Owner's Manual

=

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Humidity sensor

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

4, Shelf guides
(the level is indicated on the front
of the oven)

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
. Lamp

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(non-visible)
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1. ON / OFF 4, TOOLS 7. LIGHT
For switching the oven on and off. | To choose from several options To switch on or off the oven lamp.

and also change the oven settings | g. KITCHEN TIMER

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

and preferences.
5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you
to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed
accidently.

This function can be activated
either when using a cooking
function or alone for keeping time.
9. START

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY

J

| BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

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

cooking juices.

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.
or position underneath
the wire shelf to collect

Use for cooking all bread
and pastry products, but
also for roasts, fish en
papillotte, etc.

To facilitate inserting or
removing accessories.

STEAM TRAY AIR FRY TRAY *

2. .2l

T

This makes it easier for To be used when
steam to circulate, which
helps cook the food
evenly. We recommend
to place the Steam tray
at Level 2 for optimal
cooking performance.
Place the drip tray on the
Level 1 below to collect
the cooking juices. **

baking tray posit
possible crumbs
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cooking foods with Air
Fry function, with a

at a lower level to collect

drip. It can be cleaned in
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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
** Use for STEAM and SOUS VIDE functions only
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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, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

by the logo indicated in this
picture.

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
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

@ MANUAL MODES

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

« CONVENTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

«  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.

« 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.

« 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.

« FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

. COOK4
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 meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

- STEAM

» PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional
value. This function is particularly suited to
cooking vegetables, fish and fruit, and also

for blanching. Unless otherwise indicated,
remove all packaging and protective film
before placing the food in the oven. For more
information on pure steam manual cooking
cycles head to the “Pure Steam” Cooking Table.

» STEAM AUTO

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to
cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and
succulent inside.

The oven automatically injects the right
amount of steam based on the selected
temperature to achive optimal cooking results.

» STEAM+AIR

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to
cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and
succulent inside. To achieve the best cooking
results, we recommend to select a HIGH steam
level for fish cooking, MEDIUM for meat and
LOW for bread and desserts.

For more information on Steam + Air manual
cooking cycles head to the “Steam + Air”
Cooking Table.

SOUS VIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures using steam. The gradual and
accurate cooking process contributes to the
development of exceptional tenderness, flavor,
and also ensures cooking uniformity within the
whole food. This function allows you to cook meat,
fish, vegetables and fruits, achieving chef’s results.
Check the Sous Vide cooking table to properly use
the function.

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.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf.

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

» CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-type
products). The function cooks all the dishes
quickly and gently and can also be used to
heat food already cooked. The oven does not
need to be pre-heated. Follow the instructions
on the packaging.

»  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.

» 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.

- FROZEN FOOD

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.

< AUTO MODES

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table. The oven
does not have to be preheated.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No.
65/2014
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

7n ) To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

you require.
To go back to the previous screen:

To scroll through a menu or a list: Tap € .

Simply swipe your finger across the display to

scroll through the items or values.
FIRST TIME USE
You will need to cqnfigure the pr'odu_ct when you WATER HARDNESS LEVELS TABLE
switch on the appliance for the first time. ~ - -
The settings can be changed subsequently by pressing & to dH fH Clark
access the “Tools” menu. Level German French English
1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES degrees | degrees | degrees
You will need to set the language and the time when 1 Very soft 0-6 0-10 0-7
you switch on the appliance for the first time. 5 Soft 711 11-20 814
« Swipe across the screen to scroll through the list of -

available languages. 3 Mid 12-16 21-29 15-20

- Tap the language you require. 4 Hard 17-34 30-60 21-42
You can change the language after by opening the 5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET"to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET"to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3. 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
Ampere): If your household uses a lower power, you
will need to decrease this value (13 Ampere).

+ Tap the value on the right to select the power.
- Tap“OKAY” to complete initial setup.

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it reqgularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [ O ], press = . Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS”. Tap
“SET" to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following table:

Tap “SET” to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. 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.

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

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6th Sense Modes.

+ Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

+ Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate
or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want

to manage cooking manually. In timed mode, the

oven cooks for the length of time you select. At the

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

« To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.
« Tap“NEXT”to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, you can tap the duration
value and set “0" or you can open the three dots menu
and edit the cooking time.

If you want to stop the cycle, open the three dots menu
and select “Stop Cooking".

3.SET 6TH SENSE AUTO MODES

The 6th Sense Auto Modes enable you to prepare a
wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically
selected by the appliance in order to achieve the best
results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some

of the 6th Sense Auto Modes functions allow you

to achieve optimal cooking for any kind of food
without any setting: the sensor will stop the cooking
at the perfect time. During the last few minutes of
cooking only, a countdown will appear on the display,
indicating the remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6th
Sense Auto Modes” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)

you want to cook to achieve the perfect result.
. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several 6th
Sense Auto Modes dedicated recipes it is possible
cook any kind of food thanks to the use of the
steam. Steam spreads more quickly and more evenly
through food compared to just the hot air typical of
Conventional Functions: this reduce cooking times,
locking in food’s precious nutrients and ensuring you
obtain excellent, truly delicious results with all your
recipes. Through the complete duration of the steam
cooking the door must be kept closed.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER" indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with water until the level
requested on the display. Close the drawer by pushing
it carefully towards the panel until completely closed.
After the drawer insertion, press START to proceed
with the cooking cycle. The drawer must always
remain closed, except for water filling.

SH T /
) 4% / /o |
- H N P 7/ -
s
.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle: the oven
will prompt it in case it is needed.

4. SET START TIME DELAY
You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap“DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.
« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.
Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
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time that has been calculated.

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.

 To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap “START”
to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can change the values that have been set
at any time during cooking by tapping the value you
want to amend. All the options available to be modified
can be explored by opening the three dots menu in the
bottom left part of the display.

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ O |.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
. Place the food in the oven.

« Close the door and tap the “Start now” or the
“START” Button to start cooking.

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 change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

+ Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes 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.

« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook 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, then tap “START” to resume
cooking.
8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can give
your dish extra browning, extend the cooking time or
save the function as a favorite.

« Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

« Select “Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press () : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.

CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..

« Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE” option.

10. TOOLS

Press @ to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

@ KITCHEN TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time. Once
started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or changhe the kitchen timer:
+ Press kitchen timer option.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.
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« Tap“PAUSE" if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME”" to restart the timer.

« Tap“CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

- Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

O LigHT
To switch on or off the oven lamp.

STEAM CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

FAST DRY

After a pure steam cycle, the oven will automatically
suggest to start the fast dry cycle to help to remove
the moisture from the cavity, which at least does not
compromise the correct functioning of the appliance.
Follow the instructions on the display. Clean the drip
tray below the door with a soft cloth of absorbent
paper to remove the water drops.

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time to run a
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

<DESCALE RECOMMENDED>
It appears after around 15
hours of steam cycles*

It is recommended to run a
Descale cycle.

Descale is mandatory. It is not
possible to run a Steam cycle
until a Descale cycle will be
carried out.

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20
hours of steam cycles*

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not

possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback "WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > | to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer. Please drain the drawer.

»  PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

the steam circuit, rinse cycle has to be done. When
display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions. Please
drain the drawer. Descale cycle is completed.

Please note: during the Descale cycle, some noise

could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
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the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows "DESCALING PHASE
1/2" the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

&' CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.

E PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

INFO

For obtaining further information about the product.

. 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.
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USEFUL TIPS

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 DOL“é\E/'gESS BR?&’:’/';'LNG (OF COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Beef Tender Loin 2-4cm - - - \_fe__i__ser \—r1
Beef Chuck Steak 2-4 cm - - - m_ﬁ_ﬁr ‘L,
Pork Tender Loin 2-4cm - - - wgcr 1—r1
. 2 1
Q Salmon Fillet 1.5-3cm - - - \woof -
SOUS VIDE 5 i
Carrots 0.2-0.4 kg - - - e o of - r
Asparagus 0.2-0.4 kg - - - wi, ;
Pine Apple 0.2-0.5kg - - - WEA, ;,
2 1
App|e 0.2-0.5 kg - - - 2. 9.2 —m
Fresh Lasagna 0.5 -3 kg - MED - -u;znn
CASSEROLE & 2
Lasagna 0.5 -3 kg - - - N
BAKED PASTA
Frozen i 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - ==
. . 2 1
White Rice 0.1-0.5 kg ool — -
Rice Brown Rice 0.1-0.5 kg - - - wz,,r '\Lr
Wholegrain Rice 0.1-0.5 kg - - - mj__ﬁr '\;r
RICE & CEREALS
\E} Quinoa 0.1-0.3 kg - - - ngr ;
. 2 1
Seeds & Millet 0.1-0.3 kg - - - S
Cereals  igpelt 0.1-0.5 kg - - S P
Barley 0.1-0.5 kg - - - wz,\, - ! -
Roast Beef 0.6 - 2 kg MED MED - 1;
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 "\...5...ﬂ Qf
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\---5---'- ‘&f
Roast Pork 0.6 - 2.5 kg - MED - 1;
Pork Pork Ribs 0.5-2.0 kg* - - 2/3 -\---S--m '&f
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 a...s...ﬁ Qf
MEAT Roasted chicken 0.6 -3 kg - MED - ;
Whole Chicken | 0.6-2.5kg - - - Eé@ wir
Chicken Breast 1-4(cm) - - - Ef-m; '\ir
Chicken Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - Eﬁ-ﬁr -\;-
Air fried
chicken | Chicken ) ) ) ) 4 2
drumsticks Ty
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - Eﬁ-ﬁr -;-
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - Ef‘g wir
* Suggested quantity
Averenn ~ [V ===V} s TS \e.e.=f
ACCESSORIES Oven tray / Cake trav/ Pi dt Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ven tray /Lake 'ray 2za roundtray Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Chicken ) ) ) ) 4 2
Air fried | Nuggets [frozen] T
Chicken hick
chicken | Chicken Wings i i i i 4 2
[frozen] T -
. 5 4
Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 Nl
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 "\...5...n ,‘Vivr
MEAT Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 % N 2 -
Pork chops 1-4(cm) - - - 'EEEEEEH4 W—rz
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - o A -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % A 2 ,
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - % A 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..1- @
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 q...3..,= ‘mzf
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 -\...3..4- @
Roasted | Cod Fillet 0.1-0.3kg - - - nlon @
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - L S |
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - -\...3..4- ‘mzf
Others Fillets 0.5-3 (cm) - - - -\...3..4- @
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - -\...3..4- &
Cod Fillet one tray* - - - 19:..3»..5% - ! -
. 2 1
FISH & Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - \eeof -
SEAouD Others Fillet 0.5-3 (cm) - - - ‘_,v:__g__ﬁr - ! -
2 1
Steamed {Salmon Steak 1-3(cm) MED - - \e.o.0f A .
fillets & 5 i
steaks O | Seabass Fillet one tray* - - - oo of - ,
Seabream Fillet one tray* - - - ‘_,:__g__ﬁr . ! -
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - - 12__,2?__5” A ! -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - - 1“35@[ A ! -
Scallops one tray* - - - ; 4 ,
4
* - - -
Grilled Mussels one tray A -
seafood Shrimps one tray* - - - nton ‘m‘o’f
King Prawns one tray* - - - '\...4...1' ‘mBT
* Suggested quantity
Aveeeen ~ AF—=lr — oS EIR e
ACCESSORIES O tray / Cake tray/ Pi dt Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray /Lake ray 2za rounditray Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (nr ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)

Scallops 0.5-1kg - - - WEA,
Mussels 0.5 -3 kg - - - 1,,,3,,,
Steamed {Shrimps 0.1 - 1kg - - - wi,

seafood 3
) King Prawns 0.5- 1.5 kg - - - \e.o.9f

. 0.1-0.5 kg 2
FISH & Squid [each] - - - e e ef

SEAFOOD Octonus 0.5-2kg ] ] ] 2
p [each]* \e.e.ef
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - %

S 4
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - esesaraey
fish Whole Fish 0.4-0.8 kg - - - Eéﬂg
Shellfish - - - - 'EEE£4EEEE'

. 50 - 80g 2
STEAMED EGGS Chicken reachl* - - - eser

N

\\’} Quail one tray* - - - m_ﬁ_ﬁr
Potatoes 0.5 - 1.5 kg* - MED - 1;

4

- * - -

Roasted Potatoes [frozen] 0.5-1.5kg MED R ,

vegetables 0.1-0.5kg ) ) ) 3
Stuffed Vegetables leach] A ;
Other Vegetables 0.5-1.5 kg - MED - ‘;
Potatoes Gratin one tray* - - - a1;3;b=
Tomatoes Gratin one tray* - - - -\1;3;1,-

3

1 * - - -

Gratin Peppers Gratin one tray N
vegetables Broccoli Gratin one tray* - - - -\1;3.’41'
Cauliflower Gratin one tray* - - - -\1;3;1,-
VEGETABLES Vegetables Gratin one tray* - - - -\.IT.?’;:LF
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - Efﬂ
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - EE;‘EEEH

X 4
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8kg - - 2/3 e
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - %
Fried Potatoes [frozen] 0.3-0.8kg - - - EE;‘EEEH
Spring rolls [frozen] - - - - E;E,r
Whole Potatoes 50[_ 50}3 9 - - - 18 E of

Steamed £ac 5
vegetables { Potatoes Pieces one tray* - - - \e.o.ef
Potatoes Pieces [frozen] one tray* - - - ool
* Suggested quantity
Averenn ~ [V ===V} s TS \e.e.=f
ACCESSORIES Oven tray / Cake trav/ Pi dt Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ven tray /Lake 'ray 2za roundtray Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Peas 0.2-2.5kg - - - anor ;
Peas [frozen] 0.2-3kg - - - 1,,,&,;,, A ! -
Broccoli 0.2-2kg AL DENTE - - Vz,w A ! -
. 2 1
VEGEIABLES Stearned Broccoli [frozen] 0.2-2kg - - - e el -
N
& vegetables | ¢, iiflowers 0.2-2kg | ALDENTE - L
Carrots 0.2-2kg AL DENTE - - ,\,23,, A ! r
Zucchini 0.2-2kg | ALDENTE - - Vﬁﬁ .
Other Vegetables 0.2-2kg - - - 1.@:_;_5# A ! -
Salty Cake 0.8 - 1.2 kg* - MED - -\r.éb-
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - . 2 -
N 60 - 150g 3
Bread Rolls i\,}’ [each] - - - -
e 200 - 5009 ] ] ] 2
Medium Size Bread [each]* N
400 - 600 2
Sandwich Loaf\S} 9 - - - =~
[each]
Bread N 5
Big Bread Y. 0.7 - 2.0kg - - - N
S 200-300g 3
Baguettes \\\J’ [each] - - - s
Special bread one tray* - - - R 2 ,
SALTY BAKERY 5
Round pizza round - - - aFlr
. . 2
Thick pizza tray - - - A -
1 layer* - - - R 2 -
4 1
* _ - -
Pizza & . 2 layers ===V -
- Pizza [frozen]
focaccia % 5 3 1
3 layers - - - Y P ——T r
4 Iayers* - - - -\!._.5—:11- ﬂ.‘._.4—.T'.n -\!._iﬁr B ! r
Focaccia Thin one tray* - - - A 2 -
. . 2
Focaccia Thick one tray* - - - A -
Sponge Cake In Tin 0.5-1.2 kg - - - -\!.—.2—:!;-
Cookies 0.2 - 0.6 kg* - - - A 3 -
. 40 - 80g ] ] ] 3
Muffin & Cup Cake leach]® A -
. 3
SWEET BAKERY  Croissants one tray* - - - - -
. 3
Croissants [frozen] one tray* - - - - -
3
Choux Pastry one tray* - - - A -
. 10 - 30g ] ] ] 3
Meringues leach] - -
* Suggested quantity
Aveeeen ~ AF—=lr — oS EIR e
ACCESSORIES O tray / Cake tray/ Pi dt Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray /Lake ray 2za rounditray Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Steam tray
on wire shelf water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DOL"é\E/’E‘ESS BRE&’{’,’E‘I'_NG (OF COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -u:%:u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - ;,
SWEET BAKERY 5
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - NP
2 1
Carmel Flan }_\:} 0.2-1kg* - - - \e.g.gf —r
2 1
STEAMED | Fruit Pieces &7 0.5-3kg - - - eser v
FRUITS ~ 0.1-0.4k 2 1
Whole Fruits \\\,} [each] 9 - - - \e.eaf —r
* Suggested quantity
Aveeenn ~ abFr s TS \e.e.2f
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray/ Pizza round tra Drip tray with 500 ml of
Wire shelf v y Y Flzza rou y Drip tray / Baking tray piray wi Steam tray

on wire shelf

water
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I*:] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERITURE DU(mLI.)ON Jriiiniai
Shortbread / Cookies LOW YES 140 - 150 35-55 ‘i,
Small cake / Muffin LOW YES 160- 170 30-40 ‘i,
Leavened cakes LOW YES 170-180 40-60 -\;;2.—.1,.
Sponge cakes LOW YES 160- 170 30-40 -‘.l.—.z—:l.,-
Focaccia LOW YES 200 - 220 20-40 1;,
Bread loaf LOW YES 170 -180 70-100 ‘i,
Small bread LOW YES 200-220 30-50 ‘i,
Baguette LOW YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes MID YES 200-220 50-70 ‘i,
Veal / Beef / Pork 1 kg MID YES 180 - 200 60 - 100 1;
Veal / Beef / Pork (pieces) MID YES 160 - 180 60-80 ‘i,
Roast Beef rare 1 kg MID YES 200 - 220 40-50 ‘i,
Roast Beef rare 2 kg MID YES 200 55-65 ‘i,
Leg of lamb MID YES 180 - 200 65-75 1;,
Stew pork knuckles MID YES 160 - 180 85-100 ‘i,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID YES 200 - 220 50-70 ‘i,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID YES 200- 220 55-65 ‘i,
(Stt(;Jr]::tdo\éi,gfgﬂ?;zsttes, aubergines) MID YES 180~ 200 2540 ‘i’
Fish fillet HIGH YES 180 - 200 15-30 1;,

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Wire shelf

Al

Oven tray / Cake tray/ Pizza
round tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray

)

Drip tray with 500 ml of

water

S

Food Probe
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U*:] PURE STEAM COOKING TABLE

LEVEL AND

RECIPE TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN) ACCESSORIES
Chicken fillets 100 15-50 wivr ;
Eggs 100 10-30 '\:Q..ﬁ..:?f -\L,-
Whole fish 90 40-50 wnfm 1;r
FISH 2 !
Fish fillets 90 20-30 ool ~— r
Fresh vegetables (Whole) 100 30-80 m__fx___qr '\Lr
Fresh vegetables (Pieces) 100 15-40 wivr ;
VEGETABLES & i 2 1
FRUITS Frozen vegetables 100 20-40 .o ef ~ r
Fruit (Whole) 100 15-45 wiw '\;r
Fruit (Pieces) 100 10-30 wfzmr ;

Select the Pure Steam function from the manual functions menu. Set the cooking temperature and time. Refill the water
tank following the instructions on the display. Place the food on the steam tray at level 2, and a drip tray on level 1 to
prevent food dripping.

ACCESSORIES

Drip tray / Baking tray

Steam tray
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SOUS VIDE COOKING TABLE

SUGGESTED o LEVEL AND
RECIPE FUNCTION QUANTITY | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN) ACCESSORIES
2 1
Tender cuts: Tenderloin, Steak, 1.5/2¢cm 62 50-70 Vool
Chops ] 2 1
BEEF & VEAL - . 3/4 cm 62 80-100 \e.oef A -
LAMB Beef Sous Vide o o 0-70 2 1
Tough cuts & grassfed: Chuck, >/ M - 2ol ~—r
Flank Steak, Ribs 3/4 cm 62 110-130 VEM 1=r1
1.5/2cm 68 30-50 Wivr A ! _r
Loin 2 1
3/4cm 50-70 2ol ——r
PORK Pork Sous Vide 5 ]
Chop cutlets - 68 120-140 oo +—0r
Ribs - 68 120-140 nin ‘L,
1.5 62 65-75 VEM ;r
Fillet 5 i
SALMON & Fish Sous Vide ’ - S Lk
TUNA - TROUT 15 62 70-80 w___ﬁ__pr 1=r1
Steak ) 1
3 62 85-95 \e.e.el —r
Asparagous - 85 30-40 winr ;
Carrots 2.5/3cm 85-95 30-50 w__ﬁ__w- ;
Broccoli - 85 30-40 wivr \Lr
Cauliflower - 85 30-40 oi“ ;r
. . 2 1
VEGETABLES & | hadicchio Vegetables Sous ) & 30-40 i —
FRUITS Potatoes slices Vide 2.5/3 cm 85-95 40-60 wgvr \_r1
Zucchini 2.5/3 cm 85 30-40 vim ;r
Apple wegdes 2.5/3cm 85 30-40 Wfﬁ ‘L,
Pear wedges 2.5/3cm 85 30-40 wivr ‘L,
Pineapple slices 2.5/3cm 85 25-35 vin '\Lr

Select the cycle you want to perform and follow the suggested settings. Cooking times are referred to refrigerated food.
If not served immediately, store the food in cold water and cool down completely, then put in the fridge. Adjust cooking
times for larger amounts. Results are dependent on the quality of the ingredients and good hygiene manners. Prefer to
use fresh and high quality food to experience the best results. Do not use this function to reheat the food. Place the
vacuum-sealed food on the steam tray at level 2. Do not place the bags on top of one other to ensure the heat is evenly
distributed. Place a drip tray on level 1.

ACCESSORIES

Drip tray / Baking tray

2. e.ef

Steam tray
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘t;'é!’ 650 - 8509 Yes 200 25-30 Eé@r A 2 ,
O 3
@  Frozen Chicken Nugget = 500g Yes 200 15- 20 == 2.
z
N Fish Sticks =y 5009 Yes 220 15-20 e
e 2
" Onion Rings Iy 500g Yes 200 15-20 % 2
g Fresh Breaded Zucchini Ly 4009 Yes 200 15-20 % N 2 -
= 2
E Homemade Fries I==1 300-800g Yes 200 20-40 % - 2 ,
o a?s
£ Mixed Vegetables I==] 300-800g Yes 200 20-30 % 1 2 -
— Chicken Breasts Lot 1-4cm Yes 200 20-40 EE;EE A 2 .
(%]
o Chicken Wings 122} 200- 1500 g Yes 220 30-50 e L 2,
=
< [ 4 2
Iz Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 T A -
UEJ . . < 4 p

Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 T A -

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.

p2y
FUNCTIONS =2
Air Fry
T a==r ~
ACCESSORIES Air Fry tray Oven tray / Cake tray/ Pizza round tray on Drip tray / Baking tray/

wire shelf

Oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
- Yes 170 30-50 RI——="
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\!.—ifb-
s 4 !
ks Yes 160 30-50 e P
s 3
Filled cakes 243 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) < Yes 160 - 200 30-90 4 !
Al A=
_ Yes 150 20-40 A 3 -
& Yes 140 30-50 A
Cookies — 4 1
% Yes 140 30-50 -~ o
& Yes 135 40 - 60 N S
_ Yes 170 20 - 40 A 3 r
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
3 Yes 150 30-50 _4r 1;,
Yes 150 40 - 60 NP SN
—_ Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
& Yes 180 - 190 35-45*% R SR
_ Yes 90 110 - 150 - 3 -
Meringues = Yes 920 130-150 ir 1;,
o 5 3 1
S Yes 920 140 - 160 * S N L
— Yes 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
3 Yes 190 - 230 20 - 50 N T
%
Yes 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50*% aFels AFe
_ Yes 250 10- 15 1 3 i
Frozen pizza = Yes 250 10-20 -\né..—.u- 1;,
T Yes 220 - 240 15 -30 1 > ro 3 r .
K2y Yes 180 - 190 45-55 s
Savoury pies o 4 1
(vegetable pie, quiche) v Yes 180 - 190 45 - 60 = T
& Yes 180 - 190 45-70* N L
— 7~ it
FUNCTIONS | — | Rl ﬁl )lq_@ cooﬁ ECO
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza
Averens ~ Alr | — | =)
ACCESSORIES . . R . .
Wire shelf Oven tray / Cake tray/ Pizza Drip tray / Baklﬁg tray / Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
round tray on 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 A
Vols-au-vent / Puff pastry crackers v Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
w Yes 180 - 190 20-40* N A
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 [
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 [
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 T,
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 [
Stuffed vegetables 7a 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) = ves 180 - 200 >0-60 N
<=7
Toast ) - 3 (High) 3-6 nlm
Fish fillets / Steaks e . 2 (Mid) 20-30% |~ L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naed . . . 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 WS I GOSN |
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55-70 *** ~la '&f
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 3 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 [
/9\
Cookies (ﬁﬁ Yes 135 50-70 A > - -\r,éu- -\%lp N ! -
Cookies
> 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N G TN ——— RN == J
Tarts
. ﬁ4 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 A=l af=lr aFf—=lr s,
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) I'—., ves 190 40-120 AR T |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / LQ4 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* N = N —— PN
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
o 4 1
Lasagna & Meat 4 Yes 200 50-100* == [
Meat & Potatoes < Yes 200 45-100* -\r.éu- 1 ! [
Fish & Vegetebles v Yes 180 30-50* aéﬁ 1 ! i
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0- 100 | —

* 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).

: ) % = -ﬁ > 4 ECO o
FUNCTIONS = = bl XL COOK =
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoGyde Pizza
[ S ~ A= S — oo
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 “Steam 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.

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.

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

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.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
e back flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. Once the cleaning is done,
you can close the drawer by ,
vf

inserting the two front flaps

inside the front openings

and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested

to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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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.

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

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution
Check for the presence of mains electrical power
Power cut. and whether the oven is connected to the

The oven is not working.

Disconnection from the
mains.

electricity supply.

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

The display shows the letter “F”
followed by a number.

Software problem.

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

A 6th Sense Auto Modes
cooking function ends without
displaying a countdown.
Cooking ends before the end of
the countdown.

Amount of food different
from the recommended

range. Door open during
cooking.

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

The oven does not heat up.

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.

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

The light switches off.

“ECO" mode is “On”.

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

The door will not close
properly.

The safety catches are in the
wrong position.

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.

The home power goes off.

Power setting wrong.

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".

Cooking cycle with probe
ended without evident cause
or error F3E3 is printed on the
screen.

Food Probe is not properly
connected.

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.

Whj;lﬁool




Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY Whirlpool p .
Abyste mohlil\l;y%g?:/at komplexnéjsi podporu, ABYSTE ZISKALI VICE
=/ zaregistrujte svij spotfebic na webové strance |NFORMAC|’, NASKENUJTE
wwregisterio.eu PROSIM QR KOD NA VASEM
SPOTREBICI
A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Snimac vlhkosti

3. Kruhové topné téleso
(neni vidér)

4, Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na prednf
strané trouby)

. Dvirka

. Zasobnik na vodu

. Horni topné téleso / gril
. Osvétleni

. Identifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

10. Spodni topné téleso

(nenf vidét)

O 00 N & U

s o ORI
O O O [B]
P o . P
123 4 3 6 7 89
1. ZAP/VYP 4. NASTROJE 7. OSVETLENI
Pro zapnuti a vypnuti trouby. Volba z nékolika moznosti a také Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla
2. DOMU imén?onastavenl' a preferenci trouby.
. troubé. NISKA
Pro ziskani rychlého pfistupu k 8. KUCHY,N,SKA MI,NUTKA
hlavni nabidce 5. DISPLE)J Tuto furv\_lfcglfje rl(r\oznevaktJVO\{)at
. . i A NG ri pouziti funkce peceni nebo
3. OBLIBENE 6.ZAMEKOVLADANI | DRt o mereni Casu.
Pro vyvolani seznamu az vasich »Zamek ovladani” vam umoziuje | 9 START

zamknout vSechna tlacitka na
dotykové obrazovce, aby nemohlo
dojit k jejich néhodnému stisknuti.

oblibenych funkci.

Ke spusténi funkce vareni.
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SLUSENSTVI

MRIZKA ODKAPAVACI PL

ECH : PLECH NA PECENi*

POSUVNE DRAZKY *

==

Pouziti: k peceni pokrm0
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy
a jiné zaruvzdorné

Pouziti: jako plec

Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”

h pro Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmuti pfislusenstvi.

nadobi. atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se 3tav, je-li
umistén pod rost.
5 i PLECH SMAZENI
NAPAROVACI PLECH VZDUCHEM *

T

Usnadnuje cirkulaci pary,
takze se jidlo pfipravuje
rovhomeérné. Pro
optimalni vykon vareni
doporucujeme umistit

| parni zasobnik na uroven
I 2. Odkapévaci plech

I zasunte na uroven 1, aby
do néj mohla stékat Stava
z peceni. **

pfipadné drobky

nadobi.

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmu s funkci Smazeni
vzduchem, kdy je pecici
plech umistén na nizsi
urovni, aby se zachytily

Lze jej myt v mycce

a kapky.

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

* Dostupné pouze u urcitych modelt

** Pouzivejte pouze pro funkce STEAM a SOUS VIDE
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VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontéalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je oto¢ena nahoru.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICICH
ROSTU

« K vyjmuti vodicich drazek odmontujte upevrovaci
Srouby (pokud jsou pfitomny) na obou stranach,
pomoci napfiklad mince nebo nastroje.

Vodici mtizky nazdvihnéte a jejich spodni ¢asti
zatdhnéte smérem ven z jejich usazeni: bo¢ni vodici
mfizky lze nyni vyjmout.

- Pfejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posurite smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
Casti.

= Levé (,l) a pravé (,R") voditko
== police poznate podle loga
uvedeného na tomto obrazku.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az
na doraz . Druhou sponu
posurite smérem dol(,
dokud nedosadhne spravné
polohy.

“Aby byla vodici mfizka dobfe
—zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se, ze
drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Vezméte prosim na védomi: Posuvné drdzky Ize nainstalovat
do kterékoli trovné.
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ARTISAN

0D rRueniREZIMY

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

KONVEKCNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kola¢a pouze na
jedné arovni.

HORKY VZDUCH

Pro pfipravu riznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce
nedochazi k vzdjemnému prenosu vini mezi
jednotlivymi jidly.

GRILL

Ke grilovani steak(, kebab(l a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:

Plech umistéte na kteroukoli troven dospod rostu
a pfidejte 500 ml pitné vody.

TURBO GRIL

K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

RYCHLE PREDEHRATI

Pro rychly pfedehfev trouby.

COOK 4
Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych jidel,
kterd vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacu, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fid'te pokyny v tabulce peceni.
PARA
» CISTA PARA
Pro Setrné a zdravé vafeni pomoci parnich
funkci za ucelem zachovani nutri¢nich hodnot
potravin. Tato funkce je obzvlast vhodna
k pfipravé zeleniny, ryb a ovoce, ale také
blansirovani. Pokud neni uvedeno jinak, pred
vlozenim jidla do trouby odstrante veskeré
obalové materialy a ochranné félie. Dalsi
informace o ru¢nich cyklech vafeni v Cisté pare
naleznete v tabulce ,Vafeni v Cisté pare”.

» PARA AUTO

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce pfipravu kfupavych

a zlatavych pokrm{, které zastavaji uvnitf
mékké a Stavnaté.

Trouba automaticky vstfikuje spravné
mnozstvi pary v zavislosti na zvolené teploté,
aby dosahla optimalnich vysledkl peceni.

» PARA+VZDUCH

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kfupavych

a zlatavych pokrm{, které zGstavaji uvnitf
mékké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl peceni doporucujeme Uroven pary
VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro peceni
masa a NIZKOU pro chléb a dezerty.

Dalsi informace o ru¢nich cyklech vafeni v pére
a horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para +
vzduch”.

VAKUOVANY

Sous vide je profesiondlni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sacki na
potraviny a vareni pfi pfesné kontrolované teploté
pomoci pary. Postupné a presné vareni pfispiva k
vyjimecné kiehkosti a chuti a zajiStuje rovhomérné
vareni celého pokrmu. Tato funkce umoznuje

vafit maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout
vysledku jako od $éfkuchare. Pro spravné pouziti
fugkce Sous Vide zkontrolujte tabulku vafeni Sous
Vide.

SPECIALNI FUNKCE

» PIZZA

Tato funkce vdm 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.

S objednavkami nebo zddostmi o informace

se obracejte na poprodejni servis nebo www.
whirlpool.eu

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pfipravovat hranolky,
kufeci nugety a dal$i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kiupavé.
Vyhftivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledkl peceni Ize dosdhnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrmi
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhomérnému
peceni.

» DEFROST (ROZMRAZOVANI)

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek.

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

» 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.

» VICEUROVNOVE PECENI

Slouzi k pfipravé polotovaru skladovanych pfi
pokojové teploté nebo v chladniéce (susenky,
praskova smés na kola¢, muffiny, téstoviny

a pecivo). Tato funkce viechny pokrmy pfipravi
rychle a Setrné. Je mozné ji pouzit také

k ohfati jiz hotovych jidel. Troubu neni nutné
predehfivat. Dbejte pokynl uvedenych na
obalu.

» 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 rovhomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso ob¢cas polit, aby se moc
nevysusilo.

» CYKLUS ECO *

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

Pti pouziti cyklu ,ECO* tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

« ZMRAZENE JiDLO

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu

i rezim peceni pro 5 riznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba predehfivat.
th

) AUTOMATICKE REZIMY

Tato funkce umoznuje peceni vsech druh( jidel pIné
automaticky. Abyste pouzitim této funkce dosahli
co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi
v prislusné tabulce pfiprav. Troubu neni tfeba
predehfivat.

* Funkce pouZzitd jako referencni pro Ucely prohlasenf
o energetické uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014
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POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

ip’: Provolbu ¢i potvrzeni:
7 Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Jednoduse potdahnéte prstem pres displej

@ Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na,NASTAVIT” nebo,DALSI",

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnétena < .

Pfi prvnim zapnuti spotifebi¢e bude nutné produkt

nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,

které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk

a cas.

« Potazenim prstem po obrazovce muzete prochdzet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.

Jazyk mizete zménit po otevieni nabidky nastaveni.

2. NASTAVENI DATA A CASU

Po pfipojeni trouby k vasi domdci siti dojde

k automatickému nastaveni data a ¢asu. Pfipadné

budete muset nastaveni provést ru¢né

« Klepnutim na pftislusné Cislice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit

Znovu.

3. NASTAVENIi SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala

takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoziuje

domaci sit majici hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW

(16 ampéri): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,

bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampér().

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

+ Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

4. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potieby pravidelné vyzve uzivatele

k provedeni cyklu odvépnéni, je dulezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlacitka [ O |, stisknutim
tlacitka @ . Oteviete pfedvolby a vyberte moznost
+,TVRDOST VODY"”. Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni
potvrdte. Podle nasledujici tabulky zvolte spravnou
hladinu pro vodu ve vasi oblasti:

TABULKA UROVNI TVRDOSTI VODY
"dH Fra nfcl_cl)uz— “Clark
Stupen Némcina ttina English
stupnu Stuphi stupnu
p | Velmi 0-6 0-10 0-7
meékka
2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 Velmi 35-50 6190 | 43-62
tvrda

Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
STvrda”,

5. ZAHRATIi TROUBY

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

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahfat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrarite viechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi. Zahtivejte troubu na 200 °C po dobu
pfiblizné jedné hodiny.

PFi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor vétrat.
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KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tlacitko (O], nebo se

v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si mlzete vybrat mezi manudlnimia

automatickymi rezimy.

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
prislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo doli mUzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCi

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze ménit.

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mlzete pfedehrev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né. V reZimu ¢asovace trouba pece po
nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vareni
automaticky vypne.

« Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlac¢itka START na ¢ast Cas nebo na
.Nastavit dobu vareni”,

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte
pozadovanou dobu peceni.

. Klepnutim na,DALSI” nastaveni potvrdte.

Chcete-li béhem vafeni zrusit nastavenou dobu trvani a

spravovat si tak konec vafeni ru¢né, mazete klepnout na

hodnotu doby trvani a nastavit,0” nebo mizete oteviit
nabidku se tfemi teckami a upravit dobu vareni.

Pokud chcete cyklus zastavit, otevfete nabidku se tfemi
teCkami a vyberte moznost,Zastavit vafeni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU

Automatické rezimy vam umoznuji pfipravovat

Sirokou $kalu pokrmu ze zobrazené nabidky. Vétsinu

nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby

bylo dosazeno nejlepSich vysledkd.

Diky specidlnimu snimaci, ktery dokaze

rozpoznat vlhkost potravin, navic nékteré funkce

AUTOMATICKYCH REZIMU umozniuji dosdhnout

optimalniho vareni pro jakykoli druh potravin

bez jakéhokoli nastavovani: snimac zastavi vareni

v idedlnim okamziku. Pouze béhem nékolika

poslednich minut vafeni se na displeji zobrazi

odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.

« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce

,/Automatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

+ Povolbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pfipravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste

dosahli perfektniho vysledku.
. VARENI V PARE
Vybérem ,Para“ nebo ,Horky vzduch + para” v
ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika
specialnich receptd 6TH SENSE je mozné uvafit
jakykoli druh jidla diky pouziti pary. Para se pokrmem
Siti rychleji a rovnomernéji nez horky vzduch typicky
pro konven¢ni funkce: diky tomu se zkracuje doba
pfipravy, v jidle zGstanou zachovany vzacné Ziviny,
a vy dosdhnete vynikajicich, chutnych vysledku
u vsech receptl. Po celou dobu trvani vareni v pafe
musi zGstat dvitka zaviena.

Pfed vafenim v parfe je nutné naplnit nddrzku uvnitf
trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim
panelu.

Pokud se na displeji zobrazi pozadavek ,FILL THE
DRAWER” (NAPLNIT ZASUVKU), vyjméte zasuvku,
otevrete viko zasuvky a naplnte ji vodou az na uroven
pozadovanou na displeji. Zaviete zasuvku tak, Ze ji
budete opatrné tlacit smérem k panelu, dokud se
kompletné nezavre. Po vlozeni zasuvky stisknéte
tlacitko START a pokracujte ve varném cyklu. Zasuvka
musi za viech okolnosti zlstat uzaviena, pouze

s vyjimkou doplfiovani vody.

Po prvnim naplnéni, v ptipadé delsich cykll peceni,
jakmile dojde voda, mlze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pripadé
potieby vyzve.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pfed spusténim funkce mlzete odlozit ¢as peceni:

Funkce se spusti nebo ukondi v predem zvoleném

case.

- Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite poZzadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci muizete
zvolit bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, kdy ma byt jidlo
pfipraveno.

« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

Whj;lﬁool



+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika: Funkce se

spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.
Naprogramovani ¢asu spusténi odlozeného pecen
deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno
v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlac¢itko ,SKIP DELAY” (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyZaduje zvlastni maximaln{
teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni
muUzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit. Vsechny moznosti,
které Ize upravit, Ize prozkoumat otevienim nabidky se
tfemi teckami v levé dolni ¢asti displeje.

Zastavit spusténou funkci mézete stisknutim [O .

6. PREDOHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,,OVEN READY"
(Trouba pfipravena)

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

« Zavfiete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim predehfivani

muUze mit negativni vliv na konecny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze prfedehfati se tato
faze zastavi. Cas peceni fazi pfedehfati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehfivani pro funkce vareni, které vam to umoznuji

rucné.

« Zvolte funkci, kterd umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

« Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehievu pouzijte
prepinac,Preheating” (Pfedehfev) v pravém
dolnim rohu displeje. To bude nastaveno jako
vychozi moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIiDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signdl a displej
bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dvirka.

« Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na ,START".

Stejnym zpusobem vés 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je po dokonéeni
peceni mozné dodat pokrmu zlatavou barvu,
prodlouzit dobu peceni nebo ulozit funkci mezi
oblibené.

+ Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na
.ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).

« Volbou ,Extra zhnédnuti” se spusti pétiminutovy
cyklus zapékani.

« Klepnutim na,+ 5 min” prodlouzite vareni

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vam umoznuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpozna nejpouzivanéjsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba
vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.

ULOZENI FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”

(Pfidat do oblibenych) a uloZzte ji mezi oblibené.
Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI
Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte () : V této nabidce jsou uvedeny viechny

ulozené funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte
klepnutim na ,START".

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi mlzete

k jednotlivym polozkdam pridavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych pfedstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

« Klepnéte na ikonu tii tec¢ek v pravém hornim rohu.
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.

. Klepnutim na ,ULOZIT” zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moznost ,DELETE FAVORITE “ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

10. NASTROJE

Stisknutim @ si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vdm umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo displej.

@MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pii pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezdvisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co
byl ¢asovy spinac aktivovan, muzete vybrat a spustit
funkci.

Minutka bude nadale odpocitdvat v pravém hornim rohu
obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:
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« Stisknéte moznost kuchyrského ¢asovace.

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného na

¢asovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

+ Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
+PAUSE". Poté m(izete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

+ Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,+1 min“ prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

~,

X% |GHT (OSVETLENI)

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

CISTENT PAROU

PUsobeni vodni pary, ktera je pri nizké teploté béhem
tohoto specidlniho cyklu ¢isténi uvolhovana,

umoziuje odstranovat Spinavé Smouhy. Pfed
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

RYCHLE SUSENI

Po cyklu s ¢istou parou trouba automaticky navrhne
spusténi cyklu rychlého suseni, ktery pomuze
odstranit vlhkost z trouby, coz alespon neohrozi
spravnou funkci spotfebice. Postupujte podle pokyn(
na displeji. Odkapdavaci misku pod dvirky vycistéte
mékkym hadfikem ze savého papiru, abyste odstranili
kapky vody.

ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoziuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynl zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 140 minut.
Odstranovani vodniho kamene muze uZivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni (viz tabulka nize).

ZPRAVA ODVAPNENI VYZNAM

<ODVAPNENI DOPORUCENO>
Objevi se zhruba po 15 hodi-
nach parnich cykla*

Doporucuje se provést cyklus
odvapnovani.

Odvéapnéni je povinné. Dokud
neprovedete odvapnéni,
parni cyklus nebude mozné
zapnout.

<ODVAPNENI NUTNE>
Objevi se zhruba po 20 hodi-
nach parnich cykla*

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrda) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
nez se zobrazi zprava o odvaprovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotrebici.

Postup odstraniovani vodniho kamene lze provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel preje vycistit vnitfni
parni okruh dakladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebic¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachdzi zbytkova voda,

a v pfipadé potreby provede cyklus vypousténi.
V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, Zze voda bude studeng,
tento ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic¢ pfipojen k napajeni). BEhem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlasenf,VODA
JE HORKA'",

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporuéujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO

a 250 ml pitné vody. Odvapnova¢ WPRO je
profesiondlni vyrobek doporuceny pro zachovani
maximalni u¢innosti funkce pary v troubé.

S objedndvkami nebo Zadostmi o informace se
obratte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.
eu.

Spole¢nost Whirlpool nenese zddnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Cisticiho prostiedku
dostupného na trhu.

=759

Po naliti odvapriovaciho prostfedku do zasobniku
stisknéte [ > |pro spusténi odvapriovaciho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost

u spotrebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signél coby zpétnd informace a na displeji se
objevi pokyny pro prechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapriovani se nadrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku. Vyprazdnéte/vypustte
zasuvku.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVAN:I (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk({ po odvapnéni z nadrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, naplite
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte . Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokon¢eny viechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornéni: v piipadé potfeby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitfni prostor od potencialnich zbytkd vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
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Vyprazdnéte/vypustte zasuvku. Cyklus odstrariovani
vodniho kamene je dokoncen.

Upozornéni: BEhem cyklu odvépnénti je pfip. slySet
urcity hluk, protoze pro optimalni tc¢innost odvapnéni
jsou aktivovéna Cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrZzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplIni odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi,DESCALING PHASE
172", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musf cely
cyklus odvapniovani opakovat, nez bude mozné spustit
jakoukoli parni funkci.

&’ ZAMEK OVLADANI

.Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit
k jejich ndhodnému stisknuti.

Chcete-li spotfebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tlacitko zamku na dotykovém panelu.

E PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu rezimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vys3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vyssi chlazeni.
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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 druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mizete 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 rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyZaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi 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, Zze béhem této operace
se bude uvolriovat para. 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 déle od grilu a nespalilo se

na povrchu. Ve dvou tretindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
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 usporadejte
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
vytdhnete ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemuzete pouzit méné tekutiny nebo promichévat
tésto vice zlehka.

U moucniku s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Konvekéni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast koldce promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vzdy je radéji pfikryjte
vlhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je priblizné 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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G TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 1 STUPEN UROVEN OTACENI " v 2ol & ¢
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i M . .
VARENI [ HNEDNUTI | (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
Hovézi kiehka svi¢kova 2-4cm - - - \AEQ,- - -
Pfedni hovézi steak 2-4cm - - - VE@,- - -
Vepiova kiehkd panenka 2-4cm - - - -\n(zy”\r - -
2
Filet z lososa 1,5-3cm - - -
~ , ! e g9l —7r
SOUSVIDE Y\, | Vakuovany 5
Mrkve 0,2-0,4 kg - - - \eg.ef ~—r
Chrest 0,2-0,4 kg - - - \ﬂzvr p—
Jable¢ny kolac 0,2-0,5 kg - - - -\Qi@r - -
Jablko 0,2-0,5 kg - - - wiq}r ~ -
Cerstvé Lasagne 0,5-3 kg - STREDNI - -\1:%:.1,
KASTROL 5
A PECENE Lasagne 0,5-3 kg - - - N
TESTOVINY Mrazené p)
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N=——PY
Bila ryze 0,1-0,5 kg \,\EQ,- - -
Ryze Neloupana ryze 0,1-0,5 kg - - - \ngnr R
Celozrnna ryze 0,1-0,5 kg - - - \nznr - -
RYZE A CEREALIE Quinoa 0,1-0,3 kg - - - \mzﬁ,— - -
2
Semena Proso 01-0,3 kg B - B e.e.ef —r
a ceredlie Spalda 0,1-0,5 kg - - - \nfﬂr -
Je¢men 0,1-0,5 kg - - - wi@r “r
. . . . 3
Rostbif 0,6-2 kg * STREDNI [ STREDNI - A -
Hovézi Steak 2-4cm STREDNI - 2/3 alm ’\vivf
Maso - hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...4- Tvi,wr
Vepfova pecené 0,6-2,5kg * - STREDNI - - 3 r
Vepiové Vepiova zebra 0,5-2,0 kg - - 2/3 -\...5...;- E\WLNT
Slanina 0,5-1,5cm - - 172 -\...5..4- E\Wi'\’f
MASO Pecené kufe 0,6-3 kg - STREDNI - wir
Kuteci 0,6-2,5 kg - - - 'EE%%?IEEB’ 1—r2
. 4 2
Kufeci prsa 1-4cm - - - R v s
, 4 2
Kute Kuie Kousky kufete 0,2-1,5 kg - - - R
metodou 4 P
Air Fry Kureci palicky - - - - P -
Obalovana 1-4cm B B B 4 2
kotleta o
L 4 2
Kuteci kfidla 0,2-1,5 kg - - - EETE
* Doporucené mnozstvi
Averens ~ AF=r — TS \g.e.ef
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kola¢ dkapévaci plech dkapévaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody
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G TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 1 STUPEN UROVEN OTACENI . - S .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI = M . .
VARENI | HNEDNUTI | (z DOBY PECEN]) | UROVEN APRISLUSENSTVI
. Kureci nugety B 3 _ _ 4 2
Kure [mrazené] Y Y
Kufe metodou
Air Fry Kureci kiidélka B 3 _ _ 4 2
[mrazené] THEE Y
. 5 4
Kachni platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 Al ]
Krati platek / Prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- :\\:Lvr
MASO Masové 3pizy 0,2-1,5 kg - - 1/2 Eﬁm N 2 B
e 4 2
Veprové kotlety 1-4cm - - - T A r
Peceni 4 2
masa Maso — hamburger 1-4cm - - — oI A -
. 4 2
Parky & wurstel 1,5-3,5cm - - - T A -
. 4 2
Obalovana kotleta 1-4cm - - - T A -
Tundkovy steak 1-3cm STREDNI - 3/4 -\...3...;- @
Lososovy steak 1-3cm STREDN(/ - 3/4 nn ‘&f
Steak z me¢ouna 0,5-3cm - - 3/4 a...?’...ﬁ @
- 3 2
Rybi filety/ Filé z tresky 0,1-0,3 kg - - - Aeenes I S
Fizky Mofisky okoun filé 0,05-0,15 kg — — - -\...?’...n Qf
Filé prazma 0,05-0,15 kg - - - -\...3..4- @
s e 3 2
Jiné filety 0,5-3cm - - - Al S
. . 3 2
Filety [mrazené] 0,5-3cm — — - Aeenen I S
Filé z tresky jeden plech* - - - wzvr A ! i
. o 2 1
RYBY & MORSKE Filety [mrazené] 0,5-3cm - - - ool A -
PLODY e 2 1
Jiné filety 0,5-3cm - - - \e.eaf
. . 2 1
Filety Lososovy steak 1-3cm STREDNI - - 12.6.ef A -
a fizky
v pate 0y Motsky okoun filé jeden plech* - - - 1n<2>@r . ! .
o ; . 2 1
Filé prazma jeden plech* - - - e eof A i
Steak z mecouna 0,5-3cm — — - wiﬁ A ! -
) . < . 2 1
Tundkovy steak 1-3cm STREDNI - - 1e.e.ef A -
Musle jeden plech* - - - A 4 -
Grilované i Slavky jeden plech* - - - R 4 -
motiské i 3
plody Garnaty jeden plech* - - - L VS |
Kral. krevety jeden plech* - - - -\...4...;- &f
* Doporucené mnozstvi
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
PRISLUSENSTVI . o o
Rott Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapéavaci plech/  Odkapévaci plech s 500 ml Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody

Whj;lﬁool




G TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 1 STUPEN UROVEN OTACENI " v Bl 1& .
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i M . .
VARENT | HNEDNUTI | (zDoBY peCENf) | UROVENAPRISLUSENSTVI
. 2
Musle 0,5-1 kg - - - 1o e.of A r
. 2
Slavky 0,5-3 kg - - - REI Y i W—
, 2
Motské Garnaty 0,1-1kg - - - e eef r
plody
v péfe S ikl krevety 0,5-1,5kg - - - \ﬂzvr r
- 0,1-0,5 kg B B B 2
RYBY & MORSKE Olihen kazdy kus \e.pef
PLODY . 0,5-2 kg 2
Chobotnice kazdy kus* - - - 2.2l —m0
Obalovana ryba 1,5-3,5cm - - - % ~ -
Vzduchem i Rybi filé 1,5-3,5cm - - - % -~ r
smazené 2
ryby Celéryba 0,4-0,8 kg - - - T
KOI’)'l§i - - - - ‘EEE?’EEE’ T
Kufe >0-80 9 - - - 2 ~ ,
VEJCE NA PARE [kazdy1* 258l
D 2
Kfepeldi vejce jeden plech* - - - oo of A r
L . 3
Brambory 0,5-1,5kg * - STREDNI - - -
L . 4
. _ * _ _
Pecend Brambory [mrazené] 0,5-1,5 kg STREDNI - -
zelenina PInéns zeleni 0,1-0,5 kg 3
néna zelenina Kazdy kus - - - A -
o . L . 3
Jina zelenina 0,5-1,5 kg - STREDNI - - -
Gratinované brambory jeden plech* - - - -\1:3:.1,
Gratinovana rajcata jeden plech* - - - -\1.—..%..—.1,.
3
L . . . 3 _ _
Gratinovand Zapecené papriky jeden plech A=
leni
zelenina Zapecena brokolice jeden plech* - - - q;,—iﬁp
Gratinovany kvétak jeden plech* - - - -\l:é:-b-
ZELENINA Gratinovana zelenina jeden plech* - - - -\%u-
Domaci hranolky 0,3-0,8 kg - - - Efﬂ s
Americké brambory 1-4cm - - - Ef-}g; ~
. . . 4
Zelenina Al Michana zelenina 0,3-0,8 kg - - 2/3 T
Fry . 4
Cuketové chipsy 0,2-0,5 kg - - - T
Hranolky [mrazené] 0,3-0,8 kg - - - EE£4EEEH ~
Jarnirolky [mrazené] - - - - Eﬁm ~ -
. 50-500 g 2
Celé brambory [kazda] - - - e.o.ef A r
Zelening . 2
v péfe \ Kousky brambor jeden plech* - - - 1e.e.af A r
Kousky brambor [mrazené] | jeden plech* - - - -\Rj__m- A r
* Doporucené mnozstvi
Aveeeen ~ AF=r — TS \g.e.ef
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kola¢ dkapévaci plech dkapévaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody

Whj;lﬁool




G TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 1 STUPEN UROVEN OTACENI . - S ]
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI Al N ] .
VARENI | HNEDNUTI | (z DOBY PECEN]) | UROVEN APRISLUSENSTVI
Hrasek 0,2-2,5 kg - - - 1,\3%\,- A ! -
Hrach [mrazeny] 0,2-3 kg - - - 1“2;@, A ! -
. 2 1
Brokolice 0,2-2 kg AL DENTE - - 2o ef A -
2 1
Brokoli zend 0,2-2 k - - - ¢ of A -
S Zelenina rokolice [mrazend] g \2.o.of
ZELENINAYD | pae 3 3
Kvétak 0,2-2kg AL DENTE - — e.e.ef A -
2 1
Mrkve 0,2-2 kg AL DENTE - - \eeef — r
2 1
Cukety 0,2-2 kg AL DENTE - - \eoof  r
Jina zelenina 0,2-2 kg - - - -\,WZM,,- A ! -
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg* - STREDNI - q1:2..:u=
Zeleninovy zavin 0,5-1,5 kg - STREDNI - 1 2 r
R 60-150 g B B B 3
Rohliky LJ’ Ikazdy] “ r
BT , 200-500¢g 2
Stfedni velikost chléb [kazdy]* - - - N —
> 400-600 2
Sendvicovy chléb \:} [kazdy] g - - - aF=r
Chléb 5
O
Velky chléb O 0,7-2,0 kg - - - —
N 200-3009g 3 3 B 3
Bagety L} [kazdy] ~
Specialni chléb jeden plech * - - - - 2 -
SLANE PECIVO 5
Pizza (kulata) Kulaté - - - =
Silna pizza zasobnik - - - A 2 -
1 vrstva* - - - A 2 -
4 1
: 2 vrstvy* - - - AR, A r
Pizzaa . o s
. Pizza [mrazenal
focaccia 5 3 1
3 vrstvy* - - - aFr AFr A -
. 5 4 2 1
4 vrstvy - - - afFlr A AR -
Focaccia slaba jeden plech * - - - A 2 -
Focaccia silna jeden plech * - - - A 2 -
Piskot ve formé 0,5-1,2 kg - - - -\r,él_,-
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg* - - - A 3 -
. 40-80¢g 3
Muffin a Cupcake [kazdy* - - - A -
SLADKE PECIVO | Croissanty jeden plech * - - - A 3 -
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - A 3 -
Zékusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - A 3 -
) 10-30 g 3
Pusinky [kazdy] - - - A i
* Doporucené mnozstvi
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
PRISLUSENSTVI
. Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapéavaci plech/  Odkapévaci plech s 500 ml N .
Rost . . ekt - L Naparovaci plech
Kulaty plech na pizzu na draténé polici plech na peceni vody

Whj;lﬁool



G TABULKA TEPELNE UPRAVY

5 1 STUPEN UROVEN OTACENI " v Bl 1& 0
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI i N . .
VAREN| [ HNEDNUTI | (Z DOBY PECENI) UROVEN A PRISLUSENSTVI
Kolac 0,4-1,6 kg* - - - nl—‘.—%—.’-lﬁ
(s 3
Zavin 0,4-1,6 kg _ _ _
SLADKE PECIVO 5
Ovocny kolac 0,5-2 kg - - - aF=r
S 2
Carmel Flan &} 0,2-1 kg* - - - e.e.ef —r
S 2
. {Kousky ovoce o 0,5-3kg - - - 2ol —
OVOCE V PARE
, N 0,1-0,4 kg 2
Celé ovoce \,}’ kazdy kus - - - \e.2.2f ——
* Doporucené mnozstvi
[ r A= s | \2.2.2f
PRISLUSENSTVI lechd b lech na kolac¢ dkapévaci plech dkapévaci plech |
Roit Plech do trouby / Plech na kolace / Odkapévaci plech/  Odkapavaci plech s 500 m Napafovaci plech

Kulaty plech na pizzu na draténé polici

plech na peceni

vody

Whj;lﬁool




U TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI PARA + VZDUCH

; L . . DOBA TRVANI . L M .
RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) ROST A PRISLUSENSTVI

Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) NIZKY ANO 140-150 35-55 - 3 -
Small cake (Maly mou¢nik) / Muffin NizKY ANO 160-170 30-40 A 3 ,
Kynuté kolace NizKY ANO 170-180 40-60 -u:-.%-:ln
Pigkot NizKY ANO 160-170 30-40 -\réu-
Focaccia NizKY ANO 200-220 20-40 - 3 -
Bochnik chleba NizKY ANO 170-180 70-100 A 3 ,
Maly chléb NizKY ANO 200-220 30-50 A 3 ,
Baguette (Bageta) NizKY ANO 200-220 30-50 . 3 .
Pe¢ené brambory STR ANO 200-220 50-70 A 3 ,
\k/;al / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 1 STR ANO 180-200 60-100 3
Veal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/veprové) STR ANO 160-180 60-80 3
kousky —
Krvavy rostbif 1 kg STR ANO 200-220 40-50 A 3 ,
Krvavy rostbif 2 kg STR ANO 200 55-65 - 3 ,
Jehnééi kyta STR ANO 180-200 65-75 . 3 ,
Dusené vepiové koleno STR ANO 160-180 85-100 - 3 ,
Chicken / guinea fowl / duck (Kure/ N 3
perli¢cka/kachna) 1-1.5 kg i} >TR ANO 200-220 >0-70 —
Chlglsen / qguinea fowl / duck (Kure/ STR ANO 200-220 5565 3
Derlvlclga/kachna), kousky b—
PInéna zelenina STR ANO 180-200 25-40 2,
(raj¢ata, cukety, lilky)

Rybi filé VYSOKY ANO 180-200 15-30 2,

*Vezméte prosim v Uvahu, Ze v pfipadé navoleni funkce ,Para Auto” musi byt tato souvstaznost vynechana. Trouba

automaticky zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

Aveeenn ~ AR, — i
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu na peceni vody

B R

Pecici sonda

Whj;lﬁool




U | TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI €ISTE PARY

RECEPT TEPLOTA("C) | DOBATRVANI(MIN) | PR}JST_S\S/EESTVT
Kuteci fizky 100 15-50 vivr ;
Vejce 100 10-30 wivr ;
Cela ryba 90 40-50 nin 1;r

RYBY 2 1
Rybi filety 90 20-30 \e.eef —r
Cerstva zelenina (celd) 100 30-80 wiar '\Lr
Cerstva zelenina (kousky) 100 15-40 \aivr ;

ZELENINA A o . . - 2 1
OVOCE Mrazena zelenina 100 20-40 eoof v r
Fruit (Ovoce) (celé) 100 15-45 vivr ;

Fruit (Ovoce) (kousky) 100 10-30 2 !

Zvolte funkci ¢isté pary z nabidky ru¢nich funkci. Nastavte dobu vafeni a ¢as. Doplite nddrzku na vodu podle pokynl na
displeji. Potraviny umfstéte na parni tdc na Urovni 2 a odkapavaci misku na Urovni 1, abyste zabranili odkapavani potravin.

PRISLUSENSTVI

Odkapavaci plech / plech na peceni

Naparovaci plech

Whj;lﬁool



TABULKA VARENI SOUS VIDE

DOPORUCENE T UROVEN
RECEPT FUNKCE 9 ) ° » - .
MNOZSTVI TEPLOTA (°C) DOBA TRVANI (MIN) A PRISLUSENSTVI
2 1
Krehké fezy: Svickova, steak, 1,5/2.cm 62 50-70 AT W S —
kotlety ] 2 1
JEHNECI/TELECI/ Vakuované 34cm 62 80-100 \epal
HOVEZI hovézi _ 2 1
Tvrdé kusy a krmené travou: 1:5/2 cm 02 2070 Ae.e.al
Chuck, Flank steak, zebra 3/4 cm 62 110-130 nzn 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 \e.e.ef +— r
Loin 2 1
, 3/4cm 50-70 eesf —me—r
VEPROVE Vakuovane 2 1
Kotlety nakrajené na kousky veprove - 68 120-140 ool —er
Zebirka - 68 120- 140 wfzmr '\Lr
15 62 65-75 HEH N
Filé 2 1
LOSOS A TUNAK ) 3 62 80-90 \e.sef s
_PSTRUH Vakuovana ryba b 1
15 62 70-80 e.e.el e
Steak 2 1
3 62 85-95 ool s
Chrest - 85 30-40 wﬁn ;
Mrkve 2,5/3 cm 85-95 30-50 PP
Broccoli (Brokolice) - 85 30-40 w_i__?r ;
Kvétak - 85 30-40 wznr ;
. . 2 1
ZELENINA A Radicchio Vakuovana - 85 30-40 eoef “—r
e Platky brambor zelenina 25/3 cm 85-95 40-60 NP
Zucchini (Cukety) 2,5/3cm 85 30-40 WE,,r ;
Klinky jablka 25/3cm 85 30-40 o s
Klinky hrusek 2,5/3cm 85 30-40 wfwr ;
Platky ananasu 2,5/3cm 85 25-35 wfnr W;r

Vyberte cyklus, ktery chcete provést, a postupujte podle navrhovanych nastaveni. Doba vafeni se vztahuje na chlazené
potraviny. Pokud jidlo nepodavate ihned, ulozte je do studené vody, nechte zcela vychladnout a poté ulozte do
chladnicky. Pro vétsi mnozstvi upravte dobu vafeni. Vysledky jsou zavislé na kvalité slozek a spravné hygiené. Pro
dosazeni nejlepsich vysledkl pouZivejte radéji Cerstvé a kvalitni potraviny. Tuto funkci nepouzivejte k ohfivani potravin.
Vakuové uzavfené potraviny umistéte na parni tac na Uroven 2. Nepokladejte sacky na sebe, aby se teplo rovnomérné
rozlozilo. Odkapavaci plech vliozte do 1. Urovné.

PRISLUSENSTVI

Odkapavaci plech / plech na peceni

Naparovaci plech

Whj;lﬁool



£ZTABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 8 DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ; ° L = .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
S Mrazené hranolky Ly 650-850 g Ano 200 25-30 . AL
o
g Mrazené kufeci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 Eﬁm N 2 ,
< s
E Rybi ty¢inky ==y 5009 Ano 220 15-20 % 2
E Cibulové krouzky oy 5009 Ano 200 15-20 % N 2 r
<Z,: Cerstvé obalena cuketa iy 4009 Ano 200 15-20 % N 2 -
Z  Domaci hranolky =y 300-800 g Ano 200 20-40 = 2.
—
= 2
N Michana zelenina I==] 300-800 g Ano 200 20-30 % N 2 r
. Kufeci prsa Lot 1-4 cm Ano 200 20-40 EE;EE R 2 ,
= T
& Kufecikidla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 Ef_ﬁ N 2 r
< 4 2
2 Obalovana kotleta o 1-4cm Ano 220 20-50 T N r
= . 4 2
Rybi filé I==] 1-4cm Ano 220 15-25 TEREE A ;

Pfi pfipravé cerstvych nebo domdcich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vafent.

FUNKCE

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

TEEEE

Plech Horkovzdus.smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—_

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool




TABULKA TEPELNE UPRAVY

DOBA TRVANI

RECEPT FUNKCE | PREDOHREV | TEPLOTA (°C) (MIN) ROST A PRISLUSENSTVI
_ Ano 170 30-50 -.réu-
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 iy
o 4 1
o) Ano 160 30-50 [ e P
als 3
PInéné moucniky = Ano 160-200 30-85 |-
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) % 4 1
D Ano 160-200 30-90 A
_ Ano 150 20-40 A 3 ,
5 Ano 140 30-50 A
Jemné pecivo — ) 1
% Ano 140 30-50 — -
s 5 3 1
Y Ano 135 40-60 . aFEe
_ Ano 170 20-40 A 3 ;
& Ano 150 30-50 A
Kolacky/muffiny — 2 1
= Ano 150 30-50 — s
\/.'!:\/ Ano 150 40-60 '\;r '\%‘.ﬁ '\;—r
_ Ano 180-200 30-40 L
Odpalované pecivo & Ano 180-190 35-45 L ‘L,
&5 Ano 180-190 35-45* N S
_ Ano 90 110-150 N 3 ;
) s 4 1
Pusinky Xy Ano 90 130-150 o o~ s
- 5 3 1
& Ano 90 140-160 * Ny
_ Ano 190-250 15-50 L
Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
& Ano 190-230 20-50 s A,
§§
Ano 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (tenka3, silna, focaccia) — 5 3 1
= Ano 220-240 25-50* e —— P
_ Ano 250 10-15 1 3 i
Mrazena pizza =& Ano 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
& Ano 220-240 15-30 1 > ro 3 r L
% Ano 180-190 45-55 S
Slané kolace ) 4 1
(zeleninové, quiche) & Ano 180-190 45-60 A aFe
& Ano 180-190 45-70 % N L

A i Raad - > ~ f5
1= ] & E B o w
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
[ ~ A== S — tonnd
PRISLUSENSTVI - . R P
Rott Plech do trouby / Plech na kolace /  Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml
Kulaty plech na pizzu na draténé polici peceni narostu na peceni vody

Whj;lﬁool



RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) ROST A PRISLUSENSTV
. - DOB(; 'II':\)IANI g Ri g i
— 3
— Ano 190-200 20-30 - -
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést & Ano 180-190 20-40 1 4 [ A ! -
w Ano 180-190 20-40* e L
Lasagne / nékypy / zapékané téstoviny / — 3
cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehnéci/teleci/hovézi/veprové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s kiizi 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kufe/kralik/kachna 1 kg —_ Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecend ryba / v papiloté (filety, vcelku) —_ Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina (rajcata, cukety, lilky) = Ano 180-200 50-60 -\é,-
S~
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 A 5 e,
Rybi filé / izky -~ - 2 (stiedni) 20307 |~ L2y
, . g 23 ex 5 4
Klobésy/kebaby/zebirka/hamburgery (stiedni-vysoké) 15-30 L R S
Pecené kure 11,3 kg - 2 (stiedni) s570% | ~nZis g
=~
Jehnécikyta/Shanks (kyty) % - 2 (stfedni) 60-90 *** 1 3 r
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo %‘,‘{ Ano 135 50-70 - > - -\r,é-, F\%l_n 1 -
Jemné pecivo
Linecké kolace gf;‘( Ano 170 50-70 -\%u- -\%u- -\r.éu- ==}
Lineckg kolace
Kruhové pizzy %‘}( Ano 210 40-60 qn..%.—.lp a;:.%..—.lp a;:..%..—.lp N
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kolé¢ N 5 3 1
(Groven 5) / lasagne (Urover 3) / maso ((rover 1) Ano 190 40-120 aasst e tesss ol W |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Groven 5) / LQ\ 4 5 4 )
pecena zelenina (Urover 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120*% N P T -
(Groven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
L o % 4 1
asagne a maso o Ano 200 50-100 ARe f
Maso a brambory kD Ano 200 45-100* - By 1 1 i
Ryby a zelenina kD Ano 180 30-50* -\1:..4...—.1,-. 1 1 i
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso ECO . 3
(kralici, kuFeci, jehnéei) 200 >0-100 [
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peclenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
- % i
| D = d B e o =
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
. . i [ S ~ = T — tonnf
PRISLUSENSTVI Roit Plech do trouby / Plech na kolace /  Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
Kulaty plech na pizzu na draténé polici peceni narostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkdci, prislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.

Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehfati (které je u nékterych receptl nutné).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.
Nastavte nejprve nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
PouZijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmaveé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MizZete pouZit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pfed provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, Zze
trouba stihla vychladnout.

houbick

Nepouzivejte parni ¢istice. spotFebice.

