocneacTsue, kato n3bepete "E3VK" B meHio "HACTPOUKIA',
[OCTBMHO Ype3 HaTUCKaHe Ha &

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

DypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe KbM
AOMaLlUHa enekTpruyecka HCTanaumsa, Koato
NMo3BOJABA BK/IOUBAHE Ha ypeamn C MOWHOCT Haj

3 kW (16 A): Ako BaluaTa enektpunyecka nHcTanaumsa
e npeaHa3HayeHa 3a No-mMasnka MoLHoCT, TpabBa aa
HamanuTe Tasu ctonHocT (13 A).

MOLHOCT
Bneste B,3AXPAHBAHE" o1 ,HACTPONKWN" n nsbepete
+HNCKO".

3. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnepn kato nsbepete e3uk, TpA6GBa ga cBepuUTe
YyacoBHMKa: [1BeTe umdpu 3a Yaca Lie MuraT Ha
avcnnes.

\\l -
hC
YACOBHUK

HaTucHeTe |+ unu — 3a HacTpoWKa Ha NpaBuIHUA
yac 1 HaTucHeTe ./ : [1BeTe umdpu 3a MUHYTUTE

e Mmurat Ha gucnnes. HatucHete -+ nnnm —

3a HAaCTpoWKa Ha MUHYTUTE U HaTUCHeTe ./ 3a
NOTBbpP>KAaBaHe.

Mons, umarnte npeasua: Cnen NPOOABLIPKNTENHO NPEKbCBAHE
Ha eNeKTPO3axPaHBAHETO MOXE Aa Ce HANOoXM 1a CBepuTte
YacoBHMKa OTHOBO. V136epeTe "YACOBHWK" B MeHI0
"HACTPOWVIKIN, 0OCTBMNHO Upes3 HaTUCKaHe Ha &

/—
K|
i
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4.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBata ¢ypHa moxe fa n3nycka MMpr3Mm, CBbp3aHu
C npoueca Ha HEMHOTO NPON3BOACTBO: ToBa e
HanNb/IHO HOPMAsHO.

MNpenwn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB
dypHaTa, npenopbyBamMe a A HarpeeTe NpasHa, 3a
Ja npemaxHeTe ocTaTbyHUTE Mupusmu. Ceanete
npeanasHUA KapToH UK Npo3padyHoTo ponmno

oT PpypHaTa 1 n3BageTe HammpaluTe ce B HeA
npuHagnexHoctn. Harpente ¢ypHata go 200°Cn A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJ10 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp epekT
BKNOUUTE LMPKynaumaTa Ha Bb3gyxa (Hanprumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,lMeyeHe c KOHBeKUMA®).

Mons, umarnte npeasua: Cnegd nbpBOTO M3MOJ3BaHeE Ha ypeaa
Ce NpenopbyYBa Aa NPOBETPUTE MOMELLEHMETO.
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BCEKUAHEBHA YINOTPEBA

1. USBBUPAHE HA OYHKLUMA

HaTtucHete , 3@ Aia BKNtoumTe pypHaTa: gucnneat

LLie MOKaXe NnocnefHaTa akTMBHA OCHOBHA GYHKLMA nnn
rNaBHOTO MEHIO.

OyHKUMMTe MoraT Aa ce n3bepar, KaTo ce HaTUCHe
MKOHaTa 3a HAKOA OT OCHOBHUTE GYHKLMN NN KaTo

ce NpuaBWXKBaTe B MeHI0: 3a U3bMpaHe Ha eflieMeHT OT
MEHIO0 (QUCNNEAT LWe NOoKaXe MbPBUA HAJIMYEH ENTEMEHT),
HaTuUCHeTe nnn — 3a n3bop Ha kenaHua, cnep ToBa
HaTUCHeTe ./ 3a NOTBbPXKAaBaHe.

2. HACTPOMBAHE HA OYHKLIUATA

Cnepn Kato cTe n3bpanu »kenaHata GyHKLMSA, MOXeTe
[1a NPOMEHATE HACTPOMKUTE M. uCnnenT rnokassa
NocnefoBaTeHO HaCTPOVIKUTE, KOUTO MOraT fja ce
npomeHaAT. HatnckaHeto Ha <I<| Bv no3sonsBa aa
NPOMeHUTE NPeAXoAHaTa HaCTPOKa OTHOBO

TEMMEPATYPA / HNUBO HA TPUNA

J§---- 200
TEMIEPATYPA

KoraTo CTOMHOCTTa Mu1ra Ha Aucnnes, HaTicHeTe —+
UM — 3a NPOMSHA, C/ief TOBa HaTUCHeTe ./ 3a
NOTBbPKAABAHE M MPOADBIKETE C HACTPOMKUTE, KOUTO
cnenBat (AKo € Bb3MOXHO).

Mo CbLKA HAYNH e Bb3MOXHO a HAaCTPOWTE HUBOTO Ha
rpvna: ima Tpu onpefeneHmn HMBa Ha MOLLHOCT 3a NeYeHe:
3 (BUCOKO), 2 (cpenHo), 1 (HNCKO).

Mona, umante npeasuna: Cnea kato GyHKUMATA €
aKTMBMpPaHa, TemnepaTypaTa/HNBOTO Ha FPUIT MOXeE [1a
ce NpoMeHA C MOMOLLTa Ha unn — , cnep Kato ce
HaTnCHe byToHbT °C .

NPOADBJTKUTENTHOCT

NP
Nn?
7 X

1C1M1°C
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MPOOBINKNTENHOCT

Korato (% unkoHaTa Mura BbPXY ANCMIIeA, HaTUCHEeTe -+
WM — 3a HaCTPOWKa Ha BPEMETO Ha FOTBEHE, KOETO BU
TpAabBa 1 cnef ToBa HaTUCHeTe .~ 3a NOTBbpPKAaBaHe. He
e HeobXoaMMO fa 3aaBaTe BPEMETO Ha MPUroTBAHE, aKOo
ncKaTte fia ynpasnsBaTe roTBEHETO pbyHO (6e3 Tanmep):
HatncHete o nnn 3a NOTBbPXKAABaHe N CTapTMpanTe
byHKumATa. Ypes n361paHeTo Ha TO3M PEXMM HE MOXKETe
[ia Nporpamupate 3abaBeH CTapT.

Monga, umaiite npensna: MoxeTe fa perynvparte 3aaafieHoTo
BPEME 3a OTBEHE MO BPEME Ha FOTBEHE, KAaTO HaTUCHETe
‘HaTUCHeTe + WAM — |, 3a [ja ro NPOMeHUTe, 1 cef ToBa
HaT1CHeTe / ,3a[da NoTBbpanTe.

KPAIN HA TOTBEHE (OTJIOXXEH CTAPT)

Mpw MHOTO PYHKLMM Creq, KaTo 3afajeTe Bpeme 3a
roTBEHE, MOXKETE 1a OT/IOXKUTE CTapTa Ha GYHKUMATA, KaTo
nporpamupare KpanHma yac. JucnneaAr nokassa KpamHOTO
Bpeme fgokato (I MKoHaTa mura.

X ~7
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BPEME KPAW

HaTvcHeTe —+ unu — 3apaiiTe yaca, B KOWTO 1CKaTe Aa
3aBbpLUM FOTBEHETO, U NOTBbPAETE C .~ M aKTUBMpaNTe
¢dyHKumATa. NocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpeTe
BpaTnyKaTta: OyHKUMATa LWe CTapTpa aBTOMATUYHO cnef
neprog OT BPEME, KOWTO € M3YMCIIEH TaKa, Ye FOTBEHETO
[a 3aBbpLuM B 33a4eHA Yac.

Mons, nmarnte npeasna;: NporpaMmMpaHeTo Ha OTIIOKEH

yac 3a CTapTMPaHe Ha roTBEHETO Liie OTMeHM pa3aTa 3a
npeaBapuTenHo 3arpagaHe Ha dypHata: QypHata NOCTENeHHO
Lle JOCTUrHe HeobxoaVMaTa TemnepaTypa, KOETO 03HaUaBa,
Ue BPEMETO 3a FOTBEHE LLe Ce Pa3nnyaBa IeKo OT MOCOYEHOTO
B roTBapCKarta Tabnmua. [lokato Teye 134akBaHeTo,

MOXETe fla HaTUCHETe — WA — 3a peryvpaHe Ha
NPOrpamMmnpaHKiA KpaeH vac, i aa HatucHete <</, 3a ga
npomMerwTe HacTpoiikite. C HatuckarHe Ha (), 3a a BuauTe
MHPOPMALINATA, € Bb3MOXHO Aia MPEBKIOUBATE MEXKY
BPEMETO Ha Kpal 1 NPOABIIKUTENHOCTTA.

.6™ SENSE

Te3m GpyHKUMM aBTOMATUYHO U36MpaT Hali-[o6PUA PEXIM,
TemnepaTypa U NPOAB/PKUTENTHOCT 3a NMPUTOTBSIHE, NeyeHe
W 3aMnyaHe Ha HaNIMYHKTE ACTUS.

KoraTto e Heo6Xx0ArMO, MPOCTO NMocoyeTe
XapaKTePUCTMKATA Ha XPaHaTa, 3a 1a NOCTUrHeTe
OMNTUMasIeH pesynTar.

TEMO / BUCOYUNHA (CJTOEBE C KPBIJIA TABA)
6

sssss

KWUIOrPAMA

3a HacTpolika Ha GyHKLUMATA NPaBUIIHO, CefBariTe

NHAVKaLMKTE BbPXY AUCnnen, Korato 6baeTe noaceTeHn
N HaTUCHeTe N — 3a HaCcTPOWKa Ha HeobxoaMmaTa
CTONHOCT, CNefl KOETO HaTUCHeTe .~ 3a NOTBbPXKAABaH.

CTEMEH HA CTOTBAHE / 3ANMUYAHE

Mpw HAKoM yHKUMK 6 Sense e Bb3MOXHO fia perynupare
CTeneHTa Ha NPUroTBAHE Ha XpaHarta.

\| o

CTEMEH NMPUrOTB

MNpun nogkaHa HaTUCHeTe —+ wm — 3a n360p Ha
XKenaHoTo HMBO MeXay CypoBo (-1) n obpe n3neyeHo
(+1). HatncHete ./ unn &, 3a Ja noTBbpAuTe N Aa
cTapTupare GyHKUMATA.

Mo CbLMA HAUNH, KbAETO € NO3BOJIEHO, NPU HAKOW

ObyHKUMKM 6™ Sense e Bb3MOXHO fa perynupare cTeneHTa
Ha 3anuyaHe oTBbH Mexay ,Hucka” (-1) n ,Bucoka” (+1).

3. CTAPTUPAHE HA OYHKLUMATA

lNo BCsAKO Bpeme, ako CTOMHOCTUTE Mo noapasbrpaHe ca
»KenaHuTe ot Bac ctomHocTy nnmn cnep KaTto cTe 3a4anm
’KeNaHWTe HaCTPOIKY, HaTUCHeTe [ > |, 3a fa akTUBMpaTe
byHKumATa.
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Mo BpeMe Ha dasaTa Ha OTlaraHe ako HaTucHeTe | > |,
dypHarta we Bu "nonuta" ganu xenaete ga nponycHeTe
Ta3u pa3za 1 LWe cTapTmpa GyHKLUMATA He3abaBHO.

Monsa, umaiite npeasma: Cnef kato 6bae 13bpaHa GyHKUMA,
AVCINEAT LLe NOKae NPernopbyMTeNHOTO HMBO 3a BCAKa
OyHKUWMA. MokeTe fia CNpeTe No BCAKO Bpeme aKTVBMpaHaTa
dYHKLMA C HaTUCKaHe Ha[ O .

Ako dypHara e ropetua 1 GyHKUMATa M3UCKBa CreLuanHa
MaKcrMasiHa TeMnepaTypa, Ha AUCnnes Lie ce n3Beae
cbobLyeHne. MoxeTe fa n3bepete gpyra pyHKUMA nnm Ja
n34aKkaTe MbIHOTO OXNaXKAaHe.

4.3ATPABAHE

Hakon dyHKUMM BKNtoUBaT Ppasza Ha npeaBapuUTeNHO
3arpaBaHe Ha pypHata: Cnep cTapTMpaHe Ha PyHKUMATA Ha
Aucrnen ce Nokasea MHAMKaUMA 3a akTBMpaHe Ha dasaTa
Ha NpeaBapuUTeNIHO 3arpsBaHe.

3ArPABAHE

Korato Ta3m ¢asa npuknoun, ce YyBa 3ByKOB CUrHan

1 Ha ancnnen ce Nokasea MHpopmaums, ye dypHaTa e

JOCTUrHana 3agajeHaTa Temnepartypa, nsmnckaawo “ADD

FOOD" ([Jo6aBsiHe Ha xpaHa). Ha To31 eTan oTBOpeTe

BpaTUuKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB ¢pypHaTa 1 HaTUCHeTe
./ vnn [ > |, 3a ga 3anoyHe roteeHeTo.

Mona, nmaite npensua: AKO NOCTaBUTE XPaHaTa BbB
dypHaTa, Npeav NpeaBapUTENHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLUK,
Pe3yNTaThT OT FOTBEHETO MOXE [1a HE € 33a10BONUTENEH,
OTBapAHETO Ha BpaTMuKaTa No Bpeme Ha GpasaTta 3a
NpefBapUTENIHO 3arpaABaHe A NOCTaBA Ha May3a.

BpemeTo 3a roTBEHE HE BKJ1IOYBa ¢a3a 3a noarpABaHe.
BuHarm moxke ga npomMeHunTe TeMmnepatyparta, KOATO NCKaTe
Aa 6'b,D,e AOCTUrHaTa, KaTo N3MnoJi3BaTte mwinm — .

5. ObbPHETE UJIN NMPOBEPETE XPAHATA

Hakoun PyHKUMM 6th Sense nsnckeat xpaHaTa Aa ce
0ObPHM MO Bpeme Ha roteeHe.

LAY meec
ol 180

OBbPHETE XPAHATA

LLle uyeTe curHan 1 Ha gucnnes e ce nsnuwe
CbOTBETHOTO fercTBrne. OTBOpeTe BpaTMyKaTa, 3BbpLuete
[eCTBMNETO, KOETO Ce NOKa3Ba Ha AnCnnes, 3aTBopeTe
BpaTuuKaTa 1 HaTicHeTe [ > |, 3a la npoabaxkuTe
roTBEHeTO.

lNo cblmaA HaumH, Npwy ocTaBalwm 10% oOT BpemeTo npeamn
crnvpaHe Ha rotBeHeTo, pypHarta Lwe B nogkaHn ga
npoBepuTe XpaHara.

_ HOO iAo
NMPOBEPKA XPAHA

LLle uyeTe curHan v Ha gucnnesn e ce usnuile
CbOTBETHOTO AencTeue. [poBepeTe xpaHata, 3aTBopeTe
BpaTMYKaTa 1 HaTUCHeTe .~ 1nn [>],3apa npoabXKmTe
roTBEHETO.

Mons, marTe npeasua: HatncHeTe [> ] 3ama nponycHeTe
Te3u fencTBIA. B npoTrBeH cnydald, ako He Obae M3BbpLIEHO
AeNCcTBMe Cnea onpeaeneH Neproa ot Bpeme, pypHaTta Taka
WY VHaYe e NPOOB/KM FOTBEHETO.

6. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byt4aBa CUrHan n gncriyieAT NoOkKa3Ba, Ye roTBeEHETO €
3aBbpLino.

KPAM

HatucHete [ > |, 3a a NPOABITKNTE FOTBEHETO B PbYeH
pexum (6e3 Tanmep), Unn HaTUCHeTe + ,3apa yBenmumuTte
NPOObLIMKUTENIHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo 3afadeTe HOBa
NPOabMKUTENHOCT. M B iBaTa Cnyyas napameTpuTe Ha
rOTBEHETO LUe Ce 3anas3Ar.

3AMNMNYAHE

Hakoun ¢yHKUMM Ha PpypHaTa No3BonABaT Aa 3anevyete
OTBbH XpaHaTta ype3 BK/II0UBaHe Ha rpuna cnep Kato
OCHOBHOTO rOTBEHe MPUKIIOYN.

v 3A SANNHAHE

KoraTo Ha gucnnen ce n3Befe CbOTBETHOTO CbOOLLEHME,
npu HeOo6XOAMMOCT HaTUCHeTe ./ , 3a la CTapTupaTe
NeTMMHYTEH LMKbBJ1 Ha 3anuyaHe. MoxeTe fa cnpete
byHKUMATA NO BCAKO BpeMe C HaTUCKaHe Ha 3a na
n3KnounTe pypHarta.

JIIOBUMUA

Cnep 3aBbpLuBaHe Ha rOTBEHETO ANCMNEAT We Bu nogkaHm
[a 3anameTuTe PpyHKLMATa Ha Homep mexay 11 10 BbB
Bawma cnncbk ¢ npegnounTtaHn GyHKUUN.

' s
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AOBABETE JIOB/MO

AKo xenaeTe Aa 3anameTuTe onpeneneHa d)yHKLI,VIFI KaTo
npeanoyvynTaHa 1 fa 3anuuleTe TekyLlmTe HaCTpOIhKI/I 3a
n3non3eaHe N B 6b,u,eu4e, HaTucHeTe . ;B npoTnBeH
cnyqa|7| HaTucHeTe << , 3a Aia UTHOpUpaTe TOBa NCKaHe.

Cnep KaTo HaTUCHeTe ./ , HaTUCHeTe — win — ,3a Aa
n3bepeTe NO3ULMATA Ha HOMEPA, Cef} KOETO HaTHCHETe
./ ,3a[a noTBbpaunTe.

Mons, mariTe Npeasna: AKO B MameTTa HAmMa CBOOOAHO
MACTO WV HOMEPBT BeYe e 13Mon3Ba, GypHaTa Lie Bu
"nonuTa" xenaete Nu Aa 3anuLieTe HoBata GyHKUMA Ha
MACTOTO Ha CTaparta.

Korato cneg BpemMe nonckarte fia n3nosn3Bate 3alaMeTeHa

yHkumsa, HatucHete () : Ha pucnnes ce nssexpa
CMUCHKBT C NpeanounTaHmTe GYHKLMM.

1. TPAOAVLUMOHHO

HaTucHeTe —+ wnm — 3a n3bupaHe Ha XenaHata
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$yHKLMA 1 NOTBbpAeTe C ./ ; Crief ToBa HaTucHeTe [ D ,
3a fla Al aKTMBMpATE.

.MOYNCTBAHE
« MNWPOJIU3A

He pokocBanTe ¢pypHaTa no Bpeme Ha
AMPOANTUYHMNA LUKDBA.

He ponyckanTte aeua 1 XNBOTHU A0 pypHaTa no
BpeMe Ha NMPONNTUYHUA LUKDA N CNief TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBeTPsABaHe Ha NOMELLEHNETO.

M3BageTe ot dypHaTa BCUUKN NPUHALIEXHOCTU
(BKNIOUMTENTHO HOCAUNTE), NPEAN Aa akTBMpaTe
bYHKUMATA 32 NMPONNTMYHO NoYmcTBaHe. AKo pypHaTa

€ MOHTUPAHa Mog, NAOT 3a rOTBEHE, BCUYKM FOPESKU 1
€/1IeKTPMYECKIM KOTIIOHM TPsI6BA Aa Ca U3KJTHOUEHM MO Bpeme
Ha LMKb/a Ha CaMomnoyncTBaHe. 3a ONTUMASHO MOYNCTBaHE
OTCTpaHeTe Ha-ronemmTe 3aMbpCsiBaHVA C MOKpPA Mbba,
npeav fa n3nonseate GyHKLMATa 3@ MMPOSIUTAYHO
nouncTeaHe. MpenopbuBame By fa nsnonseare GyHKUUATA
Pyro camo KoraTo ¢pypHaTa e CUIHO 3aMbPCeHa NN OTAENS
HenpuATHa MMPU3Ma Mo Bpeme Ha roTeeHe.

HatncHere 2] 3a nokassaHe Ha avicnnes Ha “Muponusa’”
G
L
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[MMPOJINSA

HaTucHeTe — nnm — , 3a fa u3bepeTe XenaHua LMKbJ,

N HaTucHeTe . . Crieg KaTo e 6rn n3bpaH LMKbI, ako

KenaeTe, HaTUCHeTe — UMK — , 3a /1a 3aJafleTe BpeMeTo
Ha 3aBbpLUBaHe (OT/IOXKEH CTapT), CNief KOeTO HaTUCHeTe
./ ,3a ja notebpauTe.

MoumncTeTe BpaTUUKaTa 1 N3BaAeTe BCUYKI
NPUHAANEXKHOCTY, KaKTO € YKa3aHo, CJief] KOeTo 3aTBopeTe
BpaTUYKaTa 1 HaTUCHeTe é KoraTo cTe rotoBu: pypHata
CTapTMpa LUMKb/a Ha CAaMOMOYNCTBAHE U BpaTUYKaTa

Ce 3aK/1I04YBa aBTOMATUYHO: Ha AVCTes ce U3BeXxaa
npegynpeavTenHo cbobLyeHme 3aeHO C 06paTHO
OTOpOABaHE, NOKa3BaLLO CbCTOAHNETO Ha TEKYLLUNA LMK BJI.

Cnep 3aBbpLUBaHe Ha LUMKbJla BpaTU4YKaTa OCTaBa
3aKJIK0Y€Ha, AOKATO TeMnepaTypata BbB d)ypHaTa He ce
MOHWMXKN OO0 6e30mnacHO HU1BO.

+ SMART CLEAN
HaTucHeTe .+] 3a nokassaHe Ha“Smart Clean” Ha gucnines.

®
5
Smart clean

HatucHete[ > | 3a akTBMpaHe Ha dyHKUMATa: AUCIneaT
we By noakaHu fa n3BbpLumTe BCUYKM HEOOXOAUMI
[eNCTBMA 3a NOCTUraHe Ha Halri-gobpuTe pesyntati ot
nouucTteaHeto: Cneagsarite UHAWKALMUTE 1 CNef TOBa
HaTUCHeTe .~ KoraTto cTe rotoBu. Crief 3aBbpLUBaHE Ha
BCMYKM CTBIKM, KOraTo e HeobXxoAMMO HaTucHeTe [ > |, 3a
[a aKTUBMpaTe LMKbJ1a Ha MOYNCTBAHE.

Mons, umaiiTe npeasua;: [penopbuMTeNHO € Aa He OTBapATE
BpaTWUKaTa, JOKATO TPae UMKBALT Ha MOYMCTBAHE, 3a Aa

n3berHete 3aryba Ha napa, KoeTo bv NOBVANO HEraTMBHO Ha
KpalHWA pe3ysTaT OT MOUMUCTBAHETO.

Cnep NpurKoYBaHe Ha LMKbIIa HA AUCTIen 3arnoysa Aa
MUra CbOTBETHO CbobLyeHre. OcTaBeTe dpypHaTa fa ce
oxnagw 1 cnef ToBa n3bbpLUeTe 1 NOACYLIETE BbTPELLHNTE
MOBBPXHOCTY C NapLan unu rooa.

.BPOAY HA MUHYTH

3a na peakTuBMpaTe GYHKLMATA, HAaTUCHETE MKOHaTa
() .HaTucHeTe —+ unm — 3a HacTpoliKa Ha

AbMKMHaTa Ha BPeMeTo, KOeTO 1cKaTe 1 cef ToBa

HaTWCHeTe ./ 3a aKTMBMPaHe Ha TaliMepa.

0

BPOAY MUHYTI

LLle ce uye 3BYKOB CMrHan v LLe ce 13Befe MHAMKaLWA
Ha Aucnen cnep Kato TaiMepbT 3aBbpLUM 06PAaTHOTO
0oTOpOABaHe Ha M36pPaHOTO Bpeme.

Mons, maiTe npeaBui; TaMepbT He akTUBMPA HUKOA OT
Nporpamu1Te 3a rotBeHe.

MuHyTOMEpBT MOXe [1a Ce akT/BMpa U KOraTo € B X0op
faneHa GyHKumA.

TanmepbT Le NpoabkM 06paTHOTO BpoeHe He3aBUCKMO,
6e3 fa OKa3Ba BNMAHME Ha camaTta QyHKLMA.

[No Bpeme Ha Ta3n Gasa e HEBb3MOXKHO [a BLauTe 6poaya
Ha MUHYTH (CaMO MKOHaTa ('Y Wwe ce noka3ga Ha gucnnes),
KOWMTO Lle NPOAb/IKM Aa OTOPOsBA Ha 3aaeH GoH. 3a
pefakTMpaHe Ha bpoaYa Ha MUHYTUTE MOXeTe [la HaTUCHeTe

VMIKOHaTa V1 f1a HaCTpoUTe BpemMeTo C MOMOLLTa Ha -
WA — MKOHA.

3a 1a OTMeHWTe 6posAYa Ha MV HYTU, HaTVICHeTe MkoHaTa ()
cnep KoeTo n3bepeTe — , AOKATO Ha AMCMNes He ce NoKaxke
BpemeTo "---". HaTncHeTe ./ ,3afla NOTBbPANTE.

. 3AKJTIOYBAHE HA BYTOHUTE

3a 3aK/ouBaHe Ha Gy TOHWTe HaTUCHETe 1 3agpbKTe << 33
MOHe neT ceKyHAW. HanpaBeTe ToBa OTHOBO 3a OTK/lOYBaHe
Ha 6yTOHWTE.

(a0
3AKTKOYY BYTOHW

Mons umaiiTe npeasu; Tasu GyHKLMA MOXe fja ce akTVBYPa
V1 M0 BpeMme Ha roteeHe. OT CboBpaeHUs, CBbP3aHH C
6€30MacHOCTTa, PypHaTa MOXe fja Ce U3KIK0UM MO BCAKO
Bpeme C HaTvickare Ha[ O |.

°C

3ABEJIEXKKA
« He nokpwmBaiite BbTPELLHOCTTa Ha dypHaTa C
anymunHuneBo $honvo.

+  Hukora He nnb3rante TeHAXepU U TUraHU No
[ObHOTO Ha PpypHaTa, ThiA KaTo TOBa MOXe [ia noBpeau
NMOKPUTMETO OT eMa.

+ He nocrasanTte Texkn npegmeTn Bbpxy BpaTaTta 1 He
ce fpbXKTe 3a HeA.

« [lopagu no-BrncokKaTa TemnepaTtypa Ha umkbna [iua

Ce 0YaKBa MaJIKO MO-BUCOK LLYM OT OXJTaXKAaLLms
BEHTUNATOP.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Han-noaxoAsaLnTe
bYHKUMKM, NPUHAANEXHOCTY M HMBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNoOBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NocTaBu BbB pypHaTa, U He BKNoyBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpAaBaHe (Korato ce N3ncKea
TakoBa). Temnepatypute N NPOAbIXKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUGAN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3Non3BaHUTe
npuHagnexHocTn. B Hauanoto n3nonssanTe Han-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fobpe, NpemMnHeTe KbM NO-BUCOKN
cTonMHoCTK. M3non3BanTe goctaBeHnTe c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHN GopmM 3a KeNKoBe n
TaBu 3a PpypHa (3a NnpegnoymMTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Mo>e ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHeYNopPHO CTbKNO (Mnpekc) nnm KameHNHOBM
TaKMBa, HO UMaNTe NpeasBuA, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-roffama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx" MOXe Aa rotBute
eHOBPEMEHHO Pa3/InyHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHyYyLu), N3NON3BaANKN Pa3fNYHN HMBA.
M3BapeTe xpaHaTa, KOATO N3UCKBA MO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, U OCTaBeTe BbB pypHaTa XpaHaTa, KOATO
M31CKBa NO-AbJIFO Bpeme 3a roTBeHe.

M3non3BaliTe KakbBTO U 1a e BMJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,lMupekc”, nogxopAawm 3a pasamepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpsabBa Aa ce neve. 3a NeyeHe Ha

ronemMu napyeTa meco, Han-gobpe e ga cunete Manko
O6yNnbOH Ha AbHOTO Ha Cba 1 Aa NonMBaTe MecoTo Mo
BpeMe Ha NMeyeHeTo, 3a la CTaHe No-BKYycHO. MimariTte
npeaBug, Ye No Bpeme Ha Ta3u onepauusa we ce
nosasu napa. Korato mecoTo ce oneue, ocTaBeTe ro
BbB PpypHaTa 3a okono 10 - 15 MMHYTU nnu ro o6sunTe
B alyMUHNEBO GOnuo.

KoraTo nckate ga neyeTte Meco Ha cKapa, n3bepete
napuyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a aa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onunuyaHe. MHoro aebennTe napyeTa
MeCO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a nevexe. 3a aa
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaneTe
peweTbuyHNA padT Ha NO-AONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MEeCOTO NP U3THUYaHE Ha ABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/MaBaiTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO Le n3nese ropewya napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBamMe fa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNIOBVH NMNTBP NUTEHA BOAA B HEA HENOCPeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KOUTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [loneinTe, Korato € Heo6xoAanUMO.

ONECEPTU

foTBeTE PMHM flecepTu C KOHBEHUMOHanHata GyHKumaA
CaMo Ha efuH padT.

N3non3BanTe TbMHU MeTanHn Gopmu 3a KENKOBE ”
BMHArun rv NOCTaBANTe Ha NPefOCTaBEHNA peweTbyeH
padT. 3a Aa NneyeTe Ha noBeuye OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxere
WwaxmMmaTHo popmuTe 3a KekoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTUManHaTta UMpKynaumna Ha ropewus
Bb3AYX.

3a fa npoBepuTe fann Kenk C Mas € nsneyen,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leuka 3a 3b0M B LieHTbpa Ha
KelKka. AKO KneukaTa 3a 3bbu n3nese YncTa, KeMKbT e
roTos.

Axo nsnonspate He3anensaly GOpMM 3a KEKOBE, He
MaxkeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe fa
He ce HagurHe paBHOMeEpPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa” No Bpeme Ha neyveHe,
n3non3BanTe NO-HMCKa TemnepaTypa cnegBawmna
NbT U oOMUCeTe HaMaNABaHETO Ha KONNYEeCTBOTO
TEYHOCT, KoATO A06aBATe, UV NO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecTa.

3a cnagKuLy € BAAXKHW MABHKU AW TONUHT
(YnN3KeNK UM NNOJOBK NaoBe) N3non3BanTe
dyHKumATa lMeyeHe c KOHBeKUMA". AKO floNHaTa YacT
Ha KelKa e HeforneyeHa, cBanete padTa Ha NO-AOSTHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot xna6 nnu 6ucKkBuTHK.

RISING

BuHaru e Han-gobpe ga NoKpueTe TECTOTO C BlaXKHa
Kbpna, Nnpean fa ro noctasute BbB ¢pypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TecToTo C Ta3n GyHKUMA ce HaManaBea
C NPUGAN3NTENHO efiHa TpeTa B CPaBHEHME CbC
CcTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT oKoso vac 3a 1 kg Tecro.
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6 rOTBAPCKA TABJIULA

OBbPHETE
KATEFOPUA XPAHM KonuyecTgo | CTEMEHHA 1 HNBO HA 1 napeve | HUBO M NPUHABIEXHOCTY
FTOTOBHOCT KAD®ABO HA FOTBEHE
)
NA3AHA  NlasaHA 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
3
FoBex0 MeueHo 0,6 - 2 kg 0 0 - - -
4
meco Byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 -\---5---r T
MeveHo 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
CBUMHCKO 5 4
MECO HageHnuku 1 BypcToBe 1,5-4cm - - 2/3 I R S
Mune MeveHo 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
5 4
Poultry Oune 1 repamn 1-5cm - - 2/3 A Y]
(MTnue meco) Kebabs (Ke6anu) eaHa ckapa - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: ~
Fillets (®uneTa) 0.5-3(cm) - - - -«...3...)- \Wi\,{-
PVBA 3 5
QOuneTa [3ampaszeHu] 0.5-3(cm) - - - Arerenn YT
MeueHun KapTodPu 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Meuewn MbnHeHN 3eneHuyLM 0,1-0,5kg - - - 3
3eneHuyun —
MeueHu 3eneHuyun 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
3
KapTodeH orperteH efHa TaBa - - - W
3EJIEHYYLN [paTeH c gomaTu efHa TaBa - - - q%l,-
3
MpaTeH Cbe lpaTeH c uywKkn eflHa TaBa - - - W
enexdyun lpaTeH c 6pokonu eflHa TaBa - - - -u%u-
3
lpaTeH oT Kapduron eflHa TaBa - - - W
lpaTeH cbC 3eneHuyun eflHa TaBa - - - q%n
ConeH Kenk 0,8-1,2 kg - 0 - -\...é—...;-
Xnebueta 60 - 1509 cad - - - - 3 -
2
CaHpaBuny pyno 0.4 - 0.6kg cad - - - ===V
Xna6 5
CamyH xnab6 0,7 - 2,0kg - - - - -
Baretun 200 - 300g cad - - - - 3 -
aoilzr Kpbrna nuya Kpbrna - - - 1;12
MEKAPHA P 4 P AFn
Heb6ena nuua Tabna - - - ;
1 cnon* = - - - 2 ;
Mnua
2 cnoa* - - - -\...i—...,- %1
Muua [3ampaseHa] & 3 i
3 cnos* - - - Aablbrs Al s -
. 5 4 p) i
4 cnos - - - Aalr alkArs akr A -
* npenopb4YaHO KOMMYeCTBO
aFr — | )

NPUHALONIEXHOCTH

TaBa 3a ¢pypHa / TaBa 3a TopTa /

PeweTtbueH padt

Kpbrna TaBa 3a nuua Ha TeneH

pagt

TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a

neyeHe

TaBa 3a oTueXxAaHe C MONOBUH

nUTBHpP BoAa
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O roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
KATETOPUA XPAHM KOnu4ecTgo | CTEMEHHA | HMBO HA 1 'apeve | HUBO M MPUHABIEXHOCTY
FTOTOBHOCT | KA®ABO
HA TOTBEHE)

. 2
MaHgunwnaHoB Kenk 0,5-1,2kg - - - e

3
BUCKBUTKM 0,2-0,6 kg - - - - -

3

* _ - -

CNAOKA Cnagkuw oT napeHo TecTo efHa TaBa A -

3
NEKAPHA TapT 0,4 -1,6kg - - - N

3
Wpynen 0,4 -1,6kg - - - A R

. 2
lMnopos nan 0,5-2 kg - - - N——=

* npenopb4aHO KOJTNMYeCTBO
Aeeeenn ~ A=~ —r | )
NPUHALONEXHOCTU TaBa 3a ¢ypHa / TaBa 3a TopTa /
TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa3a  TaBa 3a oTueXJaHe C NONOBMH
PeweTbyueH padT Kpbrna taBa 3a nuua Ha TeneH
pad>T nevyeHe nnTbp BOAA
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=STABJINLUA 3A TOTBEHE C FOPELL Bb34YX

PELIENTA ®YHKUMA | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOOBIKATENHOCT PADT U
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MWH.) NPUHALONEXHOCTHU
3amMpa3seHy MbpXeHn % _ ) 4 2
<  Kaptodu = 650 - 8509 Ja 200 25-30 R e
o< 4 p)
) E 3aMpa3eHn NUeLKN Xankun = 5009 Ja 200 15-20 |mEmr -
S o oo
<§( > PU6HU NpbUnLM == 5009 Ja 220 15-20 1.:?“,—_, . 2 ;
(32}
s 4 p)
JlyueHun Kpbryeta =T 500g Ha 200 15-20 - -~ -
§ [MpecHn naHnpaHn TUKBUYKN ‘lg'ér 400g [a 200 15-20 __H=i,__, - 2 -
=z JomaliHo npuroteeHun v 300- 800 N 200 20 - 40 4 2
E MbpKeHN KapTodu 9 EEEE
L a%s
™ CMeceHU 3eieHuyun I==] 300-800¢g Ha 200 20-30 ;Fi,__, N 2 -
< Munewkmn repan ‘léér 1-4cm Ha 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
Lo Ve
> Munewkn Kpuya == 200-1500¢ [a 220 30-50 -.Fi,—_, - 2 -
=
o n % 4 2
O aHWpaH KoTnet = 1-4cm Ja 220 20-50 |mEmr -
= 4 2
Pun6a pune = 1-4cm JIE 220 15-25 EEmr -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW WY JOMALIHO NPUIOTBEHN XPaHW Pa3HeCeTe ThHBK CI0M OIMO MO NOBbPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Aia ce rapaHTMpaT PaBHOMEPHM PEe3yNTaTh OT rOTBEHETO, pa3ObpKBaiTe XxpaHaTa Mo cpefaTa Ha NPEnopPbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

OYHKLNU ==
lopewy Bb3ayx
CiRREiEEED al=—=r ~ r
NPUHALNEXHOCTW .
TaBa 3a pypHa nnu dopma 3a Keiik Ha TaBa 3a oTuex/aaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
lopely Bb3ayx TaBa
peweTbyHmA padT TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyHUA padpT
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

NMPEABAPUTEJIHO | TEMMEPATYPA | NPOABJ/IXKUTENHOCT
PELIEMNTA OYHKUMA 3ArPSBAHE C) (MUH.) PAOT U NMPUHAQNEXXHOCTU
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Kelikose ¢ mas / MaHaMwwnaHoBM o ) 2
KeliKoBe Vs Oa 160 30-50 al=r
B fla 160 30-50 e
) 3
MaitoBe € NbHKa = Aa 160 -200 30-85 | —
(uninskeiik, wpypen, A6bAKOB Naii) % fla 160 - 200 30-90 X 4 - 1 5
— Ja 150 20-40 R 3 .
& Ja 140 30-50 A
BbruckenTKM P y 1
2 Oa 140 30-50 A Foa -
=& Ja 135 40-60 R S
— Jla 170 20-40 . 3 ,
% Ja 150 30-50 A
Manku keiikose / MbuH —
% Ja 150 30-50 A 4 oa ! -
s 5 3 1
X2y Oa 150 40-60 N r AR~ A -
— Na 180 - 200 30-40 N
ByxTuukn wy & Oa 180 - 190 35-45 wif ;f
& Ja 180 - 190 35-45* R S
— Na 920 110- 150 N
Llenysku fla 90 130 - 150 At
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Muua / Xna6 / ®okaua - 5 3 1
Vs Oa 190 - 230 20-50 QU RV S i e
% Pl
Oa 310 7-12 N
Muua (TbHKa, pebena, pokaya) — 5 3 1
koY Oa 220 - 240 25-50* N P
— Jla 250 10-15 1 3 r
3ampaseHa nuua 5 Ha 250 10-20 a\él,- ;,
& Ja 220 - 240 15-30 1 > 1 3 r .
% la 180 - 190 45 -55 a\%’,
ConeHu naiiose s 4 1
(3eneHuyKOB Naif, KuLL) s Aa 180-190 45-60 AFRR AFn
1
ko9 Oa 180-190 45-70* -\...5“;.—'..4- -\.‘Ti:'.r R
oS %
1B = B 4
QopcupaH MeueHe c . .
TpagUMOHHO BL3AYX KOHBEKLA Movn Typbo rpun  MaxiCooking Cook 4 Ekouunkbn Muua
Aveernn ~ A= T _f —_— TS
NMPUHALONEXHOCTU TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a

PeweTbueH padt

TaBa 3a pypHa nnm popma 3a
KeliK Ha peLeTbuHus padt

neyeHe nnv TaBa 3a gpypHa Ha
peleTbyHmns padT

TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa TaBa 3a oTUe)KAaHe C
3a neyeHe NOMOBVH NIUTBHP BOAa
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PELENTA OYHKLUMA nPiﬂ?:;:::gHo TEM"(EOZI)'\TVPA nponbj(]lv)::/lml-lr)EnHOCT PAOT UNMPUHALNEXXHOCTU
— Jla 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / coneHkn OT MHOTOIUCTHO o’ 4 1
TecTO b Oa 180-190 20-40 1 R —
= fla 180 - 190 20-40 * R B
Na3zaHa / Mnoposun nutn / MNMacta Ha - ) ) 3
bypHa / KaHenou \:‘ a 190 - 200 45 - 65 1 or
ArHewwko / Tenewko / Toexgo / — 3 } 3
Caurcko 1 kg — Oa 190 - 200 80-110 1 f
MeyeHo cBMHCKO € KopuuKa 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Munewko / 3aewko / MaTewko 1 kg — fa 200 - 230 50-100 1 3 f
Myewwko / Mviwe 3 kg — Ja 190 - 200 80- 130 1 2 f
MeueHa punba / en nanunot(punera, — } } 3
uAna) — Oa 180 - 200 40-60 1 f
MbnHeHW 3eneHuyLn i ) . 2
(momaTtu, TMKBUYKK, NaTnagxaHu) = Ha 180 - 200 50-60 n=e
<=~
MpeneyeH xna6 - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...;-
Prn6Hu punerta / Crekose e - 2 (CpepHa) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: f
HapeHnua / Ke6ann / Pe6bpua / >~ . 2 -3 (CpepHo - %% 5 4
Xambyprepu u BUCOKO) 15-30 EN Y S
A~
MeyeHo nune 1 - 1,3 kg = - 2 (CpepHa) 55-70 *** -\...2...,- L 1: ~f
A~
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka = - 2 (CpepHa) 60 - 90 *** 1 3 f
A~
MeueHn KapTodu % - 2 (CpepgHa) 35 - 55 **x 1 3 f
A~
3efleHYyKOB OrpeTeH % - 3 (Bucoko) 10-25 1 3 f
BbuckBuTKNM %‘}( Oa 135 50-70 ; -\él,. -u%u- 1;
buckBntKn
5 3 2 1
TapTose COOK la 170 50-70 Y e VG T V= P =
TapToBe
5 3 2 1
Kpbrav nuum COOK [a 210 40-60 N T —— PN ——
[y
MbnHo meHto: Mnogos TapT (HNBO 5) / % . * 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / Meco (HuBO 1) |'—‘ Aa 190 40-120 s AREs T
MbnHo meHto: Mnopos TapT (HMBO 5) / é4 5 4 2 1
MNeueHn 3eneHuyun (H1Bo 4) / JlazaHa COOK Oa 190 40-120* a1, - RPN VA -
(HuBO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1) Mento
i afs N 4 1
a3aHA 1 meco 3 Oa 200 50-100 A= f
Meco 1 kapTodn % [a 200 45-100 * e L g
Pr6a 1 3eneHuyum .'!t Ha 180 30-50*% -\éﬁ 1 ! f
MeyeHO MeCo € NTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 i
MapueTa meco ECO ) ) M 3
(3aewWkKo, NNeLIKO, arHeLKo) 200 >0-100 j S—

* MpubnusnTenHa NPOAB/MKUTENHOCT Ha TOTBEHETO: ACTUATA MOraT fa Ce M3BaxAaT oT dypHaTa Mo Pa3InyHoO Bpeme B
3aBMCUMOCT OT IMYHKTE NPeanoYnTaHus,

** ObbpHeTe XxpaHaTa Npu U3TMYaHe Ha MOMOBKHATa OT BPEMETO 3a roTBEHE (ako Ce Hanara).
*** ObbpHeTe XpaHaTa NpK M3TKYaHe Ha ABe TPETW OT BPEMETO 3a roTBeHe (ako ce Hanara).

N it
=] =] B o o
XL COOK
OYHKLUMNN o n

opcmpaH eueHe ¢ . .
TpaAnUNOHHO BL3AYX KOHBEKLA Mpwvn Typ6o rpun  MaxiCooking Cook 4 Ekounkbn Muua
[ ~ A== I — TS

NMPUHALONNEXXHOCTU TaBa 3a oTuexxaaHe / TaBa 3a

PeweTbueH padpt

TaBa 3a pypHa nnv popma 3a
KelK Ha peLleTbuHus padt

reyeHe vy TaBa 3a PpypHa Ha
pelweTbyHms padpT

TaBa 3a oTuexaaHe /
TaBa 3a neyeHe

TaBa 3a oTUeXAaHe C
MOJIOBUH NINTHP BOAA
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KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B TabnumuaTa ca nocoyeHu Har-noaxodawmnTe d)yHKLLI/II/I, NMPUHAANEXHOCTU N HMBA 3a MPUTOTBAHE Ha Pa3iMyHn TUMNoBe

XpaHu.

BpeMeHaTa 33 rOTBEHE 3ano4YBaT OT MOMEHTa, B KOMTO XpPaHaTa Cce NoCTaBW BbB d)ypHaTa, N He BKIOYBaAT

npeaBapnTenHOTO 3arpABaHe (koraTo ce 1M3ncKBa TakoBa).

TeMrlepaTprTe N NPOABIKUTENHOCTTA Ha roTBeHe Ca I'Ipl/l6ﬂl/l3l/lTeJ'lHl/| N 3aBUNCAT OT KOJIMYECTBOTO Ha XpaHaTta U OT

N3MNON3BaHNTE NPUHAONEXHOCTN.

B HauanoTo n3non3eanTte Han-HUCKUTE npenopbyBaHM CTOWMHOCTU U aKko XpPaHaTa He Ce CroTeun ﬂ,O6p€, npeMmnMHeTe KbM

MO-BUCOKM CTOMHOCTMW.

V13non3BaiiTe foCTaBeHWTE C ypHaTa NPUHAANEXKHOCTY UK MeTanHy GOpMI 3a KEKCOBE 1 TaBW 3a dypHa (3a
npeanoYnTaHe TbMHO oLBETEHN). MOXe Aa M3M0N3BaTe CbLLIO CbAOBE U akCecoapw OT OrHEYNOPHO CTHKIO (Mpekc) nnu
KaMeHWHOBW TaKM1Ba, HO MMaliTe NPeABWA, Ye NMPOABIIXKITENHOCTTA Ha FOTBEHE Liie 6be Manko Nno-roaama.

NnoAAPDKA U MOYUNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHata e
CTyAeHa, Nnpeau Aa u3BbpLuBarte
KaKBaTo U fja e NoAApPbXKKa unmn
nouncrBaHe.

He nsnonssaite ypeau sa
noymMcrBaHe c napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA PypHaTa C BNaXKHa
MUKpodrObpHa Kbpra. AKO Ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJMKO KanKy NOYMCTBALY npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpas3nBHK
noyncTeawm npenapat. AKo NnogobeH NpoayKT
CnyvyariHO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypesa,
nouymncrete He3abaBHO C BNaXHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO U3Non3BaHe M34YaKanTe pypHaTa aa ce
OXNlafii U A NoUYnCTeTe, 3a NPeANnoYMTaHe JOKaTo e
ole TOMNa, 3a ia OTCTPaHMTe OT/araHMATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa nscywure
KOH[EH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBeHe Ha XPaHU C BUCOKO CbAbpKaHWe Ha BOAQ,
ocTaBeTe pypHaTa fla M3CTMHE HaMb/IHO U C/lef TOBA
n36bpLUETE C Kbpna Ui rooa.

He nsnonssainte cromaHeHa
BbJIHA, CTbpPrajku unm
abpasnBHN/KOPO3UBHMN
nouncTBalM npenaparu, Tbin
KaTo Te moraT fja noBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

Hocete npeanasHn pbvKasuyu.

QypHarta Tpa6Ba pa 6bae
M3K/I0YEeHa OT efleKTpnyeckarta
Mpexa, npeaun Aa ce M3BbpLUBaT
KaKBMTO U fa 6uno geitHoCTN No
noaApbKKa.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
3a ONTMMAJTHO NOYMCTBAHE Ha BbTPeLIHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo npu HAKOM mogenu).

« Mouncrete CTHKNOTO HA BpaTUYKaTa C NoaxoasLy
TeueH npenapar.

« BpaTuukaTa Ha ¢pypHaTa MoXe ce CBanu 3a No-fecHo
NMOYNCTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
NPUHagNeXHOCTUTE BbB BOAa C A0OaBEH TeUeH muely
npenapar, KaTo n3non3earte pbkasumuy 3a GypHa, ako
NpVHaaNeXHoOCTUTe BCe ole ca ropewn. Octatbuym
OT XpaHa MoraT fja ce NpemMaxHaT C MoMoLTa Ha YeTKa
unu roba.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbAOMUANIHA MaLlUMHa.

TaBaTa 3a ebpdpali (ako MMa TakaBa) MOXe Aia ce
NoYnCTBa B CbAOMMUANHA MaLUMHa.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTa, OTBOpETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe <|>|/|KcaTop|/|Te B OTBOPEHO MNOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTMuKaTa C ABe pbue (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNuKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErfsTe HAarope, 3a a nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MEKa MOBbPXHOCT.

3. 3a pa nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpBO A NpUbAMXKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jaTa
TaKa, Ye Aa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa CM YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa 8 oTBopeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagosy AO MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NposepeTe gann dprnkcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

5. NMpo6BgaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[Anun TA 3aCTaBa yCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe fa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CMAHA HA NTAMIMATA
1. NsknioueTe ypena ot enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BunnTe Kanauykata Ha OCBETUTEJIHOTO TANO,
CMeHeTe NlamnaTa 1 3aBuiTe OTHOBO KarnaukaTa.

3. CBbpKeTe OTHOBO PypHaTa KbM eneKTpuyeckaTa
MpeXxa.

Mons, umante npeasua: 40 W/230 ~ V tun G9, T300°C

XaJIOreHHW Namnu.

KpyllKaTa, ©3non3gaHa B U3aenveTo, e npefHa3HaveHa

CneumanHo 3a JOMakKMHCKIL ypeau 1 He e noaxoastla
3a oCcBeTABaHe Ha NomelleHua B goma. (EC pernameHT

244/2009) KpywKunTe Ca Ha pa3nonoxKeHmne oT HawwmA
oTaen 3a cneanpoaakbeHo obcnyKBaHe.

He nvnanTe C pbLe xanoreHHaTta KpyLwka, Tbil KaTo
OCTaBallMTe MO Hed oTneyaTbl MoraT Aia A NoBpedAT.
He n3non3garnte GpypHata, npean Aa NoCTaBmTe Ha MACTO
KaraykaTa Ha namnarTa.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

DypHaTa He paboTn.

Ha gnucnnea ce nsnucea 6yKBaTa

F v uncno.

. OyHKuMATa 3a roTBeHe 6th

- Sense npukniousa, 6e3 aa
nokae obpaTHO 6poeHe.
[oTBeHeTO NpuKoYBa Npean

. Kpana Ha obpaTHOTO 6poeHe.

DypHaTa He 3arpsBa.

- Nlamnata u3racsa.

- BpatuukaTa He ce 3atBaps
. pobpe.

. TMpekbcBaHe Ha
| eNeKTPMYeCTBOTO B AOMa.

Bb3moXKHa npuymnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKkTpoeHeprus.

: YpenbT € nskoyeH ot :
. Mpexara. :

Mpobnem cbe codTyepa.

. KonnuecTso xpaHa,
. pasauyHo ot

npenopbymMTenHOTO. BpaTata
e OTBOPEHa No Bpeme Ha
roteeHe.

Korato pexum "‘DEMQO” e

Ha “On”, ca akTUBHWN BCUYKM

. KOMaHaW, MeHtoTaTa ca

JOCTbMHK, HO dypHaTa He

. 3arpsiBa.
DEMO ce noassBea

Ha gncrned Ha BCekn

60 cekyHaw.

- Bneste Ha "EKO” ot "HACTPOVIKW" v u3bepete

Pexum ,ECO" e ,On" HACTPOVIKIA"

[pennasHnTe ObpKaum ca B
: HenpaswiHa No3nLUKA.

. HenpaswnHa HacTpoiika Ha
. MOLHOCT.

- UMKbNBT HA roTBeHe CbC COHAaA

. e npuknouun 6e3 Buanma
. MPUYMHA NN Ha eKpaHa e

: CoHpaTa 3a XpaHa He e
: CBbp3aHa NpPaBuUIHO. :
i m3nucaHa rpewka F3E3.

PeweHne

- MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHre B MpexaTa v

Aanv dypHaTa e BKIoYeHa KbM MperkaTa.

| M3knioyeTe 1 BKOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

BnanTe ganun HpO6ﬂ€MbT He € OTCTPaHeH.

CebpieTe ce ¢ LleHTbpa 33 0bcnyKBaHe Ha
KNVMEHTU 1 nocodeTe HoMepa cnep bykeata "F".

- OTBOpETE BpaTMYKaTa 1 NPOBEPETE rOTOBHOCTTA

Ha xpaHaTa. AKO e HeobXoMMO, 3aBbplieTe

| FOTBEHETO, KaTo n3bepeTe TPaJNLMOHHA GYHKLMA.

Bneste Ha "DEMO” ot "HACTPOVIKN" v n3bepete
S "Off”,

: YBepeTe ce, ue npeanasH1Te bpKaun ca B

| MpaBWIHa NO3MLKA, KaTo CliefBaTe NHCTPYKLunTe
. 33 CBaNAHE W NOCTaBAHE Ha BpaTMuKaTa B pasaen
¢ “TMouncrsaHe v NoagpPbKKA".

i NpoepeTe gann gomaliHaTa MHCTanauma

| MO3BOMABA BK/NOUYBAHE Ha ypean C MOLWHOCT, Mo-
i BMCOKa oT 3 kW. AKo He, HamaneTe MOWHOCTTA

- fo 13 amnepa. Bnesre 8 “MOUWHOCT" ot

: "HACTPOVIKN" n n3bepete "HNCKA".

' MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

I1panu1a'ra, CTaHAapTHaTa AOKYMEeHTauuAa n AonbJIHUTENTHaA I/IHd)OpMaI.WIiI 3a NpoAyKTa MOXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

»  WM3non3eaHe Ha QR Kopaa Ha BaLeTo YyCTPONCTBO
. MocelwaBaHe Ha HawwA yebcainT docs.whirlpool.eu/docs

«  Unn KaTo ce cBbpKeETe C 0TAENA 3a ceanpoaaK6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenepoHHUA HOMEp B rapaHUMOHHaTa
KHWKKa). [pn KOHTaKT ¢ oTAena 3a cheanpogax6eHo o6cny BaHe cbobLiaBaiTe KOAOBETE, MOCOUYEHMN Ha

naeHTUdMKaLoHHaTa Tabenka Ha Balwus ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpon3segeHo no nnLeHs.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdance www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / grill

. Zarovka

. Bod vlozeni sondy do masa

. I[dentifikacni Stitek
(neodstranujte)

00 N O U1~

9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

ssssss

1. ON/OFF
Zapnuti nebo vypnuti trouby

a pferudeni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAV[GACNiTLACI'TKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a sniZzeni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

4. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoznuje zménit nastaveni

v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

7. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM PLUS

Pro prochazeni nabidkou a zvyseni
parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé
trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specidlniho nebo zakladniho
nastaveni.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

ROST

v
i,

. ODKAPAVACI PLECH

| PLECH NA PECENi*
E 2 3\*>>\

. POSUVNE DRAZKY *

7 S~
7 S~
4 ~.
%,
7

: Pouziti: jako plech pro
: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

Pouziti: k peceni pokrm
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

. Pouziti: k peceni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
- uvolfujicich se 3tav, je-li
: umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMALZ. *

R

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUlsobem
jako rost.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven

z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Prejete-li si bo¢ni vodici mrizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
casti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sunite ji po celé délce az

" na doraz. Druhou sponu

¢ posurite smérem dold,

[ dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mrizka dobfe
zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mtizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vysSkové Urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

Umoznuje automatické peceni viech druhd jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

Gook COOK 4

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika rtznych jidel,
ktera vyzaduji odliSnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd se fidte pokyny v tabulce peceni.

% |HORKY VZDUCH
Pro pfipravu raznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pifenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Di

o— TRADICNi FUNKCE

« TRADIC. PECENI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.
« ZMRAZENA JIDLA
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tfeba predehfivat.
« ZVLASTNIi FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky
a informace kontaktujte poprodejni servis
nebo www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal$i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohftivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
NejlepSich vysledk( peceni lze dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni

nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus$.smaz. v jedné vrstve a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrmi
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochdzelo k nerovhomérnému
peceni.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horka po dokonceni
cyklu peceni.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO *

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pfi pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

» MAXI VARENI

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

TRADICNI

Slouzi k pec¢eni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

GRILL

Ke grilovani steakd, kebabu a uzenin, k zapékani

¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se stav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.

2 . .
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

MINUTKA
Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

NaDN R
+%| CISTENI

- PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu

s velmi vysokou teplotou. K dispozici jsou dva
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automatické cykly ¢isténi: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho ¢Cisticiho
vykonu.

«  SMART CLEAN

Pasobeni pary, kterd se uvoliuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

D osLisenE

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

0 ]
{O>" NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO*, aktivni
jsou vsechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotfebi¢ vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskerd nastaveni budou vymazana.

* Funkce pouzita jako referencni pro Ucely prohlaseni
o energetické uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,CeStina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazyk( stisknéte
<+ nebo — aznich vyberte ten, ktery pozadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozorneni: Jazyk Ize nasledné zmenit vyberem polozky

,,JAQZYK” v nabidce ,NASTAVENI", kterd je dostupna po stisknuti
©

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON
Vnabidce ,NASTAVENI” vyhledejte moznost ,VYKON" a
zvolte ,Slaby”.

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte
nebo — a pro potvrzeni stisknéte . .

Upozornéni: Cas mize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vg/berte polozku
,HODINY”, kterd je dostupna po stisknut @}*

4. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolfiovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jednd o zcela
bézny jev.

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu. Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Priblizné na
jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupna polozka) stisknéte -+ nebo — a zvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte ./ .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Predchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim <<

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

L Jg----
TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte - nebo — pro provedeni zmény a poté
pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu: Pro
grilovani jsou definovany tfi Urovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Urover
grilu zménit pomoci -+ nebo — , po stisknuti °C
tlacitka.

DOBA TRVANI

i
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DOBATRVANI
Kdyz ikona (& bliké na displeji, stisknéte —+ nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy

a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni fidit
ru¢né (bez pouziti ¢asovace): Stiskem .~ nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezimu nelze
naprogramovat odlozZeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
pecenf, mlzete nastavit stisknutim (0 : stisknéte -
nebo — prozménu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mlizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.

12er
i
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CAS UKONCENI

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte -+ nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby priprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusteni
odloZzeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, Zze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. Béhem
¢ekaci doby mUzete stisknout — nebo — zménit
naprogramovany ¢as ukonceni nebo stisknéte <<

pro zménu dalsich nastaveni. Stiskem (U je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.
Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

6
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KILOGRAMY
Chcete-li funkci sprdvné nastavit, postupujte podle
pokyn(i na displeji a po vyzvé stisknéte — nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty a poté stisknéte
./ pro potvrzeni.

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

X
7

4 AN

STUPEN VARENI

Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si
pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem ./ nebo [ > |potvrdite a spustite funkci.
Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfripadé jakmile provedete poZzadovand nastaveni,
stisknéteil a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem faze odlozeni se po stisku[ > | trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O ].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Muzete zvolit jinou funkci nebo pockat na uplné
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ochlazeni.

4. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehfati byla aktivovana.

PREDOHREV

Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosaZeni nastavené teploty

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku oteviete dvirka, vlozte pokrm do trouby,
zavrete ji a stiskem .~ nebo [ > |zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
predehrati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi pfedehtati nezahrnuje. Pomoci —+
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.
5. OTACENiI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.

T T Ta T
L ] JALS S R [ 1A
OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Otevrete dvirka, provedte krok
pozadovany displejem, uzavriete dvifka a poté
pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

Stejnym zpusobem vés 10 % doby pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

O A
o 180

ZKONTROLUJTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokra¢ovani v pfipravé stisknéte ./ nebo [ > ].
Upozornént: Pro preskocen( téchto akcf stisknéte [ > J. Pokud
nebude proveden zadny zasah, trouba bude po uplynutf
urcité doby pokracovat v pecen.

6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > ] budete pokracovat ve vafeni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI
Nékteré funkce trouby umoznuji zldtnuti povrchu

pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonéeni peceni.

h S
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STISKNETE v PRO ZAPEKANI
Kdyz se na displeji zobrazi pfislusnd zprava, v pfipadé
potfeby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
mazete kdykoliv stisknutim [O |.

. OBLIBENE

Po ukonceni pfipravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem
1az10.

PRIDAT OBLIBENE?

Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktualni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pripadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <1<

Po stisknuti .~ zvolte stiskem - nebo — ¢&iselnou
polohu a pro potvrzeni stisknéte ./ .

Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotdze na potvrzeni
prepsani predchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozZili naposledy,

stisknéte () : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

2L
C-
1. TRADICNI
Pro vybér funkce stisknéte — nebo — , potvrdte
stiskem . a poté, pro aktivaci, stisknéte E
. CISTENI
« PYRO
Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.
Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby

veskeré prislusenstvi, véetné bo¢nich vodicich
mfizek. V pfipadé, ze je trouba instalovana pod
varnou deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem
samocisticiho cyklu vypnuté horaky i elektrické
ploténky. Pro dosazeni dokonalych vysledku ¢isténi
odstrante vlhkou houbickou pred zapnutim funkce
pyrolytického Cisténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
c¢isténi.

Stisknéte .+, aby se na displeji zobrazila polozka
«Pyro”.
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Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile
jste vybrali cyklus, mizete stisknout - nebo
— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté
potvrdte stiskem .

Podle pokynU vycistéte dvifka a vyjméte veskeré
fislusenstvi. Po dokonceni dvirka uzavrete a stisknéte
: Trouba spusti samodistici cyklus a dvitka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav pribéhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlistanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecénou Uroven.

« SMARTCLEAN
Stisknéte [+ pro zobrazeni,Smart Clean” na displeji .

@

Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > |: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich dokonceni
stisknéte ./ . Po provedeni viech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > .

Upozornéni: BEhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochdazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cistént.
Jakmile cyklus skonci, na displeji zacne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (J . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte — nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim /" .

O]
iyl
(.

MINUTKA

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vareni/
peceni.

Minutku lze aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (I3 ), kterd bude pokracovat
v odpocitavani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mézZete stisknout ikonu (3 a nastavit ¢as pomocf
tlacitka -+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu (3 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,----".
Stiskem " potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kladvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <I<. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich ddvodu Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ @ ].

POZNAMKY

Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

« Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

+ Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZiVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientacni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlzna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s del$i dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa. U peceni
doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolriovat péra. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji delsi dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pl litrem pitné vody. V pfipadé
potfeby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

Jestlize pouzijete pekace s nepfilnavym povrchem,
nevymazavejte okraje maslem, protoze kola¢ by se
nemusel na okrajich rovnomérné zvednout.

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pristé nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichavat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

y . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN |7 hoBY |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN(
)
LASAGNE : Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Hovézi g 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aalenn ~ 1 r
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Veprové [ 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 |l S
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5¢cm - - 2/3 e 1 4 f
Drabez & i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Ao R f
Filety 0,5-3 cm - - - -«...3...)- 1 2 f
RYBY 3 3
Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - Aeleen 1 [
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecer?a PInéna zelenina 0,1-0,5 kg (kus) - - - 3
zelenina —
Pecena zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované iaden olech B _ B 3
brambory J P e
ZELENINA Gratinovana raj¢ata | jeden plech - - - e
Gratinovana |Zapecené papriky jeden plech - - - .‘___3|:n__,-
zelenina 3
Zapecena brokolice jeden plech - - - =
Gratinovany kvétak jeden plech - - - '\%lﬁ
Gratinovana zelenina| jeden plech - - - -\%p
Slany kolac¢ 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
Pecivo 60-150 g kus - - - - 3 ;
Sendvicovy chléb 0,4-0,6 kg kus - - - -\él,-
Chléb 5
Velky chléb 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagety 200-300 g kus - - - - 3 -
SLANE PECIVO Pizza (kulatd) Kulaté - - - .\__,i—n_,.
Silnd pizza zésobnik - - - 1;
1 vrstva*® - - - - 2 -
Pizza y i
2 vrstvy* - - - Y= Y
Pizza [mrazena] & 5 i
*
3 vrstvy - - - AFr AR -
. 5 4 2 i
4 vrstvy - - - aFr aldr AR r A r
* Doporucené mnozstvi
QY= j N .\\N_W{

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace

polici

/ Kulaty plech na pizzu na draténé

Odkapavaci plech / plech na

peceni

Odkapévaci plech s 500 ml vody
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6 TABULKA TEPELNE UPRAVY

e N | . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI %&%F;EN’\I‘ HLI{IRE%\IQEUNTi (ZDOBY |  UROVEN A PRISLUSENSTVI
PECENI)

- , - 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2 kg - - - N—N

s 3
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - -

3

] . ) . . . B B B

SLADKE Z4kusky z odpalovaného tésta jeden plech - -

b - 3
PECIVO kolae 0,4-1,6 kg - - I s

s 3
Zavin 0,4-1,6 kg - - - N -

, - 2
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - =]

* Doporucené mnozstvi
Aeeenes ~ A= — | )
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kolace Odkapavaci plech / plech na
Rost / Kulaty plech na pizzu na draténé P p P Odkapévaci plech s 500 ml vody

polici

peceni
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=STABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky ) 650-850 g Ano 200 25-30 A2
w >
= =z v , v v 4 2
& = Mrazené kureci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 e -
2 ,ZE_C - % 4 2
g 5 Rybitycinky = 5009 Ano 220 15-20 L -
(o
Cibulové krouzky Ly 500 g Ano 200 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
< Cerstvé obalend cuketa ‘léér 4009 Ano 200 15-20 Fih__, N 2 -
=z
Z  Domaci hranolky = 300-800 g Ano 200 20-40 A2
—
N T,
N Michana zelenina ==} 300-800 g Ano 200 20-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
S Kufeci prsa ‘IE.?‘Er 1-4cm Ano 200 20-40 1;11__, N 2 -
= 2
& Kufecikidla ==} 200-1500g Ano 220 30-50 ;.:i,—_, - 2 -
<
@] . B 4 2
2 Obalovana kotleta = 1-4 cm Ano 220 20-50 . -
= e 4 2
Rybi filé = 1-4 cm Ano 220 15-25 . -

PYi pfipravé cerstvych nebo domdacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.

Aby byl zajistén rovnomérny vysledek varfeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby varen.

FUNKCE

o’

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

R

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) | DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 170 30-50 N2
Kynuté kolace / Pigkot Ano 160 30-50 v
Ano 160 30-50 s S
3
PInéné moucniky Ano 160-200 30-85 | S—
(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) 4 1
Ano 160-200 30-90 R
Ano 150 20-40 - 3 ;.
4
Ano 140 30-50 - -
Jemné pecivo 2 1
Ano 140 30-50 s o r
\/',!:\/ Ano 135 40-60 1 #—5 -«!:'..3...1- '\#’I
=] Ano 170 20-40 N
@S 4
X Ano 150 30-50 N r
Kolacky/muffiny 2 ]
Ano 150 30-50 - oA -
Ano 150 40-60 “ > B al:—.—i.-.-"lﬁ 1#1
Ano 180-200 30-40 N 3 -
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 N 4 - ! r
5 3 1
Ano 180-190 35-45* o AR, s
Ano 90 110-150 N 3 -
. 4 1
Pusinky Ano 920 130-150 N FooA r
Ano 920 140-160 * - > - -\%1,- B ! -
Ano 190-250 15-50 N 2 -
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” 5 3 1
Ano 190-230 20-50 o A A~ r
Ano 310 7-12 -\éu-
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 1
Ano 220-240 25-50 * AT, A, s
Ano 250 10-15 1 3 [
Mrazena pizza Ano 250 10-20 -\%p - ! -
5 3 1
Ano 220-240 15-30 1 [ [~ -
Ano 180-190 45-55 -\.éu-
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 Ns AR
Ano 180-190 45-70 * -\...Sl;u- -\...i_...r =\=r1
PN e <~ ~~ 5§
= 1 & B = © =
FUNKCE
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cyklus Eco Pizza
. ) Aveernn ~ AF=s L — TS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech/plechna  Odkapavaci plech / Odkapévaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu plech na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV | TEPLOTA (°C) | DOBA TRVANI (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [o- ! -
Ano 180-190 20-40 R L
Lasagne / nakypy / zapékané téstoviny / 3
cannelloni E Ano 190-200 45-65 L
Jehnéti/teleci/hovézi/veprové 1 kg =] Ano 190-200 80-110 o
Veprova pecené s kiizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kufe/kralik/kachna 1 kg =] Ano 200-230 50-100 T,
Husa/krocan 3 kg =] Ano 190-200 80-130 Vi
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina 2
(rajéata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 A=
Topinky/toasty E - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / fizky hd - 2 (stiedni) 20-30 ** A W3y
. oy 2-3 (stfedni- s 5 4
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery EI - vysokd) 15-30 Al ]
Pecené kufe 1-1,3 kg . 2 (stiedni) 5570 *** ~Ee Wy
Jehn&¢i kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 *¥* T,
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *¥** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo (%4K Ano 135 50-70 A > - -....4|——.—'..,- -....31——.—'..,- «_r1
Jemné pedivo
s 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 N e PN e PN —— N ——
Linecké kolace
Kruhové pizzy (§)4K Ano 210 40-60 -\...i—...,- -\...i_...r -\...é_...r q%p
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolac¢
(aroven 5) / lasagne (Uroveri 3) / maso Ano 190 40-120 * -\...sl——.—'..,- -\...31——.—'..,- 1 ! f
(droven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroveri 5) / é4 5 4 5 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120 * aFr v aFs
(Groven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
Lasagne a maso Ano 200 50-100 * -\ép 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100 * -\%,- 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50* -uéu- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Naporcované maso ECO B _ 3
(kralici, kufeci, jehnéci) 200 >0-100% L]
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tretin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
s i
— Py ] : [F] > 4 ECO =
FUNKCE XL COOK
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
- N ; [ N vl A=~ '\_f —_ M
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech /plechna  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

peceni na rostu

plech na peceni

vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druh@ jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. Mdzete pouZzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vlhkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otfete
suchym hadfikem.

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pripravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢isténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”.

(Jen u nékterych modelQ.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé
prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.

Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitrka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dolt a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dolli az na
oraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Zze na né
lehce zatladite.

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dviika spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubuijte kryt zarovky, vyménte ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: halogenové Zarovky 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

Zéarovka, kterou je spotfebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotiebic¢e a nenf vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Smeérnice EU 244/2009) Zarovky Ize zakoupit v servisnim
stredisku.

Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

: Funkce vareni 6th Sense konci
. bez zobrazeni odpocitavani.

- Vafeni skonci pfed koncem

- odpocitavani.

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

: Cyklus vafeni se sondou skoncil
bez zjevné pfriciny nebo se na
- obrazovce vypise chyba F3E3.

Mozna pfricina

PreruSeni napdjent.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od

i doporuceného rozmezi.

. Dvitka jsou behem vafeni
: oteviena.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO",
. aktivni jsou viechny ovladaci :
¢ prvky a nabidky, trouba vsak
- nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
. na displeji zobrazi napis
-, DEMO".

Usporny rezim ,ECO" je
,Zap”.

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinové sonda nenf

. spravneé pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
¢ porucha pretrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

Otevfiete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

-V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off".

¢ Dodrzte nasledujici pokyny pro demontaz

. a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

- Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotrebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu.

°/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Ejerens instruktionsbog

PRODUKT

Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu,
for at modtage en mere komplet assistance

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

PRODUKTBESKRIVELSE

.............

1. Betjeningspanel

2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)

w

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Lampe

N O U1 b

. Stegetermometerets
iseetningspunkt

8. ldentifikationsskilt
(ma ikke fiernes)

)

. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

O i [T e e 3 °Cc O
CE O = K : v el O &P
1 3 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

Bruges til at teende og slukke for
ovnen og stoppe en aktiv funktion.

2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skeermbillede. Giver
mulighed for at a&endre indstillinger
under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG

TIL VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner, varighed, indstillinger
og favoritter.

9. UDSKUDT

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller
med basisindstillinger.
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TILBEH@R

RIST

)

. DRYPBAKKE

|

. BRADEPANDE *

. (72

H 7, ~
: 7

. 7

. 7

[y

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning : Anvendes som
af mad eller som : bradepande til
understgtning til pander, : tilberedning af kad, fisk,
kageforme og andre : grentsager, focaccia, etc.
ovnfaste kogegrej. . eller anbragt under risten :
: til at opsamle saften fra
: madlavningen.

: Anvendes til at tilberede : Til at fremme isaetning
: bred og teerter, men

. ogsa til stege, fisk i fad,
: etc.

. eller udtagning af
: tilbeheor.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

HEEE

Anvendes til tilberedning :
af retter med funktionen :
Luftstegning, med en :
bradepande anbragt

pa et lavere niveau til
opsamling af eventuelle
krummer og dryp.

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Andre tilbeher kan kebes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indsaet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede
kant vender opad.

Andet tilbehgr sdsom drypbakken og bagepladen
iseettes vandret pa samme made som risten.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

« Loft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres saeder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage
skinnerne ud.

« For at iseette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovnrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

Tag skinnerne ud af ovnen
og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens

=" gverste klips til skinnen, og

» skub den sa langt, den kan

' komme. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

Bemaerk: Glideskinnerne kan
iseettes pa et hvilket som helst niveau.
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FUNKTIONER

O 6TH SENSE
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brad, Pizza). Felg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.

Sok cooK 4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire niveauer.
Denne funktion kan anvendes til at bage smakager,
kager, runde pizzaer (0gsa frosne) og til at tilberede

et fuldt maltid. Felg tilberedningstabellen, for at fa de
bedste resultater.

% VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kreever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen ggr samtidig tilberedning mulig,
uden at smagen blandes.

Di

O— TRADITIONELLE FUNKTIONER

« OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

- TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (koller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kadet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilsaet 500 ml
drikkevand.

«  FROSSENT BAG

Funktionen vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

» SPECIELLE FUNKTIONER

» PIZZA

Med denne funktion kan du lave god
hjemmelavet pizza pd mindre end 10 minutter
som pa en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius

0g giver en pizza, der er blgd indeni, sprad

i kanterne og med en perfekt jeevn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du bage en pizza pa 5-8
minutter. (Kontakt kundeservice eller
www.whirlpool.eu for bestilling og information)

» LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med
mere med mindre olie og dejlige sprgde
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovnrummet mens blaeseren
saetter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved

at bruge en bradepande til Luftstegning
(leveres med visse modeller). Anbring maden
i bradepanden til Luftstegningi et enkelt lag
og felg anvisningerne i Luftstegning-tabellen,
for at opna de bedste ydelser. Undga brug

af flere bradepander, for at undga uensartet
tilberedning.

» HAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare haevningens kvalitet.

» HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.
» OPTONING

Bruges til hurtig optgning af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe. Lad
madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke tarrer ud.

»  @KO-CYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne
@KO-cyklus vil lyset vaere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pa at optimere effektforbruget,
bor ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

»  MAXI COOKING

Funktionen vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5

kg). Det anbefales at vende kadet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tar.

OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

<~
GRILL

Til grillstegning af boffer, grillspyd og pealser,
gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilsaet 500 ml drikkevand.

2
_£ HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

@ TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.

<>*<> RENG@RING

- PYRO

Til eliminering af staenk fra tilberedningen ved hjaelp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star
to selvrensningscyklusser til radighed: En komplet
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funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse
@ko). Vi anbefaler, at bruge den fulde cyklus for at
opna den bedste renggringsydelse.

«  SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
rengegringscyklus med lav temperatur ger, at snavs og
madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand i
bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.

@ FAVORITTER

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.

O3
{O" INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger. Nar funktionen
“ECO” (DKO) er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og ovnlyset slukkes efter 1
minut. Det genaktiveres automatisk, nar der trykkes
pa en af knapperne. Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne
tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op. Denne
tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO”
fra menuen “INDSTILLINGER” og veelge “Off". Ved
at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet
og vender herefter tilbage til tilstanden ved forste
teending. Alle indstillinger vil blive slettede.

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslzettet fgrste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pa -+ eller — for at gennemse listen over
disponible sprog og velge det gnskede. Tryk pa ./
for at bekraefte din markering.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG"i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke pa &

2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16): Hvis din husstand
bruger mindre effekt, skal du reducere denne vaerdi
(13).

Tag adgang til “EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER" og
vaelg “LAV”".

3. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Nar du har valgt sproget, skal du indstille det

nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pa + eller — for at indstille den korrekte time,
og tryk pd . : De to minuttal pa displayet vil blinke.
Tryk pa | eller — for at indstille minutterne og tryk
pa . for at bekrafte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkesleettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser. Veelg “UR"i menuen
“INDSTILLINGER', hvortil man tager adgang ved at trykke pa &

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Over/underv.”).

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.
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DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION
Tryk p& [© ], for at teende for ovnen: Displayet viser

den seneste karte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan valges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at veelge et emne i en menu (pa displayet
vises det farste disponible emne), skal man trykke pa
—+ eller — , for at veelge det onskede, og herefter
trykke pa ./, for at bekrzefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
endres, i reekkefolge. Tryk pa <I< giver dig mulighed
for at aendre den foregaende indstilling igen

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

- @ ) -:-..._- !

Tryk, ndr vaerdien blinker p4 displayet, pd - eller —
for at andre den, tryk herefter pd . for at bekraefte
og fortszette til de efterfalgende indstillinger (hvor
dette er muligt).

Pa samme made, er det muligt at indstille
grillniveauet: Der er tre definerede effektniveauer til
grillstegning: 3 (hgj), 2 (Mellem), 1 (lav).

Bemaerk: Ndr funktionen er blevet aktiveret, kan
temperaturen/grillniveauet &endres med - eller —
efter at man har trykket pa knappen °C .

VARIGHED

Tryk, ndr ikonet (& blinker pé displayet, pd

eller — for at indstille tilberedningens varighed,

og tryk herefter pa ./, for at bekrzefte. Det er ikke
ngdvendigt, at indstille tilberedningens varighed,
hvis du vil administrere tilberedningen manuelt (uden
timer): Tryk pd ./ eller [ > Jfor at bekrafte og starte
funktionen. Ved valg af denne tilstand, kan du ikke
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at
trykke pd % :Tryk pd + eller — for at eendre, og
tryk derefter pd ./ for at bekreefte.

SLUTTID (FORSINKET START)

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttidspunktet mens ikonet @) blinker.

Tryk p& - eller — for at indstille det klokkesleet, du
onsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk herefter

pa ./, for at bekraefte og aktivere funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk Idgen: Funktionen

starter automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt
vil inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket
medferer, at tilberedningens varighed vil veere en smule
lzengere, end den anferte i tilberedningstabellen. |
ventetiden kan du trykke p&d -+ eller — for at eendre
den programmerede sluttid, eller trykke p& <I<] for at
aendre andre indstillinger. Ved at trykke p& (O , for at
visualisere informationen, er det muligt at skifte mellem
sluttid og varighed.

.6™ SENSE

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de
disponible retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
foresparges, for at opna et optimalt resultat.
VAGT / HGJDE (RUND-FORM-OPSATS)
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Folg anvisningerne pa skaermen, for at indstille
funktionen korrekt, og tryk pd — eller — for at
indstille den gnskede veerdi og tryk derefter pa .
for at bekraefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING / BRUNING

| visse 6" Sense funktioner kan feerdighedsgraden
justeres.

Tryk, pd anmodning, pd —+ eller — for at vaelge det
gnskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk p& ./ eller [ > Jfor at bekraefte og starte
funktionen.

P4 samme made, i visse 6" Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj (+1).

3. START FUNKTIONEN

Hvis standardveerdierne er som @nsket, eller nar du
har udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som
helst trykke pa [ > Ifor at aktivere funktionen.

Hvis man trykker p& [ > Junder forsinkelsen vil ovnen
sporge dig, om du vil afbryde denne fase og straks
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starte funktionen.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet
foresla det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.
Du kan stoppe den aktiverede funktion ndr som helst
ved at trykke pa[® .

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan enten valge en anden funktion
eller vente pa en fuldstaendig afkeling.

4. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

Nar denne fase er afsluttet, hgres der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND".
Abn herefter 1dgen, anbring retten i ovnen, luk lagen
og start tilberedningen ved at trykke pa ./ eIIer?E
Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt. Abning af lagen under
forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid sendre temperaturen,
som onskes oparbejdet, ved hjaelp af + eller — .

5. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6th Sense funktioner kreever, at man maden
vendes under tilberedningen.

121
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Der hares et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Abn lagen, udfer den
handling som display opfordrer til og luk lagen igen.
Tryk herefter pa \JOE]for at fortsaette tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

| i

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Kontrollér maden,

luk 1dgen og tryk p& . eller[ > | for at fortseette
tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pa[ > | for at springe disse handlinger
over. Ellers vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et
stykke tid uden nogen handling.

6. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert.

Tryk p&[ > | for at fortsaette tilberedningen i den
manuelle tilstand (uden timer) eller tryk pad — for

at forleenge tilberedningstiden ved at indstille en ny
varighed. | begge tilfeelde bibeholdes tilberedningens
parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens
overflade ved at aktivere grillen, nar tilberedningen er

Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan
man, om ngdvendigt, trykke pa ./ for at starte

en bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen nér som helst ved at trykke p& [ © |, for at
slukke ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode
dig om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og
10 pa din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pa . .1 modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pa <kI.

Efter tryk p& .~ trykkes — eller — , for at vaelge
placeringen hvorefter man trykker pa ./ for at
bekreefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte

tal allerede er optaget, vil ovnen sporge dig om at
bekraefte, at funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt tryk p& () : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk p& + eller — for at vaelge funktionen, bekraeft
ved at trykke p& ./, og tryk herefter pa[ > |, for at

aktivere.
.RENGORING
« PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold barn og dyr pa afstand af ovhen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).
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Fjern alt tilbeher - inklusiv skinnerne - fra ovnen, for
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal du kontrollere, at
blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen. For at opnad et optimalt
resultat skal det veerste snavs fjernes med en fugtig
klud, fer Pyro-funktionen anvendes. Vi anbefaler
kun at kare pyrolysefunktionen hvis apparatet er
meget snavset eller der er en ubehagelig lugt under
tilberedningen.

Tryk pa {.2/for at vise “Pyro” pa displayet.

Tryk p& I eller — for at veaelge den gnskede cyklus
og tryk herefter pd ./ for at bekraefte. Nar du har
valgt en cyklus, kan du indstille sluttiden (forsinket
start), ved at trykke p& —+ eller — og herefter trykke
pa ., for at bekrafte.

Renger lagen og tag alt tilbehgr ud som forespurgt.
Luk herefter l3gen og tryk pa [ > ], nar dette er gjort:
Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, mens lagen
blokeres automatisk: Der vises en advarsel pa displayet
samt en nedtelling, der viser statussen for den
igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan lagen ikke abnes, for
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

«  SMART CLEAN
Tryk pa {.+ for at fa“Smart Clean” vist pa displayet.

®
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Tryk pa [ > Jfor at aktivere funktionen: Displayet vil
opfordre dig til at udfere alle de pakraevede
handlinger, for at opna det bedste renggringsresultat:
Folg anvisningerne og tryk s pa .~/ , nardu er
feerdig. Tryk pd anmodning pa [ > Ifor at aktivere
renggringscyklussen, ndr alle trinene er fuldfart.

Bemeaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens
ldge under rengeringscyklussen, for at undga,

at vanddampen slipper ud og det afsluttende
rengeringsresultat pdvirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er faerdig. Lad ovnen kgle af,
og ter herefter de indre flader rene med en klud eller
svamp.

. TIMER

Tryk pd ikonet (') for at aktivere funktionen. Tryk pa
7X eller — for at indstille den maengde tid, du har
brug for, og tryk sa pa ./ for at aktivere minuturet.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er feerdig med nedtzallingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne.

Minuturet kan ogsa aktiveres med en igangveerende
funktion.

Minuturet vil fortsaette nedtaellingen af sig selv, uden
at pavirke selve funktionen.

Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet (U3 vil blive vist), men nedtellingen fortsaetter i
baggrunden. For at redigere minuturet kan du trykke pd
ikonet (1Y og indstille tiden med ikonet - eller — .

For at annullere minuturet skal du trykke pd ikonet (7
og derefter veelge — , indtil den viste tid er "--:--". Tryk
pa ./ forat bekraefte.

. TRYK v BRUNE

Tryk og hold <I< trykket i mindst fem sekunder, for
at blokere tastaturet. Gentag proceduren for at lase
tastaturet op.

\

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid sl&s fra ved at trykke p& knappen [O ].

BEMARK
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

« Traek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdelaegge belaegningen.

«  Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.

« P4 grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stgj
fra keleblaeseren.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gzelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhanger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbeheor. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehgr kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og grensager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kedet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det gor stegen mere saftig og velsmagende.
Bemaerk venligst, at der skabes damp under denne
handling. Lad stegen hvile i ovnen i 10-15 min efter
endt tilberedning, eller pak den ind i alufolie.

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kedet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af kad anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med k@dstykkerne til opsamling af
kadsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene skal anbringes forskudt pa ristene, sa
luften cirkulerer bedre.

Brug en tandstikker til at kontrollere, om teerten er
feerdigbagt. Den er bagt, hvis tandstikkeren er teor.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smeores, da dette
kan medfgre, at bagveerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, bar du anvende
en lavere temperatur naeste gang, og maske bgr du
tilsaette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
blidt.

Anvend funktionen “Over/Underv., til tilberedning
af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller osteteerter).
Hvis taertens bund er for fugtig, skal der anvendes
en ribbe pa et lavere niveau. Drys teertebunden med
rasp eller knust kiks, for fyldet kommes pa.

HAVNING

Det anbefales at daekke dejen til med et fugtigt
kleede, inden den saettes i ovnen. Dejhaevning i ovn
varer ca. 1/3 mindre end normal dejhaevning ved
stuetemperatur (20-25° C). Haevetiden for pizza starter
ved cirka en time for 1 kg. de;j.
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6 TILBEREDNINGSTABEL

MADVAREKATEGORIER MANGDE | TILBEREDNINGS- VEND (AF
0 NIVEAU BRUNINGSNIVEAU TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
LASAGNE : Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\...i—...;-
Steg 0,6-2kg 0 0 - L 3 -
Oksekad 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Reerees Ao
Steg 06-25kg - 0 - L 3 -
Svineked 3 4
K@D Polser & wienerpglser 1,5-4cm - - 2/3 N A
Kylling Steg 06-3kg - 0 - L 2 -
Filet & bryst 1-5cm - - 2/3 .. 5 . .r\wivf
Fjerkrae > i
Kebab enrist - - 1/2 Ree oo S
Fileter 0,5-3(cm) - - - A.. 3 . .,-\Wiv[
FISK 3 2
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - NP A
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg - 0 - L 3 .
Stegte ) ) ) 3
grontsager Fyldte grgntsager 0,1-0,5kg hver L -
Stegte grentsager 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Kartoffelgratin en bakke - - - -\...i_...r
GR@NTSAGER Tomatgratin en bakke - - - \%ﬁ
. 3
Gratinerede | Peberfrugtgratin en bakke - - - R
grontsager Broccoligratin en bakke - - - .‘___3|—__—.__,.
Blomkalsgratin en bakke - - - -d:..é...."l,-
Grgntsagsgratin en bakke - - - -\%p
Madteerter 0,8-1,2kg - 0 - -\éu-
Rundstykker 60 - 150 g hver - - - L 3 ,
Sandwichbrad 0,4-0,6 kg hver - - - -\él,-
Bred P
Stort bred 0,7-2,0kg - - - L -
Flute 200-300g hver - - - L 3 -
SALTET . 2
BAGV/ARK Rund pizza Rund - - - =
Tyk pizza bakke - - - 2
1 lag* - - - L 2 -
Pizza
2 Iag* - - - nélnw—r1
Pizza [frossen] & 3 i
*
3lag - - - N = -
N 5 ) i
4lag - - - N N PN —— -
* Anbefalet maengde
[ P ~ A==~ Y M
TILBEH@R
Rist Bradepande / Kageform / Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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6 TILBEREDNINGSTABEL

MADVAREKATEGORIER MANGDE | THBIEEDNINGS” | BRUNINGSNIVEAU | 1 e S IF | NIVEAU OG TiLBEHER
Sandkage 0,5-1.2kg - - - n%p
Smakager 02-06kg - - - \ir
Vandbakkelsesdej en form * - - - ‘;
KAGER 3
Teerte 04-16kg - - - ==
Strudel 04-16kg - - - ;
Frugtteerte 0,5-2kg - - - -\éu-
* Anbefalet mzengde
...... AFn — JSSSS )
TLBEneR Rist Bradepande /Kageform /Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites ‘léér 650 - 850g Ja 200 25-30 ;.::th—_r 1;
oc
) . < 4 2
z < Frosne kyllingestykker = 5009 Ja 200 15-20 P
O w e
= 8 Fiskepinde == 5009 Ja 220 15-20 ;F?H,__, ;
w- ¥
Lagringe = 500g Ja 200 15-20 ;.::th—_r 1,;
& Friske panerede squash ‘lg'ér 400g Ja 200 15-20 m:i.,—_r ;
(U]
< . 2
2 Hjemmelavede pommes By 300-800g Ja 200 20- 40 —
=z frites
= % 4 5
O Blandede grgntsager ==] 300-800g Ja 200 20-30 EEEE
Kyllingebryst ey 1-4cm Ja 200 20-40 A2
~
(%] ale
5 Kyllingevinger I==1 200-1500¢g Ja 220 30-50 1.:1,—_; ;
o s 4 2
g Paneret kotelet ==t 1-4cm Ja 220 20-50 T m——
= o 4 2
Fiskefilet ==] 1-4cm Ja 220 15-25 e S

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

s

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

.
FUNKTIONER ==
Luftstegning
RS Aal=r ~ r
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N—7
Surdejskager / Sandkage & Ja 160 30-50 -\.17.2;:',
& Ja 160 30-50 I
% 3
Bagvaerk med fyld = Ja 160 - 200 30-85 |-
(oste- og aeblekage, strudel) o ) 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 A, A=
— Ja 150 20- 40 3
& Ja 140 30-50 4
Smakager —
% Ja 140 30- 50 A
& Ja 135 40-60 NP S
— Ja 170 20- 40 3
& Ja 150 30-50 LA
Mindre kager / Muffin
& Ja 150 30- 50 AT
& Ja 150 40 - 60 P e
— Ja 180 - 200 30-40 N
Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 A
& Ja 180 - 190 35-45* NI B
— Ja 20 110-150 N
Marengs & Ja 90 130 - 150 A
\;'!i/ Ja 90 140 - 160 * w;r -\...3‘;% ;
— Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 7
= Ja 190 - 230 20-50 - N R
5
Ja 310 7-12 aséu-
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 7
X Ja 220 - 240 25-50* A, A,
— Ja 250 10-15 1 3 r
, P 4 1
Frossen pizza % Ja 250 10- 20 N
P 5 3 1
oy Ja 220- 240 15-30 1 [ 1 [
Ja 180 - 190 45-55 s
Krydrede teerter & Ja 180 - 190 45-60 S S
(grensagsteerter, quiche)
&5 Ja 180 - 190 45-70* e L
oS s
= [= =] Bl oad o e
FUNKTIONER o / K Kti
ver Varmluft onve ) ‘ons Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
undervarme bagning
Aveeren ~ AF=r 7 — T
TILBEH@R
Rist Ovnfast fad °ell.er teerteform Dryppebakke / bageopllade Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
pa rist eller bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 3
— Ja 190 - 200 20-30 - r
Vol-au-vent / butterdejssnitter w Ja 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! r
< Ja 180 - 190 20-40* R L
Lasagne / postejer / pastaretiovn/ - ) ) 3
cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lam/kalv/oksekad/svineked 1 kg — Ja 190 - 200 80- 110 N,
2
Flaeskesteg med sprad svaer 2 kg XE@ - 170 110- 150 1 f
Kylling, kanin, and 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Kalkun / gas 3 kg — Ja 190 - 200 80- 130 1 2 f
. — 3
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — Ja 180 - 200 40-60 1 i
Fyldte grgntsager % ) ) 2
(tomater, squash, auberginer) = Ja 180 - 200 50-60 N g
Toast v - 3 (Hgj) 3-6 -\...5...;-
<~
Fiskekoteletter/-fileter - 2 (mellem) 20 -30 ** atn \\,iwf
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ Naad . 2 -3 (mellem - ) 5 4
hamburger u hj) 15-30 ** Avleen LI SOV
. ~=7 2 1
Stegt kylling 1-1,3 kg s - 2 (mellem) 55 - 70 *¥* Al S
A~ 3
Lammekelle / skank = - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 f
g 3
Steg kartofler = - 2 (mellem) 35 - 55 *** 1 i
A~ 3
Grensagsgratin Py - 3 (Hgj) 10-25 1 f
Smakager (%‘}( Ja 135 50-70 A > r -\éu- -u%u- w=r1
Smakager
5 3 2 1
Teerter COOK Ja 170 50-70 N L — LN —— PN ———
Teerter
: 4 5 3 2 1
Rund pizza COOK Ja 210 40-60 N N T L ——P
Pizza
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / o’ } % > 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) I'—‘, Ja 190 40-120 AFee AR T
Fuldt méltid: Frugttaerte (niveau 5) / é4 5 4 2 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N PR PN VN -
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1) Med menu
s 4 1
Lasagne og ked 3 Ja 200 50-100* AR [
Kad og kartofler = Ja 200 45-100* S 1 ! r
Fisk & Grgnsager o Ja 180 30-50* — 1 ! r
Farserede stege ECO - 200 80-120* 1 3 i
Udskaret ked (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 r

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er gdet (om ngdvendigt).

PN S~ ~~ 5§
= 5 O B B o o
XL COOK
FUNKTIONER )
Over-/ Varmluft Konvek.tlons Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
undervarme bagning
v ~F=le S — oo
TILBEH@R
. Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist . . Drypbakke / Bradepande
pa rist eller bradepande pa rist vand
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af merkt metal. Pyrex- eller stentgjs-
gryder og -tilbehegr kan ogsa anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden Brug ikke metalsvampe, Brug beskyttelseshandsker.

du foretager vedligeholdelse skuremidler eller slibende/
eller renggring. atsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengear overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
efter med en tor klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa renggres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den sa med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte vaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

« Aktivér funktionen “Smart Clean” for at opna en
optimal rengering af de indre flader. (Kun pa visse
modeller).

- Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa rengeringen
lettes.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddeloplasning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebgrste
eller en svamp.

Rengear ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengares i
opvaskemaskinen.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og senke
spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

Tag ordentligt fat om ldgen med begge haender - tag
ikke fat i handtaget.

Fjern [dgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigares fra saedet.
Leeg lIdgen pa den ene side pa en blad overflade.

3. Genmonter l&gen ved at flytte den hen imod
ovnen og lade hangslernes kroge flugte med deres
lejer og fastgere den gverste del pa lejet.

4, skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

Udgv et let tryk, for at kontrollere at
feesteelementerne er i den korrekte position.

5. Prov at lukke l1dgen og kontrollér at den star pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skaermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skeermen pa lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpeerer.
Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig

belysning i hjemmet. (Forordning EF 244/2009) Pzererne
kan kabes hos serviceafdelingen.

Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du
bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan
medfare beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunktion

. afslutter uden at visualisere

- en nedtalling. Tilberedningen

- slutter for afslutningen af
nedtallingen.

Ovnen varmer ikke op.

Lyset slukker.

Lagen lukker ikke korrekt.

Hjemmets stram svigter.

Tilberedningscyklus med

. stegetermometer blev afsluttet

- uden abenlys arsag eller fejl
- F3E3 vises pa skarmen.

Mulig arsag

Ingen stram.

. Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Anden mangde mad en
i hvad anbefalet. Aben ldge
- under tilberedning.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
i betjeningsanordningerne
¢ aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet

hver 60. sekunder.

- "@KO" tilstanden er “On’.

Sikkerhedshagerne sidder i
5 den forkerte position.

Forkert effektindstilling.

Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt.

Lasning

Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
- om fejlen er afhjulpet.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

bogstavet "F".

Abn 1dgen og kontrollér madens feerdighedsgrad.
. Fuldend, om ngdvendigt, tilberedningen ved at
- veelge en traditionel funktion.

Tag adgang til “DEMO" gennem “INDSTILLINGER”

og veelg "Off".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”
. 0g vaelg "Off".

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at fglge anvisningerne til

- at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet
. "Rengering og vedligeholdelse”.

- Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en

nominel vaerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal

- effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og veelg “LAV”.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat

Besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret under licens.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstlitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.register10.eu an.

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

ERHALTEN

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2. Geblase und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

3. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tuar

. Oberes Heizelement/Grill

. Lampe

. Eingabestelle der Speisensonde

00 N O U1~

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

O i [T e o g °c O
CE B B : v ] O &
1 ) 3 3 5 6 7 8 9
1. EIN/AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion.

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Flr den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Mendu.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Men(s und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Far die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer
ausgewahlten Funktion oder der
Einstellung eines Wertes.

Zum Durchlaufen eines MenUs und
zum Erhohen der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

8. DIREKTZUGRIFF AUF
OPTIONEN/FUNKTIONEN
Fir den Schnellzugriff auf die

Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

Die angegebenen Einstellungen
oder die Grundeinstellungen zum
Starten einer Funktion verwenden.
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ZUBEHOR

ROST

| FETTPFANNE

: BACKBLECH *

. “

. Y ‘:\:\
. “

. “

. “

-

| BACKAUSZUGE *

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem
ofenfesten Kochgeschirr.

: zum Kochen von Fleisch,

: Fisch, Gemiise, Fladenbrot
: oder zum Aufsammeln

: von Garfliissigkeiten bei

: Positionierung unter dem
: Rost.

: Fur die Verwendung als Brater :
: und Konditoreierzeugnissen,
- aber auch fiir die Zubereitung : Zubehorteilen.
: von Braten, Fisch in der Folie :

S USW.

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von

Zum Backen von Backerei-

LUFTBRATEN-BLECH *

Zum Garen von

Lebensmitteln mit der
Luftbraten-Funktion,

wobei ein Backblech auf

einer niedrigeren Ebene
positioniert wird, um

maogliche Krimel und :
Tropfen aufzufangen. Es kann :
im Geschirrspller gereinigt ~ :
werden.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fir Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte

an den Kundendienst.
* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhéhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kdnnen
die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliel3end in die Position im unteren Sitz
herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backausziigen entfernen.

=" Den oberen Clip des

» Backauszugs am Seitengitter
" befestigen und ihn so weit

¢ wie moglich entlang gleiten
[ lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter
dricken. Sicherstellen, dass
sich die Backauszuge frei
bewegen konnen. Diese
Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

Diese ermoglichen ein vollautomatisches Kochen
aller Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemiise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot,
Pizza). Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen
Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Sodk cOOK 4

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur bendtigen, auf vier Ebenen
zur gleichen Zeit. Mit dieser Funktion kdnnen Kekse,
Kuchen, runde Pizzen (auch tiefgefroren) und eine
komplette Mahlzeit zubereitet werden. Um die besten
Ergebnisse zu erzielen, die Gartabelle beachten.

% |HEISSLUFT
Flr gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
GeschmacksUlibertragung von einer Speise auf die

anderen.
I:Ii

0— NORMALE GARFUNKTIONEN

«  UMLUFT

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

« TURBO GRILL

Zum Braten groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Das Backblech unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

« TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fiir 5
verschiedene tiefgekihlte Fertiggerichte aus. Ein
Vorheizen des Ofens ist nicht notwendig.

+  SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

» PIZZA

Mit dieser Funktion kénnen Sie in weniger als
10 Minuten eine groB3artige hausgemachte
Pizza wie im Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer
Temperatur von liber 300 Grad Celsius und
sorgt dafiir, dass die Pizza innen weich, am
Rand knusprig und perfekt gleichmaflig
gebraunt ist. Kombiniert man diese Funktion
mit dem Zubehor Pizzastein WPro und

heizt 30 Minuten vor, kann eine Pizza in 5-8
Minuten gebacken werden. (Fur Bestellungen
und Informationen wenden Sie sich an den
Kundendienst oder an www.whirlpool.eu.)

» LUFTBRATEN

Diese Funktion ermoglicht lhnen, Pommes
Frites, Hihner Nuggets und vieles mehr mit
weniger Ol angenehm knusprig zu garen.

Die Heizelemente heizen den Garraum
zyklisch auf, wahrend das Geblase die heil3e
Luft umwalzt. Die besten Garergebnisse
kénnen nur mit einem Luftbraten-Blech (bei
einigen Modellen im Lieferumfang enthalten)
erzielt werden. Legen Sie die Lebensmittel

in nur einer Schicht auf das AirFry-Blech und
befolgen Sie die Anweisungen der Luftbraten-
Gartabelle, um die beste Leistung zu erzielen.
Vermeiden Sie es, mehr als ein Blech zu
verwenden, um ungleichmaBiges Garen zu
verhindern.

» AUFGEHEN LASSEN

Flr optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat
beim Gehen lassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch heiB3 ist.

» KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und
knusprig bleiben.

» AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von
Speisen. Es wird empfohlen, das Gargut auf
die mittlere Einschubebene zu geben. Es

wird empfohlen, die Lebensmittel in ihrer
Verpackung aufzutauen, um dem Austrocknen
der Oberflache vorzubeugen.

» ECO-ZYKLUS *

Zum Garen von gefillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht
wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet. Zur
Verwendung des Eco-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentlr erst dann geoffnet werden, wenn die
Speise vollstandig gegart ist.

»  MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das
Kochen von grof3en Fleischstiicken aus

(Uber 2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch
wahrend des Garvorgangs zu wenden, um
eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das
Fleisch ab und an zu begiel3en, damit es nicht
austrocknet.

— | O/UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und Bratwirsten,
zum Uberbacken von Gemiuse oder Résten von Brot.
Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
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empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

&
_Q SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@ KURZZEITWECKER

Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer
Funktion.

<>+<> REINIGUNG

« PYROLYSE

UM DURCH DAS GAREN ENTSTANDENE
VERSCHMUTZUNGEN MIT EINEM ZYKLUS BEI HOHER
TEMPERATUR ZU ENTFERNEN. Zwei automatische
Reinigungszyklen stehen zur Verfligung: ein
kompletter Zyklus (Pyrolyse) und ein kirzerer Zyklus
(Pyrolyse Eco). Wir empfehlen, den kompletten Zyklus
zu verwenden, um die beste Reinigungsleistung zu
erzielen.

« SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren
Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

@ FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

0
{05 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen. Bei aktiviertem
“OKO"-Modus wird die Helligkeit des Displays
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe
schaltet sich nach 1 Minute aus. Das Display wird
automatisch erneut aktiviert, wenn eine beliebige
Taste gedrickt wird. Wenn ,DEMO” ,Ein“ ist, sind alle
Steuerungen aktiv und alle Mends verfligbar, der Ofen
heizt sich jedoch nicht auf. Zum Ausschalten dieses
Modus tber das Meni ,EINSTELLUNGEN” auf ,DEMO”
zugreifen und ,Aus” auswahlen. Durch Auswahl von
+WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das Gerat aus

und kehrt dann zum ersten Einschalten zurtick. Alle
Einstellungen werden geldscht.

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf
dem Display erscheint ,Deutsch”.

-+ oder — driicken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewtinschte
Sprache auswahlen. Zur Bestatigung der Auswahl
driicken Sie /.

Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE” im Men( ,,EINSTELLUNGEN"gedndert werden, das
durch Dricken auf & verfUgbar ist

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als
3 kW (16) kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine
geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13).

Auf ,LEISTUNGSSTUFE"” aus dem Menu
+EINSTELLUNGEN” zugreifen und ,NIEDRIG"
auswahlen.

3. ZEIT EINSTELLEN

Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle
Zeit eingestellt werden: Auf dem Display blinken die
beiden Stundenziffern.

—/— —
N ul

hZo
V2R

-+ oder — driicken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und ./ dricken: Auf dem Display
blinken die beiden Minutenziffern. |+ oder —
driicken, um die Minuten einzustellen und . zur
Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstdnden erneut eingestellt werden. Wahlen Sie
,UHR"im Men,EINSTELLUNGEN" durch Driicken von &

4. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gertiche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fiir ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,Heil3luft” oder
LUmluft”).

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu lUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Driicken Sie zum Einschalten des Backofens:
Auf dem Display erscheint die zuletzt verwendete
Hauptfunktion oder das Hauptmend.

Die Funktionen kénnen durch Driicken des Symbols
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen
eines MenUs ausgewahlt werden: Um ein Element aus
einem Meni auszuwahlen (auf dem Display wird das
erste verfligbare Element angezeigt), 18 oder —
driicken, um das gewlinschte Element auszuwahlen,
dann zur Bestatigung ./ driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen

Sie die Einstellungen @andern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
kénnen. Durch Driicken von << kénnen Sie die vorige
Einstellung erneut andern.

TEMPERATUR/GRILL LEISTUNGSSTUFE

Wenn der Wert auf dem Display blinkt, driicken Sie -
oder — , um ihn zu dndern, dann mit . bestatigen
und mit den folgenden Einstellungen fortfahren (wenn
maoglich).

Die Grillstufe kann auf gleiche Art eingestellt werden: Es
gibt drei feste Leistungsstufen fiir das Grillen: 3 (hoch), 2
(mittel), 1 (niedrig).

Bitte beachten: Wenn die Funktion aktiviert ist, kann die
Temperatur/Grillleistung mit - oder — gedndert
werden, nachdem die Taste °C gedrUckt wurde.

DAUER

Wenn das Symbol (& auf dem Display blinkt, driicken
Sie -+ oder — zum Einstellen der gewiinschten
Garzeit, und anschlielBend driicken Sie ./ zur
Bestdtigung. Die Garzeit muss nicht eingestellt werden,
wenn der Garvorgang manuell gehandhabt wird (ohne
Timer): Driicken Sie ./ oder i’zum Bestatigen und
Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus
konnen Sie keinen verzogerten Start programmieren.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von (D angepasst werden:
Driicken Sie -+ oder — , um sie zu dndern, und driicken
Siedann * zum Bestatigen.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Abschaltzeit, wihrend das @) Symbol blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen des
gewlinschten Garzeitendes, anschlieBend driicken Sie
/" zur Bestatigung und zum Aktivieren der Funktion.
Die Speise in den Ofen stellen und die Tir schlie3en:
Die Funktion startet automatisch nach der berechneten
Zeit, damit der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewunschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben. Wahrend der Wartezeit kbnnen
Sie auf + oder — dricken, um die programmierte
Abschaltzeit zu andern, oder die Taste <I<Idricken, um
andere Einstellungen zu dndern. Durch Dricken von
(3, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen
Abschaltzeit und Dauer gewechselt werden.

.6™ SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten
Garmodus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten
oder Backen aller verfligbaren Gerichte aus.
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften
des Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen.
GEWICHT / HOHE (RUNDE LAGEN)

6
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Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den

Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie —+ oder
— zum Einstellen des geforderten Wertes und dann
./ zur Bestatigung.

GARGRAD/BRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Gargrad
angepasst werden.

N
L
7N

Nach Aufforderung —+ oder — driicken, um die
gewdlinschte Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und
durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken Sie ./ oder
[ > ] zum Bestatigen und Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo méglich, kann in einigen

6" Sense-Funktionen die Stufe des Braunens zwischen
niedrig (-1) und hoch (+1) eingestellt werden.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten
entsprechen oder Sie lhre gewiinschten Einstellungen
vorgenommen haben, driicken Sie [ > Jzum Aktivieren
der Funktion.
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Driicken Sie [ > Jwihrend der Verzégerungsphase, wird
Sie der Ofen fragen, ob Sie diese Phase lberspringen
und die Funktion sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt
wurde, empfiehlt das Display die am besten geeignete
Ebene fur jede Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion
jederzeit durch Driicken von[ © | stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kdnnen entweder eine andere
Funktion wahlen oder die vollstandige Abkiihlung
abwarten.

4.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass
die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen

die eingestellte Temperatur erreicht hat und die
Aufforderung "GARGUT ZUFUGEN?". An dieser Stelle
die Tlr 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen, die Tiir
schlieBen und den Garvorgang durch Driicken von ./
oder [ > Jstarten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgultige Garergebnis haben.
Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit + oder
— geandert werden.

5. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise
wahrend dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertént und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tir, um
die Uber das Display geforderte Tatigkeit auszufiihren.
SchlieBen Sie die Tiir und driicken Sie dann [ > ], um den
Garvorgang fortzusetzen.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Priifen Sie das Gargut,
schlieBen Sie die Tiir und driicken Sie ./ oder[ > |, um
den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > |, um diese Tatigkeiten
zu Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn
kein Eingriff erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den
Garvorgang fort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ > ], um das Kochen manuell fortzusetzen
(ohne Timer) oder driicken Sie -, um die Garzeit
durch Einstellen einer neuen Dauer zu verlangern. In
beiden Fallen werden die Parameter des Garvorgangs
beibehalten.

BRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache
der Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung
des Garvorgangs gebraunt werden.

Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt,
bei Bedarf ./ drlicken, um einen finfminutigen
Braunungszyklus zu starten. Die Funktion kann jederzeit
durch Driicken von[ O ] gestoppt werden, um den Ofen
auszuschalten.

. FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer
zwischen 1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Mochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und
die aktuellen Einstellungen fiir zuklinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie ./ . Zum Ignorieren der
Anforderung driicken Sie hingegen <J<[.

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie - oder
— zum Auswahlen der Positionsnummer, dann
driicken Sie ./ zur Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde

die Nummer bereits verwendet, verlangt der Ofen

die Bestatigung, dass die vorhergehende Funktion
Uberschrieben werden soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren

Zeitpunkt gespeichert wurden, (0 driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

-+ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
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Driicken von ./ bestatigen und anschlieBend [ > | zur
Aktivierung drticken.

.REINIGUNG
«  PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wiahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschlieBlich der Seitengitter — aus
dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter einer
Kochflache installiert ist, darauf achten, dass wahrend
der Selbstreinigung alle Gasflammen oder elektrischen
Kochplatten ausgeschaltet sind. Fiir optimale
Reinigungsergebnisse, hartnackige Verschmutzungen
vor der Verwendung der Pyrolysefunktion mit einem
feuchten Schwamm entfernen. Wir empfehlen, die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des
Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des
Garvorgangs schlechte Geriiche freisetzt.

Driicken Sie {%+], um “Pyrolyse” auf dem Display
anzuzeigen.

Driicken Sie - oder — zur Auswahl des ausgewahlten
Zyklus, dann driicken Sie . zur Bestatigung. Nach
Auswahl eines Zyklus, wenn gewiinscht, | oder

— drucken, um die Abschaltzeit (Startverzégerung)
einzustellen, dann zur Bestatigung . driicken.

Die Tur reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn
dazu aufgefordert, dann die Tir schlieBen und

nach Abschluss [ > | driicken: Der Ofen beginnt das
Selbstreinigungsprogramm und die Tiir verschlief3t sich
automatisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem
Display, zusammen mit dem Riickzahlen zur Angabe des
laufenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tur gesperrt,
bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau
gesunken ist.

« SMART CLEAN
Driicken Sie ?.+], um,Smart Clean” auf dem Display
anzuzeigen.

G
!:i‘ =5

Driicken Sie [ > Jzur Aktivierung der Funktion: Das
Display fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten
auszufiihren, um die besten Reinigungsergebnisse zu
erzielen: Befolgen Sie die Anweisungen und driicken Sie
., sobald diese erledigt sind. Nachdem Sie alle
Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie [ > ], wenn
gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend
dem Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden,
dass Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf
das endgultige Reinigungsergebnisse haben kénnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display
zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen
abkulhlen lassen und dann die Innenoberflaichen mit
einem Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

. KURZZEITWECKER

Driicken Sie das ('J Symbol zur Aktivierung der
Funktion. -+ oder — zur Einstellung der erwiinschten
Zeitdauer verwenden und anschlieend ./ zur
Aktivierung des Timers driicken.

Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der
ausgewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Garzyklus.
Der Kurzzeitwecker kann auch aktiviert werden, wenn
eine Funktion lauft.

Der Timer setzt das Ruckzahlen eigenstandig fort, ohne
die Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht
gesehen werden (nur das O Symbol wird angezeigt), der
das Rickzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Bearbeiten
des Kurzzeitweckers kdnnen Sie das (1 Symbol driicken
und die Zeit mit dem - oder — Symbol einstellen.

Zum Abbrechen des Kurzzeitweckers driicken Sie das (1)

Symbol. Dann wahlen Sie — , bis die angezeigte Zeit "--:--
"ist. Zur Bestatigung drticken Sie /.
. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <[<I mindestens finf
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren
der Tastatur ausfihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Drlcken der Taste
ausgeschaltet werden.

ANMERKUNGEN
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie
aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals iber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kénnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir und
halten Sie sich nicht an der Tur fest.
« Aufgrund der héheren Temperatur des Pizza-Zyklus

ist mit einem etwas héheren Kiihlgeblasegerausch
zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen libergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschépfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend dieses Vorgangs
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmalliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie flir das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rdnder nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaRig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flissigkeit und rihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbrdseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fillung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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6 GARTABELLE

WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | po AUNUNGSSTUFE | (NACH EINSCHUBEBENE UND
STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\élr-
Braten 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Rind g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Avlen ]
Braten 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Schwein . i
FLEISCH Bratwurst & Wurst 1,5-4cm - - 2/3 |meeeem S
Hahnchen Braten 0,6-3kg - 0 - - 2 -
Filet & Brust 1-5 cm - - 23 |rlem
Gefligel £ i
Grillspiesse ein Rost - - 1/2 Avelees S
Filets 0,5-3 (cm) - - - A3 \Wivf
FISCH 3 5
Filets [tiefgekiihlt] 0,5-3 (cm) - - - Arelenn oS
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Gebr?tenes Gefulltes Gemuse jeweils 0,1-0,5 kg - - - 3
Gemiise —
Gebratenes Gemuse 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Kartoffelgratin ein Blech - - - -\%p
GEMUSE Tomatengratin ein Blech - - - -\%p
Paprikagratin ein Blech - - - -\%p
Gemiisegratin £
Brokkoliauflauf ein Blech - - - N
Blumenkohlauflauf ein Blech - - - -u%u-
Gemiusegratin ein Blech - - - -\...i—...,-
Quiches/Herzh 0,8-1,2kg - 0 - ﬂ%r
Brotchen jeweils 60-150 g - - - . 3 -
Sandwichbrot jeweils 0,4-0,6 kg - - - -\...21——.—'..;-
Brot 5
Grof3es Brot 0,7-2,0 kg - - - R -
Baguettes jeweils 200-300 g - - - - 3 -
SALZIGES . 2
GEBACK Runde Pizza Rund - - - N—
Dicke Pizza Blech - - - ;
1 Lage* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 Lagen* - - - AR, -
Pizza [tiefgekiihlt] g 3 j
*
3 Lagen - - - Aabr ale r
. 5 4 p) i
4 Lagen - - - aFr alr Al A -
* empfohlene Menge
Aeeeene o A= Y M
ZUBEHOR
Rost Backblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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O GARTABELLE

WENDEN
LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | po AUNUNGSSTUFE | (NACH EINSCHUBEBENE UND
STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Biskuitkuchen 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Kekse 0,2-0,6 kg - - - 1 3 -
; _ Beignets ein Blech * - _ _ 3
SUBES GEBACK 3
Tart, Tortchen 0,4-1,6 kg - - - 1
Strudel 04-1,6 kg - _ _ 3
2
Obstkuchen 0,5-2kg - - - N
* empfohlene Menge
Aceeens ~ Aablr -~ T
ZUBEHOR
Rost Backblech/Kuchenblech/Rundes Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml Wasser

Pizzablech auf Rost
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE VORHEIZEN TEMPERATUR DAUER ROST UND
MENGE (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tiefgefrorene Pommes frites 'IE'::ET 650-850 Ja 200 25-30 4 2
w - 9 g EEEEE ——
O . .. ..
T & Tiefgekihlte Hihner- = _ 4 2
3= Nuggets B 500 g Ja 200 15-20 e
5z o
& Fischstabchen = 5009 Ja 220 15-20 A2
=4 oo 4 2
Zwiebelringe ==} 500g Ja 200 15-20 T -
., Frische panierte Zucchini ey 400 g Ja 200 15-20 A2
wv
§ Pommes Frites (AirFry) Ly 300-800 g Ja 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
w
(U] u’s
Gemischtes Gemise == 300-800 g Ja 200 20-30 1.:?;.,—_, - 2 -
§ Hihnerbrust = 1-4 cm Ja 200 20-40 A2
ey e
% Hahnchen- fliigel == 200-1500¢g Ja 220 30-50 1.:1,—_, - 2 -
2 I 4 2
5 Paniertes Schnitzel == 1-4 cm Ja 220 20-50 T n—
8 . . < 4 2
2 Fischfilet I==1 1-4cm Ja 220 15-25 EEEEE

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche

der

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

Lebensmittel.

durchmischen.

o’

kL)
FUNKTIONEN ==
Luftbraten
CiRREiEEED al=r ~ r
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN| TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— 2
N Ja 170 30-50 AN ]
Hefekuchen/Biskuitkuchen & Ja 160 30-50 -\ré.—z,-
& Ja 160 30-50 I
e 3
Gefullter Kuchen = Ja 160-200 30-85 |
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) % 4 1
) Ja 160-200 30-90 A, A=
— Ja 150 20-40 L3
& Ja 140 30-50 A
Kekse — 4 1
<5 Ja 140 30-50 - P -
& Ja 135 40-60 N S
— Ja 170 20-40 3
& Ja 150 30-50 N
Kleingeback/Muffins - 2 1
% Ja 150 30-50 A - -
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180-200 30-40 N
Beignets £ Ja 180-190 35-45 A
s 5 3 1
oy Ja 180-190 35-45* r AaFR, s
— Ja 920 110-150 3
. . O 4 1
Baiser/Meringues oY Ja 90 130-150 o o s
s 5 3 1
Vos, Ja 90 140-160 * s aFF=s -
— Ja 190-250 15-50 N
Pizza/Brot/Fladenbrot — 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 A N R
%
Ja 310 7-12 .\,,,é;,.
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) — 5 3 1
% Ja 220-240 25-50* A, A, -
— Ja 250 10-15 1 3 r
Tiefkiihlpizza & Ja 250 10-20 N
& Ja 220-240 15-30 1 > r 3 [o- '
= Ja 180-190 45-55 P
Salzige Kuchen oS 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) s Ja 180-190 45-60 A AREe
=5 Ja 180-190 45-70 * R L
e e haad W “
= = EH B B B 4 e =
FUNKTIONEN Ober- & Back it
er. HeiBluft acken mi Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
Unterhitze Umluft
Aveeenn ~ A= L ~—r |
ZUBEHOR .
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Rost Kuchenblech auf Rost oder Bréter auf Rost Fettpfanne/Backblech Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— Ja 190-200 20-30 N
Blatterteigtortchen/Herzhaftes o%s 4 1
Blatterteiggeback LA Ja 180-130 iy [ —
& Ja 180-190 20-40 * e e
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, — 3
Cannelloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190-200 80-110 T,
Schweinebraten mit Kruste 2 kg XL@? - 170 110-150 1 2 r
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
. . L. — 3
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — Ja 180-200 40-60 1 r
Gefilltes Gemise o 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 180-200 50-60 =0
Toast N - 3 (hoch) 3-6 -\...5...,-
<
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30 ** -\...Af..r 1 :3:::r
Bratwiirste/Grillspie3e/Rippchen/ Aol . 5 4
Hamburger - 2-3 (mittel-hoch) 15-30 ** Aerenn ]
g
Brathdhnchen 1-1,3 kg P - 2 (mittel) 55-70 *** -\...2...,- 1 :1: ~f
Lammkeule/Haxe by - 2 (mittel) 60-90 *** 1 r
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35-55 *** 1 3 r
g 3
Gemiisegratin P - 3 (hoch) 10-25 1 r
Kekse (%‘:'( Ja 135 50-70 - > - -u%u- -\%u- 1#1
Kekse
Tart, Tortchen g‘:{ Ja 170 50-70 q%, -..,,é—.,.,- -..,,é—.,.,- q%,
Tart, Tortchen
. 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40-60 = N T L ——P
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe % 5 3 1
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) Ja 190 40-120 T
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen é4 5 4 2 1
(Stufe 5)/Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/ COOK Ja 190 40-120 * I V. AR, A -
Lasagne (Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) Menii
. e 4 1
Lasagne, Fleisch o6 Ja 200 50-100 * == f
Fleisch & Kartoffeln = Ja 200 45-100 * . L
Fisch & Gemiise & Ja 180 30-50 * n%r 1 ! f
Gefiillte Bratenstiicke ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Fleischstiicke ECO 3
(Kaninchen, Hihnchen, Lamm) B 200 50-100* | B

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

§
& > £
= = T
FUNKTIONEN Ober- & Back
er- . acken mit . . . . .
Unterhitze HeiBluft Umluft Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza

Aveeren ~ A=~ I — TS

ZUBEHOR .
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml

Kuchenblech auf Rost oder Bréater auf Rost Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fir die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten
Zubehorteilen abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu
den hoheren Einstellungen tbergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem
Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren Keine Stahlwolle, Scheuermittel Schutzhandschuhe tragen.
beliebiger Wartungs- oder oder aggressiven/atzenden Vor dem Ausfiihren beliebi
Reinigungsarbeiten sicherstellen, Reinigungsmittel verwenden, W°r t em “i".tre“ e Ied iger
dass der Ofen abgekiihlt ist. da diese die Flachen des Gerates artungsarberteén muss ger

Ofen von der Stromversorgung

beschddigen kénnen. getrennt sein.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten bestimmten Modellen.)

Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, - Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten

einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel Flissigreiniger reinigen.

\égrcvr\]/enden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch « Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
) hangt den.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden ausgehangt werden

Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel ZUBEHOR

versehentlich mit den Flachen des Gerats in

Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in

Geschirrspulmittellauge einweichen und

Mikrofasertuch reinigen. Backofenhandschuhe verwenden, solange die
INNENFLACHEN Zubehorteile noch heil3 sind. Speiseriickstande
« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen kénnen dann mit einer Spulbirste oder einem
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn Schwamm entfernt werden.

dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande Reinigen Sie die Speisensonde und den
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. | Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim Geschirrspuler. .

Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im

bildet, den Ofen vollstandig abkiihlen lassen und Geschirrspller gereinigt werden.

anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion flr die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei

Whj;lfa?ool



AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstindig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tur mit beiden Hande festhalten-diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tir kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

AUSWECHSELN DER LAMPE
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skeermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skeermen pa lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpzerer.
Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig

belysning i hjemmet. (Forordning EF 244/2009) Paererne
kan kabes hos serviceafdelingen.

Ror ikke ved paererne med bare haender, hvis du
bruger halogenpzerer, da dine fingeraftryk kan
medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

AbhilfemaBnahme

Der Ofen funktioniert nicht.

Stromausfall.

Trennung von der

- Stromversorgung.

: Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und :
der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt. :

- Das Display zeigt ein ,F” gefolgt |

- von einer Nummer an.

- Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt
- auf und geben Sie die Nummer an, die dem
Buchstaben ,F” folgt.

. Eine 6th Sense-Garfunktion

- endet ohne Anzeige eines

. Countdowns. Der Garvorgang
- endet vor dem Ende des

- Countdowns.

- Die Menge des Lebensmittels
. weicht von der empfohlenen
: Menge ab. Tur wahrend des

- Garvorgangs geoffnet.

. Offnen Sie die Tar und kontrollieren Sie

. den Gargrad der Speise. Schliel3en Sie
i gegebenenfalls den Garvorgang durch Auswahl :
¢ einer normalen Funktion ab. ;

Der Ofen heizt nicht auf.

- Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind
. alle Steuerungen aktiv und

- alle MenUs verfugbar, der

. Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf.

. DEMO erscheint alle 60
. Sekunden auf dem Display.

Rufen Sie ,DEMO" unter ,EINSTELLUNGEN" auf
- und wahlen Sie ,Aus”.

Das Licht schaltet sich aus.

Auf ,OKO" aus dem Ment ,EINSTELLUNGEN" '
- zugreifen und ,AUS" auswdhlen.

Die Tur schlieBt nicht richtig.

Die Sicherungshebel sind
- nicht in der richtigen Position.

¢ Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der

. richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen

. fUr das Entfernen und erneute Anbringen der !
¢ Tdr in dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung”
. befolgen. :

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

- Stromversorgungseinstellung
- falsch.

. Prufen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung
: von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,
. die Leistung auf 13 Ampere verringern.

- Auf ,LEISTUNGSSTUFE" aus dem Mend

- EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"

- auswahlen.

. Garzyklus mit Speisensonde

: ohne ersichtliche Ursache

. beendet oder Fehler F3E3 wird
- auf der Anzeige angezeigt.

Speisensonde ist nicht richtig
. angeschlossen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:

Verwenden Sie den QR-Code auf Ihrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs

Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siche Telefonnummer im Garantieheft).
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

°/TM/© 2026 Whirlpool. Hergestellt unter Lizenz.
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Eyxeipidio 16toktitn

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFTOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL

10tooehida www.register10.eu

la va AaPete mAfipn TeXVIKN umooTtnpPIEn,
TTOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE T CUCKEUN 0AG OTNV

A AlafAaocTe TIg 08NYiEG YIa TRV AGPANELA TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINCETE TN CUGKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAZTIA
MNEPIZXOTEPEZ NAHPOOOPIEX

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

.............

1. Nivakag eAéyxou

2. Aveplotripag KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatn)

3. Odnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvuETAl OTN
UITPOCTIVH) TTAEUPA TOU pOoUPVOU)

. Noépta
. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Napntipag

. Znueio elocaywyng atodntrpa
TPOYinwv

N O U1 b

8. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatny)

e [T e 4 Cc O
§ % e QP
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. ANAMMA/EBHZIMO 4.MIZ0 7. KOYMMI MAOHTFHZHE TYN

la To dvappa rj To orioluo Tou
(OUPVOU Kal yla TNV mavon f n
Olakomn Asltoupyiac.

2. AMEZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEXZ

la yprjyopn mpocfacn oTIg
AEITOVPYIEC KAl TO PEVOU.

3. KOYMII NAOHIHXHX MEION
la KOAoN TOou pEVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIMWV UIOG
Aelrtoupyiag

la emoTpon oTnV Mponyouuevn
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOC, ETITPETTEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

5.000NH

6. ENMIBEBAIQXH

Na empPePaiwon tng emMAoyng piag
AerToupyiag  Hag eMAgYUEVNG
TIPAG.

la KOAION TOU PEVOU Kal avénon
TWV PUOUICEWY ) TWV TIHWV PIAC
AelToupyiac.

8. ENMIAOTEX / AMEXZH
MPOXBAXH ZE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpéofiaon ot
Aertoupyieg, Sidpkela, pubuioelg
Kal Ta ayanmnuéva.

9. ENAP=H

MNa va ekiviioeTe pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC
Baoikéc puBpioelc.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

)

AINMOZYANEKTHZ

|

TAYI WHXZIMATOZ *

KINHTOI OAHI Ol *

72
2
4
4
4

Xpnotuororjote tougylato : fia XprRon we tagi yia to ¢ NMava Prvete Ywpi kaumiiteg : Ta va Balete katva Byalete
YAOIUO TOU paynTou N yla  : HAYEIPEUA KPEATOG, PapLwy, : aANA Kal Kpéag, Papl o : gUKOAa €apTHUATAL.

™ oTrPIEN OKELWY, TAYIWV
KEIK KAl AANAWV OKELWV

AQXQVIKWY, (POKATOLA, K.ATT.

: : AabOKOAa KA.
: yla TonoBetnon kdtw amd

KataAnAwv yia xprion oto  : Tn oxdpa yla tn cuh\oyn
poupvo. © TWV XUUWV PAYEIPEUATOC,
AIXKOX THrANIX. ME

AEPA*

HEEE

Na xpnotponoteital

OTaV OYEIPEVETE

@aynTaA e TN Asttoupyia
TNyaviopatog pe agpa, pie

éva Tayi tomoBetnuévo o€
XaUNAOTEPO emimedo ylava
OUAAéyeL TMBavA Pixouha Kal :
otayévec. Mmopei va mAuBei :
OTO TTALVTHAPLO TIATWV. :

O ap1Buoc¢ kal o Tumo¢ Twv e€apTnUdtwy umopei va diagépel avaloya Ue TO JOVTENO TIOU AYOPAOATE.
AN aéecouvdp pmopouv va ayopacTolV XwpeLoTd. Yia TapayyYeAEG Kal TANPOQOPIEC ETMIKOIVWVAOTE HE TNV

umnpecia eEuNPETNONG TEAATWV.
* AlaTiOeTal povo o€ oplopéVa HoVTEND

TOMNOOETHXZH THX ZXAPAZX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApPa 0pl{dVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUpIOHEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta dANa a&eooudp, OTIWE O AIITOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomobeTouvTtal opilévTia Ue tov idlo
TpOTO OMWG N oxdpPa.

AOAIPEZH KAI EMANATONOOETHZH OAHIQN
PAQ®IOY

« Nla va agaipécete Toug 0dNyoug TWV paglwy,
ONKWOTE Ta KAl TPABAETE TIC KATW TMAEUPEC €€ amd
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyouc paPLwV.

« Na va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyou pagiwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV AVw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwEVOUGS, CUPETE PECA OTO
BAaAapo Ynoipatog Kat KatefAacTe Toug 0Tn B€on Toug
OTIC KATw urtodoxéc.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agalpéote Toug 06nyoul¢

PAPLWV ATTO TO POUPVO KAl

AQAIPECTE TO MPOOTATEVUTIKO

TMMAAOTIKO Amo Tou¢ KivnToUG

_J) obnyouc.

» Xi€Te TO Avw KT TOU

' Klvntou 0b6nyol oTov 0dnyo

¥ pa@loU KAl CUPETE TOV HEXPL

[ téppa. Katefdote to AANO
KA otn Béon touc.

Ma va ac@aliosl o odnyoc,
MEOTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT TIPO¢ ToV 00Nnyo paglov.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnTOi
odnyoi umopouv va Kivnbouv
e\evBepa. Emavaldfete ta
Bripata otov dAAo odnyo
pa@iov oto idlo emimedo.

Y nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va tormoBetnBouv o
oToI0&ATTOTE PAPL.
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AEITOYPTIEZ

O 6TH SENSE

AuTn n AelToupyia EMTPETEL TO EVIEAWC AUTOUATO
Yriotpo yia 6Aa ta eayntd (Aalavia, Kpéag, Wapy,
Aaxavikd, Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa).
la To KAAUTEPO ATTOTEAEGUA PE AUTHV TN AElTOLpPYIQ,
0KOAOUBAOTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO Mivaka
HOYEIPEUATOG.

coo‘:'( COOK4

la to payeipepa S10POPETIKWY GAYNTWV TTOU
amartouv tnv idla Bepuokpacia payelpéPaTtoq o
Ttéooepa emimeda Tautoxpova. Authi n Asltoupyia
pmopei va xpnotpomnolndei yia va YAoeTe PmoKoOTq,
KEIK, OTPOYYUAN mitoa (Kat katePuypévn) Kat va
TIPOETOIUACETE €va TTANPEC YeUPA. AKOAOUBAOTE
TOV TTVOKO JAYEIPEUATOC YIa VA €XETE KAOAUTEPA
amoteAéopaTa.

% ESANATK. AEPAZ

Ma YAo1po S1aQOoPETIKWY TPOPIHWY TTOU ATTaIToUV TV

i6la Bepuokpacia os SlagopeTikd emimeda (Uéyloto
Tpia) Tautdxpova. Auth n Asttoupyia pmopei va

XpNoluomolnBei yla To Yroiuo SIa@OopPETIKWVY paynTwyv
XWPIC VOl LETAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO £V GAYNTO OTO

aiAo.
I:Ii

0— NAPAAOZIAKEZ AEITOYPTIEES

«  XYMBAT. YHZIMO

MNa 1o Yricpo omolovdnmote €idoug ayntoL o€
&va poévo pagL.

« TURBO GRILL
MNa va Poete peyala KOUPATIO KPEATOG
(umoUTIO, POOCT PTTIY, KOTOTTOUAO). ZuVIOTATAL VA
XPNOIMOTIOLEITE TO MITOGUAANEKTN Yla TN GUANOYH
TWV XUPWV Ynoipatog: TomoBetAoTe TO TAYi OE
omolodAmoTe emMimedo KATW AmMo TN oXApa Kal
npocBéote 500 ml méoipo vepod.

«  WHX. KATEW.

H Aetrtoupyia autrh emAéyel autopata TNV I6AVIKN
Bepuokpaocia kal Aeltoupyia Pnoipatog yia
5 S1a@opEeTIKOUC TUTTOUC AON KATEYLYUEVWV
@ayntwv. Aev xpetaletal va mpoBepUdveTe TO
poupvo.

« EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

» MITZA

AuTn n AelIToupyia cag eMTPEMEL va
MOYEIPEYPETE UTTEPOYXN OTIITIKN TTTOQ,

o€ Atyotepo amod 10 Aentd, 6w o€ éva
€0TIOTOPLO.

O €161KOC KUKAOG HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
eminmedo Beppokpaciag dvw twv 300 Babuwv
Keloiou, mapéxovrtag mitoa HaAakn oto
EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl LE TEAELQ
OMOIOHOPPO podokKoKKiviopa. Zuvdualovtag
auth TN Asttoupyia pe to aeoovdp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30
AETTA, Ymopeite va Prioete yia mitoa o€ 5-8
Aentd. (Ma mapayyelieg kat TANPoYopieg

»

»

»

»

»

»

ETIKOIVWVAOTE UE TO TUAMA e€umTnpéTNoNG
meAatwv i ue To www.whirlpool.eu.)

THIFANIZMA XTON AEPA

AuTth n AelToupyia 0AG EMITPETEL VA PrVETE
TNYQVITEG TTATATEG, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOANG
AA\a xpnotpomolwvtag Atydtepo Aady, e
ATTOTENECUA VA Eival EUXAPIOTA TPAYAVEC.

O1 aVTIOTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA yia

va Bgpudvouv cwoTtd ToV oUPVO, EVW O
aveplotipag KukAogopei (eotd aépa. Ta
KAAUTEPA AVAUEVOUEVA amoTENéopATA
Pnoipatog pmopolv va emiteuxBouv uévo pe
TN Xprion evog Siokou Tnyaviopatog e aépa
(mapéxetal o oplopéva povtéla). TomobetoTe
TO @ayNnTo otov 6ioKo TNyaviopatog Ye
aépa o€ pia oTpwon Kat aKoAoUBAOTE TIC
odnyiec Tou Mivaka Tnyaviopatog Ye aépa
yla KaAUtepeg emdOOEIC. ATTOQUYETE va
XPNOLUOTIOLEITE TTEPIOOOTEPOUG ATTIO €vav
6ioKOUC Y10 vVa amo@UYETE TO AVOUOLOPOPPO

yroiuo.
OOYIKOQMA

MNa 1o 16avikd @oUCKWHA YAUKLIAC 1} AAMUPAC
QOunc. Na va e€aopalioete TNV mMoloTNTA
(POUCKWUATOG, PNV EVEPYOTIOLEITE TN
A&lToupyia av o eolpPvoc¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatoc.

AIATHPHZH ZEXTO

MNa va dtatnprioete (€01d Kal TpaAyavo 1o
@aynTto mou YOAIC PAoaTte.

ZEMATQMA

Ma va emMTaxVVeTe TRV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetrioTe TO PAYNTO OTO Heoaio emimedo
oxapag. XuvioTdaTal va apriveTE TO @ayNTO
0TN OUOKELAGIA TOU, WOTE va PNV epabei
egwTtepika.

KYKAOZX ECO *

MNa To YAOIPOo YEUIOTWY KOPUATIWV Kal
QINETWV KPpEaTOC O€ éva PUovo pagl. Otav
XpPNOlJoTIolEiTal O 01IKOVOUIKOG KUKAoG ECO,

TO QWTAKI Ba mapapeivel ofNoTo KATA TN
Sldpkela Ynaipatod. MNa va xpnolonmolnoeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovopikd) Kal Katd CuvEmela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TOPTA TOU PoUPVOU dev TIPEMEL VA AVOIEEL EwC
OTOU TO PayNnTo va €ival EVTEAWC JAYEIPEUEVO.

YHZIMO MAXI

H Aettoupyia emAéyel avtopata TNV

KaAUTEPN AElTOUPYIO HAYEIPEUATOC KAL TNV
KataAAnAotepn Oepuokpaaia yia To payeipepa
HEYAAWV KOUUATIWV KpéaTtog (mavw amod 2,5
KIAQ). Na opoldHoP PO POSOKOKKIVIOUA KAl OTIC
OU0 TMAEVUPEC, CUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEQC
Katd to Yrioto. Eival KaAo va mepixUveTe TO
Kpéag pe (wud o€ TakTA Xpovikd Staotripata
YIO VA YN OTEYVWOEL

Whj;lfa?ool



— | 2YMBATIKO

Ma 1o Yrotpo omoloudnmote €idoug payntou o€ éva
HOvo pdgl.