VNEJSI POVRCHY

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

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostredky presto nedopatienim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovldkna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, 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 optimdlni ¢isténi vnitinich povrch aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Steam Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyriské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbic¢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.

UDRZBA ZASOBNiKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nddobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz

se veskerd voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

Nepouzivejte draténku, drsné
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.

Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitfni povrchy, mlizete otevfit zdsuvku na vodu:

( 1. Zatlacte na zadni klapku
e smérem nahoru a sejméte
N “dhorni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni cisténi
muzete zasuvku zavit
zasunutim dvou pfednich
klapek do prednich otvori a |
zatla¢enim zadni strany dold.

Pfi pInéni zasuvky na vodu

pouzivejte pouze vodu pokojové teploty: horka voda
muze ovlivnit provoz parniho systému. Pouzivejte
pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dGvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.

Whj;lﬁool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4, Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

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

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, ze 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 dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Mozna pfricina

Reseni

Trouba nefunguje.

PreruSeni napajeni.
Odpojenf od elektrické sité.

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
porucha stéle trva.

Na displeji je pismeno ,F*
nasledované cislem.

Softwarovy problém.

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

Trouba se nezahfiva.

Je-li zapnuta funkce ,DEMO”,
aktivni jsou vsechny ovladdaci
prvky a nabidky, trouba vsak
nehfeje.

Kazdych 60 sekund se

na displeji zobrazi ndpis
,DEMO".

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost
,DEMQ” a zvolte Vyp".

Svétlo se zhasne.

Usporny rezim ,EKO" je
JZap”.

V nabidce ,NASTAVEN[" vyhledejte moznost ,EKO"
a zvolte ,Off".

Dvirka dobfe nedoviraji.

Bezpelnostni zardzky jsou
v nespravné poloze.

Dodrzte nasledujicf pokyny pro demontaz

a opetovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, Ze se
bezpecnostni zarazky nachazeji ve spravné
poloze.

Dojde k vypadku elektrické
energie vdomé.

Chybné nastaveni napajent.

Zkontrolujte, zda je zatizitelnost domdci sité
alespon 3 kW. Pokud nenl, snizte vykon na 13 A.
V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
VYKON" a zvolte ,NIZKY".

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

Potravinova sonda nenf
spravneé pfipojena.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici

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 kddy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Eyxeipidio 161oKktitn

MPOION Whirlpool

la va AaPete mAfpn TEXVIKI UTTOOTHPIEN, KATAXWPIoTE
TN GUOKEUN 0a¢ 0TNV loTooeAida www.register10.eu

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY ATOPAXZATE ENA

A AlaBAaocTe TIG 0dNYieC Yia TNV ACPANELA TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOIUOTIOI|CETE TH CUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH ZYZKEYH ZAZTIA
MEPIXXOTEPEZ MAHPOO®OPIEX

NEPIFPA®H NPOIONTOX

1. . 6
2. -7
3... - 8
Al
IS
a3 U
| T
A\
C
A

1. Nivakag eAéyxou
2. AiloOntrpag vypaociag

3. AvelloTAPAG KUKAIKN avTiotaon
(bev eival opatn)

4, Odnyoi pagiov
(to enimedo vmodelkvuEeTal OTN
UITPOOTIVR) TTAEUPA TOU POUEVOL)

5.Mo6pta

6. ZupTapl vepou

7. Avw avtiotaon/ykptA
8. Aaumtnipag

9. Mivakida avayvwplong
(va unv agaipsital)
10. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

MINAKAZ EAETXOY

e o~ o
..... © o @
R CRERE
123 4 5 6 7 89

1. ANAMMA/ZBHZIMO 4, EPFANEIA 7. 0Qx

Ma 1o dvappa Kal To of3oIuo Tou
poupvou.

2. HOME

MNa ypriyopn mpéof3acn oto
Baoiko pevoo.

3. ATAMMTHMENA

Ma eppavion Tng Aiotag Twv
aAyamnUéVwWV oag AEITOUPYIWV.

Na va emAééete anod SlaQopeg
EMAOYEC KABWC Kal va aAAAEETE TIC
PUBUICEIC KAl TIC TPOTIPNACEIC TOU
polpvou.

5.000NH

6. KAEIAQMA AIAKOMNTQN
To “KAegidwua Stakomtwv” oag
EMTPEMEL VA KAEIOWOETE Ta
KOUMTTLA OTOV TTivaKa a@ng €10l
WOTE va unv matnBouv tuxaia.

Ma va avayete 1§ va ooete To
Aaumtrpa Tou @oUupvou.

8. XPONOAIAKONTHZ

AuTA n Aeltoupyia pmopei

va evepyorolnBei eite 6Tav
XPNOIUOTIOIEITE [ia AglToupyia
MOYELPEPATOC EiTE POVO Yia vVa
METPNOETE TO XPOVO.

9. ENAP=H

MNa va Eekiviioete TN Asttoupyia
HOYEIPEUATOG.
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EEAPTHMATA

f KINHTOI OAHr Ol *

==

NIMNMOXYAAEKTHZ | TAWI WHEIMATOX *

MNa va Badete kat
va Byalete eVKoAa
egaptipata.

XpNOIHOTIOINOTE TOUG YIa
TO YAOIYO TOU payntou
N yla tn oTAPIEN OKELVWY,
TaPlwy KEIK Kat AAAwV
OKEUWV KATAAANAWV yla
XPron oTto poupvo.

lMa va Prvete Pwpi kat
TMTEC AANA Kal KpEag,
Pdpt o€ A\adOKOANA K.ATT.

Ma xprion wg tTayi ya
TO MAYEIPEUA KPEATOC,
Yaplwy, Aaxavikwy,
(POKATOLQ, K.ATL A yia
TomoBétnon KaTw
ano Tn oxapa ya In

MAYEIPEUATOG.

AIZKOZ ATMOY THIANIZMA ME AEPA*

T

AlEUKOAUVEL TNV
KUKAO@OpIia TOu aTuou,

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
) v
: Na xpnotpomoleitat
]

| KaTL MoV BonBd oTo
]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

OTaV HaYEIPEVETE
@aynTd pe tTn Asttoupyia
TNyaviopatog ue

agpa, Y éva tayi
TomoBeTnNUévVo o€

OMOLOMOP PO YAOLUO TOU
@aynToU. ZUVICTOUE

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
| . ’
I OUAAOYN TWV XUHWVY
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
va TonoBeTRoETE :

Tov 6i0KOo aTuoU 01O I XaunAOTEPO emimedo
emimedo 2 yia BEATIOTN 1 Yla va GUAAEYel mBavd
anodoon HAYEIPEUATOC. 1 PiXOUND KAl OTAYOVEC.
TomoBetnOTE TOV i Mmopei va m\ubei oto
AMITOCUAAEKTN OTO ! TAUVTAPLO TATWV.

Eninedo 1 amo kdtw yia !
T GUANOYI| TWV XUPQV !
Pnoipatog. ** '

O ap1Buo6¢ kat o Tumo¢ Twv e€apTnUdtwy umopei va diapépel avaloya UE TO JOVTENO TTIOU AYOPAOATE.

AMa aéecoudp Pmopouv va ayopacTolVv XweLloTd. Y TapayYEAEG Kal TANPOPOPIEC ETTIKOVWVAOTE HE TNV
unnpecia e€unmnpETnong MEAATWV.

* AloTiOeTal pOvo o€ OpIoEVa POVTEND

** Xprjon povo yia Tic Aettoupyiec STEAM kat SOUS VIDE
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TOMNOOGETHXZH THX ZXAPAZX KAl AANQN
EEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa optldvTia CUPOVTAC OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T1 N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUpIOHEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta dA\a a&eooudp, OMWC To TaYi yia Airrn kat to Tagi
Pnoipatog, TomoBetouvtal opildvTia He Tov idlo
TPOTO OMWG N oxapaA.

AOQAIPEXZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

« Nla va agaipéoete Toug 0dNyoUC PaAPLWY, APAIPECTE
TG Bideg oteEpEéwong (av umtdpyouv) Kat amo Tig SUo
TAEVPEC PE €va VOUIoUQ.

2NKWOTE TOUG 08NYoUC¢ Kal TPABAETE TA KATW TUAMATA
€€w ammod TIC UTTOSOKEC: TWPA UTTOPEITE VA APAIPECETE
Ta pdgla.

« Nla va tomoBetnoeTe Eavd Toug 0dnyou paglwy,
TTPWTA TOMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onNKwPEVOUC, CUPETE TOUG HEOA

otov Balapo Ynoipatog Kat Katedote Toug otn Béon
TOUG OTIG KATW UTTOSOXEC.

—

avayvwpifovtal amod 10
AoyoTuTo mmou uTTodEIKVUETAL
O€ AQUTHV TNV €IKévAa.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

I Apalpéote Toug 0dnyoug
PAPLWV ATTO TO POUPVO KAl
AQPAIPEOCTE TO TIPOCTATEVUTIKO
TAAOTIKO amod TOUC KIVNTOUG
odnyoucg.

2 @ifte TO Avw KAUT TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
PA@IOV Kal CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdote to dANo
KAuT ot B€0n Touc.

MNa va ac@ahiost o odnyog,
~_TIEOTE TO KATW TUAMA TOU
KAUT Tpog Tov 0dnyo pa@lo.
BeBaiwBeite 6T o1 KivnTOI
oényoi umopouv va KivnBouv
eAevBepa. Emavaldafete ta
BApata otov AAAo odnyo
pagloL oto idlo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol pmopolv va tormoBetnBolv oe
orolodNToTE PAPL
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NEITOYPIIEX

@ XEIPOKINHTEZ AEITOYPTIEX

+  XYMBATIKO

MNa 1o Yriotpo omoloudnmoTe eidoug payntou oe
£va HOVo paolL.

«  WHXZIMO ME AEPA

a va payeslpePete KpEAG, va YHOETE KEIK UE
YEUION O€ éva povo pAagl.

« E=ANATKAXIMENOZX AEPAX
Ma 1o payeipepa SIAPOPETIKWV GAYNTWVY TTOU
amaitovv tnv idla Bepuokpacia payelpéuatog
o€ SlaPoPETIKA paYla (Ewg Tpia) TauTdxpova.
AuTA n Asttoupyia pmopei va xpnotgomoltnBei yla
TO MaYEipEUa SIAPOPETIKWV PAYNTWV XWPIG va
METAPEPOVTAL OOUEC aTTd TO €va PAYNTO 0TO AANO.

« GRILL
Ma va Pricete o1o YKPIA urpt{oAeg, couBAdKIQ,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpaTéyv, kaBwg Kat yia va
@puyavioete Pwpi. Otav PAveTe KPEAC OTO YKPIA,
OUVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLEITE TO AIITOCUAANEKTN YA
TN GUANOYH TWV XUUWV Pnoipatog: TomoBeTAoTE
Tov Sioko og omolodnmote emimedo KATW amd Tn
oxdpa kal mpooBéote 500 ml moéoIuo vePO.

« TPHIOPO FKPIA
Ma va PAoete Heyala KOUUATIA KPEATOC
(MmTOUTIA, POCT UMY, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOIMOTOLEITE TO MITOCUANEK TN Yia TN GUAAOYN
TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBetAoTe TO TAYI O
omolodnmote eminmedo KATW amoé Tn oxdpa Kal
npooBéote 500 ml moécIuo vePod.

« TAXEIA NMPOOGEPM.
Ma ™ ypriyopn mpoBépuavaon Tou goupvou.

« COOK4
Ma 1o payeipepa SIAPOPETIKWY GAYNTWVY TTOU
amaitovv tnv idla Bepuokpacia payelpéuatog o
Téooepa enimeda Tavtdxpova. Auth n AelToupyia
pmopei va xpnotpomolnBei yia va Yroete pmokota,
KEIK, OTPOYYUAN mitoa (kal KatePuypévn) Kat va
TIPOETOIUACETE €va TTANPEC YeLUA. AKOAoUBOoTE
TOV TTVOKA HAYEIPEUATOC YA VA €XETE KAAUTEPA
amoteAéopata.

- ATMOX

» PURE STEAM

Ma 1o YACIPO PUOLKWV KAl UYIEIVWV TTIATWY
XPNOILOTTOIWVTAG aTO yia va Sdtatnpeital
n @uolikf Bpentikn a&ia. AutA n Asltoupyia
gival 1dlartépwc KatdAAnAn yla to payeipepa
Aaxavikwy, Paplol Kal gpoUTwV, KaBwg
Kal yla Cepdtiopa. Ektog edv umodeikvuetal
Sl0QOPETIKA, aQAIPECTE TN CUOKEVATIA KAl TNV
TIPOOTATEVTIKN MEPBPAVN TPV TOTTOBETAOETE
TO @AyNTO 01O POoUPVO. [a MEPLOCOTEPEG
TIANPOPOPIEC OXETIKA UE TOUG XEIPOKIVNTOUG
KUKAOUG HAYEIPEPATOC e KABapOo aTuo
petaPeite otov mivaka payelpépatog "Kabapog
aTpog”

» AUTO-STEAM (AYTOMATOZX ATMOXL)

>uvdudadlovtag TIC IOIOTNTEC TOU ATHOU PE
eKeiveg

Tou e€avaykaopEévou aépa, N AelToupyia auth
OQC ETTPETEL

Va HaYEIPEVETE Tpayava TIATa Kal
POOOKOKKIVIOHEVA

e€wTePIKA, AANA TAUTOXPOVA TPUPEPA

kat oupepd péoa.

O @oUpvoCg SloxeTEVEL AUTOUATA TN CWOTH
moooTNTA ATHOU avaloya UE TNV EMAEYUEVN
Bepuokpaacia yla va emtuxel Ta BEATIOTA
ATMOTEAECUATA HAYEIPEUATOC.

»  ATMOZ+AEPAX

>uvéudlovtag TIC 1I81OTNTEC TOU ATOU
ME eKeiveC TOU e€avayKaouévou aépa, n
AElTOVPYIa AUTH OAC ETITPETEL VA HAYEIPEVETE
Tpayavd mata Kal podOKOKKIVIoUEVA
€€WTEPIKA, AAAA TAUTOXPOVA TPUPEPA Kal
Coupepd péoa. MNa va emTUXETE TA KAAUTEPA
AmOTEAEOUATA OTO PN OIUO, OAC CUVIOTOUE
va emAé€ete éva YWHAO enimedo atpou
yla pnotpo papiwv, MEZAIO yia kpéag Kat
XAMHAO yia Ywui kat emdodpmia.
MNa meplocOTEPEC TANPOPOPIEC OXETIKA UE
TOUG XEIPOKIVNTOUG KUKAOUG PAYEIPEUATOG HE
egavaykaopévo aépa + atud petafeite otov
mivaka payelpépatog “Atuog + Aépag”
SOUS VIDE
To Sous vide €ival pia emayyeAPaTIKA
TEXVIKI MOYEIPEPATOG TTOU ATTALTE TN XPHoN
TAAOTIKWY CAKOUAWYV TPOPIUWV O€ KEVO 0€POC,
HaYEIPEVOVTAC O€ EAEYXOUEVEG PE akpifiela
Bepuokpacieg ue TN xpnon atuou. H otadilakn kat
akpIBAC dtadikacia payelpépatog cUUPBANAEL TNV
avantuén e€alpETIKAG TPUPEPOTNTAC, YEVONG Kal
e€ao@alilel emiong opolopop@ia PAYEIPEUATOC
o€ OAOKANPO TO PaynTto. Auti n Aeltoupyia oag
ETITPETIEL VA HAYEIPEVETE KPEAg, PAPL, Aaxavika
Kal @poUTa, EMTUYXAVOVTAC ATOTEAECUATA OEP.
EAéyEte Tov mivaka payelpéuatog Sous Vide yia va
XPNOLUOTIOINOETE CWOTA TN AElTOUpYia.

EIAIKEX AEITOYPTIEX

» MITZA

AuTn n A&lToupyia oag emMTpPEMEL va
MOYEIPEPETE UTIEPOXN OTTITIKN TTTOQ,

o€ Atyotepo amod 10 Aentd, 6w o€ éva
€0TIATOPIO.

O €181KOG KUKAOG HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
enimedo Beppokpaciag dvw Twv 300 Babuwv
KeAoiov, mapéxovtag mitoa HaAaKn 0TO
EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMoLOpoP PO POSOKOKKIVIOUA.
>uvduddlovtag autr Tn Aeltoupyia Ue

1o aeoouvdp Pizza Stone WPro kai
npoBepuaivovtag yia 30 Aentd, pmopeite va
PAOETE pla Titoa o€ 5-8 AemTd.

la mapayyeAeg Kal TANPOPOPIEC ETTIIKOIVWVAOTE
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UE TNV urtnpecia eEumnpétnong meAaTwy 1
uetaPeite otnv 10t00eA G www.whirlpool.eu

THIFANIZMA ZTON AEPA

AuTn n AelToupyia odg emTpEmel va PAVETE
TNYQVITEG TTATATEC, KOTOUMMOUKIECG KAl TTOAAA
AA\a xpnotpomolwvtag Atydtepo Aady, pe
ATTOTENECUA VA Eival EUXAPLIOTA TPAYAVEG.
Ol avTIoTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA Yla

va Bepudvouv owoTd ToV OoUPVO, EVW O
aveploTApPag KukKAo@opei (eoTd aépa. Ta
KOAUTEPA AVAUEVOEVA ATTOTENECHATA
Pnoipatog pmopoulv va emtevxBouv pévo
ME TN Xprion evog diokou Air Fry (mapéxetal
o€ oplopéva povtéha). TommoBeTnoTE TO
@aynté otov bioko Air Fry o pia otpwon
Kat akoAouBnote Ti¢ 0dnyieg Tou Mivaka Air
Fry yla kaAutepeg emdodoelG. AopUyETe va
XPNOIUOTIOLEITE MEPIOOCOTEPOUG ATTO EVaV
S6ioKoug yla va amo@UYETE TO AVOUOLOHOPPO

ynroiuo.
ANOWY=H

Ma va emMTaxVVeTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.

TomoBetrioTe TO PaAyNTO O0TO Heoaio emimedo
oxapac.

AIATHPHXH ©OEPMO

MNa va dtatnprioete (€01d Kal Tpayavo To
@aynTto mou YOAIC YAoaTe.

OOYIKQMA

MNa 1o 16avikd @oUOKWHA YAUKIAC ] aAPMUPNAC
QOuNc. Na va e€ao@alioete TV molodTNTA
(POUCKWUATOG, MNV EVEPYOTIOIEITE TN
A&lToupyia av o oUpvoc¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatoc.

EYKOAIA

MNa va payelpéPete €Tolpa eaynta,
amoBbnkevpéva og Beppokpacia dwuatiov

1] 0T0 Yuyeio (UMOoKOTA, KEIK, HA@Ly, Tdta

(upapikwy Kat poidévta Pwutov). H Aettoupyia

auth Prvel OAa ta @ayntd ypriyopa Kal
OMAAd Kal umopei va xpnotpomolnBei kat

yla 1o (éotapa Adn payeipepévou eayntou.
Aev xpetdletal va mpoBepudAveTe TO poUpVo.

AkohouBnote Ti¢ 0dnyiec 0Tn CUCKELVATIA TOU

TTPOIOVTOG.
MAXI MATEIPIKH

H Aeitoupyia emAéyel avtopata tnv
KOAUTEPN AElTOUPYIa HAYEIPEUATOG KAL TNV

KataAAnAotepn Bepuokpaaia yia To payeipepa

MEYAAWV KOUMATIWV KpéaTog (mavw amo 2,5

KIAG). Na opoldpoppo podOKOKKIVIOUA Kal OTIC
OU0 TMAEVPEC, CUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAG

Katd To Yrioto. Eival kKaho va mepixUveTe TO

Kpé€ag pe (wuod o€ TaKTA Xpovikd dlaotripata

Yla VO PN OTEYVWOEL.

KYKAOZ ECO *

MNa To YAOIPO YEULIOTWY KOPHATIWV KAl
QINETWV KpEaTtog o€ éva poévo pael. Otav

Xpnotuormolgital o olkovouikég Kokhog ECO,

TO @WTAKL Oa mapapeivel ofnoTd Katd TN
Slapkela Ynoipatoc. MNa va XpnolomolioeTe
ToV KUKAO ECO (OIKOVOMIKO) Kal KATA CUVETTELD
va BeATIWOETE TNV KATAVAAWGON PEVMATOC, N
moOPTA TOU PoUpPVOoU Sev MPETTEL VA AVOIel Ewg
OTOU TO PAYNTO VA €ival EVIEAWG PAYEIPEUEVO.

+  KATEWYYITMENA TPOOIMA

H Aettoupyia autr emAéyel avtopata TNV 1I6AVIKNA
Bepuokpacia kal Aettovpyia PnoipaTtog yia

5 d1a@opeTIKOUE TUTTOUC RON KATEYPUYUEVWY
@ayntwv. Agv xpeldletal va mpoBepUAveTE TO
poupvo.

6 AYTOMATEZ AEITOYPTIEX

Emtpémouv 1o YACIKO TOU PaynTou EVTEAWG
auvtoparta. MNa va xpnoIHoTnoIfOETE AUTHV TN
Aertoupyia pe ToV KOAUTEPO TPOTIO, AKOAOUONOTE
TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO THIVAKA HAYEIPEUATOC. AgV
xpetaletal va mpoBepudvete To @oupvo.

* Aeltoupyia mou xpnolponolETal wg avaeopd yia
TV SAWON EVEPYEIOKNG ATOSOONC CUPPWVA E TOV
kavoviouo (EE) Ap. 65/2014
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HQZ NA XPHZIMOMOIHZETE THN OOONH AOQHX

MNa emAoyn | emPePaiwon:

Matiote TNV 006vn yla va emMAEEETE TNV TIMA 1
TO OTOLXEiO TTOU amalTeiTal amod 1o YHevou.

d

NMPQTH XPHZH

MNa kOAlon Tov pevou N plag Aiotag:
ATIAG oUpeTe TO SAKTUAG oag otnv 086vn yila va
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEIA 1 TIC TIMEG.

Nna empPefaiwon twv pubuicswv A mpdéoPfacn ctnv
emopevn o0Bovn:
MNatote “PYOMIZH" 4 “ENOMENO”.

MNa emotpoen otnv mponyouLuevn 004vn:

Matiote < .

Oa xpelaoTel va SIOHOPPWOETE TO TTPOTOV OTAV

AvAYETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN QYOpPAa.

Mmopeite emiong va aANAEETE TIC PUBUICEIC Kal o€ OEVTEPO

xpovo meélovtag & yia mpdoacn oTo pevol “Epyaheid”.

1. ENIAE=TE TIZ NPOTIMHZEIZ TANQXXAX

Oa xpelaotei va pubpioete Tn YAwooa Kal TV wpa

otav avAyeTe TN CUCKEUN YA TTPWTN QOpPA.

+  XUpeTe 10 OAXTUASG 0ag MAvw otV 006vn yla
KUAlon TN¢ Aiotag S1a08€0ipwv YAwoowv.

« MNatAote Tn YA\wooa mou oag evalagépel.

Mmopeite va aldaéete T yYA\Wooa avoiyovTag To HEVOU

puBuicewv.

2. PYOMIZH QPAX KAl HMEPOMHNIAXZ

H ouvdeon Tou poupvou HE To olklakd oag dikTtuo

Ba pubuicel autOpATA TNV WPA KAl TNV NUEPOMUNVIa.

AlagpopeTikd Ba xpelaotei va ta pubuioete

XElpOKivnTa

+ [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBuioete TNV Wpa.

« MatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

A@ou pubuioete TNV wpa, Oa xpelaoTei va pubuioete kal

TNV nUEPOUnvia

« [MatAoTe TOug OXETIKOUG aplBuoug yia va
puBbuioceTe TNV NUEPOUNVIa.

« MatRote “PYOMIZH" yia emPBeBaiwon.

MeTtd and peydin Slakomr peVUATOC, TTPETTEL VA

puBuioeTe Eavda TNV WA Kal TNV NUEPOoUNVia.

3. PYOMIZTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O @oUpVo¢ gival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL

NAEKTPIKN EVEPYELD O€ eMiMESO CUUBATO E TO OIKIOKO

SikTuo pe 1oL peyalutepn amd 3 kW (16 Ampere): Av

oTNV OlKia oa¢ xpnotpomoleital xapunAdtepn 1oxLg, Oa

XPELQOTEL va TNV PELWOETE TNV LOXU (13 Ampere).

« TATAOTE TNV TIUA oTa 6€€1d yia va emMAEEETE TNV
Loxv.

« NatAote “ENTAZEI" yia Tnv oAokApwon tng
apxikng pubuiong.

4. PYOMIZH TOY ENINEAOY ZKAHPOTHTAX TOY

NEPOY

Ma va Pmopé€cel 0 oUPVOC va AeIToupyei

ATTOTEAEOHUATIKA KAl VA S1a0@QANOTEL OTI TIPOTPETIEL

TOKTIKA TOV XPROTN va eKTEAEL TOV KUKAO agaipeong

aAdtwv o6Tav xpeldletal, eival onuavtiké va
pubuioete To owWOoTO eminmedo okAnpPOTNTAG VEPOU. Na

va To puBUICETE, AVAYPTE TOV POUPVO TTATWVTAG

, TATAOTE & . Avoifte Tig MpoTiunoeig Kal emMAEETE

"2 KAHPOTHTA NEPOY™". Natnote “PYOMIZH" yia
empBePaiwon. EmAé€Te To owoToO eminmedo yla 1o vepd
NG MEPLOXNG 0aE, e BAon Tov akdAouBo mivaka:

MINAKAZ EMINEAQN >KAHPOTHTAX NEPOY

°dH °fH °Clark
Enimedo leppavikd [ TaAika | English
Moipeg | poipec [ poipeg

p | MoAokHa- | g 0-10 0-7

AaKO

2 MaAakd 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 | Yyng 17-34 30-60 21-42
5 0:7(\):]\;6 35-50 61-90 43-62

MNatiote “PYOMIZH" yia emfBeBaiwon.

MNa 1o enimedo okAnPSOTNTAC VEPOU N TTIPOEMIAOYH €ival
“YKANpPO”".

5. 9EPMANZH OOYPNOY

‘Evag Kavoupylog oUpvog UIMOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €X0UV Mapapeivel amod tnv dladikacia KATAOKEVAG:
AuTO gival amoAuta Quaotoloyiko. Mptv EeKvOeTE TO
Yoo @ayntou, cuvioTtdrtal va (e0TaivETE TO POUPVO
Ad€lo €101 WOTE VA AMOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEG.
A@alpéoTe Ta XapTOVIA 1) TUXOV TTAAOTIKO QIAM amd

TO POUPVO Kal aalpéoTe amo péoa Ta e€apTrpaTa.
Zeotavete 10 @oupvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpea.

2LVIOTATAL VA AEPIOETE TO XWPEO HETA TN XPrON TNG CUCKEUNG
yla TIPWTN PopPAL.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

Ma va avdypete 1o povpvo, matiote [ O A ayyifte

omoudnmote otnv 06dvn.

H 00dévn autr oag emtpénel va emAé€eTe avapeoa

OTIC UN AUTOUATEG AEITOUPYIEC KAL TIC AUTOUATES

Aeltoupyiec.

« [MMatAoTte TNV KUPLa Asttoupyia ou xpeldleoTe yia
va €xeTe MPOOoacn 0To AvTioTOLXO MEVOU.

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta emAvw 1 TPOC Ta KATW yla
va e€epeuvnoete Tn Aiota.

« EmAé&&te Tn Aettoupyia mou BéAeTe, matwvTag TNV.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPIIQN

A@oU emAé€ete TN AelToupyia Tou BEAETE,
pmopeite va aAAadete TI¢ puBpioelc. Ztnv 086vn Ba
EUPaAVIOTOUV Ol pUBUICELC TTOU UTToPOUV va aAAAEouV.

OEPMOKPAZXIA / ENIMEAO GRILL / ENIMEAO
ATMOY

« [atAoTe TV KUPLa Asitoupyia Tov xpeldleoTe yia va
EXETE MPOOBa0N OTO AVTIOTOIKO MEVOU.

Avdaloya ue Tnv emAeypévn AelToupyia, umopeite

Va EVEPYOTIOINOETE I VA ATTEVEQPYOTIOIOETE TV

TTPOBEPpUAVON UE VA CUYKEKPIUEVO SIAKOTITN.

AIAPKEIA

Aev gival amapaitnTo va pubuioeTe To XpOVo
HAYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO PayEipEpa
XELPOKIVNTA. Z€ AEITOUPYIA E XPOVOUETPNON, O YPOUPVOG
MAYEIPEVEL VIO TO XPOVIKO SIACTNHA TIOU ETTIAEYETE.

270 TENOG TOU XPOVOU LAYEIPEUATOC, TO HayEipepa

otapatdsl autopata.

« TNava pubpuiocete Tn S1ApPKELQ, TATACTE TO TUAMA
Xpoévog n to "Set Cook Time" (PUBion xpovou
MHayelpEUaTOC) agpov natroste To START.

+ [MatAOTE TOUG OXETIKOUG aplOuoUG yia va pubpiocete
N S1dpKela YPnoipatoc.

« Matote “NEXT” (EMOMENO) yia empBeBaiwon.

Mo va akupWoeTe pia kaboplopévn SIGEKEID KATA TN

OIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOC Kal TOL VA OIAYEIPIOTE(TE

XEIPOKIVNTA TO TENOC TOU HAYEIPEUATOC, UMTOPE(TE va

TIATAOETE TNV TIUr NG SIdEKEIAG Kal va opioete "0" A

UTTOPE(TE va avOIEETE TO HEVOU HIE TIC TPEIC TEAEIEC Kal va

eMeCEPYAOTEITE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC,

Av BENETE VA OTAUATHOETE TOV KUKAO, QVOIETE TO eVoD

LE TIG TPEIC TeAeleC kal emAéETe "Stop Cooking” (Atakor

LAYEIPEUATOQ).

3. PYOMIZH AYTOMATQN AEITOYPTIQN

Ot autépateg Aetrtoupyieg odg divouv tn duvatotnta
VA TIPOETOIUACETE [Ia PeyAAn TolKIAia amd maTa,
eMAEyovTag amod autd ou epgavifovtal otn Aiota.
O1 eploodTEPEC PUBUIOEIC payelpépaTog EMAEyovTaL
auToOUaTA amd TN CUCKEUN yla va emtteuxBolv Ta
KOAUTEPA amoTteAéopata.

EmimAéov, xapn og évav €161k6 aiodntrpa mou givai
o€ B¢on va avayvwpilel TNV vypacia Tou TPoYiuou,
oplopéveg amod Tic AYTOMATEX AEITOYPTIEX cag
EMTPEMOULV VA EMTUXETE TO BEATIOTO PayEipEUQ

yla Kd0O¢ €idog paynTtou xwpig kapia pvBuion: o
aloonTApPac Ba oTaUATAOEL TO HaYEiPEPA TNV KATAAANAN
OTIyur). Mévo katd tn SIdpKeELa TwV TEAEUTAIWV

AEMTWV TOU HAYEIPEUATOC, 0TNV 006vn Ba epu@avioTei
ML avtioTpo@n pétpnon mou Ba uodelkvUEL TOV
EVATTOUEIVAVTA XPOVO PAYEIPEUATOC.

«  EmAéE&te pia ouvtayn and tn Aiota.

Ol Aertoupyieg epgaviCovtar avd katnyopia ¢ayntou oTo
Hevou "Autopatec Aertoupyiec” (BA. OXETIKOUC TTIVAKEC).

«  A@oU emAé€eTe pia Aettoupyia, amid umodeilte To
XOPOAKTNPIOTIKO TOU payntoU (moodtnta, BAapog,
KATL.) TTOU O€AETE VA PAYEIPEYPETE YIA VA TIETUXETE TO
TENELO ATIOTENECQ.

. YHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag “Atuoc” i “E€avayk. aépag + ATog” amo
TIC N QUTOMATEC AEITOUPYIEG 1) Hia arTO TIC TIOAAEC
€181kEC ouvTayég 6th Sense umopeite va YPrioete
OTIOLOOATIOTE PAYNTO XApPn 0TNn XpPrion Tou atupou. O
ATHOC ECAMAWVETAL TAXUTEPA KAl TTIO OPOIOPOP@A OTA
TPOQIUA O€ OUYKPLoN UE Tov (0TO aépa TTov €ival
XOPOKTNPIOTIKOG TWV ZUMUPBATIKWV AEITOUPYIWV: AUTO
MELWVEL TOUG XpOVOUG PnoipaTog, mayldevel Ta mOAUTIHA
BPEMTIKA CLOTATIKA TOU PAyNTOU Kal e€aa@alilel
ECAIPETIKA, TTIPAYHUATIKA VOOTIUA ATTOTEAECUATA UE ONEC
TIG OUVTAYEG 00G. X € OAn TN Stdpkela Ynoipatog pe atud
N MOPTA MPETIEL VA TTOPAUEVEL KAEIOTH.

MNa va ouveyioete To Pricipo pe atuo, Ba mpémet va
YEUioETE e vePO ToV APnTa TTou BpiokeTal péoa oTo
@OUPVO XPNOIHOTIOIWVTAG TO EEAYOLEVO CUPTAPL OTOV
Trivaka eAEyXou.

Otav {ntnBei otnv 086vn ue 11 evdei€elg "FILL THE
DRAWER", BydAte To cupTtdpl, avoite To Kamdkl Tou
OUPTAPIOU KAl YEUIOTE TO PE VEPS PEXPL TN OTABUN TTOU
{nteitat otnv 0806vn. KAgioTe TO CUPTAPL CTIPWYKVOVTAG
TO TIPOOEKTIKA TTPOC TO TTAVEN HEXPL VA KAEIOEL TEAEIWC.
Metd Tnv TomoB£tnon Tou cuptaplov, matrote START
Y10 VO CUVEXIOETE TOV KUKAO HAYEIPEUATOC. TO CUPTAPL
TIPETTIEL VA TIAPAUEVEL TTAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal
TARPWON VEPOU.

META TO MPWTO YEUIOUA, OE TTEPIMTWON HEYAAUTEPWV
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KUKAWV PNCIPaToC, MOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, UMTOPE( va
XPELAOTEl va To MpooBéoete avd, yla va oAoKANpwO«i
0 KUKAOG: 0 poUpvocg Ba to {NTrioEl O€ TIEPITTTWON IOV
Ba xpelaoTel.

4. PYOMIZH KAOYXZTEPHZHXZ QPAX ENAP=HX
Mmopeite va kaBuoTtepriOETE TO payeipepa mpv
Eekivnoete pia Aertoupyia: H Aettoupyia Ba ekivioel
TN OTIyur Tou Ba emMAECETE €K TWV TIPOTEPWV.

« Matiote “"KAOYZTEPHXH" yia va puBuioete
v wpa évapéng mou embupeite. Mmopeite va
emAE€eTe gite TNV Wpa évapéng eite TNV wpa
Katd Tnv omoia BéAete va gival €Tolpo 1o eayntd
avAaloya UE TIG EMAEYUEVEC AEITOVPYIEC.

«  MOAIC puBpioete TNV KaBuoTépnon Tmou BEAeTE,
nmatiote “SET” (PYOMIZH) yia va Eekivoel o
XPOVOG AVAMOVNG.

« BdAte 10 @payntd 010 POUPVO Kal KAEIOTE TNV
nopta: H Aertoupyia Ba Eekiviioel avtopata PeTd
TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O MPOoYPAUMUATIONOC Xpdvou KaBuoTtépnong évapéng

LQYEIPEUATOC ATTEVEQYOTIOLEL TTAVTA TNV GAon

nmpoBépuavong Tou @oupvou: O eoupvoc Ba eTACEL

oTtnV emBuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpodvol payelpéuatog Ba eival EAappwg

LEeYAAUTEQOL aTTd AUTOUG TTOU avaypAPoVTal OTOV

TiVaKa PaYEIREUATOC.

« Tatnv dpeon evepyomoinon tng Aeltoupyiag
Kat dlaypa@r Tou TPOYPAUMATIOHEVOU XPOVOU
kabuotépnong, matriote to “SKIP DELAY”
(MAPAKAMWH KAO©YXTEPHZHX).

5. ENAP=H AEITOYPTIAX

«  MOAic emAé€ete TIC puBpioelg, matote “ENAP=H”"
yla va evepyorolnBei n Aeitoupyia.

Edv o poUpvoc gival (eoTdC Kal N Aeltovpyia amaltel pia

OUYKEKPIEVN PéyIoTn BepuoKkpaacia, Ba eppavioTel éva

urivupa otnv 08évn. Mmopeite va aMAEETE TIC TIMES TTOU

€XOLV OPIOTEl OTTOIAONTIOTE OTIYr Katd TN SldpKEla

TOU HAYEIPEUATOC ayyiCovTag TNV Tiur mou BéAeTe

va TpomoToloeTe. ONeC ot SIaBECIUES ETTINOYEC TTOU

UrmopoLv va TpororoinBoly umopouy va e¢epeuvnBolv

QVO{yoVTaG TO PEVOU WE TIC TPELC TENE(EC OTO KATW

apIOTEPO HEPOC TNG 00dVNC.

Mmopeite va otapatioete T Aeltovpyia omoladrimoTe

OTIyur) TATWVTAC TO KOUWTT .

6. MPOOGEPMANZH

Av €xel mponyoupévwg evepyorotnOei, HOALG
&ekvnoel n Aettoupyia, n 006vn Seixvel Tn Aettoupyia
mpoBéppavonc. MOAIC oAokANpwBEl auth n @daon,

Ba akouvoTei éva nxntikd orjpa kat otnv 086vn Ba
eppavioTei n évoelgn "OVEN READY" (DOYPNOZX
ETOIMOY).

« Avoi&te TnV mopTa.

« TomoBetioTe TO PaynTd 01O YPOoUPVO.

« KAeiote TNV moOpTaA KAl TATAOTE TO KOuui "Start
now" (Evapén twpa) i To koupmi "START" (ENAP=H)
yla va EEKIVAOEL TO pJayeipepa.

H TomoBétnon Tou @aynTou 6To poUPVO TPV

ONOKANPWOEl N TPoBEpuavon evOéxeTal va €XEl

avemBuuNTa anoTeAéoUATA YIA TO TEAIKO payeipepa. To

Avolypa TnS mépTag Katd tn edon mpobépuavonc Ba

otapatioel Tn Aeitoupyia. O xpdvoc payelpéuatog dev

nmepIAapBAvel TN @aon mpoBépuavonc.

Mmnopeite va aA\&&ete TNV mpoemAoyr TNG pLBUIONG

MPOoBEPUAVONG VLA TIG AEITOUPYIEC LAYEIPEUATOG TTOU

0aG ETITPETTOVV VA TO KAVETE XEIPOKivNTa.

«  EmAé&Te pia Aertoupyia mou cag emtpémnel va
emAEEeTe TN AelToupyia TPoBEpuavoNnG e KN
AUTOMATO TPOTTO.

«  XpNOIUOTIOIAOTE TOV €18IKO S1OKOTITN
npoBépuavong oto Katw 6e&il uépog TG 00dvNn¢
YlO VO EVEPYOTTIOINOETE N VA ATTIEVEPYOTIOLNCETE
TNV Mpobépuavaon. ©a oploTel WG TTPOETIAEYUEVN
emMAoOYN.

7.TYPIZTE H EAET=TE TO ®ATHTO

OpIopPEVEC AUTOUATEC AEITOUPYIEC amalTouV va
Yupioete 10 ayntod katd to Yrioo. Eva nxnTiko
ofua Ba nxnoet kat n 08évn spgavilel Tnv evépyeta
TIOU TIPETIEL VA YiVEL.

« Avoite Tnv mopTa.

+ Kdvte tnVv evépyela mou ocag (nteital anod tnv
o00ovn.

« KAeiote Tnv mopta kat matriote "START" (ENAP=H)
Yla va CUVEXIOETE TO PrioLuo.

Me Ttov 810 TpdmOo, 0TO 5% TOUL XPbdVOoU TIpLV ATd TO

TEAOG TOU YPNOIHATOC, O POUPVOG 0AG TTIPOTPETIEL VA

eNéyéeTe TO PayNnTo.

‘Eva nxNnTiké onpa Ba nxnoet kat n 08ovn epgavidel

TNV EVEPYELA TTOU TIPETTEL VA YIVEL

« ENéy&te 1o @ayntd

« KAeiote tnv mopta kat matiote "START" (ENAP=H)
yla va OuveXioeTe TO YPrioipo.

8. TEAOZ YHZIMATOZ

Ekméumetal éva nxnTikoé orjua kait otnv 00dévn
eppaviCetal n évdelén 6t1 to payeipepa
oAoKANpwONnKe. Mg oplopéveg AelToupyieg, apou
TENEIWOEL TO YPAOIPO, UTTOPEITE VA SWOETE OTO TATO
oag emmAéov podiloua, va TapaTEIVETE TO XpOVO
MOYEIPEUATOC 1 VA amoBnKeVOETE TN AElTOUpYia WG
ayamnuévn.
« Natnote “ADD TO FAV” (MPOXOHKH XTA
ATAMHMENA) yia amoBrkeuon ota ayamnuéva.

«  EmAé&Te “EmnAéov podiopa” yia va EeKIVAOEL O
TTEVTAANETITOC KUKAOC podiopaToc.

« [latRote“+ 5 min” yia mapdtaon Tou PayELPEUATOG
9. ATAMMTHMENA

H Aeitoupyia Ayamnuéva amoBbnkeVoel TIC pUBUIOELG
TOU (OUPVOU Yld TNV ayamnuévn oag cuvtayn.

O @oUpvoc avayvwpilel auTOuaTa TIC AEITOUPYiEg

TIOU XPNO!HOTIOIOVVTAL TIEPIOOOTEPO. MeTd amd

évav oplopévo aplBuod xpriocwy, Ba oag {ntnbei va
MPOOBETETE TN AEITOLPYIA OTA ayarTnuéva oac.

NQX NA AlTOOHKEYZXZETE MIA AEITOYPTIA

MO TeAelwoel pia Asttovpyia, matriote "MPOXOHKH
>TA ATAMMHMENA" yia va tnv anofnkevoete
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w¢ ayarmnuévn. Auto Oa oag emTpéYPel va To
XPNOIUOTIOINCETE YPriyopa 0To pHéANOV SlatnpwvTag
T1¢ id1eg pubpioelg.

AOOY AMNOOHKEYTEI

Mo va eppaviceTe To pevol ayanmnuévwy, matiote )

: O\ec o1 amoBnkevpéveg Aettoupyieg Ba epgavifovtal

o€ auto to pevou. Natnote “START” (ENAP=H) yia va

evepyorolnOei n Aeitoupyia payelpépatog.

AANATH PYOMIZEQN

2Tnv 086vn ayamnuévwy, UmopEite va TpooBEoeTe Uia

€1KOVA 1] TO GVOUA TOU AYATTNEVOU TIPOKEIMEVOU Va

TO €€ATOUIKEVOETE OTIC TTPOTIUAOELG.

«  EmAéETe TN Aettoupyia mou BéNeTe va aAAAEeTE.

« [MatAoTe 1O €IKOVIOIO ME TIC TPEIC TEAEIEC OTNV
emavw 6e€1d ywvia.

«  EmA£ETE TO XapaKTNPIOTIKO TTOU BENETE Va
aANdéete.

« Matiote “ANOOHKEYZH" yia emPBefaiwon twv
aAAaywv.

Edv BéAeTe va KATapyrROETE YO CUYKEKPLUEVN

Aettoupyia, Ba Ppeite oe autd To Mevou Tnv emAoyn

"DELETE FAVORITE" (AIATPAOH ATAMMHMENOY).

10. EPTAAEIA

MNathote To & yia va avoi€ete 1o pevol “Epyaleia”
omoladnNmoTe oTIYUA. AuTO TO pEVOU Od¢ bivel

N SuvaTtoTNTA KAVETE SLAPOPEC EMIAOYEC Kal va
aANAEeTE TIC PUBONIOEIC 1) TIC MPOTIUACELC YA TO TTPOIOV
N Tnv 0Bovn.

@ XPONOMETPO KOYZINAZ

Autn n AelToupyia umopei va evepyonolnOei eite 6tav
XPNOIUOTIOLEITE YIa AEITOUPYIa PAYEIPEUATOG EITE
MOVO YIa VA JETPRAOETE TO XPOVO. APoU EeKIVAOEL,
0 xpovodlakontng Ba cuveyioel TNV avtioTpo®n
péTpnon avedptnta Xwpeic va mapeuBAarieTal
otnv idla tn Asttoupyia. MoOAI¢ evepyomolnBei o
XPOVOSIOKOTITNG, UTTOPEITE EMiONG va eMAEEETE Kal va
EVEPYOTIOINOETE Mia AlTOLPYia.
O xpovodiakdmTng Ba cuvexioel TN PETENON OTNV KATW Oe&ld
ywvia Tng 08évng.
MNa va avaKTACETE i} va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG
koulivac:
+ [atAote TNV emAoyr Xpovodiakomtn koudlivag.
©a mapaxOei éva nxntiké orjpa kal Ba urrodeixOei
otnv 006vn HOAIC 0 XpovodlakéTTNG OAOKANPWOEL
TNV avtioTpo®n HETPNON TOU EMAEYUEVOU XpOVOU.
« MatAote "PAUSE" (MAYZH) av Bé\ete va Stakopete
TOV XPOVOSIaKOTITN. TN CUVEXELQ, UTTOPEITE
va matrpoete "RESUME" (XYNEXIZH) yia va
ETTAVEKKIVIOETE TOV XPOVOSIOKOTTN.
« Matnote “CANCEL” (AKYPQZXH) yia diaypagn tou
XPOVOSIOKOTITN 1 MLa VEA XPOVIKA SldpKElLa.
« MatiRote "+1 Aemtd” yia va avénoete n dldpkela
Katd 1 Aentd.

203 oQx
Ma va avayete ) va o3i0€Te TO AQUNITHPA TOU

poupvou.

KAG)APIZMOZ ME ATMO

H pdon tou vepoL mmou ameheuBepwveTal KATA TN
S1dpkela autou Tou €181KoU KUKAOU KaBapIopoU Héow
XAUNARG Oeppokpaaciag, S1EUKOAUVEL TNV
amopdkpuvon TnG Bpwpide. Evepyoroleite n
AelToupyia 6tav o olpPVoC gival KpLOC.

MPHI. X TETNQMA

Metd and évav KUKAo kaBapou atuov, o oupvocg Ba
TTPOTEIVEL auTépaTa TNV évapn Tou KUKAOU Ypriyopou
OTEYVWHATOC Yia va fonBnoel otnv amopdkpuvon TG
vypaciag amod Tov oUpPVo, N OTToia TOUAAXIOTOV eV
Bétel o€ Kivduvo Tn owoTA AElToupYia TNG CUCKEVNAC.
AkoAouBrote TI¢ 08nyiec otnv 006vn. KaBapiote Tov
AITOGUAAEKTN KATW amd TNV MOPTA UE €va HaAakod
mavi f amoppo@nTIKG XapTi yla va ArmOUAKPUVETE TIG
oTayoveg vepou.

KAGAPIZMOZ AANATQON

Autn n €181k Aettoupyia, éTav evepyoTiolEital o€
TOKTIKA SlaoTApaTta, oag eMTPENEl va SlaTnpEite To
KUKAWUA aToU otn BéATIoTn Katdotaon. MOAIg
&ekviioel n Aettoupyia, akohouBriote Ta Brpata mou
eu@aviCovtal otnv 006vn. H péon ditdpkela tng

AN PoUC AelToupyiag eival mepimou 140 Aemta.

H agpaipeon ahdtwv pmopei va ekiviioel ava ndoa
OTIYUA amd Tov XprioTn amod To pevou Kabaplouou.
H 066vn 6a cag unodeifel moTe eival wpa va
eKTENéOETE €vav KUKAO apaldtwong (Oeite Tov
TTAPAKATW TT{VAKQ).

R

i MHNYMA AQAAATOSHS |

<XYNIXZTATAI AOAIPEXH
ANATQON>
EpgaviCetal petd amno nepimou
15 wpeg KUKAWVY atpov*

XHMAZIA

JuvioTaTal n eKTéNeon evog
KUKAOU agaipeong ardtwv.

H apahdtwon ival umoxpe-
WTIKNA. Agv givai Suvati n
Sie€aywyn evog KUKAOU Ue
aTHO €wg 0Tou SieayBei évag
KUKAOG agaipeonc ardtwv.

<AMAITEITAI AQAIPEXH AAA-
TON>
EpgaviCetal petd amno nepimou
20 wpeC KUKAWV atuoL®

*AapBdavovtac umdPn TNV TPOETIAEYUEVN TIUn (4 - Hard)
Tou emmESOU OKANPATNTAC Tou vepoU. O aptBuog Twv
WPWV KUKAWV ATHOU TTOU TTPETTEL VA TTEPACOULV TTPIV
EUQAVIOTOLV TA UnvUpata A@aldtwonc e€aptdtatl amd
10 emimeSo oKANPOTNTAC TOU VEPOU TTOU €XEL OPIOTE( OTN
OUOKEUN.

H Stadikaocia kaBaplopol aldtwy pmopei emiong va
EKTEANEOTEI OTTOTE O XPNOTNG eMOBupEi évav fabutepo
KaBapIoPO TOU E0WTEPIKOU KUKAWMATOC ATUOU.

Mplv amod TNV eKTéEAEON TNG PAONC aPaipeong aAdTwy,
n ouokeur Ba eNéyEel AV UTIAPXEL UTTOAEITTIOUEVO VEPO
otov AéBnta Kat Ba pmopovoe va mpayuatomnolnOei
€vag KUKAOG amootpdyylong, €av Xpetdletal. € autiyv
NV mepintwon, Oa mpémnel va adeldoete To oLPTAPL
META TOV KUKAO amooTpdyylong, TPV CUVEXIOETE UE TN
@aon agaipeong aAdTwv.

Whj;lﬁool



>nueiwon: yia va Slac@alloTel 6Tl To vepd eival kpuo,
dev eival Suvatdy va mpayuatomoinBel autr n evépyela
mooToL mapéABouv 30 AemTd amod ToV TEAEUTAIO KUKAO
(N TNV TeEAeUTala POPAE TTOU EVEPYOTIOINBNKE TO TTPOTOV).
Katd tn S1dpKela Tou XpOvou avapovic, otny o8dévn
Ba eppaviotel To akdAouBo prvupa "TO NEPO EINAI
ZESTO"

»  OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AEMTA)

‘Otav otnv 006vn epavioTei n évdelén <MPOXZOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZ >, pi&te 10 S1dAuvpua
amoudkpuvong aAdtwyv oto cupTtdpl. MNa kaAutepa
ATTOTEAECUATA APAANATWONG CUVIOCTOUME Va YeUileTe
n de€apevn pe StaAupa amoteAoVvpevo amd 75 g Tou
ouykekplpévou mpoiovtoc WPRO kat 250 ml méouo
vepO. To kabaplotiko aldtwv WPRO eival to
TIPOTEIVOEVO EMTAYYEAUATIKO TTPOIOV YIa TN
Sdtatipnon tn¢ BéATIoTNG amddoong TnG Asttoupyiag
TOU atuoU oTo PoUupvo. MNa mapayyeAieg kal
TTANPOPOPIEG EMKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIa
egumnpétnong mehatwyv f petafeite otnv IotooeAida
www.whirlpool.eu.

H Whirlpool 6ev Ba BewpnBei umrevBuvn yia kapia
{nu1da mou MpokANBNKe amnod tn prion AAwv
TPOIOVTWY KaBapIopoL Tou eumopiou.

=759

MOAIC pifete To S1dAVUA aaldTwoNng 0To CUPTAPL,
natiote [ > Jyla va Eekivioel n kOpta Stadikacia
agaipeong ahdtwyv. Katd ti¢ @daoelg kabapiopov
aAdtwv bev gival amapaitnTo va OTEKECTE UMTPOOTA
0TNn OUOKeLN. MeTd TNV oAokAfpwon KdBe pdong, Oa
OKOUOTEl Ml nXNTIKA empPePfaiwon kat otnv 006vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol 0ONYIEC YA va TIPOXWPNOETE OTNV
EMOUEVN GAON.

MoAIG oAokANpwOei N pdon KabaplopoL Twv aAdTwy,
o AéBntag mpémel va anootpayylotei: To StdAuvpua
ag@aldTwong mou Xpnolpormoleital katd tn didpkela
AUTAG TNG @Aong Ba xubei oto e§ayouevo cuptdpl.
AdeldoTe To cupTapl.

» @OAZXH 2/2: ZENAYMA (30 AENTA)

Ma va aQalp€oeTe T UMTOAEIUUATA aPaipeon AAATwY
arnd To cUPTAPL KAl TO KUKAWUA ATHOU, TIPETTEL VA YiVEL
0 KUKAOG EemAUpaToc. Otav epgaviotei otnv 006vn
<MPOXOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote tn de€apevn pe
0,25 L moopo vepd Kal, 0Tn CUVEXELD, TTATHOTE ﬁ
yla va Eekivnoel to EEMAupa. Mnv amevepyomoleite
TOV POUPVO HéXPL VA OAoKANPpwBOoULV 0Aa Ta Brpata
TTOU amattolvTal anmod Tn Aeltovpyia.

Y nueiwon: av xpelaotel and 1o cvoTnNua, Ba pmopovoe
va (ntnBei va adeldoel To cupTdpL Kal va emavaineOei

auTtr N Asltovpyia.

‘Otav ohokAnpwBei n dtadikacia apaipeong aldtwy,
TTPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU QoUpvou amd mbavd
umoAeippata vepou. Twpa Ba umopeite va
XPNOIUOTIOINCETE TIG AEITOUPYiEG aTUOU. AdElATTE TO
ouptdpl. O KUKAOG a@aipeong aldTwy €xel
OANOKANPWOEL.

> nueiwon: katd Tn SIAPKEID TOU KUKAOU apaipeong
aAGTWY, EVOEXETAL Va AKOUOTEL kKaTmolog B6pufog, Kabwg
Ol QVTAIEC TOU POUPVOU Elval EVEQYOTIOINUEVEC YIa va
eCao@alioTel n BEATIOTN anmddoon agaipeonc aAdTwy.

MOAIC EeKIVAOEL O KUKAOC CUVTAPNONG, LNV APALPEITE TO
OLPTAPL EKTOC €dv (NTNOEl amd TN CUOKEUN.

>nueiwon: Apol o AéBnTag yepioel pe To SidAupa
KaBaplopoU aAATWV Kat TNV 086V EUPAVIOTEL N
évdelén "DESCALING PHASE 1/2" o KUKAOC Oev TTpETel
va Stakorel, SlapopETIKA TTPETEL va ETTAVAANQOE(
OANOKANPOC O KUKAOG ApaipeoNC AAATWY TIPIV UTTOPECEL
va evepyorolnBei omolaocdnmote Aeitoupyia atuou.

\E’ KAEIAQMA AIAKONTQN

To “KAeidwpa SdlakomtwVv” oag eMITPEMEL va
KAEIOWOETE TA KOUUMIA OTOV TTIiVaKa a@n¢ £T0L WOTE
va unv matnBouv tuxaia.

MNa va EekKAeIOWOETE TN CUOKEUN, TTATHOTE
mapatetapéva to Koupri kAeldwpatog oto medio

aene.

E MPOTIMHZEIZ

Ma v aAlayr Stapdpwy pubuicewy Tou Poupvou, TNV
emAoyn Asitoupyiag Sabbath kat Tnv amevepyomoinon tng
"Aertoupyiag emideignc”.

MNMAHPOOOPIEX
Ma TIEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEC TXETIKA UE TO TTPOIOV.

. ZHMEIQZXEIZ

+  Mnv KOAOTITETE TO ECWTEPIKO TUNMA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

«  Mnv oAioBaivete MOTE OKeLN 1} TAYPIA OTO KATW
MEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £TOL umopEi va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé eMiOTPWON.

«  Mnv tomoBeteite Baptd Bdpn otnv méPTA KAl YNV
KpaTIEoTE amod TNV mopTa.

«  Noyw TnC uPnAdTEPNC Oeppokpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eAa@pwc uPnAdTtepn YUEN.

Whj;lﬁool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptiipata Kat emimedo mou MPEmeL va
Xxpnotpomoinfouv yia Toug S1agopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYUR TTOL TomoBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal anmd Tnv moodTnTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTO Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlyoroleital. XpnolUoToIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIMEG KA, €AV TO @aynto dev
€XEl LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O PEYANUTEPEG
TIMEC. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapEXoVTaAl
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€TONG VA XPNOIUOTIOICETE OKELUN Kal aecoudp amo
mMpEEE N oTeaTitn, WoTOoO0 TPEMEL va AdPete umoyn otL
0 XPOvo¢ Ynaoipatog Ba gival Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAQOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOLWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIPEDTE
TO PAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiHaTog
KAl aQriOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOV ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONTOTE TUTTO TAYIOU POoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, ivat Kaid

va mpooBéoete (WUO 0TOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPIXUVETE TO KP€ag 0Tn SIApKELA TOU PNOIHATOC Yid
KaAUTePN yevuon. Adfete umdoyn 611 katd tn Sldpkela
auTAG TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTo €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

Otav BéAeTe va PrioeTe KpEag 0TO YKPIA, EMINEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOG VIO OHOIOUOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KpEATOG
xpeldlovtal meploadTeEPO XPpoOvo Ynaoipatog. Ma va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXapa
Kal S1laTnPACTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatoc. Avoifte mpooekTikd TNV mopta dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YriOLUO,
OUVIOTATAL Va TOTTODETACETE £va AITTOCUAAEKTN UE
Moo Aitpo MooV VEPOU akpIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO PAYNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTav XPElaoTEl.

EMIAOPMIO

Mayelpépte yYAukd mou amaitouv delotexvia Pe TN
oupfBatikn Aettoupyia povo og éva pAgt.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKES POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payslpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva pdola, emAé€Te TN Aettoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TomoBeTAOTE TIC POPHES YAUKOU oTa pd@la,
yeyovog mou Ba BonBrioel Tn BEATIoTN KUKAOPOpPIa
Tou Beppov aépa.

MNa va deite €dv éxel PnOei éva a@pdTo KEIK,
TormoBeToTE pia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTpOo
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIUO.

Edv xpnotuomoleite avTIKOANNTIKEG POPHEG, KN
BouTtupwVeTE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOLOUOPYPA OTIC AKPECG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn Stdpkela Tou Pnoipatog,
XPNOIUOTTOINOTE XaunAdTeEPN Beppokpacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UELWOTE TO LYPO TTOU
MPooB£oate 1] AVAKATEYTE TO UEIYHA TTIO ATTAAG.

MNa yAuKd pe vypn Yépion n yapvitolpa (Toll KEIK A
(PPOUTOTIITEC) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zuuf.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK gival vuypr, xapnAwote
TO PAQPL KAl OKOPTIOTE PixouAa PWHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn Bdon Tou KEIK TIpLV TTPOOBOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mdvta mpotiudtepo va KaAomteTe Tn (UUN PE éva
Vypo mavi mptv tTn BAaAeTe 01O YPoUpvo. Katd autdv tov
TPOTO, LEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHUATOC TNG (UNG
OTO &va TPITO TEPITTOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpodvog
POUOKWHATOC Yia (0N yia mitoa Bapoug 1 KIAoU €ival
miepimou pia wpa.
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O NINAKAE WHZIMATOX

F'YPIZMA
KATHFOPIEZ TPOOIMON MOsOTHTA | EMINEAO EMNEAO =
WHEIMATOS | POAOKOKKINIEMATOE | (XPONOZ_ | EMIMEAO KAIESAPTHMATA
YHZIMATOY)
Tpuepod pooxapicto 2 1
@INETO 2-4cm B B - \eoef — &
Mmpi{oha pooxapictou 2-4cm ) B . 2 1
Bodivou kpéatog e.2.2f Y——r
Tpupepod xo1pvod PINETO 2-4cm - - - Wﬁvr A ! -
. ] 2 1
SOl@/IDE Sous vide Di\éto cohopov 1,5-3cm - - - W;M _%,
Kapota 0,2-0,4kg - - - LLSE-Y g W—
Trmapdyya 0,2-0,4kg - - - Viw R ! -
Avavdg 0,2-0,5kg - - - wiw . 1 -
MnAo 0,2-0,5kg - - - wi,\r ;
. . 2
KA'(I??/I\—II;g/?AZ Opéoka Nalavia 0,5-3kg - MED - -\1;2;1,-
KAI .
A 0,5-3k - - -
ZYMAPIKA Karey. atévia 9 N
>TON TPOGIUA ) 2
®OYPNO podH Kavehovia 0,5-3kg - - - N——
Neuko pull 0,1-0,5kg \“i,\r . !
PuQ1 Kagé puQi 0,1-0,5kg - - - \mi,\r ;r
PUC1 o\ dAeong 0,1-0,5kg - - - ‘Aznr . ! -
PYZI KAI . 2 1
AHMHTPIAKA Kwoa 01-03kg - - - eoef s
. 2 1
ImopoLKal Kexpl 0.1-03kg i B B \e.g.of —r
SnunTpraxd Zitapt 0,1-0,5kg - - - winr ;,
KpiBdpt 0,1-0,5kg - - - Winr A ! -
PooTt umeg 0,6-2kg MED MED - A 3 -
Mooxapdkt § Mmipi{dAa 2-4cm MED - 2/3 -\...5...:- Q{
Burger Patties 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- Qr
Wnto olpvd 0,6-2,5kg - MED - R 3 -
Xolpvo Xolpiva maiddkia 0,5-2,0kg * - - 2/3 -\...5...,- Qf
Mriéikov 0,5-1,5cm - - 1/2 a...s...ﬁ Qf
Wntd Kotomouvho 0,6-3kg - MED - grz
KPEAX ONOKANnpo 4 2
KOTOTIOUNO 06-2:5kg ) B . T —
>mBog ) 4 2
KOTOTOUAOU 1-4(cm) ) B ) EEEEE
Koupdmia 4 2
Kotémouho | Kotémouro | kotémovnow | &2~ 12 K9 - - - T
Tnyavntd
oTov agpa |Mmoutakia ) ) ) ) 4 2
KOTOTIOUAOU o,
KotoAéta 1-4(cm) ) ) ) 4 2
TIAVOPIOPEVN =
D1epouyeg 4 2
kotémourou | 0215 ka ) ) ) TR
* [potevopevn moodtnta
Aveenen ~ A~ — TS 252l
AZESOYAP ) ) ) ] ] , ,
Sydpa Aiokog poupvou / A10K’oq ya KElKI/ /\moou)\)\'skmc / Tayi /\moou)\)\smn’c pe 500 ml Aiokoc aTpod
STPOYYUASG Siokog yla mitoa o€ oxdpa ynoipatog VEPO
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O NINAKAE YHZIMATOX

F'YPIZMA
KATHFOPIEZ TPOOIMON MOsOTHTA | EMINEAO EMNEAO =
WHXIMATOZX | POAOKOKKINIZXMATOX (XPONOX EMINEAQ KAI EZAPTHMATA
YHZIMATOY)
Kotopmoukiég ) } ) . 4 2
Kotomouho | [KoTepuypéved] =
Kotémoulo | tnyavntd Orepa 4 5
OTOV aEPA | kotémoUNo - - - - T A -
[kateyuypéval
. , ) 5 4
DOi\éto / oTRBOC Mamiag 1-5cm - - 2/3 Reenen N f
DOi\éto yahomoLhag / Ztri6og 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- .\V:Lvr
KPEAX 7 5
YoUuBAAKIa KPEATOG 0,2-1,5kg - - 1/2 T A -
Maiddkia xoipva 1-4(cm) - - - % 1 2 -
Tnyavntd 7 3
KpéagoTtov | Burger Patties 1-4(cm) - - - T A -
agpa 7 5
NAoukavika kat wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - T A -
KoToAéta mavapiopévn 1-4(cm) - - - % 1 2 -
DINéTO TOVOU 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...n ‘\Wif
Di\éTto GoAopoU 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- \WLf
DiNéto &ipia 0,5-3(cm) - - 3/4 A 3 s \Wif
Wntd eiréta  OINETO pmakaAidpou 0,1-0,3kg - - - -\...3..4- @
Kalt
umptloheg | OINéTo Aappakt 0,05-0,15 kg - - - A 3 e \WL{
Oi\éto okabdapt 0,05-0,15 kg - - - A, 3 r @
Notrra QiNéTa 0,5-3(cm) - - - -\...3...n Qf
O\éta [kaTeYuypéval 0,5-3(cm) - - - A, 3 v, ‘&f
O\éTo pmakaAiapou évag Siokog* - - - 1@..§..pr . ! "
. . 2 1
WAPIA KA O\éta [kaTeYuypéval 0,5-3(cm) - - - 2o .af 1
OANAZZINA , . 2 1
ANa Oi\éta 0,5-3(cm) - - - 1288 ——
O\éta Kat . . 2 1
LTPIONEC O1\éto colopou 1-3(cm) MED - - oef s
gv ATHO - pireto Aafpdxkt évag Siokog* - - - '\52..?¢..5er R ! -
. . . . 2 1
Oi\éto okabdapt évag Siokoc* - - - 1e.o.of 1 -
. . 2 1
OuNéto Slpia 0,5-3(cm) - - - 1e.o.ef 1 ~
. ) 2 1
OINéTO TOVOU 1-3(cm) MED - - oo ef 1
. . . 4
Ykaormivia évag Siokocg* - - - A -
4
, . , " ) ) )
Ynta MOSia £vac Siokog A -
Oahacoiva ) , , 4 3
Tapideg évag diokoc* - - - Reeee oS
Baol\. yapideg évac Siokoc* - - - -\...4...:- '\WL{“
* [potevopevn moodtnta
Averens ~ AF=r — TS \g.e.ef
AZESOYAP ) ) ) ) e , - |
ydpa Aiokog povpvou / AIOKIOC ya KElK‘/ Aimoou. EKTNG /Tapi  Aimoou EKTNG HE 500 m Aiokoc aTpol
STpoyyuldg SioKog yla Titoa o€ oxapa Ynoipatog VEPO
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O NINAKAE WHZIMATOX

I'YPIZMA
KATHFOPIEZ TPOOIMON MOsOTHTA | EMINEAO EMNEAO =
WHZIMATOX | POAOKOKKINIZMATOX (XPONOZ ENINEAG KAI EZAPTHMATA
YHXIMATOX)
TkaMormivia 0,5-1kg - - - Wﬁyr A ! -
MOS1a 0,5-3kg - - - 15:..5..5:!‘ ‘—f1
Oa)\aomv’d lapideg 0,1-1kg - - - wﬁw - ! ,
gv atuéd : 5 i
N Baoi\. yapideg 0,5-1,5kg - - - Vs of s
Kalapdapt 0,1-0,5kg - ~ . 2 1
WAPIA KA Hdp [kaBéval \e.p.2f r
OANAZZINA XTanos. 0,5-2kg ) ) ) 2 1
[kaBéval* \e.e.ef ~—r
WYapla mavapiopéva 1,5-3,5(cm) - - - EQ-EE 1 2 ,
Yapua O\éto Yapiov 1,5-3,5 (cm) - - - EESEIH - 2 ,
Tnyavnta ) 5
otov aépa | OA6kAnpo Yapt 0,4-0,8kg - - - T r
, 4 2
Ootpakoeldn - - - - T
) 50-80 yp. 2 1
AYTA ZEQ? Kotémouho [kaBéval* - - - 2.2 —
ATMO Y , . . 2 1
OptuKia €vag diokog - - - eoof -
Matateg 0,5-1,5kg* - MED - A 3 -
P
. . ) % ) )
- MNatdreg [KatePuypévec] 0,5-1,5kg MED - -
hayavika MeuoTd Aayavikd 0.1-05kg - - - 3
H X [kaBéval —
AN Aaxavika 0,5-1,5kg - MED - - 3 -
. , . . 3
MNatdrteg ykpatev évag Siokog* - - - N=——
. . , . 3
Topdteg oykpatév €vag diokog - - - ]
Mimepiéc oykpatév évag Siokoc* - - - |—i—|
Naxavikd PIEC OYKP < < N
oykpatey Mmpdkolo oykpatév évag diokoc* - - ) N 3 -
Kouvoumidt oykpatév évag Siokog* - - - -\37,3;::_,.
NAXANIKA Aayavikd ykpatév évag Siokog* - - - -\1,.—2:1,.
, , . 4 2
EMTIKEG TRYavitég matateg | 0,3-0,8 kg - - - R s
. . 4 2
Koppatia matdrag 1-4(cm) - - - T
Tnyavntd Avapikta Aaxavikd 0,3-0,8kg - - 2/3 & -\;-
Aayavika i 5
otovaépa | Toumg KoAokuBlov 0,2-0,5kg - - - T -
TnyavnTéC MATATEG ) ) ] . 4 2
[Katepuyuéval 03-0,8kg R —
Sori . 4 2
pring rolls [kateyuypéval - - - - e -
. . 50 - 500 yp. ) ) ) 2 1
‘ ONOKANPEG TATATES [kaB2val ‘el —r
Naxavika 5 i
gv atud Koppéveg matdreg évag diokog* - - - e e of A -
Matdteg Koppdatia . . . . B . 2 1
[Katepuypévec] évag iokog \e.e.e2f v—r
* [potevopevn moodtnta
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
A=EZOYAP ) ’ ’ ) AAE ) e |
ydpa Aiokog povpvou / A10K’oq yua KElKI/ Nrmroou EKTNG /Tapi  Amoou. EKTNG HE 500 m Aiokoc aTpod
STPoYYUAdG Siokoc yla mitoa o€ oxdpa ynoipatog VEPO
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O NINAKAE YHZIMATOX

F'YPIZMA
KATHFOPIEZ TPOOIMON MOsOTHTA | EMINEAO EMNEAO =
WHEIMATOS | POAOKOKKINIEMATOS | XPONOE | EMIMEAO KAIEZAPTHMATA
WYHXIMATOX)
Mmléha 0,2-2,5kg - - - '\@3@]’
Mmiéha [katepuypéval 0,2-3kg - - - .\sz r
. 2
Mmpokoho 0,2-2kg AL DENTE - - \eo.af
. , 2
A A)i\AgIK A | Aoyavika MmpokoMo [katepuyuévo] 0,2-2kg - - - \o.o.of
\ .
OTOVATHO i ouvoumidia 02-2kg | ALDENTE - ; Wl
2
Kapota 0,2-2kg | ALDENTE - - e e of A -
2
KolokuBdkia 0,2-2kg | ALDENTE - - oo ef A -
AN\a Aaxavika 0,2-2kg - - - .\@gv r
ANIUPO KEIK 0,8-1,2kg* - MED - ar‘éuﬁ
STPOUVTEN AAXAVIKWV 0,5-1,5kg - MED - R 2 -
N 60 - 150 yp. ) ) ) 3
Ywudkia \u} [kaB2val -
, . . 200 - 500 yp. 2
Ywpi peoaiov peyéboug [kaBEval* - - - —1~
S 400 - 600 yp. 2
YL Ywui yia odvtouitg t}' [kaB&v a\](p - - - =
Wi < 5
Meydho poopi O 0,7-2,0kg - - - o,
N 200 - 300 yp. i ] i 3
MnavaTaL} [kaB2val —
, , ¢vac Siokoc 2
AAMYPA Ei81k6 Yuwpi * - - -
APTOMONIAZ STpoyyuAn mitoa OTPOYYUAN - - - ,.\,_—‘_%_‘-_l,
- . 2
Xovtpn mitoa Siokog - - -
1 oTpwHa* - - - 2
2 4
Mitoa kat . , oTpwuoTa* } B - AR,
DokaTow Pizza [katepuypévn] 3 - ] - 5 i
OTp(buaTa* aflP==r A, ol r
4 5 2
oTpwuata* - - - all=r a0 afs A r
Dokatola AertA evae E'OKOC - - - 2
DokdTola xovTpn Evag E'OKOC - - - 2
MNavteondvi oe opua 0,5-1,2kg - - - N— 2 =P
Mmiokéta 0,2-0,6 kg * - - _ 3
40-80yp. i ] i 3
Muffin ka1 Cup Cake [KaBEval* R -
TAYKA Koouaody £vag Sioko¢ } ) . 3
APTOMOIIAS P * s
Kpouaodv [kateuypéval evag E'OKOC - - - 3
Z0un yla oou evag E'OKOC - - _ 3
: 10-30vyp. . ) . 3
Mapéyka [ka®éval] —
* [potevopevn moodtnta
Aveeeen ~ AF—=lr — oS \z.q.2f
AZEXOYAP ) : ) ) ) ) )
Sydpa Aiokog poupvou / AIOKIOC ya KElK‘/ /\moou)\)\’smnc / Tayi /\moou)\)\smn’c pe 500 ml Aiokoc aTpod
STpPoyYUAdG SioKog yla TTitoa o€ oxdpa ynoipatog vepd
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O NINAKAE WHZIMATOX

F'YPIZMA
EMIMEAO EMMEAO _
KATHIOPIEXZ TPOOIMQN MOZOTHTA =
WHSIMATOS | POAOKOKKINIZMATOS | (XPONOZ EMINEAQ KAIEZAPTHMATA
YHXIMATOY)
Tépta 0,4-1,6kg* - - - R!.?;!F
, 3
FAYKA STPOUVTEN 04-16kg - - - A -
APTEmL MNita pe povuTa 0,5-2kg - - - .\1;2;1,.
~ 2 1
OAav Kapapéla \C;}’ 0,2-1kg* - - B \2.2.2f —
~ 2 1
OPOYTA | ®pouta koppdtia E\,‘} 0,5-3kg - - - Yo.of s
STONATMO | N 01-04kg p) i
ONoKANnpa gpouTa \k\‘} [kaBéval - B B \2.2.2f —
* [potevopevn moodtnta
Aveenen ~ abelr s TS 222l

A=EZOYAP
Aiokog gpoUpvou / Aiokog yla KEIK / AmooUAéKTNG/ Tapi  ATOOUANEKTNG pe 500 ml

STpoyyuldg Siokog yia mitoa og oxdpa Ynoipatog vepod Aiokog atpod
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U] MINAKAZ MATEIPEMATOX STEAM + AEPAE

EMINEAO ATMOY AIAPKEIA
ZYNTATH * nPooEPMANsH | OEPMOKPAZIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°Q) (AEMTA)

Kouhoupdkia / Mmiokéta XAMHAO NAI 140 - 150 35-55 - 3 -
Mikp6 kéik / Magiv XAMHAO NAI 160 - 170 30-40 A 3 -
KEIK TTOU OUCKWVOUV XAMHAO NAI 170-180 40-60 -\;;2.—.1,.
A@pATo KEIK XAMHAO NAI 160 - 170 30-40 -‘;,—,2_:1,,-
Qokdatola XAMHAO NAI 200 - 220 20-40 A 3 ,
KapBén XAMHAO NAI 170-180 70-100 A 3 ,
Mikpo6 Ywpi XAMHAO NAI 200-220 30-50 N 3 -
Mmaykéteg XAMHAO NAI 200- 220 30-50 A 3 -
Yntég matdreg MID NAI 200-220 50-70 N 3 -
Apvi/ Mooxdpt/ Xoipwvéd 1 kg MID NAI 180 - 200 60 - 100 A 3 ,
Mooyxdapt/ odivo / xolpivo (kopudatia) MID NAI 160 - 180 60-80 A 3 ;
Poot um@ - piooynuévo 1 kg MID NAI 200-220 40-50 R 3 ;
Poot um@ - piooynuévo 2 kg MID NAI 200 55-65 - 3 ;
Apvi ynto MID NAI 180 - 200 65-75 - 3 -
Xoipwvo otipado MID NAI 160 - 180 85-100 A 3 ;
Kotomouho / ¢paykokota / mama 1- 1,5 kg MID NAI 200- 220 50-70 - 3 ,
Komnpu)\o / @paykokota / mama MID NA] 200 -220 5565 3
(koupdria) ; —
leuotadaxavika , MID NAI 180 - 200 25-40 3
(vropdrec, kohokuOdakia, ueMtlAvec)

Oi\éto Yapiov YWHAH NAI 180 - 200 15-30 A 3 ,

*MapakaAeiote va AaReTe unmdyPn oag 0TI O TTEPIMTWON EMAOYNC TNE AelToupyiag Steam Auto (AuTéuaTn Asitoupyia
ATHOV) AUTH N CUOYETION TTPETTEL va TTapaAneBel. O poUpvoc Ba emAEEEl QUTOUATA TO KAAUTEPO MIMESO ATUOU Yia TNV

emAeypévn Beppokpaoia.

AZEZOYAP

akFr

Tayi @oupvou A Tai yia
KEIK ETTAVW OE OXApa

—_

AumooUAAEKTNG / Tapi

Ynoipatog

)

Tayi Aimoug pe 500 ml vepod

S

AwoOntnpag
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U] MINAKAZ MATEIPEMATOX KAGAPOY ATMOY

ZYNTATH OEPMOKPAZIA (°C) [ AIAPKEIA (AENTA) EE!I/I\E_E@%/I?\%I\
O\éta KoTomoulou 100 15-50 wiﬁ !
AUYQ 100 10-30 -\2__2__52" -\L,-
OASKANpoO Yapt 90 40-50 wnznr 1;r
WAPIA 2 1
O1NéTa Yaplov 90 20-30 \epef —0r
Aaxavikd @péoka (0OAOKANPQ) 100 30-80 m__fx___qr '\Lr
Naxavikd @péoka (koppdTia) 100 15-40 wivr ;
AAXANIKA kat , . i 2 1
OPOYTA Katepuypéva Aaxavika 100 20-40 el A -
Opouta (OASkANpa) 100 15-45 wiar ;
Opouta (KoppdaTia) 100 10-30 wfzmr ;

EmAé€Te Tn Aertoupyia Pure Steam amd To HEVOU XEIPOKIVNTWY AsIToupYIWY. PubuioTe Tn Bepuokpadia Kal Tov Xpovo
Hayelpépatod. lepiote Eava tn deCapevr) vepou akoAouBwvTag Tig odnyieg mou sugavifovtal otny 08dévn. TormoBeTroTe TO
@aynTtéd otov Sioko aTpou oTo enimedo 2 kal évav AMIMOCUAAEKTN oTo eTtinedo 1 yia va unv otddel To paynTo.

AZEXZOYAP

AimocuAAékTNnG / Tayi Pnoipatog

Aiokog atpou
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MINAKAZ MATEIPEMATOZ SOUS VIDE

MPOTEINOMENH | ©EPMOKPAZIA EMINEAO KAI
ZYNTATH AEITOYPTIA
MOXOTHTA (°C) AIAPKEIA (AEMTA) E=APTHMATA
2 1
Tougepd KoppdaTtia: DiNéTo, 15/2.cm 62 50-70 ez af
ISSIneT Mmnpildha, Mnpilohdkia Vooxaoion 3/4 cm 62 80- 100 '\«»i@f 1
{V‘SEN)?APAK' TkANpd KoppdTia kal Sous Vide 1,5/2 cm 62 50- 70 i
EKTPEPOUEVA UE XOPTOVOU):
Mmpiloha Chuck, umpiloia i 2 1
Flank Steak, Maiddakia 3/4cm 62 110-130 22 el —r
1,5/2 cm 68 30-50 vzn w=r1
Loin 2 1
Xolpivé Sous 34 cm 50-70 \ee.ef +—0r
XOIPINO Vid 2 1
KoTohéteg lae — 68 120 - 140 ool s
Maiddakia — 68 120- 140 wivr w;r
2 1
1,5 62 65-75 e oef “— -
DOiNéTO 2 1
>ONOMOZ KAI 3 62 80-90 .o ef 0 r
TONOX - Wdpi Sous Vide 5 1
MESTPOOA 15 62 /0-80 T R —
Mmpiloha 2 1
3 62 85-95 ezl —
. 2 1
Smapdyyla — 85 30-40 \eg.ef —r
Kapota 2,5/3cm 85-95 30-50 vinr 1;,
MmpokoAo — 85 30-40 wgvr ;
Kouvouridi — 85 30-40 wznr ;
, 2 1
AAXANIKA ku _Havtitowo Aayavikd Sous . 8 30-40 \ezal A
OPOYTA Natétec o¢ QETeC Vide 25/3 cm 85 -95 40-60 Nt
KohokuBdkia 2,5/3cm 85 30-40 wz,\r W;r
Mn\o o péTeg 2,5/3cm 85 30-40 1n§nr ;
AxAGSIL o€ péTeg 2,5/3cm 85 30-40 '\eﬂi@f ;
Oéteg avava 2,5/3cm 85 25-35 \pzﬂr '\;r

EmAEETE TOV KUKAO TTOU BEAETE VA eKTEAECETE KAl AKOAOUBNOTE TIC TTPOTEIVOUEVEG PUBUITEIC. Ot XpOVOL UAYEIPEUATOC
avageépovtal os TpoIUa mou BpiokovTal oto Puyeio. Av dev oepPipeTe auéow, amoBnKeLGTE TO PAYNTO O KPUO VEQPO
KAl ApriOTE TO VA KPUWOEL EVTEAWG, KAl OTN CUVEXEID BANTE TO 0TO Yuyeio. [TPocapuUdOTE TOUC XPOVOUC LAYEIQEUATOC YIa
HEYAAUTEQEC TOCOTNTEC. Ta amoTeAéopaTa e€apTwvTal amd TNV ToIOTNTA TWY CUCTATIKWY KAl TNV KAAF LYIEWVH.
MPOTIUAOCTE Va XPNOCILOTIOIEITE PPECKA KAl UPNAAC TTOIOTNTAC TPOPIUA YIa VA EXETE TA KAAUTEQA armoTeAéopaTa. Mnv

XPNOIUOTOIE(TE auTr) TN AslToupyia yia va avaleoTaveTe To aynTo. TomoBeTHOTE T OPEAYICHEVA O KEVO Q€P0G

TPOPIUA 0TOV OIOKO ATHOU 0TO £TMEDO 2. Mnv TOMOBETEITE TIC CAKOVAECG TN Wid TAvw oTnv AAAN yia va Slac@alioeTe TN
OpOIOHOPPN KaTaVOUr TN BepudTnTac. TomoBeTroTe évav dioko oTaydvwy oTo eminedo 1.

AZEXZOYAP

AimocuAAékTNnG / Tayi Ynoipatog

Aiokog atpoul
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MINAKAZ THTANIZMATOXZ ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA
NMOXOTHTA MPOGEPMANZH (°Q) (AEMTA) E=APTHMATA
< 3 3 s
= gg;ztf:qvusvec Tnyaviteg =3} 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 = 2
S
O ¢ : o
& Katepuyuévo kKotomoulo s 500 yp. Nal 200 15-20 4 2
< Nugget EEEEE
= . . % 4 2
g Mmaotouvdkia Ppaplov I==1 500 yp. Nal 220 15-20 = o -
s
Bi . 4 2
ke Kpeupudopodéeg == 500 yp. Na 200 15-20 T A .
~
KoAokuBdkia ppéoka < 4 2
;( wnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 T A r
< , , . % 4 2
é ZTMITIKEG TNYAVITEG TTATATES I==1 300-3800 yp. Nal 200 20-40 T A -
< AvAuikTa Aaxavikd ‘t;'é!’ 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 % N 2 r
. . v 4 2
z 2t0og kotomouho = 1-4cm Nat 200 20-40 e -
< 3
Z D1epolyeg KOTOTMOUAOU 15'.‘5!' 200-1500 yp. Nat 220 30-50 Eﬁ_ﬁr N 2 r
<
‘% Kotohéta mavapilopévn =2 1-4cm Nat 220 20-50 % N 2 -
< . , 4 2
OW\éto Yaplov = 1-4cm Nat 220 15-25 T

Ma To payelpepua PECKWY ) OTITIKWY QAyNTWY, ATAWOTE éva AETTTO OTPWHA Aadiol oTnv EMEAVEIA TOU GAYNTOU.
Ma va S1acQaNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd GTN HECN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HOYEIPEUATOC,

£
NEITOYPTIEX &
Tnydavioua otov aépa
T a==r ~
AZEXOYAP

AioKoG Tnyaviopatog he aépa

Taygi ovpvou A Tayi yia KEK EMEvVw OE

oxapa

AumroouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog iy
Tayi yevikAg xpriong emdvw oe oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

IYNTATH AEITOYPTIA | IPOOEPMANEH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAOIA KAl EEAPTHMATA
— 2
_ Nau 170 30-50 =]

KéIk pie QUN TTOU POUCKWVEL/AQPATA KEIK &% Nau 160 30-50 -\!.—ifb-
% Nat 160 30-50 e S
ale 3

Miteg pe yépion (Tolkék, OTPOUVTEN, = Nau 160-200 30-8 | S—)

unAdmita) % Na 160 - 200 30-90 —_
_ Nau 150 20-40 A 3 -
&5 Nau 140 30-50 A

Mmiokéta
% Nau 140 30-50 L ;
o 5 3 1
b2y Nat 135 40-60 A aF _ r
_ Nau 170 20-40 - 3 ,
& Nat 150 30-50 A

Mikpd kéik / Magv — 2 1
& Nau 150 30-50 s s
\/.;:\/ Nat 150 40-60 '\;r -\%‘r '\;r
_ Nau 180-200 30-40 L

SoUBaKIa S Nat 180- 190 35-45 AL
&5 Nau 180-190 35-45% RS- S
_ Nau 90 110-150 - 3 ;

, s 4 1

Mapéyka kY Nau 20 130-150 ~ s
& Nou 90 140-160* A S
_ Nau 190- 250 15-50 L

Nitoa / Ywui/ Gokdtola — 5 3 1
& Nau 190-230 20-50 e AR
5
Nau 310 7-12 -\éu-

Mitoa (Aerrtn, xovTpn, POKATol0) — 5 3 1
% Nau 220-240 25-50* A, AR,
_ Nau 250 10-15 1 3 i

Kateyuypévn mitoa & Nau 250 10-20 .-\1:.4...—.‘,- ;
& Nau 220-240 15-30 1 > ro 3 r L
% Nau 180-190 45-55 VS

ANMupég miTeg o 4 1

(xopToTIE, K1) % Nau 180-190 45-60 A AR
% Nau 180-190 45-70% N L

p— s ss
= s E®H O C B B e -
AEITOYPTIEX | | XL COOK
JupBatiko  E€avayk. aépag Wrolpo pe aépa Grill TkptA ToUppumo  Maxi Cooking Cook4 Kukhog Eco MNitoa
Aevenen r A== | — oS
A=EXOYAP Sva Aiokog @oupvou / AioKog yla KEIK / AumoouAAéKTNG/Tai Pnoipatog i Tagi AmOCUANEKTNG /  AITTOGUAANEKTNG HE
Xap STPoyyulog SioKOG yla miToa 0€ 0XApa  YEVIKAG XPoNng EMAVw o€ OUPHATIVN oxdpa  Tayi Ynoipatog 500 ml vepd
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ZYNTATH NEITOYPTIA | NIPOGEPMANZH | ©EPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAO®IA KAl EEAPTHMATA

— Nat 190- 200 20-30 N
BoMoBav / aApupd KPAKEP e GUANO s 4 1
KOUOTAC X3 Nau 180-190 20-40 1 [~ -
E s Na 180-190 20-40* R L
Nalavia/Ohav/Zupapikd oto govpvo/ — 3
KaveAovia — Nau 190-200 45-65 1 [
Apvi/Moaydpt/Bodivé / Xotpvd 1 kg — Nat 190-200 80-110 T,
Wntd xolpwvo pe kpouota 2 kg Xﬁﬁ — 170 110- 150 1 2 [
Kotdmouho / kouvéN/ mama 1 kg —_ Nau 200-230 50-100 1 3 r
Fahomoula / Xriva 3 kg — Nat 190-200 80-130 1 2 r
Wép10to polpvo / oe N\adokoAa (IAETO, — i i 3
OAOKADO) — Nau 180-200 40-60 1 [
TepoTd Aaxavikd o 2
(vropdtec, kohokuBakia, peNt{avec) : Nau 180-200 20-60 N
<= 5
Opuyaviopévo Pwpi — 3 (LYnAR) 3-6 Aele,
Wap1 eNéTo / umpiOheg b — 2 (ueoaia) 20-30** A 4 e &f
Noukavika / couPAdkia/ moiddakia / Naad . . st 5 4
VALTTOUOVKED — 2- 3 (pecaio-uynAn) 15-30 TR R S |
WYnto kotémoulo 1-1,3 kg — 2 (ueoaia) 55-70 *** ~la '&f
<~
MmoUTi apvioto / Kotot % — 2 (ueoaia) 60 -90 *** 1 3 r
Wntég matdreg — 2 (ueoaia) 35- 55 *** 1 3 r
AaavIKa OyKpaTéV — 3 (LYnAR) 10-25 1 3 [
/9\
Mmiokéta m‘:'( Nat 135 50-70 R > , -\,n—,éu- -\%lp N ! ;
Mmiokdta
, 4 5 3 2 1
Tapteg COOK Nau 170 50-70 N G TN ——— RPN ==
Tc'xqrec
4 5 3 2 1
JTPOYYUAR pizza COOK Nau 210 40-60 aFelr afsle afeele afesle
Mitoa
MAnpec yeupa: Tapta gpoUtwy (emimedo 5)/ M 5 3 1
ANaldvia (eminedo 3) / Kpéag (emimedo 1) Nau 190 40-120 i
MR pe yeuua: Tdpta (Eminedo 5) / Yntd PN 4 5 4 5 1
Nayavikd (eminedo 4) / halavia (eminedo 2) / COOK Nat 190 40-120* e T - ;
Koupdtia Kpéag (emimedo 1) Méevol
. . % 4 1
Nalavia katKpéag 3 Nau 200 50-100* e [
Kpéag kat matdeg Foy Nat 200 45-100* .\;:.i.:u. 1 ! r
Wapt kat Aayavikd o Nau 180 30-50* -\1;4.'4;- 1 1 f
lepoTd Koppdma Pntd ECO — 200 80-120* 1 3 r
Kopudtia kpgatog ECO . 200 50-100* 3

(kouvéN, KoTOTIOUNO, apVi)
* EKTIHWPEVN XpovIKr Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To @aynTo and To oupvo e SIAPOPETIKOUC XPAVOUC, avANOYa e
TNV TPOCWTIKH TTPOT{UNON.

** TuploTe TO PayNTO GTO PECO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PnoiaToc.

*** [YpioTe 1O PaynTd ota VO TPEITA TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNnoiUaToC (av Eival amapaitnTo).

= R < = R
i
AEITOYPTIES >|<L_—| CooK =
SupBatiké  E€avayk. aépag Wrolpo pe aépa Grill TkpIA Tovpumo  Maxi Cooking Cook4 Kukhog Eco MNitoa
Aevenen ~ ~==r T — oS
A=EXOYAP Sy Aiokog @oUpvou / AioKog yia KEIK / AumooUAAEKTNG/TaYi YnoipaTtog i Tagi AUTOOUANEKTNG/  ATOGUANEKTNG HE
Xap STPOoYYUAOG SiOKOG Yla TTOA O€ OXAPa  YEVIKAG XPoNG EMAVwW g cuppdtivn oxdpa  Tayi Ynoipatog 500 ml vepd
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TPOIMOZ ANATNQXHX TOY MNINAKA WHXIMATOZ

2ToV TTivaka ava@épeTal N KaAutepn Asrtoupyia, e€apTripaTa Kat emimedo mou MEETTEL VA XPNOIOTTOINBOUV YIa TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC GpayNnToU.

H d1dpkela Ynoiuatoc Eekiva amod Tn OTIyur TTou TOoBEeTETal TO paynTd GTO PoUPVo, XweIC va mephapBaveTal n

npoBépuavon (edv xperaleTal).

Ol Beppokpacieg kal ot xpdvol PNoIUaTo  eival eVOEIKTIKA KAl EEQOTWVTAL ArTd TNV TOoOTNTA TOU YAyNnTOoU Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XpNOWOTOINOTE APXIKA TIC EAAXICTEC CUVICTWEVEC TILEC Kal, EAV TO @aynTo Sev EXEl LAYEIPEUTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O

LEYONUTEPEC TIUEC.

XpNOIWOTTOINOTE Ta AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTIPOTIUNGCN OKOUPOX PWHES LETAANIKEC POPUES YAUKOU Kal TaPld
YEVIKAC Xpriong. MmopeiTe emiong va xnOCIUOTIOINCETE OKEUN KAl AEECOUAP amod TMIPEE r) OTEATITN, WOTOCO TTRETIEL VA
AAReTE LUTTOYN OTL O XPOVOC HAYEIREUATOC Ba glval Alyo peyaAUTEPOC,

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOxz

BePfaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWGOEL TIPLV TIPOXWPNOETE OE
ouvTpNnoN 1 Kabapiopo.

Mnv xpnopomnoleite
atpoKaBaploTég.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

- KaBapioTe TI¢ em@Aaveleg Ye éva vypo mavi anod
HikpoiveG. Edv undpyxouv moANEG akaBapaieg,
TTPOCOE0TE OTO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeyVO Tavi.

« Mn xpnotpomolegite S1aBpwTikd A AelavTIKA
amoppumavtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢p0Oel kKatd AABo¢ o€ emaQn HE TIG EMPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KaBapioTe To ApEowC HE Eva LypO TTavi Ue
MIKPOIVEG.

EXOTEPIKEZ ENMIOANEIEX

+ MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIoTE TOV, KATA TPOTIPNON EVW €ival aKOUN
(€0TOC, YIa VA aQalpECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aek€Seg Tou dnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIUHATA
TPOPWV. Na va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TIOU OXNUATIOTNKE amod To paysipepa ayntwy e
VPNAR TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNAOTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe e éva
veaoua n ocPouyydpl.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Steam Clean” yia
BEATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVEIWV.
(Mévo o€ oplopéva HoVTENQ).

+ KaBapilete o KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIBIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

«Ma va SleukoAUveTe Tov KaBapIopo Tou poupPvVou,
pmopeite va BydAete tnv mopTa.

AZEZOYAP

A@nOoTE TA VA HOUAIAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN XPrioN. XpNOILOTOINOTE YAVTIO OUPVOU

Yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta
UTTOAEIPMATA PayNTwWV UImopoLV va agalpebolv
€VUKOAA pe KATAAANAN BoupToa 1} OPOoUYYapPAKL.

Mnv kaBapilete Tov aloONTAPA PaynTou Kal Tov
aloOnTRpa KPEATog (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (Eav UTIAPXEL) UTTOPEI
va KaBaploTel 0TO MAUVTHPIO TIATWV.

ZYNTHPHZH ZYPTAPIOY NEPOY

Mnv xpnoipomnoleite petaAAika
o@POUYYapaKkia, AElavTiKa
ouppatakia  Aglavrika/
SaBpwTtika kaBapioTika, Kabwg
MUMOPEi va KataoTpEPouV Tig
EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

Dopdte MPOCTATEVTIKA yavTid.

H cuokevun mpénel va
amocuvde0Osei ano tnv mapoyn
PEVHATOG TPV TG omoladNMOTE
gpyacia cuvtnpnong.

Mpoocoxn: To cuptdpl vepoU Sev eival KaTAAANAo yia
XPNoN 0To MAUVTHAPL0 TATWV: Kivouvog {nuidg!

2T0 TEAOC KABE KUKAOU YNCipaTOC UE ATUO, META amo
mepimou 30 AemTd 0 PoUPVOC EKTEAEI auTOUATA EvaV
KUKAO amootpdyylong S1dpKelag TTePImou evog AemTou,
METAPEPOVTAC £TOL OAO TO VEPO TOU CUCTHHUATOC OTO
e€ayouevo ouptdpl.

>nueiwon: AMo@UYETE va APriveTe TO VEPO OTO OLOTNUA
YlO TTEPIOCOTEPEC ATTO 2 NUEPEC.

Ma va amopakpUVETE MARPWC TO VEPO aTO TO
EOWTEPIKO N VA KADAPIOETE TIC EOWTEPIKEG EMPAVEIEC,
pmopeite va avoiéete To ocupTdpl vepou:

( 1. Znmpwéte MPo¢ Ta MAvVwW TO
14 ESTTiOW TTTEPUYIO Yla va
N APAIPECETE TO EMAVW
= KAAUHMA TOU cupTapPLlov
vepou.

2. MOAIg ohokAnpwOei

0 KaBaplopdg, pmopeite

va KAgioeTe TO oLPTAPL
€loayovtag ta duo
MTTPOOTIVA TITEPUYIA PECA
OTa PmpooTiva avoiypata
kat méfovtag mpog Ta KATW
TNV miow mMAgupd.

Xpnoigomolgite pévo vepo oe Bepuokpacia dSwuatiou
otav yepiCete T0 oLUPTAPL VEPOU: TO (€0TO VEPO PTOPEI
Va EMTNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOC ATHOU.
XPNOLIUOTIOINOTE POVO TTOCIUO VEPO.

BPAZTHPAZ

MNa va dlac@alioete 6TL 0 POUPVOC AEITOVPVYEI

mdvta pe aptotn andédoon kat yia va Bonbroete

va TpoAN@OEel 0 oXNUATIONOG AAATWVY UE TO XPOVO,
OUOTIAVOUE VA XPNOIMOTIOLEITE TAKTIKA TN AglToupyia
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“KaBaplopdc aldtwv”. Metd amd pia pakpd mepiodo
pN XPAONG TwV AEITOUPYLWY TOU ATHOU, CUVICTATAL

18laitepa va evepyornotnBei £€vag KUKAOG HayELPEUATOG

ME aTUO HE AOEL0 TOV PoUPVO YeUICovTag EVTEAWG TN
oefapevn.

AOAIPEZH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAX
1. Na va a@aipéoeTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTENWDC Kal
KateBAoTe Ta AyKIOTPA £WG OTOU PTACOULV O€ Béon
anac@Ailong.

2. K\eioTe TNV MOPTA 60O TIEPICOOTEPO UMOPEITE.
Maote KaAd TNV MOPTA Kal pe Ta SU0o Xé€pla — Pnv TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPBWVTAG TPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAELPQ, TTAVW OE LA POAAKE ETIPAVELQA.

3. EnavaTtomoPEeTAGTE TNV TOPTA PETAKIVOWVTAC TV
TTPOC TNV MAELPA TOU PoUpVou, euBuypaupifovtag
TOUG YavT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ao@alilovtag Tnv emavw MAEVPA OTNV €0pa Tou KABE
MEVTEOE.

4, XapnAoTE TNV TOPTA KAl 0T CUVEXELD AVOIETE
TNV EVIEAWG.

XaunAwoTe Ta AyKIoTpa 0TNV apxIkn Toug Béon;:
Beaiwbeite 611 Ta kateBdoate eVTEAWC KATW.

AoknoTe eEAa@pld ieon yla va BeBaiwbeite o611 Ta
Aayklotpa Ppiokovtal otn cwotr Béon.

5. NokipdoTte va k\eioete TNV moOpTa Kat BeBaiwBeite
OTL €ival EVBUVYPAPUIOPEVN UE TOV TTHiVOKA EAEYXOU.
Alag@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Pripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei (nuid
otnVv opTa.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

Ma TNV avTIKaTAoTaon Tou AU TAPA, EMKOIVWVNOTE PE TNV UTINPECia eEUTNPETNONG TEAATWV.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofAnua

MOavn artia

Noon

O @oupvog bev Aeltoupyei.

Alakorr) pevuaTOoC.

Amoouvdeon anod tny
TIAPOXr PELHATOC,

BeBaiwBeite 611 0 poupvoc TpopodoTeital He
pevuHa Kal OTI eival ocwoTé ocuvdedeuévog oTnv
mplCa.

> 3noTe kat avayTe £avd To poUupvo yia va
OlATMOTWOETE €4V N PAARN MapapEéVeL

>tnv 006vn gpgavietal 1o
ypduua “F” akohouBouuevo
amoé évav aploud.

Mpo6BANUa AoyICHIKOU.

ETTIKOWVWVAOTE UE TO TNAEQWVIKO KEVTPO KAl
ONAWOTE ToV aplBLG TOU aKOAOUBET To ypdauua
I|FI|.

O @oUpvoc dev BepuaiveTal.

Otav eival evepyomolnuévn
"On" n Aettoupyia "AOKIMH"
OAa Ta XElploTrPla Eival
EVEQYOTIOINUEVA Kal TA
Hevou SlaBéatua ard o
povpvo¢ dev BepuaiveTal.

>tnv 08ovn epgavileTal
n évoei&n AOKIMH yia 60
OeuTEPOAETTTA.

Avo(Ete To "AOKIMH" amo TIc "PYOMIZEIY" kal
smAéEte "Off".

To pw¢ oBAveL.

H Aettoupyia “ECO" eival
gvepyorolnuévn “On’,

Avo(Ete o "ECO" amd Tic "PYOMIZEIX" kat emAé€Te
"Off".

H nmopta dev kKAgivel KaAd.

Ta AyKIoTPA ACPaAEiag
BpliokovTal o AdBocg Béon.

BeBaiwBeite OTI Ta AYKIOTOA ACPAAEIQC
BpiokovTal oTn cwoTr) 80N akoAoUBWVTAC
TI¢ odnyleg yla TNV agaipson kal TNV
EMAVATONOBETNON TNG TOETAC OTNY evOTNTA
"KaBaplopdc kal cuvtripnon”.

To olklako6 pevpa SdlakoéTTETAL.

AavBacpévn pubuion
to)'(’e]&

BeBaiwBeite OTI TO 0IKlakd SIKTUO €Xel IOXV
TouAdxioTov mévw amd 3 kW. AlagpopeTIKd,
au€noTe TNV 1oXL oTa 13 Ampere. Avoiéte
TO “IXXYY" amo TIc "PYOMIXEIY" kal emmiAé€Te
“XAMHAH".

O KUKAOC HaYEIPEUATOC UE TOV
aloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
mpo@avn aitia f otnv 08ovn
epaviletal To o@daApa F3E3.

O aloBnTrpac TPoPiuwy dev
gival owoTd ouvdedEUEVOC.

EAéyETe TN oUVEEDN TOL AICONTAPA TPOPIUWV.

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWGN KAl MpOocOeTeC MAnpo@opieg mMpoidvTog:

Xprion tou kwdikoL QR 0T CUCKELN GAG

Me emiokepn otnv 1otooeAiba docs.whirlpool.eu/docs

EvaAAOKTIKG, PITOPEITE Va EMKOIVWVNOETE PE TNV Ynpeoia e§unmnpétnong mehatwv (BA. tTnAepwviko aplBpo
oto BiBAlapdkt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévtpo eumnpéTnong meAATwy, avagEépate Toug KWSIKOUE TTo

avaypd@ovTal oTnV €TIKETA AvVayvwpLong mpoiovTtog.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetal pe ddela.
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Kasutusjuhend

=

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode
aadressil www.register10.eu

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL
OLEV QR-KOOD

ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Niiskusandur

3. Ventilaator ja ringikujuline
kitteelemen
(pole nahtaval)

4, Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esiklljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kitteelement/grill

.Lamp

O 00 N O U

. Andmeplaat

(@rge eemaldage)
11. Alumine kiittekeha
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
......... m @
..... ) O - Izl
B & i
123 4 5 6 7 89
1. ON/OFF 4, TOORIISTAD 7. VALGUSTUS

Ahju sisse ja valja lilitamiseks.

2. AVALEHT

Kiireks juurdepaasuks
peamentiile.

3. LEMMIK

Lemmikfunktsioonide loendi
kuvamiseks.

Erinevate suvandite vahel
valimiseks ja ahju seadete ning
eelistuste muutmiseks.

5. EKRAAN

6. NUPULUKK
Nupulukk véimaldab lukustada

puutepaneeli nupud, et keegi ei

saaks neid kogemata vajutada.

Ahjulambi sisse- voi
valjalulitamiseks.

8. KOOGITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida
koos kiipsetusfunktsiooniga voi

eraldiseisvalt ajaarvestuseks.
9. START

Klpsetusfunktsiooni kaivitamiseks.
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TARVIKUD

TRAATREST

NORGUMISPANN : KUPSETUSPLAAT*

LIUGSIINID *

==

Toidu kiipsetamiseks voi 1 Kasutamiseks i Ahjusaia ja saiakeste
pannide, koogivormide ahjuplaadina liha, kala, 1 kiipsetamiseks, aga ka

ja muude ahjukindlate kdogiviljade, foccaccia | liha, kala kiipsetuspaberis
kiipsetusnoéude aluseks. | jms kiipsetamisel voi | jms valmistamiseks.

siis kiipsetusmahlade
kogumiseks asetatuna
resti alla.

Tarvikute ahju panemise
ja ahjust valja votmise
hoélbustamiseks.

KUUMAOHUFRITUUR

AURUPLAAT ALUS *

Kasutatakse
Kuumadhufritiar
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
ndudepesumasinas.

lihtsalt ringi liikkuda ja
toit kiipseb Uhtlasemalt.
Optimaalse tulemuse
saavutamiseks soovitame
panna aurutusresti
tasemele 2. Pange

selle alla tasemele

1 kiipsetusmahlade
kogumiseks
nérgumispann. **

[}
[}
[}
]
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
i Aurutusrest laseb aurul
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|

Tarvikute arv ja tlilibid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Gilhendust miiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest
** Kasutage ainult funktsioonidega AUR ja SOUS VIDE
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RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on llevalpool, ja
likake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse liikata.

RIULISIINIDE EEMALDAMINE JA TAGASI
PAIGALDAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks eemaldage mindi abil
molemalt kiljelt kinnituskruvid (kui on paigaldatud).
Tostke siinid Ules ja tdommake nende alumised osad
pesadest valja. nuld saab restid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kéigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kipsetuskambrisse ja seejarel

i | Vasakpoolse (L) ja parempoolse
== (R) riiulisiini tunnete ara pildil
~i | ndidatud logo jargi.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

| Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini ilemine
klamber riiulisoone kiilge

ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks
IGkake 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.
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FUNKTSIOONID

@ MANUAALREZIIMID

«  TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilipi roogade kipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

« KONVEKTSIOONKUPSETUS
L'i'hal"’l taidisega kookide kiipsetamiseks ainult ihel
riiulil.

« SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel)
erinevate roogade kipsetamiseks, mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks

kiipsetamiseks, ilma et tihe toidu I6hn v6i maitse
kanduks Ule teisele.

« GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine,
koogiviljade gratineerimine voi leiva rostimine.
Grillimisel soovitame asetada liha alla
kiipsetusmahlade kogumiseks nérgumispanni:
paigutage nérgumispann resti alla Ukskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml joogivett.

« TURBOGRILL
Suurte lihatlkkide (koivad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage ndrgumispann resti alla Gkskoik millisele
tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

« FAST PREHEAT (KIIRE EELKUUMUTUS)
Ahju kiire eelkuumutamine.

- COOK4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kiipsetustabelit.

- AUR

» PURE STEAM (PUHAS AUR)

Tervislike toitude kiipsetamiseks auru

abil, et sailiks toidu loomulik toitevaartus.
See funktsioon sobib kddgiviljade, kala ja
puuvilja kiipsetamiseks ja ka kupatamiseks.
Juhul kui pole margitud teisiti, eemaldage
enne ahju asetamist toidult kogu pakend ja
kaitsekile. Lisateavet funktsiooni Pure Steam
manuaalsete kiipsetustsiiklite kohta leiate
kiipsetustabelist,,Pure Steam®.

» AUTOMAATNE AUR

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kiipsetada road
valjast meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks,
jattes need seest horguks ja

mahlaseks.

Ahi valjastab valitud temperatuuri jargi
automaatselt 6ige koguse auru, et saavutada
optimaalne kiipsetamistulemus.

» AUR+OHK

Auru ja sunddéhu omaduste kombineerimisega
vbimaldab see funktsioon kiipsetada road
valjast meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks,
jattes need seest horguks ja mahlaseks.
Parimate tulemuste saavutamiseks soovitame
valida kalale KORGE aurutaseme, lihale
KESKMISE aurutaseme ja leivale ning
magustoitudele MADALA aurutaseme.

Lisateavet sunddhu ja auruga kiipsetamise
manuaaltsiklite kohta vaadake
kiipsetustabelist ,Aur+o6hk”,

SOUS-VIDE (VESIVANNIS KUPSETAMINE)

Sous vide on professionaalne toiduvalmistamise
tehnika, mille korral kasutatakse
toiduvalmistamiseks méeldud plastist
vaakumbkotte, et kiipsetada auruga tapselt
kontrollitud temperatuuril. Jark-jarguline ja tapne
kiipsetusprotsess aitab kaasa erakordse drnuse
ja maitse kujunemisele ning tagab kogu toidu
Uhtlase kiipsemise. See funktsioon véimaldab
kiipsetada liha, kala, kd6dgivilju ja puuvilju ning
saavutada meisterliku tulemuse. Funktsiooni
Oigesti kasutamiseks vaadake Sous Vide
toiduvalmistamise tabelit.

ERI PROGRAMMID

» PITSA

See funktsioon voéimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui
10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja thtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab kiipsetada pitsa
5-8 minutiga.

Tellimine ja lisateave mudgijargsest teenindusest
vOi veebisaidil www.whirlpool.eu

»  OHKFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 6li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kiitteelementide
tsiikkel soojendab kambrit korralikult,

samal ajal kui ventilaator paneb kuuma 6hu
ringlema. Parimad tulemused saavutatakse
ainult Kuumadhufritiir alusega (on méne
mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritldr alusele tihes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritlir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebauhtlast
kiipsemist.

» ULESSULATAMINE
Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
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Paigutage toit keskmisele ahjutasemele.
» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest kipsetustsiiklist veel kuum.

» CONVENIENCE (VALMISTOIDUD)

Valmistoitude kiipsetamiseks, mida on hoitud
toatemperatuuril voi kilmikus (biskviidid,
koogid, muffinid, pastaroad ja leivatooted).
Funktsioon kiipsetab toitu kiiresti ja 6rnalt
ning seda saab kasutada ka juba kiipsetatud
toitude soojendamiseks. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada. Jargige pakendil olevaid
juhiseid.

» SUUR KUPSETUS
Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatlkkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
Molemalt kiiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega lle valada, et valtida selle
kuivamist.

» OKO-TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco

Cycle (Okotstikkel), ei sutti valgustus
kipsetamise ajal. Funktsiooni Eco Cycle
(Okotstikkel) kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

«  KULMUTATUD TOIT

Funktsioon valib viit eri ttpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

) AUTOMAATREZIIMID

See vbimaldab kiipsetada igat tulpi toite
taisautomaatselt. Selle funktsiooni parimaks
kasutamiseks jargige vastavas klipsetustabelis toodud
juhiseid. Ahju ei ole vaja eelkuumutada.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt madrusele
(EL) nr 65/2014
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PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

7 Valimine ja kinnitamine:
* puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menuukirje.

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepdasemiseks:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi,NEXT”
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lilitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hillem muuta, vajutades nuppu <~ , et siseneda
menudsse ,Tools".

1. VALIGE KEELE EELISTUSED
Seadme esimesel sisselllitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

Libistage sérmega lle ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate hiljem muuta seadistusmentus.

2.SETTING THE TIME AND DATE (KELLAAJA JA
KUUPAEVA SEADISTAMINE)

Ahju Ghendamisel koduvorku maaratakse kellaaeg
ja kuupdev automaatselt. Vastasel korral tuleb need
kasitsi seadistada

Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

Kuupdeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti madrama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE
Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus

on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises
on vdimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada
(13 A).
Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nduaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsuklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Selle seadistamiseks lulitage ahi
sisse, vajutades nuppu [ O ], vajutage nuppu =”
. Avage eelistused ja valige ,WATER HARDNESS" (VEE
KAREDUS). Kinnitamiseks puudutage nuppu SET.
Valige oma piirkonna vee jaoks dige tase jargmise
tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL
°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse | English
kraadi kraadi kraadi
j |Vagapeh-| o 0-10 0-7
me
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Keskm 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu:

see on tdiesti tavaparane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tiihjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud 16hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja
seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes (ks tund
temperatuuril 200 °C.

Parast seadme esmakordset kasutamist on soovitatav ruumi
tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON
Ahju sisseliilitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Ekraan voéimaldab teil valida manuaalreziimide ja
automaatreziimide vahel.

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

« Loendi vaatamiseks kerige Ules véi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

+ Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks
eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite klipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse madramiseks puudutage pdrast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

« Soovitud klipsetusaja maaramiseks puudutage
vastavaid numbreid.

+ Kinnitamiseks puudutage nuppu ,NEXT”
(Jargmine).

Maaratud kestuse tUhistamiseks klipsetamise ajal ja

seega kiipsetamise peatamiseks voite puudutada

kestusvaartust ja seada selle vaartuseks 0 voi avada

kolme punkti mentU ja muuta klpsetusaega.

Kui soovite tstkli peatada, avage kolme punkti mentd
ja valige Stop Cooking (Peata kipsetamine).

3. MAARA AUTOMAATSED REZIIMID

Automaatreziimid véimaldavad teil valmistada
mitmesuguseid roogasid, valides loendis ndidatud
roogade hulgast. Enamik kiipsetusseadeid
maadratakse parima tulemuse saavutamiseks seadme
poolt automaatselt.

Peale selle, tanu spetsiaalsele andurile, mis suudab
tuvastada toidu niiskusesisaldust, voimaldavad
moned AUTO MODES (automaatreziim) funktsioonid
teil saavutada igasuguse toidu optimaalse
kiipsetamise ilma seadistusteta: andur peatab
toiduvalmistamise digel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
nditab jarelejaanud klpsetusaega.

- Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidugruppide kaupa menus
JAutomaatsed reziimid” (vt vastavaid tabeleid).

« Parast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne

tulemus.
.AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Sundéhk +
aur” voi Uhe reziimi 6th Sense valmisretseptidest, on
voimalik auru kasutades valmistada igat tllpi toite.
Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see
lihendab kiipsetusaega, sadilitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga
retseptiga. Auruga kiipsetamise ajal peab uks alati
kinni olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil
olevat vdljatbmmatavat sahtlit.

Kui ekraanil kuvatakse teade ,FILL THE DRAWER”
(TAITA SAHTEL), tdommake sahtel valja, avage sahtli
kaas ja tditke see veega kuni ekraanil viidatud
tasemeni. Sulgege sahtel, likates seda ettevaatlikult
kuni tadieliku sulgumiseni paneeli suunas. Parast
sahtli sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
kipsetustsiklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, véib
olla vaja seda tsikli Idpuleviimiseks uuesti lisada:
vajaduse korral ahi teatab sellest.

4. KAIVITAMISE VIITAJA VALIMINE

Enne funktsiooni kdivitamist on véimalik maarata

kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt

valitud ajal.

« Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi
valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kaivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).

« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.
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Kdivitamise viitaja programmeerimisel Illitatakse

ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kipsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja
programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu,START"

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade. Saate
madratud vaartusi kiipsetamise kdigus igal ajal muuta,
puudutades selleks vaartust, mida soovite muuta. Koiki
muudetavaid suvandeid saab uurida kolme punkti
mendus ekraani alumises vasakpoolses osas.

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ ® .

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on I6ppenud,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).

+ Avage uks.

« Pange toit ahju.

+ Sulgege uks ja puudutage kiipsetamise
alustamiseks nuppu Start now (Kaivita kohe) voi
KAIVITUS.

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,

voib see kUpsetustulemusele halvasti méjuda. Kui

eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise
aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kiipsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi

teha.

- Valige funktsioon, mis véimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

- Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
lalitit. See madratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Méningates Auto Modes (automaatreziimid) tuleb
toitu klipsetamise ajal poorata. Kdlab helisignaal ja
ekraan annab teada, mis toiming tuleb teha.

« Avage uks.

+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde
joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

- Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise
jatkamiseks nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud. Osad funktsioonid
voimaldavad parast kiipsetamist toitu pruunistada,
pikendada kiipsetusaega voi salvestada funktsiooni
lemmikute hulka.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).

« Viieminutise pruunistustsiikli kaivitamiseks valige
sExtra Browning”,

« Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretsepti jaoks.

Ahi tunneb automaatselt ara kdige sagedamini
kasutatavad funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud
teatud arv kordi, palutakse teil see lemmikute hulka
salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on I6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu ,ADD TO
FAV” (LISA LEMMIKUKS). See voéimaldab funktsiooni
samade seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniii kuvamiseks vajutage nuppu

QD : Selles meniiiis on saadaval kéik salvestatud
funktsioonid. Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni
aktiveerimiseks nuppu KAIVITUS.

SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

- Valige funktsioon, mida soovite muuta.

+ Puudutage kolme punkti ikooni parempoolses
dlanurgas.

- Valige atribuut, mida soovite muuta.

+ Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu
SAVE.

Kui soovite mone funktsiooni eemaldada, kasutage
selleks menuusuvandit DELETE FAVORITE (KUSTUTA
LEMMIK).

10. TOORIISTAD

Vajutage nuppu @ , et avada likskaik millal menai
JJools” (Todriistad). Selles menlls saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

@K@C)GITAIMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kaivitamist alustab taimer
funktsioonist séltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida mone
funktsiooni.

Taimer jatkab podrdloendust ekraani Glemises paremas
nurgas.
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Kdogitaimeri avamine vbi muutmine:

+ Vajutage koogitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel joudnud nulli,

kélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

- Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kaivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

« Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

"Q" VALGUSTUS

Ahjulambi sisse- voi valjalllitamiseks.

STEAM CLEAN (AURUGA PUHASTAMINE)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kilm.

FAST DRY (KIIRKUIVATUS)

Parast tsiiklit Pure Steam soovitab ahi automaatselt
kaivitada tsukli Fast Dry, mis aitab eemaldada ahjust
niiskuse, mis vahemalt ei kahjusta seadme
nduetekohast t66d. Jargige ekraanil kuvatud
juhtnoore. Puhastage ukse all olev nérgumispann
pehme lapi voi imava paberiga, et eemaldada
veepiisad.

KATLAKIVI

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
auruslisteemi heas korras. Parast funktsiooni
kaivitamist jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu
funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 140
minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kdivitada
puhastamise menudust.

Ekraan nditab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

KATLAKIVI EEMALDAMISE

TEADE TAHENDUS
<KATLAKIVIEEMALD. SOOVI-
TATAV> Soovitatav on kaivitada katla-

See ilmub parast umbes 15 kivi eemaldamise tstikkel.

tundi aurutstkleid*

Katlakivi eemaldamine on
kohustuslik. Aurutsiklit ei ole
voimalik kaivitada enne, kui
on labi viidud katlakivi eemal-
damise tstikkel.

<KATLAKIVIEEMALD. VAJA-
LIK>
See ilmub parast umbes 20
tundi aurutsikleid*

*\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat
puhastamist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jaakvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsukli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsuklit sahtli tiihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole véimalik
reservuaari tihjendada enne, kui viimasest tstklist (vOi
toote viimasest sisselUlitamisest) on méddunud 30
minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sénum
SMATER IS HOTY (VESI ON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVIEEMALDUS (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), siis valage palun
katlakivieemalduslahus sahtlisse. Parima tulemuse
saavutamiseks katlakivi eemaldamisel soovitame taita
paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO eritootest ja
250 ml joogiveest. Ahju aurufunktsiooni heas
seisukorras hoidmiseks on soovitatav hoolduseks
kasutada professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat.
Tellimine ja lisateave on saadaval mulgijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

=759

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
vajutage nuppu [ > ], et kdivitada katlakivi
eemaldamise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise
etapid ei ndua seadme ees viibimist. Parast iga faasi
[6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja ekraanil
kuvatakse juhised jargmise etapi jatkamiseks.

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse valjavoetavasse sahtlisse. Palun tiihjendage
sahtlit.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide
eemaldamiseks tuleb teha loputustsikkel. Kui
ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L OF WATER> (Lisage
0,25 L vett), tditke paak 0,25 L joogiveega, seejarel
vajutage loputuse alustamiseks nuppu . Arge
lulitage ahju valja enne, kui kdik funktsiooni etapid
on l6petatud.

Pange tahele: kui stisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli thjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on l6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid voimalikest
veejadkidest. Seejarel on voimalik kasutada koiki
aurufunktsioone. Palun tiihjendage sahtlit. Katlakivi
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eemaldamise tsiikkel on I6petatud.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib
olla kuulda méningast mura, kuna ahjupumbad
on aktiveeritud, et tagada optimaalne katlakivi
eemaldamise tohusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, drge eemaldage sahtlit,
kui seade seda ei ndua.

Pange tahele: Kui boiler taidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse
JKATLAKIVI FAAS 172" ei tohi tstklit katkestada, vastasel
korral tuleb kogu katlakivieemaldustsuklit korrata, enne
kui saab kasutada aurufunktsioone.

&’ NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

E EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalUlitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

. MARKUSED

. Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne mdéda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pitsa tsikli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutust.
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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 kiips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka puireksklaasist ja
keraamilisi ndusid 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 kddgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

MEAT (LIHA)

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlitipi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndéu pdhja veidi puljongit
voi 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 voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Ghtlase
kipsetustulemuse 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 tGhel 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
valja tdbmmates 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 voimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
oérnemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkiipsetuse 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 ihe kolmandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS |
SASTE MISASTE | (KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
2 1
Veise sisefilee 2-4cm - - - 12.o.ef -
2 1
Veise abatiikk 2-4cm - - - 12 of -
2 1
Sea sisefilee 2-4cm - - - 2.2 of -
2 1
- Léhefilee 1,5-3 cm - - - 2o of -
SOUS VIDE Y | Sous vide 3 7
Porgandid 0,2-0,4 kg - - - RN S
2 1
Spargel 0,2-0,4 kg - - - e ool v
2 1
Ananass 0,2-0,5 kg - - - 1e..ef -
. 2 1
Oun 0,2-0,5 kg - - - oo of v s
Varske Lasanje 0,5-3 kg - KESKMINE - -\1:2...—.1,.
VORMIROOG JA 5
KUPSETATUD Lasanje 0,5-3 kg - - - ab=1s
PASTA Kiilmutatud 3
Kannelloonid 0,5-3 kg - - - LY==V
" 2 1
Valge riis 0,1-0,5 kg \e.o.ef -
2 1
Riis Pruun riis 0,1-0,5 kg - - - 12 of -
" 2 1
Taisterariis 0,1-0,5 kg - - - 12 of -
RIIS JA . 2 1
TERAVILJAD Kinoa 01-0,3 kg - - - \egaf s
. 2 1
Seemned ja Hirss 0.1-0,3 kg ) ) ) 2.2l —r
2 1
terad Speltanisu 0,1-0,5 kg - - - 1e.e.of 1 -
2 1
Oder 0,1-0,5 kg - - - \2.gef ~—r
Rostbiif 0,6-2 kg KESKMINE KESKMINE - - 3 -
5 4
Loomaliha Loomaliha 2-4 cm KESKMINE - 2/3 Lo AN - oS
5 4
Kotletid 1,5-3cm - - 3/5 Aeeres S
3
Seapraad 0,6-2,5 kg - KESKMINE - A -
5 4
Sealiha Searibid 0,5-2,0 kg* - - 2/3 Aeeres S
5 4
Peekon 0,5-1,5cm - - 1/2 Areres S
2
LIHA Grillkana 0,6-3 kg - KESKMINE - N r
4 2
Terve kana 0,6-2,5 kg - - - e e -
. 4 2
Kanarind 1-4 (cm) - - - R A r
K. Linnulihattkid [ 0,2-1,5 kg = - 2 r
ana N ,2-1, - - - T
Ohkfrititud 5
4
kana Kanakoivad - - - - T A S
Paneeritud 4 2
kotlet 1-4 (cm) ) ) ) T Y—
" 4 2
Kanatiivad 0,2-1,5 kg - - - A -
* Soovituslik kogus
Averens ~ AF=r — TS \g.e.ef
TARVIKUD ) ) . ; ) ; )
Traatrest AhJupIgat/ koogivorm / Umar Nc?.rgumlspann/ Nérgumispann 500 ml Aurupann
pitsaalus traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS |
SASTE MISASTE | (KUPSETUSAJAST) TASE JATARVIKUD
Kananagitsad ) ) ) ) 4 2
Ohkfrititud | [kUlmutatud] SRR, —
Kana K
ana Kanatiivad ) i i i 4 2
[kilmutatud] T —
. . 5 4
Pardifilee / -rind 1-5cm - - 2/3 Aeeten CAf
5 4
Kalkunifilee/-rind 1-5¢cm - - 2/3 Auecen N f
4 2
LIHA Lihavardad 0,2-1,5 kg - - 12 i
R . 4 2
Sealihakotletid 1-4 (cm) - - - R A -
~ . 4 2
I?ﬁakf”t'tuc' Kotletid 1-4 (cm) - - - TR r
. 4 2
Vorstikesed 1,5-3,5 (cm) - - - T o r
. 4 2
Paneeritud kotlet 1-4 (cm) - - - T A -
3 2
Tuunikala steik 1-3 (cm) KESKMINE - 3/4 Neeoes o oS
3 2
Lohesteik 1-3 (cm) KESKMINE - 3/4 Aeeren LS
3 2
Modokkala steik 0,5-3 (cm) - - 3/4 Aeenes S
3 2
Rostitud Tursafilee 0,1-0,3 kg - - - Avecen LS
fileed ja 3 3
steigid Meriahvena steik 0,05-0,15 kg - - - Auelee PV,
3 2
Merilatika steik 0,05-0,15 kg - - - Aenes oS
3 2
Muud fileed 0,5-3 (cm) - - - Aeenee AN
3 2
Fileed [kulmutatud] 0,5-3 (cm) - - - Avenes A S
. 2 1
Tursafilee ks alus* - - - 12,2 8f -
. . 2 1
KALA JA Fileed [kiilmutatud] 0,5-3 (cm) - - - paf -
MEREANNID Muu filee 0,5-3 (cm) - - - .\minr - ! -
2 1
Aurutatud Lohesteik 1-3 (cm) KESKMINE - - 120 8f -
fileed ja._
p 2 1
I6igud &}' Meriahvena steik ks alus* - - - 1o o of -
Merilatika steik ks alus* - - - '\vz“r - ! -
2 1
Méodkkala steik 0,5-3 (cm) - - - QT )  —
2 1
Tuunikala steik 1-3 (cm) KESKMINE - - 12l -
Kammbkarbid ks alus* - - - - 4 -
Karbid ks alus* - - - 4
Grillitud e
id 4 3
mereann! Krevetid Uiks alus* - - - Aceoes oS
. . . 4 3
Kuningkrevetid ks alus* - - - Aceenn S
* Soovituslik kogus
Aveenen ~ A~ — TS z.e.8f
TARVIKUD ) ) . ) ) ) )
Traatrest AhJupIgat/ koogivorm / Umar Nc?.rgumlspann/ Nérgumispann 500 ml Aurupann
pitsaalus traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- | PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
SASTE MISASTE | (KUPSETUSAJAST) TASE JATARVIKUD
2 1
Kammbkarbid 0,5-1 kg - - - 1. e of A -
. 2 1
Karbid 0,5-3 kg - - - 1.0 of A ,-
] 2 1
Aurutatud Krevetid 0,1-1 kg - - - \e.9.@f V— 1
mereannid 5 ]
\\\5 Kuningkrevetid 0,5-1,5 kg - - - 1. e of A -
Kalmaar 01-05kg . - , 2 1
KALA JA [tk] e eef v r
MEREANNID ) 0,5-2 ki 2 1
Kaheksajalg [tk 9 - - B \e.eef V—r
. 4 2
Paneeritud kala 1,5-3,5 (cm) - - - Y ——r
Kalafilee 1,5-3,5 (cm) - - - . 1 2 r
Ohkfrititud T —
kala Terve kala 0,4-0,8 kg - - - EE;EH '\Lr
X 4 2
Koorikloomad - - - - T
Kana 50-80 g ) ) ) 2 1
AURUTATY [tk e —
MUNAD Y . N 2 1
Vutt ks alus - - N 2.2l —0vr
3
Kartulid 0,5-1,5 kg* - KESKMINE - - -
4
H 1 _ * — -
Réstitud Kartulid [kilmutatud] 0,5-1,5 kg KESKMINE ~
kodgiviljad - 3
oogivija Taidetud aedviljad 01 [3'(]5 kg - - ) —
3
Muud koédgiviljad 0,5-1,5 kg - KESKMINE - - -
3
Kartuligrataanid ks alus* - - - QY =——V
3
Tomatigratdan ks alus* - - - RI=——=N
3
H i1 * - - -
Gratineeritud Paprikagrataan ks alus aFr
koogiviljad 3
cogiviia Brokoligratdan ks alus* - - - QY ——
3
Lillkapsagratdan ks alus* - - - ==
o 3
KOOGIVILI Koogiviljagrataan ks alus* - - - =
. . 4 2
Kodused friikartulid 0,3-0,8 kg - - - Y -
L 4 2
Kartuliviilud 1-4 (cm) - - - Y ———r
P 4 2
Ohkfrititud Segatud koogiviljad 0,3-0,8 kg - - 2/3 Ty
koogiviljad T . 2
gVt Suvikérvitsa kropsud 0,2-0,5 kg - - - Y —r
Praekartulid [kiilmutatud] 0,3-0,8 kg - - - % '\;r
. 5 4 2
Kevadrullid [ktilmutatud] - - - - Y ——r
- 2 1
Terved kartulid >0 [,'380 9 - - - 1o.e. of 1 -
Aurutatud 5 i
I\(\Q“giviljad Kartulitiikid ks alus* - - - 1.0 of v r
Léigutud kartulid iiks alus* ) ) . 2 1
[kiillmutatud] 1e.2.ef "
* Soovituslik kogus
Aveeeen ~ AF—=lr — oS \z.q.2f
TARVIKUD hiol koodi . ; . ; . |
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / imar Nérgumispann/ Nérgumispann 500 m Aurupann

pitsaalus traatrestil

kipsetusplaat

veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
SASTE MISASTE  |(KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
2 1
Herned 0,2-2,5 kg - - - QTSN g E—
2 1
Herned [kilmutatud] 0,2-3 kg - - - ool 0 r
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - wznr - ! -
2 1
Spargelkapsas [kilmutatud] 0,2-2 kg - - - 1e.e of -
s t\:} Aurutatud ¢4 T bbb b e
KOOGIVILI kédgiviliad | 2 1
Lillkapsas 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.g.2f -
Porgandid 0,2-2 kg AL DENTE - - wz,ﬂ- A ! -
2 1
Suvikorvits 0,2-2 kg AL DENTE - - e g.af -
2 1
Muud kodgiviljad 0,2-2 kg - - - oo of -
2
Soolane kook 0,8-1,2 kg* - KESKMINE - N
2
K6ogiviljastruudel 0,5-1,5 kg - KESKMINE - A -
~ 60-150 3
Kuklid &} [tk] 9 - - - ~ -
_ 2
Keskmise suurusega leib zoo[tlf]go 9 - - - A==~
S 400-600 2
Voileivatort L\‘} [tk] g - - - AFr
Leib S 5
Suur leib S 0,7-2,0 kg - - - ~
S~ 200-300 3
Bagetid\k\‘} [tk] 9 - - - QU
2
Erileib ks alus * - - -
SOOLASED e T —
PAGARITOOTED . . . 2
Ummargune pitsa umar - - - N—
. 2
Paks pitsa alus - - - - -
2
1 kiht* - - - - -
. 4 1
Pitsa i 2 kihti* - - - N—r
itsa ja . .
focaccia Pitsa [kilmutatud] . 5 3 ]
3 kihti* - - - Y Y =P -
A 5 4 2 1
4 kihti* - - - AR alele alle o -
- 2
Ohuke focaccia ks alus * - - - - -
2
Paks focaccia ks alus * - - - A -
2
Vormis biskviitkook 0,5-1,2 kg - - - N —
3
Kupsised 0,2-0,6 kg* - - - - -
_ 3
Muffin ja tassikook 40[tk8]2 9 - - - - -
MAGUSAD . . 3
PAGARITOOTED Sarvesaiad Uiks alus * - - - A -
3
Sarvesaiad [kiilmutatud] tks alus * - - - - -
3
Kreemipuhangud ks alus * - - - - -
3
Besee 10-30 g [tk] - - - - -
* Soovituslik kogus
Aveenen ~ A~ — TS z.e.8f
TARVIKUD hiuol Koo . ; ) ; ) |
Traatrest Ahjup gat/ oogivorm / Umar Nc?‘rgumlspann/ Nérgumispann 500 m Aurupann
pitsaalus traatrestil kipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

VALMIDU- PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS N
SASTE MISASTE (KUPSETUSAJAST) TASEJATARVIKUD
3
Tort 0,4-1,6 kg* - - - ==V}
3
Struudel 0,4-1,6 ki - - .
MAGUSAD [ u%® 9 —
PAGARITOOTED 2
Puuviljakook vormis 0,5-2 kg - - - [N PN
~ 2 1
Karamellipuding\\\) 0,2-1kg* - - - QT g —
IR 2 !
Aurutatud i Puuviljatikid O 0,5-3kg ) - - QTN e S—
puuviljad ~ 0,1-0,4 ki 2 1
Terved puuviljad L\‘} [tk] 9 - B B e 5.2l Y—r
* Soovituslik kogus
Aceenen ~ ARl ~ s | \z.2.ef
TARVIKUD hiuol Koo . ; ) ; ) |
Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / Gmar Nérgumispann/ Nérgumispann 500 m Aurupann

pitsaalus traatrestil

kipsetusplaat

veega

Whj;lﬁool




7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* | EELSOOJENDUS TEMP(EORC’)\TUUR K(E,\ZITBEJ)S RIIUL JA TARVIKUD
Kipsised MADAL JAH 140 - 150 35-55 x_i_,
Vaike kook / muffin MADAL JAH 160 - 170 30-40 x_i_,
Parmitainast koogid MADAL JAH 170 -180 40-60 “;%;,
Biskviitkook MADAL JAH 160 - 170 30-40 q;%;,
Focaccia MADAL JAH 200 -220 20 -40 L,.
Leiva- voi saiapats MADAL JAH 170 -180 70 =100 L
Véike leib MADAL JAH 200-220 30-50 ‘i,
Baguette (Bagett) MADAL JAH 200 - 220 30-50 1_3_,
Praekartulid MID JAH 200 - 220 50-70 11,
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg MID JAH 180 — 200 60 — 100 L
Vasikas/loomaliha/sealiha (tlkid) MID JAH 160 - 180 60 - 80 L
Rostbiif, pooltoores 1 kg MID JAH 200 -220 40-50 x_i_,
Rostbiif, pooltoores 2 kg MID JAH 200 55-65 1_3_,
Lambajalg MID JAH 180 — 200 65-75 1:1:;
Hautatud seakoot MID JAH 160 — 180 85-100 L
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg MID JAH 200 -220 50-70 1_3_1
Kana / parlkana / part (tukid) MID JAH 200 - 220 55 -65 1_3_,
-(rtf)lrc'jneattlijc?, Eﬁggg;g;ﬁad, baklazaanid) MID IAH 180 - 200 2540 ‘i’
Kalafilee KORGE JAH 180 - 200 15-30 1;,

*Arvestage, et automaatse aurufunktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jatta. Ahi valib automaatselt
valitud temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD
Traatrest

Y

Ahjuplaat v6i koogivorm

traatrestil

—_

Nérgumispann/

kiipsetusplaat

oS

Norgumispann 500 ml

veega

B R

Toidutermomeeter
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7 | KUPSETUSTABEL PURE STEAM

RETSEPT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) TASE JA TARVIKUD
Kanaliha filee 100 15-50 nin ;
Munad 100 10-30 m__i__gr ;
Terve kala 90 40-50 \pinr ;

KALA 2 1
Kalafileed 0 20-30 .ol ~—r
Varsked koogiviljad (terved) 100 30-80 Viw- '\;r
Varsked koogiviljad (tiikid) 100 15-40 V,EA '\;r

KOOGIVILIAD JA <o - e 2 !
PUUVILJAD Stgavkilmutatud kéogivili 100 20-40 Yeosf A -
Puuvili (terve) 100 15-45 mim 1;,

Puuvili (tukid) 100 10-30 2 !