S~

GRILL
Ma va Yroete oto YKPIA umptl{dAeg, couPAdkia,
AouKAvIKa, Aaxavikd oykpatév, KaBwg Kal yla va
@puyavioete Pwui. OTav PriveTe KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV AIITOGUAANEKTN Yia
TN GUANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTroTte TOV
bioko og omolodnmote emimedo KATwW amd TN oXapa Kal
npocBéote 500 ml moGIHO vEPO.

paN
:ﬁ FPHIFOPH NMPOGEPMANZH
Ma tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

YNENO. AENTQN
Ma ™ dlatripnon Tou XPOvou XwpPig TNV evepyoTmoinon
pLlag Asttoupyiac.
Yo KAGAPIZMOX
- PYRO
MNa Tov kaBaplopod Twv akabapaoiwy mou mapdyovTal
anmod payesipepa pe évav KUKAO ToAU UPNARC
Bepuokpaciag. Yrmdpyouv S1abéaipol SUo KUKAOL
kaBaplopou: Evag mAfpng KUkAo¢ (MYPOAYZXH) kat
évag mo ouvTtopoc¢ KUKAo¢ (MYPOAYZH ECO).
JUVIOTOUUE VA XPNOIUOTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO
yla va €xete TNV KaAutepn anodoon kabapiopou.

« SMART CLEAN

H 6pdon Tou atpou mou aneAeuBepwveTal KATA TOV
€181K6 KUKAO KaBaplopou pe xaunAn Bepuokpacia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN agaipeon TS BPwHIAG Kal TwV
UTTOAEIUUATWY TpOo@ipwv. Pifte 200 ml méoIpo vepd
OTNV KATW EMIPAVELA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTTOINOTE
N A&lToupyia 60Tav 0 YOUPVOC KPUWOEL.

Q? ATAMNMHMENA
Ma epgdvion ¢ Aiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYIWV.

03
< PYOMIZEIX

Ma mpocappoyn Twv pubuicewv Tou oupvou. Otav
eival evepyn n Aetrtoupyia “ECO”, n pwTeVOTNTA

NG 086VNC HEIWVETAL KAl TO QWCE OPNVEL PETA aTTd

1 Aem16 yla e€olkovounon evépyelac. H 086vn
evepyoroleital {avd avtopata étav matnOei kamolo
amo ta kouvpmid. Otav ival evepyomnotnuevn “On”

n Aettoupyia “AOKIMH” éAa ta xelplotipla gival
evepyormolnuéva kal ta pevou dlabéoipa alld o
@oupvog dev BepuaiveTal. Na va anevepyomoInoeTe
auTh TN A&lToupyia, amoKTAOTE MPOGBacn 01N
Aettoupyia “AOKIMH” and to pevou “PYOMIZEIZ” kal
emAé€te “Off”. EmAéyovtacg “EMANAQ. EPTOXT.”, to
TIPOIOV ATIEVEPYOTIOLEITAL KAl OTN CUVEXELA ETTIOTPEPEL
otnVv MpwTtn evepyormoinon. OAec ol pubuicelg
SlaypagovTal.

* Aertoupyia mou xeNOIKOTIOIETAl WC avaopa Yia
TV SAWON EVEPYEIOKNE ATOOOONC CUPPWVA E TOV

kavoviouo (EE) Ap. 65/2014
Whiripool



NMPQTH XPHZH

1. EMAE=TE TAQXZZA

4. ©EPMANZH OOYPNOY

©a xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa ‘Evag Katvoupylog @oUpvoC UTTOPEL va EKAUEL OOUEC
OTaV AVAYETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN POPA: XTNV TTOU €XOUV TTAPAEIVEL ATt TNV O1adIKACIa KATAOKEVAG:

006vn gpgaviletal n évdetgn «English».

AuTé eival anmdAuTa QUOCIOAOYIKO.

Mplv eKIVAOETE TO PAOIKO @aynToU, cuvIioTATAl

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOELO £TOL WOTE VA
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCMEC. AQalpEDTE Ta XapTovIa

EAAHNIKA 1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO KAl APalpEDTE
] . , , and péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
Matote =+ N — Ylava KUNAOETE TN NiOTal HE TIG 0Tou¢ 200 °C yla TTEPIToU pia Wpa, XPNOIUOTIOIWVTAG

GIGGEGIUEC Y)\(JJO'OEC Kal ETTI)\EETE avutnv mmou OéNeTE. KQ)\L’)TEPG | )\ElTOUpYiG KUK)\O(.POpiClC Qépa (T|'X

Méote . yla emPBePaiwon Tng emMAOYNAC.

2 Nnueiwon: H alhayr TS YAWwooag Umopei va yivel kat otn
ouvéxela emiéyovtag TAQY S A" oto pevou “‘PYOMIZEIY, Tou

eivat Staboipo matvtag o &

"E€avayk. agpac” f “Zupp. YAoiuo”).

2 NUEiwon: 2uvIoTATal VA AgPIOETE TO XWPEO LETA TN XPron
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOpPAL.

2. PYOMIZTE THN KATANAANQZH ENEPTEIAZ

O @oUpVOoC Eival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN eVEpYEla o€ emMimedo cUUPATO PE TO OIKIAKO
OikTuo pe 1oy peyalutepn amno 3 kW (16): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxug, Ba

PELOOTEL VA TNV YEIWOETE TNV 1oXL (13).

1ZXY2

Avoiéte To “IZXYY" and TIc “PYOMIZEIYX" kat emAé€Te

“XAMHAH".
3. PYOMIZTE THN QPA

Metd TnVv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va

puBuioeTe Kal TNV TPEXOVOA wpa: XTnv 006vn
avafoofrivouv ta dvUo Yneia yia tnv wpa.

N\

N -
-
hZ

Z,

7

POAQI

Mathote + {4 — yla va pubuicsTte T CWOTH

wpa Kal méote . : XtV 086vn avaBoofrivouv ta
800 Yneia yia ta Aentd. Matote + 1 — yava
puBuioeTe Ta Aentd kal mMéote . yla emPBeBaiwon.
Y nueiwon: Evbéxetal va xpelaotei va pubuiceste Eavd Tnv
wpa £nerta anod SIAKOMEG PELHATOG HEYAANG SIAPKELA,
EmAé€te "POAQI" oto pevol "PYOMIZEIY, mou eival SlaBéotuo

TIOTWVTACTO &

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMINAOTH AEITOYPTIAZ

MNatrote to YIO VO QVAETE TOV POUPVO: 2TNV

006vn gpgaviletal n teheutaia KUpLa Aertoupyia Tou

XPNOILOTTOIONKE 1 TO KUPLO PEVOU.

Mmopeite va emMAEEETE TIC AEITOUPYIEG TTATWVTAG TO EIKOVIOIO

yla pia amo TI¢ KUPIEG AEITOUPYIEC 1 UE KUAION TOU HEVOU:

MNa va emAEEeTe €va OTOLKEIO amo To pevoU (oTnv 086vn

epgaviletal To MPWwTo SlabZo1po oTolxEo), TaTHoTE 1 A
— yla va emAéEeTe To EMOUNTO, HETA TTATAOTE . YId

empPePaiwon.

2.PYOMIXTE TH AEITOYPTIA

A@ou em\é€eTe TN Aertoupyia Tou BéNeTe, umopeite va

oMd&EeTe Tic pubuioelc. Xtnv 086vn Ba epugpaviotouy ol

puBuioelg Tou prmopolv va aAd&ouv dladoxikd. Migovtag

10 << pmopeite va aNA&eTe Tnv mmponyoupevn puBIon

Eava

OEPMOKPAZIA / EMIMEAO GRILL

OEPMOKPAZIA

Otav n T apxioet va avaBooprivel oty 00ovn, narnore
N — yavatnv oA&&eTe, ot ouvexaq TIATAOTE

v yia empPePaiwon Kal yla va CuVEXIoETe 0 ANy TWV
pUBUicewv oL akoAouBoLV (epdoov ival Suvatd).
Tov {610 TpdMo, Unopeite va puBpiceTe To eminedo Tou YKPIA:
Yndpyouv mpokaBopiopéva emineda 16XVOC yia TO YOO
0TO YKPIA: 3 (UPNAY), 2 (Ueaaio), 1 (XAUNAO).
> nueiwon: MOAIC evepyorolnBei n Asrtoupyia, Urmopeite va
AMGEETE TN Bepokpacio/emimedo YKEI\ XPNOIUOTTOIWVTAC TO

10 — ,aeou mathoeTe To Kouurtt °C .
AIAPKEIA
- BOe
AIAPKEIA

Otavto (& eovidio otnv 0Bévn, natiote + R — A
yla va pUBICETE TO XPOVO IO EMOUEITE Kal, OTN CUVEXELQ,
natiote . yla emPeBaiwon. Aev xperdletal va pubpioste
TO XPOVo Pnoipatog av BEAeTe va dlaxelploTeite To YProIUO
pN autépata (wpic xpovo Ynoiuatog): MatAote N

yla empBePaiwon kat évapén e Aettoupyiac. EmAéyovtag
QUTAV TN A&IToupYia, UMOPEITE VA TIPOYPAUMATIOETE
kabuotepnuévn évapén tTng Astoupyiag.

> Nueiwon: Mmnopeite va mpocapuOCETE TO XPOVO
LQYEIPELATOC TTOU pUBUIoTNKE Katd TN SidpKela
ayeipépatoc méloviacto (U :matiote + 1 — v

Va TNV TPOTTOTTOINOETE Kall, OTN CUVEXELQ, TIATAOTE . YIa
emPBeBaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHX)

> € TOANEG AelToupYieC, LONIG pUBUIOETE TO XPOVO
HAYEIPEPATOC UMOPEITE VA KABUOTEPACETE TNV évapén Tne

Aertoupyiag mpoypappati(ovtag To Xpovo TEAOUG. XTnv

006vn epgaviletal n wpa OANOKANPWONG VW TO EIKOVIOIO
@ avaBoofriveL.

—— N7
X ~7
@
7

e T
- o 18n

QPATEAOYS

Motiote |+ — Yo va puBpicETe TV WPa TIou BEAETE va
TENEWOEL TO Payeipepa Kat matiote .~ yla empPefRaiwon
Kal evepyoroinon TN Asrroupyiag. BaAte 1o @aynto oto
(oUpPVO Kal KAgioTe TNV mopTa: H Aettoupyia Ba Eekiviioel
QUTOMATA PETA aTTd TO XPOVIKO SIACTN A TTOU UTTOAOYIOTNKE
TIPOKEIEVOU VA TEPATIOTEI TO payeipepa 0To XPOVOo TToU
emAE€aTe.
> nueiwon: O mpoypapaTIoHOS Xpdvou KaBuoTtépnong
EvapENC LAYEIDEUATOC ATTEVEQYOTTOLE TTAVTA TNV PAoN
MPoBépuavong Tou @oupvou: O goupvoc Ba OTAcEl OTNV
emBuunTr Beppokpacia Babuaia, kAt mou onuaivel ot ol
XPOVOL LaYEIREUATOC Bal eival ENAPPWC UEYAAUTEQOL ATTO
QUTOUG TTOU QvayPAPOVTAL OTOV TTIVAKA UAYEIDEUATOC. KaTd TN
OIGPKELQ TOU XPOVOU QVAOVAG, IITOPELTE VA TTATHOETE N
— YIQ Va TROTIOTIOIOETE TNV TIPOYRAUUATIOUEVN WPA AXENG
r va riatrioete << yia va aMagete G pubpioeic. Matwvtac
10 (J, y1a eHpAvIon TTANPOPOPILY, LITOPE(TE Vo OMAEETE
LETAEL TEAOUC XOVOU Kall SIGPKEIAC,

.6™ SENSE

AUTEC oL AelToUPYIEC ETTIAEYOLV AUTOUATA TOV KOAUTEPO
TPOTIO PAYEIPEUATOC, TN BeppoKpacia Kat Tn SIApKela
MAYEIPEUATOC 1) PNoiuaTog yia 0Aa Ta Stabéotua @ayntd.
‘Otav anarteitat, amAd umodeifTe Ta XapPaKTNPEIOTIKA TOU
@aynToU YIa VA EXETE TO KAAUTEPO QTTOTEAECAL.
STPOITYNOZ-AIZKOZ-XTPQIEIX

//\

sssss
N, 7 N F

Ki
X

R
XIAIOrPAMMA

la va pubuiocete owoTd T Asrtoupyia, akoAoUONOTE TIC
evdei€eic otnv 006vn, étav oag {ntnOei, kalt matoTe

N — Yl VA PUBUICETE TNV ATTAITOURIEVN TIUN KA, OTN
ouvéxela, matiote . yia empBeBaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

3 € OpPIOEVEC AelToupyieg 6™ Sense umopeite va pubpioeTe To
eninedo Ynoipatoc.

EMINEAO YHEIMATOS

‘Otav oag {ntnBei, notiote + | — yiava eMAEEETE TO
emOuUNTO emimedo amnd ooPnuévo (-1) wg KaAd Pnuévo
(+1).Matote " R yia empBePaiwon kat évapén g
Aertoupyiac.

e ToV 810 TPOTTO, OTTOU EMITPETETAL, OE OPIOUEVEC
Aertoupyiec 6™ Sense, UMOPEITE va PUBUICETE TO
POSOKOKKIVIoHA arto (-1) €wg (+1).

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

Y€ omoladATIOTE OTIYMK, AV Ol TIPOEMAEYUEVEC TIUEC Eivall
QUTEC TTOU EMOUEITE 1] LONIC EQAPUOCETE TIC PUOUIOEIC
TTOU EMOUEITE, TTATIOTE TO VIOl VO EVEPYOTTIOINOETE TN
Aermoupyia.

Whj;lfa?ool



Katd tn pdion kaBuoTtépnong, matwvtag [ > Jo poupvog
Ba {ntrjoel av BéNeTE va TAPAKAWETE AQUTHV TN QAon,
EekivivTag dpeoca T Asrtoupyia.

> nueiwon: MOAC emAéEeTe ia Aertoupyia, n 0Bdvn Ba
TIPOTElVEL TO KAaTaMNASGTEPO eninedo yia KABe Aerroupyia.
MTopE(Te va OTAPATHOETE TN ASToUPYia OToIadrTOTE OTIyUN
TIATWVTAG TO KOUWTTE .

Edv o poUpvoc gival (eoTtdg Kat n Aertoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN UéyloTn Beppokpaoia, Ba epgavioTei

€va Prvupa otnv 086vn. Mmopeite €ite va emAEEETE pia
SlapopeTIKA A&tToupyia eite va MEPIUEVETE yia TTARiPN YUEN.
4.MPOOGEPMANZH

Opiopéveg Aertoupyieg €xouv pia @don mpobépuavong:
MO Eekivrioel n Aettoupyia, n 006vn deixvel 6Tl
evepyorolriBnke n Aertoupyia mpobépuavongc.

MPOGEPMANZH

MOAIG OAOKANPWOEL auTh N PACH, EKTIEUMETAL EVAl NXNTIKO
onua Kat oTnv 006vn epgaviCetal n évdeiEn 6Ti o poupvog
€pTaoe otnv emAeyuévn Beppokpaacia kat Ba oag {ntnOei

n "MPOZO. PArHTOY". 10 onpeio autd, avoi€te Tnv moPTa,
TOTOBETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIGTE TO POUPVO Kal
&exiviioTe To payeipepa matwvtag N .

> nueiwon: H tomoBétnon Tou gayntou OTo poUEVO TIV
ONOKANPWOEL N TTPOBEPUIAVON EVOEXKETAI VA EXEL QVETTIBUUNTA
QITOTENEOHATA YIA TO TEAKO payeipepa. To Avolypa TN TTOPTAC
KaTé TN @don mpoBéppavong Ba CTApATACEL TN AsToupyia.

O xpdvog payepéuatog Sev mephapBdavel T gaon
nipoBépuavonc. Mmopeite mavta va aANAEETE TN
Beppokpacia otnv omnoia BENETE va PTACEL 0 POUPVOC
XPNOOTIOWVTOG TO nto —.

5.TN'YPIZTE H EAEF'=TE TO ®ATHTO

Oplopévec ouvtayEg payelpépatog 6th Sense amartouv va
yupioete 1o @ayntd Katd To YHoIO.

L)
L Fhd
'YPIZMA ®ATHTOY

‘Eva nxntiké orua Ba nxrioet kai n 00ovn epgavifel tnv
EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YiveL Avoi€Te Tnv TIOPTA, KAVTE
TNV evépyela mou oag {NTrBnke otnv 086vn Kal KAEioTe
TNV nOPTA, OTN CUVEXELD TTOTAOTE Yla va Ouvexioel To
YA oluo.

Me tov 610 TpdT0, 0TO 10% TOU XPGVOU TIPLV ATTO TO TEAOG
TOU YPNoiUaTog, 0 poupvog oag {NTAel va ENEYEETE TO
paynto.

L
L (I
EAEMXOZ QArHTOY
‘Eva nxnTiké onpa 8a nxnoet kat n 006vn epgpavilel tv
€VEPyela OV TIPETTEL va Yivel. EAEyETe To paynTod, KAeioTe TNV
TIOPTA KAl TIATAOTE ./ 1 Y10 VQ CUVEXIOTEL TO YrOIlO.
Ynueiwon: Motriote [ > Jyia va MapakAUPETe QUTEC TIC
evEPYeleC, AIAPOPETIKG, UETA ATTO EVA OUYKEKPIUEVO XPOVIKO

1oree
Nzl

AlEoTNUa XwpIC Kapia evépyela, o oupvoc Ba cuvexioel To
payelpepa.
6. TEAOZ WHZIMATOX

Exméumetal éva nxntikd orjpa Kat otnv 086vn epgavidetal n
€voeln OTL To HayeipEUa OANOKANPWONKE.

S

Tulmke
h2na

g
TEAOZ

Natrote [ > Jyia cuvéyion Tou YPnoipatog o xelpokivntn
Aertoupyia (xwpiG xpovo) i matioTe Yla TTapATaon
TOU XPOVOU YNoipatog emAgéyovTag uia véa Sidpkela. Kat
oTIC U0 TTEPITTWOELC, Ol TIAPAETPOL HayElpéuaToc Ba
SlatnpnBouv.

POAOKOKKINIZMA

OPpIOUEVEC AEITOUPYIEC TOU (POUPVOU OAC ETTITPETIOVV

va POSOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELQ TOU payNnToU
EVEPYOTTOIWVTAC TO YKPIA LETA TNV OAOKAiPWON TOU
MOYEIPEUATOC,.

MEZTE MNMAPOA.

‘Otav otnv 006vn euPavioTel To KATAAANAO PUAVUUA,

Qv ATTAITETAL TTATACTE TO ./ YIa val EEKIVAOEL £Vag

KUKAOG poOOKOKKIVIoUATOG TTEVTE AemTtwv. Mropeite va
OTAUOATAOETE TN AEITOUPYia oTToIaSATIOTE OTIYUN TTATWVTAG
| O Jyia va oBroete o polpvo.

.ATANMHMENA

Mo oAokANpwOEi To payeipeua, n 086vn Ba oag
TIPOTPEYEL VA armoBnKeVOETE TN AElToupyia o€ évav aplBuod
anod 1o 1 éw¢ to 10 ot ANioTa ayarmnpévwy.

MPO20. 2E ATAI,;

Av BéeTe va amoBnKeVOETE Ia AElToupYia oTa ayarmpéva
Kall VO armoBnKeVOETE TIC TPEXOUOEC PUOUIOEIS YA LEANOVTIKH
Xpron, matote .~ SIPOPETIKA, YIA VA TNV OyVONOETE
natote <J<.

A@oU TatAoeTe ./, TATACTE | | — yla va eMAEEETE

TN B€0n Tou apIBpoU Kal, 0T CUVEXELD, TTATAOTE .~ yld
empPBePaiwon.

> nueiwon: Eav n pvriun givai yepudmn r) o EMAeYPEVOC apIBUOC
non xenotuomoleTal, o povupvog Ba cag (ntroel va dlaypagei n
TIPONYOUEVN AEITOUPYIa yia va amoBnKeuTel N véa.

Ma va eUPAVIoETE O€ PETAYEVESTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEG
IOV amoBNKeVOATE, TIECTE TO :H 086vn gppavifel
AoTta ayamnuévwy oag AEITOUPYIWV.

S

—L7 e
122

|
(g |
1. ZYMBATIKO

MotioteTo + AT0 — [MaTAOTE A yia va eMAEEETE TN
Aerroupyia kat emMPBeBawoTe TATWVTAG .~ , OTN CUVEXELD
TIATAOTE yla evepyoroinon.

C
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. KAGAPIZXMOX
«  MYPOAYZH

Mnv ayyi{ete T0 oUPVO Katd ToV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta maldia Kat ta {wa pakpia and to
(oUPVO KaTd TN S1dpKELa KAl HETA TOV KUKAO
MUPOAUoNG (€wg 6Tou OAOKANPwWOEi 0 e§aepIopdg
TOU XWPOoU).

Agaipéote OAa Ta e€apTraTa anod To Goupvo TIPIV
EVEPYOTTOINOETE TN A&lToupYyia TTUPOA. KABAPIoUOU (Kat TOUG
0dnyou¢ pagiwv). Edv o @oupvog gival TomoBetnuévog KATtw
and povada eotiwy, PePaiwbeite 6Tt GAOL Ol KAUOTHPEC

] Ol NAEKTPIKEC EOTIEG £XOUV ATIEVEPYOTTOINOEL KOTA TN
A&rroupyia autépatou Kabaptopou. MNa va EXeTe To BEATIOTO
AMOTENECA KOBAPIOUOU, AMTOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN
Bpouid ue éva vwnd omoyyo TPV XPNOIUOTIOIOETE TNV
TTUPOAUTIKN) AEITOUPYIA. ZUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOIOETE T
A&rToupyia TUPOGAUONG UOVO €AV N CUOKEUN £XEL SUOKOAEG
Bpopiég i avadiel Sucoopia Katd To payeipepa.

MatoTe 1.+ yia va eppaviotei 1o “Pyro” otnv 084vn.

[TYPOAY2H

NotAoteto + ATo — MMOTAOTE TO K} TO YIa Vo EMAEEETE
ToV EMOUPNTO KUKAO KAl TIATAOTETO .~ Yla emBePaiwon.
MONIC emAEEETE TOV KUKAO, EQV TO EMOUEITE, TTATAOTE

-+ — yia va puBpiceTe To TENOC XpOvou (Evapén
kaBuotépnong), petamatote . yia empBePaiwon.
KaBapiote Tnv mépta Kal a@aipéote OAa Ta afecoudp

ONIG oag (NTNOE(, LETA KAEIOTE TNV TOETA KA TTATAOTE
rlzl otav oAokAnpwOei: O poupvocg Ba Eekivroel Tov KUKAO
auToKaBaPIoKOU Kal N TTOPTA KAEIBWVEL QUTOUATA: TNV
006vn gppaviletal Eva mPoeldomoInTIKO prvuua padi pue
TNV avTioTpon HETPNoN Tou SeixVvel TNV KATACTAON TOU
TPEXOVTOG KUKAOU.
MO oOAoKANPWOEL 0 KUKAOC, N TOPTA MAPAEVEL
KAEOWHEVN €W OTOU N BEPUOKPATI OTO ECWTEPIKO TOU
POUPVOU eMOTPEYEL OE £va AmOOEKTA AOPANEG emimedo.

+  SMART CLEAN
Matiote (2] yla va epgaviotsi otnv 086vn 10 “Smart
Clean”.

®
IE
Smart clean

Natiote[ > | yia evepyoroinon tne Asiroupyiac: n 086vn Ba
00 TIPOTPEWPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TIOU ATTAITOLVTAl
yla va €XETE TO KOAUTEPO AMOTENECHA KaBapIopOoU:
AKONOUBOTE TIG 08NYieC KAl OTN CUVEXELD TTATAOTE ./~
o6tav oAokANpwOEi. Otav oAokAnpwOoUv 6Aa ta Briuata,
otav anarteital matHoTe Y10 EVEPYOTTOINGT TOU KUKAOU
kaBapiopov.

Y nueiwon: ZuvioTtdtal va pnv avoiEeTe TNV TOETA KATA TN
SlépKela Tou KUKAOU KaBapIopoU yia va amo@UYETE TNV
QMWAELQ aTHOU TToU Ba UmopoUoE Va eMNEEACEL APVNTIKA TO

TENKO amMoTEAECUA KaBapIopoU.

To katd\\nho prjvupua Ba apyiocet va avaoofrivel otnv
006vn HOAIG OAOKANPwOEi 0 KUKAOG. APrOTE TO (POUPVO
VA KPUWOEL KAl 0TN CUVEXELO OKOUTTIOTE KOl CTEYVWOTE TIG
EOWTEPIKEC ETTIPAVELEG UE Eva TTAVI | OPouyydapL

. XPONOAIAKONTHZ AEMTQN

la evepyormoinon TN Asiroupyiag matrioTe To IKovidlo

@ .MNotAote 0 NTO — YlaVva pUBUIOETE TN XPOVIKA
SldpKela TToL XPEIAlETTE KAl OTN CUVEXELQ TTATHOTETO
Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

0
UL
YMEN®. AEMTON

Oa napayBei £va nxnTiko orjua kat Ba urtodelyBei oTnv
006vn OIS N uTTEVOU IO AETTTWV ONOKANPWOEL TNV
QVTIOTPOPN HETPNON TOU ETMAEYUEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O petpntig Aetiov Sev evepyoTTOIEl Kavévay amd
TOUC KUKAOUC LIOYEIPELATOC,

O petpnTAC AeTTTWV UMopei va evepyorolnOei emiong 6tav
eKTEAETAL i AetToupyia.

O xpovodiakdmng Ba cuveyioel TNV avtioTpo®n PETPnon
ave€aptnTta Xwpic va mapepPAaNeTatl otnv idla tn
Aerroupyia.

Katé tn Siapkela autiig tng @dong, Sev pmopeite va Sefte

TO PEeTPNTA ATtV (eppaviletal pévo o elkovidio (¢ miou
ouvexiCel v avtiotpoen péTenon.. Na va emeéepyacTeite TNV
UTTEVOULLON ATV PMTOpE(Te va ToTroeTe To elkovidio (1 kat
VOl PUBIOETE TNV (pa XPNOILOTOIVTAC T —+ 1 TO ElkoviSlo

M0 va OKUPWOETE TNV UTTEVBUION AETTTWV, TTATHOTE TO

eikovilo (1) kat, Ot OUVEXELD, EMMEETE —  PEXPL N WA TTOU
eppaviCetaiva eival " Migote " yla emPBePaiwon.
.KAEIA.NMAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO TANKTPOAGYLO, KPATHOTE TTATNEVO TO
<<Jyia TouldxioTtov mévte SeutepOlernta. Emavaldfete yia
va EEKAEIOWOETE TO TTANKTPOASYIO.

¢

1 Z1(7)
LI' 2 l_l
KAEIA.NTAHKTPON
> nueiwon: H Asrtoupyia autr| umopel va evepyorolnBel kat
otn Sldpkela Tou Pnofuatoc, Na Adyoug acpAaelag, Urmopel va
o3r\oel omoladAToTE OTIYUr TATWVTAG TO KOUWTT .

°C

>HMEIQZEIX
«  MnV KOAUTTTETE TO ECWTEPIKO TUIAIA TOU POUPVOU LIE
aAoUIVOXaPTO.

«  Mnv oANoBaiveTe TOTE OKELN 1 TAWIA OTO KATW HEPOG
TOU PoUPVOU, KABWC £TOL uropei va TTPokANBei (nuid
OTNV EUAYIE ETTIOTPWON.

+  Mnv tomoBeteite Bapid Bapn otnv mépTa KAl NV
KPATIEOTE MO TNV NMOPTA.

«  Noyw ¢ uPnAoTEPNC Bepokpaciag Tou KUKAou Pizza
avapévetal EAaPpwe uPnAotepoc BdpuPoc amod Tov
avepoTtripa Yuénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épetal N KaAUTePN Asltoupyia,
egaptripata Kat emimedo mou TMPETEL va
Xpnotpomoinfoulv yla toug S1a@opPETIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H didpketa Ynoipatog Eekivd amod tn

OTIyur mou TomoBeTeital To gaynté oto polpvo,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpaacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
eival evdelkTiKd Kal e€apTwvTal amd tnv moodTNTA
TOU @ayNnTOoU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlporoleital. XpnolUoToINoTE apXLKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWEVEG TILEG Kal, €AV TO GayNnTod Ogv
€XEL LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE OE PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§ecoudp TOU mapéxovTal
KAl KOTA TTPOTIUNGON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
POPHEG YAUKOU Kal Tayld YEVIKAG Xprong. Mmnopeite
€MioONG va XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WOTOO0O MpPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOG payelpéuatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va payElpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtatl Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XpNolomolwvTtag S1aPopeTIKA pagla. APalpéoTe

TO PAYNTO IOV ATAITEL IKPOTEPO XPOVO YNOiNATOC
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PaynTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XpOVO YPNnaCipatoc.

Xpnotyomolnote omolovdnmoTe TUMOo Tayilol golpPVou
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va pooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog yia
KaAUTePN yevon. AdfBete unoyn 6tL katd tn didpkela
auTAC TNG Aettoupyiag Ba mapaxOei atudc. ‘Otav to
PnTd ival €TOIUO, APriOTE HECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, fj TUAIETE TO O AAOUMIVOXAPTO.

Otav BéNete va PoeTe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOUUATIO UE OPOIOHOPYO TTAXOG YIA OUOLOOPYPA
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xpetdlovtal meplocdTEPO XpoOvo Ynoipatod. Na va
MNV KaE&il To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAYNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTte TO Kp€ag oTa SVO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatoc. Avoite mpooekTIKA TNV MopTa dedouévou
011 Ba Byel (eoTOC ATUOC.

lNa va cuAAéEeTE TOUG XUHOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOOETACETE €va AITTOCUANEKTN UE
MIo6 AiTpOo MOGIUOU VEPOU aKPIBWE KATW amo TN
oxdpa émou BpiokeTal To GaynTod. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XPEIQOTEL

EMNIAOPIIO

MayelpéPte yYAukd mou amaitouv deflotexvia pe Tn
ouupatikn AeiToupyia povo oe éva pagl.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MePLOCOTEPA ATIO

éva paoela, emA&ETe TN Aettovpyia e€avaykaopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEG YAUKOU GTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba BonBroel tn BEATIOTN KUKAOYOpIa
Tou BepuoU aépa.

MNa va d¢ite edv €xel YnOei éva apdaTo KEIK,
tomoBeTroTe pa VAV odovtoyAuida 0To KEVTIPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOLMO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG, KN
BoutupwveTe TIC AKPESG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOIOMOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “pouoKwOoel” Katd tn S1apKELa TOU Pnoipatoc,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooO£oaTe 1} AVAKATEYPTE TO UEiYHUA TTIO ATTAAG.

Ma yYAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (ol KK 1y
QPPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priouo”. Eav n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAY! KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHLOU 1 PIMTIOKOTWV
otn BdAon Tou KEIK TPV TTPOCOECETE TN YEULON.

OOYZIKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
Vypo6 mavi piv TN PaieTe 0TOo Poupvo. Katd autov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG (VNG
OTO £€va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {uun yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimov pia wea.
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6 MINAKAZ WHZIMATOX

I'YPIZMA
ENINEAO EMNEAO _
KATHIOPIEXZ TPO®IMQN NOXOTHTA =
YHZIMATOZ | POAOKOKKINIZMATOX WI(-i)(ZF:I\O/I’,\A?éZ) ENINEAQ KAIE=APTHMATA
AAZANIA | Aalavia 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Wnto kpéag 0,6-2kg 0 0 — L 3 -
Mooyapdkt 3 i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 N A
Wntéd kpéag 0,6-25kg — 0 — s 3 -
Xoipwvo .
Noukdvika kat 5 4
KPEAX wurstel 1,5-4cm — — 2/3 Reeneen At
Kotomoulo Ynto kpéag 0,6-3kg — 0 — L 2 -
DO\éto kat otrBog 1-5cm — — 2/3 -\Sr\wi\,{
MouAepika [ 4
YouPAdkia pia oxapa — — 12 Reelens A
. 2
O\éTa 0,5-3(cm) — — — R.. 3 P AT
YAPIA 3 5
O\éta [KateYuypéva] 0,5-3(cm) — — — Reereen A
Wntég matdteg 0,5-1,5kg — 0 — L 3 -
;I\an ) leoTd Aayavika 0,1-0,5 kg kaBéva — — — L 3 .
axavika
Wnta Aaxavika 0,5-1,5kg — 0 — L 3 ,
. . . . 3
Matdreg ykpatév évag Siokog — — — A==
NAXANIKA Topdteg oykpatév évag Siokog — — — \%ﬁ
. . . , 3
Aayavika Mimeplég oykpaTéy évag Siokog — — — L=~
oyKkpatev MmEGKOAO OYKPATEY évag Siokog — - — e
Kouvoumidi oykpatév £vac Siokog — — — .‘___3|—__—u__,.
. , . . 3
Nayavikd ykpatév £vag Siokog — — — N—
ANUUPO KEIK 0,8-12kg — 0 — -\éu-
Ywudkia 60 - 150 yp. kaBéva — — — L 3 ;
Ywpdkiyla odvrouitg | 0,4 - 0,6kg kabéva — — — -\él,-
Ywpi 5
Meyaho Pwpi 0,7-2,0kg — — — L .
Mmaykéteg 200 - 300 yp. kabéva — — — L 3 -
GULINA ZTpoyyuA itoa OTPOYYUAR — — — 2
APTOTOIIAS PoYYLAN POYYLAN pe—in
, , 2
Xovtpn nitoa Siokog — — — n—r
, 2
1 otpwpa® — — — L -
Mitoa y i
2 otpwuata* — — — N
Pizza [kateuypévn] & 5 i
3 otpwuata® — — — R -
. 5 4 p) i
4 oTpwpaTA — — — N Y = = P -
* MNpotelvouevn moocoTNTA
[V - a==r r | )
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / AioKog yla KEIK
Xxdpa / Ztpoyyuhdg Siokog yia mitoa o€ AtmooUAAEKTNG / Tayi Ynoipatog  AmoouAAEKTNG e 500 ml vepd

GUPUATIVO pA@!L
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6 NINAKAZ WHEIMATOS

I'YPIZMA
EMNINEAO EMMEAO -
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MOXOTHTA =
WHZIMATOX | POAOKOKKINIXMATOX \PI(-IXZPI!\?!,/\-{'(F)OZZ) ENINEAC KAIE=APTHMATA
. . 2
AQpATo KEIK 0,5-1,2kg — — — N—
. 3
Mmiokéta 0,2-0,6kg — — — s -
Z0pn yla cou évag Siokog * — — — 3
TAYKA —
APTOMOIIAL 1 04- 16k _ _ L
. 3
STPOUVTEN 04-1,6kg — — — -
. , 2
Mita pe ppouta 0,5-2kg — — — NP
* Mpotelvouevn moootTnTa
Aeennn ~ AF=r ~r TS
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / AioKog yla KELK
Zxapa / ZTpoyyulog diokog yia mitoa oe  AtmoouAAéKTNG / Tapi Ynoipatog  AtmoouANéKTNG pe 500 ml vepod
CUPUATIVO pA@L
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MINAKAZ THFANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
YYNTATH NEITOYPTIA
MOXZOTHTA MPOGEPMANZH (°C) (AEMTA) EZAPTHMATA
Katepuyuéveg Tnyavitéq PR . ) 4 2
<z( TOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 L -
W <t
s = Kateyuyuévo kotoémoulo % ) 4 2
=3 Nugget ==1 500 yp. Nat 200 15-20 wEET -
22 % i )
e MmaoTtouvdkia Ypaplov I==] 500 yp. Nal 220 15-20 A -
~
. = 4 2
Kpeupudopodéheg = 500 yp. Nal 200 15-20 T -
KoAokuBdakia ppéoka PR . 4 2
é wnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 N -
=z s 4 2
§ ZTMTIKEG TNYAVITEG TTATATES I==] 300 - 3800 yp. Nal 200 20-40 ST -
< 3
< AvApikta Aaxavikd 'Iéél' 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 1.:?“,—_, N 2 r
z 2tBo¢ kotomoudo =) 1-4cm Nai 200 20-40 ?:ih__, N 2 .
< 3
Z DTePOUYEC KOTOTTOUAOU 'Iéél' 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 Fih—_, N 2 r
<
, . 5 4 2
‘;:" KotoAéta mavapiopévn I==1 1-4cm Nau 220 20-50 — ;
L
S o 4 2
DOiNéTo YPaplov I==1 1-4cm Nai 220 15-25 L — -

Ma To payelpepa @EECKWY 1) OTITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AadIol 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GpaynTov.
Ma va S1acQaNOETE OUOIOUOPEA ATTOTEAECHATA PYNOIATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd GTN HECN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU

LaYEIQEUATOC.
Ly
NAEITOYPTIEX
Tnydviopa ctov aépa
RS Aal=r ~ r
AZEZOYAP . ) , Taypi povpvou A Tayi yla KEK emdvw o€ AimoouAAékTNG / Tayi Ynoipatog iy
Aioko¢ Tnyaviopatog e aépa ) . . . . .
oxapa Tayi yevikig xpriong emdvw oe axapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPrIA| MPOGEPMANZIH | ©OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 170 30-50 e,
. , , . PR 2
E::E pe 0N Tou YouoKWvel/appdta & Nat 160 30-50 =,
@ 4 1
e Nat 160 30-50 AFTr aFe
a% 3
Miteg pe yépion (tollkEk, OTPOUVTEA, = Nau 160 - 200 30-85 | —
pnAémita) o 4 1
+ Nai 160 - 200 30-90 I —
— Nat 150 20 - 40 . 3 ,
& Nat 140 30-50 |t
MmiokoTa — 4 1
3 Nat 140 30-50 .
) Nat 135 40-60 N S
— Nat 170 20- 40 3
) 4
kY Nai 150 30-50 - -
Mikpd kéik / Magiv — 2 7
3 Nat 150 30-50 .
& Nat 150 40-60 NI I
— Nat 180 - 200 30-40 N
SouSakia & Nat 180 - 190 3545 |4 T
1
ko9 Nat 180 - 190 35-45* 1—r5 -\...al;u- -
— Nat 920 10-150 |+ > .
Mapéyka % Nat 90 130-150 |
P 1
& Nai 90 140-160% |, > . -\...3;;,- ~—
— Nat 190 - 250 15-50 N
Mitoa / Ywui / Ookdtola —
% Nat 190 - 230 20-50 ;r -\%., ;Jf
[
Nat 310 7-12 -\...éu-
MNitoa (\emtn, XovTpn, YOKATOL0) — 5 3 1
X Nat 220 - 240 25-50* A A .
— Nat 250 10-15 1 3 r
A s 4 1
Katepuypévn nitoa & Nat 250 10-20 A,
P 5 3 1
k2 Nat 220- 240 15-30 1 [ [ —
Nat 180 - 190 45-55 U
ANJUPEC TTITEC s i i 4 1
(xopTdmITA, KIC) st Nat 180 - 190 45-60 AFTr aFTe
& Nau 180 - 190 45-70% |2 ammnn
: s -E : -ﬁ 5] 4 ECO -
X2y
AEITOYPTIEX XL COOK
SupPatikd  E€avayk. aépag Wnoipo pe aépa TKpIA lkpth Topumo  Maxi Cooking Cook 4 KOkAog Eco MNitoa
Arernnn ~ A= L — Tonnd
AZESOYAP AimooUANEKTNG/TaW
- Svd0a Tayi povpvou i Tayi yia ynoipatog n tayi AuTooUANEKTNG / Tapi  AtmooUAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oXdapa YEVIKAG XPAONG EMAVW O€ ynoipatog vepod
X X
ouppdtivn oxdpa
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ZYNTATH AEITOYPFIA | MPOGEPMANZIH | ©OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— 3
— Nat 190 - 200 20-30 N -
BoAoBdv / aluupd KpAKeP e GUANO NS ) ) 4 1
KPOUOTAC o Nat 180-190 20-40 1 [ - -
& Nat 180 - 190 20-40%  |ammsnmame
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/ - ) ) 3
KaveAovia — Nat 190 - 200 45 - 65 1 [
Apvi / Mooxdpt / Bodvo / Xotpvé 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
Wntd xolpvo pe kpovota 2 kg XL@? — 170 110- 150 1 2 [
Kotomouho / kouvéNl / mama 1 kg — Nat 200 - 230 50-100 1 3 [
lahomoUa / Xfva 3 kg — Nat 190 - 200 80- 130 1 2 r
WYapt oto poupvo / oe N\adokoAha — ) ) 3
(OINETO, ONOKANPO) — Nat 180 - 200 40-60 1 [
lepiota Aayavika % ) . 2
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehit{dvec) = Nau 180 - 200 50-60 e g
<~ 5
Opuyaviopévo Ywpi — 3 (LYnAR) 3-6 A e ~
S~
Wapt @iNéTo / pmpi{OAeg — 2 (peoaia) 20 - 30 ** -\...4...;- \viwf
Aoukdvika / couBAdKia / maisdkia / 0oad . 2- 3 (peoaia- 20 %% 5 4
XAUTTOUPYKEP u LUNAR) 15-30 Al LRSSV,
g
Wnté kotémoudo 1-1,3 kg Py — 2 (peoaia) 55 - 70 *** -\...2...,- \\,;W{
. . . g ‘ - 3
MmouTt apviolo / Kétol v — 2 (peoaia) 60-90 1 [
Wntég matdreg — 2 (ueoaia) 35-55%%* 4 3 [
g
Naxavikd oykpatév = — 3 (upnAr) 10-25 1 3 r
MmiokoTa %‘.‘( Nat 135 50-70 - > - -\néu- -\n%u- 1#1
Mmiokota
. i 5 3 2 1
TQPTEC COOK Nat 170 50-70 P === P ——— N =]
Taptec
- 4 5 3 2 1
ZTPOYYUAR pizza COOK Nat 210 40- 60 afdr afeds abeele afmle
Nitoa
MAnpeg yeuua: Tapta gpoUTwy (eminedo 5) o’ } 3 1
/ Naavia (€ninedo 3) / Kpéag (eninedo 1) L Nat 190 40-120%  |ammeamRR S
MA\ARpeg yeupa: Tapta (Emimedo 5) / Yntd é4 5 4 5 1
Aayavikd (emimedo 4) / halavia (emimedo COOK Nat 190 40-120* I e P
2) / koppdTia kpéag (eminedo 1) Mevou
Aaavia Kat KpEac = Nat 200 50-100%  |nmmnl | f
Kpé€ag kat matdteg 'c!f Nat 200 45-100 * -\él,- 1 ! [
Wap! kat ANaxavikd ks Nat 180 30-50* -y 1 ! r
MEMIOTA KOPPATIA YPNTa ECO — 200 80-120* 1 3 i
KoppdaTtia kpéatog ECO . ) % 3
(KoUVEML, KOTOTTOUAO, apVi) 200 >0-100 | —

* EKTIHWPEeVN Xpovikn Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To gaynTtéd and 1o goupvo e SIaPOPETIKOUG XPOVOUS, avAaioya

E TNV MPOCWTTIKNA MPOTIUNON.

** [uploTe TO PAYNTO GTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiUaTOoC.
*** TupioTe 1o PaynTd ota Vo TE(Ta TOU CUVOAIKOU XPOVOU YNGIUATOC (av Eival amapaitnTo).

P o <~ ~~v i\ 5
2 < <% > 4 ECO =
AEITOYPTIEX XL COOK
Juppatikd E€avayk. aépag Wnoipo pe aépa TKPA lkpIA tovpumo  Maxi Cooking Cook 4 KOkAog Eco Nitoa
v el L — T
AZEXOYAP 3 i i
) Tayi povpvou 1 Tayi yia KEK {\mOO,UMEK,mQ/qu" lj)nO]luGTOC AimoouANéKTNG / Tawpi . .
2xapa ) ) A Tayi YEVIKNG XPronG EMavw o€ ) AUTOGUANEKTNG pe 500 ml vepd
EMAvw o€ oxapa . ) Ynoiuatog
ouppativn oxdpa
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

>Tov TTivaka ava@épeTal N KaAUTePn Asitoupyia, apTrpaTa Kat emimedo mou TPETEL va XENOIOTToINBoUV YId TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC payNTOoU.

H didpkela Ynoipatog Eekiva amod Tn OTiyur) TTou ToToBEeTETal TO paynTd GTO pOoUEVO, XWPIG va mepIAapBaveTal n

nmpoBépuavon (edv xpetaleTal).

O1 Beppokpacieg kal ot xpdvol Pnoiuatog eival eVvOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL ATTd TNV TOCOTNTA TOU pAyNTOoU Kal ToV TUTIO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XPNGOILOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWEVEC TILEC Kal, EAV TO ayNTO SeV EXEl LAYEIPEUTEL APKETE, TTPOXWPNOTE O

HEYQAUTEPEC TILEC.

XPNOIUOTTOINOTE T AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHEG UETAAIKES POPLES YAUKOU Kal Tayld
YEVIKAG XPNonG. Mmopeite emiong va XeNOILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECoUAp amod MPEE ) OTEATITN, WOTOCO TTRETTEL VAl
AAPBeTe LUTIOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Ba glval Alyo pHeEYaAUTEPOC.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZz

BefaiwBeite 0TI n cuoKeUN £XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvtiRpnon n Kadapiopo.

Mnv xpnopomnoleite
aTHOKAOapPIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapiote TI¢ empdveleg pe €va vypd mavi ano
MIKpoiveg. Edv umtdpxouv moAAEG akaBapaieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AlyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZkoumioTe pe €éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTIKA A amo§eoTIKA
amoppuMavTIKA. Eav kamolo amdé autd ta mpoiovta
€p0Oel Katd AdBo¢ o€ emaQn e TIC EMPAVEIEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTte To apéow Ye €éva vypod Tavi Pe
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

+ MeTd TN Xpon, a@roTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval aKOWN
(€0TOC, Yla VA aQaIPECETE TIC EMIKABIOEIC i TOUG
Aek€deg mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPOoPwWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTITUKVWUA
TIOU OXNUATIOTNKE amod TO Yaysipepa aynTwy Ye
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APrOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWG KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe pe éva
veaoua f oeouyydpl.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva HovTéNQ).

Mnv xpnopomnoleite peTaAAika
Gpouyyapakia, AElavTiKa
CUPHATAKLA | AElavTiKA/
SlaBpwTtika KAOapPIoTIKA, KABWG
HmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMUPAVELEG TNG OUOKEUNG.

Dopdate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H ocuokeun mpénel va
amoouvdeBei andé Tnv mapoxn
PEVHATOG TPLV anmd onmoladnmote
gpyacia ocuvtipnong.

« KaBapilete o KpUOTAANO TNG TTOPTAC HUE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« [a va SleukoAUvETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

A@noTE Ta VA LOUALAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrion. Xpnolomoliote Yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMATA PayNTwWV UmopoLV va agalpebolv
€UKOAA pe KaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov alcOnTAPA PaynTou Kal Tov
aloOnTRPa KPEaToG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav umtdpxel) Pmopei va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TTIATWV.
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AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MdPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate amod Tn xelpoAapn.

ATIAG a@alp€CTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV OPTA OTN Mia
TAEVPQ, TTAVW OE PIa POAAKE ETIPAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAGTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupilovtac
TOoUC YavT{oug TwV HEVTECES WV HE TIC EOPEC TOUC KAl
ao@aAilovtac Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BePBawwbeite 6Tt Ta KaTEPBACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@ptd mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat PeBaiwdeite
OTI gival evBLYpPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKd, emavaldpete ta mapandvw Pruata: Av
Oev Aeltoupyel Kavovikd pmopéei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. Amoouvdéate Tov PoUpVo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaoia.

2. Zef15WOoTE TO KAMAKL amd TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To KamAakl.

3. SuvSéote Eavd Tov QoUPVO GTNV NAEKTPIKA
Tpopodoaia.

Y nueiwon: Aaumtripeg aloyovou 40 W/230 ~ V tumou GY,
T300°C.

O NunTApag ou XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUK gival
€10IKG OXESIA0OUEVOC YA OIKIAKEG CUOKEVEC Kal eV

€ival KAaTAAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOUO SwHATiou

uéoa oto onitl. (EK Kavoviouog 244/2009) Mnopeite va
TpouNnBeuTelTe TOUC AAUTTTHPEC amd To KévTpo TeXVIKNC
Yoo TNPIENG.

Av XpnolUoTolE(TE AaUTTTAPEC AAOYOVOU, Un XelpiCeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YURVA XEpla KaBWE Ta amoTunwata
WITOPEl va TOUG KATaoTpEPOoLV. Mnv XpnoIUOTOINoETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE EavA TO KamdKl ToU
AQUTTTAPA.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoPfAnua

O @oUpvo¢ bev Aettoupyei.

- MBavn artia
AlakoTr) pevUATOC.

© AmocUvdeon amnod tnv

| TTOPOXH PEVHATOG.

>Tnv 086vn gugavietal To
- ypappa “F” akohouBoupevo
- a6 evav aptbuo.

- Mia Aertoupyia payelpéuatog

. 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavVIOTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

. TEAELWVEL TIPLV ATTO TO TEAOC TNG
avtioTpo®ng HETpnong.

O poupvoc dev BepuaiveTal.

To pw¢ oPrvel.

- Hnépta Sev kAeivel kaAd.

- To oIKlaké pevpa SIOKOTTTETAL.

- O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
. Ipo@avn attia f otnv 08ovn
. epaviCetal To o@aipa F3E3.

MedBANUa AoyICHIKOU.

¢ MoodtnTa TPOYNG

¢ TTou SlAPEPEL aTTd TO

¢ OUVIOTWMEVO gVPOC. MopTa
. avolxTn katd t SidpKela

TOU JAYEIPEUATOC.

Ortav elvat evepyomolinuévn
:"On" n Aertoupyia "AOKIMH"

ON TA XElPLOTH LA €ival

¢ gvepyorolnuéva Kat ta

evoL Slabéaipa aia o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

2Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdeien AOKIMH yia 60
- Seutepdherta.

H Aettoupyia "ECO” givat :
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bpiokovtal og AaBo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
- loxvoc.

- Aoon

. BeBaiwBeite 611 0 PoUpPVOC TPOPOSOoTETal e
- pelua Kat oTl eival owoTtd ouvdedEUEVOC OTNY
- mpida.

: 2PBriote kat avayte Eavd To YoupVo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BAAPBN MOpaUEVEL

ETTKOIVWVAOTE HE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO Kal
: SNAWOoTE Tov apIBUd TToU AKOAOUBE! TO YpAuua

- Avoi€te TNV mopTa Kat eNéyETe Tov Babuo

- Ynoiuatog Tou @ayntou. Eav eival anapaitnto,
. ONOKANPWOTE TO PayEipepa eMAEYOVTAC LIl

- oupPatikn Aertoupyia.

- Avoi€te To "AOKIMH" amé Tic “PYOMIZEIY" kat
- emAeCre "Off".

Avoicte 10 "ECO” amo Tig "PYOMIZEX" kal emAéETe

"Off".

. BeBawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

. Bplokovtal oTn owotr B¢on akohouBwvTag
- Tig 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNy

| eMavatonoBETnon TNG MOPTAG 0TNV EVOTNTA
. "KaBaplopdg kat ouvtrpnon”.

- BeBalwbeite 611 TO 0IKIakd SIKTUO €xEl IOXV
. TOLAG)IoTOV TAvw amd 3 kW. AlapopeTikg,

. auéAoTe TNV 1oxL oTa 13 Ampere. Avoi¢te

£ 710 "IXXYY" amo TIc "PYOMIZEIY" kal emAé€Te

“XAMHAH".

O aiobntpag Tpoiuwy dev
- elvar owoTd ouvdedepevoc,.

- EAéyCre tn oOvdeon Tou alobntrpa Tpoipwy.

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPiwWoN Kal TPOcOeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:

Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN GAG

Me emioken otnv IotoceAiba docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKG, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnA\e@wviké aplOuo
oto BiBMapakt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§unnpéTnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG o

avaypdg@ovTal oTnV €TIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta xpriong
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

toode aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET

SAADA LISATEAVET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Ulemine kittekeha/grill

.Lamp

. Toidutermomeetri sisestuspunkt

W0 N O U1 b~

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
O i [T e o 4 °Cc 0y
O] :
CiE O [ <« v NS
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjallitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Menii kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks

funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

!
il

. NORGUMISPANN

pum)

. KUPSETUSPLAAT*

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7

[y

| LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna
: resti alla.

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kipsetusnéude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

OHKFRITUUR ALUS *

Kasutatakse
Kuumaodhufrittr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tilibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust miiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse likata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid lilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast valja. Niud saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide Glemine osa. Hoidke
neid uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini tlemine

— klamber riiulisoone kiilge
=" ja libistage see nii kaugele,
v kui see liigub. Laske teine

" klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.

Whj;lfa?ool



FUNKTSIOONID

Need véimaldavad igat tilipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

Sk cooka

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks klipsetustabelit.

SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et

Uhe toidu I6hn voi maitse kanduks Ule teisele.
I:Ii

59— TAVAFUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Mis tahes tllpi roogade kipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

« TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tltpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIPROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivadarilise pitsa vahem kui
10 minutiga.

Spetsiaalne kipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Kui kasutate seda funktsiooni koos
tarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega, saate kiipsetada pitsa

5 kuni 8 minutiga. (Tellimine ja teave on
saadaval mulgijargsest teenindusest voi
veebisaidil www.whirlpool.eu.)

» OHKFRITUUR

See funktsioon véimaldab valmistada
friikartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 06li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kiitteelementide

PN
o
\éw/

tsiikkel soojendab kambrit korralikult,

samal ajal kui ventilaator paneb kuuma 6hu
ringlema. Parimad tulemused saavutatakse
ainult Kuumadhufrittir alusega (on mone
mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittlr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritlir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebauhtlast
kiipsemist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kiipsetustsiiklist veel kuum.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SULATAMINE

Killmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae vdi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsiikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlkkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
Mélemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega lle valada, et valtida selle
kuivamist.

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

S~

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla ikskoik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

2
_ﬁ EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.
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<>,<> PUHASTAMINE

« PUROLUUS

Toiduvalmistamisel tekkivate pritsmete valtimiseks,
kasutades vaga kérge temperatuuriga tsuklit.
Saadaval on kaks isepuhastustsiiklit: taielik tsiikkel
(PUroluus) ja luhem tstikkel (Piroltts Eco). Soovitame
kasutada taielikku tsiklit, et saavutada parim
puhastustulemus.

«  SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
kérbenud rasva- ja toidupritsmete eemaldamist.
Valage kilma ahju péhja 200 ml joogivett ja
aktiveerige funktsioon.

@ LEMMIKUD

Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
O SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vahendatakse energia saastmiseks ekraani
heledust ning lamp lulitub 1 minuti mé6dudes valja.
See aktiveeritakse ikskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lulitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
mentd kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sissellilitamiseks sisenege meniiist ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO” ja valige ,Off” (Vdljas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vilja
ja seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu
energiatdhususe deklaratsiooni soovituste kohaselt
vastavalt maarusele (EL) nr 65/2014
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseliilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu |+ voéi — , et kerida labi saadaval

keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& menuu,SEADED" ja valite sellest Uksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Minge “"SEADISTES™ valikusse “"VOIMSUS™ ja valige
IIIIMADA LIIII'

3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

Nl
At
Vajutage 6ige tunni valimiseks nuppu -+ voéii — ja

vajutage nuppu ./ . Ekraanil vilguvad minutindidu
kaks numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks
nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maéarata. Valige mentis, SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tlhjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud [6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonktipsetus).

Pange téhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © |: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamend.

Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige 1abi menii:
Soovitud mendudkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu — véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <K vajutamine voimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu -+ véi — , seejérel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on voimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Pange tahele: Kui funktsioon on aktiveeritud, saab parast
°C nupu vajutamist temperatuuri/grilli taset muuta,

kasutades nuppu —+ ja — .
KESTUS

Kui ekraanil (& vilgub ikoon, saate soovitud
kiipsetusaja mairata nuppudega — ja — ning selle
kinnitada nupuga . . Kui soovite kiipsetamist kasitsi
juhtida (aeg mdaramata), ei pea te kiipsetusaega
madrama: Vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni
kaivitamiseks nuppu . véi [ > . Selle reziimi
valimisel ei saa viitstarti programmeerida.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud
kiipsetusaega muuta nupuga (D : vajutage
muutmiseks nuppu —+ v6i — ja seejérel kinnitamiseks
nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse l16ppaeg ja ikoon @ vilgub.

SLE () .
Rt i

Soovitud toiduvalmistamise [6ppemise aja
seadmiseks vajutage — véi — , seejirel vajutage

funktsiooni kinnitamiseks ja aktiveerimiseks ./ .
Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine I0ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine vélja: Ahi jduab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kUpsetusaeg voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis
margitud. Ooteaja jooksul saate programmeeritud
l6ppaega muuta, vajutades nuppu —+ voi — , ja muuta
muid seadeid, vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe
kuvamiseks nuppu (J , on véimalik lilituda I6puaja ja
kestuse vahel.

6™ SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.
Vajaduse korral lihtsalt naidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6

sssss

N, 7 N\ o F

e
.. f §

Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vOi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6t" Sense funktsioonides on vdimalik
reguleerida kipsustaset.

N 7

4 AN

Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni
kiips (+1) nuppu — véi — .. Vajutage kinnitamiseks
ja funktsiooni kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ].

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6" Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

3. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida te
kasutada soovite voi kui olete oma soovitud seaded
rakendanud, vajutage[ > | funktsiooni aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > |, siis kiisib ahi, kas
jatta see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan
iga funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite
aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [O].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni voi oodata
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taieliku jahtumiseni.

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kadivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on I6ppenud, kdlab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri
ja toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD” (Lisage toit)).
NUld saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise |6ppemist, voib see
kipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga —+ véi
— muuta.

5. POORAKE VOl KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid néuavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > ].

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
|6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming
on valmis. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu VGI@

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejatmiseks [ > . Vastasel korral jatkab ahi
kUpsetamist, kui teatud aja jooksul Ghtegi toimingut ei
tehta.

6. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireZiimis (aeg
madramata) nuppu EI vOi vajutage nuppu + , et

kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Moéned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu ./ viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [O J.

.LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

salvestada, vajutage ., muul juhul vajutage palve
eiramiseks <J<.

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri
valimiseks nuppu vOi — , seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu . .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number
on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
dlekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ véi
— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu .

.PUHASTAMINE
. PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad
ahjust eemal ja arge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, veenduge, et kdik pdletid ja
elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi
ajal valja lulitatud. Parima tulemuse saavutamiseks
eemaldage enne Pyro funktsiooni kasutamist

niiske kasnaga kdige suurem mustus. Kasutage
purollusifunktsiooni ainult siis, kui seade on vdga
must voi eritab kiipsetamise ajal halba |6hna.
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Vajutage nuppu %], et kuvada ekraanil ,Pyro”
(Piroltis).

cHal

Soovitud tsiikli valimiseks vajutage nuppu - véi
— , seejdrel vajutage kinnitamiseks nuppu .
Kui tstikkel on valitud, vajutage soovi korral [6ppaja
(viitstart) valimiseks nuppu 49* vOi — , seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud
viisil, seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu [ > ],

kui olete valmis: ahi alustab isepuhastustsuklit ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis nditab tsukli edenemist.

Parast tsukli 16ppu jadab uks lukku, kuni temperatuur
kiipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

«  SMART CLEAN
Vajutage nuppu 2] , et kuvada ekraanil ,Smart
Clean”.

JiEE

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks:
Jargige juhtndore ja kui olete I6petanud, vajutage
nuppu . .Kui kodik etapid on labitud, vajutage
puhastustsiikli kdivitamiseks nuppu [ > ].

Pange tahele: Puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust

mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis véib mdjuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel pihkige ja
kuivatage sisepinnad lapi v6i Svammiga.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni ('
. Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu — véi

— ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud

nulli, kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane

teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
klpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni
funktsioon tootab.

Taimer jatkab s6ltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni tood.

Selles faasis ei ole minutilugejat véimalik ndha (kuvatud
on ainultikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (7 ja maarata aja ikooni — voi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (1) , seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,—-:--". Kinnitamiseks
vajutage .

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <I<I. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

Pange tdhele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
klpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vélja lllitada, selleks vajutage nuppu [O ].

KOMMENTAARID

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne médda ahju péhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

«  Pizzatsikli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mura.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kupsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
klipsetusajaga road ahjust vadlja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlilipi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetlikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tuhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vdlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook véi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMI- | PRUUNIS- | :
DUSASTE | TAMISASTE (Kl'JAFj/S\ESTrL)JS TASEJATARVIKUD
LASANJE Lasanje 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Praeliha 0,6-2kg 0 0 — N 3 -
Loomaliha g i
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 Arelens LRSSV,
Praeliha 0,6-2,5kg — 0 — A 3 -
Sealiha £ i
LIHA Vorstikesed 1,5-4cm — — 2/3 Al A Yo
Kana Praeliha 0,6-3kg — 0 — A 2 -
S 5 4
Poultry Filee ja rinnak 1-5¢cm — — 2/3 A PR,
(Linnuliha) | e papid Uksrest — — 1/2 - '\i\,{
Fillets (Fileed) 05-3m) | — - N R
KALA 3 5
Fileed [kilmutatud] 0,5-3 (cm) — — — Aerenn Y]
Roasted Potatoes (Rostitud 3
Kartulid) 05-15kg - 0 - =
Roasted ff
Vegetables | Stuffed Vegetables (Tdidetud 01-0.5 ka cad . . . 3
(Rostitud | aedviljad) mhKgca —
koogiviljad
giviljad) Roasted Vegetables (Rostitud 05-15k . 0 o 3
Kébgiviljad) kg —
Potatoes Gratin (Kartuligratdanid) Uks alus — — — q%p
KOOGIVILI 3
Tomatoes Gratin (Tomatigratdan) Uks alus — — — =P
Grati
Vé;:‘:ables Paprikagrataan ks alus — — — N 3 =
i(j(rjatmeerl— Brokoligrataan tiks alus — — — .‘___3|—;_—.__,.
koogiviliad) | |jlikapsagratain tks alus — — — -\%p
er”getables Gratin (Koogiviljagra- iiks alus . . . e 3 .
taan)
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
Kuklid 60-150 g cad — — — A 3 -
Véileivatort 0,4-0,6 kg cad — — — -\él,-
Leib 2
Suur leib 0,7-2,0kg — — — - -
Baguettes (Bagetid) 200-300g cad — — — N 3 -
SOOLASED - 5
PAGARITOO- Ummargune pitsa Umar — — — A=
TED 5
Paks pitsa alus — — — pu—
1 kiht* — — — - 2 -
Pitsa
2 kihti* - - .
Pitsa [kuilmutatud] & 3 i
3 kihti* — — — AF=r aFe r
S 5 4 2 1
4 kihti* — — — LV e N e P e P r
* Soovituslik kogus
Aeeeene o A= Y M.
TARVIKUD Ahiuplaat / k X ;
Traatrest . Juplaa . oogivorm . Nérgumispann/kipsetusplaat Norgumispann 500 ml veega
Ummargune pitsaalus traatrestil
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O KUPSETUSTABEL

POORAMINE
VALMI- PRUUNIS- D
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS -
DUSASTE | TAMISASTE (KUPSETUS TASE JATARVIKUD
AJAST)
Biskviitkook 0,5-1,2kg — — — -\éu-
Kiipsised 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
MAGUSAD  : Kreemipuhangud Uks alus * — — — - 3 ,
PAGARITOO- 3
TED Tort 0,4-1,6 kg — — — N
Struudel 0,4-1,6 kg — — — - 3 -
Puuviljakook vormis 0,5-2kg — — — -\...é_...r
* Soovituslik kogus
[ S ~ Ab=r Y w
TARVIKUD Ahjuplaat / koogivorm /
Traatrest Jup gV Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann 500 ml veega

Ummargune pitsaalus traatrestil
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EH4IKUUMAOHUFRITUUR KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS 0 (MIN) TARVIKUD
L Kilmutatud friikartulid ey 650-850 g Jah 200 25-30  |woo 2
= ’e
E  Kilmutatud kananagits ==l 5009 Jah 200 15-20 Fi,—_, air
>0 2
=" Kalapulgad = 500 g Jah 220 15-20 A2
=
< Onion Rings (Sibularéngad) Ly 500¢g Jah 200 15-20 ;.:ih—_, N 2 ,
Varske paneeritud <% 4 2
= suvikorvits = 400 g Jah 200 15-20 e .
& Kodused friikartulid ey 300-800 g Jah 200 20 - 40 A2
O :
< Segatud koogiviljad ) 300-800 g Jah 200 20-30 Fi,—_, ~ 2 -
< Kanarinnad ey 1-4 cm Jah 200 20-40 F;‘F, N 2 -
=] .
< Kanatiivad ) 200-1500 g Jah 220 30-50 A2
<<
% Paneeritud kotlet ‘lg’ér 1-4 cm Jah 220 20-50 Fi,—_, air
= . [ 4 2
Kalafilee I==1 1-4cm Jah 220 15-25 EEEEE
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale dhuke kiht 6.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritiitr
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Norgumispann/kipsetusplaat voi

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— 2
N Jah 170 30-50 [y P
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -\ri.—z,-
& Jah 160 30250 | amomn aemm.
e 3
Taidisega koogid I—‘" Jah 160 - 200 30-85 L
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
+ Jah 160 - 200 30-90 e, A=
_ Jah 150 20 - 40 - 3 ,
&5 Jah 140 30-50 A
Kipsised PN
% Jah 140 30-50 AT
&S 5 3 1
veb/ Jah 135 40 -60 R s aFr s
_ Jah 170 20 - 40 . 3 .
&% Jah 150 30-50 A
Vaiksed koogid / muffinid —
& Jah 150 30-50 A 4 FoA ! -
& Jah 150 40 - 60 N S
— Jah 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud o) Jah 180 - 190 3545 AT
5 % 5 3 1
¥ 29 Jah 180 - 190 35-45 A AR, -
— Jah 90 1M0-150 | > .
Besee o) Jah 90 13o-150 |t 1
s % 5 3 1
w3 Jah 90 140 - 160 S N
— Jah 190 - 250 1550 2
Pitsa / Leib / Focaccia
% Jah 190 - 230 20-50 A > - -\%u- %1
[
Jah 310 7-12 .\,,,é;,.
Pitsa (6huke p&hi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
% Jah 220 - 240 25-50% | b=~ AF=s - ;
— Jah 250 10-15 1 3 r
Kilmutatud pitsa R Jah 250 10 - 20 N
&% Jah 220 - 240 15-30 1 > ro 3 [ - ',
Jah 180 - 190 45 - 55 s
soolased pirukad . £ Jah 180 - 190 45-60 | ammme ~mome
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
&% Jah 180 - 190 45-70% | am2mp amme A
- %
: -'.'.‘ -E -ﬁ Sz 4 ECO =
FUNKTSIOONID XL COOK
Tavapédrane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 Eco tsiikkel Pitsa
Aveernn r AF=r L — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetusplaat Norgumispann/ Noérgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20 -30 3
Volovanid / lehttainast kipsised < Jah 180 - 190 20-40 1 4 f ;,:
s Jah 180 - 190 20-40% | apmmn ameme
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni IZ‘ Jah 190 - 200 45-65 rr
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 r
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ — 170 110 - 150 1 2 r
Kana / kiidlik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50-100 |1 > f
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 |1 2 r
Kipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed, terve) — Jah 180 - 200 40 - 60 1 f
Taidetud kodgiviljad s 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) = Jah 180 - 200 >0-60 N
" - . = - 5
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 Aeleen r
Kalafileed / -steigid N — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
A2 %% — i —
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid — i (i?,?ck,?)'“e 15-30% | ~lom L2
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55— 70 *** -\...2...:- %::1 ~
g
Lambakoot / -jalg = — 2 (keskmine) 60 -90*** | q 3 r
. = . 3
Praekartulid = — 2 (keskmine) 35-55*%% | 4 f
Kbddgiviljagratdan — 3 (korge) 10-25 1 3 r
Kipsised g)ﬁ‘( Jah 135 50-70 wif -....41——.—'..,- -....31——.—'..,- ;f
Kipsised
. 4 5 3 2 1
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 aFr  aRFeAr aRr AR
Tarts (Tordid)
. . o 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 =PI ——V NS
Pitsa
Terve sd6gikord: Puuviljatort (tase 5) / . 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 i T gl — |
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)/ é4 5 4 ) 1
rostitud kdogiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* AT, v AR,
(tase 2) / lihalbigud (tase 1) Meniiii
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) ks Jah 200 50-100* .‘%F 1 ! r
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) w Jah 200 45-100* -\é,- 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kd6giviljad) = Jah 180 30-50% | amaan 1 ! r
Taidetud praad ECO — 200 80-120* |1 3 r
Lihaloéigud 3
ECO — _ *
(ktidlik, kana, lammas) 200 >0-100 —
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Poorake toitu poole kipsetusaja méddudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja méddumist.
E s EI 5
o -E -ﬁ (=% é4 ECO —
FUNKTSIOONID X cook
Tavapdrane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 Eco tsiikkel Pitsa
Aeeeenn ~ A== L — TS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
KUpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist véi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vaga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

« Arge kasutage abrasiivseid voi sdovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, pihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujdagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soodvitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
tthendada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujadake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) nbudepesumasinas.