Valige kasitsi funktsioonide menUUst funktsioon Pure Steam (puhas aur). Maarake kipsetustemperatuur ja -aeg. Taitke

veepaak uuesti, jargides ekraanil olevaid juhtnddre. Asetage toit aurutusrestile tasemel 2 ja nérgumispann

kipsetusmahlade kogumiseks tasemele 1.

TARVIKUD

Nérgumispann/kiipsetusplaat

Aurupann

Whj;lﬁool



KUPSETUSTABEL SOUS VIDE

RETSEPT FUNKTSIOON SO%'GTS?-'K TEMPERATUUR KESTUS (MIN) | TASE JA TARVIKUD
(°Q)
2 1
Ornad tiikid: sisefilee, praeldik, 1,5/2.cm 62 50-70 AT I —
2 1
VEISE- JA karbonaad Veiseliha Sous 3/4.cm 62 80100 \egaf A—or
VASIKALIHA Vide 2 1
- LAMBALIHA Vintsked tiikid ja rohumaaloom: 1.5/2 cm 62 070 le.eef A0
abatukk, kiljetiikk, ribid 3/4 cm 62 110-130 nzn 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 R Y R
Puusatiikk 2 1
. 3/4cm 50-70 \eeef —r
PORK (SEALIHA) f’fj"ha Sous 2 1
Karbonaaditiikid lae — 68 120- 140 e oof s
Ribid — 68 120- 140 -\nfzx@r '\Lr
1,5 62 65-75 nfm 1_,1
) Filee 2 1
LOHE JA 3 62 80-90 \e.e.ef Ar
TUUNIKALA Kala Sous Vide 5 1
- FORELL 1.5 62 70-80 \eeof
Steak (Loomaliha) 2 1
3 62 85-95 ool s
2 1
Spargel — 85 30-40 PN i —
Carrots (Porgandid) 2,5/3cm 85-95 30-50 \mzﬂ- ;
Broccoli (Brokoli) — 85 30-40 \Q_i_?r ;
Cauliflower (Lillkapsas) — 85 30-40 ﬂzn x;r
. 2 1
KOOGIVILIAD JA Funasigur Ké8givilja Sous — ® S e
bl sl Kartuliviilud Vide 2,5/3cm 85-95 40-60 \e_i__?r ;
Zucchini (Suvikérvits) 2,5/3cm 85 30-40 \ﬂf@, ;
Ounasektorid 2,5/3cm 85 30-40 mzn '\;r
Pirnisektorid 2,5/3cm 85 30-40 wﬁvr ;
Ananassiviilud 2,5/3cm 85 25-35 \,\Ew '\;r

Valige soovitud tsikkel ja jargige soovitatud seadeid. Kipsetusajad kaivad kilmutatud toidu kohta. Kui toitu ei serveerita
kohe, hoidke seda kilmas vees, kuni see taielikult maha jahtub, seejarel pange see kilmikusse. Suuremate koguste korral
kohandage kipsetusaega. Tulemus séltub koostisosade kvaliteedist ja headest hligieenitavadest. Parima tulemuse
saavutamiseks eelistage varskeid ja kvaliteetseid toiduaineid. Arge kasutage seda funktsiooni toidu soojendamiseks.
Asetage vaakumpakendatud toit aurutusrestile tasemel 2. Soojuse Uhtlase jaotumise tagamiseks hoiduge kottide
teineteise peale asetamisest. Asetage nérgumispann tasemele 1.

TARVIKUD

Nérgumispann/kipsetusplaat

Aurupann
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£4KUUMAOHUFRITUUR KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
= Kilmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 25 -30 .
= s
g Kulmutatud kananagits = 5004 Jah 200 15-20 Eg_ﬁg 1 2 -
'<T: < 4 2
5 Kalapulgad = 50049 Jah 220 15-20 e A ,
=
= . . . - < 4 2
2 Onion Rings (Sibularéngad) = 500g Jah 200 15-20 ok -
Varske paneeritud <% 4 2
S suvikorvits ==} 400 g Jah 200 15 - 20 e W ,
:§ Kodused friikartulid = 300-800 g Jah 200 20-40 e 2
= o
Koogiviljade segu = 300-800 g Jah 200 20-30 & “ 2 -
Kanarinnad =2} -4 cm Jah 200 20 - 40 Sy .
<
— a%s
< Kanatiivad I==1 200-1500¢g Jah 220 30-50 Ef_ﬂr “ 2 ,
= ) o 4 2
<In: Paneeritud kotlett = 1-4cm Jah 220 20-50 e — r
= ) 4 2
Kalafilee = 1-4 cm Jah 220 15-25 T ,
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale 6huke kiht 8li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Air Fry
T aP=lr ~
TARVIKUD R . . "
Air Fry alus Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil Norgumispann/kiipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) K(EA:;I'I\:.;S RIIUL JA TARVIKUD
—_ Jah 170 30-50 | ~e2a
Parmitainast koogid / biskviitkoogid & Jah 160 30-50 -.!.—ifb-
o 4 1
o Jah 160 30-50 [ e P
als 3
Taidisega koogid = Jah 160 -200 30-85 | —
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
’ Jah 160 - 200 30-90 A, A
_ Jah 150 20-40 |, 3 ,
& Jah 140 30-50 |4,
Kiipsised —
&, Jah 140 30-50 |4, 1,
& Jah 135 40-60 |+’ . amms .
— Jah 170 20-40 | . 3 ,
& Jah 150 30-50 |7,
Véiksed koogid / muffinid —
% Jah 150 30-50 | 4 - ! -
& Jah 150 40-60 |+ . amms A,
_ Jah 180 - 200 30-40 | >,
Tuuletaskud & Jah 180 - 190 35-45 |4 1
& Jah 180 - 190 3545+ | 2, a1
— Jah 90 10-150 |+ >,
o 4 1
Besee o Jah 90 130-150 | & -
& Jah 90 140-160% | >, amome '
_ Jah 190 - 250 15-50 |2,
Pitsa / Leib / Focaccia
% Jah 190 - 230 20-50 | > ; -u%-u— 1:r1
5
Jah 310 7-12 -\r.éu-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) —
53 Jah 220 - 240 25-50% | ap2an ameme .
_ Jah 250 10-15 | 3 r
Kilmutatud pitsa & Jah 250 10-20 -\1;4.—4,. ;
& Jah 220 - 240 15-30 | q > ro 3 r N
k) Jah 180 - 190 45-55 | oo
Soolased pirukad o 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) - Jah 180 -190 45-60 | e e
x Jah 180 - 190 45-70% | ap2ar e
: 3 -E -ﬁ > ) ECO —
FUNKTSIOONID * If’ XL COOK =
Tavapéarane Sundéhk Konvektsioonkipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
[ ~ = L — tonnd
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat / koogivorm / Nérgumispann/kiipsetusplaat Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
Umar pitsaalus traatrestil voi ahjuplaat traatrestil kipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) K(E,;;r'\:;s RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20-30 | >,
Volovanid / lehttainast kiipsised v Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
v Jah 180 - 190 20-40% | nE2me ~Eome
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — 3
pasta / cannelloni \:, Jah 190 - 200 -6 Lo
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 f
Krobeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ — 170 110-150 | 2 r
Kana / kiilik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50-100 |1 > ¢
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 |14 2 r
Kipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis 3
(fileed, terve) |§| Jah 180 - 200 40-60 |1 r
Taidetud ké6giviljad o 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) I_‘I Jah 180 - 200 20-60 |~
. - . S~ - 5
Rostleib ja -sai — 3 (koérge) 3-6 Aeeten -~
S~
Kalafileed / -steigid — 2 (keskmine) 20-30%* |~ '\WL{’
. L . ~~ 2-3 o 5 4
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid (keskmine - kérge) 15-30 L SN
~
Rostitud kana 1-1,3 kg = — 2 (keskmine) 55 - 70 %% | n.2 . '\W;f
. = . 3
Lambakoot / -jalg = — 2 (keskmine) 60 - 90 *** | q r
Praekartulid — 2 (keskmine) 35-55%%% 1 4 3 f
v g 3
Koogiviljagrataan o — 3 (korge) 10 - 25 1 r
Kipsised gfu‘( Jah 135 50270 |+ s ammme e
Kipsised
. [ 5 3 2 1
Tordid COOK Jah 170 50-70 Y = N —— P e N
Tordid
. a4 5 3 2 1
Ummargune pitsa COOK Jah 210 40 - 60 N TN N -
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / % 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-1207 | amme Al
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5)/ /2\4 5 4 ) 1
rostitud kdogiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* | am1r = r AR, A r
(tase 2) / lihalbigud (tase 1) Meniu
Lasanje ja liha v Jah 200 50-100* qné;v 1 ! r
Liha ja kartulid ks Jah 200 45-100% | nmmme 1| f
Kala ja koogiviljad w Jah 180 30-50* qﬁé;b 1 ! [
Taidetud praad ECO — 200 80-120% | 1 3 r
Lihaldigud (kulik, kana, lammas) ECO — 200 50-100* | q 3 r
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Pdorake toitu poole kipsetusaja moodudes.
*** Vajaduse korral poorake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéoddumist.
— s E K > 4 ECO )
FUNKTSIOONID | | * - @ - >|<L_—| COOK =
Tavapdrane Sunddhk Konvektsioonkuipsetus Grill Turbogrill MaxiCooking Cook 4 Eco tsiikkel Pitsa
[ Y ~ ~=r | — oS
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat / koogivorm /  Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

Umar pitsaalus traatrestil

ahju

plaat traatrestil

kiipsetusplaat

veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude klpsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

Klpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ja 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 kiipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on kipsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid véi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Steam Clean (Auruga puhastamine). (Ainult
teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufrittdrialust (kui on olemas) voib pesta
ndudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi ndudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

lga auruga toiduvalmistamise tsukli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjenduststikli, viies kogu stisteemis
oleva vee viljavbetavasse sahtlisse.

Markus: Valtige vee jatmist sUsteemi kauemaks kui 2

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d
tuleb ahi vooluvorgust lahti
ithendada.

paevaks.
Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli Glemise katte
e — eemaldamiseks likake
N N tagumist klappi tlespoole.

2. Kui puhastamine on
I6petatud, saate sahtli
sulgeda, ltikates kaks
eesmist klappi esiavadesse
ja vajutades tagumise kiilje
alla.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi véib mojutada aurusiisteemi
tood. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t60 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame requlaarselt kasutada funktsiooni
+Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

Votke uksest molema kdega kovasti kinni - arge
hoidke seda kdepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tommates samal ajal tlespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tGhele
kiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage tielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage 6rnalt, 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

Lambi valjavahetamiseks p66rduge miulgijargse teeninduse poole.
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RIKKEOTSING

Probleem Voimalik pohjus Lahendus
Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
e Voolukatkestus. vooluvorku Uhendatud.
Ahi ei to6ta.

Vooluvérgust lahti
Uhendatud.

Ldlitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
pUsib.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

Tarkvara viga.

Votke Ghendust kdnekeskusega ja mdrkige
number parast tahte ,F".

Ahi ei lahe soojaks.

Kui ,DEMOQO” funktsioon

on sisse lUlitatud, siis on
koik kasklused aktiivsed ja
menldd kasutatavad, kuid
ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst
DEMO.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see valja.

Tuli kustub.

OKO-reziim on sisse
[Ulitatud.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Uks ei sulgu korralikult.

Fiksaatorid on vales asendis.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,
nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja
tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
ja hooldus”.

Kodus ldheb elekter ara.

Vale véimsusseade.

Kontrollige, kas teie kodune nimivoimsus on
vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus
13 amprini. Valige mentdst SEADED suvand
VOIMSUS ja valige Madal.

Termomeetriga kiipsetustsikkel
[6ppes selge pdhjuseta voi
ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Toidutermomeeter ei ole
digesti Uhendatud.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

Z<

www.register10.eu

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju pomo¢,
=) registrirajte svoj proizvod na adresi

INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator i kruzni grijac (ne vidi
se)

4. Vodilice resetke (razina je
oznacena na prednjem dijelu
pecnice)

. Vrata
. Ladica za vodu
. Gornji grija¢/grill

. Zarulja

O 0 N & Un

. Identifikacijska plocica (ne
skidati)

10. Doniji grijac (nije vidljiv)

UPRAVLJACKA PLOCA
......... @ @
OF 0 o 5]
I CEENEN
123 4 5 6 789
1. UKLJ / ISKLJ 4, ALATI 7. SVJETLO

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pednice.

2.POCETNA

Za brz pristup

glavnom izborniku.

3. OMILJENI

Za pronalazenja popisa omiljenih
funkcija.

Za odabir medu vise opcija i
promjenu postavki i omiljenih
znacajki pecnice.

5.ZASLON

6. ZAKLJUCAVANJE

Funkcija ,Control Lock”
(Zaklju¢avanje) omogucuje
zaklju¢avanje gumba na dodirnoj
podlozi tako da se ne mogu
nehoti¢no pritisnuti.

Za ukljucivanje ili isklju¢ivanje
svjetla pecnice.

8. KUHINJSKI TAJMER

Ova se funkcija moze ukljuciti
prilikom upotrebe funkcije
kuhanja ili samostalno za mjerenje
vremena.

9. START
Pokretanje funkcije kuhanja.
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DODATNI PRIBOR

PLITICA ZA
SAKUPLJANJE SOKOVA

LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

=

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu

Upotrebljava se kao
plitica za pecnicu za
pecenje mesa, ribe,
povrca, focaccia i sl. ili se
postavlja ispod zicane

Upotrebljava se za
pecenje kruha i peciva,
ali i pecenki, ribe u ovitku
itd.

Za lakse umetanje ili
vadenje dodatnog
pribora.

u pecnici. reSetke za prikupljanje
sokova pecenja.

POSUDA ZA POSUDA AIR FRY (ZA

ISPARAVANJE PRZENJE NA ZRAKU)*

T

Ona olak3ava kruzenje
pare ¢ime se namirnice
ravnomjerno kuhaju.
Preporucujemo da
posudu za isparavanje
postavite na 2. razinu za
optimalne karakteristike
kuhanja.

Posudu za prikupljanje
sokova postavite na
razinu 1 ispod da bi
prikupljala sokove
kuhanja. **

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se
prikupile moguce mrvice
i sokovi. Moze se prati u
perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.
* Dostupno samo na odredenim modelima

**Upotrebljavati iskljucivo za funkcije STEAM (Para) i SOUS VIDE
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UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 3to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

«Vodilice resetki skinite tako da pri¢vrsne vijke (ako
je uredaj opremljen) s obje strane uklonite s pomocu

kovanice. Podignite vodilice i donje dijelove izvucite iz
njihovih sjedista: vodilice reSetki sada se mogu ukloniti.

« Vodilice reSetki postavite tako da ih najprije postavite
u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite
u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

&= |Lijeva (,L") i desna (,R”) vodilica
== prepoznaju se prema logotipu
navedenom na ovoj slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pri¢vrstite gornju kopcu vo-
dilice na vodilicu redetke i
do kraja je klizno pomakni-
te. Donju kopcu spustite u
polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da

¢vrsto pritisnete donji dio
~— kopce na vodilicu resetke.

Provjerite mogu li se vodili-
ce slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
vodilici reSetke na istoj ra-
zini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju

razinu.
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FUNCTIONS

D MANUAL MODES

MANUAL MODES

TRADICIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
KONVENCIONALNO PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo
jednoj polici.

KRUZENJE ZRAKA

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

GRILL

Zarostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povréa ili tostiranje kruha. Kod
rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine kako bi prikupili sokove koji nastaju
tijekom pecenja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod resetke i dodajte 500 ml vode.

TURBO GRILL
Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za

sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite na
bilo koju razinu ispod reSetke i dodajte 500 ml vode.
BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

COOK4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

STEAM
PARA

» PURE STEAM

Za kuhanje prirodnih i zdravih jela pomocu pare
kako bi se o¢uvala prirodna hranjiva vrijednost
jela. Ova je funkcija posebice prikladna za
kuhanje povrca, ribe i voéa te za blansiranje.
Osim ako nije drugacije naveden, uklonite sva
pakiranja i zastitne folije prije stavljanja jela u
pecnicu. Vise informacija o ciklusima ru¢nog
kuhanja na samoj pari pogledajte tablicu
kuhanja,Pure Steam” (Samo para).

» PARA AUTOMATSKI

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom
znacajki pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih
jelalijepo zapecenihizvana koja su istovremeno
mekana i so¢na. Pec¢nica automatski ubrizgava
pravu koli¢inu pare na temelju odabrane
temperature da bi se postigli optimalni rezultati
kuhanja.

»  PARA+ZRAK

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom
znacajki pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih
jela zapecenih izvana koja su istovremeno
mekanaisocna. Da biste dobili najbolje moguce
rezultate preporucujemo vam da odaberete
VISOKU razinu pare za ribu, SREDNJU za meso i
NISKU za kruh i deserte.

SOUS VIDE

Sous vide je profesionalna tehnika kuhanja za
koju je potrebna upotreba plasti¢nih vredica za
vakuumiranje namirnica uz kuhanje parom s
precizno kontroliranom temperaturom. Postupan
i precizan postupak kuhanja pridonosi dobivanju
iznimne mekodce, okusa, a osigurava i ujednaceno
kuhanje unutarnjeg dijela cijele namirnice. Ova
funkcija omogucava kuhanje mesa, riva, povréa i
voca i ostvarivanje ,Sefovskih” rezultata. U tablici
kuhanja Sous Vide pogledajte ispravan nacin
upotrebe funkcije.

POSEBNE FUNKCIJE

»  PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu. Namjenski ciklus kuhanja radi na
temperaturi iznad 300 stupnjeva Celzijusa,
¢inedi pizzu mekanom iznutra, hrskavom na
rubovima i savrSeno ravnomjerno zape¢enom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta
mozete ispeci pizzu za 5-8 minuta.
Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu

» AIR FRY
Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pilec¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi ukljucuju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati
postizu isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite
upute iz tablice za przenje na zraku da biste
postigli najbolje rezultate. Izbjegavajte
upotrebljavati vise od jedne plitice da biste
sprijecili neujednaceno przenje.

» ODMRZAVANJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju resetku.

» DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» DIZANJE TIJESTA
Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
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Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne
ukljucujte funkciju ako je pecnica vruéa nakon
ciklusa kuhanja

» PRIKLADNOST

Za kuhanje gotovih jela koja se ¢uvaju na sobnoj
temperaturi ili u hladnjaku (keksi, mjesavine
za kolace, mufini, jela od tjestenine i krusni
proizvodi). Funkcija brzo i lagano kuha sva jela,
a moze se upotrebljavati i za podgrijavanje
vec¢ gotovih jela. Pe¢nicu ne treba zagrijavati.
Slijedite upute na pakiranju.
»  MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje
strane jednako potamnilo. Najbolje Ccete
rezultate posti¢ci povremenim polijevanjem
mesa kako biste sprijecili da se osusi.

» CIKLUS ECO *

Za pecenje punjenih komada mesai fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo c¢e ostati iskljuceno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potroSnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

« SMRZNUTA HRANA

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenjainacinza 5 razli¢itih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pecnicu ne trebate unaprijed zagrijati.

th

o7 AUTO MODES

One omogucuju kuhanje svih vrsta hrane na potpuno
automatski nacin. Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja. Pe¢nicu
ne trebate unaprijed zagrijati.

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu
o energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014
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NACIN UPOTREBE DODIRNOG ZASLONA

p’; Za odabir ili potvrdivanje:
? Dodirnite zaslon kako biste odabrali Zeljenu vri-

jednost ili stavku izbornika.
PRVA UPOTREBA

Za kretanje po izborniku ili popisu:
Jednostavno prijedite prstima preko zaslona za
kretanje po stavkama ili vrijednostima.

Za potvrdu postavki ili pristup sljede¢em zaslonu:
Dodirnite ,SET” ili ,NEXT".

Za povratak na prethodni zaslon:
Dodirnite < .

Prilikom prvog ukljuc¢ivanja uredaja morat cete konfi-
gurirati proizvod.

Nakon toga postavke moZete promijeniti pritiskanjem & za
pristup izborniku ,Tools” (Alati).

1. ODABIR ZELJENOG JEZIKA

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put uklju-

Cujete uredaj.

+ Prijedite prstom preko zaslona za kretanje po
popisu dostupnih jezika.

« Dodirnite jezik koji zelite.

Jezik se moze promijeniti nakon otvaranja postavki

izbornika.

2. POSTAVLJANJE VREMENA | DATUMA

Ako pecnicu povezete s kuénom mrezom, vrijeme i

datum postavit ¢e se automatski. U protivnom cete ih

morati ru¢no postaviti

- Dodirnite odgovarajuc¢e brojke za postavljanje
vremena.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon postavljanja vr.emena morat ¢ete postaviti datum

« Dodirnite odgovarajuce brojke za postavljanje
datuma.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnih nestanaka struje, vrijeme i datum
moraju se ponovno namjestiti.

3. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potrosnju razine elektri¢ne

energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu na-

zivne snage vece od 3 kW (16 ampera): Ako je snaga

u vasem domacinstvu manja, morat ¢ete smanjiti tu

vrijednost (13 ampera).

« Dodirnite vrijednost s desne strane da biste odabrali
snagu.

« Dodirnite,,OKAY” da biste dovrsili postavljanje.

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogudili ucinkovit rad pecnice i da bi
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi
obavi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti
ispravnu razinu tvrdoce vode. Da biste je postavili,
pecnicu ukljucite tako da pritisnete [ O |, pritisnite °
. Otvorite Preferences (Zeljene postavke) i odaberite
+~WATER HARDNESS” (Tvrdoca vode). Dodirnite ,SET” za
potvrdu. Odaberite ispravnu razinu vode u podrucju

na temelju sljedece tablice:

TABLICA RAZINA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Razina Njemacki | Francuski | Engleski
stupnjevi | stupnjevi | stupnjevi
1 | Vrlo meka 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Vrlotvrda | 35-50 61-90 43-62

Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Za tvrdoc¢u vodu unaprijed je postavljena razina ,Hard”
(Tvrda).

5. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali tije-
kom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno. Stoga pre-
porucujemo da prije pocetka pripreme jela peénicu za-
grijete kako bi se uklonili mogu¢i neugodni mirisi.
Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici. Pe¢nicu
otprilike jedan sat zagrijavajte na 200 °C.

preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve upotrebe ure-
daja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Za ukljucivanje pecnice pritisnite ili dodirnite
zaslon na bilo kojem mjestu.

Na zaslonu mozete birati izmedu ru¢nog nacina rada
i nacina 6th Sense Mode (nacini kuhanja 6th Sense).

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajué¢em izborniku.

« Pomaknite se prema dolje kako biste istrazili popis.

« Odaberite potrebnu funkciju tako sto cete je
dodirnuti.

2. POSTAVLJANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete promijeniti.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna za
pristupanje odgovarajué¢em izborniku.

Ovisno o odabranoj funkciji, predgrijanje mozete uklju-

......

TRAJANIJE

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite ru¢no

upravljati kuhanjem. U nacinu rada s vremenskim pro-

gramiranjem pecnica kuha onoliko vremena koliko ste

odabrali. Po isteku vremena kuhanja, kuhanje se auto-

matski prekida.

- Dabiste postavilitrajanje, dodirnite Odabir vremena
ili ,Set Cook Time” (Postavi vrijeme kuhanja) nakon
$to pritisnete START.

« Dodirnite odgovaraju¢e brojke da biste postavili
Zeljeno vrijeme kuhanja.

- Dodirnite ,NEXT” za nastavak.

Da biste ponistili postavljeno trajanje kuhanja tako
da ru¢no upravljate zavrSetkom kuhanja, dodirnite
vrijednost trajanja i postavite ,0" ili otvorite izbornik tri
tockice i uredite trajanje kuhanja.

Ako zelite zaustaviti ciklus, otvorite izbornik tri toc¢kice i
odaberite ,Stop Cooking” (Prekid kuhanja).

3. POSTAVLJANJE 6TH SENSE AUTO MODES
(AUTOMATSKOG NACINA RADA 6TH SENSE)
Nacini 6th Sense Auto Modes (automatski nacini rada
6th Sense) omoguduju vam pripremanje raznih jela
medu onima prikazanim na popisu. Vecinu postavki
kuhanja automatski odabire uredaj kako bi se postigli
najbolji rezultati.

Nadalje, zahvaljuju¢i posebnom senzoru koji moze
prepoznati udio vlage neke namirnice, neke od funk-
cija 6th Sense Auto Modes (automatski nacini rada 6th
Sense) omogucavaju vam dobivanje optimalnih re-
zultata kuhanja svih vrsta namirnica bez postavljanja:
senzor ¢e kuhanje zaustaviti u savréenom trenutku.
Tijekom nekoliko posljednjih minuta na zaslonu ¢e se
prikazati odbrojavanje s prikazom preostalog vreme-
na kuhanja.

« Odaberite recept s popisa.

Funkcije se prikazuje prema kategorijama namirnica u
izborniku ,6th Sense Auto Modes” (automatski nacini
rada 6th Sense) (pogledajte pripadajuce tablice).

« Nakon odabira funkcije jednostavno navedite
znacajke namirnice (koli¢ina, tezina itd.) koju zZelite
kuhati za postizanje savrsenog rezultata.

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Steam” (Para) ili ,Forced Air + Ste-
am” (KruZenje Zraka + para) u izborniku Ru¢ne funkcije
ili jednog od nekoliko posebnih recepata nacina 6th
Sense Auto Modes (automatski nacini rada 6th Sense),
mogu se kuhati sve vrste namirnica zahvaljujuci upo-
trebi pare. Para se brze o ravnomjernije Siri kroz namir-
nice u usporedbi s vru¢im zrakom koji se upotrebljava u
uobicajenim ili konvekcijskim funkcijama: time se sma-
njuje vrijeme kuhanja, u namirnicama se zaklju¢avaju
vazne hranjive tvari i osigurava ostvarivanje izvrsnih,
uistinu ukusnih rezultata sa svim vasim receptima. Za
vrijeme cijelog trajanja kuhanja parom vrata pecnice
moraju biti zatvorena.

Da biste kuhali parom, kotao u pec¢nici potrebno je na-
puniti vodom s pomocu izvlacive ladice na upravljac-
koj ploci.

Kad se na zaslonu pojavi poruka ,FILL THE DRAWER”
(Napuni ladicu), izvucite ladicu, otvorite poklopac ladi-
ce i napunite je vodom do razine koja se trazi na zaslo-
nu. Ladicu zatvorite tako da je pazljivo gurate prema
ploci dok se ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladi-
ce pritisnite START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica
gvijek mora biti zatvorena, osim prilikom punjenja vo-

om.

Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa kuha-
nja, kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati
da bi ciklus mogao zavrsiti: pecnica e to zatraziti ako
bi bilo potrebno.

Whj;lﬁool



4. POSTAVLJANJE VREMENA ODGODE

POKRETANJA

Kuhanje se moze odgoditi prije pokretanja funkcije:

Funkcija ¢e se pokrenuti u unaprijed odabrano vrijeme.

« Dodirnite ,DELAY” (Odgoda) za postavljanje
Zeljenog vremena pocetka. Mozete odabrati
vrijeme pocetka ili vrijeme kad zelite da hrana bude
spremna, u skladu s odabranom funkcijom.

« Nakon postavljanja Zeljene odgode dodirnite ,SET”
(Postavljanje) za pokretanje odgode.

 Stavite hranu u pednicu i zatvorite vrata: Funkcija
se automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog
vremena.

Programiranje odgode pokretanja kuhanja onemogucuje

fazu zagrijavanja pecnice: Pec¢nica ¢e postupno dosedi

potrebnu temperaturu, $to znaci da ¢e vrijeme kuhanja

biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja.

« Da bi se funkcija odmah ukljucila i ponistilo
programirano vrijeme odgode, dodirnite ,SKIP
DELAY” (Preskoci odgodu).

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Nakon konfiguracije postavki pritisnite ,START” za
ukljucivanje funkcije.

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati
poruka. Postavljene vrijednosti u svakom trenutku
kuhanja mozete promijeniti dodirivanjem vrijednosti
koju zelite urediti. Sve mogucnosti koje se mogu
izmijeniti mogu se pregledati tako da otvorite izbornik
tri toc¢kice u donjem lijevom dijelu zaslona.

U bilo kojem trenutku uklju¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [O].

6. ZAGRIJAVANJE

Ako je ova funkcija prethodno uklju¢ena, nakon po-
kretanja na zaslonu se prikazuje status faze prethod-
nog zagrijavanja. Kad ova faza zavrsi, oglasava se zvuk
i na zaslonu se prikazuje ,OVEN READY” (Pec¢nica je
spremna).

+ Otvorite vrata.
» Namirnice stavite u pecnicu.

. Zatvorite vrata i dodirnite ,Start now” (Pokreni sada)
iligumb ,START” da biste zapoceli kuhanje.

Postavljanje namirnica u pecnicu prije zavrSetka zagri-
javanja moze nepovoljno utjecati na zavrine rezultate
pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja pri-
vremeno ¢e pauzirati fazu. Vrijeme kuhanja ne ukljucuje
fazu zagrijavanja.

Zadanu postavku opcije zagrijavanja mozete promi-
jeniti za funkcije kuhanja koje vam omogucuju da to
ruc¢no napravite.

« Odaberite funkciju koja vam omogucuje da ru¢no
odaberete funkciju zagrijavanja.

« Upotrijebite  poseban preklopni gumb za
predgrijanje na donjem desnom dijelu zaslona da
biste ukljuciliili iskljucili predgrijanje. Postavit ¢e se
kao zadana opcija.

7. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense Auto Modes (automatski na-
¢ini rada 6th Sense) iziskuju okretanje namirnica tije-
kom kuhanja. Oglasit ¢e se zvu¢ni signal i na zaslonu ¢e
se prikazati radnje koje treba obaviti.

« Otvorite vrata.

+ lzvrdite radnju koja je od vas zatrazena putem
zaslona.

- Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START” da biste
nastavili s kuhanjem.

Na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 5 % vre-
mena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se prikazati
radnje koje treba obaviti.

+ Provjerite hranu

- Zatvorite vrata, zatim dodirnite ,START” da biste
nastavili s kuhanjem.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti

da je pecenje zavrieno. Kod nekih funkcija po zavrset-

ku kuhanja mozete dodatno zapedi jelo, produljiti vri-

jeme kuhanja ili spremiti funkciju pod omiljene.

« Dodirnite ,ADD TO FAV” (Dodaj u omiljeno) za
spremanje funkcije pod omiljene.

« Odaberite , Extra Browning” da biste pokrenuli
ciklus stvaranja korice od pet minuta.

+ Dodirnite ,+ 5 min” da biste produzili kuhanje

9. OMILJENI

Pod znacajkom Favourites (Omiljeni) pohranjene su
postavke pecnice za vase omiljene recepte.

Pecnica automatski prepoznaje najcesce upotrebljavane
funkcije. Nakon odredenog broja upotreba od vas ¢e se
zatraziti da funkciju dodate pod omiljene.

POSTUPAK ZA SPREMANJE FUNKCIJE

Kad je funkcija zavrsila, dodirnite ,ADD TO FAV”
(Dodaj u omiljeno) i spremite je kao omiljenu. Time
cete omoguciti brzu upotrebu doti¢ne funkcije u
budu¢nosti, uz zadrzane postavke.

NAKON SPREMANJA

Za prikaz omiljenog izbornika pritisnite () : Sve
spremljene funkcije mogu se pregledati u ovom
izborniku. Dodirnite ,START” za ukljucivanje odabrane
funkcije kuhanja.

PROMJENA POSTAVKI

Na zaslonu omiljeni mozete dodati sliku ili naziv svakom
omiljenom jelu da biste ga prilagodili svojim Zeljama.
+ Odaberite funkciju koju Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ikonu tri tocke u gornjem desnom kutu.

« Odaberite svojstvo koje Zelite promijeniti.

+ Dodirnite ,SAVE" kako biste potvrdili izmjene.

Ako Zelite izbrisati odredenu funkciju, u ovom izborniku
pronaci ¢ete posebnu mogu¢nost ,DELETE FAVORITE”
(Izbrii omiljeno).
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10. ALATI

Pritisnite @& za otvaranje izbornika ,Tools” (Alati) u
bilo kojem trenutku. U ovom izborniku mozete birati
medu viSe razliCitih opcija te mijenjati postavke i
omiljene znacajke proizvoda i zaslona.

@ KUHINJSKI PROGRAMATOR VREMENA

Ova se funkcija moze ukljuciti prilikom upotrebe
funkcije kuhanja ili samostalno za mjerenje vremena.
Nakon pokretanja mjera¢ vremena nastavlja s odbro-
javanjem neovisno o samoj funkciji i ne ometajudi je.
Nakon ukljuc¢ivanja mjeraca vremena moZzete odabrati
i ukljuciti funkciju.

Programator ¢e nastaviti s odbrojavanjem i prikazat ¢e se u
gornjem desnom kutu na zaslonu.

Postupak za vracanje ili promjenu kuhinjskog mjeraca
vremena:

+ Pritisnite mogu¢nost kuhinjskog mjeraca vremena.

Kada mjerac¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem odabra-

nog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal.

« Dodirnite ,PAUSE” (Pauzira) ako mjera¢ vremena
zelite privremeno iskljuciti. Zatim dodirnite
+RESUME” (Nastavi) da biste mjera¢ vremena
ponovno pokrenuli.

« Dodirnite ,CANCEL" (Otkazi) kako biste ponistili
programator vremena ili postavili njegovo novo
trajanje.

« Dodirnite ,+1 min” da biste trajanje povecali za 1
minutu.

"Q: SVJETLO
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svjetla pecnice.

STEAM CLEAN

Djelovanje vodene pare koja nastaje tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
olaksava uklanjanje prljavstine. Funkciju ukljucite dok
je pec¢nica hladna.

BRZO OSUSI

Nakon ciklusa Cciste pare, pecnica ¢e automatski
predloziti pokretanje ciklusa brzog susenja da bi se iz
unutradnjosti uklonila vlaga koja bi mogla ugroziti
ispravan rad uredaja. Slijedite upute na zaslonu.
Ocistite posudu za prikupljanje sokova ispod vrata
mekom krpom ili upijaju¢im papirom da biste uklonili
kapljice vode.

UKLANJANJE KAMENCA

Ta posebna funkcija koja se ukljucuje u redovitim
intervalima, omogucuje vam da odrzavate najbolje
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije,
pratite sve korake na zaslonu. Cijela funkcija u prosjeku
traje oko 140 minuta.

Korisnik moze u bilo kojem trenutku pokrenuti
uklanjanje kamenca iz izbornika za ¢is¢enje.

Na zaslonu ce se prikazati kad je potrebno pokrenuti
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

PORUKA ,DESCALE” (Uklonite

ZNACENJE
kamenac)
<PREPORUCENO UKLANJANJE
KAMENCA> Preporucuje se provesti ciklus

Javlja se nakon priblizno 15
sati ciklusa rada s parom*

uklanjanja kamenca.

Uklanjanje kamenca je obave-
zno. Nije moguce pokrenuti
ciklus kuhanja na pari ako
se ne obavi ciklus uklanjanja
kamenca.

<POTREBNO UKLANJANJE
KAMENCA>
Javlja se nakon priblizno 20
sati ciklusa rada s parom*

*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoce vode.
Broj sati ciklusa pare koji mora proci prije no $to se
prikazu poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini
tvrdoce vode koja je postavljena na uredaju.

Postupak uklanjanja kamenca moze se obaviti i svaki
put kada korisnik zeli dubinski ocistiti unutarnji sustav
pare.

Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uredaj ce
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slucaju, morat ¢ete
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispustanja, a prije no
$to nastavite s fazom uklanjanja kamenca.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna,
ova se radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta
od posljednjeg ciklusa (ili posljednjeg ukljucivanja
proizvoda). Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se
prikazuje sljedeca povratna informacija “WATER IS HOT”
(Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kadase mazaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodaj 0,25 | otopine), ulijte otopinu za uklanjanje
kamenca u ladicu. Najbolje rezultate u uklanjanju
kamenca dobit ¢ete ako spremnik napunite otopinom
od 75 g posebnog proizvoda WPRO i 250 ml pitke
vode. Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO
profesionalni je proizvod za odrzavanje najboljih
performansi funkcije pare u pecnici. Za narudzbe i
informacije obratite se sluzbi postprodaje ili
www.whirlpool.eu.

Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva
ostecenja prouzrocena upotrebom ostalih proizvoda
za Cis¢enje dostupnih na trzistu.

Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu,
pritisnite [ >] da biste zapoceli glavni postupak
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca
ne morate stajati ispred uredaja. Po zavrietku svake
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faze ukljucuje se zvucna povratna informacija i na
zaslonu se prikazuju upute za nastavak sa sljede¢om
fazom.

Kada postupak uklanjanja kamenca zavrsi, potrebno je
isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca koja
je upotrijebljena tijekom te faze ulit ¢e se u izvlacivu
ladicu. Ispraznite ladicu.

» FAZA 2/2:1SPIRANJE (30 MIN.)

Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 | vode),
napunite spremnik s 0,25 | pitke vode, pa pritisnite

da biste zapoceliispiranje. Pe¢nicu nemojte iskljucivati
dok se ne zavrse svi koraci koja funkcija trazi.
Napomena: Sustav moze se zatraZiti da ispraznite ladicu
i ponovite ovu operaciju.

Preporucuje se, kad zavrsi postupak uklanjanja
kamenca, da se unutrasnjost osusi da ne bi u njoj
ostalo vode. Tad ¢e se mo¢i upotrebljavati sve funkcije
pare. Ispraznite ladicu. Zavrsio je ciklus uklanjanja
kamenca.

Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca moze
se Cuti buka jer se pumpe pecnice ukljucuju da bi se
osigurala optimalna ucinkovitost uklanjanja kamenca.
Kad zapocne ciklus odrzavanja, nemojte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatraZi.

Napomena: Nakon $to se kotao napuni otopinom za
uklanjanje kamenca i na zaslonu se prikaze ,DESCALING
PHASE 1/2 (FAZA 1/2 UKLANJANJA KAMENCA)", ciklus
se ne smije prekidati, inace se cijeli ciklus uklanjanja
kamenca mora ponoviti prije nego $to se moze pokrenuti
bilo koja funkcija kuhanja parom.

@ ZAKLJUCAVANJE

Funkcija ,Zaklju¢avanje” vam omogucuje zakljucava-
nje gumba na dodirnoj podlozi tako da se ne mogu
nehoti¢no pritisnuti.

Da biste otkljucali uredaj, duze pritisnite tipku klju¢a
na dodirnoj podlozi.

E OMILJENE ZNACAJKE

Da biste promijenili nekoliko postavki pecnice odaberite
nacin rada Sabbath i iskljucite ,Demo” (Pokazni nacin rada).

INFORMACLE

Da biste dobili dodatne informacije o proizvodu.

. NAPOMENE

« Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom foli-
jom.

+ Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostec¢enja emajla.

« Nemojte postavljati teske predmeta na vrata i ne-
mojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasnije hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje
je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja samo su
informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog
pribora koji upotrebljavate. Pocnite s najnizim prepo-
ruenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno pe-
¢eno, podesite visu vrijednost. Upotrebljavajte isporu-
¢eni dodatni pribor i, po moguénosti, tamne, metalne
kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete upotrije-
biti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte
na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete istovre-
meno kuhati razli¢ite jela koja zahtijevaju istu tempe-
raturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na vise razina.
Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme pripreme i
ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje vrijeme pri-
preme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pe¢nicu ili va-
trostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada mesa
koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je dodati
malo govede juhe na dno posude: meso ¢e imati bolji
okus ako ga zalijevate tijekom pecenja. Napominjemo
da se tijekom ovog postupka stvara para. Kada je pece-
nje gotovo, ostavite ga u pecnici jos 10 — 15 minuta ili
omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade ravhomjer-
ne debljine radi postizanja ujednacenih rezultata pe-
¢enja. Vrlo debeli komadi mesa zahtijevaju dulje vrije-
me kuhanja. Kako biste sprijecili da meso izvana izgori,
spustite reSetku u nizi polozaj, tako da jelo bude dalje
od rostilja. Okrenite meso kad isteknu dvije trecine
vremena kuhanja. Pazite prilikom otvaranja vrata zbog
izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja po-
stavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre vode
to¢no ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po potrebi
nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek ih sta-
vite na isporucenu reSetku. Za pecenje na vise razina
odaberite funkciju prinudnog strujanja zraka i raspore-
dite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se pospjesuje opti-
malno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ pecen, probodite ga dr-
venom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu ¢ackali-
cu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravhomjerno narasti.

Ako se jelo,napuse” tijekom pecenja, sljedeci put upo-
trijebite nizu temperaturu i razmislite o smanjivanju
kolicine tekucine koju dodajete ili lakSe promijesajte
smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko pe-
Cenje”. Ako je dno kola¢a gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije stavlja-
nja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom se funkci-
jom smanjuje za otprilike jednu trec¢inu u usporedbi s
dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25 °C). Vrijeme
dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan sat za 1 kg ti-
jesta.
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6 TABLICA KUHANJA

. x OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ 1+ ZAPECENA 1\ REMENA |  RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
Junedi biftek 2-4cm - - - mé_ﬁr -\;,
Vratni kotlet 2-4cm - - - WZ,,, - ! ,
Svinjska pisanica 2-4cm - - - wi,}r - ! r
. 2 1
3 | sous vid Filet lososa 1,5-3cm - - - e o ef A ,
SOUS VIDE Y. | Sous Vide 5 i
Mrkve 0,2-0,4kg - - - e oof -
Sparoge 0,2-0,4kg - - - wgcr 1_,1
Ananas 0,2-0,5kg - - - wzq\r ‘L,
Jabuka 0,2-0,5kg - - - ng\r - ! -
Svjeze Lazanje 0,5-3kg - MED - -\.,,ZI;y-
SLOZENAC | 5
ZAPECENA Lazanje 0,5-3kg - - - N—
TJESTENINA | Smrznuto p)
Kaneloni 0,5-3kg - - - Y =——="]
. . 2 1
Bijela riza 0,1-0,5kg \eoof -
Riza Smeda riza 0,1-0,5kg - - - WE,,, 1;,
Integralna riza 0,1-0,5kg - - - wzmr 1—r1
RIZA | ZITARICE Kvinoja 0,1-0,3kg - - - wi,}, 1;
2 1
Sjemenke i Proso 0,1-0,3 kg - - - \eo.af
sitarice Pir 01-0.5 kg ] ) ) M:..ﬁ..a:r _\;r
Je¢am 0,1-0,5kg - - - ngr 1;,
Pe¢ena govedina 0,6-2kg MED MED - 1;,
Govedina Odrezak 2-4cm MED - 2/3 -\...5...:- Q{
Odrezak za hamburgere 1,5-3cm - - 3/5 H...S...ﬂ Qf
Svinjsko pecenje 0,6-2,5kg - MED - 1;
Svinjetina Svinjska rebra 0,5-2,0 kg* - - 2/3 F\...S...ﬂ Qf
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...4- Q{
MESO Pecena piletina 0,6 -3 kg - MED - L
" . 4 2
Cijelo pile 0,6 -2,5kg - - - e v -
. 4 2
Pile¢a prsa 1-4(cm) - - - T
Piletina Piletina |Komadi piletine 0,2-1,5kg - - - % L
przena 4 >
nazraku | Pile¢i bataci - - - - e A -
. 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) - - - EHEEE
Hoda kri 4 2
Pileca krilca 0,2-1,5kg - - - R
* Preporucena koli¢ina
s \2.2.ef
DODATNI Aceenen r n —_ b
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska
plitica za pizzu za pecenje na resetki tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Posuda za isparavanje
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G TABLICA PECENJA

. < OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | pEMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
o Pile¢i medaljoni ) ) ) ) 4 2
Piletina [zamrznuti] BHEE —
Piletina przena
na zraku | Pilec¢akrilca ) ) ) ) 4 2
[zamrznuta] == —
P 5 4
Pagjifileti/prsa 1-5cm - - 2/3 Aueree A f
Puredi filet/prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...;- ,‘Vivr
LEsY Mesni raznjici 0,2-15kg - - 1/2 % - 2 r
L . 4 2
Svinjski kotleti 1-4(cm) - - - T A -
Meso przeno 4 2
na zraku Odrezak za hamburgere 1-4(cm) - - - A r
Kobasice i hrenovke 1,5-3,5(cm) - - - E;H - 2 -
. 4 2
Pohani kotlet 1-4(cm) - - - T A r
Odrezak od tune 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...:- @
Odrezak od lososa 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...4- Qf
Odrezak od sabljarke 0,5-3(cm) - - 3/4 =\...3...ﬁ &
. 3 2
Pecenifiletii Filet bakalara 0,1-0,3 kg - - - Aeren S
d .
odresd Fileti brancina 0,05-0,15 kg - - - nPr Mz
Fileti orade 0,05 - 0,15 kg - - - -\...3...;- ‘mzr
Ostali fileti 0,5-3(cm) - - - ﬂ...?)..ﬁ ‘mzf
Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) - - - -\...3..4- ‘mzf
Filet bakalara jedna plitica* - - - '\?___g._fi’f - ! -
oo . 2 1
RIBA | MORSKI Fileti [smrznuti] 0,5-3(cm) - - - \eoaf s
PLODOVI
Ostali fileti 0,5-3(cm) - - - anw - ! -
Fileti i 2 1
odresci Odrezak od lososa 1-3(cm) MED - - "6 6. 8f s
ip;r;g?\ Fileti brancina jedna plitica* - - - .\E_ﬁ_ﬁr .\;,
Fileti orade jedna plitica* - - - .\niw - ! -
Odrezak od sabljarke 0,5-3(cm) - - - ‘_Q__g__s}_r - ! -
Odrezak od tune 1-3(cm) MED - - m__ﬁ__?r '\_r1
Jakobove kapice jedna plitica* - - - A 4 -
Peceni Dagnje jedna plitica* - - - A 4 -
morski y) 3
plodovi Skampi jedna plitica* - - - M oS
Kralj. kozice jedna plitica* - - - -\..f]:..r ‘M‘D’f
* Preporucena koli¢ina
. 2.5/
DODATNI [ VR Vol ~ o —_ M
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova

plitica za pizzu za pecenje na resetki s 500 ml vode

tekucine/plitica za pecenje

Posuda za isparavanje
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G TABLICA PECENJA

B = OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ 1+ ZAPECENA 1\ REMENA |  RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
. 2 1
Jakobove kapice 0,5-1kg - - - \eeef ~— &
. 2 1
Dagnje 0,5-3kg - - - e o.ef A ,
Morski & ; _ - - _ 2 1
plodovi Skampi 0,1-1kg \e.oof -
priprem)jeni . . 2 1
na par?]\\\uﬁ Kralj. kozice 0,5-15kg - - - 1o o ef A ,
Lignie 0,1-0,5kg B ) ) 2 1
RIBA | MORSKI gn [svaki] \e.oef s
PLODOVI . 0,5-2kg 2 1
Hobotnica [svaki]* - - - \e.o.0f 7
Pani . 4 2
aniranariba 1,5-3,5(cm) - - - T s
Riblji filet 1,5-3,5(cm) - - - . - 2 -
Riba przena ) N i
na zraku - ) =4 2
Cijela riba 0,4-0,8kg - - - ST O,
N 4 2
Skoljke - - - - TR
Piletina 50-80g - - _ 2 1
JAJA KUHANA [svakil* | di—
NA PARI Y
Prepelica jedna plitica® - - - wgvr 1—r1
Krumpir 0,5-1,5 kg* - MED - 1;
4
H H - * - -
Pedeno Krumpir [zamrznuti] 0,5-1,5kg MED A -
povrce Punjeno povrée 01-0,5kg - - - 3
) P [svaki] —
Ostalo povrée 0,5-1,5kg - MED - ;,
Gratinirani krumpir jedna plitica* - - - -\r,él,,-
Gratinirane rajcice jedna plitica* - - - -\.,,?’I;y-
3
- . . - ) . B
Gratinirano Gratinirane paprike jedna plitica =
povrce Gratinirana brokula jedna plitica* - - - -\1;3;1,-
Gratinirana cvjetaca jedna plitica* - - - -\.,,?’I;y-
POVRCE Gratinirano povrce jedna plitica* - - - -\1;3;|,~
D e . 4 2
omadi przeni krumpirici 0,3-0,8kg - - - R
P . . 4 2
ekarski krumpir 1-4(cm) - - - =
Mije$ano povrée 0,3-0,8k - - 2/3 =4 - 2 -
Povrce przeno ) P 2 oK —
na zraku - - 4 2
Cips od tikvica 0,2-0,5kg - - - T -
Prieni : 4 2
rzeni krumpir [smrznute] 0,3-0,8kg - - - R
Proli . 4 2
roljetne rolice [smrznute] - - - - T
. - 50-5009g 2 1
, Cijeli krumpiri [svaki] - - - 1e.e of A -
Povrce p) 1
pripren\\m{[}no Rezani krumpiri jedna plitica* - - - e o ef A r
na pariy - -
Krumpir u komadima iedna plitica* ) ) . 2 1
[zamrznuti] ) P \2.e.ef “—oF
* Preporucena koli¢ina
= \2.2.ef
DODATNI Aceenen r 2 a b b
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova

plitica za pizzu za pecenje na resetki s 500 ml vode

tekucine/plitica za pecenje

Posuda za isparavanje
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G TABLICA PECENJA

* OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | pEMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA
KUHANJA)
. 2 1
Grasak 0,2-2,5kg - - - \eeef ~r
. . 1
Grasak [smrznuti] 0,2-3kg - - - 1208 -
2 1
Brokula 0,2-2kg AL DENTE - - T\e.g.ef A -
Povrée Brokula [smrznutal 0,2-2kg - - - 1o 5. ef ! -
NS i R S S O WS Wi
POVRCE Y. | pripremljeno 5 i
na pari Karfiol 0,2-2kg AL DENTE - - 129 ef -
2 1
Mrkve 0,2-2kg AL DENTE - - \e.g.ef A -
2 1
Tikvice 0,2-2kg AL DENTE - - oo ef -
Ostalo povrce 0,2-2kg - - - ,\,23,, A ! -
Slana torta 0,8 -1,2 kg* - MED - -\1...—3.:1,-
Povrtna savijaca 0,5-1,5kg - MED - A 2 -
S 60- 150 3
Peciva \\\4} [svaki] 9 - - - ~
N 200-500g 2
Kruh srednje veli¢ine [svaki]* - - - N —
~ 400 - 600 2
Sendvi¢ kruh \\\‘} [svaki] 9 - - - AFr
Kruh N 5
Velika struca \ » 0,7-2,0kg - - - NI
& 200-300g i i ) 3
Bagetl\v} [svaki] —r
. . " 2
Posebni kruh jedna plitica* - - - A -
SLANA PECIVA 5
Okrugla pizza Okruglo - - - aF=r
. . . . 2
Pizza Thick (Debela pizza) Polica - - - A -
. 2
1 sloj* - - - A -
. 4 1
e 2 sloja* - - - aF=r A -
Pizzai .
F . Pizza [zamrznuta]
ocaccia - 5 3 1
3sloja - - - B R e Al S
e 5 2 1
4 sloja - - - L == N S L =——=V_ 1 r
Focaccia s tankim tijestom jedna plitica* - - - A -
Focaccia s debelim tijestom | jedna plitica* - - - A ,
Biskvit u kalupu 0,5-1,2kg - - - .\1;2;1,.
N 3
Kolacici 0,2-0,6 kg * - - - A -
. 40-80¢g 3
Muffini i Cupcake [svaki]* - - - A -
SLATKA PECIVA | Kroasani jedna plitica* - - - A 3 -
. . . - 3
Kroasani [smrznuti] jedna plitica* - - - . _
. . - 3
Princes krafne jedna plitica* - - - A -
A . 3
Poljupci 10 - 30 g [svakil - - - A -
* Preporucena koli¢ina
= 229l
DODATNI Neseeeel A — teed
PRIBOR

Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla
plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Posuda za isparavanje
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G TABLICA PECENJA

= OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ |~ ZAPECENA | \;REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
Pita 0,4 -1,6 kg* - - - -\J:%:lr
. 3
Strudla 0,4-1,6kg - - - N
SLATKA PECIVA 5
Vo¢na pita 0,5-2kg - - - =]
N> * 2 1
Krem karmel \v} 0,2-1kg - - - \e.g.ef ~—r
STEAMED S 2 1
FRUITS (Voce Komadi voca \\\,} 0,5-3kg - - - RCIAY G S—
pripremlienona; S 0,1-0,4kg 2 1
pari) Cijelo voce \\\‘} [svaki] B B B \e.eef —r
* Preporucena koli¢ina
=} \e.e.ef
DODATNI Areenen ~ ~ & — T
PRIBOR " Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla  Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje . .
Zicana resetka e - L PN P L P Posuda za isparavanje
plitica za pizzu za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
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U] TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

RECEPT NIVO PARE* ZAGRIJAVANJE TEMPI(EORC?TURA TR(':AJI'::\;JE POLICA | PRIBOR
Kolacici/keksi NISKA DA 140 - 150 35-55 ‘i,
Mali kolaci/Mufini NISKA DA 160-170 30-40 \i,-
Kolati od dizanog tijesta NISKA DA 170-180 40-60 -u;znn
Biskviti NISKA DA 160 - 170 30-40 -\.ITZ—:I.,-
Focaccia NISKA DA 200 -220 20-40 1;,
Struca kruha NISKA DA 170 -180 70-100 ‘i,
Mali kruh NISKA DA 200 - 220 30-50 ‘i,
Baget NISKA DA 200 - 220 30-50 1;,
Peceni krumpir SREDNJA DA 200 - 220 50-70 \i,
Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg SREDNJA DA 180 - 200 60 - 100 L,
Teletina/govedina/komadi SREDNJA DA 160 - 180 60-80 \i,
Govedina, slabo pecena 1 kg SREDNJA DA 200 -220 40-50 ‘i,
Govedina, slabo pecena 2 kg SREDNJA DA 200 55-65 ‘i,
Janjeci but SREDNJA DA 180 - 200 65-75 1;,
Pirjana svinjska koljenica SREDNJA DA 160 - 180 85-100 \i,
Pile/biserka/patka 1 - 1,5 kg SREDNJA DA 200 -220 50-70 ‘i,
Piletina/biserka/patka (komadi) SREDNJA DA 200 - 220 55 - 65 ‘i,
Nadjeveno povrce (rajcice, tikvice, patlidzani) SREDNJA DA 180 - 200 25-40 ‘i,
Riblji filet VISOKA DA 180 — 200 15-30 ;,

*U sluc¢aju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskociti. Pe¢nica ¢e automatski odabrati najbolju razinu
pare koja odgovara odabranoj temperaturi.

DODATNI Aveeren ~ Ablr —_— oS =
PRIBOR Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje

Zicana resetka plitica za pizzu za pecenje na reSetki  tekucine/plitica za pe¢enje  sokova s 500 ml vode sonda za namirnice
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U] TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU PURE STEAM

RAZINAI

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) DODATNI PRIBOR
Pileci fileti 100 15 -50 '\vi@l’ ;
. 2 1
Jaja 100 10-30 el ~—r
Cijela riba 90 40-50 Wﬂﬁﬂr 1;,
RIBA 2 1
Riblji fileti 90 20-30 \epef —0r
Svjeze povrée (cijelo) 100 30-80 '\;V\E\nr '\Lr
Svjeze povrée (komadi) 100 15-40 '\vi@f '\;r
VOCE IPOVRCE | Smrznuto povrce 100 20-40 vznr N
Voce (cijelo) 100 15-45 wiw '\;r
Voce (komadi) 100 10-30 -\waxr ;

U izborniku funkcija kojima se ru¢no upravlja odaberite funkciju Pure Steam (Samo para). Postavite temperaturu i vrijeme
kuhanja. Vodu nadolijte prema uputama na zaslonu. Namirnice postavite u posudu za isparavanje, razina 2, a posudu za
prikupljanje sokova na razinu 1 da biste sprijecili curenje sokova po pecnici.

DODATNI
PRIBOR

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje

Posuda za isparavanje
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TABLICA KUHANJA SOUS VIDE

RECEPT FUNKCLA PREPORUCENA | TEMPERATURA TRAJANJE RAZINA |
KOLICINA (°Q) (MIN) DODATNI PRIBOR
1,5/2 cm 62 50-70 wiﬂr \_,1
Razli¢iti odresci: filet, steak i kotlet 5 i
GOVEDINA | Juneti 3/4cm 62 80-100 AET Y G —
unetina Sous
TELETINA Vide 2 1
=dARHIETR Razli¢iti odresci i meso s pasnjaka: 1:5/2.cm 62 0-70 \egaf
kotlet, flam, steak, reb
otlet, flam, steak, rebra 3/4 cm 62 110-130 wivr ;r
1,5/2 cm 68 30-50 méﬁr 1=r1
Pisanica 2 1
o 3/4cm 50-70 \e.e.el e
SVINJETINA \S}‘i'gyet'na Sous 3 i
Kotleti - 68 120- 140 oo -
Rebra - 68 120 - 140 wimr 1;,,
1,5 62 65-75 wivr '\;r
Filet b 1
LOSOS | TUNA — , , 3 62 80-90 \egal —r
PASTRVA Riba Sous Vide 2 1
1,5 62 70-80 \egel —
Odrezak 5 ]
3 62 85-95 \a.gel —
Sparoge - 85 30-40 wznr ;
Mrkve 2,5/3cm 85-95 30-50 wi,\r ;
Brokula - 85 30-40 15;__?__931' ;
S 2 1
Cvjetaca - 85 30-40 oo -
Radi¢ - 85 30-40 wivr ;
VOCE | POVRCE Povrée Sous Vide 3 i
Kriske krumpira 2,5/3cm 85-95 40-60 oo +—0 r
Tikvice 2,5/3cm 85 30-40 \vzmr ;f
Kriske jabuke 2,5/3cm 85 30-40 \_,)___,i__ﬁr ;
Kridke kruske 2,5/3.cm 85 30-40 1ﬁ_§_ﬁf ;
Kriske ananasa 2,5/3cm 85 25-35 wfzmr ;r

Odaberite Zeljeni ciklus i pratite predloZene postavke. Trajanje je navedeno na pakiranjima rashladene hrane. Ako se odmah
ne posluzi, potopite u hladnu vodu i potpuno ohladite, a zatim stavite u zamrzivac. Trajanje prilagodite za vece kolic¢ine.
Rezultati ovise o kvaliteti sastojaka i dobroj higijeni. Dajte prednost svjeZzim namirnicama vrhunske kvalitete da biste dobili
najbolje rezultate. Ovu funkciju nemojte upotrebljavati za zagrijavanje namirnica. Vakuumirane namirnice postavite na pli-
ticu za isparavanje na razinu 2. Vrec¢ice nemoijte slagati jedni na drugu da biste osigurali da se toplina ravnomjerno rasprsu-
je. Stavite posudu za prikupljanje sokova na razinu 1.

~ - ..l
DODATNI PRIBOR
Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje Posuda za isparavanje
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ESTABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

RECEPT FUNKCA | PREPORUCENA | ) cpayange | TEMPERATURA | TRAJANJE o) cn  priBOR
KOLICINA (°Q) (MIN.)
< Zamrznuti preni krumpirici Loy 650 -850 g Da 200 2530 o
<
o e
i Smrznuti pile¢i medaljoni = 5009 Da 200 15-20 EQ-E; L,-
[
D L % 4 2
é Riblji Stapici = 500¢g Da 220 15-20 T
3 Kolutiluka By 500 g Da 200 15-20 —
Pohane svjeze tikvice oy 400g Da 200 15-20 —
w
) o’
% Domacdi przeni krumpiriéi I==] 300-800¢g Da 200 20-40 % '\ir
a .
Mijesano povrée I==] 300-800g Da 200 20-30 % '\ir
Pileca prsa Lot 1-4cm Da 200 20 - 40 2
B o % 4 2
= Pileca krilca = 200-15009g Da 220 30-50 Ty At
Q . % 4 2
3 Pohani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 T e
=
Riblji filet I==] 1-4cm Da 220 15-25 EQ_E L

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

T a==r p I—

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za

Plitica za przenje na zraku L - L PN PSR P P
plitica za pizzu za pecenje na reSetki pecenje Plitica za pecenje na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMPTOF;I;TURA TR(:,IJII:\:.\‘)JE POLICAIPRIBOR
I;, Da 170 30-50 |aF==~
Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti \‘._'.“ Da 160 30-50 |aE==~
\i‘ Da 160 30-50 N -.,l:l_:l_,
Nadjevene pite (pita od sira, savijaca od jabuka, Iil Da 160 - 200 30-8 L1
pita od jabuka) % Da 160 - 200 30-90 | 1
=] Da 150 20-40 |~
B B Da 140 30-50 |~ -
folectd 22 s 140 050 |
\i‘ Da 135 40 - 60 s -\an:lﬂ '\Lr
I;, Da 170 20 -40 N
Ml Koladi / mufin \i‘ Da 150 30-50 ~ -
ali kolaci / mufini
E3 Da 150 30-50 |t '
\_:[ Da 150 40-60 | ammme
I;, Da 180 - 200 30-40 ~ -
Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 - - 1;,
\i‘ Da 180 - 190 35-45* [~ , -\1;3:11- '\Lr
I;, Da 90 1M10-150 |~ _ -
Poljupci \i‘ Da 90 130-150 |~ - 1;;
3 Da 90 140160 % | >, mmimn '
N =] Da 190 - 250 15-50 | -
Kru izza/ Pogaca
M Da 190 - 230 20 -50 s -\J%ln ;
Da 310 7-12 ==V
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia) \.'—_:‘ o 220 - 240 P -\% ‘Lr
I;, Da 250 10-15 1 f
Zamrznuta pizza \i‘ Da 250 10-20 |a==~ 1;;
\_:[ Da 220 - 240 15-30 (1 ‘\if N
Py Da 180 - 190 45 - 55 N ——p
Pikantne pite (pita s povréem, quiche) & Da 180 - 190 45-60 |aF=mn~ -\;;1.—.1,.
\_“ Da 180 - 190 45-70% |amame amame

& -E -ﬁ > ) ECO Ll
FUNKCLJE . XL COOK =
Tradicionalno Kruzenje Zraka Konvekdijsko Pecenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiklusECO Pizza
abr | ‘ s M

DODATNl PNeoeoeal 7~
PRIBOR Zi¢ana
reSetka

Plitica za pecenje/Plitica za torte/Okrugla
plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/lim  Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje
pecenje/ plitica za pe¢nicu na redetkitekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMPERATURA TRAJANJE POLICA 1 PRIBOR
(°Q) (MIN.)
— Da 190 - 200 20-30 [ >,
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta w Da 180 - 190 20-40 |4 4 [ ! r
s Da 180 - 190 20-40% |nm2mn nEome
Lasagne / vo¢ne pite / zapecena tjestenina / — 3
cannelloni — Da 190 - 200 45 - 65 1 [
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110 |4 3 [
Y . " 2
Pecena svinjetina s hrskavom koZicom 2 kg XE@ - 170 110-150 | r
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200 - 230 50-100 |4 3 r
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80-130 |4 2 r
N . . .. — 3
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40 - 60 1 [
Nadjeveno povrce (rajcice, tikvice, patlidzani) % Da 180 - 200 50 -60 -\1;2.—.1,.
<~
Tost I_, - 3 (visoko) 3-6 "l
<=
File ribe / odresci - 2 (srednja) 20 -30** et ‘&f
. o g . . e 2 - 3 (srednja - 5 4
Kobasice / raznjici / rebarca / pljeskavice - visoka) 15-30%% |aioer S
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55 — 70 *** -\...2..4- @
Janjedi but / koljenica - 2 (srednja) 60 - 90 *** |4 3 r
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35-55%%* |4 3 r
Zapeceno povrce - 3 (visoko) 10-25 1 3 [
Q
PN
Kolaici m‘}( Da 135 50-70 | ammn mFame
Kolacidi
[ 4 5 3 2 1
Pite COOK Da 170 50-70 |aFr aFelr AR AR
Piote
Okrugle piZZG (%O?( Da 210 40 - 60 -\%‘r -\%‘.ﬂ -\!‘.é'.ﬂ -\...1;'.:-
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ lasagne % N 5 3 1
(razina 3)/ meso (razina 1) i Da 190 40-120% |t ammr [
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) / pe¢eno /K4 5 4 2 1
povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) / mesni COOK Da 190 40 -120 % |abesArs - r A, A -
odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso < Da 200 50-100* =u;4:u= 1 ! r
Meso i krumpiri E Da 200 45-100 * -\1:4F;-T-'lr 1 ! r
Riba i povrce % Da 180 30-50% | |
Punjena pecenka ECO - 200 80-120* |3 3 r
Mesni odresci (meso kuniéa, piletina, janjetina) ECO - 200 50-100* |3 3 r
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
s 5§
= i B e
Tradicionalno KruZenje Zraka Konvekcijsko Pecenje Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 CiklusECO Pizza
== \ ' ~r w

DODATNl Peeeeso ~
PRIBOR Zi¢ana
reSetka

Plitica za pecenje ili plitica za
tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/plitica
pecenje ili plitica za pecnicu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogu¢énosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

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

UNUTARNJE POVRSINE

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

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” (Pametno cis¢enje)
za optimalno ¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na
nekim modelima).

-Staklo vrata
deterdzentom.

- Radi lak$eg ¢iScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

Ne Cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako postoje)
u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze doci do ostecenja!l

Po zavrSetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, pecnica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujuci svu
vodu iz sustava u izvlacivu ladicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od

Cistite  odgovaraju¢im  tekucim

Nemojte upotrebljavati

¢eliénu vunu, abrazivne zZice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cisScenje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

dva dana.
Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili odistili
unutarnje povrsine, mozete otvoriti ladicu za vodu:

( 1. Gurnite prema vrhu stra-
e znji poklopac kako Dbiste
\ “Muklonili gornji poklopac ladi-

= ce za vodu.

2. Nakon $to je cis¢enje zavr-
seno, mozete zatvoriti ladicu
tako da umetnete dva pred-
nja poklopca u prednje otvo-
re i gurnete straznju stranu
prema dolje.

Upotrebljavajte isklju¢ivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vru¢a bi voda mogla
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte iskljucivo
pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pecnica uvijek radi najbolji
na¢in i pomogli u sprjeavanju stvaranja kamenca
tijekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcije ,Otklanjanje kamenca”. Nakon 3to se
dulje vrijeme nisu upotrebljavale funkcije ,Pare”
preporucujemo da pokrenete ciklus kuhanja s praznom
pecnicom i punim spremnikom.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore dok se
ne otpuste iz leziSta. Stavite vrata sa strane, oslanjajudi
ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema pe¢nici,
poravnavajuci kuke 3arki s lezistima i u¢vrsc¢ujuci gorniji
dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni poloZaj: provjerite jeste
liih do kraja spustili.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li poravnata
s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite gore
opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako ispravno ne
rade.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Moguci uzrok RjesSenje

. ) Provjerite ima li struje u mreziije li pe¢nica
Nestalo je struje. ukogéana U struju. J Jelip
Pecnica ne radi. Doslo je do isklju¢enja iz

mreve. Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste

provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F*
iza kojeg slijedi broj.

Obratite se pozivnom centru i navedite broj

Softverski problem. nakon kojeg slijedi slovo ,F".

Funkcija kuhanja 6th Sense
Auto Modes (automatski nacini

v Koli¢ina hrane razlikuje od Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
Laedza ?’J?It]aszea:n()sgzafgyar\?:xaa preporucene. Otvorena Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
P ) ja. vrata tijekom kuhanja. tradicionalne funkcije.

Kuhanje zavrsava prije kraja
odbrojavanja.