Kuumadhufritlidrialust (kui on olemas) voib pesta
néudepesumasinas.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see 16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kdaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal lilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4. Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad I16puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.
Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU madrus 244/2009) Pirnid on saadaval

teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sormejaljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
- Kipsetamine |6ppeb enne

- ajaloenduse I6ppu.

- Ahi ei [ahe soojaks.

Tuli lilitub vélja.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

: Termomeetriga kipsetustsikkel :

[6ppes selge pdhjuseta voi

- ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvorgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb

¢ soovituslikust vahemikust.
. Uks on kipsetamise ajal

: avatud.

A Kui ,DEMQO" funktsioon

on sisse lUlitatud, siis on

- koik kasklused aktiivsed ja

menuud kasutatavad, kuid

- ahi ei soojene.
- Iga 60 sekundi tagant

kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

. Reziim OKO on sisse
lulitatud. |

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale voimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole
Oigesti Uhendatud.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
- Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vélja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine :
- ja hooldus". :

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, vahendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Gihendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Omistajan opas | Fil

_IISIILOS SIITA, ETTA ?(STIT WHIRLPlf)OL-TUOTTEEN

dyden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

i osgitteessa www.register10.eu SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI
LISATIETOJA.

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

TUOTEKUVAUS

...........

1. Ohjauspaneeli

2. Puhallin ja pyorea lampovastus
(ei nakyvissa)

. Hyllykkéohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku

. Ylempi [ampdvastus/grilli

. Valo

. Paistomittarin kytkentapiste

w

0 N O U1 b

. Tunnistekilpi
(ala poista)

9. Alempi lampdvastus
(ei nakyvissa)

OHJAUSPANEELI
() Ca @§ e gé °C @g
L lE B &« : v ] O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE,
Palaa edelliseen nakymaan. PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttda aktiivisen
toiminnon.

2.SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paadsy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kdytetdan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kaytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea padsy toimintoihin, kestoon,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTA

Kdynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.
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VARUSTEET

RITILA

)

. UUNIPANNU

|

. LEIVINPELTI *

72

. LIUKUKISKOT *

: Kdytetdaan uunipeltina

: lihan, kalan, vihannesten,
: focaccian tms.
kakkuvuokien ja muiden : kypsentamiseen tai
uuninkestavien astioiden : ritilan alla tippuvan
tukitasona. : nesteen keraamiseen.

Kdytetdaan ruoan
kypsentdamiseen
tai pannujen,

: Helpottaa varusteiden
: asettamista uuniin seka
niiden ottamista pois.

: Kdytetdan kaikkien leipa-
. ja leivonnaistuotteiden, :
: mutta myds uunipaistien, :
: foliossa kypsennettdavan :
: kalan jne. paistamisessa.

KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

HEEE

Kaytetdan ruokien
valmistukseen

[Imapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle :
keraamaan mahdollisesti :
putoavat murut ja :
nesteet. Voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain erdissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospdin ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkdohjaimet ovat poistettavissa.

- Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla

ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida
ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle. Laske
pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen alempaan
kiinnikkeeseen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

= ylempi pidike kannattimeen
v ja liu'uta liukukappaletta niin
¢ pitkalle kuin se menee. Laske
¢ toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti
hyllykkdohjainta vasten.
Varmista, etta liukukappaleet
lilkkuvat vapaasti. Toista
nama vaiheet toiselle
samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

O 6TH SENSE
Naiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala,
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset
leivonnaiset, leipd, pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita.

coo‘:'( COOK 4
Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampdtilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa
voidaan kayttaa pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden
pizzojen (myds pakastettujen) paistamiseen seka
kokonaisen aterian valmistamiseen. Noudata
kypsennystaulukkoa parhaiden tulosten saamiseksi.
% KIERTOILMA
Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampatilan eri tasoilla (enintdaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.
O—

O— PERINTEISET TOIMINNOT

« KONVEKTIOUUNI

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla.

- TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisad 500 ml
juomavetta.

« PAKASTE LEIV.

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei
tarvitse esilammittaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

» PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan
kuten ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli

300 celsiusasteen lampdtilassa, jolloin
saadaan sisalta pehmeaa, reunoiltaan rapeaa
ja tdysin tasaisesti ruskistunutta pizzaa. Kun
tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone WPro
-lisdvarusteeseen ja esilammityksen annetaan
kestda 30 minuuttia, pizza voidaan paistaa
5-8 minuutissa. (Tilauksia ja lisatietoja varten
voit ottaa yhteytta huoltopalveluun tai katsoa
sivustolta www.whirlpool.eu.)

»  KIERTOILMAKYPS.

Talla toiminnolla voit valmistaa
ranskanperunoita, kananugetteja ja paljon

muuta kayttaen vdhemman 6ljya ja saaden
silti mukavan rapeita lopputuloksia.
Kuumennuselementit kiertava tilan
[ammittamiseksi kunnolla ja puhallin kierrattaa
kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kayttamalla limapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka llmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen
ja noudata limapaisto -alustan kayttoohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kayttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkaisemiseksi.

»  KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi

ei toimintoa saa kaynnistaa uunin ollessa viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana
ja rapeana.

»  SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se
ei kuivu ulkoa.

» SAASTOJAKSO *

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytossa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka
on taysin kypsaa.

» ISOT LIHAPALAT

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille
lihapaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta.
Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain, jotta
se ei kuivuisi.

PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

K=
GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

=
_£ NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

@ AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitdan toimintoa.

Whj;lfa?ool



Y.+ puHpISTUS

+  PYROLYYSIPUHD.

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittdin korkeaa lampétilaa. On
mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko
jakso (Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco).
Suosittelemme kdyttamaan koko jaksoa parhaan
puhdistustuloksen saavuttamiseksi.

»  SMART CLEAN

Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kdynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

@ SUOSIKIT

Hakee 10 suosikkitoiminnon luettelon.

O3
5" ASETUKSET

Saataa uunin asetukset. Kun ECO-tila on aktiivinen,
ndyton kirkkautta vahennetaan energian
saastamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti,
kun painetaan mita tahansa painiketta. Kun “DEMO"-
tila on paalla, kaikki komennot ovat kaytettavissa ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama
tila laitetaan pois paalta menemalla “DEMO”"-tilaan
“ASETUKSET"-valikosta ja valitsemalla “Pois paalta”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa
sitten ensimmaisen kdynnistyskerran tilanteeseen.
Kaikki asetukset pyyhkiytyvat pois.

* Toimintoa kdytetaan viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “Suomi”.

Paina | tai — selataksesi kielivalikoimaa ja valitse
haluamasi. Vahvista valinta painamalla ./ .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
KIELI-valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla &

2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkdverkon teho

on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
valitse “MATALA".

3. ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

10N

e '\J_l !_I
Aseta oikea aika painamalla + tai — japaina ./ :
Ndytdssa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa numeroa.
Aseta minuutit painamalla + tai — ja vahvista

painamalla .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen
pitkan sahkokatkon jalkeen. Valitse “KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla

4, LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on taysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme l[ammittdmaan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Painikkeen painaminen kytkee uunin paille:
nayttoon tulee viimeinen kaytdssa ollut paatoiminto
tai paavalikko.

Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta,
silloin kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai
selaamalla valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan
(naytolla ndkyy ensimmainen valittavissa oleva
kohta) painamalla + tai — ja vahvistamalla sitten
painamalla .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa
edellista asetusta uudelleen, paina <<

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

|

Kun arvo vilkkuu n3ytélla, muuta sitd painamalla
tai — ja vahvista sitten painamalla ./ ; jatka sitten
seuraaviin asetuksiin (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa:
3 (korkea), 2 (keskitaso), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampdtilaa/
grillaustasoa voidaan muuttaa kohdista —+ -tai —,
painikkeen °C painamisen jalkeen.

KESTO

Kun kuvake (& vilkkuu naytéll, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla — tai — ja vahvista
sitten painamalla ./ . Kypsennysaikaa ei ole
pakollista asettaa, jos haluat seurata kypsennysta
manuaalisesti (ilman ajastinta): Vahvista painamalla
 tai [>], jolloin toiminto kdynnistyy. Jos valitset
taman toimintatilan, et voi ohjelmoida viivastettya
kdynnistysta.

Huomaa: Voit sddtda kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla (J : muuta sitd painamalla
tai — ja vahvista sitten painamalla .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan

asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Naytolld nakyy paattymisaika samalla kun & -kuvake
vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla - tai — ja paina sitten ./ toiminnon
vahvistamista ja aktivointia varten. Aseta ruoka
uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdaynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
ldampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit painaa + tai — muuttaaksesi
ohjelmoitua paattymisaikaa tai muuttaa muita asetuksia
painamalla<J< . Jos haluat katsella tietoja, painamalla
() voit vaihtaa nayttddn pasttymisajan tai keston.

.6™ SENSE

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampaotilan seka kypsennyksen

ja paistamisen keston kaikille tarjolla oleville
ruokalajeille.

Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan

ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-PELTI-KERROKSET)
6

sssss

Toiminnon asettamiseksi asianmukaisella tavalla

on noudatettava ndyttdon tulevia kehoituksia, ja
painettava — tai — halutun arvon asettamiseksi ja
sitten vahvistettava painamalla . .

KYPSYYS / RUSKISTUS

Erdissa 6" Sense -toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

6

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso
raa'asta (-1) erittdin kypsaan (+1) painamalla
tai — .Vahvista painamalla ./ tai [ > ], jolloin
toiminto kaynnistyy.

Samalla tavoin on eradissa 6™ Sense -toiminnoissa

mahdollista sdataa ruskistustasoa matalasta (-1)
korkeaan (+1).

3. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla [ > ].
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Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [ > ], uuni
kysyy, haluatko hypata taman vaiheen yli ja kdynnistaa
toiminnon valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin
taso kutakin toimintoa varten. Voit pysdyttaa aktivoidun
toiminnon milloin tahansa painamalla h

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampdtilan, ndytolla nakyy viesti. Voit
joko valita toisen toiminnon tai odottaa taydellista
jaahdytysta.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,

ndytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on
aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampatilan; “LISAA RUOKA”". Avaa nyt luukku, aseta
ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys
painamalla ./ tail > |.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen
keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampdtilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kayttamalla + tai — .

5. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Eradissa 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on
kaannettava kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytélla nakyy
suoritettava toimenpide. Avaa luukku, suorita ndyton
ilmoittama toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten
kypsennysté painamalla [ > ].

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytélla nakyy
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku
ja jatka kypsentamista painamalla ./ taiil
Huomaa: Ohita ndmai toimenpiteet painamallal > | .
Jos mitdan toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn
ajan kuluessa, uuni jatkaa kypsentdmista.

6. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla [ > | tai aseta uusi kesto painamalla

—+ , jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin
tapauksessa kypsennysparametrit sailyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, tarpeen vaatiessa
kaynnista viiden minuutin ruskistusjakso painamalla
. Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [ © |, jolloin uuni menee pois paalta.

. SUOSIKIT

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sdilyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kdyttda varten, paina
./, muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla <<[.

Kun olet painanut ./ valitse numerokohta
painamalla - tai — ja vahvista sitten painamalla

v

Huomaa: Jos muisti on tdynna, tai valittu numero on jo
kaytetty, uuni pyytaa vahvistusta edeltavan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myéhemmin
painamalla ) : Nayttoon ilmestyy
suosikkitoimintojen luettelo.

Valitse toiminto painamalla - tai — , vahvista
painamalla ./, seké aktivoi painamalla [ > ] .

Whj;lfa?ool



. PUHDISTUS
«  PYROLYYSIPUHD.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja elaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jilkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myos hyllykkéohjaimet -
uunista ennen toiminnon kdaynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,

ettd kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi. Optimaalisten
puhdistustulosten saamiseksi poista pahin lika
kostealla sienelld ennen Pyro-toiminnon kdyttamista.
Suosittelemme pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos
uuni on erittdin likainen tai siita tulee pahaa hajua
kypsennyksen aikana.

Kun painat ./, ndytélle tulee “Pyro”.

Paina -+ tai — halutun jakson valitsemiseksi ja
vahvista sitten painamalla . . Kun jakso on valittu,
voit halutessasi painaa | tai — asettaaksesi
paattymisajan (viivastetty kdaynnistys), ja vahvistaa
sitten painamalla .

Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet
kehotuksen mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku ja
painal > J: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku
lukkiutuu automaattisesti: ndytolle tulee varoitusviesti
seka lahtolaskenta, joka ilmoittaa kdaynnissa olevan
jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna, kunnes
uunin sisainen lampdatila on palannut turvalliselle
tasolle.

«  SMART CLEAN
Kun painetaan .+ , naytté6n tulee “Smart Clean”.

S
a5

Toiminto aktivoidaan painamalla [ > ]: ndytté kehottaa
suorittamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet, joilla
saadaan parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja
paina . lopuksi. Kun kaikki vaiheet on suoritettu,
aktivoi puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [ > |.

Huomaa: Suosittelemme, ettd et avaa uunin luukkua
puhdistusjakson aikana, jotta vesihdyry ei poistu
uunista, koska tdma saattaa vaikuttaa haitallisesti
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jadhtya ja pyyhi ja kuivaa
sisdpinnat sitten liinalla tai sienella.

. AJASTIN

Tama toiminto aktivoidaan painamalla (7 kuvaketta.
Painamalla - tai — asetetaan ajan haluttu pituus ja
ajastin aktivoidaan sitten painamalla . .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke padlle mitaan kypsennysjaksoja.
Ajastin voidaan aktivoida my®s silloin, kun jokin
toiminto on kdynnissa.

Ajastin jatkaa ajan laskemista takaperin puuttumatta
ohjelman toimintaan mitenkaan.

Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista ndhda ajastinta
(nakyy vain kuvake (9 ), joka jatkaa jaljelle jaavan

ajan laskemista taustalla. Ajastinta voidaan muokata
painamalla kuvaketta ('S ja asettamalla aika -+ - tai —
-kuvaketta kayttaen.

Ajastin voidaan peruuttaa painamalla kuvaketta ()
ja valitsemalla sitten — kunnes nakyvad aika on "----".
Vahvista painamalla /.

. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla <KJja pitamalla
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan.
Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myos kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [ O ].

HUOMAUTUKSIA
Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

. Al3 vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

. Al3 aseta painavia painoja luukun paille 4l5k3 ota
luukusta tukea.

Pizzajakson korkeamman lampédtilan vuoksi on
odotettavissa hieman ddnekkaampi puhaltimen
toiminta.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maarasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kayttada myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®6s lisaa makua.
Huomaa, ettad taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden kerdamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kaytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampédtilaa; voisit
myo6s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisddmista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammaossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

o KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | RUSKISTUSTASO (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Paisti 06-2kg 0 0 - - 3 -
Naudanliha g i
Jauhelihapihvi 1,5-3cm 0 - 3/5 Avalenn S
Paisti 06-25kg - 0 - - 3 -
Sianliha [ 4
LIHA Makkarat ja nakit 1,5-4cm - - 2/3 Al S
Kana Paisti 06-3kg - 0 - - 2 -
Filee &rintapala 1-5cm - - 2/3 A 5 e '\WLV{
Broileri B i
Kebabit yksi ritila - - 1/2 Al £ S
Fileet 0,5-3(cm) - - - -«...3...1- \wivf
KALA 3 5
Fileet [pakaste] 0,5-3(cm) - - - Arerene LRV,
Paistinperunat 0,5-15kg - 0 - R 3 -
Paahdetut " . . 3
Kasvikset Téytetyt kasvikset 0,1-0,5 kg kukin - - - - ,
Paahdetut kasvikset 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Perunagratiini yksi ritila - - - -u%u-
VIHANNEKSET Tomaattigratiini yksi ritila - - - -\%p
Gratinoidut Paprikat gratinoidut yksi ritila - - - N—W
kasvikset Parsakaali gratiini yksi ritila - - - -\%,-
Kukkakaaligratiini yksi ritila - - - -\%,-
Kasvisgratiini yksi ritila - - - .\__,i—n_,.
Piiraat 0,8-1,2kg - 0 - -x%r
Sampylat 60-150 g kukin - - - - 3 ,
Vuokaleipa 0,4-0,6 kg kukin - - - -‘...Zl——.—'..,-
Leipa 5
Suuri Leipa 0,7-2,0kg - - - R -
Patongit 200-300 g kukin - - - - 3 ,
SUGLABET Pyorea pizza Pyorea - - - 2
LEIVONNAISET yoreap Y e
Paksu pizza pelti - - - é
1 kerros* - - - - 2 ;
Pizza 4 1
2 kerrosta* - - - AR, s
Pizza [pakaste] & 3 i
3 kerrosta* - - - N PN — VR -
N 5 4 p) i
4 kerrosta - - - aFr AaRer ARr A -
* Suositeltu maara
[ P ~ A==~ Y M
VARUSTEET Uunipelti / Kakk Iti / PyGrea
Ritila unipe ,I @ upe ,,I R yorea Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettd
pizzapelti ritildlla
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

U KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | RUSKISTUSTASO (SUHTEESSA TASO JAVARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)

Sokerikakku 0,5-12kg - - - -\1;12 ~

Pikkuleivat 0,2-06kg - _ _ 3
MAKEAT Tuulihattutaikina yksi pelti* _ _ ~ ;
LEIVONNAISET 44 04-16kg ~ B B N 3 i

Struudeli 04-1,6kg _ _ _ 3

i 2
Hedelmépiiras 0,5-2kg - - - ===

* Suositeltu maara
Aeeennn al—r -~ o

VARUSTEET

Uunipelti / Kakkupelti / Pyorea

. R Uunipannu / uunivuoka
pizzapelti ritilalla

Uunipannu ja 500 ml vettd
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KIERTOILMAKYPS. -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU 4 M D . KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
5 Pakasteranskanperunat it 650 -850 g Kylla 200 25-30 ;.:ih—_, ~ 2 -
= s
E < Pakastetut kananugetit = 5009 Kylla 200 15-20 Fi,—_, air
n O =
;( 2 Kalatikut = 500 g Kyl 220 15-20 A2
a e
Sipulirenkaat I==] 5009 Kylla 200 15-20 ;.:ih—_, N 2 -
- L < . 4 2
E Tuore leivitetty zucchini I==1 4009 Kylla 200 15-20 — ;
~ e
2 Maalais ranskalaiset = 300-800¢g Kylla 200 20-40 ?:ih__, N 2 r
=z
= . ) 4 2
= Sekavihannekset I==1 300-800g Kylla 200 20-30 EEEEE -
. < . 4 2
< Broilerinrinta = 1-4cm Kylla 200 20-40 e -
= o
< Broilerin siivet = 200-1500 g Kylla 220 30-50 ;Fih__, N 2 -
& O < . 4 2
% Broilerinleike I==1 1-4cm Kylla 220 20-50 L —— -
= ) ) 4 2
Kalafilee I==1 1-4cm Kylla 220 15-25 L — -

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

s

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

.
TOIMINNOT ==
Kiertoilmakyps.
RS Aal=r ~ r
VARUSTEET

Uunipannu / leivinpelti tai
pelti ritilalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS| LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kyll4 170 30 -50 I
Nostatetut kakut / sokerikakut % Kylla 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
%, Kylla 160 30-50 N e
s . 3
Taytetyt kakut D Kylla 160 - 200 30-85 1 r
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) s .. 4 1
J P v Kylla 160 — 200 30-90 e e
_ Kylla 150 20-40 - 3 -
Kyllé 140 30 - 50 LA
Pikkuleivat — 4 1
X Kylla 140 30-50 - o
%, Kylla 135 40 - 60 NI S
— Kyll4 170 20- 40 3
% Kylla 150 30-50 A
Pienet kakut/muffinit
® Kyll3 150 30 - 50 A
Kylla 150 40 - 60 R T
— Kylla 180 - 200 30 - 40 N
Tuulihatut Kylls 180 - 190 3545 AT
& u 5 3 1
& Kylla 180 - 190 35-45* AR
— Kylla 920 110 - 150 N
Marengit £ Kyl 90 130 - 150 A
ws . 5 3 1
o Ky”a 90 140 - 160 * . a3, v _r
— Kylla 190 - 250 15-50 N
Pizza / leipd / focaccia — 5 3 1
X Kylla 190 - 230 20-50 " ARe -
5
Kylla 310 7-12 q%,
Pizza (ohut, paksu, focaccia) — 5 3 1
& Kylla 220 - 240 25-50* e —— P
— ) 3
— Kylla 250 10-15 1 r
. @ . 4 1
Pakastepitsa & Kylla 250 10-20 AR, s
) u 5 3 1
X Kylla 220 - 240 15-30 1 Fo1 [
Kylla 180 - 190 45-55 =S
Suolaiset piiraat s w 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) e Kylla 180~ 190 45-60 N e
% Kylla 180 - 190 45-70% R L
P 85
— 3 [&] : ¥ > 4 ECO =
TOIMINNOT XL COOK
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Saastdjakso Pizza
Aveeren ~ AF=r 7 — )
VARUSTEET . S . . - A
Ritila Uumpeltrli:iz:;::kkupeln Ul::f;;?tl: él:;}/r:npzzlltll;al Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
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RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / O . 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset I'—" Kylla 180-190 20-40 S
w Kyl 180 - 190 20-40* P L
Lasagne / laatikot / uunipasta / — . 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 [
Lammas / vasikka / Naudanliha / — “ 3
borsas 1 kg — Kylla 190 - 200 80-110 1 r
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Broileri / janis / ankka 1 kg — Kylla 200 - 230 50- 100 T,
. — . 2
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80-130 1 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — .. 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40 - 60 1 [
Taytetyt vihannekset s v 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) = Kylla 180 - 200 >0-60 N
<~
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 -\...5...,-
Kalafileet-/pihvit e - 2 (keskitaso) 20 - 30 ** -\...4...,- 1::3:: 1
Makkarat / kebabit / grillikylki / Naad 2 - 3 (keskitaso - x 5 4
hampurilaispihvi u korkea) 15-30 Nt e
Paistettu kana 1- 1,3 kg - 2 (keskitaso) 55— 70 *** P 1:::1 ~f
g
Lampaan reisi / potka = - 2 (keskitaso) 60 — 90 *** 1 3 r
. =Y . 3
Paistetut perunat Py - 2 (keskitaso) 35 — 55 *** 1 [
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 1 3 [
Pikkuleivét Q& Kyll3 135 50 - 70 NS S S
Pikkuleivat
& ) 5 3 2 1
Tortut COOK Kylla 170 50-70 AE=lr A=l Al A
Tortut
i 4 ) 5 3 2 1
Pyoredt pizzat COOK Kylla 210 40 - 60 N e G ' —— LN ———PPN —— 1}
Pizza
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu “ . 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) /liha (taso 1) Kylla 190 40-120 el T i —
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu é4 5 4 5 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* AEA v - A, -
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
Lasagne ja liha o Kylla 200 50-100 * N,
Liha ja perunat w Kylla 200 45-100 * q.él,- 1 ! r
Kala ja kasvikset = Kyl 180 30-50* e 1 p
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80-120* 1 3 r
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 i
rvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.
*A tu aik k d tt t k henkilokohtaisist It ksist
** Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
aanna ruoka, kun olet kypsentanyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
*** K ka, k let ky tanyt kaksi kol ta valmistusajasta (tarvitt )
— % = haad N > a 4
s v b ECO )
TOIMINNOT * X cook
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Saastodjakso Pizza
Aveernn ~ AF=s L — TS
VARUSTEET . . . . - S
Ritila Uumpelt|.t.a.|‘ k?kkupeltl Uunlp.anm.J /,I,el,,vmp,,?,ltl,,tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla uunipelti ritilan paalla
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampatilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta ja kaytetyista varusteista.

Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kayta toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttda myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jadhtynyt
ennen kuin suoritat mitdan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kidytéa héyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Ala kdyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jadhtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

Al3 kayti terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella - ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospadin kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikkuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua alaspéin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTO
1. Kytke uuni irti sihkdverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni takaisin sahkéverkkoon.

Huomaa: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenilamput.

Tuotteessa kdytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen. (EY asetus 244/2009) Lamppuja on

saatavissa huoltopalvelusta.

Jos kaytetaan halogeenilamppuja, ala kasittele niita
paljain kasin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niita.
Ald kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu
takaisin paikalleen.
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VIANMAARITYS

Ongelma

Uuni ei toimi.

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja
numero.

¢ Jokin 6th sense

- -kypsennystoiminto paattyy

- ilman, etta naytolla nakyy

- jaljella oleva kypsennysaika.

: Kypsennys paattyy ennen
jaljella olevan ajan paattymista.

Uuni ei lampene.

- Valo sammuu.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Kodin virta katkeaa.

. Kypsennysjakso paistomittarin
. kanssa paattyi ilman ilmeista

. syyta tai naytolle tulee virhe

. F3E3.

Mahdollinen syy

Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Ohjelmistossa on ongelma.

¢ Ruoan maara poikkeaa

¢ suositellusta arvosta. Luukku
- on avattu kypsennyksen

© aikana.

. Kun "DEMO"-tila on paalla,
- kaikki komennot ovat
¢ kaytettdvissa ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nakyy naytolla

60 sekunnin vélein.

"ECO"-tila on “Paalla”

Turvavarmistimet ovat

: vaardssa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

. Paistomittaria ei ole liitetty
- kunnolla.

Ratkaisu

' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta
: ndet, poistuuko vika.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
. Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
- valitsemalla perinteinen toiminto.

Mene “DEMQO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET”

ja valitse “Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
- valitse "Pois pdaltd”

‘ Varmista, etta turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

. paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
. -kappaleessa annettuja ohjeita.

 Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos nain ei ole, vahenna virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla laitteen QR-koodia

Kaymalla verkkosivustolla docs.whirlpool.eu/docs

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Valmistettu lisenssilla.
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Manuel du propriétaire

veuillez enregistrer votre produit sur
www.register10.eu

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d’'une assistance plus compléte,

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

N & U b

. Point d'insertion de la sonde a
viande

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

: () Ca @§ e 2 °c (7
L iE B B« : v el O &
1 y) 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

PLUS

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS
Pour un accés rapide aux fonctions,

a la durée, aux réglages et aux
favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en
utilisant des réglages de base ou
spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

72
7, N
Y
Z
7,
@

. RAILS TELESCOPIQUES *

: Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les [égumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la
chaleur.

: sous la grille métallique.

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

¢ Pour la cuisson du pain
. et des patisseries, mais
: aussi pour cuire des

: rotis, du poisson en

. papillotes, etc.

ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

EEEEDT

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction
Friture a air, avec une
plaque positionnée au
niveau inférieur pour
recueillir les éventuelles
miettes et gouttes. Il peut
étre nettoyé au lave-
vaisselle.

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service

apres-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, en veillant a ce que
le coté avec le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I’horizontal, de la
méme maniéere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

-~ Attachez l'agrafe supérieure

» du rail télescopique au

" support de grille et glissez-

¢ la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en

place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

th

O 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande,
Poisson, Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake
salé, Pain, Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette
fonction, suivez les indications sur la table de cuisson
correspondante.

Sk COOK 4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur quatre niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire

des biscuits, des gateaux, des pizzas rondes (méme
congelées) et pour préparer un repas complet. Suivez
le tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs
résultats.

%% | CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre
utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de |'un a l'autre.

I:Ii
FONCTIONS TRADITIONNELLES

I:Ii
I:Ii
« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

- TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots,
roti de boeuf, poulets). Nous vous conseillons
d’utiliser une léchefrite pour recueillir les jus de
cuisson : Placez la léechefrite, contenant 500 ml
d’eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il nest pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer

de délicieuses pizzas maison, en moins de

10 minutes, comme dans un restaurant.

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses
a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées. En combinant cette
fonction avec I'accessoire Pizza Stone WPro
et en préchauffant pendant 30 minutes, il est
possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations,
contactez le service aprés-vente ou
www.whirlpool.eu.)

» FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant

moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succédent pour chauffer correctement la
cavité, tandis que le ventilateur fait circuler
I'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant
I'accessoire Friture a air (fourni avec certains
modeéles). Placez les aliments sur I'accessoire
Friture a air en une seule couche et suivez les
instructions du tableau de cuisson Friture a
air pour obtenir les meilleures performances.
Evitez d'utiliser plusieurs accessoires pour
éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore
chaud apres un cycle de cuisson.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez les aliments dans leur emballage pour
éviter qu'il ne séche sur l'extérieur.

» PROG. ECO *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO

est utilisé, le voyant reste éteint pendant la
cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

» CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses piéces de viande (de
plus de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner

la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogeéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son dessechement.

CONVECTION
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

<~
GRILL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des légumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la lechefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe
quel niveau sous la grille.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
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@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

41¢ NETTOYAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en
utilisant un cycle a trés haute température. Deux
cycles de nettoyage automatique sont disponibles :
Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro
Eco). Nous recommandons d'utiliser le cycle complet
pour obtenir les meilleures performances de
nettoyage.

« SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

I
{O>" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint aprés
1 minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque
I'un quelconque des boutons est enfoncé. Lorsque le
mode « DEMO » est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »” a
partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint
et revient ensuite aux parametres de son premier
allumage. Tous les réglages seront effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la
déclaration d'efficacité énergétique conformément au
Reglement (UE) n° 65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur 4 ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur .~/ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur @

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Accédez & « PUISSANCE » & partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».
3. REGLER L'HEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a I'écran.

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur + ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./~ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez ”HORI.O(SSE"

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece aprés avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniére fonction principale utilisée ou le
menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur l'icone pour une des principales
fonctions ou en faisant défiler un menu : Pour
sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur
—+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.
2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés.
En appuyant sur <<, vous pouvez de nouveau
changer les réglages précédents

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./

pour confirmer et poursuivre avec les réglages qui

suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau

du gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis

pour le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

Veuillez noter : Une fois la fonction activée, la

température/le niveau de gril peut étre modifié(e) a

I'aide des touches = ou — , aprés avoir appuyé sur la

touche °C .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez sur
ou — pour régler le temps de cuisson dont vous avez
besoin, puis appuyez sur . pour confirmer. Vous ne
devez pas régler le temps de cuisson si vous voulez gérer
la cuisson manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur
.~ oul_> | pour confirmer et lancer la fonction. En
sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas programmer
un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson
en cours de cuisson en appuyant sur () : appuyez sur
-+ ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur
< pour confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez
réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure
de fin de cuisson. L'écran indique la fin de la cuisson

lorsque le voyant @) clignote.

Appuyez sur | ou — pour régler I'heure de fin

de cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique apres une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai

pour le début de la cuisson désactive la phase de
préchauffage : Le four va atteindre la température
désirée graduellement, ce qui signifie que les temps
de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur |+ ou — pour
modifier I'neure de fin programmée ou appuyer sur
<<] pour modifier d'autres parametres. En appuyant
sur (% , afin de visualiser I'information, il est possible de
passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée
de cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat optimal.

sssss

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité,
et appuyez sur ou — pour régler la valeur
souhaitée, puis appuyez sur .~ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

fm
sense

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Appuyez sur .~ ou[ > | pour
confirmer et lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster
le niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
que vous demandez, appuyez sur pour activer la
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fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > ] le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur [ O ].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite
une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner
une autre fonction ou attendre un refroidissement
complet.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de
préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment, ouvrez la porte,
placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur .~ ou [ > .

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant
la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson. La phase de préchauffage sera interrompue si
vous ouvrez la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton 78 ou —.

5. RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES
ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer. Ouvrez la porte, effectuez 'action
demandée par I'écran et fermez la porte, puis appuyez
sur pour poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera 'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur ./ ou[ > ] pour poursuivre la cuisson.
Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un

certain temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en
mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur —+
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les paramétres de
cuisson seront conservés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.

V

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au
besoin, appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de
brunissage de cinq minutes. Vous pouvez arréter la
fonction a tout moment en appuyant sur [ © Jpour
éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les parameétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <I<].
Aprés avoir appuyé sur ./, appuyez sur - ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./~ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de
confirmer I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

Appuyez sur - ou — pour sélectionner la
fonction, confirmez en appuyant sur ./, puis
appuyez sur [ > | pour activer.
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.NETTOYAGE
+ PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brileurs ou les plaques électriques
sont éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour
de meilleurs résultats, éliminez les résidus les plus
tenaces a I'aide d'une éponge humide avant d'utiliser
la fonction Pyro. Nous vous conseillons d'utiliser la
fonction Nettoyage Pyro seulement si le four est trés
sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la
cuisson.

Appuyez sur ¥.<] pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur - ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur .~ pour confirmer. Une fois
gu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[ > ]:le four commence un cycle d’auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d’avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée
jusqu’a ce que la température a l'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

« SMART CLEAN
Appuyez sur ?.¢] pour afficher « Smart Clean » sur
I'écran.

035

Appuyez sur[ > | pour activer la fonction : I'écran
vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage:
Suivez les indications, puis appuyez sur ./ une fois
gue c'est fait. Une fois que vous avez effectué toutes
les étapes, si nécessaire, appuyez sur
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas
ouvrir la porte du four durant le cycle de nettoyage
pour éviter de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de
nettoyage final pourrait étre négativement affecté.

pour activer

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin
du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensuite les surfaces intérieures avec un linge ou une
éponge.

. MINUTEUR
Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone () .
Appuyez sur + ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur .~/ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir

la minuterie (seule l'icone (1) sera affichée), qui

continuera le compte a rebours en arriere-plan. Pour
modifier le minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone
@y etrégler I'heure a l'aide des touches + ou —
pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icbne @3, puis

sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "----".
Appuyez sur /" pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <] et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cing
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [O].

REMARQUES
« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

« Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson
en les faisant glisser sur le fond du four sous peine
de rayer le revétement en émail.

Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne
vous y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés épais
demandent un temps de cuisson plus long.

Pour éviter que la viande ne brile a I'extérieur,
abaissez la grille pour éloigner les aliments du gril.
Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson.

Au moment d'ouvrir la porte, faites attention a la
vapeur chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille sur laquelle la viande est placée pour recueillir le
jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de l'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniere homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Convection forcée ».

Si le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

DEGRE DE

NIVEAU DE

RETOURNEMENT

CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE CUISSON) NIVEAUET ACCESSOIRES
2
LASAGNES : Lasagnes 0,5-3kg - 0 - N0
Roti 0,6-2kg 0 0 - 3
Boeuf 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al LRV,
Roti 0,6-2,5kg - 0 - 3 ,
Porc g i
VIANDE Saucisses et Wirstel 1,5-4cm - - 2/3 I L G
Poulet Roti 06-3kg - 0 - A 2 -
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 A 5 . -\i\,{
Volaille 5 4
Kebab unegrille - - 12 Al A Y S
. 2
Filets 05-3(cm) : : . AR,
POISSON 3 2
Filets [congelés] 0,5-3(cm) - - - LN A S
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Légumes rétis | Légumes farcis 0,1-0,5 kg chacun - - - N 3 -
Légumes rétis 0,5-1,5kg - 0 - N 3 -
Gratin de pommes de un lechefrite ) i i e 3 .
terre
LEGUMES Gratin de tomates un léchefrite - - - A= 3 =
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - ..mi—,,_,.
gratinés 3
Gratin de brocolis un lechefrite - - - =
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - .\___3|—__—.__,.
Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\%p
Gateau salé 0,8-12kg - 0 - -\él,-
Petits pains 60-150 g chacun - - - A 3 -
Pain de mie 0,4-0,6 kg chacun - - - .\él,.
Pain 5
Gros pain 0,7-2,0kg - - - - -
Baguettes 200-300g chacun - - - N 3 -
BOULANGE- . 2
RIE SALEE Pizza ronde Ronde - . _ ==
. o \ . 2
Pizza épaisse Léchefrite - - - —
2
1 couche* - - - - -
Pizza i i
2 couches* - - - Y=
Pizza [surgelée]
5 3 1
3 couches* - - - N P —— I -
4 couches* - - - al:-—i--"lﬁ al:-—i--"lﬁ ‘\l_-rgrr_lF N ! -
* quantité suggérée
[ Ve r~ AF—==r Y .1"‘_’\"’{
ACCESSOIRES o . )
. L Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque . . . Léchefrite contenant
Grille métallique L. L Léchefrite /plaque de cuisson
a pizza ronde sur plateau métallique 500 ml d'eau
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6 TABLEAU DE CUISSON

< ) . DEGREDE | NIVEAU DE RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON | BRUNISSAGE | (DU TEMPS DE CUISSON) NIVEAU ET ACCESSOIRES
. 2
Génoise 0,5-12kg - - - N
Biscuits 0,2-0,6kg - - - - 3 -
. Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
PATISSERIE 3
Tarte 04-16kg - b - aF=F
3
Strudel 04-16kg - - - - -
. 2
Tarte aux fruits 0,5-2kg - - - AF1r
* quantité suggérée
[ VI o AF=s Y \2{’
ACCESSOIRES R N .
. L Plaque de four / Plaque a gateaux/Plaque | . . Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique L. L Léchefrite /plaque de cuisson
a pizza ronde sur plateau métallique d'eau
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v A
=3/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR
RECETTE FONCTION QUANTITE - TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées ) 650-850 g Oui 200 25-30 A2
arH ’
% g Nuggets de poulet surgelés == 5009 Oui 200 15-20 1:&—_, aif
= s
2 % Batonnets de poisson == 500g Oui 220 15-20 ;Fi,__, - 2 -
O
Onion Rings Ly 500 g Oui 200 15-20 A2
«»  Courgettes fraiches panées ‘léér 400 g Oui 200 15-20 1.:?“,—_, - 2 -
wl
= s
8 Frites maison = 300-800g Oui 200 20-40 ;H,__, - 2 r
= 2
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 ;.:i,—_, - 2 r
Poitrines de poulet ) 1-4cm Oui 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
'_
wYy = . 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500 g Oui 220 30-50 L —— -
aa
=z 4] P ‘,5: . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 o —— -
S a
Filet de poisson Ly 1-4cm Oui 220 15-25 ;.:i,—_, - 2 -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de I'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMP(EOZI)'\TURE [()nl;:::f)E GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 170 30-50 | e
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
o . 4 1
v 09 Oui 160 30-50 N P ——P]
Gateaux fourrés = Oui 160 - 200 30-85 |4 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = Z ]
pommes) w0 Oui 160 - 200 30-90 N TN
— Oui 150 20-40 | >
5 oui 140 30-50 |t
Biscuits — ) 1
% Oui 140 30-50 |, o~
% Oui 135 40-60 |+’ . ammmn o,
— Oui 170 20-40 | >,
o . 4
¥y Oui 150 30-50 -
Petits gateaux / Muffins — Z 1
K Oui 150 30-50 | - o
Oui 150 40-60 |+’ . e
— Oui 180 - 200 30-40 |3,
Chouquettes £ Oui 180 - 190 35.45 |4 1
Oui 180 - 190 35-45% | L2 ammmn '
— Oui 920 10-150 |+ >,
. o . 4 1
Meringues oy Oui 90 130-150 |~ » ~ -
os : 5 3 1
X1 Oui 920 140 - 160 * L Y T S—
— Oui 190 - 250 15-50 |2,
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
K Oui 190 - 230 20-50 |+, aFe s
5
Oui 310 7-12 -\...é—...,-
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
X Oui 220 - 240 25-50% | afmr Al -
— Oui 250 10-15 | 1 3 r
. s e . 4 1
Pizza surgelée R0y Oui 250 10-20 A,
s . 5 3 1
X Oui 220 - 240 15-30 1 [ [ —
Oui 180 - 190 45-55 | e
T AN . 4 1
ourtes , % oui 180 - 190 45-60 | ammme e
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180 - 190 45-70% | amomr amome
P 5
=] =] = [F] ] ! O ==
FONCTIONS XL COOK
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
N A L — boond
ACCESSOIRES . I Plaque de cuissonoumoulea  Léchefrite / plaque de cuisson ou plat  Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
Grille métallique « . e . . el .
gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique cuisson 500 ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE TEMP;I;‘TURE ?;:*NE)E GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 | >,
Vol-au-vent / Feuilletés w Oui 180 - 190 20-420 (1% 1.
w Oui 180 - 190 20-40% | ammms ~Eome
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 3 f
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 |4 3 i
Réti de porc avec grattons 2 kg X@ - 170 110-150 | 4 2 f
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200-230 50-100 1 3 f
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 |1 2 r
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40- 60 1 3 f
Légumes farcis : Oui 180 - 200 50-60 | "mmn
(tomates, courgettes, aubergines)
<= 2
Rétie - 3 (Elevée) 3-6 "\...5...1-
Filets de poisson / Steaks 7 - 2 (Moy) 20-30% | At \\,iwf
S~ - —
Saucisses / kebab / cotes levées / hamburgers - 2 I-?a(l,Jv‘tg)y 15-30 ** "l \\,iwf
Poulet réti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- \\,;W{
hood
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60-90 *** | q 3 f
N =7 . 3
Pommes de terre roties v - 2 (Moy) 35-55 1 f
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 1 3 f
Biscuits gf.‘% Oui 135 50-70 air -.!Ti:u- -\...3|~—.—'..;- ;,:
Biscuits
Tartes oo oui 170 50-70 | amimin nFams ~meme Ams
Tartes
pizza onde bk | ou 20| 40-60 | B e i
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . M 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120% | ~mmr ~mme 1
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 ) 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2)/ COOK Oui 190 40-120* | ae==2~ - T -
découpes de viandes (niveau 1) Menu
L ) s . . 4 1
asagnes & Viandes o Oui 200 50-100 aEs r
Viandes & pommes de terre .c!t Oui 200 45-100* -\1%1,- 1 ! [
Poisson & légumes = Oui 180 30-50% | amams 1 ! f
Rotis farcis ECO - 200 80-120% | q 3 i
Coupes de viande 3
ECO - _ *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-100 —

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

oo §
= =] Bl d
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
Aeeenn ~ e I I b
ACCESSOIRES Grill ctalli Plaque de cuisson ou moule a Léchefrite / plaque de cuisson ou plat  Léchefrite /plaque Léchefrite contenant
rille metallique gateau sur la grille métallique de cuisson sur la grille métallique de cuisson 500 ml d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indigue la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide. Si elles sont tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépobts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d'aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
compléetement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un

nettoyage optimal des surfaces internes. (Uniquement

sur certains modeles).

- Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

N'utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu’a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis, et insérez la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogénes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

'ampoule utilisée dans I'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.

(Reglement CE 244/2009) Ces ampoules sont disponibles
aupres de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

Probleme

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d’'un numéro.
- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = j.ccc o105 gamme

- décompte.

Le four ne fonctionne pas.

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

- L'alimentation est coupée.

. Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

- imprimée sur 'écran.

* Disponible sur certains modéles uniquement

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probleme de logiciel.

. Quantité d'aliments

recommandée. Porte

¢ ouverte pendant la cuisson.

Lorsque le mode « DEMO » est
. activé, toutes les commandes
: sont actives et les menus

disponibles mais le four ne

- chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

sur I'écran toutes les

- 60 secondes.

. T . Accédez au mode « ECO » & partir des « REGLAGES »
Le mode « ECO» sactive. . et sélectionnez « Off ».

' Les loguets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

- Niveau de puissance erroné.

.~ La sonde alimentaire
. n'est pas correctement
: connectée.

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: probleme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F ».

- Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des

aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en

- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » & partir des
. « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Assurez-vous que les loquets de sécurité sont bien
- placés, selon les directives pour I'assemblage et le
: démontage de la porte dans la section « Entretien ».

- Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

. une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
. diminuez la puissance a 13 Ampéres. Accédez

: a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit:

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.

En utilisant le QR code sur votre produit

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.
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KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgéltatasaink eléréséhez, kérjik,

regisztralja termékét honlapunkon:
www.register10.eu.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi Utmutatot.

QR-KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fat6elem
(nem lathatd)

. Polctarto sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

. Ajto
. Felsé fatéelem/grill

w

. Vilagitas
. Az ételszonda helye

0 N O U1 b

. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

9, Also fitéelem
(nem lathato)

1. BE/KI

A siité be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a meniben, valamint a
funkciokhoz tartozé beallitasok
vagy értékek csokkentése.

e [ e RG]
-« § sl O
1 ) 3 4 5 7 8 9

4,VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentlbe.
A beallitasok mddositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a mentliben, valamint a
funkcidkhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

iy

. CSEPPFELFOGO TALCA

!

. SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: Hasznalhaté

: stitétepsiként hus, hal,

: zOldségek, focaccia stb.
: készitéséhez, vagy a

: sUtéracs ala helyezve a

Etel siitésére szolgal,
illetve tepsi, stitéforma
és egyéb h6allé edény
helyezhet6 ra.

: 0sszegyljtésére.

: Haszndlhato kilonféle

: kenyerek és slitemények,
 valamint sultek,

: sttépapirban silt hal stb. :
: . készitéséhez. :
: sUtéskor lecsopogd szaft :

: A tartozékok
: behelyezését és kivételét
: segqiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

BeEEE

Forrolevegds siités
funkcioval készult ételek
sutésekor hasznalhatd,
egy alacsonyabb szinten
elhelyezett siit6tepsivel
az esetleges morzsak és
cseppek Osszegyljtése
érdekében.
Mosogatégépben
moshaté.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és Ugyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogd talcat és
a sut6tepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe, a
sttéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitdsahoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartokbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor

illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva
csUsztassa Oket a stitétérbe, majd engedje le 6ket az alsé
illesztésben Iévd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sitdbdl, és tavolitsa
el a véd6é mlanyagot a
kihtazhato tartésinekrdl.

-~ Rogzitse a tartosin felsé

» kapcsat a polcvezetd sinhez,

/' majd csusztassa végig annak
¢ mentén Utkozésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartésinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

O 6TH SENSE
Ezek a funkciok teljesen automatikus sttést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények, sos piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kdvesse a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.

bk cook 4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sit, amelyek azonos héfokon
készlilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) sltni, vagy akar egy teljes
meniit elkésziteni egyszerre. Kvesse a siitési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

% HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igénylé, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kilonb6zd ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.
I:Ii

o— HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd sitése.
« TURBO GRILL

Nagy egybesiult husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo

talca haszndlatat a kicsopdg6 huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenyét a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és mddot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6zé kategodridjahoz. A stitét
nem sziikséges eldmelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszerl
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mikddik, igy a pizza beldl
puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen
egyenletesen pirul. Ha ezt a funkciét a WPro
pizzakd tartozékkal kombinalja, és 30 percig
elémelegiti, 5-8 perc alatt megsithet egy
pizzat. (Rendelés vagy informacidkérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztil lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznaldsaval stisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogdsak lesznek.

A fit6elemek be-ki ciklusa megfeleléen

felmelegiti a sttéteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegét. A legjobb sitési
eredmény csak a Forrélevegds sutés talca
hasznalataval érheté el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds sutés talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kovesse a Forréleveg6s
sUtés sttési tablazat utasitasait. Ne haszndljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkeriilése érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6zé sitési ciklus
miatt a sité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogdsan tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» ECO CIKLUS *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
lampa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznélatahoz és igy

az energiafogyasztds optimalizalasahoz a
sutdajtot nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési Gzemmaddot és hédmérsékletet
nagy (2,5 kg-ndl nehezebb) egybesiilt husok
sltéséhez. Sutés kdzben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

ALSO+FELSO sUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

<~
GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznélatat a
kicsopog6 huslé és szaft 0sszegyjtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

2 " L
_£ GYORS ELOMELEGITES
A sutd gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcioé bekapcsolasa nélkdl.
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<>,<> TISZTITAS

+  PIROL.TISZT

A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitdasa nagyon
magas hémérsékleti ciklus haszndlataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus (Eco
pirol.t.). A legjobb tisztitasi teljesitmény elérése
érdekében javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

« SMART CLEAN

A specialis, alacsony hédmérséklet tisztitasi ciklus
soran kibocsatott g6z megkonnyiti a szennyezédés és
az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a stité teljesen kihdlt.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhatd a 10 kedvenc funkcid.

@Q BEALLITASOK

A siit6 beallitasainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbol

a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
lUzemméd aktiv, minden parancs és menipont
hasznélhato, de a siité nem melegszik fel. Az
tuzemmoad kikapcsolasahoz [épjen a ,DEMO”
meniipontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és valassza
a ,Ki” lehetdséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet8ség
kivalasztasakor a késziilék kikapcsol, és visszatér az
elsé hasznélatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.

* A funkcié referenciaként szolgal az
energiahatékonysagi nyilatkozathoz a 65/2014/EU
szabalyozdsnak megfelelen.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathatd.

MAGYAR

A 4 vagy — gombbal léptessen a valaszthato

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.

Nyomja mega .~ gombot a jévahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
meniben lévd ,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartdsaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

Nyissa meg a,TELJESITMENY” meniipontot a
+BEALLITASOK” meniiben, és valassza az,,ALACSONY”
lehet6séget.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos idé6t:
A kijelzén villog az 6rét jelz6 két szamjegy.

- /—
1o

2.
7 N\

ORA
A -+ vagy — gombbal allitsa be az 6rét, és nyomja
meg a ./ gombot: A kijelzén villog a perceket jelzé
két szamjegy. A + vagy — gombbal allitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévdhagyéshoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valdszindleg Ujra

be kell majd éllitania az id6t. Valassza az, ORA” lehetdséget a
,BEALLITASOK" mentben. Ehhez nyomja mega @ gombot

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sutdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel (iresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszé filmréteget a stutérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sutét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkciod

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

Whj;lfa?ool



NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fébmend lathaté.

A funkcidk kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimboélumot, vagy
léptessen a menlben: A menlbdl ugy valaszthat

ki egy elemet (a kijelzén az elsé elérhetd elem
latszik), hogy megnyomja a | vagy a — gombot a
kivant opcié kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a
megerdsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymds utan
megjelennek a mdédosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

HOMERSEKLET

Amikor egy érték villog a kijelzén, azta — vagy

— gombbal megvaltoztathatja, a .~ gombbal
pedig jévahagyhatja a médositast és tovabbléphet a
kdvetkezd bedllitdsokra (ha még van).

A grillfokozat is bedllithato: A grillezéshez
meghatdrozott daramerdsségi szintek tartoznak: 3
(magas), 2 (kdzepes), 1 (alacsony).

Ne feledje: A funkci¢ aktivéldsa utdna °C gomb
megnyoméasat kdvetéen a -+ vagy — gomb
segitségével modosithatd a hdmérséklet/grillfokozat.

IDOTARTAM
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IDOTARTAM

Amikor a kijelzén az (& ikon villog, a + vagy —
gombbal allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz. Ha
végig feltigyelni kivanja a sttést (id6zités hasznalata
nélkul), nem kell bedllitania a stitési id6t: Nyomja meg
a ./ vagy [ > Jgombot a jévahagyashoz és a funkci6
inditdsahoz. Ennél az izemmaédnal nem allithaté be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sitési idé mddosithatd a sttés
kdzben a ) gombbal: nyomja meg a + vagy —
gombot a médositashoz, majd nyomja mega
gombot a jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcidonal
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a

befejezési id6t. A kijelzén a sttési id6 vége latszik, és
az (& ikon villog.

1onec
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BEFEJEZESI IDO
Allitsa be a siitési id6 végét a - vagy — gombbal,
majd nyomja meg a ./ gombot a jévahagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a siit6be,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az eldmelegités nem elérhetd: A stté a szikséges
hémeérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sUtési

iddk kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi id6 alatt a
-+ vagy — gombokkal modosithaté a beéllitott
befejezésiidd, illetve a << gombbal modosithatdk
az egyéb bedllitdsok. Az J gomb megnyomésakor
megtekinthetd a befejezési idd és az idétartam.

. 6™ SENSE

Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté az
elérhet6 ételek sutéséhez optimdlis izemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében

adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
6
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KILOGRAMM

A funkcio megfeleld bedllitdsdhoz kdvesse a kijelzén
megjelené utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a —
vagy — gombbal allitsa be a kivant értéket, majd
nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6 Sense funkcidk hasznélatakor beallithato
az étel késziltségi allapota.

KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez, a -+ vagy — gombbal allitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek k6zott. Nyomjamega ./ vagy [ > Jgombot a
jovahagydashoz és a funkcio inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6™ Sense

funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitdsok megfeleléek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsoldsahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > | gombot,
a sut6 rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.
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Megjegyzés: A funkcio kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithatd a[ ©® | gombbal.

Ha a suit6 forrd, és a funkcionak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzdn értesités
jelenik meg. Kivélaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elémelegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelz6n
uzenet jelzi, hogy a sut6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hé6mérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el
asltésta ./ vagy [ > ]gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a sttési eredmény elmaradhat

a varttél. Az ajté kinyitdsakor az eldmelegités leall/
szUnetel.

A slitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A suté kivant hémérséklete barmikor
moédosithaté a + és — gombokkal.

5. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkcioknal sziikség lehet az étel
megforditasara sutés kdzben.

L1
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ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzén
l[athaté muveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja
meg a [ > Jgombot a siités folytatasahoz.

Hasonlé mddon, a sitési idé 10%-aval a stités vége
el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.
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ETEL ELLENORZESE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathaté a sziikséges
mvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,
majd nyomja meg a ./ vagy gombot a sttés
folytatasahoz.
Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a miveletek
kihagydsahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muveletet, a sttés folytatodik.

6. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejez6dott.

°C

VEGE
A stités manualis (idézités nélkiili) Gzemmaodban
torténd folytatasahoz nyomja meg a gombot.

Ha novelni kivanja a siitési id6t, nyomja meg a
gombot az Uj idétartam megaddsahoz. A siitési
beallitdsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A sUt6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel

fellletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sttés befejezését kovetben.

B e i
PIRITAS: v

Ha a kijelzén megjelenik a vonatkozé lizenet, szlikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor ledllithato a

[ ® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

. KEDVENCEK

A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listdjara (1-10. pozicidba).

18--+=-" 1\
KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és
tarolni szeretné az aktualis beallitasokat késébbi
hasznalatra, nyomja meg a ./ gombot; ha nem kivan
élni a lehetéséggel, nyomja meg a <I</gombot.

A ./ gomb megnyomasa utdna — vagy —
gombbal valasszon egy szamot, majd hagyja jéva a
.~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memdria megtelt, vagy a vélasztott
pozicié mar foglalt, a st rakérdez, hogy felllirja-e a
korabban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a () gombot: a kijelzén megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

—LOWTE @
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1.ALSO ESFELSO SUTES
A funkci6 kivalasztasahoz nyomja mega — vagy —
gombot, hagyja jévd a .~ gomb megnyomasaval,
majd aktivalja a gombbal.

.TISZTITAS

« PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zott) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.
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Vegyen ki a siit6b6l minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha
a sutoét f6z6lap ala szerelték be, gy6z6djon meg rola,
hogy a f6z6lap 6sszes gazrézsaja vagy elektromos
f6z6zbénaja ki van kapcsolva a siité dntisztitasi ciklusa
kozben. A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében
egy nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas
funkcio haszndlata el6tt tavolitsa el a nagyobb
lerakédasokat. Kizarolag akkor javasolt a pirolitikus
tisztitds, amikor a készullék erésen szennyezett, vagy,
ha kellemetlen szagokat bocsat ki sttés kozben.

Nyomja meg a .+] gombot. Ekkor megjelenik a,Pyro”
felirat a kijelzén.

Pirol. tiszt

A -+ vagy — gombbal valassza ki a kivant ciklust,
majd a jévahagyadshoz nyomja meg a .~ gombot. A
ciklus kivalasztasa utan a -+ vagy — gombbal &llitsa
be a befejezési idépontot (késleltetett inditds), majd
mentseela ./ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtét, és tavolitson el minden
tartozékot az utasitdasnak megfelel6en, majd zarja be
az ajtot, és nyomja meg a gombot: A sitd elinditja
az ontisztitasi ciklust, és a siité ajtaja automatikusan
bezarédik: a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd
Uzenet és egy visszaszamlalas, amely a ciklus
elérehaladdsat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad,
amig a stuitén bellli hémérséklet visszatér a biztonsagos
szintre.

« SMARTCLEAN
Nyomja meg a {.+] gombot: a,Smart Clean” (izenet
lathato a kijelzdn.

@
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Smart clean

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg a [ > Jgombot:
a kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
muveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kovesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja meg a .~ gombot. Ha az 8sszes lépést
végrehajtotta, a megfelelé idében nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolydsolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kih(lni a stit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg
a belsé fellleteket.

.PERCSZAMLALO

A funkci6 aktivalasahoz nyomja meg az ( ikont.
A + vagya — gombbal allitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja mega .~ gombot az
id&zitd inditasahoz.
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PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalén bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhatd, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhato, ha egy funkcié
folyamatban van.

Az id6zit6 a funkciotdl fliggetlendl folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalét nem lehet latni (csak az
(3 ikon latszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomja
meg az () ikont és &llitsa be azidéta — vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalo torléséhez nyomja meg az (1 ikont,
majd valasszaa — lehetéséget, amig a kijelzett idd -
nem lesz. Nyomja meg a ./~ kapcsoldt a jévdhagyashoz.

.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <K<
gombot legaldbb 6t masodpercig. A gombzar
ugyanilyen médon feloldhaté.
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GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kozben
is aktivalhatd. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhatd a[ ©® | gombbal.

MEGJEGYZESEK

« Ne fedje le a siité belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpenydket vagy
l[abasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szin fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a sttében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja éllni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbzendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sutési id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A stités kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Sziikség szerint téltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé siitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a siit6formdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellenérizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta, a
sitemény elkészult.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus toltelékl vagy feltétd siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
.Konvekciods sutés” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szorja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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O FOZESI TABLAZAT

PIRITASI MEGFORDITAS
- R ARIA - KESZULTSEG (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG FOKA F(QK_(I;_) EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\...i—...;-
Siilt 0,6-2 kg 0 0 - 3
Marha [ 4
Huspogacsa 1,5-3 cm 0 - 3/5 Aaees oS
silt 0,62,5 kg . 0 . N
) Sertés 3 A
HUS Kolbasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 BN A S
Csirke Silt 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 -\...S..J- \Wi\,{
Baromfi g 4
Kebab egy racs - - 1/2 Al Y]
Filék 0,53 (cm) . : . AR,
HAL 3 5
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - Aaleen A S
Sult burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Sult sl g 3
26ldségek Toltott zoldségek 0,1-0,5 kg/db - - - - -
Silt z6ldségek 0,5-1,5 kg ; 0 - 3
Cs6bensiilt eqy talca ) ) ) 3
burgonya gy Y
ZOLDSEGEK Csbébensilt [ ) ) ) 3
paradicsom egy télca N
ggl(ijbszgziﬂt Cs6ben sult paprika egy talca - - - -\%—...,-
Cs6ben silt brokkoli egy talca - - - aF2r
Cs6ben silt karfiol egy télca - - - -‘...3“-—.—'..,-
Csébensiilt zoldség egy télca - - - nml-i.—'“n
Sés siitemények 0,8-1,2 kg - 0 - -\én
Zsomle 60-150 g/db - - - - 3 -
Szendvicskenyér 0,4-0,6 kg/db - - - -\éu-
Kenyér 2
Nagy kenyér 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagett 200-300 g/db - - - - 3 -
SOs : 2
SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - AF==r
Vastag pizza télca - - - 1;
1 réteg* - - - - 2 -
Pizza il i
2 réteg* - - - aFA A -
Pizza [fagyasztott] g 3 i
A *
3 réteg - - - AR A o -
4 réteg* - - - n...‘é"’..r n%r -\JTL.T!F -\;—
* ajanlott mennyiség
[ VP ~ AF=r — o
TARTOZEKOK Sutétepsi / slitemé tepsi/ C felfogd talca / Sitemé
Satéracs Htotepsi/ sutemenyes tepsi seppieliogo taica/sutemenyes Cseppfelfogdé talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

tepsi
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6 FOZESI TABLAZAT

PIRITASI MEGFORDITAS
- ARIA “ KESZULTSEG (A SUTESI IDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG - S
FOKA F(Z)Kg EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)

s s 2
Piskota 0,5-1,2 kg - - - NS

- . 3
Aproésiitemények 0,2-0,6 kg - - - A .

. ) 3

2 * - - -

EDES Fank egy télca A -

. ; 3
SUTEMENY TOrta 0,4-1,6 kg _ - - PN ——

. 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - A -
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - NP

* ajanlott mennyiség
Aernnn ~ AF=r — o
TARTOZEKOK Sutbtepsi / stitemé tepsi/ C felfogd télca / Stitemé
Satéracs utotepst/ sutemenyes tepsi Seppieliogo talca / Sttemenyes Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

tepsi

Whj;lfa?ool




] FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT
RECEPT FUNKCIO hﬁ‘émbﬂz ELOMELEGITES HGME(§CS)EKLET ID?;::CT;\ . TAE?IO'EEE;OK
- Fagyasztott hasabburgonya 'IE';:EF 650-850 g lgen 200 25-30 ?F?Fh_-f ;’
g o Fagyasztott csirkefalat 'IE'?EF 5009 Igen 200 15-20 ?':Fh_-' “i"
§E Halrudak [es] 5009 Igen 220 50| e
“ Hagymakarikak =} 50049 Igen 200 15-20 ?F:‘Fh_-' ;’
é Friss rantott cukkini By 4009 Igen 200 15-20 ?:Fh_-' —
%J Hazi készitésd sult krumpli oy 300-800g Igen 200 20-40 ?F?Fh_-' L
o
R Vegyes zoldség ) 300-8009 Igen 200 20-30 ?F?Fh_-' o
Csirkemell =3 1-4cm Igen 200 20-40 ?F?Fh_-f e
o
§ Csirkeszarnyak iy 200-15009 Igen 220 30-50 ?F?Fh_-' 2
ugJ Panirozott szelet =} T-4cm Igen 220 20-50 ?F:‘Fh_-f 2
T
Halfilé ey 1-4.cm Igen 220 15-2> —

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes stési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél.

Forrélevegds stités talca

Sutbtepsi vagy siteményes tepsi racson

.
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sités
RS Aal=r ~ r
TARTOZEKOK

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stut6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

) ELOMELEGI- | HOMERSEKLET IDOTARTAM ) )
RECEPT FUNKCIO TES 0 (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 170 30-50
Kelt sitemények / piskéta & Igen 160 30-50
& Igen 160 30-50 -
a%s
Toltott piték s Igen 160-200 30-85
(sajttorta, rétes, almas pite) i Igen 160-200 30-90 1
Al
_ Igen 150 20-40
& Igen 140 30-50
Aprésiitemények
- 1
& Igen 140 30-50 ~
& Igen 135 40-60 s
— Igen 170 20-40
& Igen 150 30-50
Kisebb torta / Muffin
- 1
% Igen 150 30-50 -
& Igen 150 40-60 I
— Igen 180-200 30-40
KépviselSfank & Igen 180-190 35-45 L
& Igen 180-190 35-45* NI
— Igen 90 110-150
Habcsok & Igen 90 130-150 L
& Igen 90 140-160 * I
— Igen 190-250 15-50
Pizza / kenyér / focaccia
P 5 3 1
W Igen 190-230 20-50 N RN e
5
Igen 310 7-12 -\...é—...,-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — T 3 1
& Igen 220-240 25-50 * By —— T
— Igen 250 10-15 1 3 f
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\...i—...,- ;
% Igen 220-240 15-30 1 > Fo 3 r N
Igen 180-190 45-55 o
Sés pite s 4 1
(zldséges pite, quiche) e Igen 180-190 45-60 A, AFe
& Igen 180-190 45-70 * VR L

Ok EH O B 8w o

FUNKCIOK
Als6 ésfels6 . e . . Do ) .
siités Hoélégbefuvas Konvekcids siités  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Awerenn - A=~ 7 —r TS
TARTOZEKOK Cseppfelfogé talca /

Sutétepsi vagy siiteményes
tepsi rdcson

Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogd talca 500 ml

Sutéracs . . . .
Siteményes tepsi vizzel

siteményes tepsi vagy
sutétepsi a sitéracson
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RECEPT FUNKCIO ELO"_:_I:;EGI- HOME(?CS)EKLET ID?::::;\M POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl készilt s 4 1
sitemények o Igen 180-190 20-40 1 [~ -
= Igen 180-190 pYOPT R e S B
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — B _ 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 f
Barany/borji/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 r
BOrs sertéssilt 2 kg XE@ - 170 10-150 |1 2
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 r
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 r
Silt/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek o 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180-200 30-60 e
=
Piritds - 3 (magas) 3-6 -\---5---:-
=~
Halfilék / Siilt szelet - 2 (kbzepes) 20-30 ** Adn \\,LW{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / Saad 2-3 (kdzepes- wx 5 4
hamburger u - magas) 15-30 Avlees ~ YennS
. . = .. 2 1
Siilt csirke 1-1,3 kg = - 2 (kbzepes) 55-70 *** LT R VW |
Baranycomb / csiilok - 2 (kbzepes) 60-90 *** 1 3 [
g
Sult burgonya = - 2 (kozepes) 35-55 *** 1 3 r
T~
Csében sult z6ldség = - 3 (magas) 10-25 1 3 r
P 4 5 4 3 1
Aprosiitemények COOK Igen 135 50-70 N — N
Aprosiitemények
4 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 N T T —"
Tarts
Kerek pi 4 ) 5 3 2 1
pizza COOK Igen 210 40-60 N TN Y ———]
Pizza
Teljes fogas: Gyuimdlcsos pite (5. szint) / o%s 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) o Igen 190 40-120* R A m—
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 2 1
sult zoldségek (4. szint) / lasagna COOK Igen 190 40-120 * =, v Al s
(2. szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus = Igen 200 50-100 * -\%ﬁ 1 ! r
Hus és burgonya = Igen 200 45-100 * —, 1 ! r
Hal és z5ldségek E Igen 180 30-50 * -\él,- 1 ! §
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Husszeletek ECO ) _anQ # 3
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 | E—

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehet6k a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szlkséges).

o = =~ % =
= H M B B o o«
FUNKCIOK N )
Als¢ ésfels6 - o S . S . .
siités Hélégbefuvas Konvekcids sités  Grillezés Turbo grill Maxi sutés Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aueeenn -~ aF=s | ~r TS
F Cseppfelfogé télca /
TARTOZEKOK e Sitétepsi vagy siiteményes p? N . Cseppfelfog6 talca/  Cseppfelfogé talca 500 ml
Sitéracs gy sliteményes tepsi vagy . , ) .
tepsi racson . . Suteményes tepsi vizzel
sutbtepsi a sttéracson
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a téblazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).
A sttési hédmérsékletek és iddtartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt

tartozékoktol figgden eltéréek lehetnek.

Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon at magasabb

bedllitasokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sétét szinG fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy k&talakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihlt. ti§ztit,<'>sze.rgket, mert gzek
Ne hasznaljon go6zzel tisztito If(;ru-(i:'ttg:tjak AL
berendezéseket. *

KULSO BURKOLATOK

- A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

» Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébol
fakaddan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a siit6t, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
»Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A s(itd ajtajat a tisztitdas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrdleveg0s sutés talca (ha van) mosogatogépben
tisztithato.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Valassza le a siit6t az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a lampara.