Kada je ukljucen nacin rada
,DEMQ" sve su komande
aktivne i izbornici su

, . . dostupni, no pecnica se ne Pristupite nac¢inu rada ,DEMQ" iz ,POSTAVKE" i
Pecnica se ne zagrijava. zagrijava. odabeprite JOff" (Iskl)) d "

Poruka DEMO prikazuje
se na zaslonu svakih 60

sekundi.
. T, Uklju¢en je ekonomicni Pristupite nac¢inu rada ,EKO" iz ,POSTAVKI" i
Svjetlo se iskljucuj. nacin rada. odaberite ,Off" (Isklj.).
Poluge za sigurno Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
Vrata se ispravno ne zatvaraju. | zaustavljanje nalaze se u pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i
nepravilnom polozaju. postavljanje vrata u dijelu “Cis¢enje i odrzavanje”.
Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze
Sy i . . barem visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na
Isklju¢uje se napajanje u kuci. Pogres$na postavka snage. 13 ampera. Pristupite ,SNAGA" iz .POSTAVKE" i
odaberite ,Nisko".
Ciklus kuhanja sa sondom
zavrsio je bez jasnog uzroka Sonda za hranu nije ispravno . .
ili se na zaslonu prikazuje prikljucena. Provjerite prikljucak sonde za hranu.

pogreska F3E3.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
Upotrebom QR koda na uredaju
Posjecujuci nase web-mjesto docs.whirlpool.eu/docs

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potraZite u knjiZici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Vdsarloi kézikonyv

7S
==

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET
VALASZTOTTA

Ahhoz, hogy atfogébb tdmogatasban részesiljon,
kérjuk, regisztrélja készllékét honlapunkon:
www.register10.eu.

HU

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-
KODOT

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Paratartalom-érzékel6

3. Ventilator és kor alaku flitéelem
(nem lathatod)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a sutd elején vannak
feltintetve)

. Ajto

. Vizbetolto fiok

. Felsé futéelem/grill
. Vilagitas

O 00 N O U

. Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)
11. Also ftéelem

(nem lathato)

KEZELOPANEL
s o @y

&) o o 5]

: o . Lo

123 4 5 6 789
1. BE/KI 4. ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A siit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozdl o A sutdvilagitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNYO \é{;lgﬁﬁ%f;g’& és modosithatja a stité kapcsolasa. o
A gyors hozzaféréshez a i 8. KONYHAIIDOZITO

5. KUJELZO Ez a funkcioé egy sutési funkcio

fémenuhoz.
3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel8szervek zéarolasa” funkcié
aktivalasakor az érintéképernyds
kijelz6 gombjai nem mikddnek,
igy azokat nem lehet véletlentl
megnyomni.

kdzben vagy onalléan, idémérésre
is hasznalhaté.

9. INDITAS
A sttési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

CSEPPFELFOGO TALCA

SUTEMENYES TEPSI*

IHUZHATO
TARTOSINEK *

=

Etel stitésére szolgal, Hasznalhato
illetve tepsi, stitéforma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

0sszegyUjtésére.

sut6tepsiként hus,
z0ldségek, focaccia stb.
készitéséhez, vagy a
sutéracs ala helyezve a
sttéskor lecsopogd szaft

Hasznalhato kilonféle
kenyerek és stitemények,
valamint sultek,
sutépapirban silt hal stb.
készitéséhez.

hal,

A tartozékok
behelyezését és kivételét
segiti.

GOZOLOTALCA

FORROLEVEGOS SUTES

j:=====2z

Megkonnyiti a g6z
keringését, tehat az étel
egyenletesebben f6
meg. Az optimalis sutési
teljesitmény érdekében
javasoljuk, hogy a
g6zol6talcat a 2. szintre

Air Fry funkciéval

hasznalhato, egy

helyezze. Helyezze a érdekében.
cseppfelfogé talcataz 1. ' Mosogatdgépben
szintre, igy a szaft abba moshato.
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csopodghet. **

készilt ételek stitésekor

alacsonyabb szinten
elhelyezett stitétepsivel
az esetleges morzsak és
cseppek 6sszegyljtése

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl figg.
Egyéb tartozékok kilén megvasarolhatok; rendelés vagy informaciokérés a vevészolgélaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

** Kizarolag a GOZ és SOUS VIDE funkciokhoz hasznalhaté
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A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sutétepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz el6sz6r mindkét
oldalon csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak)
egy pénzérme segitségével.

Emelje meg a polcvezetd sineket, majd huzza ki a
sinek also részét az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti
a polcvezetd sineket.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a stit6térbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetiikbe.
=

: A bal (,L") és a jobb (,R") oldali
polcvezetd sinek a képen
[dthato logérol ismerheték fel.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

| Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védoé
muanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

“A polcvezetd sin
—_r0gzitéséhez erbteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezeté sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik

polcvezetd sinnel is.

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

Whj;lﬁool



FUNKCIOK

[JID KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténé sutése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott sitemények siitéséhez egyszerre
csak egy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy
azok nem veszik at egymas illatat.

GRILL

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogoé talca hasznalatat a
kicsop0g6 huslé és szaft 0sszegyUjtéséhez:
Helyezze a talcat a sitdéracs alatt [évé barmelyik
szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogd

talca hasznalatat a kicsépogé huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenyét a siitéracs
alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntsdén bele 500 ml
vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A sit6é gyors elémelegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sut, amelyek azonos héfokon
készllnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menut elkésziteni egyszerre. Kovesse a sutési
tablazat javaslatait a legjobb eredmény elérése
érdekében.

PAROLAS
» TISZTA GOZ

Természetes és egészséges ételek készitése
g6zzel, ami megdrzi az ételek természetes
tapanyagait. Ez a funkcié kifejezetten
z0ldségek, hal és gyliimolcsok készitéséhez,
valamint blansirozashoz idedlis. Ha a
csomagoldson mas utasitast nem talal, vegye
le a védo6foliat az ételrdl, miel6tt a stitébe
tenné. Tovabbi informaciokért a tiszta g6z
manualis sutési programrél lasd a ,Tiszta g6z”
sutési tablazatot.

» GOZ AUTO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak
kombinalasaval ez
a funkcié lehet6vé teszi, hogy kellemesen
ropogodsra piritsa
az ételek kulsejét, mikézben belll puhak és
szaftosak maradnak.
A siitd a kivalasztott hémérséklet alapjan

automatikusan adagolja a megfelel$
mennyiségul g6zt az optimalis stitési eredmény
elérése érdekében.

» GOZOLES+LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak
kombinaldsaval ez a funkcié lehet6vé
teszi, hogy kellemesen ropogdsra piritsa
az ételek kulsejét, mikézben belll puhak
és szaftosak maradnak. A legjobb siitési
eredmény érdekében javasoljuk, hogy MAGAS
g6zszintet valasszon hal, KOZEPES szintet hus
és ALACSONY szintet kenyér és desszertek
sutéséhez.
Tovabbi informaciokért a hélégbefuvas +
g6z06lés manuadlis stitési programrdl 1asd a
,GOz0lés + levegd” sutési tablazatot.

SOUS VIDE

A Sous Vide egy olyan professzionalis f6zési
technika, amely vakuumozott élelmiszer-ipari
mulanyag tasakok hasznalatat igényli, és pontosan
szabalyozott hémérsékleten, g6z segitségével f6z.
A fokozatos és pontos f6zési folyamat hozz4jarul
a kivételes puhasag és iz kialakuldsahoz, valamint
biztositja az egyenletes f6zési eredményt. Ez a
funkcio lehet6vé teszi a hus, hal, zoldségek és
gyumolcsok tokéletes elkészitését. A funkciod
megfelel6 hasznalatahoz l1asd a Sous Vide f6zési
tablazatot.

SPECIALIS FUNKCIOK

»  PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer(
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specialis sttési ciklus 300 Celsius-fok feletti
hémérsékleten mukaodik, igy a pizza belil
puha, a széle ropogds és egyenletesen barnara
sul.

Ha ezt a funkciét a WPro pizzaké tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc
alatt megsuthet egy pizzat.

Rendelés vagy informaciokérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztil lehetséges

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznaldsdval slisson 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 sutési
eredmény csak a Forrélevegds siités talca
hasznalataval érheté el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kodvesse a Forrélevegds
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
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egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkerilése érdekében.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az
ételt a kozépso szintre.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a sité még mindig forré.

» SUTES TOBB SZINTEN

H(tében tarolt vagy szobahémérsékletd,
félkész ételek (keksz, siteménymix,

muffin, tésztaételek és péksitemények)
elkészitéséhez. A funkcié minden ételt gyorsan
és kiméletesen készit el. Hasznalhaté korabban
elkészitett fott ételek Ujramelegitésére is. A
sutét nem sziikséges elémelegiteni. Kbvesse a
termékek csomagolasan taldlhaté utasitasokat.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési tizemmaoddot és hédmérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sutéséhez. Sutés kozben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

» ECO CIKLUS *

Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
lampa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztds optimalizéldsahoz a
sutdajtot nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készult.

« FAGYASZTOTTETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési hémérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott

«s57

nem szikséges elémelegiteni.

L) AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus
sttéséhez valé. A funkciéo megfelel6 hasznalatahoz
kovesse a vonatkozo siitési tablazat utasitasait. A sttét
nem sziikséges el6melegiteni.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Kivalasztas vagy mentés:

Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

d

ELSO HASZNALAT

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlen huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy menielemek mozgatasahoz.

A bedllitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

Visszalépés az el6z6 képernyére:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legelsé hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a beallitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a & gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzdk)
menUbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza végig az ujjat a kijelzén, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

. Erintse meg a kivant nyelv nevét.

A nyelvet a bedllitasok menl megnyitdsat kovetden
modosithatja.

2. DATUM ES IDO BEALLITASA

A siit6 otthoni halézatra valé csatlakoztatdsakor az
idét és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Mas esetben ezeket manuadlisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id6
bedllitasdhoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utdn ismét be kell allitani az
id6t és a datumot.

3. AZ ARAMFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6é ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhaldzattal: Ha az On halézata ennél alacsonyabb
teljesitmény, a késziléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.

. Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

. Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a sutd hatékonyan
mkddjon, és hogy sziikség esetén rendszeresen
felszolitsa a felhasznalét a vizkémentesitési ciklus
elvégzésére, fontos a megfeleld vizkeménységi
osztaly bedllitasa. A beallitdshoz kapcsolja be a
sutét a[ ® | gomb megnyomasaval, majd nyomja

meg a &~ gombot. Nyissa meg a Preferenciak menut és
valassza ki a ,VIZKEMENYSEG” lehetéséget. Erintse
meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez. Valassza ki
a tertiletének megfeleld vizkeménységi osztalyt az
aladbbi tablazat alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA
°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Angol
rendszer | rendszer | rendszer
1 Nfg’g;” 0-6 0-10 0-7
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 Il:l:r?é?\?/ 3550 | 61-90 | 43-62

Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett bedllitva.

5.A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUt6 a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a stit6t étel
készitésére haszndlna, azt javasoljuk, hogy melegitse
fel iresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.
Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé
filmréteget a sttérdl, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl. Melegitse a stitét 200 °C-on
nagyjabol egy éran keresztul.

A készulék elsd hasznalatat kovetden érdemes kiszell6ztetni a
helyiséget.
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MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A siit6 kikapcsolasahoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelz6t barhol.

A kijelzdn valaszthat a Kézi izemmodok és az

Automatikus tzemmaodok koziil.

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

+ Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelzdn [athatok a
modosithatoé bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivalasztott funkciénak megfelel6en az
elémelegitést egy adott kapcsoléval aktivalhatja vagy
deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a slitést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sutési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmddban
viszont a sutd a bedllitott idétartamig mukodik. A
sutési id6 végén a sutés automatikusan ledll.

- Azidétartam beéllitdsahoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az Id6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a stitési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sttési ido6t.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha sttés kozben szeretné tordiIni a bedllitott

idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sités végét,

akkor érintse meg az iddtartam értékét és allitsa be a

,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos ment és

szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné dllitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos menut, és valassza a,Sutés ledllitasa”
lehetdséget.

3. AUTOMATIKUS UZEMMODOK BEALLITASA

Az Automatikus Gizemmaéddok segitségével szamtalan
olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban is
szerepelnek. A legtobb sitési bedllitast a késziilék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény
elérése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékel6nek koszonhetben,
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat,
az Automatikus Gizemmadd egyes funkcidi lehetévé
teszik, hogy barmilyen étel optimalis stitését beallitas
nélkul érje el: az érzékeld a tokéletes idében ledllitja
a sutést. Csak a siités utolsé néhany percében jelenik
meg a kijelzdn egy visszaszamlalo, amely a hatralévé

sutési id6t jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabal.

A funkciok élelmiszer-kategoridk szerint jelennek
meg az ,Automatikus Uzemmaodok” mentben (lasd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkcio kivalasztasa utan csupan az elkészitendé
étel jellemzdit kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkciok kozott 1évé ,G6zolés” vagy
.Holégbefuvas + G6zolés” funkciod, illetve a szamos
specialis 6th Sense recept egyikének kivalasztasaval
a g6z hasznalatanak koszénhetéen barmilyen

tipusu étel elkészithetd. A g6z gyorsabban és
egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos
funkciodkra jellemzé forré levegéhoz képest: ez
csokkenti a stitési id6t, meg6rzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével
kivald, igazan izletes eredményt érhessen el. A
g6zparolas teljes idétartama alatt zarva kell tartani az
ajtot.

Ha g6zparolassal folytatna a siitést, toltse fel vizzel a
sutd belsejében taldlhato forral6t a vezérl6panelen
[évé kihuzhato fidk hasznalataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,TOLTSE FEL A FIOKOT”
felszdlitas, huzza ki a fidkot, nyissa ki a fidk fedelét,

és toltse fel a fiokot vizzel a kijelzdn kért szintig.
Ovatosan a panel felé nyomva zarja be teljesen

a fiokot. A fiok behelyezése utdn nyomja meg az
INDITAS gombot a sutési ciklus folytatasdhoz. A
}‘iéknak a vizbetoltés kivételével mindig zéarva kell
ennie.

Az elsé feltoltés utan, hosszabb siitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Gjboli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a suité jelzi, ha
sziikség van ra.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcid inditasa el6tt:
A funkcié az On altal elére beallitott idépontban
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kapcsol be.

. Erintse meg a ,KESLELTETES” gombot a kivéant
inditasi id6 megadasahoz. A kivalasztott
funkcidknak megfeleléen kivélaszthatja az inditési
idét vagy azt az idépontot, amikorra az étel
elkészuljon.

« A kivant késleltetés beallitdsa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

« Helyezze az ételt a slitébe, és csukja be az ajtét: A
késziilék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelel§ idépontban automatikusan
elinditja a funkciot.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az

elémelegités nem elérhetd: A sttd a szikséges

hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idok
kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
idétartamoknal.

- Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

« A beadllitdsok elvégzése utan érintse meg az
,INDITAS” gombot a funkcié inditasahoz.
Ha a sutd forro, és a funkcionak egy adott maximum
hémérsékletre van sziksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sités kdzben
barmikor modosithatja a bedllitott értékeket. Az &sszes
modosithatd opciot a kijelzd bal alséd részén talalhato
harompontos menU megnyitasaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor ledllithaté a
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utan a
kijelz6n nyomon kovethet6 az elémelegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelz6n megjelenik a,SUTO KESZ" felirat.

+ Nyissa ki az ajtoét.

+ Helyezze be az ételt.

- Csukja be az ajtdt, és a siités megkezdéséhez
érintse meg az,Inditds most” vagy az,INDITAS”
gombot.

Ha az ételt az eldmelegitési fazis befejezése eldtt teszi
a sUt6be, a sttési eredmény elmaradhat a varttél. Az
ajto kinyitasakor az elémelegités leall/sziinetel. A sttési
idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6dmelegitési opcidra vonatkozé alapértelmezett

bedllitds médosithaté azoknal a sutési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis beallitas.

+ Valasszon olyan funkciét, amelynél manualisan
kivalaszthato az elémelegitési funkcio.

« Akijelz6 jobb alsé sarkaban talalhaté Elémelegités
specialis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett beallitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes Automatikus Gzemmodoknal sziikség lehet
az étel megforditasara siités kozben. Hangjelzés

hallatszik, és a kijelzdn lathaté a sziikséges muvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

« Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sités folytatasahoz.

Hasonlé médon, a sutési idd 5%-aval a slités vége

el6tt a sitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato a szlikséges

mdvelet.

+ Ellendrizze az ételt.
. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasdhoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan
a sttés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani

a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet
menteni a funkciot a kedvencek kozé.

- A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciot elmentheti a kedvencek
kozé.

« Az ,Extra barnitds” opciét valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

« A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sutési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkcié elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé beallitasokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban
hasznalt funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a
készulék felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek
kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcio befejez6dott, érintse meg
+HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ" gombota
funkcié kedvencek kdzé torténé mentéséhez. Igy a
jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek meniu megtekintéséhez nyomja meg

a ) gombot: Az 8sszes elmentett funkcio lathato
ebben a meniiben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sttési funkcié inditasahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernyén akar egy képet vagy
elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott
ételekhez.

- Valassza ki a médositani kivant funkciot.

. Erintse meg a jobb felsé sarokban 1évé
harompontos ikont.

+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

. Erintse meg a ,MENTES” gombot a valtozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor

ebben a meniben taldlja a ,KEDVENC TORLESE”
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opciot.

10. ESZKOZOK

Nyomja mega @@ gombot a ,Eszk6zok” meni
megnyitadsdhoz. Ebben a meniben szamtalan
opcio kozil valaszthat, beallitdasokat médosithat,
vagy személyre szabhatja a készUllék vagy a kijelz6
muakodését.

@ KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sitési funkcié kozben vagy 6nalldan,
idémérésre is hasznalhaté. Inditas utan az id6zit6 az
éppen futé funkciotol teljesen fliggetlenil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az id6zité bekapcsoldsa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zité a kijelzd jobb felsé sarkaban folytatja a

visszaszamlalast.

Az id6zitd kivalasztasahoz vagy atallitasahoz:

« Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciét.

Amikor az id6zitén beallitott id6tartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzd is jelzi.

. Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az idézitét. Ezutan az idézité
Ujrainditasahoz érintse meg a ,FOLYTATAS”
gombot.

- Erintse meg a,MEGSE” gombot az idézité
ledllitasahoz vagy Uj idézités beallitasahoz.

. Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé noveléséhez.

O viLAciTAs
A sutévilagitds bekapcsoldsa vagy kapcsolasa.

S o «

TISZTITAS GOZZEL

A specialis tisztitasi ciklus soran alacsony
hémérsékleten keletkezé vizgéz megkdnnyiti a
szennyez6dés eltavolitdsat. A funkciét akkor kapcsolja
be, ha a suté kihdilt.

GYORS SZARITAS

Tiszta g6zolési ciklus utdn a suté automatikusan
javasolja a gyors szaritasi ciklus elinditasat, hogy
segitsen eltavolitani a nedvességet a stitétérbdl, ami
igy nem veszélyezteti a késziilék megfelel
mUkodését. Kovesse a kijelz6n megjelend
utasitasokat. Torolje le az ajté alatti cseppfelfogd
talcat egy papirtorlével, hogy eltavolitsa a
vizcseppeket.

ViZKOMENTESITES

E specidlis funkcié rendszeres lefuttatasaval
biztosithaté a g6zolérendszer kivalo allapota. A
funkcié inditasa utan kovesse a kijelz6n megjelené
utasitasokat. A funkcié atlagos idétartama kb. 140
perc.

A vizkémentesitést a felhasznalé barmikor
kezdeményezheti a Tisztitds mentben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).

| ViZKOMENTESITES UZENET | JELENTES
<VIZKOMENTESITES JAVA-
SOLT> Javasoljuk, hogy futtasson le

Korilbelll 15 6ranyi g6zolési
program utan jelenik meg*

egy Vizkémentesitési ciklust.

<ViZKOMENTESITES SZUKSE-
GES>
Korilbelll 20 6ranyi g6zolési
program utan jelenik meg*

A vizkémentesités kotelezd.
G6z06lési program csak a viz-
kémentesitési ciklus lefuttata-
sa utan indithaté.

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre bedllitott vizkeménységi
osztalytol fligg, hogy hany oranyi gézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési izenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznal6 alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6z6lérendszert.

A vizkdmentesitési fazis lefutdsa el6tt a késziilék
ellenérzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Gritenie a
fiokot, miel6tt folytatnd a vizkémentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd

el, ha az utolsé program (vagy a készulék utolso
bekapcsolasa) ota legalabb 30 perc eltelt. A varakozasi
id6 alatt a kijelzén a kovetkezé felirat lathatd: A VIZ
FORRO".

» 1/2.SZAKASZ: ViZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathato, ontse a vizkdmentesitd oldatot a
fiokba. A legjobb vizkémentesitési eredmény
eléréséhez javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g
specidlis WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval. A
WPRO vizkémentesitdje a javasolt professzionalis
termék a sité g6zol6 funkcidjanak legjobb minéségl
karbantartdsdhoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vevészolgélaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztiil lehetséges.

A Whirlpool nem vallal felelésséget a piacon elérheté
mas tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

=759

Miutan bedntotte a vizkémentesit6 oldatot a
rekeszbe, nyomja meg a gombot a f6
vizkémentesitési folyamat inditasahoz. A
vizkbmentesitési szakaszok elvégzése alatt nem kell a
készliléknél varnia. Az egyes szakaszok végét
hangjelzés jelzi, és a kijelz6n megjelennek a

Whj;lﬁool



kovetkez6 szakaszra vonatkozo utasitasok.

Ha befejez6do6tt a vizkémentesitési fazis, a forrald
leereszti a vizet: a vizkbmentesitd oldat a kihuzhaté
fiokba omlik. Uritse ki a fidkot.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvéanyok eltdvolitdsahoz a fiokbdl és a
g6zol6érendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor
a kijelzé6n az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a [ > | gombot az 6blités elinditasahoz.
Ne kapcsolja ki a stitét, amig a funkciéhoz sziikséges
0sszes |épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szlkséges, a rendszerbdl kérheté a fiok
Uritése és a mlvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutétér kiszaritasa a maradék viz eltavolitasa
érdekében. Ezutan ismét hasznalhato az 6sszes
g6z0lési funkcid. Uritse ki a fidkot. A vizkémentesitési
ciklus befejez6dott.

Ne feledje: a vizkémentesitési ciklus alatt esetleg némi
zaj hallhato, mivel a sutd szivattyui aktivalédnak az
optimalis vizkbmentesitési hatékonysag biztositasa
érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fiokot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forralé megtelik vizkémentesité
oldattal, és a kijelzén megjelenik a ,VIZKOMENTESITESI
FAZIS 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
ktlonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg

kell ismételni, miel&tt barmilyen gézolési funkciot
mukodtetni lehetne.

@’ KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel6szervek zaroldsa” funkcioé aktivalasakor az
érintéképernyds kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletlenll megnyomni.

A késziilék felolddsahoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn 1évé zar gombot.

E PREFERENCIAK

Tobb sitébeallitdas médositasa, a Sabbath lizemmaéd
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

INFO

A termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok.

. MEGJEGYZES
« Ne fedje le a stitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
labasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé magasabb hités tapasztalhaté.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel siit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktdl
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kdtalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyidejul sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a suités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a stilt elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6ét igényelnek. A hus kulsejének megégését
megelézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grillt6l. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kézvetlenul az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség szerint toltsén utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformdékat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé stitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és Ugy rendezze el a stit6formakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forr6 levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a slitemény
kozepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A lédus toltelékl vagy feltétl sitemények (pl.
sajttorta, gyuimolcsos pite) esetén hasznalja a
~Légkeveréses siités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, haszndljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stit6be helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
= AR A < KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG s
FOKA FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Marha vesepecsenye 2-4 cm - - - wznr A ! -
Marhalapocka szelet 2-4cm - - - vinr A ! .
Sertés szlizpecsenye 2-4cm - - - Vﬁn, - ! -
- Lazacfilé 1,5-3 cm - - - qum,r - ! -
SOUS VIDE Y. | Sous vide 5 i
Sargarépa 0,2-0,4 kg - - - 2.9.2f
Sparga 0,2-0,4 kg - - - wfm, _1,
Anandsz 0,2-0,5 kg - - - w,z},,,- \L,
Alma 0,2-0,5 kg - - - w,zw,,&,- ;
; Friss Lasagna 0,5-3 kg - KOZEPES - -\r.éu-
SERPENYOS 5
RAGU ES SULT Lasagna 0,5-3 kg - - - N
- Fagyasz-
TESZTA toft 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N
Fehér rizs 0,1-0,5 kg WE\Q, N ! -
Rizs Barna rizs 0,1-0,5 kg - - - vzwsr 1;,
Teljes kidrlés rizs 0,1-0,5 kg - - - ngr - ! -
RIZS ES . 2 1
GABONAFELEK Quinoa 0,1-0,3 kg - - - \ez8f
Magok és | Koles 0,1-0,3 kg - - - rwzwa 1—r1
abona- 5 7
élék Ténksdly 0,1-0,5 kg - - - \ooof s
Arpa 0,1-0,5 kg - - - w,z},,,- _1,
Marhasilt 0,6-2 kg KOZEPES | KOZEPES - R 3 -
Marha  |Steak 2-4cm | KOZEPES . 23 NN
Burger huspogacsa 1,5-3cm - - 3/5 '\...5...1' ’\viwf
Sertéssiilt 0,6-2,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
Sertés Sertésoldalas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 -\...5..1- @
Szalonna 0,5-1,5cm - - 172 -\...5..4- ‘\WLNT
) Sult csirke 0,6-3 kg - KOZEPES - A 2 ;
HUS ) 5
Egész
csirke 0,6-2,5 kg ) ) ) T
. 4 2
Csirkemell 1-4 (cm) - - - T A -
i - 4 2
Csirke Forrgle- g(s)llzkedara 0,2-1,5 kg ) ) ) B
vgﬁés
sult Csirkecom- ) ) ) ) 4 2
csirke bok EEEE
Panirozott 4 2
szelet 1-4 (cm) ) ) ) REEE
Csirkeszar- 4 2
nyak 0,2-1,5 kg - - - Sty -
* ajanlott mennyiség
Aveeeen ~ AF—=lr — TS .25
TARTOZEKOK Sutbtepsi / sitemé tepsi/ kerek  C felfogé talca/ C felfogé télca 500 ml
Siitéracs uté ep§| Sl.:l emen}/e”s ’ep5| ere s?pp el 0go ta ca. seppfe og,|o alca m Gézol6talca
pizzatélca a sit6éracson Suteményes tepsi vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

o MEGFORDITAS
= A1 A < KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG >
FOKA | FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
. Csirkefalatok 2
\Ijgrrgsle- [fagyasztott] ) - - - EEEEE v
Csirke sijlgc X -
irk Csirkeszarny ) ) ) ) 2
CSITKe | [fagyasztott] T
Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 Avalees ~ ,\\:LJ,
Pulykafilé / mell 1-5cm - - 2/3 el r '\\Ai\j
HUS Huasnydérsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 e A 2 -
Sertésborda 1-4 (cm) - - - T 2 -
Forréle- P
xe,gés stilt{ Burger hispogacsa 1-4 (cm) - - - S ;
us
Kolbdsz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - o 2 ;
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - T A 2 r
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 A lies - =m2f
Lazacsteak 1-3 (cm) KOZEPES - 3/4 A e, 'sz
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 3/4 Avelens ~ =m2f
Silt filék | Tékehalfilé 0,1-0,3 kg - - - Al ~ =m2f
és
szeletek | Tengeri stigér filé 0,05-0,15 kg - - - A =m2f
Vérds durbincs filé | 0,05-0,15 kg . . . NEAPRUCY,
Egyéb filék 0,5-3 (cm) . : : NEAPRUCY,
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - BN r =m2f
Tékehalfilé egy talca* - - - Ve g.af ! ;
HAL ES Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - - o oaf A ! ,
TENGERI i
ELELMISZEREK Egyéb filé 0,5-3 (cm) - - - Vs s
. B 1
Efég'és Lazacsteak 1-3 (cm) KOZEPES - - oo af - .
szeletek o - 1
\S} Tengeri stigér filé egy télca - - - oo.of ,
Voros durbincs filé egy talca* - - - e gl A ! ,
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - - Ve o.af A ! ;
Tonhalsteak 1-3 (cm) KOZEPES - - o oo ! ;
Féstkagylé egy télca* - - - A -
Grillezett | kagylok talca* _ _ -
tengeri agy’o egy talca —
élelmisze- o . 3
rek Garnélak egy talca* - - - A oS
Kirdlygarnéla egy télca* - - - Aeeenns ~ m‘o’f
* ajanlott mennyiség
Areeenn r = QU ) \z.e.2f
TARTOZEKOK - - . . e -
Siitéracs Sit6tepsi / siteményes tepsi / kerek  Cseppfelfogo tilca/ Cseppfelfogd télca 500 ml Gézbltalca

pizzatélca a sitéracson

Suteményes tepsi

vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

o MEGFORDITAS
= AR A < KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG s
FOKA FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINTES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Féslikagyld 0,5-1 kg - - - mj..:r 1—r1
Kagylék 0,5-3 kg - - - wfm, ;
Parolt Garnélak 0,1-1 kg - - - 1_,3__3\__53,- A ! -
ten eri\ 5 ]
ételek N3 | Kiralygarnéla 0,5-1,5 kg - - - \e.g.0f “r
HAL ES Tintahal 0,1-0,5 kg/db - - - wﬁm, .
TENGERI 5 ]
ELELMISZEREK Polip 0,5-2 kg/db* - - - \epgf s
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
Forrdle- Halfilé 1,5-3,5 (Cm) - - - 'EEEE?EEE’ 1 2 r
velqés sult Z 3
ha Egész hal 0,4-0,8 kg - - - T A -
Rakfélék - - - . A -
. 2 1
GOZOLT TOJAS | Csirke 50-80 g/db* - - - e.paf s
\>
\\*} Firj egy télca* - - - m__,z?__?, ;
Burgonya 0,5-1,5 kg * - KOZEPES - A 3 ,
Burgonya [fagyasz- _ * R A - 4
it tott? 0,5-1,5 kg KOZEPES -
6ldségek
Z0IASCIEK | ltstt zoldségek | 0,1-0,5 kg/db - - . 2
Egyéb zéldségek 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 3 ,
Cs6bensiilt burgonya | egy télca* - - - .\1;3.—.1,.
Csébensiilt paradi- . ) ) ) 3
Csom egy télca* N—
Csében- i Csdében silt paprika egy télca* - - - ..%,
stlt zoldsé- 3
gek Cs6ben silt brokkoli egy télca* - - - y—
Csében silt karfiol egy talca* - - - -\%
ZOLDSEGEK Csébensiilt zéldség egy talca* - - - -.rim-
Hazi készités( siilt 4 2
krumpli 0,3-0,8 kg ) ) ) R
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - % 1_rz
Forrdle- Vegyes z0ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 % 1;-
vgf;c’is,s(jlt Z 5
zoldségek | Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - - g ;
Siilt burgonya ) ) ) 4 2
[fagyasztott 0.3-0,8 kg R ——
Tavaszi tekercsek ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] EFEEFEY e
Egész burgonyak 50-500 g/db - - - 1::..§.gr - ! -
GOzolt 5 1
z6ldségek i Burgonyadarabok egy talca* - - - e eaf -
N
Burgonyadarabok . ) ) ) 2 1
[fagyasztott] egy talca* 2.l s
* ajanlott mennyiség
Aveenes ~ a=le QU () el
TARTOZEKOK Sutétepsi/ sitemé tepsi/ kerek  C felfogé talca/ C felfogd talca 500 ml
SUtéracs uto ep'5| SL’J emen.)./e”s ’epSI ere S?pp el ogo ta ca. seppre Og'O alca m G62616talca
pizzatélca a sitéracson Suteményes tepsi vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
= A1 A < KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESIIDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG >
FOKA | FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Z6ldborso 0,2-2,5 kg - - - NS
Borso [fagyasztott] 0,2-3 kg - - - wzﬂr !
Brokkoli 02-2kg | ALDENTE | - . ar
Brokkoli [fagyasz- ) ) ) ) 2 1
N X Sy, | GEzolt tott]] 0,2-2kg \eeef
ZOLDSEGEK 7 | 75ldségek 5 :
Karfiol 0,2-2 kg AL DENTE - - ool s
. . 2 1
Sargarépa 0,2-2 kg AL DENTE - - e gl 3 .
Cukkini 022kg | ALDENTE - - NP
Egyéb zoldségek 0,2-2 kg - - - wzﬂr !
Sés siitemény 0,8-1,2 kg* - KOZEPES - -\...zl—;..-l.,-
Zoldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 2 ,
Zsomle N 60-150 g/db - ; ; 3
Kozepes méretl 200-500 g/ ) ) ) 2
kenyér db* aFr
400-600 g/ 2
Szendvicskenyér \\\:}‘ db 9 - - - N—p
Kenyér - 3
Nagy kenyér &2 0,7-2,0 kg - - - o
Bagett & 200-300 g/db - ; ) 3
o ) Specialis kenyér egy télca * - - - A 2
SOS SUTEMENY 5
Kerek pizza kerek - - - =V
Pizza, vastag talca - - - A 2 ,
. 2
1 réteg* - - - .
Pizza és 2 réteg* - - - -\1;4?-[1* '\;r
focaccia Pizza [fagyasztott] - g 3 3
3 réteg* - - - N VY ——— P r
- 5 4 2
4 réteg - - - A AT R R A r
Focaccia, vékony egy talca * - - - 2
Focaccia, vastag egy talca * - - - 2
* ajadnlott mennyiség
Aveeenn ~ AaRk=r ~ s TS 229l
TARTOZEKOK Sutétepsi/ slitemé tepsi/ kerek  C felfogé talca/ C felfogd talca 500 ml
Siitéracs uté ep§| Sl.:l emen}/e”s ’ep5| ere s?pp e’ 0go ta ca' seppfe og’o alca m Gézolstalca
pizzatélca a sttéracson Suteményes tepsi vizzel
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
- An A - KESZULTSEG | PIRITASI (A SUTESI IDO - -
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG >
FOKA | FOKOZAT | EKKORA RESZENEK SZINT ES TARTOZEKOK
ELTELTEKOR)
Piskota formaban 0,5-1,2 kg - - - _\1;2‘__1’.
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg * - - . 3
Muffinok és minitortak 40-80 g/db* - - - 3
EDES SUTE- : T 3
MENY Croissant-ok egy télca A -
Croissant [fagyasztott] egy télca * - - - 3
Fank egy télca* - - - - 3 r
Habcsok 10-30 g/db - - . 3,
Torta 0,4-1,6 kg* - - - -\r.éu-
4 3
EDEs SUTE- | Retes 0,4-1,6 kg ) ) - s
bAIEN GyUmolcsos pite 0,5-2 kg - - - a,;z;lﬁ
2 1
Karamellas kosarka \\\:} 0,2-1 kg* - - - e.pef —r
2 1
GOZOLT Gy(jmélcsdarabok\\\:}’ 0,5-3 kg - - - Voo of s
GYUMOLCSOK 2 1
Egész gyiimolcsok Y 0,1-0,4 kg/db - - - \ee.ef
* gjdnlott mennyiség
Averens ~ AF=r — TS .25
TARTOZEKOK Sitétepsi / slitemé tepsi/ kerek C felfogdé tdlca/ C felfogo talca 500 ml
SUtSracs uté ep§| Sl.:l emen}/e”s ’ep5| ere s?pp el 0go ta ca. seppfe og,o alca m Gézol5talca
pizzatélca a stt6éracson Suteményes tepsi vizzel
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1] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HéMEfséKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
Q) (PERC)
Keksz / Aprésitemények ALACSONY IGEN 140-150 35-55 _3,
Kis méretd torta / Muffin ALACSONY IGEN 160-170 30-40 \i,
Kelt tésztak ALACSONY IGEN 170-180 40-60 -\1:..%.:1,-
Piskota ALACSONY IGEN 160-170 30-40 -‘;.—iw-
Focaccia ALACSONY IGEN 200-220 20-40 L
Kenyér, vekni ALACSONY IGEN 170 -180 70-100 L
Zsemle ALACSONY IGEN 200-220 30-50 L
Baguette (Bagett) ALACSONY IGEN 200-220 30-50 11,
Siilt burgonya KOZEPES IGEN 200 - 220 50-70 11,
Borju / Marha / Sertés 1 kg KOZEPES IGEN 180 - 200 60-100 L
Borju / Marha / Sertés (darabok) KOZEPES IGEN 160 - 180 60-80 L
Marhasilt angolosan 1 kg KOZEPES IGEN 200 - 220 40-50 L
Marhasilt angolosan 2 kg KOZEPES IGEN 200 55-65 11,
Baranycomb KOZEPES IGEN 180 - 200 65-75 1;.
Porkolt sertéscsiilok KOZEPES IGEN 160 - 180 85-100 L
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg KOZEPES IGEN 200 - 220 50-70 L
Csirke / gyongytyuk / kacsa (darabok) KOZEPES IGEN 200 - 220 55-65 L
{paradissom. ok, padlizsin KOZEPES e 80-200 | 2540 —
Halfilé MAGAS IGEN 180 - 200 15-30 1;,

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy az automatikus parolas funkcié kivalasztasa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni. A
sUtd automatikusan kivalasztja a kivalasztott hdmeérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

B = p— oS T

TARTOZEKOK o . . ) s ez
Sutétepsi vagy siteményes  Cseppfelfogé tdlca/  Cseppfelfogé talca 500 ml

ot - , ) ! Etelszonda
tepsi racson Siiteményes tepsi vizzel

Sitéracs
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% TISZTA GOZ SUTESI TABLAZAT

RECEPT HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) TA???(';;EIIE(SOK
Csirkefilék 100 15-50 v»ivr ;
Tojas 100 10-30 wivr ;
Egész hal 90 40-50 ﬂin ;
HAL 2 1
Halfilék 90 20-30 \eeef ~~—r
Friss zoldség (egész) 100 30-80 wiar '\Lr
Friss zoldség (darabok) 100 15-40 \aivr ;
ZOLDSEGEK ES _— i 2 1
GYOUMOLCSOK Fagyasztott zoldségek 100 20-40 epof
Gyumolcs (egész) 100 15-45 vivr ;
Gyumolcs (darabok) 100 10-30 \piﬁr ;

Valassza ki a Tiszta g6z funkciot a manudlis funkciok mentbdl. Allitsa be a sttési hémérsékletet és idot. Toltse fel a

viztartalyt a kijelz6n megjelend utasitasokat kdvetve. Helyezze az ételt a gézol6télcan a 2. szintre, az 1. szintre pedig egy

cseppfelfogd talcat, hogy megakadalyozza az ételek lecsdpdgését.

TARTOZEKOK
Cseppfelfogé talca / Sliteményes tepsi

Gé6zol6talca

Whj;lﬁool



SOUS VIDE SUTESI TABLAZAT

4 AJANLOTT P « SZINT ES
RECEPT FUNKCIO . ° b
MENNVYISEG HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) TARTOZEKOK
2 1
Puha részek: bélszin, steak, 1,5/2.cm 62 0-70 \eeel A
szeletek ] 2 1
MARHA ES Marhahus Sous 3/4cm 62 80100 \eeal
BORJU - BARANY Vide ) 2 1
Kemény részek és flivel taplalt: 1,5/2.cm 62 >0-70 \ee el —r
tarja, hasaalja, rostélyos 3/4 cm 62 10-130 nzn 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 eoof +— r
Karaj 2 1
. Sertéshus Sous 3/4cm 2070 \eeel A"
SERTES Vid D) 1
Szeletek lae - 68 120-140 e —r
Oldalas - 68 120 - 140 WE,\, '\Lr
15 62 65-75 nfn .
) Filé ) 1
LAZACES 3 62 80-90 oo of 0 r
TONHAL | Hal Sous Vide 5 1
- PISZTRANG 15 62 /70-80 eoel ~r
Steak 2 1
3 62 85-95 oo of -
. 2 1
Spérga - 85 30-40 \veoof — r
Sérgarépa 2,5/3cm 85-95 30-50 AEA ‘;,
Brokkoli - 85 30-40 \r:__i..yr ;
Karfiol - 85 30-40 wznr ;
PSR 2 1
ZOLDSEGEK Es  VOros cikoria Z6ldség Sous ) & 30-40 gl
GYUMOLCSOK Burgonyaszeletek Vide 2,5/3cm 85-95 40-60 \?wr " _r1
Cukkini 2,5/3cm 85 30-40 WE,,, ‘L,
Almagerezdek 2,5/3cm 85 30-40 nzn ;r
Kortegerezdek 2,5/3cm 85 30-40 \,,Ewr ;
Ananaszszeletek 2,5/3 cm 85 25-35 wfnf \;r

Valassza ki az elvégzendd ciklust, és kdvesse a javasolt beallitasokat. A sUtési idék hiitott élelmiszerekre vonatkoznak. Ha
nem talalja azonnal, tarolja hideg vizben és hagyja teljesen kihini, majd tegye a hiitészekrénybe. Nagyobb mennyiségek
esetén modositsa a sutési idét. Az eredmények az 6sszetevék mindségétdl és a jo higiéniai korilményektdl fliggnek. A
legjobb eredmények elérése érdekében hasznaljon friss és kivald mindségl élelmiszereket. Ne hasznalja ezt a funkciét az
ételek Ujramelegitésére. Helyezze a vakuummal lezart ételt a g6ézol6talcan a 2. szintre. Ne tegye a tasakokat egymasra,
hogy a hé egyenletesen oszoljon el. Helyezze a cseppfogd talcat az 1. szintre.

TARTOZEKOK

Cseppfelfogé talca / Sliteményes tepsi

G6zol6talca
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5|AIR FRY SUTESI TABLAZAT

- AJANLOTT < e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO ) h
MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
E Fagyasztott hasabburgonya Ly 650-850 g Igen 200 25-30 E;Er - 2 ,
i )
E Fagyasztott csirkefalat I==] 500g Igen 200 15-20 Eg_ﬁg . 2 -
= ros 4 2
N Halrudak = 5009 Igen 220 15-20 e A ,
NS
(] - < 4 2
< Hagymakarikak = 500g Igen 200 15-20 e .
< i ., . < ) 4 2
%5 Friss rantott cukkini = 4009 Igen 200 15-20 e r
G
g o’
§ Hazi készités siilt krumpli =3y 300-800 g Igen 200 20-40 e L 2,
R Vegyes zoldség Iy 300-800 g Igen 200 20-30 S L -
Csirkemell 2] 1-4 cm Igen 200 20-40 EE?,EH N 2 ;
—
T Csirkeszarnyak =2} 200-1500 g Igen 220 30-50 S L -
w
v Pani PO 4 2
& Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 T A ;
T
Halfilé =2} -4 cm Igen 220 1525 S - -

Friss vagy hazi készitésU ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felUletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

e
FUNKCIOK
Air fry
e A== ~r
TARTOZEKOK . | o . . , L, Zsirfogo talca / sutStepsi vagy
Air Fry talca Sutbtepsi vagy suteményes tepsi racson o S
sutétepsi sitéracson

Whj;lﬁool




FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(C) (PERC)
— Igen 170 30-50 Ny
Kelt stitemények / piskéta & Igen 160 30-50 -\!.-iﬁr
& Igen 160 30-50 .\é,. —_—
e 3
Toltott piték I'_‘l Igen 160-200 30-85 1o
(sajttorta, rétes, almas pite) % 4 1
s lgen 160-200 30-90 A,  a—r
_ Igen 150 20-40 3,
& Igen 140 30-50 A
Aprésiitemények = 2 1
% Igen 140 30-50 A - ,
& Igen 135 40-60 N S
— Igen 170 20-40 3,
%, Igen 150 30-50 A
Kisebb torta / Muffin
% Igen 150 30-50 A
Igen 150 40-60 N S
— Igen 180-200 30-40 3
Képvisel6fank = Igen 180-190 35-45 A
& Igen 180-190 35-45 * N S
—_ Igen 90 110-150 3
Habcsok = Igen 90 130-150 A
s 5 3 1
kY Igen 90 140-160 * s A,
— Igen 190-250 15-50 2
Pizza / kenyér / focaccia —
K Igen 190-230 20-50 o P N
i
Igen 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
& Igen 220-240 25-50 % AFs AFEe
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza = Igen 250 10-20 .-\1:.4...—.‘,. N ! -
T Igen 220-240 15-30 1 > ro 3 [~ L
2y Igen 180-190 45-55 e
séspite - Igen 180-190 45-60 e S
(zo6ldséges pite, quiche)
& Igen 180-190 45-70 P L
> £ #
FUNKCIOK E’ lil D cooﬁ ECO
Also+elso st Holégbefuvas Konvekcids siités Grill Turbo grill Maxi suités Cook4 Eco ciklus Pizza
[ ~ A== I — |
TARTOZEKOK Siitéracs Sutétepsi / siteményes tepsi / Cseppfelfogé talca / sliteményes Cseppfelfogé talca / Cseppfelfog6 talca
kerek pizzatalca a stitéracson tepsi vagy siitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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HOMERSEKLET

IDOTARTAM

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES °0) (PERC) POLC ES TARTOZEKOK

=] Igen 190-200 20-30 N

\S/[c])tlée::é\:s;’i(/ leveles tésztabol késziilt o Igen 180-190 20-40 '\if ‘Lr
Iil lgen 180-190 20-40* -\r.él.,- -\r.éb- ;

Ic_:;e:]gerrleca)/:ielfujtak/tepsis tészta/ I;, Igen 190-200 45-65 '\if

Barany/borji/marha/sertés, 1 kg I;l Igen 190-200 80-110 =\ir

B&ros sertéssiilt 2 kg X@ - 170 110-150 ‘\if

Csirke/nyul/kacsa, 1 kg I;, Igen 200-230 50-100 =\ir

Pulyka/liba, 3 kg =] Igen 190-200 80-130 |12

Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) I;, Igen 180-200 40-60 Tif

(Tc?e:tr::é?cﬁe gjlfkini, padlizsén) lgen 180-200 >0-60 =

Piritos Ii, - 3 (magas) 3-6 “ln

Halfilék / Siilt szelet \i’ - 2 (kbzepes) 20-30 ** '\---4-..1' @

Kolbasz / kebabfélék / oldalas / Iz, i 2-3 (kbzepes— 15-30 ** D 1&{

hamburger magas)

Sult csirke 1-1,3 kg - 2 (kézepes) 55-70 *** - Q

Baranycomb / csiilok - 2 (kozepes) 60-90 *** '\if

Sult burgonya - 2 (kozepes) 35-55 *** =\ir

Cs6ben silt zoldség - 3 (magas) 10-25 '\ir

Aprosiitemények (%21'( Igen 135 50-70 L -\r.é-, -\r.é-, r

Aproésitemények

Tarts COOK Igen 170 50-70 -\%u- -\r.éu- -\r.éu- A==~
Tarts

Kerek pizza g:,‘.‘( Igen 210 40-60 qn.é..—.lp q1;3.—.1,= =u;2.—.1,= N
Pizza

ishana G s s 1y | %] lgen 190 20-120* | e oo g

Tfljes“fogz:as: Gyl‘jméllcsés pite (5. szint)/ /;’4 5 4 2

silt zoldségek (4. szint) / lasagna COOK Igen 190 40-120 * N N —— P

(2. szint) / husszeletek (1. szint) Meni

Lasagna és hus Iil Igen 200 50-100 * -\né..—.u- Q

Hus és burgonya v Igen 200 45-100 * - E\Lf

Hal és zoldségek - Igen 180 30-50 * Q%F 1!

Toltstt stiltek ECO - 200 g0-120% |1 > ;

e i © | - w0 | s 12

* Becslt id&tartam: Az ételek kivehet6k a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szUkséges).

: -." -E -ﬁ 54 ) ECO i
FUNKCIOK . XL COOK =
Also+els6stit  Holégbefivas — Konvekcios suités Grill Turbo grill Maxi suités Cook4 Eco ciklus Pizza
Aeeees -~ == 7 — oo
TARTOZEKOK Siitéracs Sutétepsi/ siteményes tepsi / Cseppfelfog6 talca / sliteményes Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé talca
kerek pizzatalca a stitéracson tepsi vagy stitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kilonbozé tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciodt, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez szlkséges).
A sUtési hdmérsékletek és id&tartamok csupan hozzavetbleges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol figgéen eltéréek lehetnek.

Kezdetben hasznalja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sul eléggé, kapcsoljon 4t magasabb

beallitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg sotét szinl fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sitési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elo6tt gy6zodjon
meg arrodl, hogy a siito teljesen

kihlt. ti§zt|’t§szergket, mert gzek
Ne hasznaljon g6zzel tisztito }‘;Eﬁ:ﬂ‘i:tjak Sliss2iiek
berendezéseket. *

KULSO BURKOLATOK

« A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torodlje le
egy szaraz torlékenddvel.

+ Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenll kapcsolatba keriil a késziilék felliletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendével.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utdn hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kénnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehilni a stitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimdlis tisztitdsdhoz hasznalja a
JTisztitas gbézzel” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, haszndljon siitékesztyt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrélevegds siités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithatd.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbetolt6 fiok mosogatdégépben valo
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gézzel torténd sutési ciklus végeén, korilbelul
30 perc elteltével a siité egy kb. egy percig tarté
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerdl.

Ne hasznaljon fémbal késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatral.

Megjegyzés: Kerilje, hogy a viz 2 napnal tovabb
maradjon a rendszerben.

A belsejében 1évé viz teljes eltavolitdsahoz vagy a
belsé fellletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetolté
fidkot:

1. Nyomja felfelé a hatsé

Cﬂ—i —Sszarnyat a vizbetolto fidk
N “lfelsé fedelének

eltavolitasahoz.

2. Ha a tisztitas befejez6dott,
a fiékot ugy csukhatja

be, hogy a két eliilsé
szarnyat behelyezi az eliilsé
nyildsokba, és lenyomja a
hatso oldalt.

A vizbetolt6 fidk feltoltéséhez csak
szobahémérsékletl vizet hasznaljon: a forré viz
befolydsolhatja a g6z6l6rendszer mikodését.
Kizérdlag ivévizet hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizk6lerakodasok kialakulasat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z61és”
funkciodkat, kifejezetten javasoljuk, hogy a stitési
ciklust Ures siité mellett inditsa el, és a tartaly legyen
teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtot, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerten tavolitsa el az ajtét gy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg hiuzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtoét az
egyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helytikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

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 ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

5. Prébalja 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
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevdszolgalathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készllék nem muikodik.

Aramkimaradas.

Nincs csatlakoztatva a
halozathoz.

Ellendrizze, hogy van-e halozati feszlltség, és
hogy a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a sUtét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
lassa, fennall-e még a probléma.

A kijelzén az ,F” bet( és egy
szam latszik.

Szoftverhiba.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl uténi
szamot.

A siité nem melegszik fel.

Ha a ,DEMO” tzemmod
aktiv, minden parancs és
mendpont hasznalhatd, de a
sUté nem melegszik fel.

A kijelzén 60
masodpercenként a ,DEMO”
Uzenet lathato.

Nyissa meg a ,DEMO" menlpontot a
,BEALLITASOK” menUben, és vélassza a ,Ki"
lehetéséget.

A fény kialszik.

,ECO" izemmod ,Be”.

Nyissa meg a ,ECO" menlpontot a ,BEALLITASOK”
menUben, és valassza a ,Ki" lehetdséget.

Az ajté nem zardédik rendesen.

A biztonsagi kallantyuk
helyzete nem megfeleld.

Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi
kallantyukat a ,Tisztitds és karbantartas” részben
az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban leirt
utasitasok alapjan.

Aramkimaradas.

Helytelen daramfogyasztasi
bedllitas.

Ellendérizze, hogy a haztartasi elektromos haldzat
teljesitménye legalabb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,
csokkentse a teljesitménybeallitdst 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY” mendpontot

a ,BEALLITASOK" menUben, és valassza az
LALACSONY” lehetéséget.

A szonddval torténd f6zési
ciklus nyilvanval6 ok nélkiil
befejez6dott, vagy a képernydn
F3E3 hiba jelenik meg.

Az ételszonda nincs
megfeleléen csatlakoztatva.

Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

A késziiléken lévé QR-kdd hasznalataval

Ha meglatogatja a honlapunkat docs.whirlpool.eu/docs

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan készlilt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVER ACQUISTATO UN PRODOTTO

[ ||| WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR

prodotto su www.register10.eu SUL PROPRIO APPARECCHIO

PER OTTENERE MAGGIORI
A Prima di utilizzare l'apparecchio leggere INFORMAZIONI

attentamente le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO
1. Pannello comandi

2, Sensore di umidita
( 0 o > 3. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)
2 -7
3... 4. Griglie laterali
5 5 © 8 (il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)
h 5. Porta
_,-;I 33 6. Cassetto per l'acqua
2| H 7. Resistenza superiore / grill
L 8. Luce
2N\ 9. Targhetta matricola
5.7 (da non rimuovere)
/ 11. Resistenza inferiore
(non visibile)
PANNELLO COMANDI
SR o~ O
..... V) 303 IE'
A CEEEE
123 4 5 6 789
1. ON / OFF 4, STRUMENTI 7. LUCE
Per accendere e spegnere il forno. | Per scegliere tra le opzioni e per accendere e spegnere la luce
2. HOME modificare le impostazioni del del forno.
: forno e le preferenze. 8. TIMER
Per accedere rapidamente al ‘ ) .
oo 5. DISPLAY Questa funzione puo essere
menu principale. attivata sia insieme a una
3. PREFERITI 6. CONTROL LOCK (BLOCCO funzione di cottura, sia in modo
Per richiamare la lista delle funzioni TASTI)_ . indipendente.
preferite. La funzione "Blocco tasti" permette | g ayvvio
di bloccare i tasti del pannello iare la funzi .
a sfioramento per evitare che Per avviare la funzione di cottura.

vengano premuti accidentalmente.
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GLI ACCESSORI

GRIGLIA LECCARDA

PIASTRA DOLCI *

GUIDE DI SCORRIMENTO

*

Meoeose ¥ al
Utilizzare per cuocere i Utilizzare come teglia da | Utilizzare per la cottura Per facilitare
gli alimenti o come | forno per cucinare carne, | di tutti i prodotti di I'inserimento o la
supporto per teglie, | pesce, verdure, focacce, panetteria e pasticceria, ! rimozione degli

tortiere e altre pentole

ecc. o posizionare sotto

ma anche per arrosti,

accessori.

da forno. la griglia per raccogliere i | pesce en papillotte, ecc.
succhi di cottura.

TEGLIA PER COTTURA A | LECCARDA FRITTURA

VAPORE AD ARIA *

T

Agevola la circolazione
del vapore,
permettendo di cuocere
uniformemente gli
alimenti. Si consiglia

di posizionare la teglia
per cottura a vapore al
livello 2 per ottenere
prestazioni ottimali.
Disporre la leccarda al
livello 1 inferiore per
raccogliere i liquidi di
cottura. **

eventuali briciole
e sgocciolamenti.

)
)
)
)
)
)
)
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
]
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
! S
I lavastoviglie.
)

)

)

)

L}

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere

Puo essere lavata in

Il 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

** Utilizzare solo per le funzioni VAPORE e SOUS VIDE
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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.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una
moneta o di un attrezzo adatto.

Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto & 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.

—

Le griglie di sinistra ("L") e di
=— | destra ("R") sono riconoscibili
dal logo indicato nella figura.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

| Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. abbassare in posizione
I'altra clip.

Per fissare la guida, premere
= la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sullaltra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

@ MODALITA MANUALI

- STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

« VENTILATO

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

« 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.

« 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:
posizionarla un livello sotto la griglia e aggiungere
500 ml di acqua potabile.

« TURBO GRILL
Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto
di manzo, 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.

« FAST PREHEAT (PRERISCALDAMENTO VELOCE)
Per riscaldare rapidamente il forno.

. COOK4
Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.
Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di sequire la tabella di
cottura.

«  VAPORE

» VAPORE PURO

Il vapore permette di preparare piatti

sani e naturali preservando le proprieta
nutritive degli alimenti. Questa funzione

e particolarmente indicata per la cottura

di verdure, pesce, frutta o altri alimenti da
sbollentare. Se non indicato diversamente,
rimuovere tutti i materiali di imballaggio e
le pellicole protettive prima di introdurre gli
alimenti nel forno. Per maggiori informazioni
sui cicli di cottura manuali a vapore puro,
consultare la Tabella di cottura "Pure Vapour.

»  VAPORE AUTOMATICO

Combinando le proprieta del vapore con
quelle

della cottura termoventilata, questa funzione
permette

di ottenere una cottura piacevolmente
croccante e dorata

all'esterno mantenendo l'interno tenero

€ succoso.

[l forno inietta automaticamente la giusta
quantita di vapore in base alla temperatura
selezionata per ottenere risultati di cottura
ottimali.

» VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con
quelle della cottura termoventilata, questa
funzione permette di ottenere una cottura
piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo l'interno tenero e succoso.

Per ottenere risultati ottimali, si consiglia di
scegliere un livello di vapore ALTO per il pesce,
MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura
manuali Termoventilato + Vapore, consultare la
Tabella di cottura "Vapore + Aria".

SOUS VIDE

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale
che richiede I'uso di sacchetti di plastica
alimentare sottovuoto, che cuociono a
temperature precisamente controllate utilizzando
il vapore. Il processo di cottura graduale e accurato
contribuisce a sviluppare una tenerezza e un
sapore eccezionali, oltre a garantire I'uniformita

di cottura dell'intero alimento. Questa funzione
consente di cucinare carne, pesce, verdure e frutta,
ottenendo risultati da chef. Controllare la tabella di
cottura Sous Vide per utilizzare correttamente la
funzione.

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 si pud cuocere una pizza in 5-8 minuti.
Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza 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
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»

»

»

»

»

»

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.

SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli
alimenti. Disporre gli alimenti sul ripiano
intermedio.

KEEP WARM (TIENI IN CALDO)

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

LIEVITAZIONE IN CORSO

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.

PRATICITA

Per cuocere piatti pronti conservati a
temperatura ambiente o in frigorifero (biscotti,
miscele per torte, muffin, pasta e prodotti

di panetteria). Questa funzione cuoce tutte

le pietanze in modo veloce e delicato; pud
essere utilizzata anche per riscaldare alimenti
gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Segquire le istruzioni riportate sulla confezione.

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 con il fondo di cottura per evitare che
si asciughi eccessivamente.

CICLOECO *

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco € 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.

+ ALIMENTI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
& necessario preriscaldare il forno.

th

sense

MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di
alimenti in modo completamente automatico. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura. Non e
necessario preriscaldare il forno.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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USO DEL DISPLAY TOUCH

:n Perselezionare o confermare:

@ Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Scorrere il dito sul display per visualizzare le

@ Per scorrere lungo un menu o un elenco:
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente

premendo & per accedere al menu "Strumenti”.
1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

« Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo

il menu delle impostazioni.
2. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e l'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato l'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, e necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza

elettrica compatibile con una rete domestica di

potenza nominale superiore a 3 kW (16 Ampere):

nel caso si disponga di una potenza inferiore, &

necessario diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

4. IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA

DELL'ACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo

efficiente e per garantire che richieda regolarmente

all'utente di eseguire il ciclo di decalcificazione

guando necessario, & importante impostare il

corretto livello di durezza dellua. Per impostarlo,

accendere il forno premendo | O |, premere &° .
Aprire le Preferenze e selezionare "WATER HARDNESS"

(Durezza dell'acqua). Toccare “IMPOSTA” per

confermare. Selezionare il livello corretto per l'acqua
della propria zona, in base alla seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA

°dH °fH °Clark
Livello Tedesco | Francese | English
gradi gradi gradi
j | Molto 0-6 0-10 0-7
dolce
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto 3550 | 6190 | 43-62
dura

Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato
"Dura".

5. RISCALDAMENTO DEL 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 alla
temperatura di 200 °C per circa un'ora.

Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare l'elenco
delle opzioni.

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO
VAPORE

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, € possibile attivare
o disattivare il preriscaldamento con una specifica
levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

+ Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo
di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.
Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento,
alcune delle funzioni AUTO MODES (modalita
automatica) consentono di ottenere una cottura
ottimale per qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla

rovescia indicante il tempo residuo.
« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu delle modalita automatiche (vedere tabelle
relative).

- Dopo avere selezionato una funzione, & sufficiente
indicare le caratteristiche dell’alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

. COTTURA A VAPORE

Selezionando la funzione "Cottura a vapore" o
"Termoventilato + Vapore" nelle funzioni manuali

o una delle altre funzioni 6th Sense preimpostate,

€ possibile cuocere qualsiasi tipo di pietanza con
l'uso del vapore. Il vapore penetra negli alimenti in
modo piu veloce e uniforme rispetto alla sola aria
calda utilizzata nelle funzioni statiche: questa azione
riduce i tempi di cottura, preservando le preziose
sostanze nutritive degli alimenti e assicurando .
risultati eccellenti e saporiti in tutte le preparazioni. E
importante che la porta del forno rimanga chiusa per
I'intera durata della cottura a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"FILL THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il
cassetto, aprire il coperchio del cassetto e riempirlo
d'acqua fino al livello richiesto sul display. Chiudere
il cassetto spingendolo con attenzione verso il
pannello finché non &€ completamente chiuso.
Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO
per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve
restare sempre chiuso, tranne quando € necessario
rabboccare I'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
piu lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessita.

4. IMPOSTARE L'AVVIO RITARDATO
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E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

- Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

- Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

+ Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

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.

- Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare. Tutte le opzioni disponibili per la modifica
possono essere esplorate aprendo il menu a tre punti
nella parte inferiore sinistra del display.

La funzione avviata pu0 essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ ® J.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all’avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.
+ Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Start now"
(Avvia ora) o "START" (Avvio) per avviare la cottura.

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 possibile modificare I'impostazione predefinita

dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di

cottura che lo consentono manualmente.

« Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione

predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI
Alcune modalita automatiche 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 lo sportello.

+ Eseguire 'operazione indicata sul display.

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede 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 toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata
la cottura sara possibile conferire alla pietanza una
doratura extra, prolungare il tempo di cottura o
salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per
salvare tra i preferiti.

« Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

[l forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere )

: In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, & possibile aggiungere
un'immagine o un home a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini nell'angolo in alto a
destra.

« Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
+ Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.
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Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
questo menu si trova l'opzione "DELETE FAVORITE"
(Cancella preferiti).

10. STRUMENTI

Premere g per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu ¢ possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

@ CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a

una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &
possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere l'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

- Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

O yce
per accendere e spegnere la luce del forno.

STEAM CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

ASCIUG. RAPIDA

Dopo un ciclo di vapore puro, il forno suggerisce
automaticamente di avviare il ciclo di asciugatura
rapida per rimuovere I'umidita dalla cavita, che
almeno non compromette il corretto funzionamento
dell'apparecchio. Seguire le istruzioni riportate sul
display. Pulire la leccarda sotto la porta con un panno
morbido o carta assorbente per rimuovere le gocce
d'acqua.

DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display. La durata
media della funzione completa e di circa 140 minuti.

La decalcificazione puo essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando é il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella sequente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

ZIONE SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

La decalcificazione & ob-
bligatoria. Non e possibile
eseguire un ciclo a vapore fino
a quando non viene eseguito
un ciclo di decalcificazione.

<DECALCIFICAZIONE NECES-
SARIA>
Appare dopo circa 20 ore di
cicli di vapore*

*considerando il valore predefinito (4 - Hard (Dura)) del
livello di durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di
vapore che devono trascorrere prima che vengano
visualizzati i messaggi di decalcificazione dipende dal
livello di durezza dell'acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseqguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler & presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere
eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, &
necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile eseguire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa, il display mostrera il seguente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO é il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. Per ordini
e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.
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Una volta versata la soluzione decalcificante
all'interno del cassetto, premere per avviare il
processo di decalcificazione principale. Le fasi di
decalcificazione non richiedono la presenza
dell'utente davanti all'apparecchio. Al termine di ogni
fase, verra riprodotto un feedback acustico e il display
mostrera le istruzioni per procedere con la fase
successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il
boiler verra svuotato: La soluzione decalcificante
utilizzata in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile. Svuotare il cassetto.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > | per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

N.B.: se necessario da parte del sistema, e possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le
funzioni del vapore. Svuotare il cassetto. Il ciclo di
decalcificazione é stato completato.

N.B.: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire I'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non
rimuovere il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

N.B.: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE
1/2 DI DECALCIFICAZIONE", il ciclo non deve essere
interrotto, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo
di decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi
funzione di vapore.

@ BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano
premuti accidentalmente.

Per sbloccare lI'apparecchio, premere a lungo il tasto

di blocco sul touch pad.

E PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

.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 posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede una rumorosita della ventola di
raffreddamento leggermente superiore.
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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 e 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
o0 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 piu 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
guanto 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 e 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 I'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 é di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

A GRADODI | LIVELLODI |GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA ggr_\l_/l_IE’S)RDAI) LIVELLO E ACCESSORI
Filetto di manzo 2-4cm - - WEA, - ! ;
Bistecca di manzo 2-4cm - - 19...?..5# - ! ,
Filetto di maiale 2-4cm - - Wiq,, - ! ,
. . 2 1
SOTTOVUOTO Sottovuo- Filetto di salmone 1,5 -3cm - - oo of 7
S o 7
Carote 0,2-0,4 kg - - voof s
Asparagi 0,2-0,4 kg - - \_fw::__i,__«er \—r1
Ananas 0,2-0,5kg - - wi,M .\;
Mela 0,2-0,5kg - - wﬁq,, .\;,.
Freschi Lasagna 0,5 -3 kg - MED - .-\1;2.—.1,.
LASAGNA E 5
PASTA AL Lasagna 0,5 -3 kg - - N—
FORNO Surgelati 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - N—
Riso bianco 0,1-0,5kg wzmr 1—r1
Riso Riso nero 0,1-0,5kg - - 1o§<~r - ! -
Riso integrale 0,1-0,5kg - - Wiq,r A ! -
RISO E CEREALI Quinoa 0,1-0,3kg - - WE,,, - ! ,
. 2 1
Semie MIglIO 0’1 - 0’3 kg N - e e of ~— 71
cereali Farro 0,1-0,5kg - - wier ;
Orzo 0,1-0,5kg - - wszr ;
Roast Beef 0,6 - 2 kg MED MED - A 3 ,
Manzo Bistecca 2-4cm MED 2/3 -\...5..., Q{
Polpette di hamburger 1,5-3cm - 3/5 -\...5...,- Q{
Arrosto di maiale 0,6 - 2,5 kg - MED - A 3 -
Maiale Costine di maiale 0,5 -2,0 kg* - 2/3 -\...5...;- Q{
Bacon 0,5-1,5cm - 1/2 -\...5...,- Qf
2
Pollo arrosto 0,6 -3k - MED - A -
CARNE 9
Pollo intero 0,6 - 2,5 kg - - % A 2 -
Petto di pollo 1-4(cm) - - % N 2 -
Pollo in pezzi 0,2-1,5k - - =4 2
Pollo P s Sy
Pollo Bastoncini di ) ) i 4 2
pollo SRR
Cotolette 4 2
impanate 1-4(cm) ) ) T —
. 4 2
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - T A -
* Quantita consigliata
Averenn ~ [V ===V} ~ s TS \e.e.=f
ACCESSORI L . . . . ;
- Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza . Leccarda con 500 ml di Teglia per cottura a
Griglia o R Leccarda / Teglia
tonda su griglia metallica acqua vapore
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G TABELLA DI COTTURA

‘ GRADODI | LIVELLODI |GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA gg,'\l'A'IPL?RRI) LIVELLO E ACCESSORI
Nugget di pollo ) ) ) ) 4 2
[surgelati] AR T
Pollo Pollo -
Alette di pollo ) ) ) ) 4 2
[surgelate] A ———F
Petto/filetti anatra 1-5cm - - 2/3 a...5..ﬁ .‘vivr
Petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 -\...5..1- '\\,\ivr
S Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 % A 2 -
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - E?_EH " 2 r
Carne Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - ,& - 2 r
Salsicce & wurstel 1,5-3,5 (cm) - - - EE;‘H - 2 -
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - % - 2 -
Trancio di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- @
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3..4- @
Trancio di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 -\...3..’ Livf
Filetti | Filetto di merluzzo 0,1-0,3kg . . S R,
arrosto e 3 P
bistecche {Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - At PRV
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - a...‘”..ﬁ '\ivf
Altri filetti 0,5-3cm . . N .
Filetti [surgelatil 0,5-3cm - - - -\...3..1- &
Filetto di merluzzo una teglia* - - - 12__,2?__5” A ! R
R . 2 1
PESCE E FRUTTI Filetti [surgelatil 0,5-3cm - - - coof v -
DA B Altri filetti 0,5-3cm - - - ,WZW - ! -
Filetti al - 2 1
vapore e Trancio di salmone 1-3(cm) MED - - \egof s
bistecche
\\:} Filetto di spigola una teglia* - - - nzﬂ - ! -
Filetto di orata una teglia* - - - Mzw A ! -
Trancio di pesce spada 0,5-3cm - - - 19§Qr A ! R
Trancio di tonno 1-3(cm) MED - - \nzwr - ! -
Capesante una teglia* - - - . 4 ,
Frutti Cozze una teglia* - - - . 4 .
mare 7 3
grigliati | Gamberetti una teglia* - - - Ao oS
Gamberoni una teglia* - - - aton &
* Quantita consigliata
Aveeeen ~ AF—=lr — TS .8
ACCESSORI o ) , ) ) )
- Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza . Leccarda con 500 ml di Teglia per cottura a
Griglia . . Leccarda / Teglia
tonda su griglia metallica acqua vapore

Whj;lﬁool



O TABELLA DI COTTURA

) GRADODI | LIVELLODI |GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA ggr_\l_/l_IE’S)RDAI) LIVELLO E ACCESSORI
Capesante 0,5-1kg - - Wiq,r ;.
Cozze 0,5 -3 kg - - m_ﬁ___,@, \L,
Frutti di
mare Gamberetti 0,1-1kg - - wi, . ! -
vapore . p 1
\\\:} Gamberoni 0,5-1,5kg - - Yo o.af -
Calamaro 01-0,5 kg - - 2 !
PESCE E FRUTTI ['ung] \e.e.of —t
DI MARE Pol 0,5-2kg 2 1
olpo [I'unol* ) h \e.2.9f ~—r
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - % A 2 -
Filetto di pesce 1,5-3,5(cm) - - % - 2 ,
Pesce 2 3
Pesce intero 0,4-0,8 kg - - T e
Frutti di mare - - - % - 2 ,
Poll 50-80g ] ] 2 1
UOVA AL oflo ['uno] \e.eaf ——
N
VAPOREY? Quaglia una teglia* - - m_ﬁ_ﬁ, A ! .
Patate 0,5-15kg* - MED - R 3 ,
4
- * - -
Verdure Patate [surgelate] 0,5-1,5kg MED - ,
arrostite 1\, 4 ire ripiene 0,1-0,5kg ) ) 3
p [Iluno] jp W
Altre verdure 0,5-1,5kg - MED - A 3 ;
Patate al gratin una teglia* - - -\1;3.—.1,-
Pomodori al gratin una teglia* - - -\r.él.p
3
Verdure Peperoni al gratin una teglia N—
gratinate Broccoli al gratin una teglia* - - ay%ﬁ
Cavolfiori al gratin una teglia* - - .\_,?’l—;_,—u_,.
VERDURE Verdure gratinate una teglia* - - .\;%;1,.
Patatine fritte fatte in 0,3-0,8 kg ) ) 4 2
casa e —
Patate a spicchi 1-4(cm) - - Eﬁ_ﬁr N 2 -
Verdure miste 0,3-0,8kg - 2/3 Eﬁ_ﬁr N 2 p
Verdure 7 5
Zucchine impanate 0,2-0,5kg - - T A -
Patate fritte [surgelati] 0,3-0,8kg - - % - 2 ,
Involtini primavera ) ) ) 4 2
[surgelati] T N .
. 50-500g 2 1
Patate intere (l'unal - B .o —
verdureal Patate in pezzi una teglia* 2 - ! ;
O - -
vapore \\\,‘} P 9 .20l
Patate in pezzi una teglia* ) ) 2 1
[surgelate] 9 \e.e.8f —rf
* Quantita consigliata
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
ACCESSORI s . . . . ;
- Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza . Leccarda con 500 ml di Teglia per cottura a
Griglia o R Leccarda / Teglia
tonda su griglia metallica acqua vapore
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G TABELLA DI COTTURA

) GRADODI | LIVELLODI |GIRARE (DEL
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA ggl_\l_A_IE’L(J)RRI) LIVELLO E ACCESSORI
Piselli 0,2-2,5kg - - - '\rsquqp 1;,
Piselli [surgelati] 0,2-3kg - - - 1,_},2@,;,[ A ! ,
Broccoli 0,2-2kg AL DENTE - - \nzwr . ! -
. . 2 1
< | Verdureal Broccoli [surgelati] 0,2-2kg - - - coaf v -
VERDURE \v} vapore - 2 1
Cavolfiori 0,2-2kg AL DENTE - - e el ,
Carote 0,2-2kg AL DENTE - - \nzwr N ! r
Zucchini 0,2 - 2 kg AL DENTE - - Vﬁv, A ! -
Altre verdure 0,2-2kg - - - wﬁ,}, ‘L,
Torta salata 0,8-1,2kg* - MED - -.r.éu-
Strudel di verdure 0,5-1,5kg - MED - - 2 ;
60 - 150 3
Panini\\\:} [I'uno]g - - - —r
o . 200-500g ) ) ) 2
Pane media dimensione (I'unol* ==
400 - 600 2
Pane per tramezzini \\\:}’ ['uno] 9 - - - V==
Pane - 5
Pane Grande L) 0,7-2,0kg - - - N
200 - 300 3
Baguette\\\:} ['unal 9 - - - - -
Pane speciale una teglia * - - - 2
PASTICCERIA P 9 —
S Pizza al piatto Rotonda - - - -\1;2.—.1,-
Pizza alta Leccarda - - - R 2 -
1 strato* - - - A 2 -
4 1
Pizzae ) 2 strati aFe A r
f . Pizza [surgelata]
ocaccia % 5 3 1
3 strati - - - AFr AR A -
4 strati* - - - -u:%:u- -u:é:u- -\l--_%-:lﬁ N ! B
Focaccia sottile una teglia * - - - A 2 -
Focaccia alta una teglia * - - - - 2 -
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\!.—.2—:11-
Biscotti 0,2-0,6 kg* - - - R 3 ;
. 40-80g ) ) ) 3
Muffin e Cup Cake ('unol* - -
PASTICCERIA . - 3
DOLCE Croissant una teglia - - - A ,
Croissant [surgelati] una teglia * - - - A 3 -
Bigne una teglia * - - - A 3 ;
Meringhe 18.;}?\2? - - - A 3 ,
* Quantita consigliata
Aveeeen ~ AF—=lr — TS .25
ACCESSORI L . . . . f
- Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza . Leccarda con 500 ml di Teglia per cottura a
Griglia . R Leccarda / Teglia
tonda su griglia metallica acqua vapore
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O TABELLA DI COTTURA

CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA ggf\r_'?SR'i\' ngk\;ﬁg\ Gi%@ﬂ}?é? LIVELLO E ACCESSORI
Crostata 0,4 - 1,6 kg* - - -\1;3;1,-
PASTICCERIA Strudel 0,4-1,6kg - - 11,
blelles Torta di frutta 0,5-2kg - - -u;znn
Budino al caramello O 0,2-1kg* - - 1@..§__5zr ;
FRUTTAA | Fruttain pezzi S 0,5-3kg - - \ng -\Lr
VAPORE Frutta intera S p 0'1[|:u0r;i]kg - - Tﬁ_i_ff 1;4-

* Quantita consigliata

ACCESSORI

Griglia

aRFr

Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
tonda su griglia metallica

Leccarda / Teglia

|V

Leccarda con 500 ml di
acqua

Teglia per cottura a
vapore
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U ITABELLA DI COTTURA VAPORE + ARIA

RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC TEMP(EORC‘)‘TURA D(l:AFTST)A RIPIANI E ACCESSORI
Shortbread (Pasta frolla) / Biscotti BASSO Sl 140 - 150 35-55 ‘i,
Tortine / Muffin BASSO Sl 160 - 170 30-40 ‘i,
Torte lievitate BASSO Sl 170-180 40-60 -u;zm
Pan di spagna BASSO Sl 160 - 170 30-40 -\!.—.2—:14-
Focaccia BASSO Sl 200- 220 20-40 1;,
Pagnotta BASSO Sl 170 -180 70-100 ‘i,
Panini BASSO Sl 200- 220 30-50 3
Baguette BASSO Sl 200- 220 30-50 1;,
Patate arrosto MEDIO Sl 200- 220 50-70 ‘i,
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO Sl 180 - 200 60 - 100 1;
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) MEDIO Sl 160 - 180 60-80 ‘i,
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Sl 200 - 220 40-50 ‘i,
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Sl 200 55-65 ‘i,
Cosciotto agnello MEDIO Sl 180 - 200 65-75 1;,
Stinco di maiale stufato MEDIO Sl 160 - 180 85-100 ‘i,
f:r']'a"t{a?‘(‘;“fg fk%‘;” (Faraona) / duck MEDIO 9 200- 220 50- 70 3
(P::aot( a?‘(‘i':iaei‘;;’)” (Faraona) / duck MEDIO 9 200- 220 55- 65 3
Xf(;iwuorcej:r?,ligihine, melanzane) MEDIO s 180~ 200 2540 ‘i’
Filetti di pesce ALTO Sl 180 - 200 15-30 ‘;,

*Tener presente che in caso di selezione della funzione Steam Auto, questa correlazione deve essere saltata.. Il forno
selezionera automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata.

ACCESSORI
Griglia

akFr

Pirofila o tortiera su griglia

)

Leccarda con 500 ml di

Leccarda / Teglia

acqua

S

Termosonda
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U*: | TABELLA DI COTTURA VAPORE PURO

RICETTA TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN) o
Filetti di pollo 100 15-50 wiar ;
Uova 100 10-30 wﬁor ;
Pesce intero 90 40-50 Wmfm 1;,

PESCE 2 1
Filetti di pesce 90 20-30 e of — r
Verdure fresche (intere) 100 30-80 m__fx___qr '\Lr
Verdure fresche (pezzi) 100 15-40 wivr ;

VERDURA E 2 1
FRUTTA Verdure surgelate 100 20-40 .o ef ~ r
Frutta (intera) 100 15-45 wivr ;
Frutta (pezzi) 100 10-30 wfzmr ;

Selezionare la funzione Pure Steam (Vapore puro) dal menu delle funzioni manuali. Impostare la temperatura e il tempo
di cottura. Riempire il serbatoio dell'acqua seguendo le istruzioni visualizzate sul display. Posizionare gli alimenti sulla
teglia per cottura a vapore al livello 2, e una leccarda al livello 1 per evitare che gli alimenti gocciolino.

ACCESSORI

Leccarda / Teglia

Teglia per cottura a vapore
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TABELLA DI COTTURA SOUS VIDE

RICETTA FUNZIONE QUANTITA TEMPERATURA LIVELLO E
CONSIGLIATA (°Q) DURATA (MIN) ACCESSORI
2 1
Tagli teneri: filetto, bistecca, 1572 cm 62 20-70 ee.ef
MANZO E costolette . 3/4 cm 62 80 - 100 lr
SousVide | e | T
VITELLO -Manzo 2 1
- AGNELLO Tagli duri e nutriti con erba: 1.5/2 cm 6 b0-70 egef —0r
spalla, bavette, costolette 3/4 cm 62 110 - 130 nzm 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 1e.eef e
Lonza 2 1
Sous Vide - 3/4.cm 50-70 \e.eef ~~— 0 r
MAIALE Maial 2 1
Cotolette alale - 63 120 - 140 ool s
Costine - 68 120 - 140 wivr '\Lr
1,5 62 65-75 vén 1_,1
Filetto 2 1
SALMONE E Sous Vide - 3 62 80-90 leeel —r
TONNO - TROTA Pesce 15 62 70-80 wzn 1#1
Bistecca 2 1
3 62 85-95 oo of “— -
Asparagi - 85 30-40 1<\§vr ;
Carote 2,5/3cm 85-95 30-50 WEA 1;,
Broccoli - 85 30-40 wivr ;
Cavolfiore - 85 30-40 wgvr ;
. . 2 1
VERDURA E Radicchio Sous Vide - - 85 30-40 \Veoof —er
FRUTTA Patate a fette Verdure 2,5/3cm 85-95 40-60 w%;r ;
Zucchine 2,5/3cm 85 30-40 wi@r ;
Spicchi di mela 2,5/3cm 85 30-40 wzm '\Lr
Spicchi di pera 2,5/3cm 85 30-40 \_«@__ﬁ__@r ;
Ananas a fette 2,5/3cm 85 25-35 mg@r 1;

Selezionare il ciclo che si desidera e seguire le impostazioni suggerite. | tempi di cottura si riferiscono a cibi refrigerati. Se
non vengono serviti subito, conservarli in acqua fredda e farli raffreddare completamente, quindi metterli in frigorifero.
Regolare i tempi di cottura per quantita maggiori. | risultati dipendono dalla qualita degli ingredienti e dalle buone
norme igieniche. Preferire I'uso di alimenti freschi e di alta qualita per ottenere i migliori risultati. Non utilizzare questa
funzione per riscaldare gli alimenti. Collocare gli alimenti sigillati sottovuoto sulla teglia per cottura a vapore al livello 2.
Non sovrapporre i sacchetti per garantire una distribuzione uniforme del calore. Disporre una leccarda al livello 1.

ACCESSORI
Leccarda / Teglia Teglia per cottura a vapore
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN) ACCESSORI
E Patate fritte surgelate ‘t;'é!’ 650-850g Si 200 25-30 Eé@r A 2 ,
— ol
§ Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 Eﬁ-ﬁr , 2 -
- afe
Y Bastoncini di pesce = 5009 Si 220 15-20 % A 2 ,
z
= Lo < R 4 2
= Anellidicipolle = 5009 Si 200 15-20 T A -
<
L .. . o N 4 2
w  Zucchini freschi impanati == 4009 Si 200 15-20 o A ,
oc
> s
Q Patatine fritte fatte in casa I==1 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
=~ ’e
= Verdure miste Ly 300-800¢g Si 200 20-30 % N 2 -
. Pettidipollo =2 1-4cm Si 200 20-40 == 2.
(@]
v o’
& Alette di pollo ey 200- 1500 g S 220 30-50 - S 2
w
L afe . 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 —— ,
S ) : 3 3
Filetto di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 e ,

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’

teglia su griglia

ki
FUNZIONI =2
Frittura ad aria
b == s
ACCESSORI . .
L d tra dol
Teglia Air Fry Pirofila o tortiera su griglia eccarda/piastra dolci o
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— ; 2
- Si 170 30-50 RI——="
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -\!.—ifb-
s N 4 1
oY Si 160 30-50 N = P N ==
e N 3
Torte ripiene 243 Si 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, torta di mele) o Si 4 1
2 i 160 - 200 30-90
Al A=
_ Si 150 20-40 A 3 .
& Si 140 30-50 A
Biscotti — 4 7
% Si 140 30-50 A - ;
& Si 135 40 - 60 N S
— Si 170 20 - 40 A 3 ;
& Si 150 30-50 A
Tortine / Muffin
3 Si 150 30-50 A 4 - ! ,
Si 150 40 - 60 NP SN
_ Si 180 - 200 30- 40 N
L, o \ 4 1
Bigné 3 Si 180 - 190 35-45 - s
& Si 180 - 190 35-45% N SN
—_ Si 90 110 - 150 L
Meringhe & Si 90 130 - 150 A
& Si 920 140 - 160 * N SN
_ Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
3 Si 190 - 230 20 - 50 - ;o oAFE, -
%
Si 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
% Si 220 - 240 25-50* AR, AR
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata = Si 250 10-20 -\né..—.u- 1;,
oS N 5 3 1
roy Si 220 - 240 15-30 1 [ [~ -
E Si 180 - 190 45 - 55 —
Torte salate oS . 4 1
(torta di verdure, quiche) \'—“ ol 180-190 45-60 hLe s IS
& Si 180 - 190 45-70* R L
— & > - "
FUNZIONI | | d Iil )D cooﬁ ECO
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 CicloECO Pizza
Aeeeenn ~ - r_J ~—r |S)
ACCESSORI . . . . . .
Grigia Pirofila /Tortler:j\ /Teglla pe'r pizza LeccardaT / plast'ra f‘JO|CI o Leccarda/Teglia Leccarda con 500 ml di acqua
tonda su griglia metallica teglia su griglia
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— Si 3
— i 190 - 200 20-30 N -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia v Si 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
v Si 180 - 190 20-40* N A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — R 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200- 230 50-100 T,
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — . 3
intero) — Si 180 - 200 40 -60 1 [
Verdure ripiene s . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = 3 180 - 200 >0-60 N
<=7 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Aele,
Filetti di pesce / Bistecche e - 2 (media) 20 - 30 ** -\...4.._,- &f
Salsicce / Spiedini / Costine / Naed . x 5 4
Hamburger 2 - 3 (media - alto) 15-30 WS I GOSN |
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 *** ~la '&f
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 [
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 *** 1 3 r
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
/9\
Biscotti Soon Si 135 50-70 S S S
Biscotti
N 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 N G TN ——— RN == J
Crostate
. 4 : 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 A, aflr A, e
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello 5) / % ) ) 5 3 1
Lasagne (livello 3)/ Carne (livello 1) I'—” Si 190 40-120% kA A SN |
Pasto completo: Crostata di frutta (livello i 5 4 P 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* N = N —— PN
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne w Si 200 50- 100 * .-\1;4.—.1,. 1 ! i
Carne e patate E Si 200 45-100* -\r.éu- 1 ! [
Pesce e verdure v Si 180 30-50* aéﬁ 1 ! i
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Carne in pezzi 3
ECO - _ *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | —

* |l tempo di cottura é 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).

: Py % ‘W ‘ -ﬁ > 4 ECO S
FUNZIONI = == e COOK =
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 CicloECO Pizza

[ S ~ == S — tonnd

ACCESSORI " . . ; . .
Pirofila / Tort Tegl L d tra dol
Griglia irofila / Tor |eré /_ egla pelr plzza eccar é /pias _ra i olcto Leccarda/ Teglia Leccarda con 500 ml di acqua
tonda su griglia metallica teglia su griglia
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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 apparecchia
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 "Steam 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.

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.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare 'acqua nel sistema per piu di 2

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.

giorni.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

( 1. Spingere verso l'alto

e —al'aletta posteriore per

\ “Mrimuovere il coperchio

= superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la
pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due
alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e
spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo
acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda pud
influire sul funzionamento del sistema a vapore.
Utilizzare solo acqua potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore",

si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura
con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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RIMOZIONE E RIMONTAGGIO 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.

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

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

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.

SOSTITUIRE LA LAMPADA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno non funziona.

Interruzione di corrente
elettrica.

Disconnessione dalla rete
principale.

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.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

Il forno non si riscalda.

Se la modalita "DEMO" e
impostata su "On", tutti i
comandi sono operativi e i
menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta
"DEMO" ogni 60 secondi.

Accedere a "DEMQ" dal menu "IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La luce si spegne.

La modalita "ECO" &
impostata su “On”.

Accedere a "ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e
scegliere "Off".

La porta non si chiude
correttamente.

| fermi di sicurezza si
trovano in posizione errata.

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”.

Linterruttore generale
dell'impianto domestico si
spegne.

La potenza dell'apparecchio
non e regolata
correttamente.

Verificare che la rete domestica abbia una portata
nominale di almeno 3 kW. In caso contrario,
ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare
"POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere
"BASSO".

Il ciclo di cottura con la sonda
@ terminato senza una causa
evidente o 'errore F3E3 &
stampato sullo schermo.

La sonda alimenti non &
collegata correttamente.

Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

. In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

=

savo gaminj www.register10.e

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGLJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

" NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT| QR KODA

LT

GAMINIO APRAS

YMAS

1. Valdymo skydelis
2. Drégmeés jutiklis

3. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaites priekyje)

5. Durelés
6. Vandens stalcius

7. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

8. Lempa
9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis
elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
e m @
..... ) O - Izl
Do - ; P
123 4 5 6 789
1.ON/ OFF 4. JRANKIAI 7.LEMPUTE

Naudojama jjungti arba iSjungti
orkaite.

2. PAGRINDINIS

Greitai prieigai prie

pagrindinio meniu.

3. MEGSTAMA

Mégstamiausiy funkcijy sarasui
atkurti.

Naudojama pasirenkant i$ keliy
parinkciy ir kei¢iant orkaités
nustatymus bei nuostatas.

5. EKRANAS

6. VALDIKLIO UZRAKTAS
Funkcija "Valdymo uzraktas"

netycia paspausti.

leidzia uzrakinti jutiklinio kilimélio
mygtukus, kad jy nebaty galima

Jjungia arba iSjungia orkaités
lempute.

8. VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su
gaminimo funkcija arba atskirai, kai
reikia sekti laika.

9. PRADETI

Kepimo funkcijos paleidimas.
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PRIEDAI

i SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

=

KEPIMO SKARDA *

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet
taip pat ir kepsniams,
Zuviai folijoje ir kt.

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

Naudojamos kaip
orkaités padéklas kepant
mésg, zuvj, darzoves,
italiskg duonele ir

pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai
kepant jstatoma po
grotelémis.

Palengvina priedy
jstatyma ir iSémima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES

| I
| |
| I
] I
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] I
] ]
] ]
i PADEKLAS * :
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
) [}
L} [}
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
] ]
I I

GARINIMO PADEKLAS

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
bty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

Naudojant §j padékla,
lengviau cirkuliuoja
| garas, o maistas
! gaminamas tolygiau.
- Rekomenduojame gary
- padékliuka pastatyti j
1 2-3 lygj, kad gaminimas
i baty optimalus. Padékite
' laséjimo padekla ant
' Zemiau esancio 1 lygio,
: kad susigerty kepimo
1 sultys. **

1
1
1
1
1
1 o502l
1
1
1
1
|

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaiius ir tipas gali skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose

** Naudokite tik funkcijoms STEAM ir SOUS VIDE
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PGROTELIVY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, 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

« Norédami nuimti lentyny kreipiancigsias, monetos
pagalba i$ abiejy pusiy atsukite tvirtinimo varztus (jei
yra).

Pakelkite laikiklius aukStyn ir iStraukite apatines dalis
i$ jvoriy: dabar galite iSimti skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami
juos pakeltus, jstatykite Sonu j

Kairés ("L") ir deSinés ("R")
== | lentynos kreipianciasias
\ l galima atpazinti pagal Siame
o | paveikslélyje nurodyta
logotipa.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |[STATYMAS

I 18Simkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
Virdutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
galo. ] ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

“Laikiklius jstatykite tvirtai

~ paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCIJOS

@ RANKINES FUNKCIJOS

« CONVENTIONAL (JPRASTAS BUDAS)

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

«  KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su
jdaru ant vienos lentynos.

«  FORCED AIR (KARSTAS ORAS)
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatara ir
gaminant ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo
paciu metu. Sia funkcija galima naudoti jvairiems
patiekalams gaminti — maisto kvapai nepersiduoda
i$ vieno maisto j kita.

« KEPTI ANT GROTELIY
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duona. Kai ant groteliy kepate
meésg, naudokite surinkimo padékla, kad j jj
tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« INTENSYVUSIS KEPIMAS
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir viStienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skardg
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

« FAST PREHEAT (GREITAS JKAITINIMAS)
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

. COOK4
Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatarair
gaminant ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si
funkcija gali bati naudojama kepant sausainius,
pyragus, pica (taip pat ir saldytq) ir ruosiant visg
patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.

«  GARAI

» PURE STEAM (GRYNI GARAI)

Naudojama nataraliems ir sveikiems
patiekalams gaminti garuose, siekiant
iSsaugoti visas maistinggsias medziagas. Si
funkcija ypac tinka ruosiant darzoves, zuvj ir
vaisius bei apvirti. Jei néra nurodyta kitaip,
pries sudédami maistg j orkaite, iSimkite
i$ pakuotés ir nuimkite apsaugine plévele.
Daugiau informacijos apie rankinio maisto
ruosimo grynaisiais garais ciklus rasite ,Pure
Steam" gaminimo lenteléje.

» STEAM AUTO
Suderinus gary ir priverstinio oro srauto
ypatybes, naudodamiesi Sia funkcija paruosite
lengvai apskrudusius iSoréje taciau viduje
minksStus ir sultingus patiekalus.

Orkaité automatiskai jpurskia reikiama gary
kiekj pagal pasirinktg temperatira, kad bty
pasiekti optimalls kepimo rezultatai.

» GARAI + ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto
ypatybes, naudodamiesi Sia funkcija

paruosite lengvai apskrudusius iSoréje taciau
viduje minkstus ir sultingus patiekalus. Kad
pasiektumeéte geriausiy rezultaty, gaminant
zuvj rekomenduojame rinktis HIGH (Auksta)
gary lygj, gaminant mésa - MEDIUM (Vidutinj)
ir LOW (Zema), jei kepate duong ir desertus.
Daugiau informacijos apie priverstinio oro +
gary ruoSimo rankiniu badu ciklus rasite ,Garai
+ oras” gaminimo lenteléje.

VAKUUMINIS GAMINIMAS
"Sous vide" - tai profesionalus maisto gaminimo
badas, kuriam reikia naudoti vakuumuotus
plastikinius maiselius ir gaminti maista tiksliai
kontroliuojamoje temperatiroje, naudojant
garus. Laipsniskas ir tikslus gaminimo procesas
padeda iSgauti iSskirtinj Svelnuma ir skonj, taip
pat uztikrina, kad maistas iSkepa tolygiai. Sia
funkcija galima gaminti mésg, Zuvj, darzoves ir
vaisius, o iSkeptas maistas bus tarsi pagamintas
profesionalaus viréjo. Patikrinkite "Sous Vide"
gaminimo lentele, kad tinkamai naudotumeéte 3ig
funkcija.
SPECIALIOS FUNKCIJOS
» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikiag namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje bldna minkstos, krastuose traskios
ir tolygiai paruduoja.
Sig funkcijg derinant su ,Pizza Stone WPro”
priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima
iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo
centrg 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 gruzdintuveés
padeékla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant kar$to oro gruzdintuvés padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis karsto oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei
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vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

» ATSILDYMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maistg
padékite ant vidurinés lentynos.

» LAIKYMAS SILTAI
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
» KILDINIMAS

Optimalus saldZios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» CONVENIENCE (PATOGUS BUDAS)

Gaminant jau paruosta kambario temperatiros
arba 3aldytuve laikoma maistg (sausainiai,
pyragy misiniai, bandelés, makarony patiekalai
ir duonos gaminiai). Si funkcija greitai ir
$velniai paruosia visus patiekalus ir ja galima
naudoti Sildant jau pagamintg maista. Orkaités
i$ anksto jkaitinti nereikia. Vadovaukités ant
gaminio pakuotés pateiktais nurodymais.

»  MAXI GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperatara dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
meésa kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

» 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.

« SALDYTAS MAISTAS

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezimg 5 skirtingoms
saldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

) AUTOMATINES FUNKCIJOS
Suteikia galimybe ruosti bet kokj maistg visiskai
automatiskai. Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés
nurodymais. Orkaités i$ anksto jkaitinti nereikia.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujama meniu elementa.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kitag ekrana:
Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:

Slinkimas meniu arba sarasu: Palieskite < .
Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikdmes.
NAUDOJIMAS PIRMA KARTA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés jj sukonfiglruoti. Labai
Nustatymus galima keisti paspaudziant &7 , kad patektumete | 1 mink&tas 0-6 0-10 0-7
meniu ,Jrankiai”. -
! 2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
1. PASIRINKITE KALBA IV'd
Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalba ir 3 9. 12-16 21-29 15-20
laika. 4 Kietas 17-34 30-60 21-42
Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu. Labai
Palieskite pageidaujama kalba. 3 kietas 35-50 61-90 43-62

Kalbg galite pakeisti atidare nustatymy meniu.
2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

Jei prijungsite orkaite prie savo namy tinklo, laikas ir
data bus nustatyta automatiskai. Kitu atveju turésite
tai nustatyti rankiniu badu
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
Nustate laika turésite nustatyti datg
Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.

llgam nutrikus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

3. NUSTATYKITE GALIA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).
Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.
Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant uztikrinti,
kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti kalkiy
$alinimo cikla, kai reikia, svarbu nustatyti teisinga
vandens kietumo lygj. Norédami jj nustatyti, jjunkite
orkaite paspausdami [ ® ], paspauskite @ . Atidarykite
nustatymus ir pasirinkite "VANDENS KIETUMAS".
Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite. Pagal toliau
pateikta lentele pasirinkite tinkama lygj, atitinkantj
jasy vietovés vanden;:

VANDENS KIETUMO LYGIU LENTELE
°dH °fH °Klarko
Lygis Vokieciy | Prancuzy | Lietuvis-
kalba kalba kai
laipsniai | laipsniai | laipsniai

Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
~Kietas”.

5. ]JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiskai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscig orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus. |kaitinkite orkaite
iki 200 °Cir palikite veikti apie valanda.

Panaudojus prietaisg pirmg karta, rekomenduojama isvedinti
kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA
Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.
Ekrane galima pasirinkti rankines ir automatines
funkcijas.
Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Slinkite aukstyn arba zemyn ir perzitrékite sarasa.
Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCLJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos
galima keisti.

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.
Priklausomai nuo pasirinktos funkcijos, specialiu
perjungikliu galima jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinima.
TRUKME

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinktg laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.
Norédami nustatyti trukme, paspaude START,
palieskite skyriy,Time” arba ,Set Cook Time”.

Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite
pageidaujama gaminimo laika.
Palieskite ,TOLIAU” ir patvirtinkite.
Noredami atSaukti nustatyta trukme gaminimo metu
ir taip rankiniu badu nustatyti gaminimo pabaiga,
galite baksteléti trukmés reikSme ir nustatyti, 0" arba
galite atidaryti trijy tasky meniu ir koreguoti gaminimo
trukme.

Jei norite sustabdyti ciklg, atidarykite trijy tasky meniu ir
pasirinkite ,Stop Cooking”.

3. AUTOMATINIY FUNKCIJY NUSTATYMAS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis galite
pagaminti jvairiausius patiekalus is toliau pateikto
sgraso. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.
Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios AUTOMATINES funkcijos
leidzia optimaliai paruosti bet kokj maista be jokiy
nustatymuy: Sis jutiklis sustabdo maisto gaminimg
paciu tinkamiausiu metu. Tik paskutinémis gaminimo
minutémis ekrane pasirodys atgalinis skaiciavimas,
rodantis likusj gaminimo laika.

IS sgraso pasirinkite recepta.
Meniu,Auto Modes” funkcijos rodomos pagal maisto
kategorijas (zr. atitinkamas lenteles).

Kai pasirenkate funkcija, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorj ir t. t.), kad rezultatai
blty nepriekaistingi.

. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus "Garai" arba "Priverstinis oras + garai"
rankinése funkcijose arba vieng i$ keleto "6th sense"
recepty, galima gaminti bet kokj maista naudojant
garus. Lyginant su kartu oru naudojamu gaminant
jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau. Dél to
sutrumpéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka
daugiau maistingy medziagy, o jus galite mégautis
puikiais ir tikrai skaniais receptais. Gaminimui
naudojant garus, durelés turi buti uzdarytos viso
proceso metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio staliuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas "FILL THE DRAWER",
iStraukite stalciy, atidarykite stalciaus dangt;j ir
pripildykite jj vandens iki ekrane nurodyto lygio.
Uzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad
pradétumete kepimo cikla. Stalciukas turi bati
uzdarytas visg laikg (nebent pilate vandenj).
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llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaité rodys raginimga, jeigu to reikés.
4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA
Prie$ paleidziant funkcija galite atidéti gaminima:
Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.
Palieskite ,DELSA” ir nustatykite reikiama pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika,
kada norite, kad maistas baty paruostas gaminant
pagal pasirinktas funkcijas.
Nustate reikiamg uzdelsimo laikg, bakstelékite
LSET” ir pradésite laukima.
Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.
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Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo faze

iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama

temperatlrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek

ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Norédami i$ karto jjungti funkcijg ir atSaukti
uzprogramuotg uzdelsimo laika, bakstelékite ,SKIP
DELAY”.

5. PALEISTI FUNKCLJA

- Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADET
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnele yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatara, ekrane bus parodytas

pranesimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norimg

koreguoti reikSme. Visas galimas keisti parinktis galima

perziUréti atidarius trijy tasky meniu, esantj apatinéje

kairéje ekrano dalyje.

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcija bet kuriuo

metu, paspausdami[ O |.

6. JKAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcija
ekrane bus rodoma jkaitinimo etapo bisena.
Pasibaigus Siam etapui, pasigirs garsinis signalas

ir ekrane pasirodys uzrasas,OVEN READY” (orkaité

paruosta)

- Atidarykite dureles.

| orkaite sudékite produktus.

- Uzdarykite dureles ir bakstelékite mygtuka ,Start
now" arba,START”, kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg 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 faze.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirta funkcijoms, kurioms

leidZiama tai padaryti rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcija rankiniu badu.

« Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinimg, naudokite ekrano apacioje desinéje
esantj ir tam skirtg perjungiklj. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Kai kuriomis automatinémis funkcijomis maisto

gaminimo metu maistg reikia apversti. Pasigirs garso

signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati
atliktas.

. Atidarykite dureles.

- Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START, kad
testuméte gaminti maista.

Taip pat paskutinius 5 proc. gaminimo laiko, prie$

baigiant kepti, orkaitéje pasirodo raginimas patikrinti

maista.

Ill

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi buti atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START", kad
testuméte gaminti maista.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad

gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,

pasibaigus gaminimo procesui galite apskrudinti

gaminama maista, pailginti gaminimo laika arba

iSsaugoti funkcija kaip mégstamiausia.

- Bakstelékite ,ADD TO FAV”, kad iSsaugotuméte jg
kaip mégstamiausia.

« Pasirinkite ,Papildomas apskrudinimas®, kad buty
pradétas penkiy minuciy skrudinimo ciklas.

- Bakstelékite ,+ 5 min”, kad pailgintuméte
gaminimo laika

9. PARANKINIAI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamo recepto

orkaités nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas

funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jds basite

paraginti pridéti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCIJA

Pasibaigus funkcijai, bakstelékite ,ADD TO FAV*, kad

iSsaugotumeéte jg kaip mégstamiausia. Taip ateityje

galésite greitai ja pasinaudoti ir iSlaikyti tuos pacius

nustatymus .

ISSAUGOJUS

Jei norite perziuréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite () : Siame meniu bus i$vardytos visos

iSsaugotos funkcijos. Bakstelékite ,START, kad

jjungtuméte pasirinkta gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

pridéti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Bakstelékite trijy tasky piktograma virdutiniame
desiniajame kampe.

+ Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcijg, Siame meniu

rasite parinktj ,DELETE FAVORITE" .

10. JRANKIAI

Paspauskite @ ir atidarykite meniu ,|rankiai” bet

kuriuo metu. Naudodamiesi Siuo meniu galésite

rinktis i$ keliy parinkciy ir keisti gaminio ar ekrano

nustatymus ir parinktis.

@VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo
funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas
laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.
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Laikmacio atgaliné atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perziura arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuves laikmacio parinktj.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelékite ,PAUSE" jei norite pristabdyti
laikmatj. Tada galite baksteléti ,RESUME", kad vél
paleistuméte laikmat;.

- Bakstelékite ,CANCEL", kad atSauktumeéte laikmat;j
arba nustatytuméte naujg laikmacio trukme.

- Bakstelékite ,+1 min“, kad pailgintumeéte laikmacio
trukme 1 minute.

~,

%syiEsA
Jjungia arba iSjungia orkaités lempute.

VALYMAS GARAIS

Sio specialaus valymo ciklo metu idleidZziamas Zemos
temperatlros vandens garas, kad baty lengviau
pasalinti neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaité
atvésusi.

FAST DRY

Po gryny gary ciklo orkaité automatiskai pasitlys
paleisti greito dziovinimo ciklg, kad padéty pasalinti
drégme i$ ertmés ir bent jau nepakenkty tinkamam
prietaiso veikimui. Vadovaukités ekrane pateiktais
nurodymais. Mink$ta drégme sugeriancia popieriaus
Sluoste iSsausinkite po durelémis esantj surinkimo
padékla.

NUKALKINTI

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcijg vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy $alinimg i$
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
cikla (zr. toliau pateikta lentele).

! NUKALKINIMO PRANESIMAS !

, , REIKSME
<REKOMENDUOJAMA NUKAL-
KINTI> Rekomenduojame paleisti
Rodomas po apytiksliai 15 val. nukalkinimo cikla.
gary cikly*

Batina nukalkinti. Gary ciklo

nebus galima suaktyvinti, kol

nebus atliktas kalkiy 3alinimo
ciklas.

<REIKIA NUKALKINTI>
Rodomas po apytiksliai 20 val.
gary cikly*

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytaja verte
(4 - kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti
prie$ rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy Salinimo procedilrg naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau iSvalyti vidinj gary
kontura.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapa, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandents, ir, jeigu reikia, gali bati
atliktas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jas turésite
iStustinti stalciy po iSleidimo ciklo, prie$ tesdami
nukalkinimo etapa.

Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti, kad vanduo buty
saltas, negalima atlikti $io veiksmo po paskutiniojo
ciklo (arba paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas)
nepraéjus 30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas
pranesimas,VANDUO PER KARSTAS"

» ETAPAS 1/2: NUOSEDUY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|JPILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalciy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad buty
uztikrinti geriausi kalkiy $alinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuarg tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry salinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
priezilrai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Dél uzsakymy ir informacijos
kreipkités j garantinio aptarnavimo tarnybga arba
www.whirlpool.eu..

+,Whirlpool” neprisiima atsakomybeés dél bet kokios
zalos, jei yra naudojami kiti rinkoje jsigyjami valymo
produktai.

=759

Supyle kalkiy salinimo tirpalg j staliy, paspauskite
kad buty pradétas pagrindinis kalkiy salinimo
procesas. Kalkiy $alinimo etapy metu jums nereikia
stovéti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui
pasigirs garsinis signalas, o krane bus rodomos
peréjimo j kitg etapg instrukcijos.
Pasibaigus kalkiy $alinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: $io etapo metu naudojamas kalkiy
alinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiamg stalciy.
IStustinkite stalciy.
» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)
Tam, kad i3 stalciaus ir gary konturo buty iSvalyti
kalkiy $alinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla.
Kai ekrane rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j
rezervuarg jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada
paspauskite [ > ], kad pradétuméte skalavima.
Neisjunkite orkaités, kol nebus atlikti visi funkcijos
reikalaujami veiksmai.
Atkreipkite démesj: prireikus i$ sistemos galima
paprasyti istustinti staliy ir pakartoti Sig operacija.
Kai baigiama kalkiy 3alinimo procedura,
rekomenduojama iSdziovinti galimus vandens
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likucius. Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.
IStustinkite stalciy. Kalkiy Salinimo ciklas uzbaigtas.

Atkreipkite démesj: kalkiy salinimo ciklo metu, gali
girdétis triukSmas, kadangi suveikia orkaités siurbliai,
siekiant uztikrinti optimaly kalkiy salinimo efektyvuma.
Paleide techninés priezitros ciklg, nepasalinkite
stalciaus, kol to nepareikalaus prietaisas.

Atkreipkite démesj: Kai katilas prisipildo kalkiy salinimo
tirpalo ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE
1/2" (NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti,
nes prieSingu atveju, prie$ paleidziant bet kokig garo
funkcija, visg nukalkinimo cikla reikia pakartoti.

&’ VALDIKLIO UZRAKTAS

Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lie¢iamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustumete.

Norédami atrakinti prietaisa, laikykite nuspausta
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.

E PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymuy keitimas, Sabo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo” iSjungimas.

INFORMACIJA

Rasite daugiau informacijos apie turimg orkaite.

. PASTABOS

+  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Tikimasi, kad dél aukstesnés "Pizza" ciklo
temperataros 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 temperataros ir laiko
verteés 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 reckomenduojame
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.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZziui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

MEAT (MESA)

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 mésg norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus 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 baty 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, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje 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, lentyna perkelkite
j Zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Pries teslg dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperataroje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

x APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'SE$E'I';AO SKREYDG':\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
¢ - s 2 1
Svelni jautienos nugariné 2-4cm - - - 1e.e.ef A r
Beef Chuck Steak 2-4cm - - - wi@,— N ! r
Svelni kiaulienos nugariné 2-4cm - - - -\Qi@r A ! r
v s 2 1
VAKUUMINKS\ y Lasidos filé 1,5-3cm - - - 1e.e.ef A r
GAMINIMAS Y. | >0us Vide 2 i
Morkos 0,2-0,4 kg - - - .ol —r
Sparagai 0,2-0,4 kg - - - -\,\,2”«\,- A ! ,
Ananasai 0,2-0,5kg - - - \AEQr N ! r
Obuoliai 0,2-0,5 kg - - - \,\3@,- ;
Sviezias Lazanija 0,5-3 kg - MED - q;,—iﬁp
TROSKINYS IR 5
KEPTI Lazanija 0,5-3 kg - - - N—P
MAKARONAI Saldyta 5
Vamzdeliniai makaronai 0,5-3 kg - - - ==V
Baltieji ryziai 0,1-0.5 kg vfr,, N ! r
RyZiai Rudieji ryZiai 0,1-0.5 kg - - - VE,,,, A ! r
Viso grado ryziai 0,1-0.5 kg - - - wi@r A ! r
RYZIAI IR GRUDAI Boliviné balanda 0,1-0,3 kg - - - -\Qi@r N ! r
2 1
Séklos ir Soros 0,1-0.3 kg ) ) B Wwewf —
radai 2 1
9 Spelta 0,1-0.5 kg - - - 1eg.ef A r
Mieziai 0,1-0.5 kg - - - -\,\3\9,- N ! r
Kepta jautiena 0,6-2 kg MED MED - A 3 -
Jautiena Kepsnys 2-4cm MED - 2/3 -«...5...n Q
Mésos paplotéliai 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...n Qf
Kepta kiauliena 0,6-2,5 kg - MED - - 3 -
Kiauliena Kiaulienos sonkauliai 0,5- 2,0 kg* - - 2/3 -\...5...n Qr
Soniné 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...4- Qr
Kepta vistiena 0,6-3 kg - MED - xir
MESA P 5
Visciukas 0,6-2,5 kg - - - EEE T
Vitienos 1-4 (cm) ) . . 4 2
kratinélé R ——
Vistienos 4 2
Viitiena . gabaléliai 0,2-15 kg ) ) ) .
Karst. ore
kepta vist. |Vistienos B _ _ - 4 2
blauzdelés .
Paniruotas 1-4 (cm) ) ) ) 4 2
kotletas T, —
Vistienos 4 2
sparneliai 0,2-1.5kg ) ) ) o
* Sitlomas kiekis
[ T ~ AF—=lr —_— oS 2.q.af
PRIEDAI
Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui
Grotelés - - e .
picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS '5'E$2'|“5"0 SKREYDG':\QMO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Vistienos 4 2
kepsneliai - - - - T A r
. Karit. ore | [Saldyti]
Vistiena -
kepta vist. | vittienos 4 5
sparneliai - - - - T A r
[Saldyti]
. - o 5 4
Antienos filé / kratinéle 1-5cm - - 2/3 Auelen A f
5 4
. Kalakutienos filé / kratinélé 1-5cm - - 2/3 eara. o~
MESA . ’\szf
Mésos ie3meliai 0,2-1,5kg - - 1/2 T A r
- - 4 2
Kiaulienos kapotinis 1-4 (cm) - - - T A -
Karst. ore . s 4 2
kepta mésa Mésos paplotéliai 1-4 (cm) - - - T A r
Desros ir desrelés 1,5-3,5 (cm) - - - % - 2 -
. 4 2
Paniruotas kotletas 1-4 (cm) - - - T A -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...?’...n mzf
Lasisos kepsnys 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...;- Qf
Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - 3/4 =\...3...F &f
Kepti filé Menkeés file 0,1-0,3 kg - - - -\...3...:- @
gabaléliai ir 3 5
kepsniai Jarinio e3erio filé 0,05-0,15 kg - - - Al 7 S
Jarinio karsio filé 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- &f
s 3 2
Kita filé 0,5-3 (cm) - - - Ruenee A S
- 3 2
Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - [ L S
e vienas 2 1
Menkés filé padéklas* - - - \eeef —r
- 2 1
ZUVIS IR JURY Filé [Saldyta] 0,5-3 (cm) - - - \esaf s
GERYBES
Kitos filé 0,5-3 (cm) - - - 163,,,- R ! -
Garuose ) 1
kepti file Lasisos kepsnys 1-3 (cm) MED - - 1o 5.8l A -
gabaléliai ir Vienes 5 ]
\E@gsnlm Jarinio eserio filé padeklas* - - - .g.2f —
Jarinio karsio filé vienas - - - 2 !
padéklas* 2. @.2f —m
Kardzuvés kepsnys 0,5-3 (cm) - - - wgmr A ! -
Tuno kepsnys 1-3 (cm) MED - - '\:w:..fa.?r ‘—r1
« . vienas 4
sukutes padéklas* ) ) ) —
. - vienas 4
Ant gro.t_ellq Midijos padéklas* ) ) ) —
keptos jury vienas 4 3
gérybeés Krevetés padeklas* - - - R W
. vienas 4 3
Karal. krevetés padeklas* - - - Aueees L oS
* Sitlomas kiekis
Averens ~ A=~ — TS \g.e.8f
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui

picos padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

500 ml vandens

garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

. APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'S'EEE'I';AO SKREYDG':\;'MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Sukutés 0,5-1kg - - - m_i_@r 1—r1
- 2 1
Midijos 0,5-3 kg - - N ool —r
Garuose ) 1
paruostos Krevetés 0,1-1 kg - - - \e.g.2f —r
jary 2 1
g:e}ybes Karal. krevetés 0,5-1,5 kg - - - oo of v r
Kalmaras 01-0,5 kg - - _ 2 1
ZUVIS IR JURY [kiekvienas] oo of —r
GERYBES Agtuonkoii 0,5-2 kg 2 1
stuonkojis [kiekvienas]* - - - 2. 2.2l ~——r
Kepta paniruota zuvis 1,5-3,5 (cm) - - - % '\ir
s 4 2
Karét. ore Zuvies filé 1,5-3,5 (cm) - - - TR
kepta zuvi
epta zuvis Visa zuvis 0,4-0,8 kg - - - Ef-}g; L
Véziagyviai - - - - EE;‘EEEH 1;-
Vistiena >0-80 g . ] _ 2 1
GARUOSE RUQSTI [kiekvienas]* e g2l —r
KIAUSINIAI Y butocle vienas ] ] i 2 1
P padéklas \e.g.el "
Bulves 0,5-1,5 kg* - MED - 11,
Keptos Bulvés [$aldytos] 0,5-1,5 kg* - MED - -\L
darzoves . 0,1-0,5 kg 3
|darytos darzovés [kiekvienas] - - - e
Kitos darzovés 0,5-1,5 kg - MED - ‘i,
Bulviy apkepas vienas % - - - -\%ﬁ
padéklas
. vienas 3
Pomidory apkepas padéklas* - - - =0
_ Papriky apkepas vienas . - - - ql__‘_%_‘__lp
Darzoviy padéklas
apkepas . vienas 3
Brokoliy apkepas padeklas* - - - QY ——
S _ vienas 3
Ziediniy kopusty apkepas padeklas* - - - ==
5 A\/E . vienas 3
DARZOVES Darzoviy apkepas padeklas* - - - LY==V
Naminés bulvytés 0,3-0,8 kg - - - % L
Bulvés (skilt.) 1-4 (cm) - - - % 1;-
O 4 2
Karst. ore Darzoviy misinys 0.3-0,8kg - - 2/3 T ——
keptadarz. | - vinijy traskudiai 0,2-0,5 kg - - - o
Keptos bulveés [Saldyti] 0,3-0,8 kg - - - Eﬁ-ﬁr w;-
Suktinukai [Saldyti] - - - - Efm L
. . 50-500 ¢ ) ) ) 2 1
. Nesmulkintos bulvés [kiekviena] ‘e o of — r
aruose -
keptos ., iBulviygabaléliai Vée.'ll?s % - - - 1e E of -\;,
dariovés\k\,} paceras 2 7
. T . vienas
Bulviy gabaléliai [Saldyti] padéklas* - - - \eg.of —r
* Sitlomas kiekis
[ YRR ~ Ae — |V \e.e.ef
PRIEDAI
Groteles Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui
picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

« APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS '5'E$2'|“5"0 SKREYDG':\QMO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Zirniai 0,2-2,5 kg - - - w,z;m,— 1;,
ity . 2 1
Zirniai [$aldyti] 0,2-3 kg - - - 1e.c.ef A r
- AL 2 1
Brokoliai 0,2-2 kg DENTE - - el —r
2 1
Brokoliai [Saldyti 0,2-2 k - - - N r
\:} Garuose [ vtil 9 \e.e.ef
DARZOVES . | keptos o AL 2 1
darzoves Ziediniai kopustai 0,2-2 kg DENTE - - oo of e r
AL 2 1
Morkos 0,2-2 kg DENTE - - QSIS g, W—
- AL 2 1
Cukinijos 0,2-2 kg DENTE - - teoef — -
Kitos darZovés 0,2-2kg - - - W,ZMH- N ! r
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg* - MED - -\éu-
Darzoviy strudelis 0,5-1,5 kg - MED - A 2 -
RN 60-150 g ) ) ) 3
Bandeles . [kiekviena] —
o .. 200-500 g 2
Vidutinio dydzio duona [kiekvienal* - - - ==
~ 400-600 2
Sumustiniy kepaliukas . [kiekvienag] - - - AR
Duona idelis duonos kepalas 2
%ﬂ P 0,7-2,0kg - - - -
N 200-300g ) ) ) 3
Pranc. batonas .7 [kiekvienas] ~
Speciali duona a\/dIEEIZSs % - - - A 2 -
SORUS KENPINIAI P 5
Apvali pica apskrita - - - N—
. . 2
Pica, stora padéklas - - - - -
. 2
1 sluoksnis* - - - N ,
L 2 sluoksniai* - - - -\1:.-4:b~ A ! r
Picair I
Pica [3aldytal
fokacija — 5 3 1
3 sluoksniai - - - aFr ARr -
4 sluoksniai* - - - -\I:g:b- -\I:g:b- -\l:%:-b- A ! -
vienas 2
Plona fokacija padéklas * - R _ o
vienas 2
Stora fokacija padéklas * - - - - -
* Sialomas kiekis
Averens ~ A=~ — TS \g.e.8f
PRIEDAI
Groteles Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas  Surinkimo padéklas su Padéklas gaminimui
picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens garuose
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS 'SEEE'I';”O SKREYDG':\QMO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
Biskvitinis pyragaitis skardoje 0,5-1,2 kg - - - _\,“—zv;b_
S 3
Sausainiai 0,2-0,6 kg* - - _
. . . 40-80 g 3
Keksiukas ir apskritas keksas [kiekvienas]* - - _
- . vienas 3
SALDUS KEPINIAI i Kruasanai padeklas * - - -
- . vienas 3
Kruasanai [Saldyti] padeklas * - - -
I R vienas 3
Plikyti pyragaiciai padeklas * - - _
) 10-30 g 3
Morengai [kiekvienas] B B B “
Pyragas 0,4-1,6 kg* - ; ; —
Strudelis 0,4-1,6 kg - - _ 3
SALDUS KEPINIAI 5
Vaisinis pyragas 0,5-2 kg - - - =
~ 2 1
Karamelinis apkepas\\\‘}‘ 0,2-1 kg* - - b g2l —
= 2 1
Garuose kept | Vaisiy gabaléliai N 0,5-3 kg - - - Vool
vaisiai N 0,1-0,4 ki 2 1
Nepjaustyti vaisiai \\\J [kiekvienags] B B - \e.e.ef Y——r
* Sialomas kiekis
[ ~ AF—=r — S \z.e.2f

PRIEDAI
Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus Skysciy surinkimo padéklas

picos padéklas ant vielinés lentynos / kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens

Padéklas gaminimui
garuose
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U*:] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARY LYGIS* IKAITINIMAS TEMP(EORC’)\TURA T?“;JIE“./)'E LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai MAZAS TAIP 140 - 150 35-55 _3,
Mazas pyragas / bandelés MAZAS TAIP 160- 170 30-40 \i,
Mieliniai pyragai MAZAS TAIP 170-180 40-60 -\1:.%.:1,
Biskvitinis pyragai MAZAS TAIP 160 - 170 30-40 -\;.—iw-
Fokacija MAZAS TAIP 200-220 20-40 L,.
Duonos kepalas MAZAS TAIP 170-180 70-100 L
Duonelé MAZAS TAIP 200-220 30-50 ‘i,
Prancaziskas batonas MAZAS TAIP 200-220 30-50 11,
Keptos bulvés VID. TAIP 200-220 50-70 11,
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg VID. TAIP 180-200 60 - 100 L
VerSiena / jautiena / gabaliukai VID. TAIP 160-180 60-80 L
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg VID. TAIP 200-220 40-50 L
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg VID. TAIP 200 55-65 11,
Eriuko koja VID. TAIP 180-200 65-75 1;.
Kiaulienos kojos troskinys VID. TAIP 160-180 85-100 L
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg VID. TAIP 200-220 50-70 L
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) VID. TAIP 200-220 55-65 L
!(?)?)xtigf)?a?ricz\lﬁriiios, baklazanai) vID. AP 180-200 2540 ‘i’
Zuvies file DIDELIS TAIP 180-200 15-30 1;,

*Atkreipkite démesj j tai, kad, pasirinkus funkcijg Steam Auto, $i koreliacija turi bati praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lygj, tinkantj pasirinktai temperatarai.

B A= p— | ) =

PRIEDAI
Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500

. X Maisto termometras
forma ant groteliy lentynos / kepimo skarda ml vandens
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U] PURE STEAM” Gaminimo lentelé

RECEPTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LYGIS IR PRIEDAI
Vistienos filé gabaléliai 100 15-50 nin ;
Kiausiniai 100 10-30 m__i__nr 1;r
5 Visa Zuvis 90 40-50 \pinr ;
VANYIS - 2 i
Zuvies filé gabaléliai 90 20-30 el —r
SvieZios darzoveés (nesmulkintos) 100 30-80 Viw- '\;r
Sviezios darzovés (gabaléliais) 100 15-40 V,E,, 1;,
DARZOVES & & . 2 1
VAISIAI Saldytos darzovés 100 20-40 Yeosf A -
Vaisiai (nesmulkinti) 100 15-45 min 1;,
Vaisiai (gabaléliais) 100 10-30 2 !

Neautomatiniy funkcijy meniu pasirinkite funkcija Gryni garai. Nustatykite gaminimo temperaturg ir laika. Pripildykite
vandens bakg vadovaudamiesi ekrane pateiktais nurodymais. Maistg dékite ant 2 lygio gary padéklo, o ant 1 lygio - ant
laséjimo padékla, kad maistas neprilaséty.

PRIEDAI

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Padéklas gaminimui garuose
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"SOUS VIDE" MAISTO GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUA PIULONAS | TEMPERATORA (°C) | TRUKME (MIN) | LYGIS IR PRIEDAI
2 1
Nugariné: I$pjova, kepsnys, 15cm 62 50-70 \eeaf — r
kepsniai ] 2 1
JAUTIENA & Jautienos Sous 3/4cm 62 80100 \eeef A—r
VERSIENA Vide 2 1
- ERIENA Kietesni gabalai: Mésainis, 1> cm 6 o070 e.e.ef  —0oF
Soninés kepsnys, Sonkauliukai 3/4 cm 62 110 - 130 nzn 1
1,5cm 68 30-50 \mivr 1—r1
Nugariné 2 1
Kiaulienis Sous 3/4 cm 50-70 \e.eef —r
KIAULIENA Vid 2 1
Supjaustykite kotletus lae - 63 120 - 140 ‘ool s
Sonkauliukai - 68 120 - 140 \_Q__f\___,}; '\Lr
1,5 62 65-75 nfm ‘—f1
File N 1
LASISA, TUNAS Zuvies Sous > 62 8050 \egal A
- UPETAKIS Vide 15 62 70-80 nzn 1=r1
Kepsnys 2 1
3 62 85-95 2 2.2 s
- ) 2 1
Sparagai - 85 30-40 \e.eof +—0or
Morkos 2,5¢cm 85-95 30-50 AEA ‘;,
Brokoliai - 85 30-40 '\:w:__?k__:,zf ;
Ziedinis kopustas - 85 30-40 wfﬂ, ;
. . 2 1
DARZOVEs &  hadicchio Darzoviy Sous - & 30740 sl
B Bulviy griezinéliai Vide 25 cm 85 - 95 40-60 el
Cukinijos 2,5cm 85 30-40 wfﬂr '\Lr
Obuoliy skiltelés 2,5cm 85 30-40 nfn ;,
Kriausiy skiltelés 2,5cm 85 30-40 \,,Ewr ;
Ananasy griezinéliai 2,5cm 85 25-35 2 . !

Pasirinkite norima atlikti ciklg ir atlikite siGilomus nustatymus. Gaminimo laikas nurodomas $aldytam maistui. Jei i$ karto
nepateiksite, laikykite maistg Saltame vandenyje, visiskai atvésinkite ir jdékite j Saldytuva. Didesniam kiekiui kepimo laika
koreguokite. Rezultatai priklauso nuo sudedamyjy daliy kokybés ir tinkamo higienos laikymosi. Norédami pasiekti
geriausiy rezultaty, gaminkite Sviezig ir kokybiskg maista. Nenaudokite Sios funkcijos maistui pasildyti. |dékite vakuume
uzdarytus maisto produktus j 2 lygio gary padekla. Nedékite maiseliy vieno ant kito, kad Siluma pasiskirstyty tolygiai. 1
lygyje pastatykite laséjimo padékla.

PRIEDAI

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Padéklas gaminimui garuose
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£4RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCLA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
(°0) (MIN.) PRIEDAI
9 Pranc.. bulvytés Ly 650-850 g Taip 200 25-30 .
'_
wv vy e ewgs
= Uz3aldyti viStienos % . 4 2
< - -
=N cpsneliai I==1 500¢g Taip 200 15-20 T s
X . . 4 2
= Zuvies lazdelés I==1 500¢g Taip 220 15-20 T -
a
;:' _ .. . < ) 4 2
< Svoguny Ziedai = 5009 Taip 200 15-20 — r
Sviezios cukinijos su % . 4 2
& dziuveséliais =2 4009 Taip 200 15-20 T
3 4 2
E Naminés bulvytés I==1 300-800 g Taip 200 20-40 e — r
2 Darzoviy miginys 1= 300-800 g Taip 200 20-30 . S
vl L < ) 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 —— ,
= a%s
,,:\’, Vistienos sparneliai =T 200-1500¢g Taip 220 30-50 Efm “ 2 -
oc
> . v ) 4 2
5 Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50 o r
= s
Zuvies file 1= 14 cm Taip 220 15-25 W

Ruosdami 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.

kL)
FUNKCIJOS =S
Karstas oras
T aP=lr ~
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant Laséjimo padéklas / kepimo padéklas arba

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUA | JKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) | TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 170 30-50 Ny
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai & Taip 160 30-50 Ny
&% Taip 160 30-50 —_—
als . 3
Idaryti pyragai g Taip 160 - 200 30-85 1 r
(sarrio pyragas, Strudelis, obuoli ragas) s . 4 1
pyrag upyrag 2 Taip 160 - 200 30-90 e e
_ Taip 150 20-40 N 3 ,
) Taip 140 30-50 A
Sausainiai — 2 1
) Taip 140 30-50 A rooA -
& Taip 135 40-60 O e
_ Taip 170 20-40 A 3 ,
&% Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés — Z 1
% Taip 150 30-50 A - -
5 Taip 150 40-60 N
_ Taip 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35-45 L ‘L,
% Taip 180-190 35-45*% e
— Taip 90 110-150 N
. 5 . 4 1
Morengai Y Taip 90 130-150 — s
& . 5 3 1
& Taip 90 140- 160 * —r AR,
— Taip 190- 250 15-50 2,
Pica/duona/ italiska duonele — 5 3 1
% Taip 190-230 20-50 " N
5 . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 310 -2 N
duonele) & Taip 220-240 25-50* N L
_ Taip 250 10-15 1 3 r
Saldyta pica % Taip 250 10-20 N
% Taip 220-240 15-30 1 > Fo > [~ '
EDS Taip 180-190 45-55 e
Pikantiski pyragai s . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) -~ Taip 180-190 45-60 N A
* Taip 180-190 45-70* N L
“ §§
1= fad B a4 o
|prastinis Karsto oro srautas  Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Revees >~ A== I — |y
PRIEDAI

Grotelés

Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus
picos padéklas ant vielinés lentynos

Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba

orkaités padéklas ant groteliy lentynos

kepimo skarda

Skysciy surinkimo padéklas/  Surinkimo padéklas su

500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai v Taip 180-190 20-40 1 4 [ A ! -
< Taip 180-190 20-40* R L
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu / kepti — . 3
makaronai / vamzdeliniai makaronai \:, Taip 190-200 4565 | S—
Aviena / versiena/ jautiena / kiauliena 1 kg — Taip 190-200 80-110 1 3 r
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 2 kg Xﬁg - 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 180-200 40-60 1 3 f
|darytos darzovés e . . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) : Taip 180-200 >0-60 N
. = y 5
Skrebutis - 3 (aukstas) 3-6 Aeleer
~ =
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid)) 20-30** ntn '\WL{’
Dedrelés, kebabai, kiaulienos Sonkauliukai, Naad 2-3 (vidutiné - o 5 4
mésainiai u auksta) 15-30 S
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55-70 *** ~la '&f
Eriuko koja / kojos ¥ - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 i
J J o° B
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35- 55 *** 1 3 r
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 r
/9\
Sausainiai fook Taip 135 50-70 NI S S
Sausainiai
. . 5 3 2 1
Tartaletés COOK Taip 170 50-70 N T s Y ———V N ——— P
Tartaletés
- ) . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 N TN
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) / o’ . . 5 3 1
lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) I'—., Taip 190 40-120 R AR LT
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) LQ 5 4 ) 1
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) / COOK Taip 190 40-120* N= - N —— P
mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa ';3 Taip 200 50-100* -\né..—.u-. 1 ! f
Mésair bulvés % Taip 200 45-100* . LT
Zuvis ir darzovés v Taip 180 30-50*% al:é:—'lﬁ 1 ! f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO N 3
(triusiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 | —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maista apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
: -.' = -ﬁ 2 4 ECO -
FUNKCIJOS - Iil XL COOK =
|prastinis  KarSto oro srautas  Konvekcinis kepimas Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aerenn ~ == | S — S
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo skarda / kepimoarba  Skysciy surinkimo padéklas/  Surinkimo padéklas su
picos padéklas ant vielinés lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 mlvandens
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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 atveso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai neSvarus, uzladinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar $ilta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

« Jjunkite "Steam Clean" funkcija, kad optimaliai
iSvalytuméte vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose
modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti bty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIORA
Jspéjimas: vandens stalciaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka
apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visa
vanden;j i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziaros darbus, orkaite biitina
atjungti nuo elektros tinklo.

stalciy:
( 1. Stumkite j virsy galinj
I —adangtelj, kad nuimtuméte
N “Mvandens stal¢iaus virdutinj

dangtelj.

2. Baige valyti stalciy,
galite jj uzdaryti jkiSdami
du priekinius dangtelius

j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite

tik kambario temperatiros vanden;j: karstas vanduo
gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite tik
geriamajj vanden,;.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikima ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilga
laikg nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo cikla pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR [STATYMAS
1. Kai norésite isimti 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 orkaités,
sulygiuokite 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.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KAITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Orkaité neveikia.

Netiekiamas maitinimas.
ISjunkite i$ elektros tinklo.

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Krosnele iSjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
triktis nepasalinta.

Ekrane parodoma raidé ,F” su
skaiciais.

Programinés jrangos
problema.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
numerj, rodoma po raidés ,F".

Orkaité nekaista.

Kai DEMO REZIMAS yra ,On”,
visos komandos yra aktyvios
ir meniu veikia, taciau
krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane
rodoma DEMO REZIMAS.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" is NUSTATYMU meniu
ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).

Lemputé issijungs.

,EKO” ekonominis rezimas
,on”.

Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite
Jsjungta”.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Apsauginiai fiksatoriai yra
netinkamoje padétyje.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai baty
tinkamoje padétyje, todel iSimdami ir jstatydami
dureles vadovaukités sk. ,Valymas ir priezilra“
pateiktais nurodymais.

Namuose nutrdko maitinimo
tiekimas.

Neteisingi galios nustatymai.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3
kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu
,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
+Mazas”,

Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
ekrane isspausdinta klaida F3E3

Maisto termometras néra
tinkamai prijungtas.

Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilankymas musy svetainéje docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieZiaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

savu ierici vietné www.register10.eu

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Mitruma sensors

3. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(l'menis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis

. Udens atvilktne

. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

O 00 N O U

. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10. Apakséjais sildelements

(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

3
le)

RN
Ep

1. IESL./IZSL.

Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasni.

2. SAKUMS

Lai iegutu piekluvi

galvenajai izvélnei.

3.1ZLASE

Lai atri pieklatu, izveidojiet savu
iecienitako funkciju sarakstu.

3 4 5 6

4.TOOLS (RIKI)

Lai izvelétos kadu no vairakam
opcijam un mainitu cepeskrasns
iestatijumus un preferences.

5. DISPLEJS

6. VADIBAS BLOKESANA
“Vadibas blokésana” lauj jums
blokét skarienpanela pogas, lai tas
nevaréetu nejausi nospiest.

8 9

7. APGAISMOJUMS

Lai ieslégtu vai izslégtu
cepeskrasns apgaismojumu.

8. VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizét,
izmantojot gatavosanas funkciju
vai tikai laika saglabasanai.

9. SAKT

Lai saktu gatavosanas funkciju.
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PIEDERUMI

SKIDRUMU

SAVAKSANAS PAPLATE SLIDOSAS SLIECES *

==

STIEPLU PLAUKTS CEPESPANNA *

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku

tadu edienu ka galas,
zivju, darzenu, fokacas
u.c. gatavosanai, ka

ari gatavosanas laika
radusos skidrumu
savak$anai, ja novietojat
to zem stieplu plaukta.

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kiku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari
cepesu, papira ceptu
zivju u.c. édienu
gatavosanai.

Vieglakai piederumu
ielikSanai un iznemsanai.

TVAIKA PAPLATE

PAPLATE

T

Tas veicina tvaika
I cirkulaciju un tadéjadi
I palidz édienam cepties
1 vienmerigi. Més iesakam
tvaika paplati novietot
2. limeni, lai nodrosinatu
optimalu gatavosanas
veiktspéju. Novietojiet
notekpaplati 1. limeni,
1 lai taja savaktu édienu
1 gatavosanas sulas. **

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai

ar ceps$anas ar gaisu
funkciju, novietojot
cepsanas paplati zemaka
limeni, lai taja tiktu
savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja
masina.

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
i GAISA CEPSANAS
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}

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 apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

** lzmantojiet tikai TVAIKA un SOUS VIDE funkcijam
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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, cepedpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai nonemtu plaukta vadotnes, izskruveéjiet
stiprinasanas skraves (ja tadas ir) abas pusés,
izmantojot monétu.

Paceliet vadotnes augSup un izvelciet apakséjas
dalas no iedzilinajumiem: 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.

Kreiso (“L”) un labo (“R")
== | plauktu vadotnes var atpazit
péc Saja attéla noradita
logotipa.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

I 1znemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
~_piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu
vadotni. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet $is darbibas ar1
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limen.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limen.

Whj;lﬁool



FUNCTIONS (FUNKCLJAS)

@ MANUALIE REZIMI

« CONVENTIONAL (KONVENCIONALS)

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

« KONVEKCIJA
Galas un kaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

+ FORCED AIR (PIESPIEDU GAISS)
Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

« GRILS
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot
galu, izmantojiet notekpaplati, lai savaktu
gatavosanas laika izdalijusas sulas: Novietojiet
trauku jebkura limeni zem stieplu plaukta un
ielejiet taja 500 ml dzerama Gdens.

« TURBO GRILS
Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cepsanas laika radusas
sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu
plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« ATRASILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

« COOK4
Lai viena temperatira uz ¢etriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus, kukas,
apalas picas (ari saldetas) un pagatavotu veselu
maltiti. Lai iegutu vislabakos rezultatus, ievérojiet
gatavosanas tabula sniegtos noradijumus.

- TVAIKS

» PURE STEAM (TIRS TVAIKS)

Lai gatavotu dabigas un veseligas maltites,
izmantojot tvaiku un tadéjadi saglabajot
produktu dabisko uzturvértibu. Si funkcija
ir ipasi piemérota darzenu, zivju un auglu
gatavosanai, ka ari blansésanai. Pirms
gatavosanas iznemiet produktus no
iepakojuma un nonemiet aizsargplévi,

ja vien nav noradits citadi. Lai iegutu
papildinformaciju par manualajiem
gatavosanas cikliem ar tiru tvaiku, skatiet
gatavosanas tabulu “Tirs tvaiks”.

» AUTOMATISKA TVAICESANA

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijjumus

ar piespiedu gaisa cirkulacijas funkcijas
iestatijumiem, 31 funkcija lauj gatavot patikami
kraukskigus un arpusé apbraninatus édienus,
vienlaikus saglabajot mikstu un suligu édiena
ieksdalu.

Cepeskrasns automatiski iesmidzina pareizo

tvaika daudzumu, pamatojoties uz izvéléto
temperatdru, lai sasniegtu optimalus
gatavosanas rezultatus.

»  TVAIKS+GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus

ar piespiedu gaisa cirkulacijas funkcijas
iestatijumiem, 3i funkcija lauj gatavot patikami
kraukskigus un arpusé apbruninatus edienus,
vienlaikus saglabajot mikstu un suligu édiena
iekSdalu. Lai panaktu labakos gatavo3anas
rezultatus, ieteicams izvéleties AUGSTU tvaika
[imeni zivju gatavosanai, VIDEJU limeni galas
gatavosanai un ZEMU limeni maizes un deserta
gatavosanai.

Lai iegUtu papildinformaciju par piespiedu
gaisa + tvaika manualajiem gatavosanas
cikliem, dodieties uz gatavosanas tabulu
“Tvaiks + gaiss”

SOUS VIDE

Saja funkciju grupa ir ieklauts Sous Vide,

kas ir profesionala gatavosanas tehnika, kas
prasa izmantot partikas plastmasas maisinus

ar vakuumu, gatavosanu precizi kontroléta
temperatara, izmantojot tvaiku. Pakapenisks

un precizs gatavosanas process veicina izcilu
mikstuma un garsas attistibu, ka ari nodrosina
édiena gatavosanas vienmérigumu visa édiena.
St funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darzenus un
auglus un sasniegt Sefpavara cienigus rezultatus.
Parbaudiet Sous Vide gatavosanas tabulu, lai
pareizi izmantotu So funkciju.

TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatdra virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot mikstu picas iekSpusi, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un 30 minasu priekSuzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minatés.
Lai pasatitu, ka arf sanemtu informaciju,
sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu vai
atveriet vietni www.whirlpool.eu

» CEPSANA AR GAISU

Izmantojot So 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 cepsanas ar gaisu paplates viena
slani un izpildiet cep$anas ar gaisu tabulas
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noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta.

»  KEEP WARM

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla vél ir karsta.

» VIENKARSA GATAVOSANA
Lai pagatavotu ieprieks pusfabrikatu partiku,
kas glabata istabas temperatara vai ledusskapi
(biskvitus, kukas, kéksus, pastas édienus
un maizes veida produktus). Izmantojot o
funkciju iespéjams atri un saudzigi pagatavot
édienus, ka arl izmantot jau pagatavota édiena
uzsildisanai. Cepeskrasni nav nepieciesams
ieprieks uzkarsét. levérojiet noradijumus uz
iepakojuma.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvélas labako
gatavo$anas rezZimu un temperaturu, lai
pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg).
Gatavos$anas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegutu vienmérigu branumu abas
pusés. Lai gala neizzltu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar udeni.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 50 EKO CIKLA
funkciju, lampina bus izslégta visa gatavosanas
laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadéjadi
samazinatu enerdijas patérinu, ierices durvis
nedrikst atvért lidz bridim, kad édiens ir pilnigi
gatavs.

« SALDETI PRODUKTI

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un reZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSsams sakotnégji iesildit.

L) AUTOMATISKIE REZIMI

S1 funkcija sniedz iespéju pagatavot visu veidu
partiku pilnigi automatiski. Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem uz relativa gatavosanas galda.
Cepeskrasni nav nepiecieSams sakotnéji iesildit.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu
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KA LIETOT SKARIENEKRANU
Lai atlasitu vai apstiprinatu:
@ Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.
@ Lai ritinatu izvélni vai sarakstu:
PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS".

Lai atgrieztos iepriek$éja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré

produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot & , lai piek|atu

izvélnei "Riki”.

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda

un laiks.

« Velciet pari ekranam, lai piek|utu pieejamo valodu
sarakstam.

« Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Valodu var mainit, atverot iestatijumu izvelni.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

Savienojot cepeskrasni ar jusu majas tiklu, laiks un

datums tiks iestatits automatiski. Citos gadijumos tie

jaiestata manuali

« Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
laiku.

- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un

datums.

3. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patérétu

elektrisko jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek

izmantota zemaka jauda, bas jasamazina 3i vértiba

(13 ampéri).

- Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

+ Pieskarieties,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par

atkalkoSanas cikla veikSanas nepiecieSamibu, ir svarigi

iestatit pareizu Gdens cietibas limeni. Lai to iestatitu,
ieslédziet cepeskrasni, nospiezot [ O J, nospiediet

o . Atveriet Preferences un atlasiet “UDENS CIETIBA”.
Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu. Izvélieties

pareizo Udens limeni jusu regiona, pamatojoties uz 30

tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Fran¢u English
gradi gradi gradi
1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
leprieks iestatita dens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. 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. Karséjiet
cepeskrasni lidz 200 °C apméram vienu stundu.

Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes ieteicams izvedinat
telpu.
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LIETOSANAS NORADIJUMI

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu cepeskrasni, nospiediet [ O ], vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespéjams izvéléties funkciju Manuali vai
Automatiskie rezimi.

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

+ Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.
« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.
2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA
LIMENIS

. Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai
deaktivizét priekssildisanu ar ipasu slédzi.
DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks nav
jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito
laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

. Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavo$anas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

« Pieskarieties atbilstosajiem cipariem, lai iestatitu
nepiecieSamo gatavosanas laiku.

- Lai apstiprinatu, pieskarieties “NAKAMAIS".

Lai atceltu iestatito ilgumu gatavosanas laika un

tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas, varat

pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0” vai ari varat
atvért tris punktu izvélni un redigét gatavosanas laiku.

Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu izvélni un

atlasiet “Partraukt gatavosSanu’”.

3. IESTATIT AUTOMATISKOS REZIMUS
Automatiskie rezimi sniedz jums iespéju pagatavot
plasu édienu klastu, izvéloties kadu no saraksta.
Vairums gatavosanas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas AUTOMATISKO
REZIMU funkcijas lauj sasniegt optimalu gatavosanu

jebkura veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:

sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu
pédéjo gatavosanas minusu laika displeja paradisies

atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavosanas laiku.

+ lzvélieties recepti no saraksta.

Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam izvélnée

"Automatiskie rezimi" (skatiet atbilstosas tabulas).

+ Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

. GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu
gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6th
Sense paredzétajam receptém, pateicoties tvaika
izmantosanai, ir iespéjams pagatavot jebkada
veida édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un
vienmerigak salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko
parasti izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek
samazinats gatavosanas laiks, saglabajot vértigas
uzturvielas un nodrosinot izcilu, patiesi garsigu
rezultatu visam kulinarijas receptém. Gatavojot

ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmer ir jabut
aizvértam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bis nepiecieSams
uzpildit Gdeni tvertng, kas atrodas cepeskrasns
iekSpusé, izmantojot vadibas panela izvelkamo
atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEPILDIT
ATVILKTNI", izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku
un piepildiet to ar Gdeni lidz displeja noraditajam
[imenim. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to

panela virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvéerta. Péc
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabut vienmér aizvértai,
iznemot Gdens iepildes laika.

Ja gatavosanas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,

kad udens tvertne ir iztuksota, iespéjams, to vajadzés

uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks

radits pazinojums, ja tas bas nepieciesams.

4, SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavo3anas saksanas jas varat izmantot laika

aizkavi: Funkcija tiks sakta jasu ieprieks atlasitaja laika.

« Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepiecieSamo
sakuma laiku. JUs varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens batu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.

- Kad nepieciesama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT", lai palaistu gaidiSanas laiku.

« lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
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laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma laiku, tiks
atspéjota cepeskrasns iepriekséjas uzsildisanas faze:
krasns pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka
noradits gatavosanas tabula.

« Lai aktivizétu funkciju nekavéjoties un atceltu
ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties
pie “SAKT", lai aktivizétu funkciju.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga konkréta

maksimala temperattra, displeja tiks paradits zinojums.

JUs varat mainit iestatitas vértibas gatavosanas laika

jebkura bridi, pieskaroties vértibai, kuru vélaties mainit.

Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit,

atverot tris punktu izvélni displeja apak3séja kreisaja dala.

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

O],

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizeéts, tiklidz funkcija bus atlasita,

displeja bus redzams prieks$sildisanas posma statuss.

Kad i faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals

un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”,

« Atveriet durvis.

+ lelieciet partiku cepeskrasni.

« Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT”, lai saktu gatavot.

levietojot édienu krasni pirms priek3sildisana ir

pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot

durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas

faze.

Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu

priekssildisanas funkcijai gatavo3anas funkcijam, kas

Jums to lauj izdarit manuali.

« lzvélieties funkciju, kas Jums lauj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.

+ lzmantojiet priekssildisanas slédzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma
opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Daziem automatiskajiem rezimiem édiens

gatavosanas laika ir jaapgriez. Tiks atskanots signals

un displeja bas redzams pazinojums par to, kada

darbiba veicama.

+ Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

- Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pedéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

- Parbaudiet édienu

. Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots

skanas signals, un displeja bus redzams pazinojums.

Dazam funkcijam kad gatavo3ana ir pabeigta,

jas varat papildus apbraninat édienu, pagarinat

gatavosanas laiku vai saglabat funkciju izlase.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASELI”", lai saglabatu ka
izlasi.

+ Atlasiet “Papildu apbrininasana’, lai saktu piecu
minasu apbruninasanas ciklu.

« Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavosana butu
ilgaka.

9. 1ZLASE

Izlases funkcija lauj saglabat cepeskrasns iestatijumus

jasu iecienitakajai receptei.

Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas

funkcijas. Péc noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks

paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASEL", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet O : Visas
saglabatas funkcijas tiks uzskaititas 3aja izvélne.
Pieskarieties “SAKT”, lai ieslégtu izvéleto gatavosanas
funkciju.

IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties tris punktu ikonai augséja labaja star.
+ Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties mainit.

« Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja vélaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélné
atradisit opciju “DZEST IZLASI".

10. RIKI

Nospiediet &, lai atvértu izvélni ,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélnée iespéjams izvéleties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

@ VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizet, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bas sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizets, jus varésiet izvéléties un aktivizet kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja star.

Lai atgutu vai mainttu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.
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Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

+ Pieskarieties “PAUZE", ja vélaties apturét taimeri.
Péc tam varat pieskarties “ATSAKT”, lai restartétu
taimeri.

« Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

 Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minuti.

OEapGAIsMoIuMS
Lai ieslégtu vai izslegtu cepesSkrasns apgaismojumu.

S

TIRISANA AR TVAIKU

Siipasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki
apvienojuma ar zemu temperatuaru lieliski palidz
atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.

ATRA ZAVESANA

Péc tira tvaika cikla cepeskrasns automatiski ieteiks
sakt atras zaveésanas ciklu, lai palidzétu izvadit no
nodalijuma mitrumu, kas ka minimums neapdraud
ierices pareizu darbibu. Izpildiet displeja redzamos
noradijumus. Notiriet pilienu paplati zem durvim ar
mikstu, absorbéjosa papira dranu, lai nonemtu Gdens
pilienus.

ZVINU TIRISANA

Siipasa funkcija, ja to ieslédz requlari, lauj uzturét
tvaika sistemu laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 140 minates.

Atkalkosanu lietotajs var uzsakt jebkura laika tirisanas
izvélné.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkosanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

PAZINOJUMS PAR ATKALKO-

SANU NOZIME

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni leteicams veikt atkalko3anas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
<NEPIECIESA,\,}//|_\A>ATKA|"KOSA_ Atkalkosana ir obligata. Nav

iespé&jams veikt tvaika ciklu,
kamér nav veikts atkalkosanas
cikls.

Tiek radits péc aptuveni
20 stundu ilgas tvaika ciklu

darbibas*

* nemot véra adens cietibas limena nokluséjuma
véertibu (4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits,
kam japaiet, lidz tiek raditi pazinojumi par atkalko3anu,
ir atkarigs no iericé iestatita udens cietibas limena.
Atkalko3anu var veikt ari tad, ja lietotajs velas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalkoSanas veik$anas ierice parbaudis, vai
tvertné ir atlicis udens, un vai varés veikt izliesanas

ciklu, ja tas nepieciesams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bas jaiztukso atvilktne, pirms
turpinat atkalkoSanas ciklu.

LGdzu, nemiet véra: lai Gdens butu auksts, $o darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 minttes péc péedéja
cikla beigam (vai pédejas reizes, kad izstradajums bija
ieslegts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita Sada
norade:"WATER IS HOT" (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktne atkalkosanas skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
pasutitu, ka ari sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu..

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas
lidzek]us.

=759

Péc atkalkosanas Skiduma iepildes atvilktné
nospiediet [ > |, lai saktu galveno atkalko3anas
procesu. Kalkakmens tirisanas posmu laika jums nav
jaatrodas pie ierices. Péc katra posma pabeig$anas
tiks atskanots akustisks signals, un displeja tiks
paraditi noradijumi, ka turpinat nakamo posmu.

Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztuk3ota: Saja
posma izmantotais atkalkosanas Skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné.. Ladzu, iztuksojiet atvilktni.

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontdra iztiritu
atkalkoSanas atlikumus, ir javeic skalo$anas cikls.
Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25L
UDENS> (Pievienot 0,25 | Skiduma), ielejiet tvertné
0,25 | dzerama Gdens, péc tam nospiediet [ > |, lai
saktu skaloSanu. Neizsledziet cepeskrasni, kameér nav
izpilditas visas nepiecieSamas funkcijas darbibas.
LGdzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistémas var
lagt iztuksot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalkoSanas procedura ir pabeigta, ieteicams
izzavet cepeskrasni, lai taja nepaliktu tdens. Péc tam
vareés lietot visas tvaika funkcijas. Ladzu, iztuksojiet
atvilktni. Atkalko3anas cikls ir pabeigts.

LGdzu, nemiet véra: atkalkosanas cikla laika varétu bat
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dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sakni, lai
garantétu optimalu atkalkosanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam, kad boileris ir piepildits
ar atkalkosanas Skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2" ciklu nedrikst partraukt,
pretéja gadijuma viss atkalkosanas cikls ir jaatkarto, lai
varétu palaist kadu tvaika funkciju.

[% VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas bloké3ana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atblokeétu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.

E PREFERENCES

Lai mainTttu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezZimu un izslégtu “Demo rezimu”.

INFO (INFORMACIJA)
Lai iegUtu papildu informaciju par produktu.

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperataru,

sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanu.
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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 ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priek3sildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatara 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 cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bis nedaudzilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatlra (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 gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTS

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tumsas krasas metala kiku 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 kikas viducl. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmérigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperaturu vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar skidru pildijumu vai glazaru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Cepsana ar konvekciju” Ja kukas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievienosanas apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievieto$anas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 3o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

) - - R APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GATAVIBAS | APBRUNINASANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS
LAIKA)
Liellopa galas fileja 2-4cm - - - wivr A ! -
Liellopa steiks 2-4cm - - - wﬁw N ! r
Cukgalas fileja 2-4cm - - - -\oﬁvr A ! -
P 2 1
 |50US Lasa fileja 1,5-3cm - - - Yesof
SOUS VIDEYY? {viDE 3 i
Burkani 0,2-0,4 kg - - - LTS3, W—
Spargeli 0,2-0,4 kg - - - 12 fZ»Gr 1—r1
Ananass 0,2-0,5 kg - - - 10§Gr ;
Aboli 0,2-0,5 kg - - - W,ZM, ;
Vaiga i o anj 0,5-3 k VID 2
Artika azanja ,5-3 kg - ) - =
CEPETISUN P 5
CEPTI Lazanja 0,5-3 kg - - - =
MAKARONI . 1dats .
Kaneloni 0,5-3 kg - - - [N ——
Baltie risi 0,1-0,5kg -\ngr A ! -
Risi Branie risi 0,1-0,5kg - - - Wi@r A ! -
Pilngraudu risi 0,1-0,5 kg - - - -\,v,,z;,,,r A ! -
RISI UN PUTRAS Kvinoja 0,1-0,3 kg - - - wﬁw N
2 1
Seklas un | rosa 01-0.3 kg ) B B \eeef -
putras Speltas kviesi 0,1-0,5kg - - - Wg,,r \;,
Miezi 0,1-0,5kg - - - -\,WZM,,- A ! -
Cepta liellopu gala 0,6-2 kg VID. VID. - - 3 -
Liellopu ) 5 4
gala Steiks 2-4cm VID. - 2/3 Avelen S
Burgeru kotletes 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...;- ML‘f
Cepta cukgala 0,6-2,5 kg - VID. - - 3 -
Cakgala {Cdkgalas ribinas 0,5-2,0 kg* - - 2/3 -\...5..4- Qf
Bekons 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5..4- Qf
Cepta vistas gala 0,6-3 kg - VID. - ‘ir
GALA Vesela 4 2
vista 0.6-2.5kg ) ) ) BTG
Vistas 1-4 cm ) ) . 4 2
kratina EEE —
Vistas 4 2
Vista Aerogrila | gabalini 0,2-1,5kg - - : EEEE
cepta
vista Vistas B B _ _ 4 2
stilbini R ——
Panéta 1-4 cm ) ) . 4 2
kotlete T —
Vistas 4 2
sparnini 0.2-1,5 kg ) ) ) AR ——
* leteicamais daudzums
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kiku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepedpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

TvaicéSanas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

) . - . APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORLIAS DAUDZUMS | OISR | APBRENIVASANAS | GaTAvOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Vistas 4 2
nageti - - - - TR
Aerogrila | [saldati]
Vista cepta
vista Vistas 4 2
sparnini - - - - EETET A r
[saldéti]
Piles fileja / kratina 1-5cm - - 2/3 =\...5...4= Kivf
GALA Titara fileja/kratina 1-5cm - - 2/3 =\...5...4= Livf
' S Z 2
Gala uz iesminiem 0,2-1,5 kg - - 172 T, r
Cakgalas karbonade 1-4 cm - - - Eﬁm A 2 r
Aerogrila 7 )
cepta Burgeru kotletes 1-4 cm - - - mEmm A r
gala Z 2
Desas un desinas 1,5-3,5cm - - - T A r
_ 4 2
Panéta kotlete 1-4 cm - - - T A r
Tunéa steiks 1-3cm VID. - 3/4 =\...3..ﬁ ‘\Vivf
Lasa steiks 1-3cm VID. - 3/4 -\---3---r ‘\Vivf
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - 3/4 —\...3..4- @
Ceptas Mencas fileja 0,1-0,3 kg - - - a...3...4= @
filejas un 3 5
steiki Jaras asara fileja 0,05-0,15 kg - - - Aeeree S
Jaras karusas fileja 0,05-0,15 kg - - - n...3...ﬂ @
Citas filejas 0,5-3cm - - - n...3...ﬁ @
Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - -\...3..1- },ivf
Mencas fileja viena panna* - - - -\ﬂz,ﬂ- - ! -
S _ 2 1
ZIVIS UN JURAS Fileja [sasaldéta] 0,5-3cm - - - ooef s
VELTES Citas filejas 0,5-3cm - - - '\mzﬂl‘ - ! -
Tvaicétas | Lasa steiks 1-3cm VID. - - 12 E of A ! -
Fil@]as L oo oo
steiki &} Jaras asara fileja viena panna* - - - \mzﬁr - ! -
Jaras karusas fileja viena panna* - - - ‘2__,2?__91- A ! -
Zobenzivs steiks 0,5-3cm - - - \f‘z“r - ! -
Tunda steiks 1-3cm VID. - - '\nﬁcﬂ' - ! ;
. . 4
Eskalopi viena panna* - - - A -
Grilétas | Midijas viena panna* - - - - 4 -
jaras y 3
veltes Garneles viena panna* - - - Aeenn £ S
Lielas garneles viena panna* - - - Aeeenn RN
* leteicamais daudzums
Aveeeen ~ AF—=lr — TS \g.e.ef

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas

paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas

paplate ar 500 ml Gdens

TvaicéSanas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

. - i e APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORLIAS DAUDZUMs | GATAVIBAS | APBRUNINASANAS | Atavo3ANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS ’
LAIKA)
. 2 1
Eskalopi 0,5-1 kg - - - Teeof  r
Midijas 0,5-3 kg - - - -\,\3,(”- ‘L,
Tvaicétas 2 1
jras Garneles 0,1-1 kg - - - \e.e.ef
\\:\il’tes Lielas garneles 0,5-1,5 kg - - - 1,\,2M, A ! -
- 2 1
ZIVIS UN JURAS Kalmars 0,1-0,5 kg [katrs] - - - Vooof
RESES Astonkajis 0,5-2 kg [katrs]* - - - wg,&r A ! -
Zivs panéjuma 1,5-3,5cm - - - % A 2 -
Aerogrila | Zivs fileja 1,5-3,5cm - - - Eﬂgﬂg 1 2 -
cepta 7 3
zivs Vesela zivs 0,4-0,8 kg - - - mrE n -
Vesveidigie - - - - — . >,
2 1
. ) % ) B B
TVAICE\\T:@S OLAS Vista 50 - 80 g [katrs] oo of A r
N
Paipala viena panna* - - - wﬁn, 1;,
Kartupeli 0,5-1,5 kg* - VID. - - 3 -
4
. - B % ) )
Cepti Kartupeli [saldéti] 0,5-1,5 kg VID. - -
darzeni Pilditi darzeni 0,1-0,5 kg [katrs] - - - - 3 -
Citi darzeni 0,5-1,5 kg - VID. - - 3 -
- : 3
Kartupelu graténs viena panna* - - - EN——N
- _ . 3
Tomatu graténs viena panna* - - - N——
3
- _ . % ) B B
Darzeni Piparu graténs viena panna N—W
pancjuma Brokolu graténs viena panna* - - B "-'——_'--3---"
Ziedkapostu viena panna* ) ) ) 3
sacepums p Y ——=P
DARZENI Darzenu graténs viena panna* - - - -.rij,-
Majas gatavoti fri ) ) ) . 4 2
kartupeli 0.3-0,8 kg i N —
Kart. daivinas 1-4cm - - - Eﬁm 1 2 -
Aerogrila | Darzenu maisijums 0,3-0,8 kg - - 2/3 % 1;,
cepti . >
darzeni Cukini ¢ipsi 0,2-0,5 kg - - - eSO
Cepti kartupeli 4 2
[saldati] 0.3-0.8 kg - - - ey
Pilditi rullisi ) ) ) . 4 2
[saldéti] e —
Veseli kartupeli 50-500 g [katrs] - - - 10§Gr A ! -
Tvaicéti 5 i
?}zeni Kartupelu gabalini viena panna* - - - 1ze.ef A -
N LR
Kartupelu gabalini | . . ) ) . 2 1
[saldeti] P 222l
* leteicamais daudzums
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
PIEDERUMI . .
. Cepeskrasns paplate / kaku paplate /  Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas I
Stieplu plaukts . i - N “ - _ Tvaicésanas panna
apala picas paplate uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml ddens
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6 GATAVOSANAS TABULA

) - - . APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GATAVIBAS | APBRUNINASANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS LAIKA)
- 2 1
Zirni 0,2-2,5 kg - - - e e of r
Zirni [saldéti] 0,2-3kg - - - -\,\EM - ! -
. 2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o e.of A r
. - 2 1
) © Tvaicati Brokoli [saldéti] 0,2-2 kg - - - e e.of A r
DARZENI Y. darzeni N 2 1
’ Ziedkaposti 0,2-2 kg AL DENTE - - oo of A r
- 2 1
Burkani 0,2-2 kg AL DENTE - - 12 gl A r
- 2 1
Cukini 0,2-2 kg AL DENTE - - 1egef A r
Citi darzeni 0,2-2 kg - - - -\93@,- ;
Sala kaka 0,8-1,2 kg* - VID. - -\1:.%.:1,-
Darzenu stradele 0,5-1,5 kg - VID. - - 2 -
Bulcinas ) 60 - 150 g [Katrs] - - - A 3 ,
e ) 200-500 g 2
Vidéja izméra maize [katrs]* - - - =N
iestmaizes $kéle 400-600 g 2
) %} [katrs] B B ) nFen
Maize N 5
Liela maize \\\J’ 0,7 -2,0 kg - - - s
~ 200- 300 3
Bagetes&}’ [katrs] 9 - - N ~—
i - 2
SALI Ipasa maize viena panna * - - - - -
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI Apala pica Apala - - - A—1r
Bieza pica Paplate - - - A 2 -
1 slanis* - - - A 2 -
. 2 slani* - - - n!._iﬁﬁ ~ ! r
Picaun . _ ’
N Pica [saldéta]
fokaca — 5 3 1
3 slani - - - Y e R e Al -
- 5 4 2 1
4 slani* - - - B e I == N o -
Plana fokaca viena panna * - - - A 2 r
Bieza fokaca viena panna * - - - A 2 -
Biskvita kaka skarda forma 0,5-1,2 kg - - - -xl-‘.-%-:ln
Cepumi 0,2-0,6 kg* - - - - 3 -
Keksini 40 - 80 g [katrs]* - - - - 3 -
SALDI 3
KONDITOREJAS i Kruasani viena panna * - - - - -
IZSTRADAJUMI 3
Kruasani [saldéti] viena panna * - - - A -
Plaucéta mikla viena panna * - - - - 3 -
Bezé 10 - 30 g [katrs] - - - A 3 -
* leteicamais daudzums
Aveeeen ~ AF—=lr — oS \z.q.2f

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas

paplate ar 500 ml Gdens

TvaicéSanas panna
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6 GATAVOSANAS TABULA

] - - s APGRIEZIET (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS Géﬁ\g\ﬁés APBRETT/:EISISSANAS GATAVOSANAS LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
Piragi 0,4-1,6 kg* - - - ‘i%‘ﬁ
SALDI Stradele 0,4-1,6 kg - - - 1;,
KONDITOREJAS 5
IZSTRADAJUMI | Auglu pirags 0,5-2 kg - - - Y ——P
~ 2
Karamelu flans \\\J 0,2-1 kg* - - - \e.e.8f ~—r
~ 2
Auglu gabalini k\;}’ 0,5-3 kg B - B 288l —r
Tvaicéti augli z p)
Veseli augli %7 0,1-0,4 kg [katrs] - - - LERCA) g S—
* leteicamais daudzums
Aerenn ~ aF==r ~ s TS \2.e.ef

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kiku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas

paplate/cepedpanna

Skidrumu savaksanas

paplate ar 500 ml Gdens

TvaicéSanas panna
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% | TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

RECEPTE TVAIKA LIMENIS* PRIEKSSILDISANA TEMPI(EOFE’I)\TURA DT?\?II(%AS PLAUKTS UN PIEDERUMI
(MIN.)
Smilsu cepumi/ Cepumi ZEMAS INTENSITATES JA 140- 150 35-55 ‘i,
Neliela kika/smalkmaizite ZEMAS INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 ‘i,
Kakas no raudzétas miklas ZEMAS INTENSITATES JA 170-180 40-60 QJ;Z.—.lF
Biskvita kakas ZEMAS INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 -\1;2;11-
fokaca ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 20-40 ‘i,
Maizes klaips ZEMAS INTENSITATES JA 170-180 70-100 ‘i,
Maizites ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 ;,
Bagete ZEMAS INTENSITATES JA 200-220 30-50 ‘i,
Cepti kartupeli VID. JA 200-220 50-70 ‘i,
Tela/liellopa/cukas gala, 1 kg VID. JA 180-200 60 - 100 ‘i,
Tela/liellopa/gabalos VID. JA 160-180 60-80 1;,
Viegli cepta liellopu gala 1 kg VID. JA 200-220 40-50 ‘i,
Viegli cepta liellopu gala 2 kg VID. JA 200 55-65 \i,
Jéra stilbs VID. JA 180 - 200 65 - 75 ‘i,
Sautéta cukgala VID. JA 160-180 85-100 ‘i,
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg VID. JA 200-220 50-70 ‘i,
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) VID. JA 200-220 55-65 ‘i,
(tomati, sakini. baklazani viD. ” 180200 25-40 —
Zivs fileja AUGSTS JA 180 - 200 15-30 1;

*Ladzu, nemiet vera, ja atlasat funkciju Steam Auto, si korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako
tvaika [imeni, kas piemérots izvélétajai temperatdrai.

PIEDERUMI
Metala rezgis

akFr

Paplate vai kiikas veidne uz
stieplu plaukta

—_

Skidrumu savaksanas
paplate/cepedpanna

)

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml Gdens

S

Ediena zonde
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U] TIRA TVAIKA GATAVOSANAS TABULA

A . DARBIBAS LAIKS LIMENI UN
KULINARIJAS RECEPTE o AEN
TEMPERATURA (°C) (MIN.) APRIKOJUMS
Vistas filejas 100 15-50 wiar 1
Olas 100 10-30 war ;
Vesela zivs 90 40-50 wnfm 1;r
FISH (ZIVS) 2 1
Zivs filejas 90 20-30 \epef —0r
Svaigi darzeni (veseli) 100 30-80 m__fx___qr '\Lr
Svaigi darzeni (gabalos) 100 15-40 wivr ;
DARZENI UN I 2 !
S 100 20-40 oo of -
AUGLI Saldéti darzeni oo of
Augli (veseli) 100 15-45 wivr ;
Auglu (gabalos) 100 10-30 wfzmr ;
Izvéléties the Tirs Tvaiks funkciju no mnaualas funkciju izvélnes. lestatie gatavosanas temperatdru un laiku. Uzpildiet

adens tvertni, ievérojot displeja redzamos noradijumus.Novietojiet édienu uz tvaika paplates 2. [imeni un pilienu paplati
1. imeni, lai noveérstu pilésanu no édiena.

PIEDERUMI

—_

Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna

Tvaicésanas panna

Whj;lﬁool



SOUS VIDE GATAVOSANAS TABULA

A IETEICAMAIS - DARBIBAS LAIKS LIMENI UN
KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA © o
DAUDZUMS TEMPERATURA (°C) (MIN.) APRIKOJUMS
2 1
Filejas gabali:Fileja, steiks, 15cm 62 50-70 \e.zaf
karbonades 2 1
LIELLOPS UN Liellopa Sous 3/4 cm 62 80-100 \e.e.of A r
TELS - JERS Vide B 2 1
Sarkana gala un baroti ar zali: 1> cm o2 2070 Ae-wal
Karbonade, sanu steiks, ribinas 3/4 cm 62 110 - 130 wznr 1
c 1,5¢cm 68 30-50 152___&__5&;- '\;r
urns
2 1
_ Cikgalas Sous 3/4cm 2070 \e.e.ef
CUKGALA Vide 2 1
Karbonades - 68 120- 140 AT R S—
Ribinas - 68 120-140 winr '\Lr
1,5 62 65-75 wiﬂ ‘—f1
Fileja 2 1
LASIS UN Zivs Sous Vide . - e Aeeef
TUNCIS - FORELE 2 1
1,5 62 70-80 oo ef — r
Steiks 2 1
3 62 85-95 e oeof “— -
Spargeli - 85 30-40 152..?..9:1’ ;
Burkani 2,5cm 85-95 30-50 wfﬂ ;r
Brokoli - 85 30-40 wivr ;
Ziedkaposti - 85 30-40 15;___5__931' ;
. . 2 1
DARZENI UN Lapu cigorini Darzenu Sous i & 3040 e geal
e Kartupelu skélites Vide 2,5¢cm 85-95 40-60 152__5__5;_;- ;
Cukini 25cm 85 30-40 wé_ﬁr ;
Abolu daivinas 2,5cm 85 30-40 \vzm \Lr
Bumbieru daivinas 25cm 85 30-40 wi@r ;
Ananasu skéles 2,5¢cm 85 25-35 mé_;@r W;r

Izvélieties ciklu, kuru vélaties veikt, un izpildiet ieteiktos iestatijumus.Gatavosanas laiki attiecas uz atdzesétu partiku.Ja
édiens netiek pasniegts uzreiz, uzglabajiet to auksta ddeni un pilniba atdzeséjiet, péc tam ievietojiet ledusskapi.Pielagojiet
gatavosanas laiku lielakiem daudzumiem. Rezultati ir atkarigi no sastavdalu kvalitates un labam higiénas manierem. Lai
iegltu vislabakos rezultatus, dodiet prieksroku svaigai un kvalitativai partikai. Neizmantojiet $o funkciju, lai uzsilditu
édienu. Novietojiet vakuuma noslégto partiku uz stieplu plaukta 2. limeni. Nenovietojiet maisinus vienu virs otra, lai
nodrosinatu vienmérigu siltuma sadalijumu. Novietojiet pilienu paplati 1. limeni.

~ 2. 2.2l
PIEDERUMI
Skidrumu savaksanas paplate/cepe$panna Tvaicésanas panna
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= & &
5/CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS ECll i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
E  Saldéti fri kartupeli Lt 650 - 8509 Ja 200 25-30 - S
o]
S saldéti vistas nageti 1= 500 g Ja 200 15-20 == 2.
(o'
o a%e
E  Zivju pirkstini =) 500 ¢ Ja 220 15-20 % , 2 -
5 _ . % ) 4 2
< Sipolu gredzeni = 5009 Ja 200 15-20 T A -
_ Svaigi panéti cukini 122} 400 g Ja 200 15-20 e L 2,
L Ve
E Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800¢g Ja 200 20-40 Eﬁ_ﬁr N 2 -
a e
Darzenu maisijums I==1 300-800 g Ja 200 20-30 Eé@, " 2 r
. < - 4 2
» Chicken breasts == 1-4 cm Ja 200 20-40 T A .
= s
; Vistas sparnini = 200-1500 g Ja 220 30-50 % " 2 r
> . % - 4 2
< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 e r
=<
© Zivs fileja 3 1-4 cm s 220 15-25 e

Lai pagatavotu svaigus vai majas édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

ki
FUNKCIJAS &
Air Fry
T a==r ~
PIEDERUMI

Gatavo$anas ar gaisu paplate

Paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMP'(EORC?TURA DARB:;‘I\:)"A'KS PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 -\réu-
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkika & Ja 160 30-50 =y
s - 4 1
b2 Ja 160 30-50 N P P
e = 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 | —
(siera kuka, stradele, abolu pirags) o - 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 A
_ Ja 150 20-40 A 3 ,
) Ja 140 30-50 A
Cepumi —
& J 140 30-50 A
& Ja 135 40-60 o qn%ﬁ N
_ Ja 170 20-40 . 3 ;
= Ja 150 30-50 A
Mazas kukas / mafini
S ) 150 30-50 A
Ja 150 40-60 R
_ Ja 180 - 200 30-40 \ir
Véja kikas = Ja 180-190 35-45 A
& Ja 180-190 35-45* O e
—_ Ja 90 110 - 150 A 3 -
Bezé - Ja 90 130- 150 At
Ja 920 140 - 160 * N
_ Ja 190-250 15-50 \Lr
Pica/maize/fokaca — 5 3 7
% Ja 190 - 230 20-50 N
§§
Ja 310 7-12 -\r.éu-
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 7
3 Ja 220 - 240 25-50* aFlr aFle v
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Saldéta pica & Ja 250 10- 20 e
& Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
s Ja 180-190 45 - 55 EE.
Piradzini o - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) s Ja 180-190 45-60 AR, AR
= Ja 180-190 45-70 % R L
— & > > “
FUNKCIJAS = : Iil = Eocn FCO
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOQKLS Pica
Aeennn ~ A=~ L — TS
PIEDERUMI Metala Cepeskrasns paplate / kiku paplate/  Skidrumu savak3anas paplate/cepespanna Skidrumu savaksanas Skidrumu savak$anas

rezgis

apala picas paplate uz stieplu plaukta

vai paplate uz stieplu plaukta

paplate/cepeSpanna paplate ar 500 ml Gdens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPI(E:::‘)\TURA DARB:;’:;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi v Ja 180-190 20-40 1 4 [ - ! -
v Ja 180-190 20-40* R L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — - 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 r
Cepta cukgala ar kraukskigu garozinu > 2
2 kg XL - 170 110 - 150 1 f
. v - — - 3
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80 - 130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - 3
zivs (fileja, vesela) \:, )3 180 - 200 40-60 | S—
Pilditi darzeni s - 2
(tomati, cukini, baklazani) = 3 180 - 200 >0-60 N
<=7
Grauzdéta maize - 3 (augsts) 3-6 =~---5--4=
<=
Zivs fileja / Steiks . 2 (Vid) 20-30% |~ W3
= - idéjs —
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 ifj\gjt?)s 15 - 30 ** -\...5..4~ 1&{
Ceptavista 1-1,3 kg - 2 (Vid) 55-70 *** ~2.a ‘&f
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 1 3 r
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
/9\
Cepumi Soor Ja 135 50-70 I S S
Cepumi
- Ji . 5 3 2 1
Piragi COOK Ja 170 50-70 e W L TV N ——— P}
Piraqgi
. ﬁ4 ) 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 N TG ——T N —— =
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ e _ N 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) I'—., Ja 190 40-120 A T
Pilna maltite: Auglu torte (5. [imenis) LQ4 5 4 ) 1
cepti darzeni (4. [imenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* N T N —— PN
(2. [imenis)/galas gabalini (1. l[imenis) Menu
: % = 4 1
Lazanja un gala o6 Ja 200 50-100* == [
Gala un kartupeli w Ja 200 45-100* -\r.éu- 1 ! r
Zivs un darzeni v Ja 180 30-50* s 1 f
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 | —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidU apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepiecieSams).
<=
: - -ﬁ > 4 ECO —
LA
FUNKCIJAS ‘ ‘ XL COOK =
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbogrill Maxi Cooking Cook4 EKOCKLS Pica
[ ~ A== ) — |
PIEDERUMI Metala Cepeskrasns paplate / kiku paplate/  Skidrumu savakianas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savakianas
rezgis  apala picas paplate uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna paplate ar 500 ml ddens
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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 temperatlra 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 art Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklust 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 Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiris8anu, krasns durvis 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 ga!as termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavosanas ar gaisu paplat| (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minati ilgu izliesanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso Gdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Neizmantojiet metala siiklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat
ierices virsmas.

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.
Lai pilniba iztukSotu Gdeni iek$pusé vai notiritu
iekSéjas virsmas, varat atvert ddens atvilktni:

( 1. Pabidiet uz augsu

S —Saizmuguréjo atloku, lai
N “Inonemtu Gdens atvilktnes

augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,

ievietojot divus priek3éjos
atlokus priek3éjos atverés un
nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni,

izmantojiet tikai istabas temperatlras Gdeni:
karsts idens var ietekmét tvaika sistémas darbibu.
Izmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai noverstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
ar tuksu cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.

Whj;lﬁool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

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 engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

A

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 liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA
Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servi

Su.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléma

lespéjamais ceélonis

Risinajums

Krasns nedarbojas.

Elektroapgades trauc&jumi.
Atvienojiet no elektrotikla.

Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
redzétu, vai klme ir noversta.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

Programmatdras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta "F".

Cepeskrasns neiesilst.

Kad ir ieslegts rezims
"DEMOQ’, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir
pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja
paradas DEMO.

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Tstiet sadalai “DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts "EKO” rezims.

Izvélné "IESTATIJUMI" atveriet sadalu “EKO" un
atlasiet iestatijumu “"Off” (Izslégts).

Durvis nevar pilniba aizvert.

Drosibas fiksatori ir
nepareiza vieta.

Parliecinieties, ka drosibas fiksatori atrodas tiem
paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana
un apkope” durvju iznem3anas un atkartotas
ieliksanas noradijumos.

Majas tiek partraukta
elektroapgade.

Nepareizs elektroapgades
iestatijums.

Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla
jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu
uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATIJUMI” piek|astiet
sadalai JAUDA" un atlasiet iestatijumu “Maza”.

Gatavosanas cikls ar
termometru ir beidzies bez
acimredzama iemesla vai
kludas. Ekrana tiek uzdrukats
F3E3.

Edienu termometrs nav
pareizi pievienots.

Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé
Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar musu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar mUsu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
o
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Instrukcja uzytkownika

7S
==

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU FIRMY
WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,

PL

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

D C )]

)

\ sodejocfocee

1. Panel sterowania
2. Czujnik wilgotnosci

3. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Szuflada na wode

I T 12U ? 7. Grzatka gorna/grill
A AT 8. Oswietlenie
N \/Jm 110 9. Tabliczka znamionowa
5.7, N\ (nie usuwac)
/ \\ 11. Grzatka dolna
(niewidoczna)
PANEL STEROWANIA
- I~ O
G} 0 O [B]
: P 8 P
123 4 5 6 7 89
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 4. NARZEDZIA 7. OSWIETLENIE

Wiaczanie i wytagczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji.

Do wybierania spos$rod kilku
opcji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskédw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisng¢ przez przypadek.

Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNLIJ
Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

RUSZT DRUCIANY

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

SZYNY PRZESUWNE *

=

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

Do stosowania jako
blacha piekarnika

do pieczenia miesa,
ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku
umieszczenia pod
rusztem, do zbierania
ociekajgcego ttuszczu i
sokoéw.

Stuzy do pieczenia

wszelkiego rodzaju ciast i

chleba oraz miesa, ryb w
folii itd.

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriéw.

TACA PAROWA

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

o502l

T

Utatwia prawidtowa
cyrkulacje pary,
zapewniajac

sie potraw. Zalecamy
wtozenie tacy do
gotowania na parze

na poziom 2 w celu
uzyskania optymalnej
wydajnosci gotowania.
W16z blache na
$ciekajacy ttuszcz na
poziom 1 ponizej, aby

I zbierac sptywajace soki,
1 ktore powstajg podczas
1 pieczenia. **

rbwnomiernie gotowanie

Uzywana do pieczenia
z wykorzystaniem
funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania

ewentualnych okruchéw

i ptynéw. Mozna ja myc¢
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

** Uzywaj tylko do funkcji PARA i SOUS VIDE
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UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic, upewniajac sie, czy strona z uniesiona
krawedzia jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNE ZAKLADANIE
PROWADNIC

+ Aby wyja¢ prowadnice potek, wykrec sruby
mocujace (jesli sg obecne) po obu stronach za
pomoca monety.

Podnie$¢ prowadnice do géry i wyciaggnac dolne
czesci z ich gniazd: teraz prowadnice pdtek mozna
wyjac.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je
do komory piekarnika, a nastepnie opuscic je na
miejsce w dolnym gniezdzie.

= Lewa (,L”) i prawa (,R")

== prowadnice pétek mozna
rozpoznac po logo wskazanym
na tym obrazku.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

piekarnika i zdja¢ plastikowe
| zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesuna¢ jg wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim

Aby zabezpieczy¢

= prowadnice, nalezy docisnag¢
mocno dolng czesc zacisku
do prowadnicy poziomu.
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwaja sie swobodnie.
Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy p6tki na tym

samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

@ TRYBY RECZNE

przy tym jednoczesnie delikatne i soczyste w
srodku.

- KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

WYMUSZONY NADMUCH

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja

ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachoéw pieczonych potraw.

GRILL

Do grillowania stekow, kebabdéw i kietbasek,

do zapiekania warzyw lub do przyrumieniania
pieczywa. Podczas grillowania miesa zaleca

sie zastosowanie blachy na sciekajacy ttuszcz:
Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej
500 ml wody pitnej.

TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitne;j.

SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

COOK4

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 positkéw. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli
pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

PARA

» CZYSTA PARA

Do gotowania na parze swiezych i zdrowych
potraw, z zachowaniem ich naturalnych
wartosci odzywczych. Ta funkcja nadaje

sie szczegdlnie do gotowania warzyw, ryb

i owocow oraz do blanszowania. Przed
umieszczeniem potrawy w piekarniku nalezy
usung¢ cate jej opakowanie i folie ochronna, o
ile nie wskazano inaczej. Aby uzyskac wiecej
informacji na temat recznych cykli pieczenia
pure steam, przejdz do tabeli gotowania ,Pure
Steam” [Pieczenie parowe].

» STEAM AUTO
taczac wtasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala

na gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie
chrupiace i zarumienione na zewnatrz, a

Piekarnik automatycznie wtryskuje
odpowiednig ilo$¢ pary w oparciu o wybrana
temperature, aby osiagna¢ optymalne wyniki
gotowania.

» PARA+POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala
na gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie
chrupiace i zarumienione na zewnatrz, a
przy tym jednoczesnie delikatne i soczyste
w $rodku. Aby uzyskac najlepsze efekty
gotowania, zalecamy wybor WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO
do miesa oraz NISKIEGO do chleba i deseréw.
Aby uzyska¢ wiecej informacji na temat
recznych cykli pieczenia w trybie termoobieg
+ para, przejdz do tabeli pieczenia
.Para+Powietrze”.

SOUS VIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktéra wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkow spozywczych, gotujacych w
precyzyjnie kontrolowanych temperaturach
przy uzyciu pary. Stopniowy i doktadny proces
gotowania zapewnia wyjatkowa kruchos¢, smak
oraz rbwnomierne przygotowanie catej potrawy.
Funkcja ta pozwala gotowac mieso, ryby, warzywa
i owoce, osiggajac rezultaty szefa kuchni. Nalezy
sprawdzi¢ tabele gotowania Sous Vide, aby
prawidtowo korzystac z tej funkgji.

FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Funkcja ta pozwala przygotowac wspaniata,
domowa pizze w niespetna 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl pieczenia dziata na poziomie
temperatury powyzej 300 stopni Celsjusza,
dzieki czemu pizza jest miekka w srodku,
chrupiaca na brzegach i idealnie réwno
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do
pieczenia pizzy WPro i nagrzewaniem przez 30
minut pozwala upiec pizze w 5-8 minut.

W przypadku zamoéwien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu

» SMAZENIE BEZ Tk.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sq one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
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mozna 0siagnac tylko przy uzyciu blachy pieczenie wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej

do smazenia bez ttuszczu (dostarczanej z wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac
niektérymi modelami). Umiesci¢ zywno$é sie do wskazowek zawartych w danej tabeli pieczenia.
na blasze do smazenia bez tluszczu w jednej Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

warstwie i postgpowac zgodnie z instrukcjami ¢\ uzywana jako punkt odniesienia dia

tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
najlepsze rezultaty. Nalezy unika¢ uzywania rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014

wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy
na srodkowym poziomie.

» KEEP WARM (UTRZYMAJ CIEPLE)

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc¢ swiezo
ugotowanych potraw.

» RISING (WYRASTANIE)

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta. Nie nalezy witgczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

» UDOGODNIENIA

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej
lub w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta,
muffinki, dania z makaronu oraz pieczywo).
Za pomoca tej funkcji mozna szybko i
delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrzac¢ wczesniej upieczong potrawe.

Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Nalezy przestrzegac wskazéwek dotyczacych
przygotowania podanych na opakowaniu.

»  GOTOWANIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature
pieczenia duzych kawatkdéw mies (powyzej

2,5 kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas
pieczenia w celu zapewnienia rbwnomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

»  CYKL ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkow miesa

i filetéw na jednej potce. Jezeli uzywana jest
funkcja ECO, w trakcie pieczenia o$wietlenie
pozostanie wytaczone. Aby skorzystac z cyklu
Eco i tym samym zoptymalizowac zuzycie
energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

«  MROZONA ZYWNOSC

Funkcja automatycznie dobiera optymalna
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 ré6znych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

&2, AUTO MODES
Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewinaé menu lub liste:
Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub
wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkng¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
o , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH
Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.
Przeciagnac¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewinac
liste dostepnych jezykow.
Dotkna¢ wybranego jezyka.
Jezyk mozna zmieni¢ po otwarciu menu ustawien.
2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Pofaczenie piekarnika zdomowa sieciag sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie.
W przeciwnym razie konieczne bedzie reczne
ustawienie godziny i daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.
Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawic date
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.

3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszy¢ te wartos¢ (13 amperéw).
Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢
moc.
Dotkna¢,OK”, aby zakohczy¢ poczatkowa
konfiguracje.
4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. Aby go ustawic, w’rqcz
piekarnik, naciskajac przycisk | O L0, nacisnij ©°
Otworz sekcje Preferencje i wybierz opcje ,,TWARDOSC
WODY”. Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzi¢. Wybierz

odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w
oparciu o ponizszg tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski | English
stopnie stopnie | stopnie

1 Ef:;ilz(z 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 4 o550 | 6100 | 4362

twarda

Dotkna¢,USTAW”, aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos$¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscia po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika ,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI
Aby wtaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢
ekranu w dowolnym miejscu.
Wyswietlacz umozliwia wybér pomiedzy trybami
recznymi a automatycznymi.
« Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.
Przewija¢ do gory lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.
Wybrac¢ zadang funkcje, dotykajac jej.
2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH
Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedga pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.
W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac
lub dezaktywowa¢ podgrzewanie za pomoca
specjalnego przetacznika.
CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakoniczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

Aby ustawic¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
LUstaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
zadany czas pieczenia.
- Dotkna¢,DALEJ", aby potwierdzic.
Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas
gotowania, a wiec recznie zarzadzac zakonczeniem
gotowania, mozna dotkng¢ wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic, 0" lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Tryby automatyczne umozliwiajg przyrzadzanie
szerokiej gamy potraw poprzez wybranie potrawy z
listy. Wiekszos¢ ustawien pieczenia jest wybierana
automatycznie przez urzadzenie w celu osiggniecia
najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos$¢ wilgoci w zywnosci,
niektore z funkcji TRYBOW AUTOMATYCZNYCH
pozwalajg osiggna¢ optymalne gotowanie dla
kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych ustawien:
czujnik zatrzyma gotowanie w idealnym momencie.
Tylko podczas ostatnich kilku minut gotowania

na wyswietlaczu pojawi sie odliczanie wskazujace

pozostaty czas gotowania.

Wybra¢ przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w
menu,Tryby automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).

Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac¢ cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma byc pieczona,
aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw
dedykowanych funkcji 6th Sense, umozliwia
pieczenie kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu
pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej
rbwnomiernie przez potrawe, w porownaniu

do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikdéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki muszg by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,NAPELNIJ
SZUFLADE’", wyciagnij szuflade, otworz pokrywe
szuflady i napetnij ja woda do poziomu wskazanego
na wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac ja
ostroznie w strone panelu, az do petnego zamkniecia.
Po wtozeniu szuflady nacisnij przycisk START, aby
kontynuowa¢ cykl gotowania. Szuflada musi byc
zaV\(/jsze zamknieta z wyjatkiem wypetniania zbiornika
woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna op6znic pieczenie przed rozpoczeciem
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dziatania funkgcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o

godzinie, ktéra zostanie wczesniej ustawiona.

- Nacisnij,, OPOZNIENIE", aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW’, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamknga¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiaggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opodznienia, dotknij opcji
+~POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotknac
.ROZPOCZNLJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmieni¢ wartosci, ktére zostaty ustawione,

dotykajgc wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie

opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,

otwierajac menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czesdci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang

funkcje, wciskajac przycisk [ O ].

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakoniczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ danie.

« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom
teraz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

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.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiajg robienie tego recznie.

«  Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wiaczy¢
lub wytagczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domysina.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY
Niektére tryby automatyczne wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazowka
mowigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos¢ wskazang na
wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 5%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka médwigca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac¢ funkcje jako ulubiona.

 Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

«  Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby
rozpoczg¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

+ Dotknij opcji,,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH", aby zapisac ja jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkgcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisng¢ () : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNLJ", aby aktywowac¢ wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych

obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich

preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

+ Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym
rogu.

- Wybrac¢ wtasciwos¢, ktédra ma by¢ zmieniona.

+ Dotkng¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.
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Jedli chcesz usunac okredlong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA".

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ & , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybér
sposréd kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

@ KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)

Te funkcje mozna aktywowa¢ podczas uzywania
jakiejs$ funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po wiaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywrdéci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

- Dotknij opcji ,WSTRZYMA)’, jedli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW?”,
aby ponownie uruchomi¢ timer.

« Dotknij opcji , ANULUJ", aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

~,

O OSWIETLENIE
Aby wtaczyc¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

CZYSZCZENIE PAROWE

Usuwanie zanieczyszczenh utatwia dziatanie pary
wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie
czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy
wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

SZYBKIE SUSZENIE

Po pieczeniu parowym piekarnik automatycznie
zasugeruje rozpoczecie cyklu fast dry [szybkiego
suszenia], aby poméc w usunieciu wilgoci z komory,
CO na pewno nie zagraza prawidtowemu
funkcjonowaniu urzadzenia. Postepuj zgodnie z
instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu.
Wyczysc¢ blache na sciekajacy ttuszcz pod
drzwiczkami miekka sciereczka chtonnego papieru,
aby usuna¢ krople wody.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac zainicjowane w

dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY

ODKAMIENIANIA ZNACZENIE

<ZALECANE ODKAMIENIANIE
> Zaleca sie przeprowadzenie

Pojawia sie po okoto 15 godzi- cyklu odkamieniania.

nach cykli pieczenia na parze*

Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
mieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE >
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

*bazujgc na domysinym poziomie twardosci wody (4
- Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zostac
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie oprdznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny WODA JEST GORACA".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wlac¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac¢ najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem skfadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania
funkcji pary w piekarniku. W sprawie zaméwien i
informacji nalezy kontaktowac sie z dziatem obstugi
posprzedaznej lub pod adresem www.whirlpool.eu..
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek uszkodzenie spowodowane uzyciem
innych srodkéw czyszczacych dostepnych na rynku.
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E PREFERENCES (PREFERENCJE)

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”.

INFO

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folia
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

Gdy roztwor odkamieniajacy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja

przebywania przed urzadzeniem. Po zakonczeniu - Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
kazdej z faz zostanie odtworzone powiadomienie drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja « Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu
przejscia do nastepnej fazy. Pizza, przewidywany jest nieco wyzszy poziom
Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora chtodzenia.

piekarnika zostanie oprézniona: roztwor
odkamieniajacy uzyty w tej fazie zostanie wlany do
wyjmowanej szuflady. Opréznic¢ szuflade.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usung¢ pozostatosci kamienia z szuflady i
obiegu pary, nalezy wykona¢ cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetni¢ zbiornik 0,25 | wody pitnej, a
nastepnie nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie
wytaczac piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakonczone.
Uwaga: Jedli zajdzie taka potrzeba system moze zazadac
oproznienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgji
gotowania na parze. Opréznic¢ szuflade. Cykl usuwania
kamienia zostat zakoriczony.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze by¢
styszalny hatas, poniewaz uruchamiane sa pompy
piekarnika w celu zagwarantowania optymalnej
wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba Ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu bojlera roztworem
odkamieniajacym i kiedy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat ,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania musi by¢ powtérzony, zanim bedzie
mozna uruchomi¢ jakgkolwiek funkcje pary.

@ CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH)

Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskédw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisng¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i pozioméw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotaczonych 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.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

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 dodac¢ 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
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét 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 wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna 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 smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgca powtoke. W

przeciwnym razie, ciasto moze nieréowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozyc¢ 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 funkgji 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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G TABELA PIECZENIA

. i B STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA PIECZENIA)
Delikatna poledwica wotowa 2-4cm - - - wg,»@r ;
Stek z karkéwki wotowej 2-4cm - - - \mzﬂr A ! r
Schab wieprzowy 2-4cm - - - \agq»r ;
- Filet z tososia 1,5-3cm - - - \a%@r '\;r
SOUS VIDE Y, | Sous vide 5 i
Marchew 0,2-04 kg - - - R C o) (i S
Szparagi 0,2-0,4kg - - - -\mzar '\Lr
Ananas 0,2-0,5kg - - - \agq»r ;
Jabtko 0,2-0,5 kg - - - S LI
Swieze Lasagne 0,5-3kg - SREDNI - 2
ZAPIEKANKA |
PIECZONY Lasagne 0,5-3kg - - - e
MAKARON Mrozone
Cannelloni 0,5-3kg - - - n!#b-
Ryz biaty 0,1-0,5kg '\afxpr '\;r
Ryz Ryz brazowy 0,1-0,5kg - - - wng»r 1—r1
Ryz petnoziarnisty 0,1-0,5kg - - - =\mg»ar ;
RYZ |1 ZBOZA Komosa ryzowa 0,1-0,3kg - - - 1a§nr ML
Proso 0,1-0,3kg - - - '\ﬂ%@l’ '\=r1
Ziarnaizboza 5 ]
Pszenica orkisz 0,1-0,5kg - - - e eef — -
Jeczmien 0,1-0,5kg - - - '\mg»nr '\Lr
Pieczen wotowa 0,6-2kg SREDNI SREDNI - '\Lr
Wotowina Stek 2-4cm SREDNI - 23 |~ LA
KOTLETY MIELONE 1,5-3cm - - 35 |meRer LA
Pieczona wieprzowina 0,6 -2,5kg - SREDNI - '\Lr
Wieprzowina | Zeberka wieprzowe 0,5~ 3,0 kg - - 2/3 NP '\vivf
5 4
Bekon 0,5-1,5cm - - 1/2 Neelee S
Pieczony kurczak 0,6-3kg - SREDNI - 2,
MIESO a 2
Caty kurczak | 0,6 - 2,5 kg - - - o O~ r
Piers z 1-4cm ) ) ) 4 2
kurczaka =
Porcje 4 2
0,2-1,5k - - - T ——r
Kurczak Kurczak kurczaka 9
f)maéony Podudzia z ) ) } . 4 2
ezttuszczowo Kkurczaka T —T
Kotlet 1-4em ) } . 4 2
panierowany SRR
Skrzydetka 4 2
kurczece 0.2-15kg ) . . T
* Sugerowana ilos¢
Aceees >~ aFr R o %52l
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sSciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

. i B STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA PIECZENIA)
NUGGETSY Z 2 ,
KURCZAKA - - - T A r
Kurczak [MROZONE]
Kurczak smazony
bezttuszczowo | Skrzydetka 2 )
kurczaka - - : e LI
[mrozone]
Filet / Piers z kaczki 1-5cm - 23 |meRen 2
. P 5 4
Filet / piers zindyka 1-5cm - 2/3 Ao lee s
MIESO P Y . T\A;\fvr
Szasztyki miesne 0,2-1,5kg - 1/2 . ~——
4
Kotlety wieprzowe 1-4cm - - T 1_r2
a
Mieso smazone { KOTLETY MIELONE 1-4cm - - T 1_r2
bezttuszczowo
Kietbasy i paréwki 1.5-3,5 - - e
(cm)
. 4 2
Kotlet panierowany 1-4cm - - T s
Stek z turiczyka 1-3cm | SREDNI S ERE NN
Stek z tososia 1-3cm SREDNI 3/4 SRS w
Stek z miecznika 0,5-3cm - 3/4 a3 -&f
Filetz dorsza 0,1-0,3 kg - - ~3n ‘\&f
Pieczone filety )
i steki Filet z labraksa 0’05k90’15 - - adm &f
Filet z morlesza 0’05k§0’15 - , adm -&f
3 2
Pozostate filety 0,5-3cm - - A LA
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - B &f
Filet zdorsza Jedni taca - - '\@fzamr 1—r1
. . 2 1
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - 1e.o.ef A -
RYBY | OWOCE Pozostate filety 0,5-3cm - - -\,WZM,,- A 1 -
MORZA - 3 5
Filety i steki Stek z tososia 1-3cm SREDNI - e oof — -
gotowane na ]
parze \ Filet z labraksa Jedni taca - - - 1,\%” L
. jedna taca 2 1
Filet z morlesza % - - - \2.2.2f —m
. . 2 1
Stek z miecznika 0,5-3cm - - - 1ze.af A -
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - - -\n%w— L
Przegrzebki Jedni taca B B ) A
Matze Jedn?e taca ) ) ) 4
Owoce morza
grillowane .
Krewetki Jedni taca - - - - &f
Krewetki krélew. Jedni taca - - - SN &f
* Sugerowana ilos¢
Aveeenn ~ AF—=lr — | ) z.q.2f

AKCESORIA

okragta taca do pizzy na ruszcie

Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/

blacha do pieczenia

Blacha na $ciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

Taca parowa

Whj;lﬁool




G TABELA PIECZENIA

R i STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILoSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- |  (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA PIECZENIA)
Przegrzebki 0,5-1kg - - - \mznr
Matze 0,5-3kg - - - \A%@r
Krewetki 0,1-1kg - - - w%wr
Owoce morza 5
gotowane na | Krewetki krélew. 0,5-1,5kg - - - 1e. o of
parze }
0,1-0,5kg ) ) ) 2
Kalmary [sztukal e o of
RYBY | OWOCE
o 0,5-2kg 2
MORZA Osmiorniczki [sztuka] * - - - e o ef
Ryba panierowana 12-3,5 - - - =
ybap (cm) D
Ryba smazona | Filet rybny Lfc;’n?;'s - - - ﬁ
bezttuszczowo
a
Ryba w catosci 0,4-0,8kg - - - T
a
Skorupiaki - - - - T
JAJKA Kurczak [igthig]g* - - - \ﬂ%@r
SADZON%NA
\
i Przepiorka jedna taca - - - \ﬂ%@r
Ziemniaki O'Ské,j's - SREDNI - 3
o . 0,5-1,5 3 4
Pieczone Ziemniaki [mrozone] kg - SREDNI - ~
warzywa
0,1-0,5kg 3
Warzywa faszerowane [sztukal - - - ~ -
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - \;r
Zapiekanka ziemniaczana Jedn‘: taca - - - -\l:-};ln
Zapiekanka pomidorowa Jedn‘: taca - - - -\%l.n
Zapiekanka paprykowa JEdni taca - - - -\1:.3-:-1:-
ZAPIEKANE
WARZYWA { WARZYWA ;
Zapiekane brokuty Jednitaca - - - nﬁ.—‘.—b-
Zapiekanka kalafiorowa Jedn‘: taca - - - -\%l.r
Zapiekane warzywa Jedn‘: taca - - - -\%b-
a
Domowe frytki 0,3-0,8kg - - - T
a
tédeczki ziemn 1-4cm - - - T
Warzywa Warzywa mieszane 0,3-0,8kg - - 2/3 ‘EEéEE’
smazone 7
bezttuszczowo | Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - T
a
Smazone ziemniaki [mrozone | 0,3-0,8 kg - - - e
a
Sajgonki [mrozone] - - - - T
* Sugerowana ilos¢
Aveens W aFr ~ o \e.e.ef
AKCESORIA
Ruszt Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sSciekajacy ttuszcz Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




O TABELA PIECZENIA

] ] STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- | (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA PIECZENIA)
. s 50-500¢g 2 1
Cate ziemniaki [sztukal - - - el —
Kawatki ziemniakow Jedni taca - - - '\53__%__5;]’ '\;r
Ziemniaki w kawatkach jednataca ) } ) 2 1
[mrozone] * ze.el —0r
2 1
Groszek 0,2-2,5kg - - - \ee.ef —mr
Warzywa . 2 1
WARZYWA gotoelvg}e na |Groszek [mrozony] 0.2-3kg - - - \egef ~
N
parze Brokuty 02-2kg | ALDENTE - - Wl
Brokuty [mrozone] 0,2-2kg - - - '\n%nr '\Lr
Kalafiory 0,2-2kg AL DENTE - - '\Q%Q\r '\Lr
Marchew 0,2-2kg AL DENTE - - '\ﬁ__ﬁ__ggr '\;r
Cukinia 0,2-2 kg AL DENTE - - '\Q__ﬁ__g?_’r '\;r
Inne warzywa 0,2-2kg - - - -\n%nr '\Lr
Stone ciasto 0.8- 1’2 kg - SREDNI - w2
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - ;r
N 60-1509g ) ) ) 3
Bufki L} [sztuka] —_
Chleb éredniej wielkosci 200- 500*9 - - - n
[sztuka]
> 400 - 600
Bochenek kanapkowy \k\,} [sztukal g - - - i
Chleb
~ 2
Chleb duzy Y 0,7-2,0kg - - - .
N 200-300g ) } ) 3
Bagietki \b‘} [sztuka] —r
WYROBY
PIEKARNICZE Chleb niet jednataca . . . 2
SEONE eb nietypowy % ~ - -
Pizza okragta okragta - - - n!#b-
Pizza na grubym ciescie blacha - - - 1;
1 warstwa* - - - '\Lr
2 warstwy* - - - L
Pizza [mrozona]
Pizza ifocaccia 3 warstwy* - - - -\!T.i:'b- l‘i—l '\Lr
4 warstwy* - - - -\!T.—srl.n lél -\!T.—Z.T'.r 1;
- jedna taca 2
Focaccia cienka % - - - ~
Focaccia gruba Jedni taca - - - '\Lr
* Sugerowana ilos¢
Aveeenn ~ AF—=lr — | ) z.q.2f
AKCESORIA
Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz
Ruszt Taca parowa

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




G TABELA PIECZENIA

. ) STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA PIECZENIA)
Biszkopt w blasze 0,5-1,2kg - - - -\l:g.-—.-b-
Ciasteczka O'Zkéf's - - - '\Lr
s 40 - 80g ) ) ) 3
Babeczka i ciastko [sztuka]* - -
WYROBY Rogaliki jednataca ) ) ) 3
PIEKARNICZE |"°9 * —
SLODKIE
Croissanty [mrozone] Jedni taca - - - \i,-
Ciasto ptysiowe JEdni taca - - - '\Lr
10-30g 3
Bezy [sztukal ) i — —
Tarta 0.4-16kg . - . e
WYROBY 3
PIEKARNICZE Strudel 0,4-1,6kg - - - ~
StODKIE Ciasto z owocami 0,5-2kg - - - a!T.—Z.TI.ﬁ
S 2 1
Flan karmelowy L\‘} 0,2-1kg* - - - \e.e.ef “—r
S 2 1
OWOCE Kawatki owocow 7 0,5-3kg - - - e el —r
GOTOWANE
S 0,1-04k 2 1
NAPARZE | Cafe owoce Np [Sztuka]g - - - \e.o8f s
* Sugerowana ilos¢
Lo VN ol — M
AKCESORIA
Ruszt Blacha piekarnika / blacha do ciasta/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sSciekajacy ttuszcz

okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




% ITABELA PARA + POWIETRZE

CZAS TRWANIA
PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA o BLACHY | AKCESORIA

Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) NISKI TAK 140 - 150 35-55 - 3 -
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160 - 170 30-40 A 3 -
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 .-\1:..%..—4,.
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\!.—iﬂf
Focaccia NISKI TAK 200 - 220 20-40 - 3 -
Bochenek chleba NISKI TAK 170 -180 70-100 - 3 -
Maty chleb NISKI TAK 200- 220 30-50 - 3 -
Baguette (Bagietka) NISKI TAK 200-220 30-50 - 3 -
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) SREDNIE TAK 200-220 50-70 - 3 -
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 - 3 -
Cielecina / wotowina / wieprzowina SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 3
(kawatki) —
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200 - 220 40-50 A 3 ,
Pieczen wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 B, 3 ,
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 R 3 -
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 - 3 ,
Kurczak / guinea fowl (perliczka) / duck $REDNIE TAK 200-220 50-70 3
(kaczka) 1.- L3 kg . s
Kurczak / guinea fowl (perliczka) / duck SREDNIE TAK 200-220 5565 3
(kaczka) (kawatki) —
Warzywa faszerowane 3
(pomidory, courgettes (cukinia), SREDNIE TAK 180 - 200 25-40 - ,
aubergines (bakfazan))

Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 - 3 -

*Prosze wzig¢ pod uwage, ze w przypadku wybrania funkgcji Steam Auto korelacja ta musi zosta¢ pominieta. Piekarnik
automatycznie wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

e ~ aRFr s

AKCESORIA
Blacha piekarnika lub blacha Blacha na sciekajacy ttuszcz/

do ciasta na ruszcie blacha do pieczenia

oS

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody

S

Sonda do potraw

Whj;lﬁool




U ITABELA PIECZENIA PURE STEAM [PAROWEGO]

PRZEPIS TEMPERATURA (°C) | CZAS TRWANIA (MIN) AIT(CééISOOI\glIA
Filety z kurczaka 100 15-50 \aiwr ;
Jajka 100 10-30 wivr ;
Ryba w catosci 90 40-50 ﬂin 1;,

RYBY 2 1
Filety rybne 90 20-30 \eesf ——r
Swieze warzywa (cate) 100 30-80 wiar '\Lr
Swieze warzywa (kawatki) 100 15-40 \aivr ;

WARZYWA | . i 2 1
OWOCE Mrozone warzywa 100 20-40 2o of -
Owoce (cate) 100 15-45 vivr ;
Owoce (kawatki) 100 10-30 \piﬁr ;

Wybierz funkcje Pure Steam z menu funkcji manualnych. Ustaw temperature i godzine pieczenia. Napetnij zbiornik wody,
postepujac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na wyswietlaczu. Umies¢ potrawe na tacy parowej na poziomie 2 i
blasze na sciekajacy ttuszcz na poziomie 1, aby zapobiec kapaniu potrawy.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia

Taca parowa

Whj;lﬁool



TABELA PIECZENIA SOUS VIDE

SUGEROWANA CZAS TRWANIA POZIOM |
PRZEPIS FUNKCJA pt °
ILOSC TEMPERATURA (°C) (MIN) AKCESORIA
1,5/2 cm 62 50-70 '\ﬂiwf ‘—f1
Kruche kawatki: Pol P 1
g?&&‘{\{\mA l Wotowina sous 3/4cm 02 80- 100 \eeef A—r
- JAGNIECINA Twarde kawatki i karmione vide 1,5/2 cm 62 50-70 WE,\, ‘L,
trawa: Chuck, stek z boczku, 2 1
zeberka 3/4 cm 62 110-130 e oof 1 r
1,5/2 cm 68 30-50 \mivl' ‘—f1
Antrykot 2 1
. . 3/4cm 50-70 el e
WIEPRZOWINA hepraowina 2 1
Kotlety siekane ous vide - 68 120- 140 ‘ool s
Zeberka - 68 120 - 140 WE,\, '\Lr
15 62 65 - 75 orsf s
) Filet 2 1
£OSOS | 3 62 80-90 ool —r
TUNCZYK Ryby sous vide 5 1
- PSTRAG b o 0% Feel
Stek 2 1
3 62 85-95 ool s
. 2 1
Szparagi - 85 30-40 \eemf —r
Marchew 2,5/3cm 85-95 30-50 AEA ‘;,
Brokuty - 85 30-40 \v:..g..?r ;
Kalafior - 85 30-40 wznr ;
. 2 1
WARZYWA | Cykoria satatowa Warzywa sous i & 30-40 i
Qo Plastry ziemniakéw vide 2,5/3cm 85-95 40-60 \?wr ;
Cukinia 2,5/3cm 85 30-40 WE,,, ‘L,
Kliny jabtkowe 2,5/3cm 85 30-40 nzn ;r
Kliny gruszkowe 2,5/3cm 85 30-40 \,,Ewr ;
Plastry ananasa 2,5/3cm 85 25-35 wfnf \;r

Wybierz cykl, ktéry chcesz wykonac i postepuj zgodnie z sugerowanymi ustawieniami. Czasy pieczenia odnoszg sie do
zywnosci mrozonej. Jesli potrawa nie jest podana natychmiast, przechowaj jg w zimnej wodzie i catkowicie ostudz, a
nastepnie wtdz lodéwki. Dostosuj czas pieczenia dla wiekszych ilosci. Wyniki zaleza od jakosci sktadnikéw i dobrych
nawykow higienicznych. Preferuj uzywanie Swiezej i wysokiej jakosci zywnosci, aby uzyskac najlepsze rezultaty. Nie
uzywaj tej funkcji do podgrzewania potraw. Umies¢ prézniowo zamknietg zywnos$¢ na tacy parowej na poziomie 2. Nie
umieszczaj workdw jeden na drugim, aby zapewni¢ rownomierne rozprowadzanie ciepta. Umiesc blache na sciekajacy
ttuszcz na poziomie 1.