3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos
halozatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzét
hasznaljon.

A termékben |évé izzot kifejezetten haztartasi

gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara

nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak
beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk
csupasz kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az
izzot. Ne mikodtesse a sutdt, ha a ldampabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- szam latszik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy

. A 6th Sense siitési funkcio
- visszaszamlalas megjelenitése

- nélkll véget ér. A siitési

. folyamat a visszaszamlalas vége

- elott befejezddik.

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szonddval torténé f6zési
- ciklus nyilvanvalo ok nélkul
. befejez6do6tt, vagy a képernyén

- F3E3 hiba jelenik meg.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az
- ajanlott mennyiségtdl. Az
- ajtd nyitva van sutés kozben.

: Haa ,DEMO" Gzemmod

i aktiv, minden parancs és :
. menidpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.

- Akijelz6én 60 |
: masodpercenként a ,DEMO”
- Uzenet l4thato.

Nyissa meg a ,ECO” meniipontot a ,BEALLITASOK”

- ,ECO" izemméd ,Be”. p L b
/ECO" Gzemmad ,Be : menUben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfelelé.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

i Az ételszonda nincs
- megfeleléen csatlakoztatva.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
. szamot.

- Nyissa ki az ajtdt, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
i ,BEALLITASOK" menuben, és valassza a ,Ki”
. lehet6éséget.

- Allftsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, :

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY" mentpontot

" a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacié és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
a termékén 1évé QR-kéd hasznélataval
a docs.whirlpool.eu/docs honlapon
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot ldsd a garanciafiizetben).
Amennyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kédokat.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z ) Perricevere un‘assistenza pit completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

.............

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / Grill
. Luce

N & u b

. Punto di inserimento della
termosonda

8. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
: 6' g;:,( @ R e S 2 °C @
L E B B« ; v e O @
i 2 3 4 5 7 8 9
1.ON / OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
A OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

!
Wi

. LECCARDA

=)

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

' panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: Per facilitare

: l'inserimento o la
. rimozione degli

: accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

EEEEr

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza

clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare

sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI
- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di

scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

« Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

=~ Ancorare alla griglia laterale

v la clip superiore della guida

" e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

th

O 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
sguire le indicazioni della tabella di cottura.

Gook COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione pud essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

% |TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di

odori da un alimento all'altro.
D_

O— FUNZIONI TRADIZIONALI

«  VENTILATO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast
beef, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

» CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per
5 diverse categorie di alimenti pronti surgelati.
Non e necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI
» PIZZA

Questa funzione consente di cucinare
un'ottima pizza fatta in casa, in meno di

10 minuti come al ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a
temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme. Combinando questa
funzione con l'accessorio Pizza Stone WPro e
preriscaldando per 30 minuti, pud cuocere una
pizza in 5-8 minuti (per ordini e informazioni,
contattare il servizio assistenza clienti o
www.whirlpool.eu.)

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere
patate fritte, bocconcini di pollo e altro
ancora utilizzando meno olio, ottenendo

un risultato piacevolmente croccante. Gli
elementi riscaldanti si attivano per riscaldare
adeguatamente la cavita, mentre la ventola

fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando
una leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni
modelli). Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Frittura ad
aria per ottenere le migliori prestazioni. Evitare
di utilizzare piu di una leccarda per evitare una
cottura non uniforme.

» LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di
impasti dolci o salati. Allo scopo di preservare
la qualita della lievitazione, non attivare la
funzione se il forno & ancora caldo dopo un
ciclo di cottura.

» MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Posizionare gli alimenti sul ripiano
intermedio. Si suggerisce di lasciare |'alimento
nella sua confezione per impedire che si
asciughi eccessivamente all'esterno.

» CICLO ECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco e in uso, la spia rimarra spenta durante

la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi
ottimizzare il consumo di energia, la porta
del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura
per tagli di carne di grandi dimensioni

(oltre 2,5 kg). Si suggerisce di girare la

carne durante la cottura per ottenere una
doratura omogenea su entrambi i lati. E
preferibile irrorarla di tanto in tanto conil
fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

— | STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

<~
GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.
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PAN
:ﬁ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

Yo PULIZIA

+ PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura utilizzando
un ciclo a temperatura molto alta. E' possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia
di utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.

« SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo.
Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

03
S IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMOQ" ¢ impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
/" per confermare la selezione.

Note: La lingua pud essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONTI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno &€ programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare “”POTENZA™ dal menu “"IMPOSTAZIONI™
e scegliere “"BASSO™.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere 4 o — perimpostare l'ora corretta e
premere ./ :sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo &

4. RISCALDARE IL FORNO

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

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

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

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display
mostrera |'ultima funzione utilizzata o il menu
principale.

Per selezionare una funzione é possibile premere
I'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu: Per
selezionare una voce da un menu (il display mostrera
la prima voce disponibile), premere + o0 — per
selezionare quella desiderata, quindi premere ./
per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che € possibile
modificare. Premendo <I<] & possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display, premere

o — per modificarlo, quindi premere ../
per confermare e continuare con le impostazioni
successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill:
3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).
Nota: una volta attivata la funzione, sara possibile modificare
la temperatura o la potenza del grill con + o — dopo
aver premuto il pulsante °C .
DURATA

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere
-+ o — perimpostare il tempo di cottura .
desiderato, quindi premere ./ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere
v 0 per confermare e avviare la funzione.
Selezionando questa modalita non € possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (I & possibile
regolare la durata impostata: premere —+ o — per
modificarlo, quindi premere /" per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura é possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando I'ora di fine cottura. Il display mostra
I'ora di fine mentre l'icona & lampegagia.

Premere 4~ o — perimpostare |'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere ./

per confermare e attivare la funzione. Posizionare gli
alimenti nel forno e chiudere la porta: la funzione si
avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, & possibile premere —

o — per modificare I'ora di fine programmata o
premere << per modificare altre impostazioni.
Premendo () & possibile alternare la visualizzazione tra
I'ora di fine cottura e la durata.

.6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le
caratteristiche degli alimenti per ottenere un risultato
ottimale.

PESO / ALTEZZA (STRATI TEGLIA TONDA)
6

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere
-+ o — perimpostare il valore richiesto, quindi
premere per impostare il valore richiesto, quindi

premere ./ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA
In alcune funzioni 6 Sense e possibile regolare il
grado di cottura.

6

Alla richiesta, premere - o — per selezionare

il livello desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto
(+1). Premere ./ o[> |per confermare e avviare la
funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6" Sense é

possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere per
attivare la funzione prescelta.
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Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ]il forno chiedera se si desidera saltare questa
fase, avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendol ® ].

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display
compare un messaggio corrispondente. E possibile
selezionare un'altra funzione o attendere il
raffreddamento completo.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, e prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si é attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e

il display indicheranno che il forno ha raggiunto

la temperatura impostata e comparira la richiesta
"AGG. ALIMENTO". A questo punto, aprire la porta,
posizionare gli alimenti nel forno, chiudere la porta e
avviare la cottura premendo ./ o [ >].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della
fine del preriscaldamento pud compromettere
i risultati di cottura. Aprendo la porta durante la
fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

5. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire
la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [ > |per continuare la
cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e premere
./ o[ >] per continuare la cottura.

Note: Premere [ > |per saltare queste azioni. In ogni
caso, una volta trascorso un certo tempo senza
che I'operazione venga eseqguita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere - per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata.

In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie
all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente,
se necessario, premere ./ per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti. Questa funzione puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo[ © |
per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella
lista dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere . altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <J<.

Una volta premuto ./, premere — o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

Note: se la memoria é piena o la posizione e gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate

premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.
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Premere o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ., quindi premere [ > | per
attivare.

. PULIZIA
« PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno & installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori
o le piastre elettriche siano spente. Per ottenere
risultati di pulizia ottimali, eliminare i depositi di
grandi dimensioni con una spugna umida prima di
avviare la funzione di pirolisi. Si consiglia di attivare la
funzione di pirolisi soltanto se I'apparecchio & molto
sporco o emana cattivi odori durante la cottura.

Premere {.¢] per visualizzare "Pyro" (Pirolisi) sul
display.

Premere - o — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere . per confermare. Una volta
selezionato un ciclo, se lo si desidera, premere — o
— per impostare I'ora di fine (avvio ritardato), quindi
premere ./ per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere h: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio di
avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

« SMART CLEAN
Premere {,+] per visualizzare "Smart Clean" sul
display.

Premere[ > | per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: Seguire le indicazioni, quindi
premere ./ al termine. Una volta eseqguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno
premere Per attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore,
che potrebbero avere un effetto negativo sul risultato
finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona () .
Premere + o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio pud essere attivato anche quando &
attiva una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il

contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (13 ), che

continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, e possibile premere il I'icona
(Y e impostare I'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (7, quindi

selezionare — finché 'ora visualizzata & "----" Premere
./ per confermare.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, e possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[ ® |.

NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

+ Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

+ Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", &€ possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura pitu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
h GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA | DORATURA DI COTTURA)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Arrosto 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo g 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aalenn ~ 1 r
Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale 5 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 L Y,
Pollo Arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. 4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 [
Pollame & yl
Spiedini una griglia - - 1/2 Al A S
Filetti 0,5-3cm - - - -\...3...,- 1 2 f
PESCE 3 5
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - Aelees 1 [
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure Verdure ripiene 0,1-0,5kg cad - - - 3
arrostite —
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - -\%p
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -\%p
p i al grati tegli . . . 3
Verdure eperoni al gratin una teglia NP
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - -u%u-
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -u%u-
Verdure gratinate una teglia - - - -\...i—...,-
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - N
Panini 60 - 150 g cad - - - - 3 -
. 2
Pane per tramezzini | 0,4-0,6 kg cad - - - NS
Pane 5
Pane Grande 0,7-2,0kg - - - - -
Baguette 200 - 300 g cad - - - - 3 -
PASTICCERIA . . 2
SALATA Pizza al piatto Rotonda - - - NP
Pizza alta Leccarda - - - ;
1 strato* - - - - 2 -
Pizza
2 strati* - - - .\mi—,,_,. - ! -
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - Aabrs Al s -
" 5 4 2
4 strati - - - [ e RPN e P e -
* Quantita consigliata
Aeeeene o A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I g'la perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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6 TABELLA DI COTTURA

. GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA gg’;%’ﬁ' I;'(‘)’;;%EA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
DI COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
. \ ia % — - -
PASTICCERIA Bigné una teglia - -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - -\%u-
Strudel 0,4-1,6kg - - - N 3 -
. 2
Torta di frutta 0,5-2kg - - - NS
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y \2{’
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! ! glia perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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=STABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°C) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘IE'éI' 650-8509 Si 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
EE s
% é Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 Fih—_, air
=9 s 4 2
2 £ Bastoncini di pesce == 5009 Si 220 15-20 A ;
(Va]
Anelli di cipolle oy 500 g 5 200 15-20 A2
W Zucchini freschi impanati =2} 400 g S 200 15-20 m:;,__, 2
[a's
> o
9 Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 ¢:H1__, N 2 -
[Tm} =
= Verdure miste 'Iéél' 300-800g Si 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
L Pettidipollo L 1-4cm S 200 20-40 A2
(@)
wn )
& Alette dipollo I==] 200- 15009 Si 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
w
w . % X 4 2
Z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 mEm - -
S o : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 mEm - -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— - 2
- Si 170 30-50 N—P
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
& Si 160 30-50 —_—
a%e N 3
Torte ripiene [ Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) s . 4 1
< Si 160 - 200 30-90 A=,  a—r
— Si 150 20- 40 3
& Si 140 30-50 A
Biscotti — 2 1
3 Si 140 30-50 1 Foon -
& Si 135 40 - 60 NS S
— Si 170 20- 40 3
& Si 150 30-50 N
Tortine / Muffin — 2 1
% Si 150 30-50 A - -
Lo < 1
¥ 9 Si 150 40-60 =\_r-5 q%, ~ -
— Si 180 - 200 30-40 3
L, o . 4 1
Bigné Y Si 180 - 190 35-45 B r A -
s N 5 3 1
oy Si 180-190 35-45* s aFEs s
— Si 90 110- 150 3
. o N 4 1
Meringhe y Si 20 130 - 150 A rooA r
s N 5 3 1
oy Si 90 140 - 160 * s aFEs s
— Si 190 - 250 15 - 50 2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190 - 230 20-50 - N R
%
Si 310 7-12 -\...é—...,-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
X Si 220 - 240 25-50* B ===, ;
— Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata % Si 250 10-20 -\%r %1
& : 5 3 1
¥ 9 Si 220 - 240 15-30 1 [ [~ -
Si 180 - 190 45 -55 U
Torte salate o N 4 1
(torta di verdure, quiche) s Si 180 - 190 45-60 e aFme
&% Si 180 - 190 45-70* N L
PN oy <~ oo > é 5
: o 2 & 4 ECO =
FUNZIONI * XL COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveeenn ~ A= L ~—r |
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccardan./ plast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 mi di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ) 3
— Si 190 - 200 20-30 1 r
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia & Si 180 - 190 20-40 1 4 f ;
w Si 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — R 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 f
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — R ) i 3
intero) — Si 180 - 200 40-60 1 f
Verdure ripiene s . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = i 180 - 200 20-60 ~Fn
<<
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
Filetti di pesce / Bistecche 7 - 2 (media) 20-30** nts '\\,;{
Salsicce / Spiedini / Costine / oad . 5 4
Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15 - 30 ** Al L VOOV
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** -\...2...,- -\\é{-
hovd
Coscia d'agnello / Stinco % - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 f
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *** 1 f
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 f
Biscotti coé;)‘:'( Si 135 50-70 - 4.=5 -\%u- -\%u- a—r1
Biscotti
N 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 = N T =L ——]}
Crostate
. = \ 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N e L —— VRN ——— PPN ———
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40-120* -\.,,i—.,.,- -\.,,i—.,.,- 1 ! [
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta (livello é 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* N e ST N —— P
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne w Si 200 50- 100 * . 1 ! r
Carne e patate & Si 200 45-100* -\1%1,- 1 ! r
Pesce e verdure % Si 180 30-50*% — 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 f
Carne in pezzi ECO - - * 3
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | —

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

5
= = =
ves
FUNZIONI X COoK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
[ ~ ey S — T
ACCESSORI o L . ... Leccarda/ piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

+ Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

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

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne

(se presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

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

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

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.
La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento CE 244/2009). Le

lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non

maneggiarle a mani nude, per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
. principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

 Una funzione di cottura

. 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

. prima dello scadere del conto
alla rovescia.

¢ La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

. consigliato. E stata aperta la
: porta durante la cottura.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
: comandi sono operativi e i

"DEMO" ogni 60 secondi.

- La luce si spegne.

La modalita "ECO" &
impostata su "On".

La porta non si chiude
. correttamente.

I fermi di sicurezza si trovano
- in posizione errata. :

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. Spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
¢ correttamente.

. Il ciclo di cottura con la sonda
. @ terminato senza una causa

- evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente.

Soluzione

elettrica.

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero
che segue la lettera "F".

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
¢ cottura selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQ" dal menu "IMPOSTAZIONI"

e scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI"

e scegliere "Off".

. Verificare che i fermi di sicurezza siano in

posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta !
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione”.

. Verificare che la rete domestica abbia una portata :
- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
i ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

- "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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A Pries naudodamiesi prietaisu atidZiai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti pagalba,
uzregistruokite gaminj svetainéje www.register10.eu

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLIOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

...........

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés

5. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

6. Lempa
7. Maisto zondo jdéjimo vieta

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
O i [T e e 3 °Cc O
CE O = K : v el O &P
1 3 3 3 5 7 8 9
1.1J.718). 4. ATGAL 7.NARSYMO MYGTUKAS SU
Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia | PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancig funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

iy

SURINKIMO PADEKLAS

!

. KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip orkaités

arba naudoti kaip : padéklas kepant mésa,

atrama puodams, pyragy : zuvj, darzoves, italiska

skardoms ir kitiems : duonele ir pan. arba kaip

gaminimo indams. : skysciy surinkimo skarda,
: kai kepant jstatoma po

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
. jstatyma ir iSémima.

: grotelémis.
KARSTO ORO :

GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

EEEET

Skirtas naudoti gaminant
su karsto oro gruzdintuveés :
funkcija, kepimo padéklg :
jdéjus j zemesnj lygj, kad

baty surinkti trupiniai ir
lasantys skysciai. Jj galima :
plauti indaplovéje. :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. Jsitikinkite, kad aukStesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo skarda,
dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn ir
istraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti lentyny
laikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamera, tada nuleiskite j
apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ][STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

=~ Virdutinj groteliy fiksatoriy
» pritvirtinkite prie skersiniy

' groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. ] tg padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judeéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCIJOS

O 6TH SENSE
Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanija, mésa, zuvj, darzoves, pyragelius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Noredami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

5ok cooK 4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si funkcija gali
buti naudojama kepant sausainius, pyragus, picg (taip
pat ir Saldyta) ir ruoSiant visa patiekala. Geriausius
rezultatus gausite tiksliai paisydami gaminimo
lenteléje esanciy patarimy.

% KARSTO ORO SRAUTAS
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

O

5= ]JPRASTOS FUNKCIJOS

«  KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

+ TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
$aldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidzia iskepti puikiag namine pica
greiciau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios
ir tolygiai paruduoja. Sig funkcijg derinant
su,Pizza Stone WPro” priedu ir jkaitinus
30 minuciy, picg galima iskepti per 5-8 min.
(Dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j
garantinj aptarnavima arba
www.whirlpool.eu.)

» KARSTO ORO GRUZ.
Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir
dar daugiau naudodami maziau aliejaus,
0 maistas bus maloniai traskus. Kaitinimo

elementy ciklas, siekiant tinkamai jkaitinti
orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.
Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali buti
pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuvés
padékla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant karsto oro gruzdintuvés padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis karsto oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei
vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

» TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.
» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko kg tik paruostg maista karsta ir trasky.
» ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padeékite ant vidurinés lentynos. Maistg
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSoreé.

» EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas 3is Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputé lieka isjungta. Kai naudojate EKO
cikla ir norite optimizuoti energijos sagnaudas,
orkaités dureliy nederéty varstyti gaminimo
metu.

» ,MAXI" GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperatira dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésg
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
mésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

— | TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

K~

GRILL
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

2
_£ SPARTUSIS |KAIT
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.
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Yo VALYMAS

+  PYRO

Naudojama siekiant auk$ta temperatira pasalinti
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: Ilgasis ciklas (,Pyro”) ir
trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visg cikla, kad valymo rezultatai baty
geriausi.

« SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaité salta.

@ MEGSTAMIAUSIEJI
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

O3
55" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami
isjungti §j rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i$
NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys iSsijungia ir
grjztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIJ K

Paspauskite - arba — kad slinktuméte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti
paspauskite ./ .

Pastaba: paspaudus @ kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA
Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
~Mazas”.

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalba, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

N mln
(=5 BN
LAIKRODIS

Paspausdami - arba — nustatykite tinkama
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite + arba —
kad nustatytumeéte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude " pateksite |, NUSTATYMAI" tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visisSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

Jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
~Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvédinti kambar].
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O | ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i3
pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas), paspauskite + arba —

ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite ./ ir
patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatymag

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

7
F1ec
NN

3>
7 N

T
TEMPERATURA

Kai ekrane mirksi reikimé, paspausdami — arba —
pakeiskite ja, tada patvirtinkite paspausdami ../ ir
pereikite prie kity nustatymy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant galima
naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy:

3 (aukstas), 2 (vidutinis), 1 (zemas).

Pastaba: Jjungus funkcijg, temperatarg ir (arba) grilio

lygj galima keisti naudojant — arba — , paspaudus
mygtuka °C .

TRUKME

X 4
4\

X

e
M)

TRUKME

Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami -
arba — nustatykite reikiamg gaminimo laiko trukme,
tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesg ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas): Spausdami ./ arba

[ > |patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke §j
rezimg negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami (1 galésite reguliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite -+ arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite ./ , kad
patvirtintuméte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, 0 @) piktograma mirksi.
LIZ (M) -1 1°
Lol 1e0

PABAIGOS LAIKAS
Paspauskite - arba — ir nustatykite reikiama

gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami ./

patvirtinkite ir jjunkite funkcijg. Sudékite maistg j

orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam

laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas

baty baigtas jasy nustatytu laiku.

Pastaba: Naudojant atidéto paleidimo pradzios

laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo

fazé iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiamg

temperatlra, todél gaminimo laikas bus siek tiek

ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje. Laukimo

metu galite paspausti -+ arba — pakeisti

uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <

noredami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite

@, kad pamatytumeéte informacija, turésit galimybe

perjungti pabaigos laiko ir trukmeés parinktis.

. ,6™ SENSE”

Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai

parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui

tinkama rezima, galinguma, temperatarg ir trukme.

Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad

rezultatai baty optimaldus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIY PADEKLY

SLUOKSNIALI)
o)

sssss

N 7 §. _lf

g s
7N f.l_§

KILOGRAMAI

Norédami teisingai nustatyti funkcijg, vadovaukités
ekrane rodomais nurodymais ir, kai busite paraginti,
paspauskite - arba — , kad nustatytuméte
reikiama reikSme, tada paspauskite ./, kad
patvirtintuméte.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6" Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lyg;j.

sssss

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami .~ arba[ > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6™" Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zzemas (-1) ir aukstas (+1).

3. PALEISTI FUNKCLJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmeés

atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.
Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti $j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
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funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvintg
funkcijg bet kuriuo metu, paspausdami.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcijg arba
palaukti, kol visiSkai atvés.

4. |[KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatirg ir basite paraginti ,JDEKITE MAISTA".
Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
 arba[P>].

Pastaba: Jei maista jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Temperatirg, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami - arba — .

5. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.

1 LMY o
L Pl
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmg ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas buty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu buadu.

1 | T Ta
L I [ 1
PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas buty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

6. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

, kad

PABAIGA

Paspauskite [ > |, jei norite, kad gaminimas bty
tesiamas rankiniu badu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami naujg trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS
Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima

paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ./
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo cikla
(jei reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka ir iSjunkite orkaite.

. MEGSTAMIAUSIEJI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sqraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate issaugoti funkcija kaip
meégstamiausia, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite ./ arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <J<.

Paspaude ./, paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris
jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perradyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite ) : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

1. JPRASTINIS

Paspauskite —- arba — ir pasirinkite funkcija,
%tvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite

ir jjunkite.
. VALYMAS
« PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.

Pasirapinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.
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Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirapinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos. Norédami gerai
nuvalyti, prieS naudodami pirolizés funkcija, drégna
kempine pasalinkite didziausius neSvarumus. Pirolizés
funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i3 jo sklinda nemalonus kvapas.

Paspauskite {.+ , kad ekrane baty rodoma,Pyro”.
€,

-

Pyro
Reikiama ciklg pasirinkite paspausdami — arba

— , tada paspauskite ./ kad patvirtintuméte.
Pasirinke cikla, jei norite, spustelékite - arba — kad
nustatytuméte pabaigos laika (pradzios atidéjimg), ir
paspauskite ./, kad patvirtintuméte.

Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip prasoma,
o baige uzdarykite dureles ir spustelékite[ > ]: orkaitéje
bus pradétas automatinio iSsivalymo ciklas, o durelés
automatiskai uzsirakins; ekrane pasirodys jspéjamasis
pranedimas kartu su atgal skai¢iuojamu laiku, kuris rodo
vykdomo ciklo busena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol
temperatura orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.

« SMART CLEAN
Paspauskite 7.+ , tam kad “Smart Clean” atsirasty ant
ekrano.

35
Smart Clean

Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite . .

Kai atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > |
ir aktyvinkite valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis
vandens gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj
valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

. MINUCIY PRIMINIMAS
Norédami jjungti $ig funkcijg paspauskite ('
piktograma. Paspausdami jr arba — nustatykite
reikiamg trukme ir tada paspausdami ./ jjunkite
laikmatj.

O]

00
MINUT. LAIK.

Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo
ciklo.

Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia

funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant j

funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik (%
piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktogramg (5 ir nustatyti laikg naudodami
—+ arba — piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (1) , tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,—--" Paspauskite " ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<I. Pakartokite 3
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

UZRAKINTI
Atkreipkite démesj: Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspaustg mygtuka [ © J.

PASTABOS

« Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

+ Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai isSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Pragjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita kartg kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j Zzemesnj lygj ir, pries dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperatiroje
(20-25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie
valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANIJA ilazanija 0,5-3 kg - 0 - q...i—...:-
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Jautiena 5 4
Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 Aens ~ TS
Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
) Kiauliena g i
MESA Desros ir dedrelés 1,5-4 cm - - 2/3 EN A S
Vistiena Kepsnys 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Filé ir kratinélé 1-5cm - - 2/3 -a...s...:- '1::4::{
Paukstiena g 4
Kebabas vienerios grotelés - - 1/2 Ao 1 f
) File gabaléliai 0,5-3 (cm) - - ] AR,
ZUVIS 3 2
Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - LN A S
Keptos bulvés 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ;
Keptos - ) ) ) 3
darsoves |darytos darzovés 0,1-0,5 kg - -
Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Bulviy apkepas vienas padéklas - - - q%p
DARZOVES Pomidory apkepas vienas padéklas - - - q%r
Papriky apkepas vienas padéklas - - - n%n
Darzoviy 3
apkepas Brokoliy apkepas vienas padéklas - - - ===
Ziediniy kopisty . . i i i 3
apkepas vienas padéklas N==—P
Darzoviy apkepas vienas padéklas - - - .\”.i_n_,.
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -«...2“;'..1-
Bandelés 60 - 150 g cad - - - - 3 -
Sumustiniy kepaliukas | 0,4 -0,6 kg cad - - - qép
Duona 5
Didelis duonos kepalas 0,7 -2,0 kg - - - - -
Prancaziski batonai 200-300g cad - - - - 3 -
SURUS Apvali pica apskrita - - - 2
KENPINIAI pvaip P =
Stora pica padéklas - - - ﬂif
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica y i
2 sluoksniai* - - - e
Pica [Saldyta]
. 5 3 1
3 sluoksniai* - - - AR AR o -
4 sluoksniai* - - - q%n -\...i—...n «%n N ! -
* Siglomas kiekis
[ VP ~ a==r r TS
PRIEDAI ite é
G . Orkaites padgklas / Tqrto skarda Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
rotelés / Apvalus picos padéklas ant keDi
o epimo skarda vandens
vielinés lentynos
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6© GAMINIMO LENTELE

. APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS IS}E\E(ZVS\AO SKRB\PG':\QMO l(?PURg;J,\;JS LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - -a%u-
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - '\\ir
SALDUS Plikyti pyragaiciai vienas padéklas * - - - 1;
AR Pyragas 0,4-1,6 kg - - - ﬁl_j_r:lﬁ
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - ;
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - -\éu-
* Sitlomas kiekis
AFn pE— | SSE

PRIEDAI

Orkaités padéklas / Torto skarda
Grotelés / Apvalus picos padéklas ant
vielinés lentynos

Skysciy surinkimo padéklas /

kepimo skarda

Surinkimo padéklas su 500 ml
vandens
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E54IRUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIDLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytes 2] 650-850 g Taip 200 25-30 _— 2
(%)} vy e ewee
< 4 Uz3aldyti vistienos % . B 4 2
%E kepsneliai I==I 5009 Taip 200 15-20 FEEET v
o< s
L = Zuvies lazdelés = 50049 Taip 220 15-20 1:“,__, N 2 -
Svogany ziedai = 500 g Taip 200 15-20 — 2
Sviezios cukinijos su % ! 4 2
4 dziuveseliais E 4009 Taip 200 15-20 A
(©) s
N Naminés bulvytes = 300-800 g Taip 200 20-40 1:“,__, N 2 -
< J
e Darzoviy misinys =) 300-800 g Taip 200 20-30 ;F?H,__, N 2 r
o, Vistienos kratinélés 2] 1-4cm Taip 200 20-40 1.:1,—_, N 2 -
> s
E, Vistienos sparneliai 200-1500¢g Taip 220 30-50 ;F?H,__, N 2 -
[a'
= . w . 4 2
5 Paniruotas kotletas = 1-4 cm Taip 220 20-50 o A -
= s
Zuvies filé = 1-4cm Taip 220 15-25 ;F?H,__, N 2 -

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

o

>
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
R Aabklr ~ r
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos

Kars$to oro gruzdintuvés padéklas
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— ] 2
— Taip 170 30-50 ==
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai % Taip 160 30-50 -«...2“;._'..)-
&% Taip 160 30-50 e
ol . 3
|daryti pyragai ¢ Taip 160 - 200 30-85 1 f
(sario pyragas, strudelis, obuoliy pyragas) s . 4 1
D Taip 160 - 200 30-90 A=, A=
— Taip 150 20-40 ;
& Taip 140 30-50 4
Sausainiai
& Taip 140 30-50 A
s . 5 3 1
Y Talp 135 40-60 L Al -
— Taip 170 20-40 N
&% Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés - 4 7
% Taip 150 30-50 S
& Taip 150 40-60 N T
— Taip 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 ; ;Jf
U . 5 3 1
Vs Talp 180-190 35-45* [ T Y i S—
_ Taip 90 110- 150 N
. e . 4 1
Morengai Y Taip 920 130-150 - o s
\/'c!i/ Taip 90 140-160 * ;r -\...3‘;!1- ‘\;F
— Taip 190-250 15-50 2
Pica/duona/ italiska duonelé — 5 3 1
% Taip 190-230 20-50 R = T
5 . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska = Taip 310 2 e i
duonelé) & Taip 220-240 25-50% VR L
— Taip 250 10-15 1 3 f
N . e . 4 1
Saldyta pica & Taip 250 10-20 A,
&% Taip 220-240 15-30 1 > Fo 3 r .
Taip 180-190 45-55 U
Pikantiski pyragai s . . N 4 1
(darZoviy pyragas, apkepas su jdaru) v Taip 180-190 45-60 A, AFTRe
& Taip 180-190 45-70* NG L
P i
= =] Bl oad o
FUNKCIJOS . o
|prastinis Karsto oro Konve_ekcmls Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
S sl _J — oS
. . Skysciy surinkimo skarda /
PRIEDAI . Orkaités padéklas arba. kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
Grotelés pyrago forma ant groteliy . . . .
padéklas ant groteliy padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
lentynos
lentynos
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RECEPTAS FUNKCUJA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai 'c!t Taip 180-190 20-40 1 4 [- ! r
& Taip 180-190 20-40* I L
Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / kepti — . . B 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai Ii‘ Taip 190-200 4>-65 | E—
Aviena/ versiena / jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 r
Kalakutiena / Zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180200 40-60 1 3 r
|darytos darzoveés % . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) . Taip 180-200 50-60 e
<=
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 A 5 .
Zuvies filé / kepsniai ~ . 2 (vid) 20-30%* AR,
Dedrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, Naad ) S . ap s 5 4
masainiai 2-3 (vidutiné - auksta) 15-30 Al S
cv. .W‘ : XXX 2 1
Kepta vistiena 1-1,3 kg o - 2 (vid) 55-70 LT R VW |
Eriuko koja / kojos - 2 (vid) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvé kS 2 (vid.) 35- 55 *** 3
eptos bulvés s - vid. - 1 r
. =7 Y 3
DarZoviy apkepas oy - 3 (aukstas) 10-25 1 r
Sausainiai %‘:{ Taip 135 50-70 ; .\é;,. -\%u- ;
Sausainiai
Tartaletés 4 Tai 2 3 2 !
COOK alp 170 50-70 ARFr ARr AR ARR
Tartaletés
Aovali bi 4 . - 5 3 2 1
pvali pica COOK Taip 210 40-60 aAEl,r A=, AF=dr A
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / [ ) 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygie) o Taip 190 40-120* AFr AR f
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) é4 5 4 5 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120* A=, s A=A v s
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa = Taip 200 50-100* e Lt
Mésa ir bulvés E 0y Taip 200 45-100* s L
Zuvis ir darzovés - Taip 180 30-50* -\él,- 1 ! i
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) 100 % 3
(triudiena, vistiena, ériena) 200 50-100 | I—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
e %
= H O B B & o =
FUNKCLIOS : . cooxK
|prastinis Karsto oro Konvekcinis Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
Aeennnn vl AF—=r '\_f —_— M
PRIEDAI Orkaités padéklas arba Skys¢iy surinkimo skarda / Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
Grotelés pyrago forma ant groteliy kepimo arba orkaités padéklas padéklas / kepimo 500 ml p d
lentynos ant groteliy lentynos skarda mivandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

- Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai nesvaras, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. NuSluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirSius. (Tik tam tikruose modeliuose).

+ Dureliy stikla valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo kar3tu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtel;.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Pastaba: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C halogeninés
lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lemputes galima
jsigyti mUsy garantinio aptarnavimo tarnyboje.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F* su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

. skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Lemputé iSsijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

- Kepimo ciklas su zondu baigesi
be aiskios priezasties arba

- ekrane isspausdinta klaida F3E3.

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

.~ Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

r/O n ”-

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai
prijungtas.

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir

ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite,
¢ ar triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
numerj, rodoma po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygij. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta’”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei

3 kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery.

: Meniu ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir

. pasirinkite ,Mazas".

Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

QR kodo ant produkto naudojimas

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés priezZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

N & U b

. Ediena termometra ievieto3anas
vieta

8. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
O i [T e g °Cc O
e O @« : v el O &P
1 3 3 4 5 7 8 9
1. IESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

 SLIDOSAS SLIECES *

. CEPESPANNA *

I

: To varat izmantot ka
: cepeskrasns trauku tadu

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném

un citiem gatavosanas : fokacas u.c. gatavosanai, ka

: édienu ka galas, zivju, darzenu,: cepesu, papira ceptu zivju

: Vieglakai piederumu
¢ ielikSanai un iznem3anai.

: Maizes un konditorejas
©izstradajumu, bet ari

. u.c. édienu gatavosanai.

traukiem. : ar gatavosanas laika radusos :
: Skidrumu savaksanai, ja :
i novietojat to zem stieplu
] :_plaukta.
CEPSANAS AR GAISU :
PAPLATE*

EEEEr

Izmantojiet partikas

produktu gatavosanai ar
cepsanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepSanas paplati
zemaka limen, lai taja

tiktu savaktas iesp&jamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat :
trauku mazgajamaja masina. :

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar

klientu apkalpo3anas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o sliecu plastmasas
aizsargus.

- Piestipriniet slieces augséejo

» stiprinajumu plaukta

¢ stipringjuma un iebidiet to

¥ iesp&jami dzili. Nolaidiet otru

[ stiprinajumu vélamaja pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apaksejo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LOdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limen.
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FUNKCIJAS

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméeram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kukas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu 3o funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

Socdk cooK 4

Lai viena temperatira uz Cetriem plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus. So funkciju var
izmantot, lai gatavotu cepumus, kukas, apalas picas
(arT saldétas) un pagatavotu veselu maltiti. Lai iegutu
vislabakos rezultatus, ieverojiet gatavosanas tabula
sniegtos noradijumus.

%' | FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavos$anai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

D_

5— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

« KONVEKCLA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

- SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

- TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
S1 funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone
WPro piederumu un iepriek$éju 30 minusu
uzsildisanu, picu var izcept 5-8 minatés.
(Saistiba ar pasutijumiem un informaciju
sazinieties ar pécpardosanas nodalu
www.whirlpool.eu.)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami

kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cep$anas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla veél ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausé$anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzGsanu no arpuses.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina
bUs izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvelas labako
gatavosanas rezimu un temperataru, lai
pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg).
Gatavosanas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegutu vienmérigu brinumu abas
pusés. Lai gala neizzGtu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zecrim stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.

21 -
_ﬁ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiS8anai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
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ot | TiRIEANA

- PYRO

Lai augsta temperatira iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un
isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu ciklu,
lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas Ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |auj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama Gdens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

@ IZLASE

Lai piekltu 10 izlases funkcijam.

3 -
&} IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai. Ja
ir aktivizets rezims “ECQ”, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslégsies pec 1 minates. Tiklidz tiek nospiesta
kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst. Lai izslégtu 3o rezimu, izvélné
“IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslégts). Atlasot “IESTATIJUMI",
ierice izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada
ta bija pirmaja ieslegsanas reize. Visi iestatijumi tiks
izdzesti.

¥ Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

LATVIESU
Nospiediet |+ vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot &

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 81 vértiba bus jasamazina (13).

JAUDA
Izvélné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai“JAUDA” un
atlasiet iestatijumu “Maza".

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bis nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzime
stundas.

Ny ey Dy g

Nl

nzeoao
N

PULKSTENIS

Nospiediet | vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet ./ : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minuates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
minates, un nospiediet ., lai apstiprinatu.

LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot " ,
izvélné"IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4, UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3ana ar
konvekciju”).

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu
TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

i
e
[

N1z

| Jp----
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet - vai — , lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu un
turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespé&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilesanas limeni:
Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

LOdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir aktivizéta,
temperatdru/grila limeni var mainit, izmantojot — vai
— pogas, péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

NP
Sn?
z

X
C

DARBIBAS LAIKS
Ja displeja mirgo ikona (& , nospiediet + vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet ./ vai[ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot o rezimu, nevarat ieprogrammeét
aizkavéto palaisanu.

LUdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (I : nospiediet

—+ vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet " ,
lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @& ikona.

X ~7
fl]
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BEIGU LAIKS

Nospiediet + vai — , lai iestatitu vélamo
gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ../, lai

121M1°
N2

1oree
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apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas
faze: krasns pamazam sasniegs jdsu noradito
temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks
neka noradits gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat
nospiest + vai — , lai mainitu ieprogramméto beigu
laiku, vai nospiediet <I<], lai mainitu citus iestatijumus.
Nospiezot (U , lai vizualizétu informaciju, iesp&jams
parslégties starp beigu laiku un ilgumu.

. 6™ SENSE
Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.
Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.

6

KILOGRAMI

SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)Lai
pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet — vai — , lai iestatitu
nepiecieSamo vértibu, un nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6% Sense funkcijas ir iespéjams regulét
gatavibas limeni.

N 7
4 N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet |+ vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6" Sense
funkcijas ir iesp&jams regulét apbrdninasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

3. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist o posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ O |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatdra, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
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gaidit pilnigu atdzesésanu.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepedkrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad $i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET"). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai [ D ].

L4dzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit velamo maksimalo
temperatdru, izmantojot + vai — .

5. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavoSanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.

Ty
L (N
APGRIEZIET
Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
ggtavoéanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

LA o
L LI L Ry m
PARBAUDIT EDIENU
Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai [ > ], lai
turpinatu gatavosanu.
LGdzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet
[ >] . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

6. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

BEIGAS

Nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet —, lai pagarinatu

gatavos$anas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAl
Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSsams, nospiediet ./, lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® |, lai izslégtu cepeskrasni.

.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<.

Kad ir nospiests ./, nospiediet - vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ./, lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
QD : Displeja bis redzams jusu izlases funkciju
saraksts.

O @
(I | L I
1. TRADICIONALS
Nospiediet + vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |,
lai aktivizétu.

. TIRISANA

« PYRO

C

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki. Labakam
rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizé3anas notiriet
lielakos netirumus ar mitru sakli. Més iesakam
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izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir loti netira
vai gatavosanas laika slikti smako.

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Pyro” nospiediet
e

Pyro

Nospiediet — vai — , lai atlasitu vélamo ciklu un
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits,
ja nepiecie$ams, nospiediet — vai — , lai iestatitu
beigu laiku (ieslég3anas aizkave), un péc tam
nospiediet ., lai apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet[ > :
cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet durvis
tiks automatiski noslégtas: displeja paradas bridinajuma
zinojums un sakas laika atskaite, kas norada uz cikla
progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas lidz
bridim, kad iekSpusé esosa temperatira bls nokritusies
lidz droSam limenim.

« SMART CLEAN
Nospiediet /.+] , lai displeja paraditu “Smart Clean”.

Q_\/

mL 2N

l_l' :Il:l
Smart Clean
Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > : displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas,
lai panaktu labako tirisanas rezultatu: Izpildiet
noradijumus un péc tam nospiediet ./ , kad darbiba
pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas, ja
nepiecieSsams, nospiediet , lai ieslégtu tirisanas
ciklu.
LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu Udens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.
Tiklidz cikls bUs pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

. TAIMERIS
Lai aktivizétu $o funkciju, nospiediet ikonu ay .

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.
@
gl
LILIJZ
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LGdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.

Minasu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.

Tiklidz programma bas sakusi darboties, taimeris

turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita
tikai () ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minUsu atgadinataju, jas varat nospiest ikonu
(% un iestatit laiku, izmantojot ikonu 4 vai — .
Lai atceltu minGsu atgadinataju, nospiediet ikonu
(Y, péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir "~
Nospiediet /" , lai apstiprinatu.
. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.
CL\/
=L 21 .
B RE K
BLOKESANA
Ladzu, nemiet vera: So funkciju var aktivizét arl
gatavosanas laika. DroSibas noltkos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [ O ].

PIEZIMES

+ Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas segumu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.

Whj;lfa?ool



NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kdka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cep3anas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatira
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

) _ _ . APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGEI\E’,LBIQS Aﬁizlf_'f‘,\'ﬂhéﬁé\' (NO GATAVOSANAS | LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA Lazanja 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Cepetis 0,6-2kg 0 0 - L 3 -
Liellopu gala g i
Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeeres S
Cepetis 0,6-2,5kg - 0 - L 3 -
Cakgala 5 4
GALA Desas un desinas 1,5-4cm - - 2/3 ST S
Vista Cepetis 0,6-3kg - 0 - L 2 -
- . 4
Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 A.. 5 o
Majputni 3 yi
Kebabs viens rezgis - - 172 Rolees AnnS
Filejas 0,5-3cm - - - A.. 3 . J-\\,\,Z\N_r
ZIVS 3 5
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - Reeres F )
Cepti kartupeli 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Ceptidarzeni | Pilditi darzeni 0,1-0,5 kg - - - L 3 -
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - L 3 -
Kartupelu graténs viena panna - - - -\%p
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -\%u-
Darzeni Piparu graténs viena panna = - - -u%u-
panejuma Brokolu graténs viena panna - - - -u%u-
Ziedkapostu sacepums |  viena panna - - - -u%u-
- - . 3
Darzenu graténs viena panna - - - N=—==
Si= - 2
Sala kuka 0,8-1,2kg - 0 - NP
Bulcinas 60 - 150 g katrs - - - L 3 -
Sviestmaizes skéle 0,4-0,6 kg katrs - - - -..17.2;..—u-
Maize 5
Liela maize 0,7-2,0kg - - - L -
) Bagetes 200- 300 g katrs - - - L 3 -
SALI p)
KONDITOREJAS Apala pica Apala - - - =
IZSTRADAJUMI 5
Bieza pica Paplate - - - —
1 slanis* - - - L 2 -
Pica 4 1
2 slani* - - - N P
Pica [saldéta] & 3 i
3 slani* - - - VNS ,
- 5 4 2 1
4 slani* - - - R AR -
* leteicamais daudzums
Aeennn ~ AF=r ~r TS
PIEDERUMI Cepeskrasns paplate / kaku L Sl - _— . -
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate uz Skidrumu savaksanas paplate/  Skidrumu savaksanas paplate ar

stieplu plaukta cepespanna 500 ml adens
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6 GATAVOSANAS TABULA

~ x - P APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIAS DAUDZUMS | GATAVIBAS | APBRUNINASA- |y cATAVOSANAS | LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LIMENIS
LAIKA)
T 2
Biskvitkilka 0,5-1,2kg - - - N—=P
. 3
Cepumi 0,2-06kg - - - L ;
P . 3
SALDI Plaucéta mikla viena panna * - - - L -
KONDITOREJAS 3
1ZSTRADAJUMI : Piragi 04-16kg - - _ L=
. 3
Strudele 0,4-1,6 kg - - - s -
_ 2
Auglu pirags 0,5-2kg - - - N
* leteicamais daudzums
[V ~ AR — oo
PIEDERUMI tkra 3 Y . .
. Cepeskrasns pelaplate/ kyku Skidrumu savaksanas paplate/  Skidrumu savaksanas paplate ar
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate uz

stieplu plaukta cepespanna 500 ml ddens
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% & &
E=ICEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS ccil mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA 0 (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli = 650-850 g Ja 200 25-30 a2
<C )
E g Saldéti vistas nageti 12y 500 g Ja 200 1520 A2
a
o a%s
< Zivju pirkstini =y 500 g Ja 220 15-20 A2
Sipolu gredzeni Sy 500 g J 200 15-20 a2
__ Svaigi paneti cukini it 4009 Ja 200 15-20 A2
Ll als
& Majas gatavoti fri kartupeli ==1 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, N -
<
o )
Darzenu maisijums = 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, " r
. PR - 4
n Chicken breasts I==1 1-4cm Ja 200 20-40 oEEE - -
= 5
; Vistas sparnini = 200-1500 g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, " r
2 s
< Panéta kotlete = 1-4cm Ja 220 20-50 ;F:th—_, - -
5 : 4
Zivs fileja == 1-4cm Ja 220 15-25 A ;

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

e
FUNKCIJAS =2
Grilésana karsta gaisa
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI
v . . - Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate - Y -
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTORCI)\TURA DARB::{:;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 170 30-50 g
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika & Ja 160 30-50 -\...Zl:l..,-
% Ja 160 30-50 LI
a%e = 3
Pilditas kakas . Ja 160 - 200 30-85 S
(siera kuka, stradele, abolu pirags) o - 4 1
<t Ja 160 - 200 30-90 A, A=
_ Ja 150 20-40 A 3 -
& Ja 140 30-50 A
Cepumi —
& Ja 140 30 - 50 At
% Ja 135 40-60 N S
_ Ja 170 20-40 A 3 r
% Ja 150 30-50 A
Mazas kakas / mafini
& Ja 150 30-50 LA
i 1
¥ 09 Ja 150 40-60 wir -\...3;15- A r
— Ja 180 - 200 30-40 N
Véja kikas = Ja 180-190 35-45 A
s = 5 3 1
XY Ja 180-190 35-45*%* B ol W—
— Ja 90 110 - 150 N
Bezé % Ja 90 130 - 150 A
s - 5 3 1
v Ja 20 140 - 160 * B s ol W—
— Ja 190-250 15-50 N
Pica/maize/fokaca
% Ja 190 - 230 20-50 R S
5 2
Ja 310 7-12 ==
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 7
& Ja 220 - 240 25-50*% A, AEs
_ Ja 250 10-15 1 3 r
_ . P _ 4 1
Saldéta pica 29 Ja 250 10-20 A,
P _ 5 3 1
k2 Ja 220-240 15-30 1 [ 1 [ —
Ja 180-190 45-55 e
Piradzini s - 4 1
(dérzer)u pirégs, sé!ais pTrégs) 29 Ja 180-190 45-60 all=r =
% Ja 180-190 45-70 % I L
P == 55
= %] &= ~ % > -’ ECO =
FUNKCIJAS * X coox
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils ~ Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aeennn ~ a=s | — — | SaSSa
PIEDERUMI Sti Cepeskrasns paplate vai kikas Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savak$anas paplate/  Skidrumu savaksanas
tieplu plaukts . - . . - . ” - N
veidne uz stieplu plaukta cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna paplate ar 500 ml adens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPE\;‘)\TURA DARB:::I\;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi ‘c!t Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! -
& Ja 180-190 20-40* N L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ - < _ _ 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 [
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 [
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu 2] ) ) 2
2 kg XL 170 110 - 150 1 [
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 [
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - B _ 3
zivs (fileja, vesela) Ii, Ja 180 - 200 40-60 | —
Pilditi darzeni s - 2
(tomati, cukini, baklazani) = Ja 180 - 200 50-60 N o
Grauzdéta maize N - 3 (augsts) 3-6 -\...5...,-
S~
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid) 20-30% |~ L2
<< — ideis —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 ifj\(/;iesj)s 15-30 ** -\...5...:- 1 :4: ~f
Cepta vista 1-1,3 kg = - 2 (Vid.) 55 - 70 *** Al A s
o . ~ . s 3
Jéra stilbs / apaksstilbs v - 2 (Vid.) 60 -90 1 [
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 1 3 [
Da % 3 0-2 1 3 f
arzenu sacepums o - (augsts) 10-25
Cepumi (%?( Ja 135 50-70 1 Sg '\élf‘ '\%lf‘ 1#1
Cepumi
S - 2 1
Plragl COOK Ja 170 50-70 -\...5‘;!5- '\...i_...i‘ ab=A1s a3 e
Piragi
. 4 . 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 N RN = T —— PN ——— P
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ % = _ * B} 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) LAl Ja 190 40-120 R aa—
Pilna maltite: Aug|u torte (5. limenis) é4 5 4 2 1
cepti darzeni (4. [imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* N AR, A -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
Lazanja un gala w Ja 200 50- 100 * -\.él,- 1 ! r
Gala un kartupelj = Ja 200 45-100% | a1 g
. - . - 4 1
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* NS r
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 i
Galas gabali ECO ) ) * 3
(trusis, vista, jérs) 200 50-100 | —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).
s 5
= =] B et o =
FUNKCIJAS
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grils  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
[ VP r A== L J — | S
. Cepeskrasns paplate vai kikas ~ Skidrumu savaksanas paplate/cepespanna Skidrumu savaksanas paplate/  Skidrumu savak3anas
PIEDERUMI Stieplu plaukts ski | kak kid k | kid k | kid k
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna paplate ar 500 ml adens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatUra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes un cepespannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i noklast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu udens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietosanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavosanas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokili.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot aug3éjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalpos$anas dienesta.

Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléma

lespéjamais célonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
‘ no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
- "DEMOQ’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Apgaismojums tiks izslégts.

- Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Durvis nevar pilniba aizvért.

: nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

: iestatijums.

. Gatavosanas cikls ar
- termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

. Edienu termometrs nav
¢ pareizi pievienots.

Risinajums

Elektroapgades traucéjumi.

: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepedkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Programmatuaras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepiecieSams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

IzvéIné "[ESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off" (Izslégts).

Izvélne “IESTATUUMI” atveriet sadalu “EKO" un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSsanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.

Whj;lfa?ool




DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ WHIRLPOOL PRODUCT
Z ) Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

op www.register10.eu

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRIJVING

.............

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de oven)

4, Deur

5. Bovenste verwarmingselement/
grill
6. Lamp

7. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

8. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

9. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL
: () Ca [T e 2 °C M
: :
e = L« : v e O &
1 ) 3 4 5 7 8 9
1.AAN/UIT 4.TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie
met behulp van de gespecificeerde
of standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

)
)

| LEKBAKJE

. BAKPLAAT

. (72

H 7, ~
: 7

. 7

. 7

[y

. SCHUIFRAILS *

: Voor gebruik als ovenschaal :
: voor de bereiding van :
- vlees, vis, groenten,

: focaccia, enz. of om het

¢ bakvocht op te vangen

: wanneer geplaatst onder
. het rooster.

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen en
ander ovenvast kookgerei.

. het bereiden van brood

- of gebak, maar ook voor
: gegrild vlees, vis in folie,
: etc.

: Om het plaatsen of
: verwijderen van accessoires
: te vergemakkelijken.

Kan gebruikt worden voor

AIR FRY-LADE *

EEEET

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel

met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op een
lager niveau om eventuele
kruimels en druppels op
te vangen. Hij kan in de
vaatwasser gereinigd
worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de

Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

+ Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

« Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders
uit de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

-~ Om de schuifrails aan te

» brengen, bevestigt u de

" bovenste klem van de rail aan

¢ de roostergeleider en schuift
deze zo ver mogelijk door.

Duw de andere klem naar

Om de geleider vast te zetten
de onderkant van de klem
stevig tegen de roostergeleider
drukken. Zorg ervoor dat de
rails vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden gemonteerd.
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FUNCTIES

O 6TH SENSE
Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van
alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten,
Taart & gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze
functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen
in de betreffende bereidingstabel.

Sok cooK 4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze
functie kan gebruikt worden om koekjes, gebak,
ronde pizza's (ook bevroren) te bakken en een
volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

® TURBOHETELUCHT
Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht.

D_

5— TRADITIONELE FUNCTIES

« HETE LUCHT

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op
te vangen: Plaats de pan op één van de niveaus
onder de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

- BAKBEVROREN

Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant-en-klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

« SPECIALE FUNCTIES

» PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals
in een restaurant.

De e bereidingscyclus werkt bij temperaturen
boven 300 graden Celsius en zorgt voor

pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig
aan de randen en perfect gelijkmatig bruin
worden. Als u deze functie combineert met
het accessoire Pizza Stone WPro en 30 minuten
voorverwarmt, kunt u een pizza bakken in

5-8 minuten. (Neem voor bestellingen en
informatie contact op met de klantenservice of
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY

Met deze functie kunt u frietjes en
kipnuggets bakken zonder olie toe te

voegen, met een aangenaam krokant
resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen,
terwijl de ventilator hete lucht circuleert. De
beste bakresultaten kunnen alleen worden
bereikt door een air fry-plaat te gebruiken
(meegeleverd met sommige modellen). Leg
het voedsel in een enkele laag op de air fry-
plaat en volg de aanwijzingen in de air fry-
bereidingstabel voor de beste prestaties.
Gebruik niet meer dan één bakplaat om
ongelijkmatig koken te voorkomen.

» RIZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of
hartig deeg. Om de kwaliteit van het rijzen
niet in gevaar te brengen, de functie niet
inschakelen als de oven nog heet is na een
bereidingscyclus.

»  WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

» ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van
voedsel. Plaats het voedsel op de middelste
plaathoogte. Laat het voedsel in de verpakking
zitten zodat het niet uitdroogt.

» ECO-PROGRAMMA *

Gevulde braadstukken en stukken vlees op
één steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik
van deze ECO-functie blijft de verlichting
tijdens de bereiding uit. Om de ECO-cyclus

te gebruiken en daardoor een optimaler
stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet
eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

»  MAXI BEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de
bereiding van grote stukken vlees (meer dan
2,5 kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens
de bereiding om te keren om gelijkmatig
bruinen aan beide kanten te verkrijgen. Het
verdient de voorkeur het vlees zo nu en

dan vochtig te maken om het niet te laten
uitdrogen.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

<~
GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren.
Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd de
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder
het rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.
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‘@ SNEL VOORVERW.
Om de oven snel voor te verwarmen.

@ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

Yo REINIGEN

«  PYROLYSE

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse)
en een kortere cyclus (Pyrolyse Eco). We raden aan de
volledige cyclus te gebruiken voor de beste
reinigingsprestaties.

«  SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze
speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt, kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in
wanneer de oven koud is.

@ FAVORIETEN

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

3
{C5" INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO” actief is, zal het display
minder helder zijn om energie te besparen en zal

de lamp na 1 minuut uitgaan. De display wordt
automatisch terug ingeschakeld wanneer op een van
de knoppen gedrukt wordt. Wanneer “DEMO” op
“Aan” staat, zijn alle bedieningen actief en de menu's
zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet verwarmd.
Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO” op
het menu van de “INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”".
Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het
product uitgeschakeld en gaat vervolgens terug
naar de eerste inschakeling. Alle instellingen worden
gewist.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring
van energie-efficiéntie in overeenstemming met
Verordening (EU) nr. 65/2014
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN
Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de

eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op |+ of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal. Druk op
.~ om de selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16) heeft: Als uw huishouden een lager
energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde (13)
verlagen.

Open “VERMOGEN" in “INSTELLINGEN” en selecteer
“LAAG".

3. DETIJD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

N\

\\l :
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Druk op |+ of — om het juiste uur in te stellen
endruk op ./ :Op het display knipperen de twee
cijffers die de minuten aangeven. Druk op -+ of —
om de minuten in te stellen en druk op ./ om te
bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer "KLOK"in het
menu “INSTELLINGEN’, dat geactiveerd wordt als u op &
drukt

4. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ ® Jom de oven in te schakelen.: het
display toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het
hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door
een menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren in
een menu (op het display staat het eerst beschikbare
trefwoord) drukt uop — of — om de gewenste te
selecteren, druk vervolgens op .~ om te bevestigen..
2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd

kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd kunnen
worden. Door te drukken op <I< kunt u de vorige
instelling opnieuw wijzigen

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk
danop — of — om het te veranderen, druk daarna op
.~ om te bevestigen en ga verder met het wijzigen van
de instellingen die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie

vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Let op: Zodra de functie is ingeschakeld, kan de

temperatuur/het grillniveau worden gewijzigd met — of
— ,nadat op de toets °C is gedrukt.

DUUR

Wanneer het symbool (& knippert op het display, druk
danop | of — om de gewenste bereidingstijd in

te stellen en druk op .~ om te bevestigen. Als u de
bereiding handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op .~ of [ > |
om te bevestigen en de functie te starten. Als u deze
modus selecteert, kunt u het uitstel van de start niet
instellen.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding
is ingesteld, door op (U te drukken: druk op + of

— om te wijzigen en druk vervolgens op .~ om te
bevestigen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt
de eindtijd weergegeven terwijl het &) pictogram
knippert.

Drukop —+ of — om de gewenste eindtijd van de
bereiding in te stellen en druk dan op .~ om de functie
te starten. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur:
De functie start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de
bereidingstijden iets langer zijn dan inde bereidingstabel
staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt u op 4 of —
drukken om de geprogrammeerde eindtijd te wijzigen of
op <I<] om andere instellingen te wijzigen. Als uop
drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen
van eindtijd naar duur en terug.

.6™ SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle
beschikbare gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer

dit gevraagd wordt om een optimaal resultaat te

verkrijgen.

GEWICHT/HOOGTE (LAGEN RONDE BAKSCHAAL)
6
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Om de functie correct in te stellen, volgt u de
aanwijzingen op het display wanneer daarom wordt
gevraagd en drukt uop + of — om de gewenste
waarde in te stellen en drukt u vervolgensop .~ omte
bevestigen.

GAARHEID / BRUINEN

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

Druk op - of — om het gewenste niveau tussen rare
(-1) en well done (+1) te selecteren. Druk op . of

om te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6" Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en
hoog (+1) afstellen.

3.DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn,
of zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd,
kunt u op eender welk ogenblik op[ > | drukken om de
functie te starten.
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Als u tijdens de uitstelfase op [ > |drukt, vraagt de oven
of u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk
wilt inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het
display voor elke functie het meest geschikte niveau
worden weergegeven. Stop de ingeschakelde functie
wanneer u dat wilt door te drukken op [© ].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht
op de display. U kunt een andere functie selecteren of
wachten tot het apparaat volledig is afgekoeld.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie gestart
is, geeft het display aan dat de voorverwarmfase
geactiveerd is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft

en de melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur,
plaats het voedsel in de oven, sluit de deur en start de
bereiding doorop ./ of [ > Jte drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer

de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat

van de bereiding. Wanneer de deur tijdens de
voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken
worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.
De door u gewenste oventemperatuur kan altijd met
—+ of — worden gewijzigd.

5. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

1oree
Nzl

] o0

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt

de uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die

(&het display staat, en sluit de deur, druk vervolgens op
om de bereiding voort te zetten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel

te controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het

einde van de bereiding overblijft.

1 U

Een hoorbaar signaal gaat af en op de display verschijnt
de uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de
deur en druk op ./ of[ > Jom de bereiding te voltooien.
Let op: Druk op[ > ] om deze acties over te slaan. in het
andere geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de

1oree
Nzl

oven na een bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op [ > Jom de bereiding verder uit te voeren in
de manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op

— om de bereidingstijd te verlengen door een
nieuwe duur in te stellen. In beide gevallen worden de
bereidingsparameters behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.

L1

Wanneer op het display de betreffende boodschap
wordt getoond druk dan indien nodig op .~/ om een
vijf minuten durende bruiningscyclus te starten. Stop de
functie wanneer u dat wilt door te drukken op [ ® Jom
de oven uit te schakelen.

. FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat
de functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1
en 10 op uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan en met de huidige
instellingen voor later gebruik als een favoriet, drukt
uop . ,inhetandere geval, om de aanwijzing te
negeren, drukt u op <KJ.

Nadat uop ./ hebt gedrukt, drukt uop -+ of — om
de nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgens
op .~/ om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in
gebruik is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige
functie te overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later
tijdstip op te roepen, drukt u op : het display geeft
uw lijst met favoriete functies weer.

bevestig door op . te drukken, en druk daarna op
[ > Jom te activeren.

. REINIGING
PYROLYSE
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Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten
uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat

is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld
zijn tijdens de zelfreinigingscyclus. Voor een
optimale reiniging dient het ergste vuil met een
vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrolyse-functie wordt gebruikt. Het is raadzaam de
automatische reiniging alleen uit te voeren wanneer
het apparaat erg vervuild is of tijdens het bereiden
vieze geuren afgeeft.

Druk op {.¢]om “Pyrolise” op het display weer te
geven.

Druk op —+ of — om de gewenste cyclus te
selecteren en druk op ./ om te bevestigen. Druk na
de selectie van een cyclus, indien gewenst, op ~+ of
— om de eindtijd in te stellen (uitstel van start), druk
vervolgens op .~/ om te bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals
gevraagd wordt, sluit vervolgens de deur en druk

op wanneer u klaar bent: de oven begint met de
zelfreinigende cyclus, terwijl de deur automatisch sluit:
er verschijnt een waarschuwingsbericht op het display,
samen met het aftellen, dat de status van de lopende
cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld

tot de temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig
niveau.

« SMART CLEAN
Druk op 7.+] om "Smart Clean" weer te geven op het
display.

(35

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: het display
toont alle acties die moeten worden uitgevoerd voor
een optimale reiniging: Volg de aanwijzingen en druk
op .~ wanneer u klaar bent. Als u alle stappen heeft
voltooid, drukt u op[ > ] om de reinigingscyclus te
activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp
te voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het
uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen
op het display, zodra de cyclus is voltooid. De oven
volledig laten afkoelen en de binnenkant van het
apparaat afvegen met een doek of spons.

. KOOKWEKKER

Druk op (!J om de functie in te schakelen. Druk op
-+ of — om de gewenste duur in te stellen en druk
dan op .~ om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont
wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de
geselecteerde bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in.

De minutenwaarneming kan ook worden geactiveerd
wanneer een functie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen,
zonder de functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen
het pictogram (1) wordt weergegeven). De wekker telt
op de achtergrond verder af. Als u de kookwekker wilt
bewerken, drukt u op het pictogram (J en stelt u de tijd
in met de toetsen of — pictogram.

Als u de kookwekker wilt annuleren, drukt u op het
pictogram (I en selecteert u vervolgens — totdat
de weergegeven tijd "----"is. Druk op ./ om te
bevestigen.

VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <<
minstens vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw
om de toetsen vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om
veiligheidsredenen kan de oven op elk moment met
[ O Jworden uitgeschakeld.

OPMERKING

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

+ Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

« Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus
wordt een iets hoger geluid van de koelventilator
verwacht.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van
de hoeveelheid voedsel en het type accessoire dat
wordt gebruikt. Gebruik eerst de laagste aanbevolen
waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u
hogere waarden gebruiken. Geadviseerd wordt om
de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien
mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden vlees. Schenk bij gebraden vlees bij
voorkeur wat bouillon in de schaal, waardoor het
vlees tijdens de bereiding vochtig wordt gehouden
en meer smaak krijgt. Houd er rekening mee dat

er tijdens dit proces stoom kan ontstaan. Laat het
gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15 min.
in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere plaathoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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6 BEREIDINGSTABEL

" GAARHEID BEURT
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID NIVEAU " | BRUININGSNIVEAU (VAN NIVEAU EN ACCESSOIRES
BEREIDINGSTLID)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\él,-
Hele kip 06-2kg 0 0 - L 3 -
Biefstuk g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Reolen. A
Hele kip 0,6-25kg - 0 - L 3 -
Varkensvlees [ 4
VLEES Worsten & Saucijzen 1,5-4cm - - 2/3 Feeeens Ao
Kip Hele kip 0,6-3kg - 0 - s 2 -
Filet & borst 1-5cm - - 23 h 22
Gevogelte & i
Kebab een rooster - - 1/2 Ruerees A
Filets 0,5-3(cm) - - - -\3,-\“,;{-
VIS 3 5
Bevroren filets 0,5-3(cm) - - - Reereen Ao
Gebakken aardappelen 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Geroosterde Gevulde groenten 0,1-0,5kg elk - - - 3
groenten —
Geroosterde groenten 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Aardappelgratin één schaal - - - -\%p
GROENTEN Tomatengratin één schaal - - - -\%p
. . s 3
Gegratineerde Paprikagratin één schaal - - - N—
groenten Broccoligratin één schaal - - - -\%,-
Bloemkoolgratin één schaal - - - -\%,-
Groentegratin één schaal - - - \%ﬁ
. 2
Hartige taart 0,8-1,2kg - 0 - N=——W
Broodjes 60 - 150 g per stuk - - - L 3 -
Brood 0,4 - 0,6 kg per stuk - - - -....Zl——.—'..,-
Brood 5
Groot brood 0,7-2,0kg - - - L -
Baguettes 200 - 300 g per stuk - - - L 3 -
ALIEE Ronde pizza rond - - - ;;12
BAKSELS P pe—ir
Dikke pizza plaat - - - é
1 laag* - - - L 2 ,
Pizza 4 1
2 lagen* - - - Rl -
Pizza, bevroren g 3 i
3lagen* - - - N =T -
. R ) i
4 lagen - - - =R S r
* Aanbevolen hoeveelheid
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster
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6 BEREIDINGSTABEL

" GAARHEID- BEURT
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID NIVEAU | BRUININGSNIVEAU (VAN NIVEAU EN ACCESSOIRES
BEREIDINGSTIJD)
. 2
Luchtige cake 0,5-12kg - - - NN
. 3
Koekjes 0,2-0,6kg - - - s -
3
ZOETE Soezen één schaal L -
3
BAKSELS  Taart 0,4-1,6kg - - - Rl
3
Strudel 04-16kg - - - -
2
Vruchtentaart 0,5-2kg - - - NP
* Aanbevolen hoeveelheid
[ W ~ ARs Y r\‘N_Wf
ACCESSOIRES Ovenschaal / Taartschaal / Ronde
Rooster v Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml water

pizzaschaal op rooster

Whj;lfa?ool




AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN °C) (MIN) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites Ly 650- 8509 Ja 200 25-30 A2
Zz — a%s
;C; t» Bevroren kipnuggets == 50049 Ja 200 15-20 1.:1,—_; wif
< m I P 4 2
0 g Vissticks == 5009 Ja 220 15-20 S A ;
Uienringen Ly 500 g Ja 200 15-20 A2
z Vers gepaneerde courgette ‘lg'ér 400g Ja 200 15-20 Fi.,—_r N 2 -
= =
é Zelfgemaakte frietjes = 300-800g Ja 200 20-40 ¢:H,__r N 2 r
(o' a’s
YU Gemengde groenten = 300-800g Ja 200 20-30 ;.:?H,—_r N 2 ,
Kippenborst iy 1-4cm Ja 200 20-40 ;.::th—_r N 2 -
(%]
% Kippenvleugeltjes ey 200-1500 g Ja 220 30-50 A2
(%) o 4 2
tH Gepaneerde kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 e A -
—l
.- 4 2
Visfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 e A -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

2
FUNCTIES ==
Air Fry
SR al=r ~ s
ACCESSOIRES
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN TEMPTORCI)\TUUR DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
Taarten / Luchtige cake & Ja 160 30-50 -\.17.2;:',
& Ja 160 30-50 L
a%e 3
Gevulde taarten = Ja 160 - 200 30-85 |-
(cheesecake, strudel, appeltaart) o ) 4 1
b Ja 160 - 200 30-90 A, A=
— Ja 150 20 - 40 3
& Ja 140 30-50 A
Koekjes P
K Ja 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 N B
— Ja 170 20-40 3
% Ja 150 30-50 LA
Kleine taartjes / Muffins
& Ja 150 30-50 AT
& Ja 150 40-60 NI E
— Ja 180 - 200 30-40 N
. 4 1
Soesjes S Ja 180 - 190 35-45 o o s
& Ja 180 - 190 35-45* O e
— Ja 920 110 - 150 N
Meringues & Ja 90 130 - 150 A
\;'!:\/ Ja 90 140 - 160 * w;r -\...3‘;!n ;
— Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 7
% Ja 190 - 230 20-50 - ;oAREr s
5
Ja 310 7-12 aséu-
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 7
X Ja 220 - 240 25-50* A, AR,
— Ja 250 10-15 1 3 r
) . o 4 1
Diepvriespizza & Ja 250 10-20 A, s
& Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
Ja 180 - 190 45-55 s
Hartige taarten o 4 1
. & 180 -1 45 -
(groentetaart, quiche) s Ja 80-190 5-60 N PN ——}
& Ja 180 - 190 45-70*% e L
P §
=] =] I
FUNCTIES
. Convectie- . . R . .
Conventioneel Hetelucht bakken Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
Avveren ~ AF==r 7 — T
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster op rooster ovenschaal op rooster Druipplaat / Bakplaat water
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RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN TEMPTORC‘)\TUUR DUUR (MIN.) STEUNHOOGTE EN ACCESSOIRES
— 3
— Ja 190 - 200 20-30 - ;
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes ks Ja 180 - 190 20-40 1 4 [A ! -
pos Ja 180 - 190 20-40* N L
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven — ) ) 3
/ cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 i
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ — 3
varkensvlees 1 kg Ii‘ Ja 190 -200 80-110 j—
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Vis uit d /infolie (filet, heel — J 180 - 200 40-60 1 3 f
is uit de oven/in folie (filet, heel) — a - -
Gevulde groenten . i Ja 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomaten, courgettes, aubergines)
<=
Toast - 3 (hoog) 3-6 -\--.5---:-
Visfilets / moten vis hd - 2 (medium) 20-30** adn \viwf
Worstjes / Kebab / Spareribs / <= 2 - 3 (Medium - % 5 4
Hamburgers \—] hoog) 15-30 Tt beod
g
Gebraden kip 1-1,3 kg Py - 2 (medium) 55-70 *** nln \\,\;N{
A~ 3
Lamsbout / schenkel = - 2 (medium) 60 - 90 *** 1 i
. = . 3
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35 - 55 *** 1 f
. ~7 3
Groentegratin = - 3 (hoog) 10-25 1 f
Koekjes (méozll'( Ja 135 50-70 - > - -\.lT.4;.T"./- -\r;.—u- x#l
Koekjes
5 3 2 1
Taarten COOK Ja 170 50-70 N S T ——
Taarten
Ronde pizza g‘}( Ja 210 40-60 -\...51—_.7.,- -\.lT.3;.T"./- -\ré.—u- .\___1|—__—.__,.
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / % 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) 2 190 40-120 S ) S
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é 4 5 4 5 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N T roAEA r
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
Lasagne en vlees o Ja 200 50- 100 * — 1 ! r
Vlees en aardappelen 'c!? Ja 200 45-100* -\%,- 1 ! [
Vis en groenten ES Ja 180 30-50* -\...i—...:- 1 ! [
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 1 3 f
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 >0-100 —

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de

oven worden verwijderd.

** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

s e = =~y ]
E R e | ‘ % xcﬁﬁ gﬁ ECO =
FUNCTIES .
Conventioneel Hetelucht C(:)r;vkiztrl‘e- Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 Eco-programma Pizza
Areeeen ~ AF=lr T f “r TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien

nodig) wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type

accessoire dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van
donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets

langer.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij
enkele modellen).

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

De Air Fry-lade (indien aanwezig) is
vaatwasserbestendig.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met
de zitting en het bovenste deel op de zitting vast te
zetten..

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Halogeenlampen 40W / ~230V, type G9, T300°C.

De lamp die in het product wordt gebruikt is specifiek
ontworpen voor huishoudapparaten en is niet geschikt
voor ruimteverlichting. (Verordening (EG) 244/2009) De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

Als u halogeenlampen gebruikt, mag u ze niet met uw
blote handen hanteren, aangezien uw vingerafdrukken
schade kunnen veroorzaken. Gebruik de oven niet
voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.

Whj;lfa?ool



PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

De oven werkt niet.

Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een
- hummer.

Een 6th Sense kookfunctie
- eindigt zonder aftellen. De
- bereiding eindigt voor het

einde van het aftellen.

De oven wordt niet warm.

Het licht gaat uit.

De deur sluit niet goed.

. De stroomvoorziening in huis
- valt uit.

- Kookcyclus met

. gaarthermometer beéindigd

- zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven
- op het scherm.

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Stroomonderbreking.

- Losgekoppeld van de
: stroomvoorziening.

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
. en of de oven is aangesloten.

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
. het probleem opgelost is. 5

Softwareprobleem.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld
- het getal na de letter 'F'

: Hoeveelheid voedsel die

¢ afwijkt van de aanbevolen
¢ hoeveelheid. Deur open
tijdens het bereiden.

Doe de deur open en controleer of het voedsel
- gaar is. Voltooi indien nodig de bereiding door
. een traditionele functie te selecteren.

¢ Wanneer "DEMO” op “Aan”

i staat, zijn alle bedieningen
. actief en de menu's zijn
beschikbaar, maar de oven
wordt niet verwarmd.

DEMO verschijnt elke 60
seconden op het display.

Open “DEMO” in “INSTELLINGEN" en selecteer

“Uit”,

- “"ECO" modus is “Aan’”.

Open “ECO" in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

De
veiligheidsvergrendelingen
. staan in de verkeerde

. positie.

Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in

de juiste positie staan, volgens de instructies voor

. het verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur !

in de paragraaf “Reinigen en onderhoud”.

Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als :
. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot !
- 13 ampére. Open "VERMOGEN" in “INSTELLINGEN"
. en selecteer "LAAG". ?

- Voedselthermometer is niet
goed aangesloten.

- Controleer de aansluiting van de
¢ voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product

Bezoek onze website docs.whirlpool.eu/docs

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse, vennligst

registrer produktet ditt pa www.register10.eu

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

2. Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)

w

. Ristens skinner
(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement / grill
. Lyspeere

N & unn b

. Punkt for innsetting av
steketermometer

8. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Varmeelement i bunnen
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL
6 g;:,( @ e e e e ? °C @
L LE B B : v el O @
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. ON/OFF

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER FOR DIREKTE
TILGANG

For & fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For a bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

4, TILBAKE

Far d ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig 8 endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS
For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
FOR DIREKTE TILGANG

For & fa rask tilgang til
funksjonene, varighet, innstillinger
og favoritter.

9. START

For & starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEHOR

RIST

!
il

. LANGPANNE

pum)

. BAKEBRETT *

: (72

: ) =~

: 9 ~

N ) =~
Ny

iy

. GLIDESKINNER *

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stgtte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: a samle opp kraft/sjy fra

: Brukes til steking av bred : For a gjgre det enklere
: 0og kaker, men ogsa til

. steker, fisk en papillotte,
: OSV.

: plasseres under risten for :

: & sette inn eller fjerne
: tilbeheor.

: tilberedningen.
LUFTSTEKINGSBRETT * :

Brukes ved tilberedning

av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett

plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengjeres :
i oppvaskmaskinen. :

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjapes.
Annet tilbehar kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfor risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

- For a fjerne rillenes spor, lgft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fjernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

— fgringen til rillene og gli den
» sa langt den gar. Senk den

" andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene, trykk
den nedre delen av
klemmen bestemt mot
rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pa samme
hoyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivaer.
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FUNKSJONER

Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk, Grgnnsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

Sodk cOOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker, kaker,
runde pizzaer (ogsa frosne) og for a tilberede et helt
mé’\ltlid. Folg tilberedningstabellen for 8 oppna best
resultat.

VARMLUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til &
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av

hverandre.
I:Ii

59— TRADISJONELLE FUNKSJONER

+  OVER/UNDERV.

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun énrille.

« TURBO GRILL

For a steke store kjattstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivadene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

«  FROSSEN BAKST

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

» SPESIAL FUNKSJONER

» PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pd mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den dedikerte tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader celsius
0g gir en pizza som er myk inni, sprg i kantene
og perfekt brunet. Ved 8 kombinere denne
funksjonen med tilbehgret Pizza Stone WPro
og forvarme i 30 minutter kan du steke

en pizza pa 5-8 min. (For bestillinger og
informasjon, kontakt ettersalgsservicen eller
www.whirlpool.eu.)

» LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med
mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.

PN
o
\éw/

De beste stekeresultatene kan oppnas ved a
bruke et Luftstekingsbrett (falger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og felg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for a unnga ujevn
tilberedning.

» HEVING

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» HOLD VARM
For a holde ferdiglaget mat varm og sprg.

» TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten. La maten vaere i emballasjen
for & forhindre at den torker ut pa utsiden.

» ECO-SYKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen
er i bruk, er lyset slukket under tilberedningen.
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
strombruken, og ovnsderen ma ikke dpnes for
maten er helt stekt.

»  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjattstykker (over

2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke tarker ut.

OVER-/UNDERV.

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
K<

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pgalser, tilberede
gratinerte gr@nnsaker eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for a samle
opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene
under risten og ha i 500 ml drikkevann.

=
_ﬁ RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

@ TIMER

For a holde tiden uten & aktivere en funksjon.

e RENGJ@RING

+  PYRO

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved svaert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro)
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og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler at du
bruker hele syklusen for & fa best mulig
rengjeringsresultat.

«  SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann i
pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

@ FAVORITTER
For & hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.

0
{O5" INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger. Nar “ECO”
modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter 1 minutt.
Den aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av
knappene. Nar «<kDEMO» er «Pa» er alle kommandoene
aktive og menyene er tilgjengelige, men ovnen
varmes ikke opp. For & deaktivere denne modusen,

fa tilgang til kDEMO» fra menyen «INNSTILLINGER»
og velg «Av». Ved & velge «<FACTORY RESET»
(fabrikkinnstilling) slar produktet seg av og returnerer
til forste paslaing. Alle innstillingene vil bli slettet.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for forste gang: “English” vil vises pa
display.

Trykk + eller — for & bla igjennom listen over

sprak som er tilgjengelige og velg spraket du gnsker.

Trykk . for & bekrefte ditt valg.

Vennligst merk: Spraket kan senere endres ved a velge
"SPRAK"i menyen “INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved &
trykke pd &%

2. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen er programmert for 8 konsumere et niva

av elektrisk effekt som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Ga til "EFFEKT” fra “INNSTILLINGER” og velg “LAV".

3.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

N

e

\\I :
hZ
7

7.

Trykk — eller — for & stille inn riktig time og trykk
./ : De to sifrene for minutter vil blinke pa display.

Trykk 4 or — for & stille inn minutter og trykk ./

for a bekrefte.

Vennligst merk: Du ma kanskje stille klokken pa nytt

etter langvarige strgmbrudd. Velg “KLOKKE"i menyen

“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved & trykke p& &

4. VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, helst
ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon

(f. eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Vennligst merk: Det anbefales d lufte rommet etter d ha brukt
apparatet forste gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk for a sld pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa symbolet til
én av hovedfunksjonene eller ved & bla igjennom en
meny: For a velge et element fra menyen (displayet
vil vise det farste tilgjengelige elementet), trykk -
eller — for d velge det du gnsker, trykk deretter ./
for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke <I<] vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

7

N1z

Nar verdien blinker pa displayet, trykk — eller —
for & endre den, trykk deretter . for & bekrefte og
fortsett med innstillingene som folger (hvis dette er
mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn grillnivaet:
Det finnes definerte effektniva for grilling: 3 (hay),
2 (middels), 1 (lav).

Vennligst merk: Ndr funksjonen er aktivert, kan
temperaturen/grillnivdet endres ved hjelp av - eller
— etter at du har trykket pd °C -knappen.

VARIGHET

77N
1

Nar (& ikonet blinker pa display, trykk — eller —
for a stille inn tilberedningstiden du gnsker og trykk
deretter ./ for a bekrefte. Du trenger ikke stille
inn steketiden dersom du gnsker a styre stekingen
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk . eller for
a bekrefte og starte funksjonen. Ved a velge denne
modusen, kan du programmere en utsatt start.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen p&gér ved & trykke (0 : trykk —+
eller — for & endre den, og trykk deretter .~ for a
bekrefte.

SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
a programmere sluttiden. Displayet viser sluttiden
mens (&) ikonet blinker.

7

Trykk —+ eller — for & stille inn tiden du gnsker

tilberedningen skal avsluttes og trykk pa

for a bekrefte og aktivere funksjonen. Plasser
maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte
automatisk etter den tidsperioden som er beregnet
for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd @nsket temperatur, som betyr

at tilberedningstidene vil veere litt lengre enn de

som er oppgitt i tilberedningstabellen. | lgpet av
ventetiden kan du trykke p& -+ eller — for & endre
den programmerte sluttiden eller trykke pa <I<I for

& endre andre innstillinger. Ved & trykke p& (J , for &
vise informasjonen, er det mulig & skifte fra sluttid til
varighet.

. 6™ SENSE
Disse funksjonene velger automatisk beste modus
for tilberedning, temperatur og varighet for
koking, steking eller baking av alle rettene som er
tilgjengelige.
Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for & oppna et optimalt resultat.
VEKT / HOYDE (RUNDE-BRETT-LAG)

6
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For & stille inn funksjonen riktig, felg anvisningene pa
displayet nér du blir bedt om det, og trykk - eller —
for 4 stille inn den gnskede verdien ./ for a bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

For noen 6 Sense-funksjoner er det mulig a justere
stekegraden.

-
N _7
1
7N

Nar du blir bedt om det, trykk - eller — for & velge
gnsket niva mellom ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk
eller [ > |for & bekrefte og starte funksjonen.

P& samme mate, der det tillates, for noen 6t Sense

funksjoner, er det mulig a regulere nivaet for bruning
mellom lav (-1) og hgy (+1).

3. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
onskes, eller nar du har brukt innstillingene du
gnsker, trykk pa [ > Ifor & aktivere funksjonen.

Ved a trykke pa[ > | under fasen for utsatt start, vil
ovnen spgrre deg om du gnsker a hoppe over denne
fasen og starte funksjonen umiddelbart.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det best
egnede nivaet for hver funksjon. Du kan stanse funksjonen
som er aktivert n&r som helst ved & trykke pa[ ® J.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
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maksimumstemperatur, vises en melding pa
displayet. Du kan enten velge en annen funksjon eller
vente pa fullstendig avkjaling.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT”. Apne na dgren,
plasser maten i ovnen, lukk dgren og start stekingen
ved & trykke p& ./ eller [ > ].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet. Ved & dpne daren mens fasen for
forvarming pagar, vil fasen settes pd pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase. Du kan alltid endre temperaturen du
gnsker at ovnen skal n& ved 3 benytte —+ eller — .

5.SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal
snus under stekingen.

Du vil here et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Apne deren, utfgr handlingen som
vises pa display og lukk daren, trykk deretter p& [ > |
for a fortsette tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Kontroller maten, lukk deren og trykk
pé ./ eller [ > [for & fortsette stekingen.

Vennligst merk: Trykk pa [ > Jfor & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjares noe etter en viss
tid, fortsetter ovnen tilberedningen.

6. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk [ > Jfor & fortsette stekingen i manuell modus

(uten tidsinnstilling) eller trykk —+ for & forlenge
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNING

Enkelte funksjoner av ovnen gjer det mulig d brune
overflaten av maten ved a aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.

RV A B i
Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom

det er ngdvendig, trykk . for a starte en syklus for
bruning pa fem minutter. Du kan stanse funksjonen
nar som helst ved 3 trykke pa [ O Jfor & sl& av ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg
om a lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 og 10
i din favorittliste.

Hvis du @nsker & lagre en funksjon som en favoritt
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk,
trykk . ellers, for & ignorere forespgrselen ma du
trykke <.

Nar du har trykket pd ./, trykker du p4 —+ eller —
for a velge nummerposisjonen og deretter pa .~ for
a bekrefte.

Vennligst merk: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be
deg bekrefte ved 4 skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret
pa et senere tidspunkt, trykk p& ) : Displayet vil vise
listen over favorittfunksjonene dine.

Trykk — eller — for & velge funksjonen, bekreft ved
atrykke . , og trykk deretter for a aktivere.

. RENGJORING
+ PYRO

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbehar - inkludert glideskinnene - fra
ovnen for du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen

er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar. For optimale

Whj;lfa?ool



renseresultat, ma storre smussrester fjernes med
en fuktig svamp fer Pyro-funksjonen benyttes. Vi
anbefaler at du kun bruker Pyro-funksjonen dersom
apparatet er svaert skittent eller dersom det utvikles

dar||g<|>ukt me?s steklllng p?g?r. ) Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
Trykk {¢| for fa frem “Pyro” pa displayet. minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte
© tiden.

minln Vennligst merk: Minutturet aktiverer ikke noen av
= syklusene for steking.

Minutturet kan ogsé aktiveres nar en funksjon er i
Trykk — eller — for & velge onsket syklus, trykk gang.

deretter ./ for a bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis  Timeren vil fortsette nedtellingen uavhengig uten &
du onsker det, trykk —+ eller — for & stille inn sluttid pavirke selve funksjonen.

(utsatt start), trykk deretter . for & bekrefte.

| lgpet av denne fasen er det ikke mulig & se minutturet

Gjer ren deren og flern alt tilbeher nar du blir minnet (kun ikonet () vil vises), som vil fortsette nedtellingen i
om det, lukk deren og trykk pa [>] nér du har gjort bakgrunnen. For & redigere minutturet kan du trykke pa
dette: ovnen YI| begynne s_yklusen for selv-rengjering,  ikonet (1 og stille inn klokkeslettet ved & benytte TE
mens daren lases automatisk: en advarsel kommer eller — ikonet.

til syne pa display, sammen med en nedtelling som . : : o
indikerer tilstanden til syklusen under utfering. Hvis du vil avbryte minutturet, trykker du pa |konet @ "
og velger deretter — til klokkeslettet som vises er "--:--".

Nar syklusen er fullfgrt, vil deren vaere sperret inntil Trykk " for & bekrefte.
temperaturen ikke utgjer noen fare.

.TASTELAS
: SMARTCLEAN o For & lase tastaturet, trykk og hold <I<'inne i minst
Trykk {.¢]for & vise “Smart Clean” pa displayet. fem sekunder.. Gjor dette pa nytt for & lase opp
® tastaturet.
L2 €]

- CLICY e
i W2 o

Trykk[ > | for & aktivere funksjonen: displayet vil I
oppfordre deg til & gjore alle handlingene som trengs  Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under

for d oppna best rengjgringsresultat: Falg tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen
indikasjonene og trykk deretter ./ ndr dette er gjort. slas av nar som helst ved & trykke p& [ O ].

Nar du har gjort alle trinnene, ma du trykke pa ﬁl

nar det kreves for & aktivere syklusen for renhold. MERKNADER

Vennligst merk: Det anbefales at ovnsdoren ikke dpnes = Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.
i lopet av rengjeringssyklusen for & unnga tap av « Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
vanndamp som kan ha negativ innvirkning pa resultatet bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa

av rengjeringen. emaljen.

En passende melding vil begynne a blinke pa « lkke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
displayet ndr syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg deg fast i den.

ned fgr du vasker og tarker de innvendige flatene - P& grunn av den haye temperaturen i Pizza-

med en klut eller en svamp. syklusen forventes det noe hgyere stoy fra

. MINUTTELLER kjoleviften.

Trykk p& (D) ikonet for & aktivere denne funksjonen.
Trykk —+ eller — for & angi @nsket tidslengde du
trenger og trykk deretter . for d aktivere timeren.
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a8 benytte medfglgende tilbehar, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og tilbehgor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for a gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i markt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fagr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBEREDNINGS- AFOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE GRAD NIVAFOR | (av TiLBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA BRUNING NINGSTID)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - aéu-
Stek 0,6-2kg 0 0 - N 3 -
Biff 3 yl
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 A o
Stek 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Svin 5 yl
KJOTT Pglser og Wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Al ]
Kylling Stek 0,6 -3 kg - 0 - A 2 -
Filet og bryst 1-5cm - - 2/3 '\...5...'- 1 4 r
Fjerkre S 4
Kebab én rist - - 1/2 Auilenn A f
Fileter 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 F
FISK 3 5
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Arerenn ~ 1 r
Stekte poteter 0,5-1,5kg - 0 - N 3 -
Grillede Fylte grennsaker 0.1-0.5 kg hver - - - - 3 -
grennsaker
Grillede grennsaker 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Potetgrateng et brett - - - a%u-
GR@NNSAKER Tomatgrateng et brett - - - a%u-
Gratinerte paprika et brett - - - ﬁl%lr-
Grgnnsaksgrateng 3
Brokkoligrateng et brett - - - N
Blomkalgratin et brett - - - -u%u-
Grgnnsaksgrateng et brett - - - -\%u-
Salte kaker 0,8-1,2kg - 0 - -\%u-
Rundstykker 60 - 1509 hver - - - :\i,,
Sandwichbrgd 0.4 - 0.6kg hver - - - -\...2‘:'..1-
Brod 2
Stort bred 0,7-2,0kg - - - R ;
Bagetter 200 - 3009 hver - - - A 3 -
SALT BAKST Rund pizza Rund - - - ﬂ\élr-
Tykk pizza Brett - - - ;
1lag* - - - R 2 -
Pizza
2 Iag* - - - a”.i_...r %‘I
Pizza [frossen] S 3 i
3 lag* - - - Aalbrs Al A A~
. 5 4 2 i
4lag - - - N T —— N
* Anbefalt mengde
Averenn ~ AF=r — oo
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett /rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist
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G TABELL FOR TILBEREDNING

TILBEREDNINGS- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE GRAD BRUNING | (AVTILBERED- NIVA OG TILBEH@ZR
NIVA NINGSTID)
Sukkerbrgd 0.5-1.2kg - - - -\él,-
Smakaker 0.2-0.6 kg - - - - 3 .
Vannbakkels ett brett * - - - - 3 -
SA@T BAKST 3
Terte 04-1,6kg - - - N
Strudel 04-1,6kg - - - - 3 r
. 2
Fruktpai 0,5-2kg - - - =SS0
* Anbefalt mengde
...... r Ab=r — S
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett / rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist
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TABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘IE'éI' 650-8509 Ja 200 25-30 ;.:i,—_, ;r
§ Frosne kyllingnuggets ‘Iéél’ 500g Ja 200 15-20 Fi.,—_, air
w
w ale
3 Fiskepinner I==1 5009 Ja 220 15-20 ;,:i,__, 1;
oc s
“ Lokringer = 500g Ja 200 15-20 A2
é Ferske panerte squash ‘Iéél’ 400g Ja 200 15-20 Fi.,—_r ;
< =
£ Hjemmelagde pommes =) 300-800g Ja 200 20 - 40 a2
= frites
S 4 3
» Blandete grgnnsaker == 300-800g Ja 200 20-30 EEET
« Kyllingsbryst =y 1-4cm Ja 200 20-40 Fiﬁ 1;
(%]
o Kyllingvinger =23 200- 1500 g Ja 220 30-50 >
(@)
— % 4 2
g Panert kotelett == T-4cm Ja 220 20-50 B
< 4 2
Fiskefilet I==1 1-4cm Ja 220 15-25 TRy

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

o’

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

o
FUNKSJONER ==
Luftsteking
CiRREiEEED al=r ~ r
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 2
- Ja 170 30-50 N—P
Surdeigs-/sukkerbragdkaker & Ja 160 30-50 -\...I-i.—'..,-
& Ja 160 30-50 I S
a%e 3
Fylte kaker ) Ja 160 - 200 30-285 1 r
(ostekake, strudel, eplepai) % 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 R
— Ja 150 20 - 40 3
&% Ja 140 30-50 A
Smakaker — 7 1
3 Ja 140 30-50 - Fon -
) Ja 135 40 - 60 NS S
— Ja 170 20 - 40 3
& Ja 150 30-50 A
Smakaker/muffins
% Ja 150 30-50 A 4 FoA ! .
Ja 150 40 - 60 NI S
— Ja 180 - 200 30 - 40 N
Vannbakkels & Ja 180 - 190 35 - 45 AT
s 5 3 1
¥ 29 Ja 180 - 190 35-45* e aFEe -
— Ja 920 110-150 N
o 4 1
Marengs 0y Ja 20 130 - 150 s o~ r
s 5 3 1
¥ 29 Ja 90 140 - 160 * e aFEe s
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza/bred/focaccia
& Ja 190 - 230 20-50 - > - -\%u- ~;
5
Ja 310 7-12 q%,
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
X Ja 220 - 240 25-50* =
— Ja 250 10-15 1 3 r
. Le 4 1
Frossen pizza R0 Ja 250 10-20 N -
& 5 3 1
X7 Ja 220 - 240 15-30 1 r 1 [- -
Ja 180 - 190 45-55 U
Mi i 4 1
lddagspaler. . 2 Ja 180 - 190 45-60 AR, AFRR
(grennsakspai, quiche)
&% Ja 180 - 190 45-70* e L
: -;-; o ~ % > a4 b
&2 e PN ECO =)
FUNKSJONER | ‘ * XU COOK
Konvensjonell ~ Varmluft  Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
Aveernn ~ AF=s L — TS
TILBEHZR Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/butterdeigskjeks & Ja 180 - 190 20 - 40 1 4 f ;r
w Ja 180 - 190 20 -40* I L
. — 3
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — Ja 190 - 200 45 -65 1 f
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 r
Svinestek med svor 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
. . — 3
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 f
Kalkun/gas 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 f
— 3
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40 -60 1 f
Fylte grennsaker 5 Ja 180 — 200 50— 60 R 2 i

(tomater, squash, auberginer)

Ristet brad - 3 (hay) 3-6 Aeerenn r

Fiskefileter / Stek - 2 (mid) 20 - 30 ** Areennn r

Palser / Kebab / spareribs /

- R
hamburgere 15-30 " i

- 2 -3 (mid - hay)

Stekt kylling 1-1,3 kg 2 (mid) 55 — 70 *** Al r

Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 — 90 ***

Stekte poteter - 2 (mid) 35 — 55 ***

Gratinerte grgnnsaker - 3 (hay) 10-25

e 11

o 4 1
Smékaker COOK Ja 135 50-70 - L N ..,_,|—i,,—., S
Smakaker
5 3 2 1
Terter COOK Ja 170 50-70 = N T = I ——]}
Terter
. = 5 3 2 1
Runde pizzaer COOK Ja 210 40 - 60 N e L —— RN ——— PPN ——— P}
Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjott (niva 1) Ja 190 40-120 NERe A L
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / é 5 4 5 1
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna COOK Ja 190 40-120* T e -
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjatt w Ja 200 50- 100 * —_— 1 ! r
Kjott og poteter k0 Ja 200 45-100 * -\1%1,- 1 ! r
Fisk og grennsaker = Ja 180 30-50* e 1 p
Fylte grillsteker ECO - 200 80-120* 1 3 i
Kjattdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 i
*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).
s 5
— B ] : ¥ > 4 ECO =
FUNKSJONER X cook
Konvensjonell ~ Varmluft  Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
[ ~ ey S — T
TILBEH@R
Rist Ovnsfast panr:e .eIIer Langpanne / bakebroetF langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og nivdet som skal brukes for & lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der n@dvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere

innstillinger.

Bruk tilbeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa mulig a benytte
gryter og tilbehar i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjaringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjoles og gjar den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som felge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og terk med
en klut eller svamp.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjoring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsdaren kan tas av for a gjare rengjeringen
enklere.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjores i
oppvaskmaskinen.

Whj;lfa?ool



FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren s& godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og apne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pase at den stdr pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SKIFTE LAMPEN
1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen effekt stram igjen.

Vennligst merk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpeerer.

Paeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt

for bruk i husholdningsapparat, og skal ikke brukes til
vanlig innendgars belysning. (Forordning (EF) 244/2009)
Lyspaerene er tilgjengelige fra var ettersalgsservice.
Nar halogenpaerer brukes, ma de ikke handteres med

bare hender siden fingeravtrykkene kan fordrsake skade.
Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert tilbake pa
plass.
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FEILSOKING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

 En 6th sense

- tilberedningsfunksjon avsluttet

- uten & vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for
nedtellingen er avsluttet.

Ovnen varmes ikke opp.

Lysene slukkes.

- Daren lukker seg ikke skikkelig.

- Stremmen slar seg av.

Mulig arsak

Strgmbrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

Mengden mat som er
- forskjellig fra den anbefalte

mengden. Apning av dgren
under tilberedningen.

: Nar «<DEMO» er «P3d» er alle
. kommandoene aktive og
. menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- “ECO” modus er “On’".

. Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

Tilberedningssyklus med sonde

- avsluttet uten apenbar arsak

- eller med feilen F3E3 skrevet pa

- skjermen.

. Matsonden er ikke riktig

tilkoblet.

Lasning

- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

strgmnettet.
¢ Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen

. fortsatt er der.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven “F".

Apne daren og kontroller om maten er ferdig.
Avslutt tilberedningen ved 4 velge en tradisjonell
funksjon.

Fa tilgang til «xDEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg
«Av» .

 F tilgang til "ECO” fra “INNSTILLINGER” 0g velg

Off”

- Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved
: a felge instruksene for fierning og ny montering

- avderen i delen "Renhold og Vedlikehold".

Pdse at hjemmenettverket ditt har nominell
- effekt pd mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer
¢ du stremmen til 13 Ampere. G4 til “EFFEKT” fra

“INNSTILLINGER" og velg “"LAV".

Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy prosimy
Z ) zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Odwietlenie piekarnika

. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4, POV\(RQT ‘

Do witaczania lub wytaczania Aby wrocic dp_pqprzednlego
piekarnika, a takze wytaczania lub | €kranu. Umozliwia zmiane
wstrzymania wykonywania funkgji. | Ustawien podczas gotowania.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO | 5. WYSWIETLACZ

FUNKCII . 6. POTWIERDZ
Aby u.z_yskalc szybki dostep do Do potwierdzania wyboru danej
funkcjii gtownego menu. funkgji lub ustawienia.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkdcji.

() Ca @§ e I gé °C @g
L lE B &« v o] O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wtaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.

Whj;lﬁool



AKCESORIA

: BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT | TRUSZCZ

iy

!

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

. Do stosowania jako blacha
: piekarnika do pieczenia

: miesa, ryb, warzyw, focaccii
- itp. lub w przypadku

Stuzy do pieczenia potraw
lub jako miejsce do
potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

: Utatwiaja wktadanie i

: Stuzy do pieczenia :
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoridw.
- chleba oraz miesa, ryb w folii

- itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem,
: do zbierania ociekajagcego
. tluszczu i sokdw.
BLACHADOSMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

BeEEE

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczona nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchéw i ptynéw. Moznajg :
my¢ w zmywarce. :

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic i
upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest skierowana
ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy thuszcz czy blacha
do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposob, jak
ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

« Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i wyciagnij
dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.
« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek, najpierw
dopasyj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsung¢ je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac gorny zacisk szyny
» do prowadnicy potki i przesunac

" jg wzdtuz tak daleko, jak to

¥ mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,

aby znalazt sie w odpowiednim

miejscul.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolna
cze$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy prowadnice
przesuwajg sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze czynnosci
dla drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCJE

O 6TH SENSE
Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabel
gotowania.

Sock cooK 4

Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkdw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

% TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachow pieczonych

potraw.
D_

5— FUNKCJE TRADYCYJNE

« PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

« TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac do niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE

» PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie
przyrumieniong. Potaczenie tej funkgji z
kamieniem do pizzy WPro i wstepnym
nagrzewaniem przez 30 minut umozliwia
upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut (w celu
zamowienia i uzyskania informacji nalezy
skontaktowac sie z dziatem obstugi posprzedaznej
lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

» SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy

uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one
przyjemnie chrupiace. Elementy grzewcze pracuja
cyklicznie, aby odpowiednio ogrza¢ komore,
podczas gdy wentylator wymusza cyrkulacje
goracego powietrza. Najlepsze oczekiwane
wyniki przyrzagdzania mozna osiggnac¢ tylko
przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢
zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu
w jednej warstwie i postepowac zgodnie z
instrukcjami tabeli smazenia bez ttuszczu, aby
uzyskac najlepsze rezultaty. Nalezy unikac
uzywania wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac wysoka jakosc
wyrastania ciasta, nie nalezy wiaczac tej funkgji,
kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane po
poprzednim cyklu pieczenia.

» UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu
jej powierzchni.

» CYKLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetébw na jednej poétce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z
funkcji ECO i tym samym zoptymalizowac¢ zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

»  PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia
duzych kawatkéw mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca
sie obrécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rGwnomiernego przyrumienienia

z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podla¢
mieso, aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokdéw wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
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umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do
niej 500 ml wody pitnej.

@ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkgiji.

%l czvszezenie

+  PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze.
Mozna wybrac jeden z dwéch cykli samoczyszczenia: Cykl
petny (Pyro) oraz cykl skrécony (Pyro Eco). W celu
uzyskania najlepszej wydajnosci czyszczenia zalecamy
korzystanie z petnego cyklu.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z
tatwoscig usunac za pomoca pary. Na dno piekarnika
wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic funkcje, upewniajac
sie, ze piekarnik jest zimny.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgiji.

03
{0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
przyciskoéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wigczona ,On”,
wszystkie polecenia sa aktywne oraz wszystkie menu sg
dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wylaczyc
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu ,USTAWIENIA”
i wytaczy¢ ,Off”. Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE”
urzadzenie wytacza sie i powraca do pierwszego
uruchomienia. Wszystkie ustawienia uzytkownika zostaja
anulowane.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla
deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisng¢ 4 lub — , aby przewina¢ liste dostepnych
jezykoéw i wybrac zadany jezyk. Nacisna¢ .~ , aby
potwierdzi¢ wybér.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac, JEZYK"w
menu,USTAWIENIA" dostepnym przez nacisniecie

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym

wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢

te wartos¢ (13).

ZASILANIE
Z opcji,"USTAWIENIA™ wejé¢ do ,"ZASILANIE™ i
wybrac “NISKI".

3. USTAWIENIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

Y —/— -
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ZEGAR

Naci$nij + lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine
i nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisng¢ + lub — 7 ,aby
potwierdzié.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybrac¢ opcje ,ZEGAR"w menu, USTAWIENIA”, dostepng po
nacisnieciu przycisku &

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisnac, aby wigczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajagc menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk - lub — , aby wybrac¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk ./ , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie << pozwali
na ponowng zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

TEMPERATURA
Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisna¢ + lub
— , aby jg zmieni¢, nastepnie nacisng¢ ../ , aby
potwierdzi¢ i kontynuowac wprowadzanie nastepnych
ustawien (jesli to mozliwe).
W ten sam spos6b mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania:
3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).
Uwaga: Po wiaczeniu funkgji temperature/poziom
grillowania mozna zmieni¢ za pomocg przycisku — lub
— po nacisnieciu przycisku °C .

CZAS TRWANIA

7 N

- - - -
CZAS TRWANIA

Jesli na wyswietlaczu miga ikona (% , nacisng¢ —+ lub
— , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie
nacisna¢ ., aby potwierdzi¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisna¢ .~ lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wigczy¢ funkcje.
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac (J :naciénij 4 lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ., aby potwierdzi¢.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
op6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakoriczenia
pieczenia, gdy miga ikona @ .

e
o)

Q)

177N

Ve

—_ /|
Ll

KONIEC ]

Nacisng¢ + lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia
gotowania, a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo,

CO 0zNacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie

dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisng¢ —+ lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <<| aby
zmienic inne ustawienia. Wciskajac () w celu wys$wietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
Czasu trwania.

.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

6
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KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkgji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu
i nacisna¢ przycisk -+ lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisngc przycisk ., aby
potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektdre funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

4 N\

N\ 7

WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisna¢ + lub — , aby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ ./ lub , aby
potwierdzi¢ i wiaczy¢ funkgcje..

W ten sam sposdb, gdy jest to dozwolone, niektére

funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

3. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe
sq odpowiednie lub po zaprogramowaniu zagdanych
ustawien, wcisngc w celu aktywowania funkgji.

W fazie op6znienia po wcisnieciul > | piekarnika
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wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc te faze
i natychmiast uruchomic funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [© .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybra¢ inng funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature, wymagang, aby ,DODA)J
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiescic¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [ > ].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w
trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmienic¢ zagdang temperature za pomoca

—+ lub — .
5. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.

LC1T)
L Fiha)
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktorej informuje wyswietlacz i zamkna¢
drzwiczki, a nastepnie nacisna¢ przycisk [ > |, aby
kontynuowac gotowanie.

W ten sam sposob, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakoriczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

L)
L Fiha)
SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisng¢ . lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.

Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci. . W

121
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przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu
nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

6. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajy, ze pieczenie zostato zakoriczone.

8- ---7 Ene
KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisng¢

—+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakorczeniu
pieczenia.

] S - (=
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NACISNIJ v, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢, ./, aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk [ O |,
aby wylaczy¢ piekarnik.

. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgcji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ., aby ignorowac nacisng¢ <<J.

Po nacisnieciu .~ nacisng¢ —+ lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisng¢ ./ , aby
potwierdzié.

Uwaga: Jedli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pdézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkgji uzytkownika.

—LOWTYE @
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1. KONWENCJONALNE
Nacisna¢ —+ lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby
ja uaktywnic.
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.CZYSZCZENIE

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgcji czyszczenia nalezy wyja¢
wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomul). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod

ptyta grzejna, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania
funkcji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub
pola grzejne sa wytaczone. Aby uzyskac optymalne
rezultaty czyszczenia, nalezy usunac wszystkie wieksze
zabrudzenia za pomoca wilgotnej gabki przed
zastosowaniem funkgji czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro"
nalezy wtaczac tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas
pieczenia.

Nacisna¢ przycisk .2, aby wyswietli¢,Pyro” na
wyswietlaczu.

Pyro

Nacisna¢ przycisk |- lub — , aby wybra¢ zadany cyk,
a nastepnie nacisna¢ ./ , aby potwierdzi¢. Po wybraniu
cyklu, jesli chcemy, nacisnagc lub — , aby ustawi¢
godzine zakonczenia cyklu (opdznienie rozpoczecia),
nastepnie nacisna¢ ./ ,aby potwierdzic.
Wyczyscic drzwiczki i wyjac wszystkie akcesoria zgodnie
z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisngc
po wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkna sie automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie
czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostana zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

+ SMART CLEAN (Inteligentne czyszczenie)
Nacisna¢ przycisk 7.+ , aby wys$wietli¢,Smart Clean” na
wyswietlaczu.

L5

Smart Clean
Nacisna¢ [ > ], aby wiaczy¢ te funkcje: na wyséwietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazéwkami,
nastepnie nacisna¢ przycisk . po zakorczeniu. Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
konieczno$¢, nacisnac [ > |, zeby aktywowa¢ cykl
czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca sciereczki lub
gabki.

. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, naciénij ikone (1) . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0
I
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wiacza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac rowniez wtedy, gdy jakas
funkgja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odliczac¢ czas, nie
zakf6cajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (&) ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisngc ikone (3 i ustawi¢ godzine za
pomocg ikony -+ lub — .

Aby anulowac minutnik, naciénij ikone (1, a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit "
Nacisng¢, /" aby potwierdzic.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<<]przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonac te czynnos¢
ponownie, aby odblokowa¢ klawiature.

€

LFl 180
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac .

°C

UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nalezy
sie spodziewac, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowa¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuze;j.
MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubosc¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzaiki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie gorgca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nieréowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotnga $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

e ; OBROCIC
; ¢ e STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA PIE%%EAI\?I A POZIOMTAKCESORIA
)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pieczen 0,6-2kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Avalen LRV,
Pieczen 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Wieprzowina 5 4
MIESO Kietbasy i parowki 1,5-4cm - - 2/3 | melem S
Kurczak Pieczen 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '\WLV{
Dréb £ yi
Kebab jeden ruszt - - 1/2 Al A S
Filety 0,5-3cm - - - A3 \Wivf
RYBY 3 5
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - Aeleen YT
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa faszerowane | 0,1 - 0,5 kg cad - - - 3
warzywa —
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekankaziemniaczana| jedna taca - - - -\%p
WARZYWA Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -u%u-
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jedna taca - - - N—"
warzywa Zapiekane brokuty jedna taca - - - -u%u-
Zapiekanka kalafiorowa jedna taca - - - -\%,-
Zapiekane warzywa jedna taca - - - -\...i—...,-
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -\...é_...r
Butki 60 - 150 g cad - - - - 3 -
Bochenek kanapkowy | 0,4 - 0,6 kg cad - - - -«...2|_—._'..F
Chleb 5
Chleb duzy 0,7 -2,0 kg - - - - -
Bagietki 200-300 g cad - - - - 3 -
WYROBY 5
PIEKARNICZE Pizza okragta Okragta - - - AF1r
StONE ;
P‘lz;a. na grubym Blacha ) ) ) ;
ciescie
1 warstwa* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 warstwy* - - - AE=r - -
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy* - - - AER AR A ,
N 5 4 2 1
4 wa rstwy - - - Aalrs AalArs ARl -
* Sugerowana ilos¢
[V ~ A== — TS
AKCESORIA i i
.Taca do piekarnika /Tac.a do Blacha na sSciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy na : . .
ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

/ e OBROCIC
; ¢ e STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC .
WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOMI AKCESORIA
PIECZENIA)

Biszkopt 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - 3 -

. . . 3
WYROBY  Ciasto ptysiowe jedna taca * - - - A -

PIEKARNICZE 3
StODKIE | Tarta 0,4-1,6kg - - . A~

3
Strudel 0,4-1,6kg - - - -

. . 2
Ciasto z owocami 0,5 -2 kg - - - N

* Sugerowana ilos¢
Areennn ~ ol — | SV
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do
lach Sciekaj t lach Sciekaj +
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy na Blacha na sSciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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Ve -
E=TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
KCJA
PREZEPIS FUN ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
% Mrozone frytki et 650 -850 g Tak 200 25-30 A2
z
= Mrozone nuggetsy z v . 4 2
£ kurczaka E 5009 Tak 200 15-20 s
s . = 4 2
o Paluszkirybne I==1 5009 Tak 220 15-20 EEEEE
N
o
o . . < 4 2
= Krazki cebuli = 500¢g Tak 200 15-20 T
<§: Panierowana $wieza cukinia ‘IE.'{‘Er 4009 Tak 200 15-20 1.:?;.,—_, ;f
> a%s
N Domowe frytki ==l 300-800g Tak 200 20-40 q;m—_, xi,
< Te
= Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 1.:1,—_, ;
Pier$ z kurczaka ‘IE.?‘Er 1-4cm Tak 200 20-40 ;,::th—_, ;f
>
@ a%s
= Skrzydetka kurczece ==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;F?H,__, ;
8 . v 4 2
vt Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 S
= 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 EEE

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
R ANl ~ r
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS(".;?:V)ANIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 170 30-50 g
Lgavened cakes / Ciasta drozdzowe / & Tak 160 30-50 _\_“2“_’_
biszkopty
%, Tak 160 30-50 N A
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) < T 4 1
< ak 160 - 200 30-90
al=r aF=r
_ Tak 150 20-40 A 3 ;
% Tak 140 30-50 R
Ciasteczka = 4 1
o9 Tak 140 30-50 s -
%, Tak 135 40-60 NI S
_ Tak 170 20-40 A 3 -
% Tak 150 30-50 R
Ciastka / Muffiny —
% Tak 150 30-50 A
1
) Tak 150 40-60 =\—r5 '\%F ~
— Tak 180 - 200 30-40 N
. P 4 1
Ptysie &3 Tak 180 - 190 35-45 s o -
s % 5 3 1
X% Tak 180 - 190 35-45 R N LI C—
— Tak 90 110-150 N
Bezy ) Tak 90 130- 150 NP
os 5 3 1
e Tak 90 140 - 160 * s AFEe s
— Tak 190-250 15-50 2
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
% Tak 190 - 230 20-50 s AR, -
5 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 o -
focaccia) % Tak 220 - 240 25-50* e L
— Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza %, Tak 250 10-20 -\%r %
s 5 3 1
k3 Tak 220-240 15-30 1 [ 1 R —
Tak 180 - 190 45-55 iy
Tarty pikantne , = Tak 180 - 190 45-60 - S
(warzywne, zapiekanki)
% Tak 180 - 190 45-70* s e
s 5
MEERE = B o
Konwencjonalne Termoobieg koPrI.:vceZIfcnylji]e Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
[ S ~ A=~ '\_f Y M
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha—ocu‘ekacz/ Blacha Blacha na sciekajacy Blacha na scflekajqcy
Ruszt . do pieczenia lub taca na ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml
na ruszcie . . .
ruszcie pieczenia wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA (°C) CZAS(A-;?I:‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ N 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—‘I Tak 180 -190 20-40 | S—
w Tak 180 - 190 20-40 N L
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni IZ‘ Tak 190-200 45-65 | S—
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina Tkg — Tak 190-200 8o-110 L
Kotlety wieprzowe z chrupiaca > 2
skérka 2 kg D 170 110 - 150 vor
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 [
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
papierze (filet, w catosci) Ii‘ Tak 180 - 200 40-60  S—
Warzywa faszerowane = Tak 180 - 200 50 - 60 N
(pomidory, cukinia, baktazan)
Tost b - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-
Filety / kawatki ryb i - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** o 1::3:: f
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ Naad 2 - 3 (Srodkowa - s 5 4
hamburger u Wysoka) 15-307 e e
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** nln 1 ! r
phod £
Udziec jagniecy/ golonka Py - 2 (Srodkowa) 60 - 90 **¥* 1 3 r
A~ z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 **x 1 3 [
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
Ciasteczka c%ﬁ‘( Tak 135 50-70 aif n%ﬂ -‘U?’l——.—'..;- 1;
Ciasteczka
4 ) 5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 N T —— PN —— P A
Tarty
Pizza okragta (%ﬁ‘( Tak 210 40-60 -\.,,S;g,- -\.,,i—,,.,- q%p -\...1;;,»
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom M 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 T T il S—
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é 5 4 5 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* N —— VR NS -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i migso kS Tak 200 50- 100 * e, 1 ! r
Miegso i ziemniaki < Tak 200 45-100 * -\él,- 1 ! r
Ryby i warzywa = Tak 180 30-50* =t 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki N 3
miesa ECO - 200 80-120 1 [
Plastry miesa ECO 3
- _ *
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | -

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

5
s 52 >
= =] B a4 o
FUNKCJE . .
. . Pieczenie . . . : ;
Konwencjonalne Termoobieg . Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
v AFe L — oo
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciastana  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na Sciekajacy ttuszcz
ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta Zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas

pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usung¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozyc¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona

do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdinego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(Rozporzadzenie WE 244/2009) Zaréwki sg dostepne w
naszym serwisie posprzedazowym.

Jesli uzywane sg zarowki halogenowe, nie wolno
dotykac ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione
na powierzchni moga doprowadzi¢ do uszkodzenia
zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy
nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. oprogramowaniem.

. po ktorej nastepuje liczba.

. Funkcja gotowania 6th Sense
. konczy sie bez wyswietlania

. odliczania. Gotowanie konczy
. sie przed koricem odliczania.

Piekarnik nie nagrzewa sie.

- Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

. Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

. Cykl gotowania z sonda

. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

. pojawit sie btad F3E3.

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

¢ llos¢ jedzenia rozni sie

. od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
¢ gotowania.

| Kiedy opcja ,DEMO" jest
: wigczona ,On”, wszystkie

polecenia s3 aktywne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

: nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac

Wiaczony tryb “ECO”. Off" (Wylac2).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
- potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustagpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
 literze ,F".

- Otworz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

© sg ustawione poprawnie, przestrzegajgc

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
¢ elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

. Sonda do Zywnosci nie jest
- prawidtowo podfaczona.

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Parnstwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa

(patrz numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z naszg obstuga posprzedazowa, prosimy

podac kody z tabliczki znamionowej produktu.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licengji.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va

rugam sd va inregistrati produsul pe
www.register10.eu

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

.............

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

.Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N & nn b

. Punct de insertie sonda pentru
alimente

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

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

6' g;:,( @ e e e e ? °C @
CE B B« : v ] O &
1 y) 3 4 5 7 8 9

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. | TAVA DE COLECTARE A
GRATAR METALIC ' PICATURILOR
W

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tavé de
: cuptor pentru a prepara
: carne, peste, legume,

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prdjituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

: sub gratarul metalic pentru
. a colecta zeama rezultata in

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de
: patiserie, dar si pentru

: focaccia etc. sau pozitionarea : fripturi, peste in papiota etc.

: Pentru a facilita introducerea
: sau scoaterea accesoriilor.

: urma prepararii.

TAVA DE PRAJIRE CU
AER*

Poate fi utilizata atunci cand
gatiti alimente cu functia
Prajire cu aer, cu o tavd de copt
pozitionata la un nivel inferior
pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi. Aceasta
poate fi spalatd in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

culisante.

» Cuplati clema superioara

* a ghidajului pe ghidajul

¢ pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prajituri
si produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a
utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din
tabelul cu informatii privind prepararea.

Sock COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelatad) si pentru a prepara

0 masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

"o
‘«' | AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi

temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum

trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita pentru

a prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la

un aliment la altul.
I:Ii

o— FUNCTII TRADITIONALE

» CONVECTIE

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

«  TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperaturd ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

»  PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel
incat pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe
margini cu rumenitd uniform la perfectie. Puteti
prepara pizza in 5-8 minute daca combinati
aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone WPro si
cu functia de preincalzire timp de 30 de minute.
(Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau accesati site-ul
web www.whirlpool.eu.)

» AERCALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi
prajiti, crochete de pui si multe altele folosind
mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante

delicioase. Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu
aer si urmati instructiunile din tabelul cu informatii
privind prepararea cu functia Prdjire cu aer. Evitati
sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

» MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt
gatite complet.

»  MAXICOOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim
de preparare si temperatura aferenta pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg).

Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul
procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

— |CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

<~
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigdruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine.
Atunci cand preparati carne pe grill, va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

A . .
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
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@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

Y CURATARE
.- PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in timpul
prepardrii, prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai scurt
(Pyro Eco). Va recomandam sa folositi ciclul complet pentru
a obtine cele mai bune performante de curatare.

«  SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu special
de curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu
usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in partea
inferioara a cuptorului si activati functia atunci cand
cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 o

{0}" SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cdnd modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a
economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut.
Acesta se va reaprinde automat atunci cand este apdsat
orice buton. Cand modul ,DEMO” este in starea ,On”
(Pornire), toate comenzile sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste. Pentru a
dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI”
si selectati ,Off” (Oprire). Selectand ,SETARI FABRICA”,
produsul se opreste si revine la setarile de la prima pornire.
Toate setarile vor fi sterse.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea
eficientei energetice in conformitate cu Regulamentul
(UE) nr. 65/2014.
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apdsati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati .
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA”" din meniul ,SETARI,
disponibil prin apasare pe @&

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE
Accesati,PUTERE” din “SETARI” si selectati,Redus”.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

CEAS

Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentrua
confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupad intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARY", disponibil prin apasare pe "

4.INCALZITI CUPTORUL

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

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

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomandd sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau meniul
principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea
primul element disponibil), apasati pe - sau — pentru
a selecta elementul dorit, apoi apasati ./ pentru a
confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care
pot fi modificate. Prin apasarea pe <I<J, aveti posibilitatea
de a modifica din nou setarea anterioara

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU GRILL

 Je---- 20
TEMPERATURA  ~

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe | sau —
pentru a o modifica, apoi apdsati pe .~ pentru a confirma
si continuati cu setdrile care urmeaza (daca este posibil).

in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill:
Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3 (ridicat),
2 (mediu), 1 (redus).

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Odata ce functia

a fost activata, temperatura/nivelul grill-ului poate fi
modificat/a utilizdnd tasta + sau — , dupa apasarea
butonului °C .

DURATA

DURATA
Cand pictograma (& dlipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar apoi
apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar sa
setati durata de preparare daca doriti sa gestionati manual
rocesul de preparare (necronometrat): Apasati pe .~ sau
pentru a confirma si a activa functia. Prin selectarea
acestui mod, nu puteti programa o pornire temporizata.
Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setatd In timpul desfasurarii procesului
de preparare apasand pe (J :apésati pe -+ sau — pentru
a o modifica si apoi apasati pe .~ pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

Tn cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma @ clipeste.

o4
S B T
ORAFINALIZARE
Apasatipe | sau — pentru a seta ora la care doriti s3
se finalizeze procesul de preparare, apoi apdsati pe .
pentru a confirma si a activa functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepardrii la ora setata.
Vd rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
Incepere temporizatd a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincdlzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesara, adica duratele de preparare vor fi
putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe

sau — pentru a modifica ora de finalizare programata

sau apasati pe << pentru a modifica alte setari. Pentru a
vizualiza informatii, prin apasare pe () puteti comuta intre
ora de finalizare si durata.

.6™ SENSE
Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea, frigerea
sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI iN TAVA ROTUNDA)
o)

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe afisaj,
cand vi se solicita acest lucru, apasati pe sau —

pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati pe ./ pentru
a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de
preparare.

N
4 N\

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicits acest lucru, apasati pe |+ sau —
pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in sange (-1) la
preparate bine ficute (+1). Apasati pe .~ sau [ > | pentru
a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6™
Sense, este posibild reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Tn orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati pe [ > |
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > |,
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
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pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel
pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia activata
apasand pe[ O .

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati o
racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul ca faza
de preincalzire a fost activata.

18---- 1y
PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins
temperatura setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE".
In acest moment, deschideti usa, asezati alimentele in
cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea apasand pe .
sau [ > ],

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii In timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand -+ sau — .
5.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

_ ] oD 1o
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa, executati
actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi apasati pe
pentru a continua procesul de preparare.
In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de preparare,
cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
Telmke

] Tulm
L 10 I Y [
VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > Jpentru a continua
prepararea.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Apasati pe[ > ] pentru a
omite aceste actiuni. In caz contrar, dupd o anumita perioada
de timp In care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va
continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul

ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apasati pe [ > | pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apasati pe pentru
a prelungi durata de preparare setand o durata noua. In
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

PRESS vTO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, dacd este
necesar, apasati .~~ pentru a porni un ciclu de rumenire de
cinci minute. Puteti opri in orice moment functia apasand
pel O ] pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati functia la

un numar cuprins intre 1 si 10 in lista dumneavoastra de
functii favorite.

FAVORITE?
Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioard, apasati pe .,
in caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe <.
Dupa ce a fost apasat ./, apasati pe -+ sau pe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Va rugam sd retineti urmatoarele: Daca memoria este plina
sau daca numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita
sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

LS

| am

1. CONVENTIONAL

Apésatipe - sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand ./, iar apoi apasati pe [ > ]pentru a activa.
. CURATARE
Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

121 c
2
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Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plitd, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt
oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare. Pentru a
obtine rezultate optime de curatare, eliminati depunerile
de dimensiuni mai mari cu un burete umed, inainte de

a utiliza functia Pyro. Va recomandam sa activati functia
Pyro numai in cazul in care aparatul este foarte murdar sau
daca emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Apasati 1.¢] pentru ca mesajul,Pyro” s& apara pe afisaj.

Pyro

Apasatipe — sau — pentru a selecta ciclul dorit, apoi
apasati pe . pentru a confirma. Odata ce a fost selectat
un ciclu, daca doriti, apasati pe —+ saupe — pentrua
seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), iar apoi apasati
pe ./~ pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > | dupa ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana cand
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de
siguranta.

«  SMART CLEAN
Apasati pe .+] pentru a afisa,Smart Clean” pe afisaj.

®
i
Smart Clean

Apasati pe > ] pentru a activa functia: afisajul vé va solicita
sa efectuati toate actiunile necesare pentru a obtine cele
mai bune rezultate de curatare: Urmati indicatiile, apoi
apasati pe . atunci cand ati terminat. Odata ce au fost
finalizate toate etapele, daci este necesar, apasati pe [ > |
pentru a activa ciclul de curatare.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un

mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar

apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apasati pe pictograma
(' . Apdsatipe  sau — pentru a seta durata de

timp necesara, apoi apasati pe .~ pentru a activa

temporizatorul.

O]
UL
TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar
pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu activeaza
niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine.

In aceasta etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (© ), care va
continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru a edita
temporizatorul, puteti apdsa pe pictograma Si puteti seta
ora cu ajutorul pictogramei sau — .

Pentru a anula temporizatorul, apdsati pe pictograma oF
apoi selectati — pana cand ora afisatd este,——" Apdsati
pentru a confirma.

.BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <I</
timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura,
efectuati aceeasi procedura.

@

LI @
Lol 180
BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Puteti activa aceasta functie
siin timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive

de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand
butonul [ O |.

NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

+  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
«  Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este

de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie
usor mai ridicat.

C
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egald pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupé ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare

a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
JAer fortat” si puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia ,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRADDE | NIVELDE | 1\ 1yijpaa DE NIVEL SI ACCESORII
COACERE RUMENIRE PREPARARE) >
LASAGNA Lasagna 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Roast (Fripturad) 06-2kg 0 0 — - 3 -
Vita g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aalenn ~ 1 r
Roast (Friptura) 0,6-25kg — 0 — - 3 -
Porc 5 4
CARNE Carnati si crenvursti 1,5-4cm — — 2/3 e -1 f
Pui Roast (Friptura) 0,6-3kg — 0 — - 2 -
S 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 A ~ oS
pasare Frigarui un gratar — — 1/2 -\...5...,- '1::4::f
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — -«...3...1- 1 2 f
PESTE 3 5
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — Aetenn 1 [
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 i
Legume la Legume umplute 0,1-0,5kg fiecare — — — 3
cuptor —
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati otava — — — -\%p
LEGUME Rosii gratinate otava — — — '\]%lr!
. N « 3
Legume Ardei gratinati otava — — — N=——=]N
gratinate Broccoli gratinat otava — — — -u%u-
Conopida gratinata o tava — — — -\%p
Legume gratinate o tava — — — .\‘_,i—,__,.
Prajiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — -\,,,é—,,.,-
Chifle 60 - 150 g fiecare — — — - 3 -
Franzeld sandvis 0,4 - 0,6 kg fiecare — — — -«...2|——._'..l'
Paine 5
Paine mare 0,7-2,0kg — — — - i
Baghete 200 -300 g fiecare — — — - 3 -
PANIFICATIE . < 2
SARATA Pizza rotunda rotund — — — NP
Pizza groasa tava — — — =;r
1 strat* — — — - 2 -
Pizza 4 1
2 straturi* — — — A=A
Pizza [congelatd]
. 5 3 1
3 straturi* — — — aFr A,
. 5 4 2 1
4 straturi* - - - Aabr AalAr Al e -
* Cantitate recomandata
A== “ b

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru

Tava de colectare a picaturilor/

prdjituri/Tava rotunda pentru
pizza pe gratar metalic

Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,

cu 500 ml de apa
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRADDE | NIVELDE | 1y \'yijpata DE NIVEL SI ACCESORII
COACERE RUMENIRE >
PREPARARE)
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\éu-
Fursecuri 0,2-0,6kg — — — - 3 ;
< 3
PANIFICATIE Choux ala creme otava* — — — - -
DULCE Tart (Tarta) 04-1,6kg — — — .\%,.
Strudel 04-1,6kg — — — - 3 ,
N 2
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — NS
* Cantitate recomandatad
Aeeenn ~ A=~ r | )

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru

prajituri/Tava rotundd pentru
pizza pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/

Tava de copt

Tavd de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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e R
ESTABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
% Cartofi prajiti, congelati Ly 650-850¢g Da 200 25-30 ;F:th—_, N 2 -
[T}
% Crochete de pui congelate =) 5009 Da 200 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
i i
= Crochete de peste I==1 5009 Da 220 15-20 mEEE A -
= . 4 2
= Rondele de ceapa I==1 5009 Da 200 15-20 mEEE A -
Dovlecei proaspeti cu = - 4 2
w pesmet =3 400 g Da 200 15-20 e A ;
§ Cartofi prajiti =) 300-800g Da 200 20-40 A2
- v
Legume mixte I==] 300-800¢g Da 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
w  Piepturi de pui =y 1-4cm Da 200 20-40 A2
i 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 ;F:th—_, " 2 r
o % 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 oEEE - -
S . 4 2
File de peste I==1 1-4cm Da 220 15-25 mEE - -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o’

FUNCTII ==
Aer cald
RS A= [ —
ACCESORII

Tava de prdjire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavad de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
N Da 170 30-50 al==r
Leavened cakes / Sponge cakes oS 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) = Da 160 30-50 B
% Da 160 30-50 L
Prajituri umplute s Da 160 - 200 30-85 1 3 f
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) LAd Da 160 - 200 30-90 Py S
— Da 150 20- 40 3
& Da 140 30-50 R
Fursecuri — 4 1
3 Da 140 30-50 N P -
% Da 135 40 - 60 N S
— Da 170 20 - 40 3
&% Da 150 30-50 A
Prajiturele/Briose —
% Da 150 30-50 A
Da 150 40- 60 N T
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux 2 la creme & Da 180 - 190 35-45 A
os 5 3 1
XY Da 180 - 190 35-45* s aFE=s -
— Da 90 110 - 150 N
Bezele & Da 90 130- 150 A
s 5 3 1
X1 Da 90 140 - 160 * s a1 -
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia —
K Da 190 - 230 20-50 R S
5
Da 310 7-12 -\%u-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 7
& Da 220 - 240 25-50* e —— PR
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata & Da 250 10-20 -\%u- ;
s 5 3 1
1% Da 220 - 240 15-30 \ ‘ \ ~
Da 180 - 190 45-55 =
Placinte picante , % Da 180 - 190 45 - 60 N S
(placinta cu legume, quiche)
&% Da 180 - 190 45-70* R L
Lo a%s oot ? (’9 é .
FUNCT” E <t | ‘ °» XL COO4K ECO
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aeennn ~ AR — — o]
. . Tava de colectare a
ACCESORII Tava de cuptor sau tava

Gratar metalic

Tavé de colectare a Tava de colectare a
picdturilor/Tava de copt picaturilor, cu 500 ml de apa

picaturilor/Tavé de copt
sau tava de cuptor, pe
gratar metalic

pentru prdjituri, pe gratar
metalic

Whj;lﬁool




RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / pateuri din aluat de e ) ) 4 1
foietaj o Da 180-190 20-40 1 [ ~
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni Ii, Da 190 - 200 45-65 | E—
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg X@ — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 [
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40 - 60 1 f
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 iy
(rosii, dovlecei, vinete)
<<
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...,-:
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20-30 % e By
S~ - ie -
Cérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 R‘?i)d(i,\é‘aet?)e 15-30 ** -\...5...:- 1 :4: ~
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 *** -\...2...,-: 1 ! [
g
Pulpa de miel/Rasoluri % — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti o — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
. - 3
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 [
Fursecuri (%?( Da 135 50-70 =\ir -«...j;._'..r -«...ﬁ;._'..r =\Lr
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 alr aFr aRr aRr
Tarte
. Ny = 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N N L ——V N ——F}
Pizza
Masa completd: Tartd cu fructe (nivelul M 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 i T i —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é 5 4 5 1
5)/Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N N R
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
; o%s 4 1
Lasagna si carne o Da 200 50-100* aFe f
Carne si cartofi k0 Da 200 45-100 * q.él,- 1 ! f
Peste si legume = Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
ECO J— _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 —

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

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

** [ntoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).

§
= & EF > - <=
= =] A = IS
FUNCTII
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aveennn ~ aF=r 1 ~—r )
ACCESORII Tava de colectare a picaturilor/

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri, pe gratar metalic

Tava de copt sau tava de cuptor,
pe grdtar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setdri mai mari.
Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare
Inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

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

+ Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

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

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curdtarea

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

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

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

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

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

Whj;lfa?ool



DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. Inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

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

iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare (Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
cu energie electrica. la serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
infiletati la loc capacul becului. mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de deteriora. Nu folositi cuptorul pand ce capacul becului
alimentare cu energie electrica. nu a fost montat la loc.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat
special pentru aparate de uz casnic si nu este
destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

O functie de preparare 6th
- Sense se incheie fara afisarea

unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de

- finalul numaratorii inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a . Sonda pentru alimente

Usa nu se va inchide

: corespunzator.

Energia electrica din locuinta se

- Intrerupe.

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

eroarea F3E3.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

.~ Cantitate de alimente
i diferitd de cea recomandata. :

Usa a fost deschisa in timpul

. prepararii.

Cand modul ,DEMQO" este In
i starea ,On” (Pornire), toate

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

. pe afisaj la fiecare 60 de
. secunde.

- Modul ,ECO" este ,On”

¢ (activ)

A Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

. nu este conectatd
¢ corespunzator.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

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

Contactati centrul de asistenta si indicati numdrul

dupd litera ,F".

: Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

- prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

Accesati ,ECO" din "SETARI" si selectati ,Off"
(Oprire).

- Asigurati-vé ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
¢ sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

- puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:
Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

Ca alternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

==

@ WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

.............

1. Ovladaci panel
2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)
3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rdry)
. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril

. Ziarovka

N OGO U1 b

. Miesto zasunutia potravinovej
sondy

8. Vyrobny Stitok

(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeny)

O i [T e e 3 °Cc O
TR = 3 § v ] O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkcidm a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodno6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblubenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
Specifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

AN D& . NADOBA NA )
DROTENY ROST . ODKVAPKAVANIE . PLECH NA PECENIE®

!

. POSUVNE BEZCE *

MNeeeoen 7~
Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac : Pouziva sa na pecenie : Na lahSie vlozenie
jedal alebo ako podpera : na peclenie masa, ryby, : akéhokolvek chleba : a vyberanie
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod. : a cukrarenskych . prisluSenstva.
ainé nadoby vhodné na : alebo nazachytdvanie  : vyrobkov, ale tiez :
pecenie v rure. : Stiav pod rostom. : peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

BeEEE

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa m6zu menit v zavislosti od zakupeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkavanie

a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich

a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

drovni.

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
bezca na vodiacu listu

b a nasunite, pokial to ide.
 Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
moZu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej

Whj;lfa?ool



FUNKCIE

O 6TH SENSE (6. ZMYSEL)
Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny

v prislusnej tabulke.

Sodk coOK 4

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na Styroch urovniach
zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit na pripravu
susienok, kolacov, okruhlej pizze (aj mrazenej) a na
pripravu kompletného jedla. Najlepsie vysledky
ziskate, ked' sa budete drzat tabulky.

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

I:Ii

5~ TRADICNE FUNKCIE

« KONV. PECENIE

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov madsa (stehng, rozbif,
kurc¢a). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na

zachytavanie 3tavy z pecenia: Umiestnite nadobu

na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej
500 ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu
teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategorii
mrazenych hotovych jedal. Ruru netreba
predhrievat.

« SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStauracie za menej ako
10 minut.
Specialny cyklus pe¢enia funguje pri teplote
nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je
pizza vnutri makka, na okrajoch chrumkava
a dokonale rovhomerne prepecena.
Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim po dobu
30 minut je mozné upiect pizzu za 5-8 minut
(pre objednavky a informdacie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu.)
» AIR FRY
Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom
prijemne chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia,
aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch

»

»

»

»

»

K=

cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie
ocakavané vysledky pripravy jedal mozno
dosiahnut iba s pouzitim plechu Smazenie na
vzduchu (dodava sa s niektorymi modelmi).
Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov,
inak peCenie nebude rovhomerné.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rura este hortca po
cykle pripravy jedla.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporu¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

EKO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety
masa na jedinej urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnuta. Ak chcete pouzivat usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka rdry by sa nemali otvérat, kym
jedlo nie je uplne upecené.

MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne

je z ¢asu nacas maso oblievat stavou, aby
nevyschlo.

TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

=y

RYCHLE PREDHRIATIE

Na rychly predohrev rury.

CASOVAC

Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.
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«  PYRO

Na elimindciu prskania pri pe¢eni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (EKO). Odporuc¢ame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi ¢istiaci vykon.

« SMART CLEAN

Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie $piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 obltubenych funkcii.

"
{O>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked' je
zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. Vietky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzita ako referencna pre vyhlasenie
o energetickej U¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢.
65/2014.
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebic¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim .~ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézZete nasledne zmenit vyberom
polozky ,LANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS”
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni &

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite

tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte JNIZKY”.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

N

) J A

N ln

i
3\

A

) J)
HODINY

Stla¢enim - alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlacenim - alebo — nastavte mindty a stlacenim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni &

4, ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rary: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajuca hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stla¢enim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stla¢canim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU

TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stla¢te | alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte ./, aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Upozornenie: Po aktivacii funkcie mézete po stlacenf
tlacidla °C zmenit teplotu/droven grilovania pomocou
tlacidiel — alebo — .

TRVANIE

TRVANIE

Ked na displeji blikd (& ikona, stlacenim

alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla

a stlatenim . potvrdte. Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim ./ alebo
[ > |]potvrdte a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemoézete naprogramovat odlozeny Start.

Upozornenie: Nastaveny Cas pripravy jedla mozete
pocas pecenia menit stlacenim () : stla¢te + alebo
— pre zmenu a potom stlacte ./ pre potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukoncenia a ikonka () bude blikat.

@,
i ol a0
CAS UKONCENIA

Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as

ukoncenia pecenia a stlacte ./ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. VloZzte jedlo do rury a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budui o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Po¢as ¢akania mozete stlacit —+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <I<I na zmenu inych nastaveni. Stlacenim (J sa
zobrazia informacie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

.6 ZMYSEL

Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim

pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo

pecenia pre vietky dostupné jedla.

Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti

jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.

HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-VRSTVY)
6

sssss

N 7 \ _|¢

y g\ 1z
7 N\ ol
277N

KILOGRAMY
Ak chcete spravne nastavit funkciu, postupujte podla
pokynov na displeji, ked sa zobrazi vyzva, a stla¢enim
—+ alebo — nastavte pozadovanu hodnotu a
potom stlacenim ./ potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

N\ 7

4 AN

PREPEGENOST

Po vyzve stlacte + alebo — na volbu Zelanej
urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6 Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > ] rdra opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlatenim [© Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mbzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
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vychladnutie.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim ./ alebo [ > J.

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skon¢enim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rura dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou - alebo — .

5.JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.
L TR
)

{ 1 Fung ]

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% ¢asu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
Telmke

1 LO)

L L [ |
SKONTROLUJTE JEDLO
Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stla¢cte . alebo [ >, varenie bude pokracovat.

Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte
. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncéena.

s C

-
KONIEC

Po stlaceni [ > | bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania casu) alebo stlacte
—+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy

zHere
na

jedla zachovaju.
ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.

) s
- —— - 121(71°C
@ nzna

STLACTE vNAZHNEDNUTIE

Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlaéte . na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stlacenim [© |, ¢&im sa rura vypne.

OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

PRIDAT K OBLUB?
Ak si chcete funkciu ulozit ako oblUbenu a ulozit

aktualne nastavenia pre pouzitie v buduicnosti, stlacte
., inak poziadavku ignorujte a stlac¢te <.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat plnd, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskor, stlacte () :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

1. TRADICNE

Stlacenim -+ alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > J.

. CISTENIE
. PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze

je rura nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, ze vietky hordky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vlhkou
$pongiou. Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba

ak je spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas
pecenia vychadza neprijemny pach.

Stla¢te 1.+| a na displeji sa zobrazi,Pyro”.
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Pyro

Stlacenim — alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stlacenim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stla¢te - alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad Startu), potom potvrdte
stlacenim .

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislu$enstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |:
rdra za¢ne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostand uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rary nevrati na bezpecnu
Uroven.

« SMART CLEAN
Stla¢te %.+] aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie ,Smart
Clean”.

®
a5
Smart Clean

Stla¢te [ > |na aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov ¢istenia: Postupujte
podla pokynov a po dokonceni stlacte ./ .

Po vykonani vietkych krokov, ked je to potrebné,
stla¢enim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rury pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte ruru vychladnuit a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handrickou alebo
Spongiou.

. CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stlacte ikonu (J . Stlatenim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

@

1TLIC
) UL
CASOVAC
Zaznie zvukovy signdl a displej oznami, ked ¢asovac
minut dokonci odpocitavanie zvoleného casu.
Upozornenie: Casova¢ neaktivuje Ziadne cykly pripravy
jedla.
Casova¢ minut mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.

Casomer bude dalej odpo¢itavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpo¢itavani v pozadi.
Ak chcete ¢asova¢ upravit, mézete stlacit ikonu (3 a

nastavit ¢as pomocou —+ alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu () a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,—---" Stlacenim
potvrdte.

.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <I<]
aspon na pat sekund. Ak chcete tlacidlad odomknut,
zopakujte tento postup.
€

, = =T}
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim .

C

POZNAMKY

« Vnutro rary nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte nic tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked' sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedl3, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked' chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej Urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi suSienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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G TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. y . - OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO UROVEN UROVEN ) . . o
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
LASAGNE  Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6 — 2 kg 0 0 - - 3 -
Hovédzie g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Avalen LRV,
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
) Bravcové - 3 yi
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3  [meeieem Y
Kurca Pecené 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- '\WLV{
Hydina £ yi
Kebab jeden rost - - 1/2 Al A S
Filé 0,5-3 (cm) - - N
RYBY 3 5
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - Arerens YT
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opek.ana Plnena zelenina 0,1-0,5kg - - - 3
zelenina —
Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech - - - !\%lﬁ
ZELENINA Gratinované paradajky jeden plech - - - -u%u-
. . . . 3
Gratinovana Gratinované papriky jeden plech - - - N
zelenina Gratinovand brokolica jeden plech - - - -u%u-
Gratinovany karfiol jeden plech - - - -\%,-
Gratinovand zelenina jeden plech - - - -\...i—...,-
Slany kola¢ 0,8-1,2kg - 0 - -\...é_...r
Rozky cca60-150¢g - - - - 3 -
Sendvicovy bochnik chleba | cca 0,4 - 0,6 kg - - - -‘...zl——.—'..»-
Chlieb 5
Velky chlieb 0,7-2,0 kg - - - - -
Bagety cca 200 - 3009 - - - - 3 -
SLANE . . . 2
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - N
Hrubd pizza plech - - - ;
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - AFRA
Pizza (mrazend) & 3 i
3 vrstvy* - - - AFls AR,
N 5 4 p) i
4 vrstvy - - - afr afedr A e -
* navrhované mnozstvo
[ VP ~ A== — Tonnd
PRISLUSENSTVO v 4¢
N L. PIECh,dO rdry/Plech r.1a kolac/ Nédoba na odkvapkévanie/plech Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost Okruhly plech na pizzu na

na pecenie s 500 ml vody

drétenom roste
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

g N / N OBRATIT
) 1 v UROVEN UROVEN = P . . N
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO Z
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)

ey i . 2
Piskotovy kolac 0,5-12kg - - - ="

. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - ;

. . . 3
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - . -

c - 3
FELD Kol&ciky 0,4-1,6kg - - - N
Zavin 0,4-1,6kg - - - R 3 -

, (v 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - N=——]

* navrhované mnozstvo
MNeeeens al R =P ~_ r M
PRISLUSENSTVO Plech ury/Plech na kolaé¢
R L, ec ’do rary/Plec r.1a olac/ Nédoba na odkvapkévanie/plech Nédoba na odkvapkévanie
Dréteny rost Okruhly plech na pizzu na

R i na pecenie s 500 ml vody
drétenom roste
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=STABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE . TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO

> Mrazené zemiakové PR ; 4 2
§ hranoléeky =] 650 - 850 g Ano 200 25-30 e .
= Te .
§ Mrazené kuracie nugetky I==] 5009 Ano 200 15-20 ;.:1,—_, N 2 -
= o )
& Rybie tycinky =2y 500 g Ano 220 15-20 2
[a'=
= s .
= Cibulové krizky Ly 500g Ano 200 15-20 A2
< Cerstvé obalovana cuketa ey 400 g Ano 200 15-20 __H;‘F, A 2 ;
E Domace hranolceky Ly 300-800¢g Ano 200 20-40 ;.::L—_, ;,
—l
e 2 )
N Zmie3ana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 1.:1,—_, “ 2 -
. Pecené kuracie prsia ‘lgér 1-4cm Ano 200 20-40 __H::F, N 2 -
= T :
& Kuracie kridla I==1 200-1500g Ano 220 30-50 1:“,—_, N 2 -
<
o ' . i 4 2
2 Obalovana kotleta I==1 T-4cm Ano 220 20-50 I
= el PR . 4 2

Rybie filé = T-4cm Ano 220 15-25 e ,

Na varenie Cerstvych alebo domacich jeddl naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

EEE a1 L

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Airrry drotenej polici alebo pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— . 2
— Ano 170 30-50 N——)
Kysnuté kolace / PiskGtové kolace & Ano 160 30-50 -\.17.2;:',
= . 4 1
oy Ano 160 30-50 N T T
a%s A 3
PInené kolsce 23 Ano 160 - 200 30-85 1 f
(tvarohovy kolag, stridla, jablkovy kolac) <% Ano 160200 30-90 X 4 o 1 i
_ Ano 150 20-40 . 3 -
&) Ano 140 30-50 R
Cookies - ) 4 1
& Ano 140 30-50 o
& Ano 135 40-60 N S
— Ano 170 20-40 N
% Ano 150 30-50 L
Malé kolaciky/Mafiny — - 2 1
% Ano 150 30-50 S
Ano 150 40-60 NP S
— Ano 180-200 30-40 N
Odpalované cesto & Ano 180-190 35-45 1;, ;Jf
oS P 5 3 1
2% Ano 180-190 35-45* s aFs
— Ano 90 110-150 N
(o oS « 4 1
Snehové pusinky X Ano 90 130-150 s o s
oS p 5 3 1
ves Ano 20 140-160* B s e S—
— Ano 190-250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 RPN
5 .
Ano 310 7-12 -\%u-
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) — - 5 3 1
& Ano 220-240 25-50% A, AEe
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza %, Ano 250 10-20 -\%’m ;r
o ‘ 5 3 1
S Ano 220-240 15-30 1 [ [
Ano 180-190 45-55 e
Pikantné koldce % Ano 180~ 190 45-60 N S
(zeleninové, slané)
% Ano 180-190 45-70* R L
i
=] i Ied ]
FUNKCIE K Kéné
Tradi¢cné  Horuci vzduch on\fe c.ne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
pecenie
3 . [ W ~ A==~ '\_f Y M
PRISLUSENSTVO . Plech dorury alebo plechna  Nadoba na odkvapkavanie/plechna Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Dréteny rost Ly R R - iy . -
kolace na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV | TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové cesto < Ano 180-190 20-40 1 4 [ ;r
w Ano 180190 20-40* e L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — « 3
cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové — 0 3
1ka — Ano 190 - 200 80-110 1 i
Bravcové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kurca / Kralik / Katica 1 kg — fno 200-230 50-100 [ ° g
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80-130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — " 3
(ﬁletv,’celé) ‘ . — Ano 180-200 40-60 1 r
Plnen?lzelenlna (paradajky, cukety, o Ano 180 200 5060 N 2 .
baklazany)
<=
Hrianka - 3 (vysokd) 3-6 A 5 .
Rybiefilé / filety i - 2 (strednd) 20-30** .. 4 . \viwf
Klobasky / kebaby / rebierka / Naad 2 -3 (strednd - o 5 4
hamburgery u vysoka) 15-30 Tt beoed
Pecenékurca1-1,3 kg - 2 (strednd) 5570 *** "l \\,;W{
phod
Jahnacie stehno / Koleno = - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 f
. = 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednd) 3555 *** 1 r
Gratinovand zelenina - 3 (vysokd) 10-25 1 3 [
Cookies coéo‘.‘( Ano 135 50-70 N SJ -...é..—u- -\...3|——..—u- w_r1
Cookies
. . 4 P 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 TN TN T ——P
Kolace z krehkého cesta
I 4 ; 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40-60 N e L —— RN —— PPN ——— P}
Pizza
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ ‘ . 5 3 1
lasagne (Grove 3)/méso (droveri 1) Ano 190 40-120 nEme e L
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Uroven 5)/ é 4 5 4 3 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* N f A=, A -
(Uroven 2) / kiisky mésa (Urover 1) Menu
. s A 4 1
Lasagne a maso 33 Ano 200 50-100* ~==s [
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100* -\%p 1 1 r
Ryba so zeleninou ‘7!3 Ano 180 30-50* -\...i_...r 1 1 r
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120*% 1 3 i
Kusy masa ECO _ 200 50-100* 3

(kralik, kurca, jahria)

* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

E %
4%

a%s

i

~~

4

fs (2]
< v N Soor ECO
FUNKCIE K Keng
Tradi¢éné  Horuci vzduch on\{e ?ne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
pecenie
Aveernn ~ A== L — TS
PRISLUSENSTVO Dréteny roét Plech do rury alebo plechna Nadoba na odkvapkéavanie/plechna  Nadoba na odkvapkévanie/  Nédoba na odkvapkavanie
y kolace na drétenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie 5500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rdry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a ¢as pelenia su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouZitého prislusenstva.

Na zaciatku pouZite najnizsie odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

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

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

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

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim

funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

- Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

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

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry
(ak je k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

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

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

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

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.

Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opat zapojte do elektrickej siete.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specialne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodnd na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

Rara nefunguje.
: - siete.

Na displeji svieti pismeno ,F*

aza nlm CIS|0 Softvérovy problém.

Funkaa prlpravy pokrmov 6

. Zmysel sa skonci bez

. zobrazenia odpocitavania.

- Varenie sa skonc¢i pred koncom
- odpocitavania.

- Mnozstvo jedla odlisné od
. odporuc¢aného rozsahu.

¢ Pocas varenia su dvierka

. otvorené.

- v8etky prikazy su aktivne
: a menu pristupné, ale rdra

Rura Sa neZOhrIeva. sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekidnd sa na

Svetlo zhasne. Je aktivovany EKO rezim.

. Bezpecnostné Uchytky su
: v nespravnej polohe.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

. Nastavenie vykonu je

V domécnosti sa vypne prad. nesprévne.

Cyklus varenia so sondou sa :
- skondil bez zjavnej priciny alebo Potravinova sonda nie je
. sa na obrazovke vypise chyba : spravne pripojena.

- F3E3. :

RieSenie

: Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
- V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradi¢nej funkcie.

Ked je zapnuty DEMO reZim,

. displeji zjavi DEMO.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
- azvolte ,Off" (Vyp.). :

PresvedCte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
© a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. :
VYKON néajdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Prirucnik vlasnika

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

@ WHIRLPOOL
Z ) Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

uredaj na adresi www.register10.eu

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

4. Vrata

5. Gornji grejac/rostilj

6. Lampa

7. Tacka umetanja sonde za hranu

8. Plocica za identifikaciju
(nemojte uklanjati)

9. Doniji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
: 6 g;:,( @ R e S 2 °C @
CE B B : v ] O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. UKLJUCIVANJE | 4.NAZAD 7.PLUS DUGME ZA KRETANJE
ISKLJUCIVANJE Za povratak na prethodni ekran. Za kretanje kroz meni i povecavanje

Za ukljucivanje i isklju¢ivanje pecnice
ili za pauziranje ili prekid rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCLJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i smanjivanje
podesavanja ili vrednosti funkcije.

Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5.EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

podesavanja ili vrednosti funkcije.
8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9.START

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih podesavanja.
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DODACI

S < . PLEH ZASAKUPLJANJE N

ZICANA RESETKA . MASNOCE : PLEH ZA PECENJE* : KLIZNE VODICE*

Koristi se za pripremu hrane  : Koristi se kao pleh za pecenje : Koristi se za pe¢enje : Da bi olak3ale

ili kao drzac za Serpe, kalupe  : mesa, ribe, povrca, fokace itd. : svih vrsta hleba i peciva, : postavljanje ili uklanjanje
za kolaCe idrugo posudeza : ili je mozete postavitiispod : kao i pecenja, ribe u : dodataka.

pripremu hrane u pecnici. : Zicane reSetke ako Zelite da

: prikupite saft od pecenja.

: sopstvenom soku itd.

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

EEEEr

Koristi se za pripremu hrane
pomocu funkcije przenja
vazduhom, tako $to je pleh
za pecenje postavljen na
nizi nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili masnoce.
Moze se prati u masini za
pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali pribor se moze kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.

* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite ziCanu resetku tako $to Cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi ra¢una da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodatni pribor, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i zi¢cana
reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

« Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
doniji deo iz leZiSta: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih prvo
postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da skliznu

u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite u polozaj u
donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pe¢nice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pricvrstite gornju Zabicu klizaca
=~ za vodicu i pomerite klizanjem
» do kraja. Donju Zabicu spustite
" na Zeljeni poloZzaj.

Da biste pricvrstili vodicu, donji
deo zZabice pricvrstite za nju.
Vodite racuna da se klizaci
slobodno krec¢u. Ponovite ove
korake na drugoj vodici na
istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti na
bilo koji nivo.
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FUNKCLE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrca, kolaca i peciva,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje.

(%‘:'( COOK 4 (KUVANJE NA 4 NIVOA)

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da se koristi
za pripremanije kolacica, torti, okruglih pica (i zamrznutih),
kao i za pripremu kompletnog jela. Da biste dobili
najbolje rezultate, pratite tabele za pripremu hrane.

% |FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)
Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova funkcija
moze da se koristi za spremanje razlicitih vrsta jela, a da se

mirisi ne mesaju medusobno.
I:Ii

o— TRADICIONALNE FUNKCIJE

«  KONVEKCIONO PECENJE
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

«  TURBO GRILL (TURBO ROSTILJ)

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove
od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod
reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« PECENJE ZAMRZNUTE HRANE

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu kuvanja
i rezim za 5 razlicitih tipova gotove smrznute hrane.
Pec¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.

« SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicama

i sa savrseno ujednacenim zapecenim koricama.
Kombinovanjem ove funkcije sa dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem od 30 minuta pica
se moze ispeci za 5 do 8 minuta. (Za porudzbine i
informacije, obratite se postprodajnom servisuili
na adresu www.whirlpool.eu.)”

» PRZ.NAVAZDUHU

Ova funkcija omogucava da pomffrit, pilece
medaljone i jo§ mnogo toga przite u manje ulja,

a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni elementi
obezbeduju pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a
ventilator omogucava cirkulaciju toplog vazduha.
Najbolji o¢ekivani kulinarski rezultati mogu se
posti¢i samo pomocu pleha za przenje vazduhom
(isporucuje se uz neke modele). Za najbolje
rezultate, postavite hranu u jednom sloju na

pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Nemojte koristiti vise plehova da ne bi doslo do
neravnomernog przenja.

» RISING (DIZANJE TESTA)

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se ocuvao kvalitet
nadolaZenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je pecnica jo$ uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

» ODRZ.TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite hranu
na srednju policu. Ostavite hranu u pakovanju da
biste sprecili da se isusi na spoljnoj strani.

»  EKO CIKLUS

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanijila potrosnja energije, vrata
pecnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

» MAXIPECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vec¢ih komada
mesa (preko 2,5 kg). Preporu¢ujemo vam da meso
tokom pecenja okrenete kako bi se ravnomerno
ispeklo. Najbolje bi bilo da meso povremeno
prelijete sokom sa dna posude kako se ne bi
isusilo.

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

<~
GRILL

Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.

Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh za
skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od pecenja:
Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 500
ml vode za pice.

2
_ﬁ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.
velescense
- PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: Kompletni ciklus (PYRO) i kradi ciklus (Pyro
Eco). Preporucujemo da koristite kompletan ciklus da
biste ostvarili najbolji uinak cis¢enja.
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« SMART CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi oslobada se para, zahvaljujuci kojoj se ostaci
hrane uklanjanju na jednostavan nacin. Prelijte dno
pecnice sa 200 ml vode za pice i aktivirajte funkciju tek
kada se pecnica ohladi.

@OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

0 .

{C}" PODESAVANJA
Za prilagodavanje podesavanja pecnice. Kada je aktiviran
rezim ,ECO” osvetljenost ekrana ¢e se smanijiti radi
ustede energije i sijalica e se iskljuciti nakon 1 minuta.
Automatski ¢e se ponovo aktivirati ¢im se pritisne bilo koje
dugme. Kada je ,DEMO” podedeno na ,On” (uklju¢eno),
sve komande su aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica
ne zagreva. Za deaktiviranje ovog rezima pristupite
postavci ,DEMO” iz menija ,PODESAVANJA" i izaberite
Lisklju¢eno®. Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA"
proizvod se iskljuCuje i zatim vraca na prvo ukljucivanje.
Izbrisace se sva podesavanja.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vieme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ¢e se prikazati ,English”.

Pritisnite -+ ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajudi. Pritisnite .
da potvrdite odabir.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije promeniti
izborom stavke ,JEZIK" u meniju,PODESAVANJA', koji je
dostupan pritiskom na &

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo elektri¢nog
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16): Ako se u
vasem domacinstvu koristi manje napajanje, potrebno je
da smanjite ovu vrednost (13).

Pristupite opciji, JACINA” preko,,PODESAVANJA” i
izaberite ,LOW" (Nisko).

3. PODESITE VREME

Nakon $to ste izabrali jezik, treba da podesite trenutno
vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve brojke koje
oznacavaju casove.

S

\\I :
hZ-
7

7z,

Pritisnite -+ ili — da biste podesili tatno vreme i
pritisnite ./ : Na displeju ¢e poceti da trepere dve brojke

koje oznacavaju minute. Pritisnite - ili — da podesite

minute i pritisnite . za potvrdu.

Obratite paznju na sledec¢e: Mozda ¢ete morati ponovo da
podesite vreme nakon duzih nestanaka struje. Izaberite opciju
,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS” (Podesavanja), koji je
dostupan pritiskom na @

4, ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane, preporucujemo
vam da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali
sve neprijatne mirise. Uklonite zastitne kartone i folije iz
pecnice i uklonite sve dodatke iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrevajte pecnicu na 200 °C oko jedan sat, idealno uz
funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha
ili ,Konvekciono pecenje”).

"

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1.1ZABERITE FUNKCLJU

Pritisnite [ O | da biste ukljucili pe¢nicu: na ekranu ¢e se
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni
meni.

Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za neku od
glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da biste izabrali
stavku sa menija (na ekranu se prikazuje prva dostupna
stavka), pritisnite =~ ili — da izaberete onu koju zelite, a
zatim pritisnite .~ da biste potvrdili.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon sto ste odabrali Zeljenu funkciju, moZete izmeniti
njena podesavanja. Na ekranu ce se pojaviti podesavanja
koja se mogu pojedina¢no menjati. Pritiskom na <}<] mo¢i
¢ete ponovo da izmenite prethodno podesavanje

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Jg----

7

N1z

Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite - ili — da
biste je promenili, a zatim pritisnite /" da biste potvrdili i
nastavite na naredna podesavanja (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo za grilovanje: Postoje
tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok), 2 (srednji),
1 (nizak).

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude aktivirana,
temperatura / nivo za grilovanje mogu se promeniti pomocu

—+ili — , nakon pritiska °C dugmeta.
TRAJANJE

Kada ikona (& zatreperi na ekranu, pritisnite — ili —
da biste podesili vreme pripreme hrane koje Zelite, a zatim
pritisnite " da biste potvrdili. Ne morate da podesite
vreme kuvanja ukoliko Zelite da ru¢no upravljate kuvanjem
(bez vremenskog ograni¢enja): Pritisnite .~ ili[ > | da
potvrdite i zapocnete funkciju. Biranjem ovog rezima, ne
moZzete da programirate odloZeno pokretanje.

Obratite paZnju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na

spritisnite — ili — da biste prilagodili, a zatim pritisnite
/" dapotvrdite.

VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja mozete

da odlozite pocetak tako sto cete podesiti vreme zavrsetka
pripreme hrane. Ekran prikazuje vreme zavrsetka dok ikona
@ treperi.

Pritisnite — ili — da podesite vreme kada Zelite da
se pecenje zavrsi i pritisnite . za potvrdu i aktivaciju

funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija
se pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji je
izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi
podesili.
Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja pecnice:
Pecnica postepeno dostize Zeljenu temperatury, $to znadi
da je vreme pecenja nesto duze od onog koje je navedeno
na tabeli kuvanja. Tokom ¢ekanja mozete da pritisnete —f
ili — da biste prilagodili programirano vreme zavrietka
ili da pritisnete <I<| da biste promenili druga podesavanja.
Pritiskom na (U, radi vizualizovanja informacija, moguce je
prebacivati se sa vremena zavrsetka na trajanje.
.6™ SENSE
Ove funkcije automatski biraju najbolji reZzim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje svih
raspolozivih jela.
Kada je to potrebno, jednostavno naznacite karakteristike
hrane kako biste postigli optimalni rezultat.
TEZINA/VISINA (SLOJEVI IZ OKRUGLOG PLEHA)
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Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije na
ekranu, kada je potrebno, i pritisnite -+ ili — dabiste
podesili zeljenu vrednost, a zatim pritisnite . za potvrdu.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6% Sense funkcija je moguce podesiti stepen
kuvanja.

Kada izade obavestenje, pritisnite — ili — da izaberete
Zeljeni nivo od slabo pecenog (-1) do dobro pecenog (+1).
Pritisnite .~ ili [ > | da potvrdite i zapo¢nete funkciju.

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6™ Sense
funkcija, je moguce podesiti nivo zapecenosti od slabog (-1)
do jaceg (+1).

3. POKRETANJE FUNKCIJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesavanja, pritisnite [ > | za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [ > | pe¢nica ¢e
vas upitati da li zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana, ekran
e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju. Aktiviranu
funkciju moZete zaustaviti u bilo kom trenutku pritiskom na
[O].

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu ce se prikazati
poruka. MoZete da izaberete drugu funkciju ili da sacekate
da se potpuno ohladi.
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4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice: Kada se
funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je aktivirana
faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvucni signal i na ekranu
se prikazuje da je pecnica dostigla podesenu temperaturu,
sa zahtevom ,DODAJTE HRANU". Tada otvorite vrata,
stavite hranu u pec¢nicu, zatvorite vrata i pocnite kuvanje
pritiskomna ./ ili[ > .

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pec¢nicu pre
zavrietka procesa predzagrevanja moZe imati kontraefekat
na konacan rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja. Uvek
mozete da promenite temperaturu koju Zelite da pe¢nica
dostigne koriste¢i — ili — .

5. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje sta je
potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu radnju
koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata, zatim pritisnite
@ da nastavite sa kuvanjem.

Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja, pojavice se
zahtev da proverite hranu.

] U

1C1M1°C
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Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje $ta je

potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i pritisnite
 ili[ > ] da nastavite sa kuvanjem.

Obratite paZnju na sledece: Pritisnite [ > | da preskocite ove
radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva radnja, nakon

odredenog vremena pecnica ¢e nastaviti kuvanje.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati kada je
hrana gotova.

Pritisnite [ > | da nastavite sa pripremom hrane u ru¢nom
rezimu (bez merenja vremena) ili pritisnite 1 da
produzite vreme pripreme hrane podeSavanjem novog
trajanja. U oba slucaja ¢e se zadrzati parametri kuvanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)
Neke funkcije pe¢nice vam omogucavaju da povrsina hrane

bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon dovrsetka kuvanja.

Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite . za pocetak petominutnog ciklusa da biste
zapekli hranu. Tajmer moZzete zaustaviti u bilo kom trenutku
pritiskom na za iskljucivanje pecnice.

.OMILJENO

Po zavrsetku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da sacuvate
funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih omiljenih
funkcija.

Ako zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i sacuvate
aktuelna podesavanja za dalje koris¢enje, pritisnite ./ ,au
suprotnom pritisnite << da ignorisete zahtev.

Kada pritisnete ./, pritisnite 1 ili — da biste izabrali
poloZaj broja, a zatim pritisnite . da potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena

ili je izabrani broj vec iskoris¢en, pecnica ¢e vas upitati da
potvrdite zamenu prethodne funkdije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali, pritisnite
QD :Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih funkcija.

Pritisnite + ili — da izaberete funkciju, potvrdite izbor
pritiskom na ./, a zatim pritisnite [ > ] za aktiviranje.
.CISCENJE

« PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke - uklju¢ujudi vodice - iz pecnice

pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena ispod
aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili elektri¢ne ringle
budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa samociséenja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite najtvrde naslage
vlaznim sunderom pre koris¢enja funkcije Pyro (piroliza).
Preporucujemo pokretanje funkcije Pyro samo ako uredaj
sadrzi tvrde naslage ili ukoliko se tokom pecenja stvaraju
neprijatni mirisi.

Pritisnite 7.+] da bi se prikazalo,Pyro” (Piroliza) na ekranu.

Pritisnite — ili — da biste izabrali Zeljeni ciklus, zatim
pritisnite . da biste potvrdili. Kada izaberete ciklus, ako
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Zelite pritisnite — ili — da podesite vreme zavrietka

(odlaganje pocetka), a zatim pritisnite .~ da potvrdite.

Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao sto je
zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > ] kada
zavrsite: pecnica ¢e zapoceti ciklus samocisc¢enja, dok
se vrata automatski zaklju¢avaju: poruka upozorenja se
pojavljuje na displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje
pokazuje status ciklusa koji je u toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

«  SMART CLEAN

Pritisnite {".+] da bi se na displeju prikazalo,Smart Clean”

(Pametno ciscenje).

(35

Pritisnite [ > ] da biste aktivirali funkciju: na ekranu se
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite za

postizanje najboljih rezultata ¢iS¢enja: Pratite uputstva, a
zatim pritisnite . kada zavrsite. Kada izvrsite sve korake,
na zahtev pritisnite [ > | da biste aktivirali ciklus ¢is¢enja.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne otvarate

vrata pecnice tokom ciklusa ciS¢enja, kako biste sprecili

gubitak vodene pare $to moze imati kontraefekat na konacan

rezultat Cis¢enja.
Kada se ciklus zavrsi, na ekranu ¢e poceti da treperi

odgovarajuca poruka. Pustite pecnicu da se ohladi, a zatim
obrisite i osusite unutrasnje povrsine krpom ili sunderom.

. MINUTE-MINDER
Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu ay .

Pritisnite - ili — da podesite Zeljeno trajanje, a zatim

pritisnite . da aktivirate tajmer.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja.

Minutni podsetnik moze da se aktivira i dok je funkcija
pokrenuta.

Tajmer ce nastaviti automatski da odbrojava izabrano
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze nije moguce videti minutni podsetnik (bic¢e
(% ), koji ¢e nastaviti da odbrojava u
pozadini. Da biste izmenili minutni podsetnik, pritisnite ikonu

prikazana samo ikona

(Y i podesite vreme koristeciikonu - ili — ikonu.

Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu @ a
zatim izaberite — dok se ne prikaze vreme,—--". Pritisnite

./ da biste potvrdili.

.BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <]<]
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da biste otkljucali
tastaturu.

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se prikazati kada
minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje izabranog vremena.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci
i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razlogac’nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na [ © |.

NAPOMENE

+  Nemojte pokrivati unutradnjost rerne aluminijumskom
folijom.

«  Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne posto
to moze ostetiti emajl.

«  Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i nemojte
se drzati za vrata.

«  Zbog vece temperature Pizza ciklusa, o¢ekuje se nesto
veca buka ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni pribor i
nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada
se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujuci predzagrevanje
(ukoliko je potrebno). Temperature i vreme pecenja

su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog
pribora koji se koristi. Po¢nite sa najnizim preporucenim
podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena,
predite na visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste
dobili uz pecnicu i po mogudéstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pelenje u pecnici. Mozete koristiti i
posude i dodatni pribor od vatrostalnog stakla i keramike,
ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo
duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se pripremaju
na istoj temperaturi (na primer: riba i povrée) koristeci
razlicite nivoe. Iz pe¢nice izvadite jelo kome je potrebno
krace vreme pripreme, a ostavite ono koje se priprema
duze.

MEAT (MESO)

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernuiili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite da
ispecete. Preporu¢ujemo vam da prilikom pecenja vecih
komada mesa dodate malo temeljca na dno posude za
pecenje i da njime prelijete meso tokom pecenja za jos
bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do stvaranja pare
tokom ovog postupka. Kada pecenje bude gotovo,
ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15 minuta ili ga
umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada zelite da pecete meso na rostilju, izaberite odreske
koji su svuda podjednako debeli da bi se ravhomerno
ispekli. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze
pecenje. Kako biste sprecili da meso pregori, spustite
reSetku drzedi hranu dalje od grila. Okrenite meso na dve
trecine pecenja. Kada otvarate vrata rerne vodite racuna o
pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo vam
da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji mozete
da sipate pola litra vode odmah ispod zi¢ane reSetke na
kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu Zicanu redetku. Ukoliko Zelite

da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje sa
vrué¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak po nivoima
kako bi se omogucila Sto optimalnija cirkulacija vru¢eg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kolac sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako ¢ackalica
bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.

Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,

ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana,nabrekne” tokom pripreme, sledeci

put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom (Cizkejk ili
vocne pite) koristite funkciju,Konvekciono pecenje”. Ako
je donji deo kolaca gnjecav, spustite reSetku i poprskajte
dno kolaca mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja
punjenja.

RISING (DIZANJE TESTA)

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego $to ga
stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje priblizno
na jednu tre¢inu koris¢enjem ove funkcije u poredenju
sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-25 °C). Vreme
dizanja testa za pizzu je otprilike jedan sat za 1 kg testa.
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O TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOSTI RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
P 3
Beef Pecenje 0,6-2 kg 0 0 - - -
(Govedina) Burger 1,5-3 cm 0 — 3/5 -\...5...1- '}:4:::['
Pecenje 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Svinjetina o N
Kobasice i nemacke 5 4
MESO kobasice 1,5-4 cm - - 2/3 Aeecens ~ oS
Piletina Pecenje 0,6-3 kg - 0 - R 2 -
o 5 4
Poultry File i prsa 1-5cm - - 2/3 Al LUV
(Zivina) Raznjici jedna redetka - - 1/2 N '\\,i\,f
Fileti 0,5-3 (cm) - - N
FISH (RIBA) 3 2
Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - Reeiees A oS
Roasted Przeni krompir 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
vegetables . . B 3 B B 3
(Peceno Punjeno povrée 0,1-0,5 kg A -
povrce) Peceno povrce 0,5-1,5 kg - 0 - A 3 ;
Potatoes Gratin iadan pleh B B B 3
(Krompir gratin) J P e
POVRCE Paradajz gratin jedan pleh - - - -‘...3|——.—'..,-
Smrznuto Paprike gratin jedan pleh - - - ,\%,
povrée 3
Gratinirani brokoli jedan pleh - - - N
Gratinirani karfiol jedan pleh - - - -u%u-
Povrée gratin jedan pleh - - - -u%u-
Slana pita 0,8-1,2 kg - 0 - .\él,.
Kifle 60-150 g - - - A 3 -
Sendvic kifla 0,4-0,6 kg - - - -\...é_...r
Hleb 5
Big Bread (Velike) 0,7-2,0 kg - - - - .
Baguettes (Bageti) 200-300¢g - - - - 3 -
SLANO Round Pizza okrugli B B B 2
PECIVO (Okrugla pizza) 9 e
Debela pica pleh - - - ;r
2
1% _ — —
Pizza 1 sloj —
2 sloja* - - - .\é,. - ! -
Pica [zamrznuta] i 5 i
3 sloja* - - - AF=r AR -
. 5 4 2 1
4 SIOJa - - - albr Al s AR e -
* Preporucena koli¢ina
Aeeeene ~ A= Y 12{
DODACI - M _— . N .
y Pleh za pec¢nicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masno¢e/  Pleh za sakupljanje masnoce sa
Zicana resetka . . T P
Okrugli pleh za picu na zicanoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
5 NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOSTI RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA HRANE)

oy . 2
PatiSpanj 0,5-1,2 kg - - - ==

3
Keks 0,2-0,6 kg - - - - -

3

. H * — — —_

SLATKO Princes krofne jedan pleh - -
PECIVO Pita 0,4-1,6 kg - - - -‘1:'..3...»-
Strudla 0,4-1,6 kg - - - . 3 .

. . 2
Vocéna pita 0,5-2 kg - - - =7

* Preporucena koli¢ina
[ VR ~ A= Y M
DODACI
Jitana retetka Pleh za pecnicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masnoce / Pleh za sakupljanje masnoce sa
Okrugli pleh za picu na zicanoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA |
TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
. . = 4 2
; Zamrznuti pomfrit I==1 650-850 g Da 200 25-30 TRy —r
< a%s
% Zamrznuti piledi nageti I==] 500¢g Da 200 15-20 ;,:i,__, N 2 -
= %e
BN Riblji stapici oy 500 g Da 220 15-20 A2
N
(a5
= = 4 2
ﬁ Koluti¢i od luka == 5009 Da 200 15-20 mEEE - -
; o PR 4 2
., Svezepohovane tikvice I==1 4009 Da 200 15-20 e N -
= v
g Domaci pomfrit I==] 300-800 g Da 200 20-40 ¢:H1__, N 2 .
a als
Mesano povrée I==] 300-800g Da 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
Pilece grudi i 1-4 cm Da 200 20-40 A2
< J
2 Pileca krilca oy 200-1500 g Da 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
8 p . B 4 2
Y Pohovani kotlet = 1-4 cm Da 220 20-50 e - -
= 4 2
Riblji file == 1-4 cm Da 220 15-25 A ;

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za

pripremu hrane.

o’

kL)
FUNKCIJE ==
Prz. na vazduhu
R al==r ~
DODACI

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj

polici

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
pecenje pleh za rernu na Zi¢anoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— 2
— Da 170 30-50 N
Kolaci sa kvascem / patispanji & Da 160 30-50 -\ré.—z,-
&% Da 160 30-50 I
s 3
Kola¢i sa nadevom I—‘“ Da 160-200 30-85 | —
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) o Da 160-200 30-90 R 4 . 1 i
_ Da 150 20-40 - 3 -
& Da 140 30-50 A
Keks N 4 1
% Da 140 30-50 -~ s
Da 135 40-60 N S
— Da 170 20-40 3
&% Da 150 30-50 LA
Sitni kolaci / mafin — 2 7
3 Da 150 30-50 s o,
& Da 150 40-60 NI e
— Da 180-200 30-40 N
Princes krofne & Da 180-190 35-45 A
oS 5 3 1
v Da 180-190 35-45* R N =T
_ Da 920 110-150 1;
. s 4 1
Puslice b0y Da 90 130-150 -~ s
o 1
% Da 90 140-160* 1; -\...i—...,- ~
— Da 190-250 15-50 N
Pica / hleb / fokaca - 5 3 1
& Da 190-230 20-50 T s AT, s
5
Da 310 7-12 -\...éu-
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 7
% Da 220-240 25-50% e T
_ Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznuta pica ¥ Da 250 10-20 -\..j‘é!r ;
s 5 3 1
oy Da 220-240 15-30 1 [ 1 R —
Da 180-190 45-55 e
Pikantne pite & Da 180-190 45-60 S S
(pita od povrca, kis)
&% Da 180-190 45-70* I L
%
=] ~ B g4 o =
FUNKCIJE COOK
Conventional Forced Air (Vrelivazduh) Konvekciono pecenje Grilovanje  Turbogril ~ MaxiCooking Cook 4 Ciklus Eco Pizza
— A _J — (S5,
DODACI

Zi¢ana redetka

Pleh za pecnicuili pleh za
kolace na Zi¢anoj polici

Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje Pleh za sakupljanje masnoce

ili pleh za pecnicu na resetki

/ pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje masnoce
sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR

— Da 190-200 20-30 3

Volovani/ lisnato testo / krekeri ‘c!? Da 180-190 20-40 1 4 [ %
w Da 180-190 20-40* e L

Lazanje / Pite sa punjenjem / ~ B 3

Zapecena testenina / Kaneloni E Da 190-200 45-65 | —

Jagnjetina / Teletina / Govedina / — 3

Svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110 | S—

Pecena svinjetina sa hrskavom 2 2

koricom 2 kg XL _ 170 110-150 S—

Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [

Curka / guska od 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r

Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r

Punjeno povrée s 2

(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) - Da 180-200 >0-60 o i
<=

Tost - 3 (visoka) 3-6 -\---5---r

Filei/odresci ribe had - 2 (srednji) 20-30%* ntn '\Vi\,{

Kobasice / raznjici / svinjska rebra / <= 2-3 (srednji - x 5 4

pljeskavice \—] visoki) 15-30 Mot e

Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (srednji) 55-70%** -\...2...,- @'
g

Jagnjedi but / potkolenice w - 2 (srednji) 60-90*** 1 3 r

. . = .. 3

Peceni krompir = - 2 (sredniji) 35-55%** 1 [

Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 [

Keks (%4K Da 135 50-70 1—4—5 n...“.“;.—'..r -\..:3‘:'..:- w—r1
Keks

. 5 3 2 1

Pite §)4K Da 170 50-70 N T T ——
Pite

Okrugla pica §)4K Da 210 40-60 -\...i_...r H%F -\...é_...r '\.‘%’J‘
Pica

Kompletan obrok: Voc¢ni kola¢ (nivo 5) N M 5 3 1

/lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) I'—.I Da 190 40-120 eSS S |

Kompletan obrok: Voc¢ni kolac (nivo 5) é 5 4 3 1

/ peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo |  cook Da 190 40-120* A, v s A=A s

2) / ise¢eni komadi mesa (nivo 1)) Meni

Lazanja i meso Da 200 50-100* -\éu- 1 ! f

Meso i krompir = Da 200 45-100% s 1 g

Riba i povrce < Da 180 30-50* q%n 1 ! f

Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r

Komadi mesa 3
ECO - _ *

(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-100 | —

* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

5§
0k B OO B B a4 o«

FUNKCIJE
Conventional Forced Air (Vreli vazduh) Konvekciono pecenje Grilovanje  Turbogril MaxiCooking Cook 4 Ciklus Eco Pizza
Aveernn r A= I — S
DODACI Jitana recetka Pleh za pec¢nicuiili pleh za Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
kolace na Zi¢anoj polici ili pleh za pe¢nicu na resetki masnoce / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.

Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vieme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.

Koristite dostavljeni dodatni pribor i po mogucstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete koristiti i
posude i dodatni pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj ohladio
pre nego $to zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Obrisite suvom krpom.

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

UNUTRASNJE POVRSINE

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

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno Cis¢enje
unutradnjih povrsina. (Samo kod nekih modela.)

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

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
CiS¢enje.

Nemojte da koristite vunene zZice,
abrazivne sundere ili abrazivna/

korozivna sredstva za cis¢enje jer
mogu da ostete povrsinu uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko su jo3
uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomocu
Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.
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SKIDANJE 1 PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezZista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li suu
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
1. Iskljucite pe¢nicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo prikljucite rernu na elektri¢nu mrezu.
Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip G9, T300.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetljenje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
pec¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pe¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo
.F" uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrava
- bez prikazivanja odbrojavanja.
. Priprema hrane se zavrsava pre
- zavrietka odbrojavanja.

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

. Ciklus kuvanja sa sondom se

© zavrsio bez ociglednog uzroka
ili je greSka F3E3 od3tampana
- na ekranu.

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.
Isklju¢enje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

¢ Koli¢ina hrane koja se

i razlikuje od preporucenog
: opsega. Vrata se otvaraju

- tokom pripreme hrane.

- Kada je ,DEMO" podeseno

: na,On" (ukljuceno), sve

¢ komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne

© zagreva.

. Na displeju se na svakih 60 !
. sekundi pojavljuje ,DEMO".

 Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA' |

.~ ECO" rezim je ukljucen. . ; S
! Je uKiu . izaberite ,Isklju¢eno”.

Sigurnosne kvacice su u

. pogreSnom polozaju.

Podesavanje snage je

¢ pogresno.

. Sonda za hranu nije pravilno
¢ povezana.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
- hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako
. Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO” preko ,SETTINGS" i
. izaberite ,Off" (iskljuceno).

- Vodite racuna da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZaju, tako $to Cete slediti uputstva

: za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u

- odeljku ,Cis¢enje i odrzavanje”.

¢ Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise od

3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.
Pristupite opciji ,JACINA" preko ,PODESAVANJA" i

izaberite ,LOW”" (Nisko).

. Proverite prikljucak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadéi:

Koris¢enjem QR koda na uredaju

Sa naseg veb-sajta docs.whirlpool.eu/docs

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom kontaktiranja naseg
postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@ WHIRLPOOL
Z= ) For attfa en mer omfattande support, vénligen

registrera din produkt pa www.register10.eu..

INFORMATION

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du
anvénder apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka
. Ovre varmeelement/grillelement
. Lampa

N O U1 b

. Instickstermometerns
inforingspunkt

8. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement
(dolt)
() Ca @§ e gé °C @g
e O =« v el O &P
1 2 3 4 5 v/ 8 9
1.PA / AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For atergang till foregaende

For att satta pa och stanga av
P 2 skarm. Gor det majligt att andra

ugnen eller stoppa en aktiverad

funktion. installningarna under tillagning.
2. DIREKTATKOMST TILL 5. DISPLAY

FUNKTIONER 6. BEKRAFTA

For snabb dtkomst till funktionerna | Fgr att bekrafta en vald funktion
och menyn. eller ett installt varde.

3. MINUS

(NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och for att minska
installningar eller varden for en
funktion.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och 6ka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL
TILLVAL / FUNKTIONER
For att fa snabb atkomst till

funktioner, tidslangd, installningar
och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.
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TILLBEHOR

GALLER

)

. LANGPANNA

|

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
. eller placeras under

: gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

: brod och bakverk, men
: dven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlatta
: att satta in och ta ut
: tillbehdr.

LUFTFRITERAPLAT *

EEEET

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta kundservice.

* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphodjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sésom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

-> Fast den utdragbara skenans

» Ovre klamma pa sidostegen

" och 1at den glida sa langt

§ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan réra
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

O 6TH SENSE
Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna
i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa basta satt.

Sok cooK 4

For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika ratter
som kraver samma ugnstemperatur. Denna funktion
kan anvandas for att tillaga kakor, runda pizzor
(@ven frusna) och tillaga en komplett maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

¥ VARMLUFT
For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en

annan.
I:Ii

O— TRADITIONELLA FUNKTIONER

« CONVECT. BAKE

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

- TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
[dangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

«  FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for

5 typer av fryst fardigmat. Ugnen behover inte
vara forvarmd.

« SPECIAL FUNKTIONER

» PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre @n 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer dver 300 grader Celsius
och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig

i kanterna och med en perfekt jamn brynt
yta. Om du kombinerar denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och férvarmer i
30 minuter kan du baka en pizza pa 5-8 min.
(For bestallning och information kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu.)

» LUFTFRITERA

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.
genom att anvdanda mindre olja och anda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor
sa att varmluft cirkulerar. Basta forvantade

tillagningsresultat erhalls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medféljer vissa
modeller). Ldgg maten i ett enda lager pa
luftfriteringsplaten och f6lj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

» JASNING
For optimal jasning av sota bakverk
och matbréd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» VARMHALLNING
For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» ECO-PROGRAM *

For tillagning av fyllda stekar och koéttfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och saledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.

»  MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pa bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

OVER-/UNDERV.
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

K~

GRILL
For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en l[angpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

2 R
_£ SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

@ TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att behova
aktivera nagon funktion.

V.| RENGORING

- PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tva automatiska
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rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi
rekommenderar att anvanda hela programmet for att
fa basta mojliga rengoéringseffekt.

+  SMART CLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester. Hall
200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

@ FAVORITER

For att komma at listan over tio favoritfunktioner.

O3 )
{0 INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna. Nar
"ECO"-laget ar aktiverat dampas displayens ljusstyrka
och lampan slacks efter en minut for att spara
energi. Den ateraktiveras automatiskt nar nagon av
knapparna trycks ned. Nar DEMO-laget ar aktiverat
ar alla kommandon aktiva och samtliga menyer
tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om du vill
avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av". Om du valjer
"FABRIKSATERST." stangs produkten av och atergar
till installningarna fran forsta gangen du anvande
produkten. Alla valda installningar raderas.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pa + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak. Tryck pa ./
for att bekrafta valet.

Observera: Du kan andra sprak senare genom att vdlja
"SPRAK" i menyn "INSTALLNINGAR" som du kommer dt
genom att trycka pa

2. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att férbruka en

mangd elektrisk effekt som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar over 3 kW (16):
Om ditt hushadll anvander en lagre effekt ska detta
varde sankas (13).

Om inte, minska effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT
via INSTALLNINGAR och vdlj Lag.

3. STALLA IN KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behdva stalla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

Tryck pa | eller — for att stalla in ratt timme och
tryck pa . : Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for minuterna. Tryck pa + eller — for att stélla in
minuterna och tryck pd ./ for att bekrafta.
Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter
ldnga stromavbrott. Tryck p& &~ och vélj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR

4.VARM UPP UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
Itff'f(cirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa for att satta pa ugnen: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Valj funktion genom att trycka pa ikonen fér ndgon
av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att
valja ett alternativ fran en meny (displayen visar det
forsta tillgdngliga alternativet), tryck p& —+ eller —
for att vdlja 6nskat alternativ och tryck sedan pad ./
for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar instdllningarna som kan
andras i sekvens. Genom att trycka pa << kan du
andra foregaende instéallning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar vardet blinkar pé displayen, tryck p& | eller —
for att andra det. Tryck sedan pa . for att bekrafta
och fortsatta med nasta installning (om majligt).

Pa samma satt gar det att stélla in grillnivan: Det finns
tre definierade effektnivaer for grill: 3 (hog), 2 (medel),
1 (lag).

Observera: Ndr funktionen har aktiverats kan
temperaturen/grillnivdn dndras med - eller — efter
att du har tryckt pa knappen °C .

TIDSLANGD

Nar ikonen (& blinkar pa displayen, tryck pa —+ eller
— for att stdlla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa ./ for att bekrafta. Du behover inte stélla
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa ./ eller for
att bekrafta och starta funktionen. Nar det har laget
valjs gar det inte att programmera en fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka pd () : tryck pd
—+ eller — for att &ndra och tryck sedan pd / for
att bekrafta.

SLUTTID (FORDROJD START)

I manga av funktionerna kan du fordroja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Displayen visar sluttiden
och ikonen @) blinkar.

Tryck p& —+ eller — for att stélla in tiden som du

vill att tillagningen ska vara klar pa. Tryck sedan pa
./ for att bekrafta och aktivera funktionen. Satt in
maten i ugnen och stang luckan: Funktionen startar
automatiskt efter den tid som har berdaknats for att
tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna onskad temperatur gradvis, vilket betyder
att tillagningstiderna ar nadgot langre an de som listas
i tillagningstabellen. Under vantetiden kan du trycka
pd + eller — for att &ndra den programmerade
sluttiden eller trycka pa <l for att 4ndra andra
installningar. Tryck p& (J fér att visa informationen och
andra sluttid och tidsléngd efter behov.

. 6™ SENSE
Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd for att tillaga, steka
eller baka alla tillgangliga ratter.

Ange vid behov typ av livsmedel fér att uppna basta
resultat.

VIKT / HOJD (RUND-PLAT-LAGER)
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For att stalla in funktionen korrekt, f6lj anvisningarna
pé displayen nér du blir ombedd. Tryck p& - eller
— for att stdlla in 6nskat varde och tryck sedan pa
. for att bekrafta.

TILLAGNINGSGRAD / BRYNER

Det gar att justera tillagningsgraden med vissa 6"
Sense-funktioner.

Nar du blir ombedd, tryck p& — eller — fér att vélja
onskad niva mellan roéd (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
 eller [>] fér att bekrifta och starta funktionen.
Pa samma satt, dar det tillats, ar det mojligt att i vissa

6'" Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag
(-1) and hog (+1).

3. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [ > |.

Om du trycker p& [ > Junder férdrdjningsfasen visas
en frdga om du vill hoppa 6ver denna fas och starta
funktionen direkt.

Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen
att rekommendera den mest lampliga nivan for varje
funktion. Du kan stoppa funktionen ndr som helst
genom att trycka p& knappen [ O ].

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa
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displayen. Du kan antingen valja en annan funktion
eller vanta tills den har svalnat helt.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och
"TILLSATT MATEN". Oppna da luckan, lagg in maten

i ugnen, stang luckan och starta tillagningen genom
att trycka pd . eller [ >].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan

pa slutresultatet. Om luckan dppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjilp av + eller — .

5. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa 6th Sense-funktioner kraver att maten rors om
under tillagning.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan,
utfor dtgarden som anges pa displayen och stang
luckan igen. Tryck sedan pa[ > ] fér att &teruppta
tillagningen.

Pa samma satt, nar 10% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Immke

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal

och informationen visas pa displayen. Kontrollera
maten, stang luckan och tryck pd . eller[ > ] for att
ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa[ > | for att hoppa éver dessa
atgdrder. Ugnen dterupptar tillagningen efter en stund
aven om ingen dtgdrd utfors.

6. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck p& [ > ] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
tidsbegransning) eller tryck pd — for att férlinga

tillagningstiden genom att ange en ny tidslangd.
Tillagningsparametrarna bibehalls i bada alternativen.

BRYNER

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pd .~ om du 6nskar starta en femminuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka péf('jr att stanga av ugnen.

. FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk trycker du
pa . nar tillagningen ar klar. Tryck annars pa <l<Ifor
att ignorera denna forfragan.

Efter att ha tryckt p4 .~ ska du trycka pd + eller
— for att valja siffran och tryck sedan pa ./ for att
bekrafta.

Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck p& ) : P4 displayen visas listan dver
dina favoritfunktioner.

L T T
‘L ]

Tryck p& —+ eller — for att vilja funktionen och
bekrafta genom att trycka pa& . . Tryck sedan pa [ > ]

for att aktivera.
.RENGORING
« PYRO

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehoér delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om

ugnen ar placerad under en spishall maste du se
till att gasbrannare och elplattor ar avstangda
medan rengdringsprogrammet kors. For basta
rengodringsresultat ska du torka bort den

varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rader till att bara
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kora pyro-funktionen om det finns mycket smuts
i apparaten eller om den avger dalig lukt under
matlagning.
Tryck pé 2] for att visa "Pyro" pa displayen.

€,

Tryck p&d + eller — for att vélja dnskat program och
tryck sedan pd ./ for att bekrafta. Efter att ha valt ett
program, tryck p& -+ eller — for att om s3 dnskas
stalla in sluttid (startfordrojning) och tryck sedan pa
v/ for att bekréfta.

Rengor luckan och avlagsna alla tillbeh6r som

du blir ombedd. Stang sedan luckan och tryck

pa [ > | nar det ar klart: Ugnen kommer att starta
sjalvrengoringscykeln, och luckan lases automatiskt: Ett
varningsmeddelande visas pa displayen tillsammans
med en nedrakning som anger status for det pagdaende
programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan last tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

« SMART CLEAN
Tryck pa t.+| for att visa “Smart Clean” pa displayen.

035

Tryck pa[ > | for att aktivera funktionen: displayen
kommer uppmana dig att utfora alla erfordrade
atgdrder som kravs for att uppna de basta
rengdringsresultaten: F6lj anvisningarna och tryck
sedan pa ./ nar du dr klar. Nar du utfort samtliga
steg trycker du pa[_> ] nér du blir ombedd for att
starta rengdringsprogrammet.

Observera: Vi avrader fran att 6ppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattendngan
forsvinner ut eftersom det kan férsamra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

. TIMER

For att aktivera denna funktion, tryck pa ikonen Iy .
Tryck p& —+ eller — for att stéllain hur 1ang tid du
behover och tryck sedan pa .~ for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte nagot
tillagningsprogram.
Timern kan aktiveras dven nar en funktion ar igang.

Timern fortsatter att rakna ned helt oberoende utan
att paverkas av funktionen.

Timern visas inte under den hér fasen (endast ikonen ('
visas), men den fortsatter att rakna ner i bakgrunden. For
att justera timern kan du trycka pa ikonen (% och stdlla
in tiden med hjdlp av ikonen eller — .

For att avbryta timern, tryck pé& ikonen (3 och tryck

sedan pd — tills tiden som visas ar "----".Tryck pa /
for att bekrafta.
.LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <<loch hall intryckt
i minst fem sekunder. Gor det igen for att Idsa upp
knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sdkerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka péa i

ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Ldagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

« Pagrund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehdren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive forvarmning

(vid behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga
och beror pd mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du overga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehdren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp fér angan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, 13t den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om

du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi
att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger.
Fyll pd om nédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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6 TILLAGNINGSTABELL

, 3 VAND (AV
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD TILLAGNINGS | BRYNINGSGRAD | TILLAGNINGSTH- NIVA OCHTILLBEHOR
DEN)
LASAGNE : Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Stekar 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Not £ i
Hamburgare 1,5-3cm 0 - 3/5 Al LRV,
Stekar 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
B Flask 3 yi
KOTT Korv och wurstel 1,5-4cm - - 2/3 S SOV
Kyckling Stekar 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Filéer & brést 1-5cm . . 23 |ty
Fagel £ i
Grillspett ett galler - - 1/2 Al A S
Filéer 0,5-3(cm) - - - -‘...3...,- \wivf
FISK 3 5
Filéer [frystal 0,5-3(cm) - - - Arerene YT
Rostad potatis 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Grillade . 3
Grénsaker Fyllda grénsaker | 0,1-0,5 kg - - - - ,
Grillade Gronsaker | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Potatisgratdang en plat - - - -\%p
GRONSAKER Tomatgrating en plat - - - -u%u-
. . o 3
Gratinerade Paprikagratdang en plat - - - NP
gronsaker Broccoligratang en plat - - - -\%,-
Blomkalsgratdang en plat - - - -\%u-
Gronsaksgratdng en plat - - - -\...i—...,-
Salta pajer 0,8-1,2 kg - 0 - q%n
Smafranskor 60 - 150g st - - - . 3 ;
Smorgaslimpa 0,4 - 0,6kg st - - - -«...2|~—._'..F
Brod 5
Stort brod 0,7 - 2,0kg - - - - -
Baguetter 200 -300g st - - - - 3 -
SALT . 2
BAKNING Rund Pizza Rund - - - AF1r
Pan pizza Plat - - - ;
1 lager* - - - - 2 ,
Pizza
2 Iager* - - - -\...i_...r %Jr‘l
Pizza [fryst] g 3 j
3 Iager* - - - Aalr AR re o r
. 5 4 p) i
4 Iager - - - A, sk, a1, A -
* Foreslagen mangd
[ P ~ A==~ Y M
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform / Rund
Galler gns 9rm Dar oorm un Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten
pizzaplat pa galler
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O TILLAGNINGSTABELL

A TILLAGNINGS- VAND (AV
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD GRAD BRYNINGSGRAD | TILLAGNINGSTI- NIVA OCH TILLBEHOR
DEN)
Sockerkaka 0,5-1,2kg - - - -\éu-
Kakor 0,2-0,6 kg - - - %f?’
. . 3
SOTA Petit-choux en plat * - - - - -
BAKELSER  Msrdegspaj 0,4 - 1,6kg - - i asemn
Strudel 0,4 - 1,6kg - - ) ‘%f?)
. 2
Fruktpaj 0,5-2 kg - - - N
* Foreslagen mangd
Averenn ~ AF=r Y oS
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform / Rund
Galler 9 " Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten

pizzaplat pa galler
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ve -
ESTILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERING
FORESLAGEN I TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘léér 650 - 850g Ja 200 25-30 1.:1,—_, - 2 -
2 4 2
= Frysta kycklingnuggets == 5009 Ja 200 15-20 S
'—
(%] a%s
E Fiskpinnar == 5009 Ja 220 15-20 ;F?H,__, A 2 -
Lokringar Ly 5009 Ja 200 15-20 A2
é Farsk panerad zucchini =) 400g Ja 200 15-20 a2
< oo
2 Hemlagade pommes frites = 300-800 g Ja 200 20-40 ?,:1,__, N 2 r
o) o
% Blandade gronsaker oy 300-800 g Ja 200 20-30 1.:1,—_, ~ 2 -
< Kycklingbrost Ly 1-4cm Ja 200 20-40 A2
T Kycklingvingar =2 200-1500 g Ja 220 30-50 a2
9]
©] o 4 2
E Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 o A -
e 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 o A -

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

kS
FUNKTIONER ==
Luftfritera
RS Aal=r ~ r
TILLBEHOR o A
L bakplat ell
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER FO:\II':\:M- TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
_ Ja 170 30-50 -....Zl—_.—u..,-
Jasta kakor/sockerkakor & Ja 160 30-50 -«...2“;._'..)-
& Ja 160 30-50 S
a%e 3
Fyllda tartor ot Ja 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, dppelpaj) i ) ) 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 e, A=
— Ja 150 20- 40 2
& Ja 140 30-50 A
Kakor
3 Ja 140 30-50 -~ 4 Foon ! r
& Ja 135 40- 60 R S
— Ja 170 20- 40 3
& Ja 150 30-50 A
Smakakor / Muffins
% Ja 150 30-50 . 4 P ! "
1
¥ 09 Ja 150 40-60 wir "\.‘%’.ﬁ “r
— Ja 180 - 200 30-40 N
Petit-chouer & Ja 180 - 190 35 - 45 A
o % 5 3 1
XY Ja 180 - 190 35-45 s afF=F s
— Ja 920 110-150 2
Marénger & Ja 90 130 - 150 A
o % 5 3 1
o/ Ja 90 140 - 160 s aF=F s
— Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bréd / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 - RENS R
%
Ja 310 7-12 .\,_é—,,,,.
Pizza (tunn, pan, focaccia) — 5 3 1
X Ja 220 - 240 25-50* A=, AR,
— Ja 250 10-15 1 3 r
, P 4 1
Fryst pizza & Ja 250 10-20 e
s 5 3 1
¥ 9 Ja 220- 240 15-30 1 1 [ -
= Ja 180 - 190 45 - 55 U
Matpajer & Ja 180 - 190 45-60 S S
(grénsakspajer, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70* e e
P %
= (= = Pl o e =
FUNKTIONER Sver/ K Kti
ver Varmluft onvektions Grill Turbogrill  MaxiTillagning ~ Cook4  EKO-PROGRAM Pizza
undervarme bakning
Aveeren ~ AF=r 7 — T
TILLBEHOR 2 A 2
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakrzlat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT FUNKTIONER FO:\III:I-\:M- TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/salta kex p oy Ja 180 - 190 20 - 40 L
E s Ja 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta/ — 3
Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 r
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg XE'@ - 170 110 - 150 1 2 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190 - 200 80- 130 1 2 r
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller hel) — Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Fylida gronsaker . Ja 180 - 200 50- 60 e
(tomater, zucchini, aubergine)
<=
Rostat brod - 3 (Hog) 3-6 -\...5...,-
Fiskfiléer / Stekar N - 2 (medel) 20 -30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Korv / grillspett / revbensspjall / aad .. . 5 4
hamburgare 2 - 3 (Medel - H6g) 15-30 Al LSO )
Grillad kyckling, 1-1,3 kg - 2 (medel) 55-70 *** -\---2---r- 1:1 ~
hood 3
Lammlédgg / Ldgg w - 2 (medel) 60 - 90 *** 1 r
. = 3
Ugnsstekt potatis = - 2 (medel) 35 - 55 *** 1 f
Gronsaksgratang - 3 (Hoég) 10-25 1 3 r
Kakor §)4K Ja 135 50-70 =\—r'5 -\...4.“;."'..:- -\..:3‘:'..1- =\—r=1
Kakor
. 5 3 2 1
Pajer COOK Ja 170 50-70 N T —— T —— PN —— 8
Pajer
Runda pizzor cg)K Ja 210 40-60 -\...i_...r q%r -\...é_...r q%r
Pizza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / . . 5 3 1
lasagne (niv4 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 N AR 1L
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)/ é 5 4 5 1
grillade gronsaker (niva 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* N e Y I ST ——— P
(niva 2) / kéttbitar (niva 1) Meny
Lasagne och kétt E Ja 200 50- 100 * — 1 ! f
Kétt och potatis = Ja 200 45-100 * s 1 g
Fisk och gronsaker .v!t Ja 180 30-50* -\%r 1 1 f
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100 * 1 3 r
* Beraknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nédvandigt).
s = Raad % “
= sl = I
FUNKTIONER Ber/ K Ktion
ve.r. Varmluft onve . ons Grill Turbo grill  Maxi Tillagning Cook 4 EKO-PROGRAM Pizza
undervdrme bakning
B Aeennn ~ ARl L | — T
TILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller Langpanna/bakolat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler 9p P vatten
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehdren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungeférliga och beror pd mangden mat och pa vilka tillboehér som anvéands.

Anvand i bérjan de lagsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hdgre installningarna.

Anvénd de medfoljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det gar dven att anvédnda
formar och tillbehér i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTVANDIGA YTOR

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengéringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen fér optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

- Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnédtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengoras i
diskmaskin.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, 6ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och éppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den &r
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

BYTE AV LAMPA
1. Koppla bort ugnen fran elnitet..

2. Skruva av lampans képa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen..

3. Anslut ugnen till elnitet igen..

Observera: 40 W/230 ~ V typ G9, T300°C halogenlampor.

Lampan som anvands i produkten ar sarskilt utformad
for hushdllsapparater och lampar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet. (Férordning (EU) 244/2009)
Glodlamporna finns att kdpa av var kundservice.

Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera
dem med bara handerna eftersom dina fingeravtryck
kan orsaka skador. Anvand inte ugnen férran lampkdpan
har satts tillbaka pa plats.
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FELSOKNING

Problem Mojlig orsak

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

" En 6th sense-

- tillagningsfunktion avslutas - Matmangd som avviker

- utan att en nedrakning visasi | fran den rekommenderade
- displayen. Tillagningen avslutas | mangden. Oppen lucka

- innan nedrdkningen har - under tillagning.

avslutats.

Ljuset slacks.

Luckan stdngs inte korrekt.

Strommen bryts i hemmet. Effektniva fel.

Tillagningscykeln med

. instickstermometer avslutades : Instickstermometern &r inte
- utan en uppenbar orsak eller sa : korrekt ansluten.

. visas fel F3E3 pd skdarmen.

Strdmavbrott.
. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

: Nar DEMO-ldget dr aktiverat

. aralla kommandon aktiva !

- och samtliga menyer

Ugnen varms inte upp. f/lg?r?wz?rlwlgeaﬁgpen ugnen

DEMO visas pa displayen var
60:e sekund.

ECO™-lage ar "Pa".
Sdkerhetssparrarna ar i fel
lage.

Losning

Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stang av ugnen och sld pd den igen for att se om
. felet kvarstdr.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som kommer efter bokstaven "F".

Oppna luckan och kontrollera om maten ar g
: fardigtillagad. Om det behdvs, fardigtillaga maten
: genom att vélja en traditionell funktion.

Ga till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

Anvéand ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

- Se till att sakerhetssparrarna ar i ratt lage genom

att folja anvisningarna for avldgsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengoring och
. underhdll".

- Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst

en vdrdering pa mer an 3 kW. Om inte, minska

- effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via

- INSTALLNINGAR och vilj Lag.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din apparat
Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu/docs

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.
©/TM/© 2025 Whirlpool. Tillverkad under licens.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na Toro, wob6 oTpumatm 6inbL KBanidikoBaHy
KOHCYnbTaUiiHy AONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabaHui

npoAayKT Ha canTi www.register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPOBY

...........

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUI enemMeHT (He
MOKa3aHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb YyKa3aHW Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

{EHIN 4, IBepuyATta
A1 L 5. BepxHii HarpiBanbHUN enemeHT/
i I rpunb
34l [
B 6. Jlamnouka
K
> 7. Micue BBeJeHHA KYyXOHHOrO
g > TepMomeTpa
4.5 8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTn)
9. Kpyrosuin HarpiBanbHUN
efeMeHT(He NoKa3aHui Ha
PUCYHKY)
NMAHEJIb KEPYBAHHA
: 6’ g;:,( @ R e S 2 °C @
I = T : / N NRC
1 3 3 4 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadwn, a TaKoX NPUNUHEHHA
aKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny go
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
[na npoKpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nonepenHboro ekpaxy. [lossonsae
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
rOTYyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOpPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOMO 3HAYEHHSA.

7. KHOMKA HABITALIT «MJIIOC»
[Ona npokpy4vyBaHHA MeHIO i
36iNnblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKUIT nPAMOro
aocrtyny

Ona wemnagkoro goctyny oo
bYHKUIN, TPUBaNOCTI, HanawTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAaHHAM
3aaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA

!
Wi

MiAAOH

=)

| TENIECKOMIYHI
 JMCT ANIS BUNIKAHHA® i npa

: BUKOPWCTOBYETBCA Y AKOCTI
: [eKa AnAa roTyBaHHA M'ACa,
: pubw, oBoYIB, PpoKaui TOLIO

BukopuctoByeTbea ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK
niacTaBka Ana Kactpynb,
dopM ans BUNiKaHHA TOPTiB
Ta iIHLWOro »apPOCTiNKOro
KYXOHHOrO rnocyay.

¢ ANA COKY, Wo BUTIKAE MiJ yac
: FOTYBaHHA.

: abo nMipcTaBKM Nig peLwiTKol :

: BUKOPUCTOBYETLCA AA : I OnerLueHHs
: TOTYBaHHA XNi00OYNOYHMX  : BCTAHOBNEHHA abo
© | KOHAUTEPCHKMX : BUTAryBaHHA Npunaaas.

6OPOLLHAHX BMPOOGIB, a
: TAKOX NeyeHi, 3aneyeHol B
: neprameHTi prbw Tolwo.

LEKO AnA
AEPOTPUITIO*

EEEEr

BukopucToByeTbca ana
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
obyHKuieto "Aeporpunb’ (Mig
HMM Ma€ OyTn BCTaHOBNEHO
JINCT ANA BUNIKaHHA ANA
360py MOX/IMBUX KPUXT i
Kpanenb). loro moxHa Mutu
B MOCYAOMUMHIN MaLWnHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunagasa MoxXe BiApi3HATUCA 3aNeXHOo Bif npuabaHoi mogeni.
IHWe npunagna MoXKHa NprAdaT! OKPEMO; 3 MTAHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX AJ1A OTPUMaHHA AoAaTKOBOT iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTPY NiCAANPOAa*KHOro 06CyroByBaHHA.

* € nuLe B NeBHUX Mofenax

BCTAHOBJIEHHA PELLITKU TA IHLLOIO NPUNAAAA

BcTaBTe peLwiTKy ropr3oHTanbHo B Ayxosy Lwady. [1na uporo
MOCYHbTE PeLuUiTKy Mo CrevljianbHKX HaNnPAMHUX Tak, Wwob Oik i3
NiAHATMI Kpasmuy OyB CPAMOBAHWIA OTOPW.

IHWe npynaaas, Take AK NIJAOH i IUCT ANA BUMIKAHHSA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPN30HTANBbHO, TaK CaMo, AK PeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX ANA
PELWWITKA

+ LLIo6 3HATM HaNPAMHI ANA NOANYKK, MiAHIMIT iX Ta BUTAMHITb
HVPKHI YaCTUHW 3i CBOIX MHI3: Tenep HanpAMHi ANA peLuitku
MOHa 3HATW.

+ LLIo6 BCTaHOBWTY HAaNPAMHI AN1A PELUITKM Ha MicLie, CrioYaTKy
BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3f0. YTPUMYIoUM HanpAMHI NigHATAMY,
BCTaBTe IX Y BifiCIK AN1A rOTYBaHHSA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MicLie B
HWKHE THI30.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

BUTArHITb HaNPAMHI AnAa peLwiTkn
i3 lyXOBOI LAy i 3HIMITb 3aXUCHI
NnacTMacoBi efleMeHTN Ha
TeNeckoniuyHMX HaMPAMHYX.

3aMKHITb BEPXHIl1 3aTUCKaY
TeneckoniyHoI HaNPAMHOI

Ha HaNPAMHIN ANA PeLiTKu

Ta MPOCYHbTE MOro B3J0BX
HanpamHol fo ynopy. OnycTiTb
Ha MicLle iHLLIMI 3aTUCKaY.

LLlo6 3adikcyBaTVt HANPAMHY,
MiLHO MPUTUCHITb H/XHIO
YacTUHY 3aTnUCKaya go
HaNPAMHOI ANA NOANYKN.
lNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeNecKoNiYHMX HANPAMHIKX
HiYOro He 3aBaxac. [10BTOPITD L
Aii 3 iHLWO0 HANPAMHOLIO Ans
peLwUiTKy Ha TOMY X PiBHi.

3BEPHITb YBary: TeneckoniyHi HaNPAMHI MOXHa BCTaHOBMIOBATM Ha
OyAb-AKOMY [PiBHI.
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OYHKLUII

O 6TH SENSE
PobuTb Npouec NpUroTyBaHHA iXi 6yab-AKOro Tmuny
(na3aHbs, M'aco, prnba, OBOUI, MNPOrK Ta iHLIA BMMIUKa,
COJIOHI Nnporuy, xni6, niya) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM.
LLlo6 AaKkHarKpalle 3aCToCyBaTH Lo GYHKLiIO,
AOTPUMYMTECH BKA3iBOK, HaBeAEeHMX Y BiANOBiAHIN
Tabnuui rotyBaHHs.

Sock OYHKLLIT COOK

[nA roTyBaHHA Ha YOTUPbOX PIBHAX OAHOYACHO Pi3HUX
NPOAYKTIB, AAKi BMMaratTb O HAaKOBOI TemnepaTypu
rotyBaHHs. Lo GyHKLUi0 MOXXHa BUKOPUCTOBYBATH

ANA roTyBaHHA NeynBa, NUPOriB, KPYrnmx niy, (B Tomy
YNCIi 3aMOPOXKEHMX) | ANA FOTYBaHHA KifIbKOX CTpaB
opHo4acHo. [1nAa fOCArHEeHHA HaMKpaLLmX pe3ynbraTiB
AOTPUMYIMTECA peKOMeHZaLi Tabnuui roTyBaHHA.

%% | KOHBEKL|IA
[nAa roTyBaHHA pi3HNX NPOAYKTIB 3 04HAKOBOIO
TeMNepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKINIbKOX MOANYKaX
(Makcumym Tpbox) ogHouYacHo. La dyHKuia nae 3mory
O[HOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTPaBK i NPU LLbOMY YHUKATH
3MilyBaHHA apomariB.

O—

65— TPAOULIAHI OYHKLI
+  BUMIK.3 KOHB.

[na rotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NMLLE HA OFHIN
nonuui.

- TYPBO IPUJIb

[na cmaXkeHHs BENMKUX LUMATKIB M'Aca

(HiXoK, pocTbidiB, KypuaT). PekomeHayeMO
BMKOPWCTOBYBATU NiAAOH ANA 36MpaHHA COKY, WO
BUTIKAE Nif Yac rotyBaHHA: [locTaBTe KacTpysio Ha
6ynb-AKOMY PiBHi Mig PeLwiTKO Ta HanuiTe B HBOro
500 mn NUTHOI BOAMN.

«  3AMOP. BUMNIYKA

DyHKLUiA aBTOMAaTUYHO 06UPAE ifeanbHy

TemnepaTtypy roTyBaHHA Ta pexKum anda 5 pisHnx

TUNiB FOTOBUX 3aMOPOXKEHNX NPOAYKTIB. [lyxoBy

wady He noTpibHO NporpiBaTy.

«  CNEUIAJIbHI ®YHKLIT

»  NIUA
3a gonomoroto uiei pyHKUiT B 3MOXeTe
NpUroTyBaT YygoBYy AOMALLHIO MNilly MeHL HiXK 33
10 XBUIVIH, HEMOB 3 pecTopaHy.
3aBAAku cneuianbHOMY LUMKNY NPUroTyBaHHA,
AKNI Npauoe Npy Temnepatypi noHag 300
rpagycis Uenbcisa, niua BuxoguTb M'AKOLO
BCEpeMHi, 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO MO KpasXx 1
3 ifeanbHO PiBHOMIPHUM NigpPyM'AHEHHAM. 3a
BMKOPWCTaHHA 3 L€ GyHKLi€E KamiHHA anAa
niym Pizza Stone WPro, nicna nonepeaHboro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadpu npoTarom 30
XBW/IMH, Yac BUMNiIKaHHA NiLUy CTAaHOBUTb
5-8 XBUNWH (3 NUTaHb 3aMOBJ/EHb, a TAKOX ANA
OTpUMaHHA foaaTKoBOI iHOopMaUii 3BepTaliTeca
[0 LIeHTpY nicnanpoaa)kHoro o6cyroByBaHHA
abo Ha cant www.whirlpool.eu).

»  AEPOIPUIb

Lia dyHKUiA fO3BONAE rOTyBaTU KapTOMJIO
bpi, Kypadi HareTcu Ta iHWi CTpaBu 3 MEHLLOKO
KinbKicTio onil, ane oTpumyouun Npu Lbomy
NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
efleMeHTU LUMKIIYHO HarpiBaloTb Kamepy,

a BEHTUAATOP LMPKYIIOE rapAaye nosiTpsA.
Hankpalumx pesynbTaTiB MPUroTyBaHHA MOXHA
JOCArTU NnLLE 32 YMOBU BUKOPUCTaHHA AeKO
ANA aeporpuna (BXoanTb O KOMMNEKTY
paeakmx mogenen). LLlob ctpasu 6ynu akomora
CMaYHIWNMK, PO3MILLYITE NPOAYKTU Ha AeKO
ANA aeporpuns B OAUH Wwap i GOTPUMYNTECh
IHCTPYKUi, HaBeAeHMX Y BiANOBIgHIN Tabnuui
roTyBaHHs. He BukopucToByiTe binblue
OfHOrO AeKa, Wob 3anobirtn HepiBHOMipHOMY
NPUroTyBaHHIO.

» MAHATTA TICTA

[na onTmanbHOro BUCTOKBAaHHA CONIO4KOro
abo conoHoro TicTa. [1ns 3abe3neyeHHn sKicHOro
BMCTOIOBAHHA He BMMKanTe Lo GyHKLito,

AKLO AyxoBa Wwada 1 Joci rapaya nicna yukny
roTyBaHHs.

»  TIAIrPIB

[na nigTpyMMaHHA WOWNHO NPUroToBaHMX CTPaB
rapAYnMn Ta XpyCTKUMN.

»  PO3MOPO3KA

[nAa npuckopeHoro po3Mopo»KyBaHHA
NpoaykTiB. [locTaBTe NPOAYKTU Ha cepefHIo
nonuuio. 3anMwTe NPOAYyKTU B yNaKkoBLi, wob
3ano6irT BUCUXaHHIO 330BHi.

» LWKNECO *

[nA rotyBaHHA GapIMpoBaHKX WMaTKIB M'Aca
Ta dine Ha ogHin nonuui. Mig vyac poboTn
byHKUiT umkny Eco cBiTno 3anuwaerbca
BMMKHEHWM NPOTArOM yCbOro rotyBaHHs. LLlo6
ckopuctatuca ymknom ECO Ta ontumisysatu
€HeprocrnoXKMBaHHA, CMif BIigUMHATY ABepuATa
AyXOBOI Wadu nue nicna 3aBepLleHHA
roTyBaHHsA CTpPas.

»  BEJIUKI LUMATKW

DOyHKUiA aBTOMATUYHO BMOMpPAE HaMKpaLyni
pexum Ta TemnepaTtypy ANA roTyBaHHA BENMKNX
nopuin m'aca (saroto noHag 2,5 Kr). IMig yac
roTyBaHHA peKOMEHA0BaHO NepeBepTaT M'ACO
ANA PiBHOMipHiWOro nigpym’AHOBaHHA 060X
noro 60kiB. Kpalle yac Big yacy nonmsatn M'aco,
Wo6 YHUKHY TV NOro NepecyLlyBaHHS.

TPAOUL. PEXXKUM
[nA rotyBaHHA 6yab-AKOI CTpPaBy NMLLE Ha OAHIN Nonuui.

<~
rPUNb

JIna cMa<eHHs cTelKiB, KebabiB i KOBOACOK, 3aniKaHHS
OBOMIB i FOTYBaHHA rpiHOK. [if Yac cMa)keHHA M'Aca Ha
rpuni pekomeHOyeEMO BUKOPUCTOBYBATKW NiA40H AnA
36MpaHHA COKY, L0 BUTIKAE Nif Yac roTyBaHHA: [ocTaBTe
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nigaoH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Nif peLiTKo Ta HanuinTe B
Hboro 500 M1 NTHOI BOAW.

2
_ﬁ wBunAa. PO3IrPIiB

Ona wemnakoro nonepeaHboro NPorpiBaHHA OyxoBol
wadwn.

@ TAMEP

Ona Bigniky vacy 6e3 akTmBauii GyHKLUiT.

&
+%| OYULLEHHA

«  [MPONI3

YcyHeHHsA 6pu30K, WO YTBOPUINCA Nif Yac roTyBaHHA 3

BUKOPUCTaHHAM LNKNY 3a fiy>Ke BUCOKOI TeMnepaTtypu.

Mepep6ayeHOo ABaA LUK CAMOCTIIHOTO OUULLEHHS:

noBHU LMKnN (Pyro) Ta ckopoueHun unkn (Pyro Eco).

[na nocsarHeHHA HanKpalloi eeKTUBHOCTI OUNLLEHHSA

peKkOMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATU MOBHUN LIMKII.

«  SMART CLEAN

Hisa napu, AKa BUAINAETbLCA B X0[i LbOro crnewianbHOro
HM3bKOTEMMNEpPaTYPHOro LUKIY OUMLLEHHSA, [O3BONAE
nerko BuaanAatn 6pyg i 3anuwku ixi. Hanunte 200 mn
NUTHOI BOAW Ha AHO AyXOBOI Wwadu; Uto GyHKLito cnig,
aKTVBYBAaTW TiNIbKM TOAI, KONK AyxoBa wada xonogHa.

@ OBPAHE

[na oTpmMaHHA gocTyny Ao cnucky 10 BubpaHmx
byHKUin.

03
O HANALUTYBAHHA

[nA HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi wadu. Konn
pexum «<ECO» akTUBHUI, 3 METO0 EKOHOMIT eHeprii
ACKpaBiCcTb Ancnnes byae 3MeHLLEHO, i 33 1 XBUNIMHY
namna BUMKHeTbcA. BiH aBTOMaTMUYHO aKTUBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yab-AKOT KHOMNKW. Konn pexnm
«[JEMO» yBIMKHeHO, BCi KOMaHAW € aKTUBHUMW, @ MEHIO
LOCTYNHMMK, ane fyxoBa wada He HarpiBaeTbcs. LLlob
BUMKHYTW Lien pexkuMm, Bigkpuinte « JEMO» B MeHto
«HAJALLUTYBAHHA» i Bub6epiTb «<Bumk». ¥ pasi Bubopy
«CKMA.3AB.HAJTALLT.» BUpi6 BUMKHETbCA, a NOTIM
YBIMKHETbCA B PeXXMMi NepLLOro YBiMKHeHHsA. Bci
HanawTyBaHHA 6yayTb BMAANEHI.

*OyHKLIA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa N4
Jeknapauii npo eHeproepekTUBHICTb 3rigHoO 3
PernameHtom (€C) Ne65/2014.
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXiaHo
BCTAHOBUTW MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aBuTbCA
«English» (@aHrnincobka).

YKPAIHCBHKA

3a JONOMOrOl0 KHOMOK | abo — MpOKpYTiTb
CNUCOK JOCTYMHUX MOB | BUO6EpiTb NOTPIiGHY.
HaTucHitb KHONKy ./ , wWo6 nigTBepanTN BUGIpP.
3BepHITb yBary: 3rofom MOBY MOXHa 3MIHWTK, BUOPABLUY
«MOBA»B meHto «HAJTALLTYBAHHA», Ake MOXHa BiaKpWTK,
HATUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CNMMOXXUBAHHA NMOTYXHOCTI

JyxoBy wady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXXHOCTI, CyMiCHOro 3 Nno6yToBOIO
Mepexeto 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLi oceni BUKOPUCTOBYETbCA HMXKYA NOTYXKHICTb,
HeoOXiAHO 3MeHLWUTN Ue 3HaueHHs (13).

[OTYKHICTb

MNepengite ao «MOTYXHICTb» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHH#» i 06epitb «HU3bKA».

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bu6opy MoBM HEOOXiZHO BCTAHOBUTM MOTOYHUN
yac: Ha gucnnei 6numatotb ABi Lndppmn roanH.

N ey Dy g
Nl
nZoJo
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FOOVHHIAK

HatucHitb + abo — , wWo6 BCTaHOBUTU HEOOXigHE
3HAUYeHHA rofu1H, NOTIM HAaTUCHITb KHOMNKY ./ : Ha gucnnei
6nMmaTUmyTb ABi LMppY XBUMH. 33 LONOMOTOK KHOMKM
-+ abo — BCTaHOBITb 3HAYEHHS XBUINHM, MOTIM
HaTUCHITb /" ANA NiATBEPAKEHHA.
3BepHIiTb yBary: [licna TpmBanoro nepiogy BifCyTHOCTI
KNBNEHHA MOXe 3Ha,£lO6I/ITI/ICF| BCTaHOBWTW YaC MOBTOPHO.
Bubepits «TOANHHINK» B MeHio «<HATTALUTYBAHHSA, ake
MOXHa BIZKPWUTY, HATUCHYBLUIN o

4.MPOTPIUTE JYXOBY LWWA®Y

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Wo
3anuwnnuncsa nicna it BurotosneHHsa: Lle yinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepL HiX roTyBaTn iy, peKoMmeHayEMO
NPOrpiT¥ NOPOXHIO AyXO0BY LWady, Wob yCyHyTH
6yab-AKi MOXNUBI 3anaxu. 3HiIMITb i3 gyxoBol wadwu
3aXUCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo npo3opy nniBky
Ta BUTATHITb 3 Hel Bce npunaaaa. Mporpinte gyxosy
wady go 200 °C npoTArom NpUGAN3HO OFHIET FOANHN;
ANA LbOro HavKpalle BUKOPUCTOBYBATM QYHKLiIO 3
unpKynsadieto nosiTpa (Hanpuknag, "KoHsekuia" abo
"BUNikaHHA 3 KOHBEKLiEO»).

3BEPHITb YBary: pekOMeHAY€ETbCA MPOBITPUTU MPUMILLEHHSA
nicnA NepLworo BMKOPUCTaHHA npuiagay.
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LWWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKL|IT

Hatuchitb kHonky [ O |, w06 yBiMKHY TV ayxoBy Wwady:
Ha Aucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHSA OCHOBHA GyHKLLIA, Lo
BMKOPUCTOBYBANacs, abo rofloBHE MeHIO.

OyHKLUiT MOXHa BMOpaTU, HATUCHYBLUM Ha 3HAYOK OAHI€l

3 OCHOBHUX QYHKLi 260 LWAAXOM NPOKPYUYBAHHA MEHIO:
LLlo6 BMGpaTh NyHKT MeHI0 (Ha ancnnei Bigobpasuntbea
nepLUnn JOCTYNHUIA NYHKT): HATUCHITb + abo — anA
BMOOPY HeOOXigHOro NYHKTY, a NOTIM NigTBepAbTe BUOIp 32
joriomoroio ./ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLUIT

BrbpaBLun HeobXigHy GyHKLIO, BU MOXKETE 3MIHNTK i
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso 3'ABNATUMYTbCA
HaNaLWTyBaHHSA, AKi MOXHa 3MiHUTK. HatucHyswmn <<,
MOXHa 3HOBY 3MiHUTM NOMNepeHE HanaWTyBaHHA

TEMIMEPATYPA/PIBEHb r'PUNIO

L Je----
TEMIMEPATYPA

Konu Ha gucnnei 6nMmae 3HaYeHHSA, HAaTUCHITb KHOMKY -+
abo — 106 3MiHMTK NOTrO, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY ./
Ana nigTeepgpkeHHA. Micna uboro NPOAOBXKYMTE 3MiHIOBATK
HaCTYMHi HaNaWTyBaHHA (AKLLO Lie MOXNBO).

TaknMm »e YIHOM MOXHa BCTaHOBUTU piBeHb rpusto: Ana
CMaXXeHHSA Ha rpuni nepegbayeHo TP PiBHA NOTY>KHOCT:

3 (Bucokmn), 2 (cepegHin), 1 (HM3bKNIA).

3BepHiTb yBary: [licna akTueauii GyHKUii Temnepatypy /
PIBEHb MOTYKHOCTI TPUNA MOXHA 3MIHUTK 3@ IOMOMOTOK0

KHOMOK abo — nicns HaTUCKaHHSA KHonku °C .
TPUBANICTb
— X 7
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TPVBAJTICTb
Konu Hagucnnei 6numae 3Hauok (& ,3a jonomoroio
KHOMKM abo — BCTAHOBITb HaXKaHWI Yac roTyBaHHS,

MOTiM HaTUCHITb KHOMKY . ANA nigTBepaXeHHA. He
noTpibHO 3afaBaTI Yac MPUrOTYBaHHS, AKLLO BY byaeTe
BPYYHY 06MpaTi yac NpuroTyBaHHaA (6e3 Taimepa):
HaTtucHitb .~ abo , Wob nigTBEPANTY Ta 3aNyCTUTK
GyHKUito. BUOpaBLUK Leli pexnm, He MOXHa 3anyCcTuUTK
BigKNaZeHWIn 3anycK Nporpamm.

3BepHiTb yBary: AKLIO NOTPIGHO BigperyntoBaT vac
NPWroTYBaHHS, AKWIA OYNO BCTAHOBNEHO NPK NPWUTOTYBaHHI,
HaTuckante (O :HaTUCHITH | abo — , WOB 3MIHUTY Liei
napameTp, NOTIM HATUCHITL " [ANA NIATBEPIKEHHS.

YAC 3ABEPLUEHHA (3BATPMMKA 3AMYCKY)

[na 6aratbox GyHKLiN MOXKHa BifKNACTU iXHil 3anycK,
BCTAHOBVBLUM YacC 3aBEPLUEHHA NIC/IA BCTAHOBNEHHA Yacy
rotyBaHHaA. incnnen Bigobpakae yac 3aKiHYEHHSA, MOKK
() 6nMMae 3HauOoK.
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YAC 3ABEPLLEHHA

3a OMOMOroI0 KHOMKU —+ abo — BCTaHOBITb GaxaHUN
yac 3aBepLUEHHA rOTYBaHHA, @ MOTIM HATUCHITL /" AnA
nigTBEpAKEHHA Ta akTUBaLil i€l pyHKUil. [oknagitb
NpoayKTX B AyXOBY Wady Ta 3aumHiTb ABepuaTa: OyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepe3 NEBHMIN NPOMIPKOK Yacy,
AKMIN 6YB PO3PaxoBaHMWI TakKUM YMHOM, OO NPUrOTYBaHHA
3aBepLINNOCA y BCTAHOBNEHWI BaMK Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi NporpamyBaHHa Yacy BiflknageHoro
3anycKy roTyBaHHsA $asy nonepeaHbOro NporpiBaHHa dyae
CKacoBaHo: Po3irpiBaHHA [yxoBOi Wadu 0 BCTAHOBEHOT
TemnepaTtypu byae NOCTYNOBMM, a Lie O3HAYaE, Lo Yac
roTyBaHHsA Oyfe Tpoxv HinblUMM 33 Yac, HaBeaeHUi Y

TabnuLi NpurotyBaHHs. Iig Yac yacy oUikyBaHHA BU MOXeTe
HATUCHY TV abo — , o6 3MIHUTM 3aNPOrpPamMoBaHKii
yac 3aBeplueHHs a6o HatMcHy T <K, o6 3MIHMTL iHLLI
HanalwTyBaHHA. Hatuckaoum @ ana Bi3yanizauii iHbopmauii,
MOXHa BMKOHYBAaTV NepeMMKaHHA MiXK YaCOM 3aBEpLIEHHA |
TPUBASICTIO.

.6™ SENSE
Lli pyHKUiT aBTOMATUYHO BMOMPaOTb HANKPALLMIA PEXUM,
Temneparypy Ta TPUBaNiCTb NPUroTyBaHHA, CMaXeHHA abo
BMNiIKaHHA BCiX AOCTYNHUX CTPaB.
3a HeoOXigHOCTI MPOCTO BKaXiTb XapaKTePUCTUKY CTPaBK,
o6 oTpMMaTV ONTUMANbHUI pe3ysnbTar.
BATA / BUCOTA (KPYTNTAIA NOTOK-LLAPW)

6

KIITOrPAMMA

LLlo6 npaBunbHO HanawTyBaTyh L0 GYHKLO, LOTPUMYITECH
BKa3iBOK, AKi 6yayTb BigobpakaTnca Ha gucnnei, a notim
HaTUCHITb abo — W06 BCTaHOBUTU HeobOXigHe
3HAYEHHS, a NOTIM HATUCHITb /" ANA NiATBEPAMKEHHS.

FTOTOBHICTb / NIAPYM'AHIOBAHHA
Y nesknx dyHKUisx 6™ Sense MoXHa HanawTyBaTy PiBEHb
rOTOBHOCTI.

N

FOTOBHICTb

Konu 3'ABNTbCA 3aNnT, HaTUCHITL | abo — , W06
BMOpaTy 6axkaHui piBeHb Bif «I3 KpoB'to» (-1) o «[Jobpe
npocmaxkerui» (+1). Hatuchite  a6o [ > J, o6
NigTBEPANTY Ta 3anyCTUTN GYHKLO.

TakMM CaMMM YMHOM Yy AesKnX GYHKLiAX 61 Sense MOXIMBO
HanawToBYBaTUN pPiBeHb NiAPYM'AHIOBAHHA Bif H13bKOro (-1)
J10 BUCOKOTO (+1).

3. 3ANYCK OYHKUJI

B 6yab-AKuMin yac, Konm 3abaxaeTe 3aCTOCyBaTH
3HAYEHHA 33 3aMOBYYBaHHAM ab0 iHLWi 3HAYEHHS, WO
3aCTOCOBYBANMCh PaHillie, HATUCHITL [ > |, 106 aKTMBYBaTH
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U GyHKuito.

AKLO Nif yac $pasu 3aTPUMKIM HATUCHYTN KHOMKY [ > |,
3'ABUTbCA 3aMUTaHHA, Y He BaxKaeTe By NPOnycTUTH Lo dasy,
HeraviHO 3anyCTVBLUN BUKOHAHHA GYHKLI.

3BepHiTb yBary: [Micna Bubopy GyHKLUii Ha gucnnei
BiIOOPAXKATUMETbCA HaMbINbLLI ONTUMANbHUI PiBEHL ANA
KOXHOT GYHKLT. B Oyab-AKMUIA MOMEHT MOXHa 3YMUHUTY
BUKOHaHHA aKTVBOBaHOI dyHKLT, HaTucHyBWM[ O .

Akwo ayxoBa wada nporpiBaeTbca 1 ana GyHKUii
noTpibHa NeBHa MaKCcMManbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei
3'ABUTbCA BignoBigHe nosigomneHHsA. Bu moxeTe Bubpatn
iHWYy dyHKL 0 abo foYeKaTnCA 3aBepLUEHHSA LUKy
OXOJIO[KEHHS.

4.MPOIPIBAHHA

[nAa BUKopucTaHHA feAaknx GyHKLiT noTpibHe nporpiBaHHA
BUpOoOGy: Micna 3anycky GyHKLii Ha gucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOMNEHHS, WO $a3y NPorpiBaHHA aKTNBOBAHO.

[MPOr'PIBAHHA

MicnAa 3aBepLueHHA Liei da3m NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABUTbLCA NOBIJOMIIEHHA NPO Te, WO AyX0Ba Wwada gocarna
BCTAHOBJIEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOAATU
MPOOYKTW». Micna uboro cnig BigunHUTY ABEPUAT],
NOKNacTn NPOAYyKTY B AyXOBY Wwady, 3a4MHNTM ABEpUATa Ta
3anyCTUTW NPUroTYBaHHA, HaTUCHYBWKX .~ abo .

3BEpPHITb yBary: AKLIO NOCTaBUTY Xy B Wady A0 3aKiHUEHHA
nonepeaHboro NPOrpiBaHHA, Le MoXe NoripwnTy
OCTaTOYHWIA pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLWO Ha pasi
nonepesHbOro NPOrpiBaHHA BIGUMHUTY OBEpLATa, 3a3Ha4eHy
onepaLito byae Npr3yn1mHeHo.

Yac rotyBaHHA He BKJoUae dpasy nonepeaHboro
nporpiBaHHA. baxkaHy Temnepatypy B Ayx0Bil wadi 3aBKau
MO>KHa 3MiHUTK 3@ OMOMOTO KHOMKK abo — .

5.MEPEBEPTAHHA ABO MEPEBIPKA MPOAYKTY

Y peakux pyHKuiax 6th Sense noTpibHO NnepeBepTaTn
NPOAYKTYW Nif Yac rotTyBaHHs.

L)
L Fn
MEPEBEPH.MPOOYKT

MponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei byae BigobpaxeHo
Aito, AKY NOoTpibHO BMKOHATW. BigkpurinTe aBepuATa,
BUKOHAITE 3anpONOHOBaHY fito, WO BioOpaKaeTbCA Ha
avcnnel, i 3aKpunTe ABepLATa, NOTIM HAaTUCHITb [ > ], w06
NPOJOBXWUTN rOTYBAHHA.

Tak camo HanpwKiHUi npurotysaHHaA (10% Big yacy go
3aBepLUEeHHS) AyxoBa LWwada 3anponoHye NepesBipuTy
CTpasy.

e
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MEPEBIP.MPOL.
MponyHae 3ByKOBWI CUrHan i Ha gucnnei byae BigobpaxeHo
Aito, AKY NOTPi6HO BMKOHaTW. [epeBipTe CTpaBy, 3aKpuiiTte
ABepuATa i HaTUCHITL .~ abo , o6 NPOAOBXNTM

°C

npoLec NpUroTyBaHHsA.
3BepHiITb yBary: HaTVCHITL [ > ], o6 nponycTuTY Lji KpoKM.
[HaKLLe, AKLLO He Byae BXMUTO XOAHWX Ail MiCNA NeBHOro Yacy,
Ayx0Ba Wada NPOJOBKNTL MPUFOTYBAHHA CTPABY.

6. 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBIAOMIEHHA MPO Te, WO Npouec NPUroTyBaHHA
3aBepLUeHO.

KIHELLb

HaTtucHiTb @, o6 NpofoBXKYBaTU MPUIOTYBaHHA B
Py4HOMY pexkumi (6e3 Talimepa) abo HaTUCHITL -, o6
30inbWNTY YaC roTyBaHHA, BCTAHOBUBLUW HOBY TPWBaniCTb.
B 060x BMNaaKax napameTpu NpUrotTyBaHHA 6yayTb
36epexeHi.

MNAPYM'AHIOBAHHA

Jesaki dyHKUiT gyxoBoi Wadu JO3BONAOTb MigPYyM'AHIOBATY
MOBEPXHIO CTPaBM LAAXOM aKTMBaLii rpuna nicna
3aBepLUeHHA roTyBaHHA.
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HATCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha ancnnei 3'aBuTbCA BignoBigHe NOBiAOM/IEHHS, 3a
noTpebu HAaTUCHITb ./ ANA 3anyCcKy N'ATUXBUAVHHOMO
LMKny nigpyM'aHioBaHHA. BUKoHaHHA Uil yHKUIT MOXHa
3yNUHNUTY y Oyab-AKMIA MOMEHT. 1A UbOro HaTUCHITb (O],
WOo6 BUMKHYTU [yxoBY Wady.

. ObPAHE

MNicna 3aBeplUeHHA NPUroTyBaHHA Ha AnUcnnei 3'ABUTbcA
nponosuuia 36epertn GpyHkKuUito nig Homepom Big 1 8o 10y
CMNCKY BUGpaHOTro.

OOOATV O Iél/lBF’.

LLlo6 36epertu PpyHKLUito AK BUOpaHy Ta 36eperti NOTOYHI
HanawwTyBaHHA AN MaibyTHbOTO BUKOPUCTAHHS, HATUCHITb
</ 1 BiHLWOMY BMMNAAKY, W06 NpoirHopysaTy 3anuT,
HaTUCHITL <J<].

AK TiNbKMN KHOMKY /" HAaTUCHYTO, HAaTUCHITb + abo —,
o6 B1MbpaTn HyMepoBaHy NO3uLito, @ MOTIM HATUCHITb ./
OnA NigTBepAMXeHHSA.

3BepHiTb yBary: AKLIO Nam'ATb 3anoBHEHa abo BUOPaHN
HOMEP BKe 3aMHATUN, 3'ABUTbCA 3aNUT WOAO NIATBEPIKEHHSA
nepesanvcy nonepeaHboi GyHKLI,

AnA BUKNUKY 36epexxeHOro pexnmy 3 nam'ati HAaTUCHITb
O 1 Ha ancnnei 6ype BinobpaxeHo cnMcok BubpaHmx
byHKUin.

L I I T
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1. TPAOWL. PEXXVM

BubepiTb GyHKLiK0 32 JONOMOrOI0 KHOMOK —+ abo — ,
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HaTWCHITb KHOMKY /" ANA NiATBEPAXKEHHA, @ NOTIM HAaTUCHITH
KHOMKY JNA BBIMKHEHHSA.

. OYMLLEHHA
«  MWUPOJI3

He TopkanTecsa gyxosoi wadu nig yac unkny
niponisy.

He nignyckainTte giten i TBapuH fo ayxoBoi wadpun
nig Yac yuKny niponisy Ta nicna Hboro (NoKn
NPUMiLLEeHHA He NPOoBITPUTbCA).

BuimiTb yce npunagaa — BKAOYHO 3 HANPAMHMU

ANA pewiTKy — 3 AyX0BOi Wwadw, NepLu HiK akT1BYBaTK
dyHKuito. Ko AyxoBy Wady BCTaHOBAEHO Nif BapWISIbHOIO
NoBepxHelo, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi ra30Bi NanbHUKN
abo enekTpuYHi KOHPOPKM Nif YaC LMKNY CAMOOUNLLEHHS.
[na onTMManbHOroO YNLLEHHA ABEPUAT AyXOBOI Wadu
BUZanitb 6pya Bonoroto rybKok nepes BUKOPUCTaHHAM
GYHKUT niponizHoro umweHHA. Mu pekoMeHayeEMO
BUKOPUCTOBYBATK GYHKL O Miponi3y, TiNbKM AKLWO Npunag
CUNbHO 3abpyaHeHnI abo BMAINA€E HENPUEMHI 3anaxu nig
4ac roTyBaHHA.

HaTucHiTb 7% , o6 Ha Aucnnei 3'ABMBCA HanNMC «Pyro»
(Miponua).

MPONI3

HaTucHiTb KHOMKy — abo — , W06 BUGPaTV HeobXiaHWI
LMK, Ta HATUCHITb KHOMKY /", Wo6 nigTeepanti. AKLWo
LWKN BUGPaHO, y pasi noTpebu HaTucHiTb —+ abo — ,
o6 HanalwTyBaTy Yac 3aBepLUeHHA (3aTPUMKY NoyaTky), a
noTim nigTBepaiTh B1GIp 3a gonomorow .~ .

OuncTiTb ABEpUATa Ta BUNMITb Yce npunagaa 3rigHo

3 peKkoMeHAaLli€to, MOTiM 3aKpUINTe ABEpLATa Ta nicnA
BUKOHAHHA BKa3aHWX Ail HATUCHITb : AyxoBa Wwada
MOYMHAE LMK CAMOOUMLLEHHA, ABEPLATA aBTOMATMYHO
6NOKyIOTbCA: Ha AUcnnei 3'ABNAETLCA NonepeaXyBanbHe
MOBIAOMNEHHS, @ TAKOX 3BOPOTHIl BigNiK, BKa3yloun CTaH
LMKy, WO BUKOHYETbCA.

Micna 3aBepLlUeHHA UMKy ABEpUATa 3aMLLIaTbCA
3a610KOBaHMMMU, NMOKKN TeEMMNepaTypa BCcepeaviHi fyXoBoi
wadu He NoBepHeTbCA A0 6e3NeYHOro piBHA.

«  SMART CLEAN
HatucHitb 4] , o6 Bigo6pasntu dyHKuito «Smart Clean»
Ha gucnnel.

G

Smart clean

[Llo6akTuByBaTU GYHKLIiIO, HATUCHITb KHOMKY [ > |: Ha
pucnnei Oyge 3anponoHOBaHO BUKOHYBATK BCi Aji,
HeoOXifHi ANA OTPUMaHHA HaKpaLymxX pe3ynbTaTiB
ounweHHaA: [loTpumyinTeca BKasiBoK, a MOTiM HATUCHITb ./
no 3aBepLueHH!I0. [1ic/iA 3aBepLUeHHA BCiX KPOKIB 3a
noTpebun HaTUCHITb [ > | pna akTmBavii LMKNY OUYNLLEHHSA.

3BepHITb yBary: He peKomeHayeTbCA BifjKPMBATY ABEPLATA
AyXOBOI Wadv Nif Yac UMKy OUMLLIEHHS, W06 YHUKHYTI

BTPATV BOAAHOI Mapy, LLO MOXKE HeraTvBHO BIJIMHYTY Ha
KIHLIEBUI pe3YNbTaT OUYMLLEHHS.

AK TinbKu uKKn Oyae 3aBepLUEHO, Ha AUCnei NoYHe
MWrOTITV BiANOBIAHE NOBigoMNeHHA. [lanTte ayxosin wadi
OXOJIOHYTW, @ NOTIM BUTPITb 1 BUCYLWLITb 1T BHYTPILLHI
NoBepXHi raHuipKoto abo ryokoto.

. TAUMEP 3BOPOTHOTO BIAJIKY

LLlo6 akTMBYBaTU GYHKLIit0, HATUCHITb Ha nikTorpamy () .
3a 1ONOMOro KHOMOK abo — BCTAHOBITb NOTPIGHNI

MPOMIMKOK Yacy Ta HAaTUCHITb KHOMKY ./, LWO6 YBIMKHY T
Tanmep.

I-
TAMEP

Micna Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHWI BigAiK
BCTAHOBJIEHOTO Yacy, MPONYHAE 3BYKOBUI CUTHaN i Ha
ancnnei 3'aBUTbCA BifNOBiAHE NO3HAYEHHS.

3BEpHITb yBary: 3a JONOMOroL0 Talimepa 3BOPOTHOTO BifiKy
He MOMHa aKTVBYBATY KOAEH 3 LIMKNIB NPUrOTYBaHHS.

Bu moxeTe yBIMKHY T TailMep 3BOPOTHbOTO BifNiKy, HaBiTb
AKLWO GyHKLiA 3anyLieHa.

Tanmep noyHe 3BOPOTHIN BifJiK Yacy, WO He BRAnBaTUMe
Ha camy QyHKLUito.

Ha ubomy eTani Tarivep He BiaoOpaxa€eTbcA (BinobpakaeTbCA
NLWe NiKTorpama (3 )i BiANIK MPOAOBXKYBATUMETHCA Y
GoHOBOMY pexmmi. LLlob BHECTM 3MiHY B 3HAUEHHA Tamep
3BOPOTHBOTO BIASIKY, B MOXETE HATUCHYTW MikTorpamy (¢
Ta BCTaHOBUTM Yac, BUKOPUCTOBYIOUM — abo MikTorpamy

[L|o6 CKMHYTV 3HaYEHHS Taimepa 3BOPOTHLOTO BIfNIKY,
HaTWCHITb NiKTOrpamy O , @ NOTIM B1OEpITb — , MOKM

Ha eKpaHi He 3'ABUTbCA «----». HAaTUCHITb KHOMKY /" , 06
niaTeepanTL.

. BNNIOKYBAHHA KHOMOK

LLlo6 3a6510KyBaTV KHOMKM, HAaTUCHITD | YTPUMYITE KHOMKY
<<] K MiHiMyM NpOTArom n'ATK cekyHA. BukoHaiTe wo gito
MOBTOPHO, W06 po36/10KyBaTU KnasiaTypy.

@

LFal) a0
BITOKYBAH. KHOMOK
3BePHITb yBary: Lo GyHKLUiIO TaKoX MOXHa YBIMKHYTI nig
Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb 6e3neku JyxoBy Wady MOXHa
BUMKHY TV OyAb-KONM, HaTUCHYBLLY

NPUMITKWN

+ He HakpuBaWTe BHYTpILIHIO NOBEPXHIO Npunagy
anoMmiHieBoto Gonbroto.

«  Hikonu He nepecyBaiiTe KacTpyni abo ckoBopigku no
AHY AyXOBOI LWadu, OCKINbKN Lie MOXKe NMOLLKOANTM
emarneBe NoKpUTTA.

+ He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeameTH i He TpUmanTeca 3a
ABepi.

+  Yepes Buwly Temnepatypy umkny "liya" ouikyetbca
6inblwKi piBEHb WYMY BEHTUAATOPA, LLO OXONOAKYE.

Whj;lfa?ool



KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHoO HamKpali GyHKLiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNiJ BUKOPUCTOBYBaTH

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vyacy
roTyBaHHA NOYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnNATb y Ayxosy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadpu (AKLWO BOHO NOTPiOHeE)
He BpaxoBY€eTbCA. Bka3aHi Temnepatypa Ta yac
rOoTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bif KiNbKOCTI
NPOAYKTIB i TNy Npunagaa, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNounHanTe 3 HAMEHLWOro PpeKOMeHAO0BaHOro
3HaUYeHHSA, a AKLLO CTpaBa HeJOCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmMx 3HaueHb. Bukopuctosynte
npunagas 3 KOMNNeKTy 1 HagaBanTe nepe.ary
meTanesum popmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaMm
TEMHOrO KOonbopy. Bu moxeTe TakoX KOpUCTyBaTUCA
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy" abo
KepaMmikuy, ane ManTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yae gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTM Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebytoTb
O[HAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pméy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA roTyBaHHA, | 3aNMLWTE B Hill CTPaBy, AKa rOTYETbCA
JoBue.

BukopuctoByiiTe 6yab-akumii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipOM ANA WMaTKa
m’'Aca, AKMIN NOTPiGHO rotyBaTu. MNpu cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4oAaBaTH TPOXM OynbNOHY Ha
AHO Mocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nif yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konu cma>keHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXOBi wadodi we 10-

15 xBWUNVH abo 3aropHiTb B antomiHieBy onbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOUpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
[OBXWHi, o6 BOHN piBHOMIPHO 3acmaxununca. [lyxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NOTpibHO rotysaTtu gosue. o6
M'ACO He NPUropPAO 330BHi, ONYCTiTb PeLWiTKY HMKYE,
o6 ka 3Haxoaunaca nogani Big rpunio. NepeBepHiTb
M'ACO yepes ABi TPeTUHN Yacy rotyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCTIo, OCKINbKKN 3 fyX0BOI WwWadun
BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaOTb 3i CTpaBK Nig yac
roTyBaHHA, PEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeHbo Mif peLwiTKoto, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante Boay 3a HEOOXiZHOCTI.

OECEPTIU

HenikaTHi gecepTun rotymnte y CTaHAAPTHOMY peXumi
JIVLLe Ha OAHIN nonui.

BukopuctoBynte nnctu 4na BUMNiYKN TEMHOIO
KONbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha pPeLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMAEKTY nocTayaHHsA. LLlob rotyBatu

Ha KibKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb GpyHKUil0 NMPUMYyCcOBOI
BeHTUNALIT i po3cTaBTe dpopMu ANA BUMNIYKKM Ha
NoNMUAX Yy LIAXOBOMY NOPAAKY, WO CApUATAME
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapAavoro NoBiTPA.

Llo6 nepeBipuTn rOTOBHICTb MMPOra 3 KNCNIOro TiCTa,
yCTaBTe AepeB'AHY NannyKy B LeHTp nupora. AKLwo
3y60umnCTKa BUINAE YNCTOO, NMUPIT rOTOBUNA.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE NNCTU ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKW NUPIr MoXe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
JOBKOJa KpaiB.

AKwWwo BMpi6 "po3ayBaeTbcA" Nifg Yac BUMIKaHHA,
HaCTYMHOrO pasy BUKOPUCTOBYNTE HUXKYUY
TemnepaTypy Ta cnpobyinTe fofaBaTh MeHLW KA 06'em
pignHn abo nepemiwyBaT CyMmil obepexHile.

[nA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaYMHKOW abo
NocunaHHAM (Hanpuknag, Yiskenky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BuKopuctoBynte GyHKUit0 BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKWO OCHOBA NMpora rneBka, onycTiTb
NONNLIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NMpPOra KpUxTamMu
xni6a abo neunsa, NnepL Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

baxaHo 3aBXXAN HaKpMBaTK TICTO BOSIOrOt0
TKaHMHOI0, MePLL Hi>K CTaBMUTX MOTO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
OYHKUIiT 3MeHWYeTbCA NPUOIN3HO Ha OJHY TPETUHY
Y NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niun
MOYNHAETLCA NPUOBNN3HO Bif OAHIEI roaANHN Ha T Kr
TicTa.
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6 TABJINLUA NMPUTOTYBAHHA

, YBIMKHEHHA
KATETOPIi CTPAB KIMbKICTb rOTPcl)%E:&Tl P'BE:}BQAELVAV‘ 1 BinuAcy PIBEHb | MPUNALAS
MPUTOTYBAHHSA)
JIA3AHbBA : JlasaHbsa 0,5-3kr - 0 - -\él,-
MeyeHsn 0,6-2kr 0 0 - - 3 R
AnoBnurHa 5 4
Byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeleen ~ 1 r
MeyeHsn 0,6-2,5kr - 0 - - 3 .
CBMHVMHa 5 4
M'ACO CocncKm 1 capaenbKm 1,5-4cm - - 2/3 . 1 [
KypaTtnHa MeyeHsn 0,6-3 Kkr - 0 - - 2 -
L 4
Qine i rpyanHKa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 f
Mryua 5 yl
Ke6abu ofiHa peLliTKa - - 1/2 Al 1 f
Qine 0,5-3 (cm) - - - -‘...3...,- 1 2 f
PUBA 3 5
Qine [3amoporeHe] 0,5-3(cm) - - - Aeetenn 1 [
3aneyeHa KapTonna 0,5-1,5Kr - 0 - . 3 -
3anet’4eH| OapLumpoBaHi oBoui 0,1-0,5«kr - - - 3
oBoui —
3aneyeHi oBoui 0,5-15kr - 0 - - 3 ;
KapTonnsaHa 3anikaHka OQWH NNCT - - - -\%p
OBOMI TomaTHWI rpaTeH OQWH NNCT - - - -\%p
Mepui rpateH OQWH NNCT - - - -u%u-
[NeueHi oBoui 3
3anikaHKa 3 6pokoni OJIVH NNCT - - - a=r
lpaTeH i3 UBITHOI KanyCcT | OAUH NNCT - - - q;%l,-
OBoyeBa NaHipoBKa OAWH NUCT - - - .\‘_,i—,__,.
Cononnn nupir 0,8-1,2kr - 0 - -\...é_...r
Bynouku 60-150r op. - - - - 3 -
Xni6 ans ceHagiviB 0/4-0,6 Krog. - - - '«...2=...I'
Xni6 5
Benuvkuin xni6 0,7-2,0Kr - - - R i
baretun 200-300r og. - - - A 3 -
Cook Kpyrna niua Kpyrni - - - 1;12
BUMIYKA pyrna niy py A
ToBcTa niua neKko - - - ;r
1 wap* - - - . 2 ,
Miua
2 wap* - - - -\...i_...r %1
Miua [3amopoxeHa] 5 3 i
3 Luap* - - - Aalr AR r o r
N 5 4 2 1
4 wap - - - Al aRer AR r o -
* PekomeHgoBaHa KinbKicTb
Aeennn ~ A= —r | )
nPUNAJAOA [eko ana gyxosku / leko ana
PewiTka TopTa / Kpyrne neko ana niyn Ha MipfoH/NnCT gnAa BUNiKaHHA MNiggoH i3 500 mn Boan
pewiTyi
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6 TABJINLUA MPUTOTYBAHHA

\ YBIMKHEHHA
KATETOPIi CTPAB KINbKICTb I'O'IF(I)BBE:(;)CTI P'BE:EBB”/'AE‘?;M 1 BInuAcy PIBEHb | PUMAZLASA
MPUATOTYBAHHS)

- 2
bickBiTHUI TOPT 0,5-1,2 kr - - - N =——=P}

3
Meunso 0,2-0,6 Kr - - - - .

3

H * _ - -

COMNOMKA 3aBapHe TiCTeuko OfiHe feKko - -
BUMNIHKA Micounnn nupir 04-16kr - - - -\%u-

3
Wrpynenb 04-1,6kr - - - - .

. . 2
OpyKTOBMI NMUpPIT 0,5-2«Kr - - - A=

* PekomeHpgoBaHa KinbKicTb
[V ~ AR — SN
NPUNAJAOA [leko ana gyxoBku / [leko ana
Pewitka TopTa/ Kpyrne geko gna niym Ha MNigpoH/nncT gnAa BUNikaHHA MNigpoH i3 500 mn Boan
pewiTyi
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=IFOTYBAHHA HA AEPOTPUJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEHIOBAHA NMOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuuA i
KIbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNALLA
; 3aMopoxeHa KapTtonns ¢pi ‘Iéél’ 650-850r Tak 200 25-30 ;.:i,—_, ;,
5} . . 4 2
& 3amopoeHi KypAadi HareTcu = 500r Tak 200 15-20 EET
T
X . 4 2
o Pu6Hi nannuku I==1 500r Tak 220 15-20 T
o
s . 4 2
< Kinbua unbyni I==1 500r Tak 200 15-20 L
MaHipoBaHi LyKiHi X 400t Tak 200 15-20 A2
=y o
8 HomaluHa kapTonna ¢pi I==1 300-800r Tak 200 20-40 ;F:th—_, ;
O
. s 4 2
OBoueBe acoprTi I==1 300-800r Tak 200 20-30 EEET
< Kypaui rpyakun ‘léél’ 1-4 cm Tak 200 20-40 Fiﬁ \;
[Va)
; B 4 2
> Kypsaui kpunbua == 200-1500 1 Tak 220 30-50 L~
O . . < 4 2
g KoTtneta B naHipoBUi I==1 1-4 cm Tak 220 20-50 e
= . 4 2
PubHe dine I==1 1-4 cm Tak 220 15-25 EEET

[lnAa npuroTyBaHHA CBiXMX ab0 JOMALLIHIX CTPaB HAaHeCTb TOHKWIA LWap ONil Ha MOBEPXHIO CTPaBMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, NepemillyiTe Xy B cepeanHi peKOMEHAOBAHOrO iHTEPBasy NPUroTyBaHHA.

s
.o
OYHKUIT ==]
Aeporpunb
R Al—r ~
nPUNAJOA . . MigpoH / nucT gna BunikaHHs abo
JlucT pyxoBoi wadm abo nuCT gna BUMNiKaHHA . .
Jlnct gna aeporpunio opTiB Ha pewiTyi NINCT AyxoBOi Wadwn AnsA BUNiKaHHA Ha
TOpPTIiB H wiTui o
pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEAHE TEMNEPATYPA TPUBAJNICTb
PELIENT OYHKLUIA [POFPIBAHHS °C) (XB.) nonvuda i nPUNAQAA
: Tak 170 30-50 \...é...r
Mnporu 3 ApikAXOBOro TicTa/6icKBITH & Tak 160 30-50 -‘...I-i.—'..,-
& Tak 160 30-50 | amte e
a%e 3
MMPOri 3 HAYMHKOIO = Tak 160 - 200 30-85 | —
(CMpHWIA NYZYHT, WITPYAEND, A6AYYHNR NpIr) < ) 4 1
s Tak 160 - 200 30-90 R
_ Tak 150 20-40 A 3 ;
& Tak 140 30-50 4
Meunso — 4 1
% Tak 140 30-50 . - -
& Tak 135 40 - 60 R S
_ Tak 170 20-40 . 3 -
=5 Tak 150 30-50 A
Ticteuka/kekcn — 2 1
% Tak 150 30-50 . - -
Tak 150 40-60 R B
— Tak 180 - 200 30- 40 N
3aBapHi TicTeuka = Tak 180 - 190 35-45 ; ;
Tak 180 - 190 35-45* N B
— Tak 90 10-150 | >
Bese & Tak 90 130-150 At
s % 5 3 1
ves, Tak 90 140-160 5 /= __r
— Tak 190 - 250 15-50 2
Miua/xni6/dpokava — 5 3 1
% Tak 190-230 20-50 - N S
%
Tak 310 7-12 .\,_é—,,,,.
Miua (ToHKa, ToBCTa, pokaya) — 5 3 1
X Tak 220-240 25-50* A= A,
_ Tak 250 10-15 1 3 f
) s 4 1
3amopoxeHa niua & Tak 250 10-20 N PN -
& Tak 220-240 15-30 1 > F1 3 [ - L
Tak 180 - 190 45-55 s
Mpsaninuporn & Tak 180 - 190 45-60 e S
(oBOUeBWIA NUPIT, KiLL NOpeH)
& Tak 180 - 190 45-70* N L
g . <~ W §§
TE R B B E B ma o -
OYHKUII T Buni
paau. KoHBekKuia MmKaHﬂﬂ 3 lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Lnkn Eco Niua
pexnm KOHBeKUIE
[ W ~ AR .1_1. Y M
nPUNAQAA INuct pyxoBoi wadwu abo nuct TigaoH/peKo ansa BunikaHHA
Pewitka [NA BUMiKaHHA TOPTiIBHa  abo nucT ayxoBoi wadu ans  MiggoH/nuCT Ans BUNiKaHHA MigpoH i3 500 mn Bogun
pewiTui BUMiKaHHA Ha pewiTyi
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MOMEPEQHE TEMNEPATYPA TPUBAJICTb
PELIENT OVHKYIA | OrPIBAHHSA Q) (XB) nonuuA | NPUNAAARA
— Tak 190 - 200 20-30 L3
. 4 1
BonoBaHw/neynBo 3 IMCTKOBOrO TicTa %!3 Tak 180 - 190 20-40 1 [ —
w Tak 180 - 190 20-40* | apmn e
JNazaHbA / Bigkputun nupir i3 arogamm / 3aneyeHi — 3
MaKapOHW / KaHesoHi Ii, Tak 190 - 200 4>-65 | S—
BapaHuHa / TenAatHa / ANoBMYMHA / CBUHUHA, 1 KT — Tak 190 - 200 80-110 1 3 [
CMmaxkeHa CBMHMHA 3i CKOPUHKOIO, 2 Kr X@ - 170 110- 150 1 2 [
KypsaTtuHa/kponatuiHa/kavyatvHa (1 Kr) — Tak 200 - 230 50-100 1 3 [
IHAnYKa/rycka, 3 Kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 [
3aneueHa priba/y neprameHTi (dine, Lina) — Tak 180 -200 40-60 1 3 r
G)apL.LII/IpOBaHI oBoui 5 Tak 180 - 200 50-60 N 2 .
(nomigopw, kabauku, baknaxaHu) i
<<
Toct u - 3 (Bncoka) 3-6 e
Ao g
PubHe dine/cteiikn - 2 (cepeaHs) 20-30** nts \\,;{
S~ — —
Kosbacku/kebabu/nopebpuHa/rambyprepu - 2 aé;igig;* ? 15-30%* - \\,iwf
2 1
KapeHa KypATuHa 1-1,3 Kr - 2 (cepepHs) 55-70%** i roYenS
g
bapaHsua Hora/rominka % - 2 (cepepHA) 60-90*** 1 3 [
W *%% 3
CmaxeHa kapTonna e - 2 (cepepHA) 35-55 1 [
OsoueBa 3anikaHka - 3 (Bncoka) 10-25 1 3 [
4 1
MeunBo g‘:{ Tak 135 50-70 =\—r5 NP -\...3|~—.—'..;- -
NeunBo
5 3 2 1
Taptm (%JK Tak 170 50-70 L —— RN PR
TapTn
- 2 1
Kpyrni nium coé;)‘."( Tak 210 40-60 -\...i—...,- -\...3;!;- N VI ——V
Miua
KomnnekcHa ctpaBa: ®pykToBuii nupir (piseHb 5)/ N 5 3 1
nasaHbsA (piBeHb 3) / M'ACo (piBeHb 1) Tak 190 40-120 e e N I |
KomnnekcHa ctpasa: QpykToBuiA TapT (piBeHb 5)/ é 4 5 4 2 1
CMax<eHi 0Boui (piBeHb 4) / na3aHbA (piBeHb 2) / COOK Tak 190 40-120* I ——— P NS -
LWMaTKM M'Aca (piBeHb 1) MeHio
Ja3aHbsA Ta M'ACO & Tak 200 50-100% .\___4|—__—.__,. 1 ! r
M'aco 3 kapTonneto 'c!t Tak 200 45-100* -\1%1,- 1 ! [
Pu6a Ta oBoui = Tak 180 30-50* . 1 ! f
(MapLunpoBaHi WMaTKy MAca ECO - 200 80-120* 1 3 r
M'acHa Bupi3ka 3
ECO - _ *
(kponaTuHa, KypATnHa, 6apaHunHa) 200 >0-100 j—

*epenbavyBaHa TPYBANICTb: CTPaBM MOXHA BUMMATW 3 1yXOBOI LWady Yepe3 Pi3Hi MPOMIXKKIM Uacy, 3a51eXHO Bif, OCOOUCTOrO CMaKy.
** [NepeBepHIiTb CTPaBY Yepe3 NMONOBMHY Yacy MPUrOTYBaHHA.
***[NepeBepHiTb CTPaBY MiCNA ABOX TRETUH Yacy roTyBaHHA (AKLLO HEOOXiaHO).

9
ate
E

= & FE

4

23 —=
Tpaguu,. BunikaHHA 3
paanu KoHBeKuin . lpunb Typ6o rpunb  Maxi Cooking Cook 4 Linkn Eco Miua
pexum KOHBEKLi€
e = 1 J pu— T
NPUNAAAA i Jlnct gyxoBoi wadu abo nncT ans MipaoH/peko ans sunikaHHA abo nucT MNiopoH/nucT gna . .
Peluitka . R o B . L. X NigooH i3 500 mn Boan
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLwuiTLi AyxoBoi Wadw AN1A BUNIKaHHA Ha peLuiTy BUMIKaHHA
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AK YATATU TABNNLIO TOTYBAHHA

Y 1abnuui HaBeaeHo Hamkpalli GyHKLIT, akcecyapu Ta piBHI NOTYXHOCTI, AKI CNif BUKOPWCTOBYBATN ANA rOTYBaHHA

KOHKPETHNX CTPaB.

BifniK Yacy roTyBaHHA NOUYMHAETHCA 3 MOMEHTY, KONV CTPaBY CTaBAATb Y AyXOBY Lady. Yac nonepeAHbOro nporpisaHHsA

AYXO0BOI Wadw (AKLLO BOHO NOTPIOHE) He BPAXOBYETHCA.

BkazaHi TemnepaTtypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3anexaThb Bifl KiNbKOCTI MPOAYKTIB i TNy Npunaaans, Wwo

BUKOPUCTOBYETbCA.

[NoyrHanTe 3 HaNnMEeHLWOoro PeKOMeHOOBAHOI0 3Ha4YeHHA, a AKWO CTPpaBa HeAOCTaTHbO rOTOBAa, I'Iepel;lﬂ,in [0 Binbnx

3Ha4yeHb.

BrkopucToByTe Npunanada 3 KOMNAEKTY Npunaay i HajaBanTe nepesary metanesum Gopmam A1a BUNIUKK Ta AeKam AN
BMMIKaHHA TEMHOMO KONbOPY. B MOXeTe TakoK KOPUCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy" abo kepamiku,
ane ManTe Ha yBasi, Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA Oyae Aello 6inbwoto.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

Mepw HiXXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA a60 ounLLeHHSA,
nepeKkoHamTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3860p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCTOCOBYyBaTN

napoouviyBaui. npunaay.

30BHILWHI NOBEPXHI

« MMpoTnpante NOBEPXHi BONOro0 TKaAHUHOIO 3
MiKpodibpu. AKLLO BOHU fyxe OpyaHi, fopanTe Kinbka
Kpanenb pH-HelTpanbHOro MMnHoOro 3acoby. Ha
3aBepLUEHHA NPOTPITb CYyXO CEPBETKOI.

+ He KopucTyiTeca Kopo3intHumun abo abpasnBHUM
3acob6amu gna umweHHa. Akwo 6yab-Aki 3 uux 3acobis
BMMAAKOBO MNOTPaNIATb HAa NOBEPXHI Npunagy,
HerarHo 3iTpiTb X BONIOro0 TKaHMHOI 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaAHHA fanTe fyxoBin wadi
OXOJIOHYTU, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocany
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6axkaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa wWe Tenna. o6 BucywnTn KoHaeHcar, AK1in
YTBOPUBCA BHACNIAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AanTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ MOTIM BUTPITb 11 TKaHUHO abo rybkoio.

BMKOPUCTOBYBATWN APOTAHI
mouanku a6o 3acobu gna
YMLEeHHA 3 abpa3uBHOIO Un
KOpPO3illHOI0 Ai€l0, OCKiNIbKN BOHN
MOXXYTb NOLWKOAUTY NOBEPXHi

HapgaramTte 3axucHi pykaBuukm.

Mepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin o6cnyropyBaHHA
Heob6XigHO Big'egHaTN fyXOBY
wady Bip eneKTpomepexi.

« AkTnBynTe dyHKuUito "Smart Clean" ana
ONTUMANbHOIO OYNLLEHHA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb.
(JTnwe B peakmux moaenax).

« CKNo gBepuAT MUNTE BiAMOBIAHNM PIAKUM MUNHNM
3acobom.

« [InA nonerweHHA YNLLEeHHA ABepLATa AYXOBOI WwWadwu
MO>KHa 3HimaTu.

NnPUNAAAA

3amouynTe npunagaa y BOGHOMY PO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpa3sy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anuWwKmM DKi MOXHa BUAANUTY WiTKOK abo rybkoto.
He cnig mmutn wyn anAa nepesipku cTpaBu um M'aca
(3@ HAaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIA MaLLVHI.

MigaoH gnAa aeporpunio (3a HaABHOCTI) MOXKHA MUTK B
NOCYAOMUMHIN MaLUWHi.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. o6 3HATM aBepLATa, NOBHICTIO BiAYMHITD iX i
ONYCTiTb 3aCyBKW, MOKM BOHW He OyAyTb Yy NONIOMXKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABEepUATa, @ NOTIM NOBHICTIO BIQUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOJIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN MOBHICTIO ONYLUEHI.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TpUManTe ixX 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuATa, NPOLAOBXYNTE 3aUNHATHY

X i OAHOYACHO NOTArHITb X BrOpy, MOKWN BOHU

He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3aa. Noknagitb 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LUlo6 BcTaHOBUTM ABepLATA Ha Micle, MigHeCITb ixX
[0 AyxoBOi Wwadu, BUPIBHANTE raykun netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKPiNiTb BEPXHIO
YacTUHY Yy Nasi.

Jlerko HaTUCHiTb, W06 NepeKoHaTMCA, WO 3aCyBKM
nepebyBaloTb y NPaBUIbHOMY MOJIOXKEHH.

5. Cnpo6yiite 3aunHUTK ABEpPUATa il NepeBipTe, um
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHIT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Lie He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpoKK: AKLO ABepLUATa He NpauioloTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TV NOLIKOAXKEHI.

3AMIHA IAMIAN
1. Bigkniouitb ayxosy wady Bia enekTpomepesi.

2. BinkpyTiTb nnadoH iHaMKaTopa, 3amiHiTb Namny Ta

NPUKPYTITb NnadoH Ha micue.

3. 3HoBY NigKNIoUITL AYXOBY Wady A0
eneKkTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranoreHoBi Tamnm Tmny

G9, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, WO BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobieHa
cneuianbHO AN NOOYTOBUX eNeKTPUYHMX NPUNAAIB |
He NiAxoanTb AnA NobyTOBOro OCBITIEHHA NPUMILLEHD.
(PernameHT €C 244/2009) Jlamnu MOXHa npuadaTy B
HaLOMY LIeHTPI NICNANPOAAKHOrO 0OCYroByBaHHS.

3a BMKOPUCTAHHA ranoreHHux namn He Topkanteca o

HUX FONMMMW PYKaMK, OCKIfNIbKM BIAOWTKM NanbLiB MOXYTb
NPM3BECTU A0 IXHBOTO MOWKOAXKEHHA. He kopucTyinTeca
AyX0BO Wadoto, AOKN He BCTAHOBMUTE NAAadOH Ha MicLie.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMPABHOCTEU

Mpo6nema

[yxoBa wada He npaytoe.

' Ha ancnnei BifobparkaeTbca
- nitepa "F"i L4|/|cr|opnicr|;| Hel. - Mporpamra npobnema.

- OyHKUiA npuroTyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLuyeTbcA 6e3

. Bifob6pakeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

. 3aKiHUYY€ETbCA A0 KiHUA

3BOPOTHOIO BigniKy.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNEHHA BUMWKAETBCA.

- [IBepusATa He 3aUMHAITLCA
. HaNI@XHVIM YNHOM.

- [I)Kepeno XMBNeHHA BAOMA
. BUMMKAETbCA.

- Unkn npurotyBaHHsA 3

. TepMOLLYyNOM 3aBepLUMBCA

- 6e3 BUANMOT NPUYNHN

- abo Ha ekpaHi 3'aBunocs

. NMOBIJOMJIEHHA MPO NOMUNKY

- F3E3. | |

Moxnusa npnyunHa

- BigK/IlOYEHHA XUBNEHHS.

¢ Bin'egHaHHA BiA
¢ eNleKTpoOMeEpeXi.

¢ KinbKicTb NPOAYKTIB,

. BiOMiHHa Bif

: pekomeH[oBaHoI. [lsepuaTa
© Nig yac NpuUroTyBaHHA

- Konwn pexinm «IEMO»
© YBIMKHEHO, BCi KOMaHAN
! € aKTUBHUMUK, @ MEHIO

avcnner KoxHi 60 cekyHz.
Pexxm «ECO» yBIMK.
3anobixHi 3aCyBKM

© 3HaxoAATbCA B
¢ HEMNPaBWIbHOMY MONOXKEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
: MOTYHOCTI.

HenpasunbHO Nig'egHaHO
. TeMNEePaTyPHWI Lyn.

PiweHHA

[NepeBipTe, UM € Hanpyra B enekTpoMepexi,

. @ TaKOX UM MIAKIIOYEHO yX0BY Wady A0
¢ eNleKTpoMepexi.

. BUMKHITb AyXx0BY Wady i 3HOBY YBIMKHITb ii, 06

| NepesipuTH, YN 3HUKA HECMPABHICT.

© 3BEPHITbCA A0 KOMN-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEp, WO

CTOITb nicna nitepn "F",

BifUMHEHI.

. BigkpwiiTe aBepUATa Ta nepesipTe rOTOBHICTb
| CTpaBW. 3a NoTpebu 3aBepLWiTb NPUrOTYBaHHS,
- 00paBLK GyHKLIIO TPAJNULIHOTO NPUIOTYBaHHA.

AOCTYMHWMM, ane 1yxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«EMO» 3'aBNA€eTbHCA Ha

Mepenaite 0o «AEMO» 3 meHto
«HATTALLUTYBAHHA» i 06epiTb «BrMK»,

- Mepeitaitb 40 «ECO» 3 meHio <HATIALITYBAHHS |
o6epin «BrMK».

¢ MepekoHarTecs, 1o 3aN0biKHI 3aCyBKM

| 3HAXOMATLCA Y MPABUILHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOYNCh HCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBNEHHA ABepUAT Y po3aiNi «OUNLWEHHS |

| TexHiuHe 00CyroByBaHH.

: TlepeBipTe, UM Ma€ Balla AOMALIHA MEpPEeXa

: HOMiHaN NPUHaMMHI BiNbLlW HiX 3 KBT. AKLWLO Hi,
¢ 3MEHLUTE NOTYXHICTb 4o 13 A. [Nepenits o
i «[TOTYXHICTb» 3 mento «HAJTALUTYBAHHA>

- 06epiTb «HVI3bKA».

- MNepesipTe NigkIUeHHA TemnepaTypHOro Liyma.

3 npaBunamum, CTaHAaPTHOIO AOKYMEHTaLli€lo Ta AoAaTKOBOIO iHpopmaliieio npo BMpi6 MoXKHa 03HalloMUTNCA

HaCTYNMHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUPObi
«  BigBigaswwn Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCH 10 HALLOTO LIEeHTPY NiCNANPOAa)KHOro 06C/IyroByBaHHA KNIEHTIB (HoMep TenedoHy 3a3HaueHo
y rapaHTiilHOMY TasIoHi). 3BepTalounchb J0 LEHTPY NiCAANPOAaXHOro o6cnyroByBaHHsA, MOBILOMTE KOAW, 3a3HaYeHi Ha

nacnopTHin Tabnnyui BUpoby.

®/TM/© 2026 Whirlpool. BupobnsaeTtbca 3a niueHsieto.
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