AKCESORIA

Blacha na sciekajacy ttuszcz/ blacha do pieczenia

Taca parowa

Whj;lﬁool
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA .
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN) AKCESORIA
W Mrozone frytki oy 650 -850 g Tak 200 25-30 o o
O e
‘§ Nugget z kurczaka mrozony == 500 g Tak 200 15-20 E;_EEF 2
2 Ppaluszki rybne =2} 500 g Tak 220 15-20 o R
C
=
[a)] s 4 2
O Krazki cebuli =3 500 g Tak 200 15-20 e - ,
o
. L, . v 4 2
<§: Panierowana swieza cukinia = 400 g Tak 200 15-20 — r
> o’
N Frytki domowe =T 300-800g Tak 200 20-40 & 1;
< ’e
= Warzywa mieszane I==1 300-800g Tak 200 20-30 Eg_ﬁg 1 2 r
Pier$ z kurczaka =2} 1-4cm Tak 200 20-40 Eg-ﬁg N 2 r
>
[aa] o
% Skrzydetka kurczece ==} 200- 1500 g Tak 220 30-50 % 2
Q . % 4 2
v Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 e A ,
= . o 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 e —— ,

W przypadku pieczenia swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

Blacha piekarnika lub blacha do ciasta na

ruszcie

kL)
FUNKCJE =S
Smazenie bez tt.
T aP=lr ~
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia lub

blacha na ruszcie

Whj;lﬁool




TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPTOZ‘)\TURA CZAS(J:":I)ANIA BLACHY 1AKCESORIA
— Tak 170 30-50 Ny
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / o 2
biszkopty 1% Tak 160 30-50 a7
# Tak 160 30-50 S
ale 3
Ciasta z nadzieniem I—I" Tak 160-200 30-85 | E—
(sernik, strudel, szarlotka) o Tak 160-200 30-90 X 4 o 1 .
_ Tak 150 20-40 A 3 -
&5 Tak 140 30-50 A
Ciasteczka
% Tak 140 30-50 At
o 5 3 1
% Tak 135 40-60 N N S R
_ Tak 170 20-40 A 3 -
&% Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny — Z 1
% Tak 150 30-50 A roA ,
&% Tak 150 40-60 N S
— Tak 180-200 30-40 N
Ptysie % Tak 180-190 35-45 At
&5 Tak 180-190 35-45* N e
— Tak 90 110- 150 N
Bezy £ Tak 90 130-150 A,
B 5 3 1
w5 Tak 90 140-160* s AR, s
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia
% Tak 190-230 20-50 " > - -\n%u- %1
% 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, = Tak 310 7-12 e
focaccia) % Tak 220-240 25-50* R L
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\né..—.l, 1;,
% Tak 220-240 15-30 1 > ro 3 r L
= Tak 180-190 45-55 "
Tarty pikantne s 4 1
(Warzywnelzapiekanki) \'_‘/‘ Tak 180-190 45-60 al=r aFr
% Tak 180-190 45-70* VR L
o 5
1B = B ot
. : Pieczenie - ’ . . ;
Konwencjonalne  Termoobieg konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
Aeeenen ~ aF=r | — oS
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika /blachadociasta/  Blacha-ociekacz/Blachado  Blacha nasciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz
okragfa taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool




PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE TEMPERATURA CZASTRWANIA BLACHY I AKCESORIA
(°C) (MIN.)
— 3
— Tak 190-200 20-30 N -
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z % 4 1
ciasta ptysiowego o Tak 180-190 20-40 1 [~ -
w Tak 180- 190 20-40* e L
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa / — 3
cannelloni — Tak 190-200 45-65 1 [
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina kg — Tak 190-200 80-110 1 [
Kotlety wieprzowe z chrupigca skdrka 2 kg X@ - 170 110-150 1 2 r
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg —_ Tak 200-230 50-100 1 3 r
Indyk/Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
papierze (filet, w catosci) |:, Tak 180-200 40-60 | —
Warzywa faszerowane s 2
(pomidory, cukinia, baktazan) = Tak 180-200 20-60 N
<=
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 =~---5--f
Filety / kawatki ryb bt - 2 (Srodkowa) 20-30 % ntn '\Viwf
<= - -
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\53;22';:;/\/ e 15-30%* - '\Viwf
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 *** aln Q
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 -90 *** 1 3 r
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35- 55 *** 1 3 r
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
N
Ciasteczka iﬁ)‘I‘( Tak 135 50-70 - > - '\%‘f -\r.éu- w_r1
Ciasteczka
ja 5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 N RN S N ——P}
Tarty
) 4 5 3 2 1
Pizza okragta COOK Tak 210 40-60 ab=lr aF=lFr sF—=lr af=lr
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N « 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) \'—., Tak 190 40-120 e AR LT
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ PN 5 4 ) 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120*% N N ——— P
_poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
Lazania i mieso o Tak 200 50-100* " g
Mieso i ziemniaki = Tak 200 45-100* ", L
Ryby i warzywa E Tak 180 30-50* s 1 p
Nadziewane i pieczone kawatki migsa ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Plastry migsa ECO M 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100 | S—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

s 52 > 5§
EI @ D cooﬁ ECO
FUNKCJE , )
. : Pieczenie . . . . ;
Konwencjonalne Termoobieg . Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aeeees ~ = 7 — tonnf
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika/blachado ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na $ciekajacy thuszcz/  Blacha na $ciekajacy thuszcz
okragta taca do pizzy na 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 pozioméw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia 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 dofgczonych 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 sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka
z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca 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 usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Wiaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.
(Tylko w niektérych modelach).

» Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy namoczy¢ w
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jezeli sg
one jeszcze gorgce skorzystac z rekawic kuchennych.
Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca szczotki
do mycia naczyn lub gabki.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jedli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!
Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
urzadzenie zostato odtaczone od
zasilania.

po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jednej
minuty, odprowadzajgc w ten sposéb cata wode z
systemu do wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub
wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni mozna
otworzy¢ szuflade na wode:

1. Popchnij do gory tylna
Cﬂ—iﬁklapkg aby zdjac goérna
\ pokrywe szuflady na wode.

.@

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.
Uzywac wytacznie wody pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim
okresie nieuzywania funkgcji przyrzadzania na parze
Steam, zaleca sie witgczenie cyklu przyrzadzania

na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.

2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna zamknac
szuflade, wktadajac dwie
przednie klapki do przednich
otworow i popychajac tylng
strone w dét.
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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 tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i zablokowujgc goérng czesc na
swoim miejscu.

4, Opusci¢ 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 dziataja prawidtowo.

WYMIANA LAMPY

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Piekarnik nie dziata.

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odtgczone od
zasilania.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
jest prawidtowo podtaczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby
sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
po ktoérej nastepuje liczba.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Piekarnik nie nagrzewa sie.

Kiedy opcja ,DEMQO" jest
wiaczona ,0On’, wszystkie
polecenia sg aktywne
oraz wszystkie menu sa
dostepne, ale piekarnik nie
nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na
wyswietlaczu pojawia sie
opcja DEMO.

Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
Wytacz.

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO" jest WY

Z opdji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac
"Off" (Wytacz).

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
znajdujg sie w ztym
potozeniu.

Upewnic sie, Ze zatrzaski zabezpieczajace

sq ustawione poprawnie, przestrzegajac
instrukcji demontazu i ponownego montazu
przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i
konserwacja".

Zasilanie w domu zostaje
wyltaczone.

Btad ustawien poboru mocy.

Sprawdzi¢, czy pobdér mocy domowej siec
elektrycznej ma wartosc nie mniejszg niz 3 kW.
W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do
13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
"ZASILANIE" i wybrac “NISKI”.

Cykl gotowania z sonda
zakonczyt sie bez wyraznej
przyczyny lub na ekranie
pojawit sie btad F3E3.

Sonda do zywnosci nie jest
prawidtowo podtaczona.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystajac z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowq docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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Ndvod na pouzivanie

Z<
=

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI WHIRLPOOL
SPOTREBIC

Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic¢ na
www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA
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ks
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1 =1
S
-
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1. Ovladaci panel
2. Snimac vlhkosti
3. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditey)
4, Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)
. Dvierka
. Zasuvka na vodu
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

O 00 N & U

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

11. Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

......... @ @
O} oI Y
IR G
133 4 5 6 78 9
1. ZAP/VYP 4. NARADIE 7.SVETLO

Na zapnutie a vypnutie rury.

2.DOMOV

Na ziskanie rychleho pristupu do
hlavnej ponuky.

3. OBLUBENE

Na ziskanie zoznamu oblubenych
funkcii.

Na vyber z niekolkych moznosti
a tiez na zmenu nastaveni rury
a preferencii.

5. DISPLE)J

6. ZAMOK OVLADANIA

Funkcia ,Control Lock”
(Uzamknutie ovladania) vam
umoznuje uzamknut tlacidla
na dotykovej klavesnici, aby ich
nebolo mozné ndhodne stlacit.

Na zapnutie/vypnutie osvetlenia
rary.

8. KUCHYNSKY CASOVAC

Tuto funkciu mozno aktivovat bud’
pri pouziti funkcie pripravy jedla,
alebo samostatne na sledovanie
casu.

9. START

Spustenie funkcie pripravy jedla.
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

POSUVNE BEZCE *

==

PLECH NA PECENIE*

| S—

Na lahsie vlozenie
a vyberanie
prislusenstva.

Pouziva sa ako pekac

na pecenie masa, ryb,
zeleniny, focaccie a pod.
alebo na zachytavanie
Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukrarenskych
vyrobkov, ale tiez
peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA

PARNA MISKA VZDUCHU*

T

Ulahcuje cirkulaciu

pary a napomaha
rovhomernému
prepeceniu jedla. Na
optimalny vykon varenia
odporucame umiestnit
parnu misku na uroven
2. Odkapdvaci plech
umiestnite pod Uroven 1,
aby sa zachytavali Stavy z
varenia. *¥

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou Air Fry

, pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na
zachytavanie pripadnych
omrviniek a kvapiek. Da
sa umyvat aj v umyvacke
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Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednéavky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch

** Pouzivajte len pre funkcie STEAM a SOUS VIDE
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VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nadoba na odkvapkdavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vytiahnut vodiace listy, odstrante
upevniovacie skrutky na oboch stranach (ak tam su)
pomocou mince.

LiSty nadvihnite a vytiahnite spodné casti zo sediel:
vodiace liSty teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Drzte ich v
zdvihnutej polohe, vlozte ich bokom do priestoru na
om ich spustite na spodné sedlo.

Lavé (,L) a pravé (,R“) vodiace
F=— | liSty police spoznate podla loga
na tomto obrazku.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

| Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
bezca na vodiacu listu

a nasunte, pokial to ide.
Druhu svorku spustite na
miesto.

Vodiacu listu zaistite tak,

ze potlacite spodnu

svorky pevne o vodiacu <
listu. Presvedcte sa, i sa &
bezce mézu volne
pohybovat. Zopakujte

tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej
urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

@ MANUALNE REZIMY

« KONVENCNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na dUrovni
jedného rostu.

«  KONVEKCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

« 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 neprendsala na druhé.

- GRIL

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 droven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

« TURBO GRIL
Na pecenie velkych kusov masa (stehnd, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nddobu na
zachytavanie stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

« RYCHLE PREDOHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

- COOK4

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.

- PARA

» CISTA PARA

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal

v pare, aby sa zachovala prirodzend nutri¢na
hodnota potravin. Tato funkcia je zvlast
vhodna na pripravu zeleniny, ryb a ovocia

a tiez na blansirovanie. Ak nebude uvedené

inak, pred umiestnenim jedla do rdry odstrante

vsetky obaly a féliu. Viac informacii o cykloch
manudlneho varenia s Cistou parou najdete v
tabulke na varenie ,Cista para”

» AUTOMATICKE VARENIE V PARE

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s
vlastnostami vhananého vzduchu a umoznuje
pripravit jedld, ktoré budu zvonku prijemne
chrumkavé a prepecené, ale zaroven makké a
$tavnaté vo vnutri.

Rdra automaticky vstrekuje spravne mnozstvo
pary na zadklade zvolenej teploty, aby sa
dosiahli optimalne vysledky tepelnej upravy
jedal.

»  PARA+VZDUCH

Kombindcia vlastnosti pary s vhananym
vzduchom vadm umoznuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven
makké a Stavnaté vnutri. Pre dosiahnutie
najlepsich vysledkov odporu¢ame zvolit
VYSOKU uroven pary na pripravu ryb,
STREDNU na méaso a NiZKU na chlieb

a zakusky.

Viac informacii o manualnych varnych cykloch
s natenym privodom vzduchu + pary ndjdete v
tabulke pripravy pokrmov ,Steam + Air” (Para
+ vzduch).

PRIPRAVA VO VAKUU

Sous vide je profesionalna technika varenia, pri
ktorej sa pouzivaju vakuované plastové vrecka

na potraviny a vari sa pri presne kontrolovanej
teplote pomocou pary. Postupné a presné varenie
prispieva k dosiahnutiu vynimoc¢nej jemnosti, chuti
a tiez zabezpecuje rovhomernost varenia v ramci
celého jedla. Tato funkcia umoznuje varit maso,
ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako
od séfkuchdra. Pozrite si tabulku varenia metédou
Sous Vide, aby ste tuto funkciu spravne pouzivali.

SPECIALNE FUNKCIE RURY

»  PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStaurdcie za menej ako
10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote
nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢Comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovnomerne prepecena.
Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim na 30 minut
mobzete upiect pizzu za 5 - 8 minut.
Pre objedndavky a informéacie kontaktujte
popredajny servis alebo www.whirlpool.eu

» AIR FRY
Tato funkcia vdm umoziuje 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
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie
ocCakdavané 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 rovhnomerné.

» ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.

Whj;lﬁool



» UDRZIAV.V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

»  KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este horuca po
cykle pripravy jedla.

»  KOMFORT

Na pripravu hotovych jedal uskladnenych pri
izbovej teplote alebo v chladnicke (¢ajové
pecivo, kola¢ z praskovej zmesi, mafiny,
cestovinové jedla a pekarenské vyrobky). Tato
funkcia pecie vietky jedla rychlo a jemne.
Méze sa pouzit aj na ohriatie uz hotového
jedla. Ruru netreba predhrievat. Postupujte
podla pokynov na obale jedla.

»  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. Idedlne

je z ¢asu nacas maso oblievat Stavou, aby
nevyschlo.

» ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety
masa na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka riry by sa nemali otvarat, kym
jedlo nie je uplne upecené.

« ZMRAZENE POTRAVINY

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu teplotu

a rezim pecenia pre 5 roznych kategorii mrazenych
hotovych jedal. Ruru netreba predhrievat.
th

6 AUTO REZIMY

Tieto funkcie umoznuju pripravu vietkych typov jedla
uplne automaticky. Aby ste ich vyuzili co najlepsie,
drzte sa pokynov v prisludnej tabulke. Ruru netreba
predhrievat.

* Funkcia pouZzitd ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

Ak chcete vybrat alebo potvrdit:

Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

d

Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:

obrazovky:
Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Navrat na predchadzajtcu obrazovku:

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dal3ej

Potiahnutim prstom po displeji mézete tuknite na < .

prechéadzat polozky v ponuke alebo hodnoty.
PRVE POUZITIE
Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat. od °fH °Clark
Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim &7 , &im otvorite i y H .| Francuz- C a‘r
ponuku ,Nastroje”. Uroven Nemecky sky English
1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE stupne | tupne | StuPne
Budete potrebovat nastavit jazyk a ¢as, ked prvykrat Velmi
zapnete spotrebic. 1 4Kk 0-6 0-10 0-7
+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname makxa

dostupnych jazykov. 2 Makka 7-11 11-20 8-14

»  Tuknite na pozadovany jazyk. , 3 | Strednd | 12-16 21-29 | 15-20
Jazyk moézete zmenit po otvoreni ponuky nastavent. 4 Tvrda 1734 30 - 60 >1-42
2. NASTAVENIE CASU A DATUMU Vel
Po pripojeni rary k domacej sieti sa ¢as a datum 5 d3 35-50 61-90 43-62
nastavia automaticky. Inak ich musite nastavit tvrda

manualne

« Na nastavenie ¢asu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné ¢isla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

3. 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 ampérov): Ak vasa domdacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

+ Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

. Pociato¢né nastavenie dokonc¢ite tuknutim na OK.

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rdra mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat

na spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude
potrebné, je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody.
Ak ju chcete nastavit, zapnite ruru stlacenim tlacidla
, stlacte tlacidlo @ . Otvorte preferencie a vyberte
poloZzku ,WATER HARDNESS” (Tvrdost vody). Potvrdte
tuknutim na NASTAVIT. Podla nasledujucej tabulky
vyberte spravnu Uroven pre vodu vo vasej oblasti:

Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU
Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej

zacCnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rary vsetky ochranné kartény a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.

| TABULKA TVRDOSTI VODY

Zohrievajte ruru na 200 °C zhruba jednu hodinu.
Po prvom pouZiti spotrebica sa odporuca miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rary stlacte tla¢idlo [® ], alebo sa

v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mozete vybrat medzi manualnymi

rezimami a automatickymi rezimami.

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

. Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCIi

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mozete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pe¢enie manualne:. V reZime nastaveného
¢asu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa
priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni
tlacidla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

« Na nastavenie pozadovaného ¢asu pripravy
tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na DALSIE.

Ak chcete zrusit nastavenu dlzku pripravy jedla pocas

pecenia a upravit tak koniec pecenia manualne, mozete

tuknut na hodnotu dlZky trvania a nastavit,0" alebo
mo&zete otvorit trojbodové menu a upravit ¢as pripravy
jedla.

Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové menu a
vyberte polozku,Zastavit pripravu jedla”.

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV
Automatické rezimy umoznuju pripravu Sirokej skaly
jedal, pricom si mbézete vybrat z jedal uvedenych

v zozname. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

Okrem toho vdaka $pecialnemu snimacu, ktory
dokaze rozpoznat vlhkost jedla, umoznuju niektoré
funkcie AUTO REZIMOV dosiahnut optimalnu
pripravu akéhokolvek druhu jedla bez akéhokolvek
nastavovania: snimac zastavi pripravu jedla v
idedlnom case. Len pocas poslednych minut pripravy
sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho casu
pripravy.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategérif jedal v ponuke
,Auto Modes (Automatické rezimy)” (pozri prislusné

tabulky).

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

JVARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Vhanany
vzduch+ para) v ramci manudlnych funkcii alebo
jedného z niekolkych receptov 6th Sense je mozné
pripravit akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu pary.
Para sa $iri v jedle rychlejsie a rovnomernejsie

v porovnani s pripravou jedla iba pomocou hortceho
vzduchu typickou pre tradi¢né funkcie: Znizuje sa
tym cas pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné
latky a pri vSetkych receptoch dosiahnete vynikajuce,
naozaj chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla
pomocou pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Po zobrazeni poziadavky na displeji s indikaciou ,FILL
THE DRAWER” (Naplnte zasuvku) vyberte zasuvku,
otvorte veko zasuvky a naplite ju vodou az po uroven
pozadovanu na displeji. Zatvorte zasuvku tak, ze ju
opatrne potlacite k panelu, az je celkom zatvorena.

Po vlozeni zasuvky stlacte tlacidlo START, aby ste
pokracovali vo varnom cykle. Zasuvka musi vzdy byt
zatvorend, ak do nej prave nenalievate vodu.

Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokon¢it: Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.

4. NASTAVENIE CASU ODKLADU SPUSTENIA

Pred spustenim funkcie mézete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa za¢ne alebo skonci v case, ktory vopred
zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
moZete vybrat bud' ¢as spustenia, alebo ¢as, kedy
ma byt jedlo hotové.
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« Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit”, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

+ Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne zelanu

teplotu postupne, ¢o znamena, zZe ¢asy pecenia budu

o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke

pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.
Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje $pecificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Nastavené hodnoty mézete kedykolvek pocas pripravy
jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete
upravit. Vsetky dostupné moznosti na Upravy mbzete
preskumat otvorenim ponuky s tromi bodkami v lavej
dolnej ¢asti displeja.
Stlacenm [O Jmozete kedykolvek zastavit funkciu,
ktora bola aktivovana.

6. PREDOHREV

Ked bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa

na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni

tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa

zobrazi,,OVEN READY"” (rura je pripravenad)

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na,Spustit teraz”
alebo na tlacidlo ,Spustit” spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,

mo&ze to mat nepriaznivy ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju

pozastavi. Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza

predhriatia.

Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé

druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne

nastavitelnych funkcii.

+ Vyberte funkciu, ktora dovoluje manualne nastavit
funkciu predhriatia.

« Na aktivaciu alebo deaktivaciu predhrievania
pouzite prepinac vyhradeny pre predhrievanie v
pravej dolnej ¢asti displeja. Bude nastavena ako
$tandardna volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT
Pri niektorych automatickych rezimoch bude

potrebné jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy

signal a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

+ Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % ¢asu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rura vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit.

+ Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START"
pokracujte v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze

priprava jedla je skoncéena. Pri niektorych funkciach

po skonceni pripravy jedla moZete Cas varenia

predlzit, aby jedlo zhnedlo, alebo funkciu ulozit ako

oblubenu.

« Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.

« Patmindtovy cyklus na zhnednutie spustite
zvolenim funkcie Extra zhnednutie.

« Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase

oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.

Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas

vyzve, aby ste ju pridali medzi oblubené.

AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokon¢eni funkcie tuknite na polozku,ADD TO
FAV” (Pridat k oblibenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblubené). To vdm umozni pouzivat ju v budicnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stlacte 0 : V3etky ulozené funkcie budu uvedené
v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych mézete pridat obrazok

alebo nazov k oblubenej funkcii a prispdsobit podla

zelania.

« Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

. Tuknite na ikonu troch bodiek v pravom hornom
rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.

- Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, najdete v tejto

ponuke moznost ,Odstranit z oblibenych”.

10. NARADIE

Stla¢enim &~ kedykolvek otvorite ponuku Naradie.

Této ponuka vdm umozni vybrat z niekolkych

moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre

vas spotrebic alebo displej.

@MlNUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.
Po spusteni bude ¢asovac dalej odpocitavat bez
ohladu na funkciu samotnu. Po aktivovani ¢asovaca
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mobzZete aj zvolit a aktivovat funkciu.

Casovac bude pokracovat v odpocitavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked' ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

. Tuknite na,pozastavit”, ak chcete ¢asova¢
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, &¢im
sa Casovac znovu spusti.

. Tuknutim na,Zrusit” zrusite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie casovaca.

. Tuknutim na,+1 min” predizite trvanie o 1 minutu.

~,

X osVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

CISTENIE PAROU

Pb6sobenie vodnej pary uvolnenej pocas Specidlneho
cyklu Cistenia pri nizkej teplote pomaha odstrarfiovat
necistoty. Funkciu aktivujte, ked je rudra studena.

RYCHLE SUSENIE

Po cykle varenia v pare rdra automaticky navrhne
spustenie cyklu rychleho susenia, aby pomohla
odstranit vlhkost z vnutra rary, ¢o neohrozi spravne
fungovanie spotrebica. Postupujte podla pokynov na
displeji. Aby ste odstranili kvapky vody,
odkvapkavaciu misku pod dvierkami vycistite
makkou handri¢kou z nasavacieho papiera.

ODVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vdm umozniuje udrziavat parny systém

v najlepsom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Celd funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstranovanie vodného kameria méZe pouZivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

! SPRAVA O ODVAPNOVANI | VYZNAM
<ODPORUCANE ODVAPNO-
VANIE> Odporuca sa spustit cyklus

Zobrazi sa po cca 15 hodinach odvapnovania.

parnych cyklov*

Odvépnenie je povinné. Parny
cyklus nie je mozné spustit,
pokial neprebehne cyklus
odvapnenia.

<POTREBNE ODVAPNOVANIE>
Zobrazi sa po cca 20 hodinach
parnych cyklov*

*vzhladom na standardnd hodnotu (4 - tvrdd) drovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvapneni, zavisi
od urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvapnovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zelad dokladnejsie Cistenie vnutorného parného

okruhu.

Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievadi nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania. V
takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studena,
tuto ¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti 30
hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok
naposledy zapnuty). Pocas Cakania sa na displeji bude
zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvaprovaci roztok.
Aby bolo odvapnovanie najucinnejsie, odporuc¢ame
naplnit nddrz roztokom pozostavajucim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odvapriova¢ WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rary. Mézete si ho
objednat a dalSie informacie ziskate v popredajnom
servise alebo na www.whirlpool.eu.

Whirlpool nebude zodpovedat za skody sposobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.

=759

Po naliati odvapriovanie roztoku do zasuvky stlacte
na spustenie hlavného procesu odvapriovania.
Pri faze odvapriovania nemusite stat pred
spotrebi¢om. Po dokonceni kazdej fazy zaznie
zvukovy signal a na displeji sa zobrazia pokyny pre
pokracovanie s dalSou fazou.
Po skonceni fazy odvapnovania treba ohrievac
vyprazdnit: Odvapnovaci roztok pouzity v tejto faze
sa vyleje do vyberatelnej zasuvky. Vyprazdnite
zasuvku.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked' sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte

a zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym
nie su ukoncené vsetky kroky potrebné pri tejto
funkcii.
Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.
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Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit
vnutro rury, aby tam nezostali pripadné zvysky vody.
Potom bude mozné vyuzivat vietky parné funkcie.
Vyprazdnite zasuvku. Cyklus odstrafiovania vodného
kamena je ukonceny.

Upozornenie: Pocas cyklu odvapriovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju Cerpadld, aby
zarucili optimalnu Ucinnost odvéapnenia.

Po spustenf cyklu udrzby nevyberajte zédsuvku, pokial o
to spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvapnovacim
roztokom a zobrazeni na displeji,DESCALING PHASE
1/2" (1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal
prerusit, inak sa musi cely cyklus odvapnovania
zopakovat, aby bolo mozZné spustit akukolvek funkciu s
parou.

@ ZAMOK OVLADANIA

Zamok ovlddania vdm umoznuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo dojst
k ndhodnému stlaceniu.

Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stla¢enim tlac¢idla zamku na dotykovom paneli.

g PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rury, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

INFO

Na ziskanie dalsich informacii o vyrobku.

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssie ochladzovanie.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim
do 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 uprednostnujte 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 r6zne jedl3, ktoré si vyzaduju 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 rare
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, 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 uniknut 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.

ZAKUSKY

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 drovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimélna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude Spajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zdkuskoch so Stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na niz3ej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou 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.

Whj;lﬁool



G TABULKA PRIPRAVY JEDAL

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody

P N P N OBRATIT (z
4 f 5 UROVEN UROVEN P, p N (1118
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO >
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Hovadzia svieckovica 2-4cm - - - 1_,@_;_” A ! -
Hovadzi chuck steak 2-4cm - - - wgmr A ! -
Bravcova panenka 2-4cm - - - 1@£@r '\_r1
. 2 1
PRIPRAVAXO | Priprava vo Filé zlososa 1,>-3cm - - - egaef s
A Q 5
VAKUU vakuu Mrkva 0,2-0,4kg _ B B '\mgvr ;
Spargla 0,2-0,4 kg - - - .\,\3””. ‘L,
Ananas 0,2-0,5kg — — - wiw R ! -
Apple 0,2-0,5kg - - - wzﬂr 1—r1
x . 2
DUSENE Cerstvé Lasagne 0,5-3kg - MED (Stred.) - A=
JEDLO 2
A ZAPEKANA Vrazend Lasagne 0,5-3kg - - - N—
CESTOVINA Cannelloni 0,5-3kg - - - ..\1:2._.—_1,.
Bielaryza 0,1-0,5kg .\,WZM,,- 1;,
Ryza Neltpana ryza 0,1-0,5kg - - - wgmr A ! -
Celozrnnaryza 0,1-0,5kg - - - Wrzsmr 1—r1
RYZA A . P 2 1
CEREALIE Quinoa (Mrlik ¢ilsky) 0,1-0,3kg — — - 1e.o.ef A -
2 1
Semienka Proso 01-03kg B - - \wz.ef —r
a obilniny Spalda 0,1-0,5kg - - - -m__ﬁ__ﬁr A ! -
Ja¢men 0,1-0,5kg - - - '\sw:..zz.s:r 1=r1
Petené hovidzie méso 0,6 -2kg MED (Stred.) MED (Stred.) - A 3 -
Hovddzie |Steak 2-4cm MED (Stred.) - 2/3 -\---5---4- ‘&f
Méso na hamburgery 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,~ 1&{
Petené bravéové 0,6 -2,5kg - MED (Stred.) - A 3 -
Bravcové Bravc¢ové rebierka 0,5-2,0kg* — — 2/3 "\...5...r &f
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;- &f
I N 2
IS Pecené kurca 0,6 -3kg - MED (Stred)) - s
. . 4 2
Celé kurca 0,6 -2,5kg - - - T r
. . 4 2
Kuracie prsia 1-4(cm) - - - T A -
K ie kusk 0,2-1,5k = 2
Kuréa Vzduchom uracie kasky ,2-1,5kg - - - R -
vypvréiané Kuracie 4 2
kurca stehienka - B B B L At
Obalovana 1-4(cm) 3 3 _ 4 2
kotleta _
S 4 2
Kuracie kridla [ 0,2-1,5kg - - - S A -
* navrhované mnozstvo
Avvenen ~ AF==r L | .22l
PRISLUSENSTVO
PO Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie A
Droteny rost Parna miska
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G TABULKA PRIPRAVY JEI

DAL

; N B - OBRATIT (Z
0 i 5 UROVEN UROVEN - . - P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Kuracie 4 2
Vzduchom | nugetky - - - - TR ——
Kur¢a vyprazané | [mrazené]
kurca Kuracie kridelké _ B B B 4 2
[mrazené] e
PR . 5 4
Kacacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 Aeetee R
Morcacie filé/prsia 1-5cm - - 2/3 -\...5...4- kivr
MASO 2 >
Masové 3pizy 0,2-1,5kg - - 1/2 T A -
L 4 2
Bravcové kotlety 1-4(cm) - - - T A -
Vzduchom P P
vyprazané | Mdso na hamburgery 1-4(cm) - - - —_ r
maso 7 >
Udeniny a parky 1,5-3,5 (cm) - - - SRR A ,
. . 4 2
Obalovana kotleta 1-4(cm) - - - — -
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3..4- Tvivr
Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - 3/4 -\...3..1- ‘\Vivf
Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...?’...n @
. 3 2
Pecené fils | 1ot tresky 0.1-0,3kg - - N I
teak
asteaky Filé z morského okuna 0,05 -0,15 kg - - — n...3....- Tvivf
Filé z prazmy 0,05 - 0,15 kg - - - -\...?’...n @
Ostatné filety 0,5-3(cm) - - - -\...3...4- @
Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - n...3...n @
Filety tresky jeden plech * - - - '\.e.f;.._czr R ! -
RYBY Filé (mrazené) 0,5-3(cm) - - - \ﬂz@r 1=r1
A MORSKE 5 i
PLODY Ostatné Filé 0,5-3(cm) - - - 2.9.8f “—r
File Steak z lososa 1-3(cm) MED (Stred.) - - 2 !
a steaky : 1e.eef —m
Xagjpee\\i} Filé z morského okuna jeden plech * - - - \,\EQT 1;,
Filé z prazmy jeden plech * - - - mzﬂ A ! -
Steak z mecuna 0,5-3(cm) - - - '\vi@r - ! .
. 2 1
Peceny tuniak 1-3(cm) MED (Stred)) - - \eeef +—r
Musle svatého Jakuba jeden plech * - - - A 4 -
Grilované i Musle jeden plech * - - - - 4 -
morské y 3
plody Krevety jeden plech * - - - L |
Krevety jeden plech * - - - -\...4...:- E\VLVWf
* navrhované mnozstvo
Reeees >~ ~ s | 2.2l
PRISLUSENSTVO
PO Plech do rury/Plech na kola¢/Okruhly Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie P
Dréteny rost Parna miska

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JE

DAL

B N B N OBRATIT (Z
0 i v UROVEN UROVEN . . . PR
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO S
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA PR%ARS;\L\’/Y) UROVEN A PRISLUSENSTVO
Musle svatého Jakuba 0,5-1kg - - - Vﬁnr A ! -
. 2 1
Musle 0,5-3kg - - - \e.e.ef —r
Morské 2 1
plody Krevety 0,1-1kg - - - oo -
varené 2 1
v paree\\\ Krevety 0,5-1,5kg - - - e of v r
RYBY Kalamar 01-05kg _ _ _ 2
- (kazdy) 1e.eef —r
A MORSKE 05 -2kg 5 ]
PLODY [ > - - - N ,
Chobotnica (kazdy) * 2.0 .of
Obalovana ryba 1,5-3,5(cm) - - - % A 2 -
. 4 2
Vzduchom | Rybie filety 1,5-3,5 (cm) - _ _ e LA
vyprazané y P
ryby Cela ryba 0,4 -0,8 kg - - - S A ,
Mikkyse - _ _ _ E‘tﬂ L2
Kurca 50-80g _ _ _ 2 1
VAJI'CKA\\ A [kazdé] * | - i S—
PARE Y i ied lech 2 1
Prepelica Jeden plec - - - 222l —r
Zemiaky 0,5-1,5kg* - MED (Stred.) - A 3 -
4
. 4 _ * _ -
Opekana Zemiaky (mrazené) 0,5-1,5kg MED (Stred.) R -
zelenina Pl < seleni 0,1-0,5kg 3
nena zelenina (kazdy) - - - A -
Ina zelenina 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A 3 -
Zapekané zemiaky jeden plech * - - - a;:..3.—.1,=
Gratinované paradajky jeden plech * - - - .\1:._3.—_1,.
3
. . . . v _ _ _
Zapekana Gratinované papriky jeden plech N —
leni
zelenina Gratinovana brokolica jeden plech * - - - .-\1:..3.—.1,.
Gratinovany karfiol jeden plech * - - - .\1:._3.—_1,.
ZELENINA Gratinovana zelenina jeden plech * - - - ..;%n_,.
. . 4 2
Domace hranolceky 0,3-0,8kg - - - T A -
L e 4 2
Zemiak. Stvrtky 1-4(cm) - - - T A r
Vzduchom | Zmie$ana zelenina 0,3-0,8kg - - 2/3 % N 2 -
vyprazana 2 5
zelenina Cuketové lupienky 0,2-0,5kg - - - EEEE
Opekané zemiaky 4 2
[mrazené] 0.3-08kg N B B PR ——
PP . 4 2
Jarné zavitky [mrazené] - - - - T A r
o 50 -500g 2 1
. Celé zemiaky kazdy] - - - 12.g.ef A ,
Zelenina 3 7
varen&aﬁa Kasky zemiakov jeden plech * - - - 1e.o.ef A -
pare 2 1
Kasky zemiakov (mrazené) | jeden plech * - - - 1e.g.af A -
* navrhované mnozstvo
Avvenen ~ AF==r L | .22l

PRISLUSENSTVO

Droteny rost

plech na pecenie

Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
plech na pizzu na drétenom roste

Parna miska

s 500 ml vody
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th p- p
b4
O TABULKA PRIPRAVY JEDAL
. ' ; UROVEN URoveN | OBRATTHZ
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s . J N SLUS
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
(e 2 1
Hréasok 0,2-2,5kg - - - \eg.efl — -
Hrasok (mrazeny) 0,2-3kg - - - wiw A ! -
. AL DENTE (Na 2 1
Brokolica 0,2-2kg skus) - - 1e.e.ef A -
Brokolica (mrazena) 0,2-2k — — — 2 !
Zelenina ' 9 e.e.2f —r
N .
ZELENINA Y | varendna ) AL DENTE (Na 2 1
pare Karfiol 0,2-2kg skus) - - \ee.ef —r
AL DENTE (Na 2 1
Mrkva 0,2-2kg skus) - - e oof — r
. AL DENTE (Na 2 1
Cukiny 0,2-2kg skus) - - 252l —r
Iné zelenina 0,2-2kg - - - mzﬂ 1—r1
Slany kola¢ 0,8-1,2kg* - MED (Stred.) - -\1:.%.:1,
Zeleninovy zavin 0,5-1,5kg - MED (Stred.) - A 2 -
R 60-150g B B _ 3
Rozky \\«} [kazdy] ~ -
) S 200-500g 2
Chlieb strednej velkosti kazdy]* - - - N——P
dvi¢ovy bochnik chleba | 400-600g 2
, @ [kazdy] - - - N
Chlieb 5
O
Velky chlieb \ 0,7-2,0kg - - - ~
N 200-300g B B _ 3
Bagety {0 [kazdy] —
Specialny chlieb jeden plech * - - - - 2 ,
SLANE PECIVO 5
Okruhla pizza okruhla - - - N——P
Hruba pizza plech - - - - 2 -
1 vrstva* - - - - 2 -
2 vrstvy* I:é:lﬁ A ! r
. - - - QU
P|zzaq Pizza (mrazena)
focaccia 5 3 1
3 vrstvy* - - - Y e R -
5 4 2 1
4 vrstvy* - - - aFr AaFRr A Rr
Tenka focaccia jeden plech * - - - A 2 -
Hruba focaccia jeden plech * - - - A 2 ,
* navrhované mnoZstvo
[ V. >~ aFkr ~ s | \z.2.al

PRISLUSENSTVO
Plech do rury/Plech na kola¢/Okruhly Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie

plech na pizzu na drétenom roste plech na pecenie s 500 ml vody Parna miska

Dréteny rost
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G TABULKA PRIPRAVY JEDAL

p v p N OBRATIT (z
- i i UROVEN UROVEN p . - P
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO s
PREPECENOSTI | ZAPEKANIA CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
PRIPRAVY)
Kola¢ z piskotového cesta vo forme 0,5-1,2kg - - - .\;,,—2,;1,.
Cookies 0,2 - 0,6 kg* - - - A 3 -
Muffin a Cup Cake (muffin s krémom na 40-80g 3 _ _ 3
vrchu) [kazdy]* -~ -
SLADKE ) ] . 3
PECIVO Croissanty jeden plech - - - A -
Croissanty [mrazené] jeden plech * - - - A 3 -
Odpalované cesto jeden plech * - - - A 3 -
L 10-30g 3
Snehové pusinky (kazda] - - - A i
Kol&ciky 0,4-16kg* - - - ..\1:._3.—_1,.
Zavin 0,4 -1,6 ki - - - 3
SLADKE A —
PECIVO
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - .\1;%;1,.
~ 2 1
Karamelovy krémovy dezert (Flan) \C;} 02-1kg* - - - 2. —r
~ 2 1
PARENE Kasky ovocia %7 0,5-3kg - - - Yesof
OVOCIE N 0,1-0,4k 2 1
Celé ovocie \\\J (kazdé) J - - - \eeaf —r
* navrhované mnozstvo
Aerens ~ ARr L | 2.2
PRISLUSENSTVO
PO Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie A
Droteny rost Parna miska

plech na pizzu na drétenom roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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U ]TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TE\\//‘:\NN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Shortbread (Linecké cesto) / Cookies NIZKY ANO 140 - 150 35-55 ‘i,
Small cake (Mala torta) / Muffin (Mafin) NIZKY ANO 160 - 170 30-40 ‘i,
Kysnuté kolace NizKY ANO 170 - 180 40 - 60 -\;3—,,1,.
Piskotové kolace NizKY ANO 160 - 170 30-40 Ny
Focaccia NiZKY ANO 200 - 220 20 - 40 1;
Bochnik chleba NIZKY ANO 170 -180 70 - 100 ‘i,
Maly chlieb NIZKY ANO 200 - 220 30-50 ‘i,
Baguette (Bageta) NizKY ANO 200 - 220 30-50 1;,
Pelené zemiaky STRED ANO 200 - 220 50 -70 ‘i,
Telacie / Hovadzie / Bravcové 1 kg STRED ANO 180 - 200 60 - 100 1;
Telacie, hovadzie, bravéové (kusky) STRED ANO 160 - 180 60 - 80 ‘i,
Pecené hovadzie mdso 1 kg STRED ANO 200 - 220 40-50 ‘i,
Pe¢ené hovadzie miso 2 kg STRED ANO 200 55 - 65 ‘i,
Jahnacie pe¢ené STRED ANO 180 - 200 65-75 1;,
Dusené bravéové kolena STRED ANO 160 - 180 85-100 ‘i,
fk‘grglfag ?“_”;esa |I3W| (perlicka) / duck STRED ANO 200 - 220 5070 N
;(kuursélfv/) guinea fowl (perlicka)/ duck (kacka) STRED ANO 200 - 220 55 _ 65 ‘ir
Egnkﬁgfézn";/')e”i"a (paradajky, cukety, STRED ANO 180 — 200 2540 3
Rybie filety VYSOKA ANO 180 - 200 15-30 3

*Upozoriiujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musf vynechat. Rura automaticky

zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

Ak

PRISLUSENSTVO
Plech do rury alebo plech na

kolace na drotenej polici

—_

Nadoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie

plech na pecenie

)

s 500 ml vody

S

Potravinova sonda

Whj;lﬁool




U*: | TABULKA PRIPRAVY JEDALV CISTEJ PARE

UROVEN
RECEPT ° h .

TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN) A PRISLUSENSTVO
Kuracie filé 100 15 -50 wiar ;
Vajcia 100 10-30 wfwr ;
Cela ryba 90 40-50 wnfm 1;r

RYBY 2 1
Rybie filé 90 20-30 ‘ool
Cerstva zelenina (vcelku) 100 30-80 m__fx___qr '\Lr
Cerstva zelenina (kusky) 100 15 -40 wivr ;

ZELENINA A . . 2 1
OVOCIE Mrazena zelenina 100 20 -40 el A .
Ovocie (vcelku) 100 15-45 wivr ;
Ovocie (kusky) 100 10-30 wfzmr ;

V ponuke manudlnych funkcif vyberte funkciu Pure Steam (Cistd para). Ako nastavit teplotu a ¢as pripravy jedla. Doplite
nadrzku na vodu podla pokynov na displeji. Aby ste zabranili odkvapkéavaniu potravin, jedlo umiestnite na parnd misku

na Urovni 2 a odkvapkavaciu misku na Urovni 1.

PRISLUSENSTVO

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Parna miska

Whj;lﬁool



TABULKA NA VARENIE SOUS VIDE

NAVRHOVANE UROVEN
RECEPT FUNKCIA . ° h .
MNOZSTVO TEPLOTA (*Q) TRVANIE (MIN) A PRISLUSENSTVO
2 1
Jemné rezy: Svieckova, steak, 1,5/2.cm 62 50-70 AN
. 2 1
HOVADZIEA  kotlety . 3/4cm 62 80- 100 e .
g SousVide | e ] BT
TELACJE . hovadzie 2 1
~ JAHNACIE Naro¢né rezy a grassfed: Chuck 1.5/2.cm 62 070 eeel  A—r
steak, Flank steak, rebra 3/4 cm 62 110-130 nzn 1
2 1
1,5/2 cm 68 30-50 o2l ——r
Rostenka 2 1
. 3/4 cm 50-70 ‘eeef +—r
BRAVCOVE Zousvv'd,e 2 1
Nakrajajte kotlety ravcove - 68 120-140 \e.eof —er
Rebierka - 68 120 - 140 wznr \Lr
15 62 6575 MZA N
Filé 2 1
LOSOS A TUNIAK . 3 62 80 - 90 Teoef s
_PSTRUH Sous Vide ryby 2 1
15 62 70 - 80 enal
Steak 2 1
3 62 85-95 T\eeef — -
Spargla - 85 30-40 win ;
Mrkva 2,5/3cm 85-95 30-50 Wl
Brokolica - 85 30-40 m_ﬁ_.szf ;
Karfiol - 85 30-40 wzﬂr w;r
. . 2 1
ZELENINA A Radicchio Sous Vide - 85 30-40 eoef s
OVOCIE Platky zemiakov zelenina 25/3 cm 85-95 40 - 60 N
Cukiny 2,5/3cm 85 30-40 wfﬂr x;r
Nakrajané jablka 2,5/3cm 85 30-40 wzn '\Lr
Nakrdjané hrusky 2,5/3cm 85 30-40 Wiq ;
Platky ananasu 2,5/3cm 85 25-35 wfﬂr \;,

Zvolte cyklus, ktory chcete vykonat, a postupujte podla navrhovanych nastaveni. Cas varenia sa vztahuje na chladené
potraviny. Ak jedlo nepodavate ihned, vloZte ho do studenej vody a Uplne ho vychladte, potom ho viozte do chladnicky.
Pri vd¢Som mnozstve upravte &as varenia. Vysledky zavisia od kvality surovin a dobrych hygienickych navykov. Na
dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzivajte radsej cerstvé a vysokokvalitné potraviny. Tuto funkciu nepouzivajte na
ohrievanie jedla. Vakuovo uzavreté jedlo polozte na parnd misku na Uroven 2. Aby sa teplo rovnomerne rozloZilo,
neukladajte vrecka na seba. Misku na odkvapkavanie ulozte na Uroven 1.

PRISLUSENSTVO

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Parna miska

Whj;lﬁool



ZTABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA . ° . =
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVO

2 Mrazené zemiakové % « 4 2
z =2y - -
S hranol¢eky 650-8509 Ano 200 25-30 —
< 3
g Mrazené kuracie nugetky ==} 5009 Ano 200 15-20 % 2
(= ’e .
W Rybie tycinky = 5009 Ano 220 15-20 % 1 2 ,
N
- . % A 4 2
< Cibulové krazky = 50049 Ano 200 15-20 T A -
N

x , , p o ‘ 4 2
<Z,: Cerstva obalovana cuketa I==1 4009 Ano 200 15-20 T A -
Z Domace hranolc¢eky Ly 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 r
—
< Te .
N Zmie$ana zelenina I==] 300-800g Ano 200 20-30 EQ_EH - 2 r
. Pecené kuracie prsia =2 1-4cm Ano 200 20-40 % A 2 r
[aa] (A "
& Kuracie kridla I==] 200-1500g Ano 220 30-50 % - 2 r
<
(@] M , o ‘ 4 2
2 Rezen v strahanke = 1-4cm Ano 220 20-50 T A r
= o . 4 2

Rybie filé I==1 1-4cm Ano 220 15-25 T A r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporu¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

BT A=~ - r

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

Plech Air F
ech Alrrery drétenej polici pekac na roste

Whj;lﬁool



TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— P 2
— Ano 170 30-50 )
Kysnuté kolace / Piskotové kolace \i‘ Ano 160 30-50 N
& Ano 160 30-50 e S
PInené kolace = Ano 160 - 200 30-85 1 3 r
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy = - 2 1
kolag) - Ano 160 - 200 30-90 I
_ Ano 150 20 - 40 - 3 -
% Ano 140 30-50 N
Cookies — - 4 1
\_.[ Ano 140 30-50 S —
\/.;:\/ Ano 135 40 - 60 '\ir =d;3-—-lﬁ '\Lr
_ Ano 170 20 - 40 N 3 ;
% A 150 30-50 A
Small cakes (Malé torty) / Muffin i no -
(Mafin) %, Ano 150 30-50 N
Ano 150 40-60 N S
— Ano 180 - 200 30 - 40 N
Choux buns (Odpalované cesto) & Ano 180 — 190 35-45 L ‘L,
&5 Ano 180 - 190 35-45* R S
— Ano 90 110 - 150 N
, . Lo K 4 1
Snehové pusinky W Ano 90 130 - 150 o o~ s
& Ano 920 140 - 160 * NP S
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
& Ano 190 - 230 20 - 50 N e
5 i
Ano 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (tenka, hruba, focaccia) — - 5 3 1
& Ano 220 - 240 25-50* A, AR,
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazend pizza = Ano 250 10 - 20 .-\1:.4...—.‘,. ;
o « 5 3 1
X7 Ano 220 - 240 15-30 1 [ 1 [ ~—
E2 Ano 180 - 190 45 - 55 N
Pikantné kolace | £ Ano 180 - 190 45-60 = S
(zeleninové, slané)
£ Ano 180 - 190 45-70* N L
- N 5
e | s =] B o
Tradicnyohrev  Horucivzduch  Konvekéné pecenie Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
L ~ A== | — |
PRISLUSENSTVO . . . . . . . . . . . .
Rot Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkavanie/plech Nddoba na odkvapkéavanie/Nadoba na odkvapkavanie
plech na pizzu na drotenom roste  na 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 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers N ‘ 4 1
(Kosicky/krekery z listkového cesta) I'—., Ano 180 -190 20 -40 — —
s Ano 180 - 190 20-40* N e
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ — ‘ 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / — ‘ 3
Bravcové 1 kg — Ano 190 - 200 80-110 1 [
Bravcové pecené s kozou 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
. - Y. — P 3
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 r
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — ‘ 3
(filety, celé) . . — Ano 180 - 200 40 - 60 1 [
PInen?lzeIenlna (paradajky, cukety, = Ano 180 — 200 50 - 60 N 2
baklazany) =
<=
Toast (Hrianka) - 3 (vysoka) 3-6 q---s--ﬁ
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredna) 20-30% | ~te WO
Sausages (Klobasky) / kebaby / Naed 2 -3 (strednda - . 5 4
rebierka / hamburgery u vysoka) 15-30 ]
Pe¢ené kurca 1-1,3 kg - 2 (stredna) 55 - 70 *** ~la ‘\Qf
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) - 2 (strednad) 60 — 90 *** 1 3 r
Pecené zemiaky - 2 (strednad) 35 — 55 **x 1 3 [
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 [
S ]
Cookies (ﬁﬁ Ano 135 50-70 1 > - q%, -\r,éu- A ! -
Cookies
%4 , 5 3 2 1
Kolace z krehkého cesta Ko CK Ano 170 50-70 NP = ——
2 igho
Q
. . [ i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40 -60 N N ST = ——
Pizza
UpIné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ N ‘ N 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Urove 1) ad Ano 190 40-120 ] S
Uplné jedlo: Ovocny kolac (Uroven 5) C'4 5 4 ) 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* N T N T -
(droven 2) / kusky mdsa (drover 1) Menu
= % A 4 1
Lasagne a maso L Ano 200 50-100* aFs f
Méso a zemiaky w Ano 200 45-100* -\;;4.—.1,- 1 ! i
Ryba so zeleninou w Ano 180 30-50* -\;;4.—.1,- 1 ! f
Stuffed roasting joints (PInené kusy £ 3
co - _ *
miisa) 200 80-120 1 [
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kuréa, jah#ta) 200 >0~ 100 [
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moZete z rdry vybrat v inom Case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obréatit.
s 5§
= = I
Tradicnyohrev  Hordcivzduch — Konvekéné pecenie Gril Turbogril Maxi Cooking Cook4 Eko cyklus Pizza
[ ~ == T — oS
PRISLUSENSTVO . ‘s . . . . . . . . . .
Rot Plech do rary/Plech na kola¢/Okrihly Nadoba na odkvapkavanie/plech Nddoba na odkvapkéavanie/Nadoba na odkvapkavanie
plech na pizzu na drétenom roste  na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a troven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢asy pripravy jedal su iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostiujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho méZete pouZit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ¢i rara vychladla.

Nepouzivajte parné Cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutralneho cistiaceho 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 vlhkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

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

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnat a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Aktivujte funkciu ,Steam Clean” (Cistenie parou)
pre optimalne Cistenie vnutornych povrchov. (Iba pri
niektorych modeloch).

- Sklo dvierok odistite 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 manipuldcii 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 horucim vzduchom/Air Fry
(ak je k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodnd na
umyvanie v umyvacke riadu: Riziko poskodenial!

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 mindtach rara automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu

zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.
Pozndmka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2
dni.

Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mézete otvorit zasuvku na
vodu:

( 1. Zatla¢te smerom hore
e —Sizadnu klapku, aby ste
N “Modstranili horny kryt zasuvky
= na vodu.

2. Po skonceni Cistenia
mobzete zdsuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych
klapiek do prednych otvorov
a zatlacenim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky

pouzivajte vodu izbovej teploty: Horuca voda by
mohla ovplyvnit ¢innost parného systému. Pouzivajte
iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste ¢asom zabrénili usadzovaniu
vodného kamena, odporic¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rdrou
uplnym naplnenim nadrzky.
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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
zatvdérat 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.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i st zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

RieSenie

Rura nefunguje.

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej
siete.

Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a i
je rura pripojena k elektrickej sieti.

Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo.

Softvérovy problém.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Rura sa nezohrieva.

Ked je zapnuty DEMO rezim,
vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura
sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekdnd sa na
displeji zjavi DEMO.

DEMO nédjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

Svetlo zhasne.

Je aktivovany EKO rezim.

Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
a zvolte ,Off" (Vyp.).

Dvierka sa poriadne
nezatvaraju.

Bezpelnostné Uchytky su
v nespravnej polohe.

PresvedcCte sa, Ci su bezpecnostné Uchytky
v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie
a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

V domacnosti sa vypne prud.

Nastavenie vykonu je
nespravne.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov.
VYKON ndjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Cyklus varenia so sondou sa
skoncil bez zjavnej prl’éin% alebo
sa na obrazovke vypise chyba
F3E3.

Potravinova sonda nie je
spravne pripojena.

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, Standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK ZNAMKE

Whirlpool
Aparat registrirajte na spletni strani

7S
==

vsestranski servis in podporo.

www.register10.eu, da vam bomo lahko nudili

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

SL

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plo3¢a
2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

5. Vrata

6. Predal za vodo

7. Zgornji grelnik/zar
8. Luc

9. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)
11. Spodniji grelnik
(ni viden)

NADZORNA
e o (e

&) o S Y

P o . P

123 4 5 6 7 89
1. VKLOP/IZKLOP 4. 0ORODJA 7.LUC
Za vklop in izklop pecice. Izbirate lahko med ve¢ moznostmi | Za vklop ali izklop luci pecice.
2. DOMOV in spreminjate nastavitve pecice 8. KUHINJSKA URA

Za hiter dostop do
glavnega menija.
3. PRILJUBLJENO

Za dostop do seznama priljubljenih
funkcij.

ter lastne nastavitve.
5.ZASLON

6. CONTROL LOCK
(ZAKLEPANJE TIPK)
.Zaklepanje tipk” vam omogoca,
da zaklenete upravljalne tipke
na sledilni plos¢ici, tako da jih ne
morete naklju¢no pritisniti.

Ta funkcija se lahko vklopi bodisi
ob uporabi funkcije priprave ali
sama za sledenje ¢asu priprave.
9. START

Za vklop funkcije priprave.
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PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC i UNIVERZALNI PEKAC*

RESETKA

DRSNA VODILA. *

==

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na
toploto.

Lahko ga uporabite

Za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

Za peko kruha in peciva
ter tudi za pripravo
pecenke, rib v lastnem
soku itd.

Za lazje vstavljanje ali
odstranjevanje pribora.

PEKAC ZA ZRACNO

j:=====2z

Parni pekac olajsa
krozenje pare, kar
omogoci enakomernejso
pripravo hrane.
Priporo¢amo, da za
optimalno pripravo
parni pekac postavite

| na 2. raven. Pladenj za
| prestrezanje namestite
1 1. raven, da prestreze

1 kuhalne sokove. **

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zracnega
cvrtja, pri cemer je
univerzalni pekac
postavljen na nizjo
raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se Cisti v
pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih
** Uporabljajte samo za funkciji PARA in KUHANJE V VAKUUMU
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VSTAVLJANJE RESETK IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
redetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Vodila za pekace odstranite tako, da s kovancem na
obeh straneh odvijete in odstranite pritrdilne vijake
(Ce so prisotni).

Vodila dvignite in spodnji del izvlecite iz vpetja: zdaj
lahko odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v
notranjost aparata, nato jih ustrezno namestite v
spodnji del vpetja.
~_ —
Eug—_i
3| (= : Levo (,L“) in desno (,R“) vodilo
== | police prepoznate po logotipu,
‘\:%’ ki je prikazan na tej sliki.
\Y

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko
drsnih vodil na vodila za
pekace in jo pomaknite
vzdolz vodil, kolikor gre.
Pritisnite in namestite Se
drugo sponko.

“Da vodila zavarujete, spodniji
= del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCIJE

@ ROCNI NACINI

« OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

+ CONVENTION BAKE (KONVEKCIJSKA PEKA)
Za pripravo mesa in peko peciva z nadevom samo
na eni visini.

« FORCED AIR (TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA)
Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in
na vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo

lahko uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne
da bi se vonj jedi prenasal z ene na drugo.

. ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas
na zaru ter za pripravo gratinirane zelenjave ali
popekanje kruha. Kadar pripravljate meso na zaru,
priporo¢amo, da uporabite prestrezni pekac za
prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na katero

koli visino pod resetko in dodajte 500 ml pitne
vode.

« TURBO GRILL (TURBO ZAR)
Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli viSino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETJE)
Za hitro predgretje pecice.

« COOK4
Za pripravo razli¢nih Zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na stirih visinah hkrati. Funkcijo
lahko uporabite za peko piskotoy, tort, okrogle
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega
obroka. Za doseganje najboljsih rezultatov
upostevajte preglednico za pripravo.

- PARA

» PURE STEAM (CISTA PARA)

Za pripravo naravnih in zdravih jedi s

paro, tako da se ohrani naravna hranilna
vrednost zivila. Funkcija je Se posebej
primerna za pripravo zelenjave, rib in sadja
ter za blansiranje. Ce ni navedeno drugace,
odstranite vso embalazo in zascitno folijo,
preden postavite hrano v pecico. Za vec
informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s ¢isto
paro glejte preglednico za pripravo jedi,Pure
Steam”.

» STEAM AUTO (SAMODEJNA PARA)

Z zdruzevanjem lastnosti pare in
termoventilacijske priprave vam ta funkcija
omogoca,

da vase jedi od zunaj postanejo prijetno
hrustljave in porjavele,

sredica pa ostane mehka in so¢na.

Pecica samodejno vbrizga ustrezno koli¢ino
pare glede na izbrano temperaturo za

doseganje optimalnih rezultatov priprave.

» STEAM+AIR (PARA+ ZRAK)

Z zdruzevanjem lastnosti pare in
termoventilacijske priprave vam ta funkcija
omogoca, da vase jedi od zunaj postanejo
prijetno hrustljave in porjavele, sredica

pa ostane mehka in so¢na. Za doseganje
najboljsih rezultatov kuhanja vam
priporoC¢amo, da izberete VISOKO stopnjo pare
za pripravo ribe, SREDNJO za meso in NIZKO za
kruh in sladice.

Za vec informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s
termoventilacijo + paro glejte preglednico za
kuhanje na "paro + termoventilacijo".

SOUS VIDE (POCASNO)

,Sous vide” je profesionalna tehnika kuhanja, ki
zahteva uporabo vakuumskih plasti¢nih vreck

za zivila in pripravo pri natan¢no nadzorovanih
temperaturah s pomocjo pare. Postopen in
natancen postopek priprave prispeva k razvoju
izjemne mehkobe in okusa ter zagotavlja
enakomerno kuhanje celotnega Zivila. Ta funkcija
omogoca pripravo mesa, rib, zelenjave in sadja, s
¢imer dosezete rezultate vrhunskih kuharjev. Za
pravilno uporabo funkcije preverite preglednico za
pripravo jedi s tehniko ,Sous vide”.

POSEBNE FUNKCIJE

» PICA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi
nad 300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko
pico v notranjosti, hrustljavo na robovih in
popolnoma enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza
Stone WPro in pecico predogrevate 30 minut,
lahko pico specete v 5 do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu

» ZRACNO CVRTIJE

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja,
zaradi ¢esar bodo jedi prijetno hrustljave.
Grelni elementi krozijo, da ustrezno segrejejo
notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Najboljse
pricakovane rezultate pe¢enja lahko dosezete
le z uporabo pekaca za zra¢no cvrtje (prilozen
nekaterim modelom). Hrano polozite na
pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem. Izogibajte se uporabi ve¢ pekacev, da
preprecite neenakomerno pecenje.

» ODMRZOVANJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino.
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»  OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» RISING (VZHAJANJE)

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, e je pecica po
zakljuceni pripravi hrane $e vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» CONVENIENCE (HITRA PRIPRAVA)
Za pripravo ze pripravljenih jedi, shranjenih
pri sobni temperaturi ali v hladilniku (piskoti,
mesanice za torte, mafini, jedi iz testenin in
krudni izdelki). Funkcija hitro in nezno pripravi
vse jedi in se lahko uporabi tudi za pogrevanje
ze pripravljenih zivil. Predgretje pecice ni
potrebno. Upostevajte navodila na embalazi.

» PECENJE VELIKIH KOSOV HRANE

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporoamo, da meso med pecenjem obrnete,
da se enakomerneje zapece. Priporo¢amo,

da meso na vsake toliko ¢asa polijete in tako
preprecite izsusitev.

» FUNKCIJA ECO CYCLE*
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na
eni visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE
(varcni cikel), med pripravo hrane v pecici ne
gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO
CYCLE in varevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

- ZAMRZNJENA HRANA

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

th

6 SAMODEJNI NACINI

Slednje omogocajo, da se vse vrste zivil pripravijo
povsem samodejno. Za najboljse rezultate z
uporabo teh funkcij sledite navodilom v posameznih
preglednicah za pripravo jedi. Pecice ni treba
predhodno segrevati.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t. 65/2014.
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UPORABA ZASLONA NA DOTIK
ip; Zaizbiro ali potrditev:
@ Za izbiro zelene vrednosti ali postavke menija
se dotaknite zaslona.
@ Za pomikanje po meniju ali seznamu:
PRVA UPORABA

Za pomikanje med postavkami ali vrednostmi
enostavno povlecite s prstom po zaslonu.

Potrditev nastavitev ali dostop do naslednjega
zaslona:

dotaknite se ,SET" ali,,NEXT".

za vrnitev na prejsnji zaslon:
Dotaknite se < .

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate izdelek konfigurirati.

Nastavitve lahko naknadno spremenite s pritiskom na & za
dostop do menija ,Tools".

1. 1ZBIRA JEZIKOVNIH NASTAVITEV

Ko aparat prvic vklopite, morate nastaviti jezik in ¢as.

« Za pomikanje po seznamu razpolozljivih jezikov
povlecite po zaslonu.

+ Dotaknite se zelenega jezika.

Jezik lahko spremenite tako, da odprete meni z
nastavitvami.

2. NASTAVITEV CASA IN DATUMA

S povezovanjem pecice zdomacim omrezjem bosta

¢as in datum nastavljena samodejno. V nasprotnem

primeru ju boste morali nastaviti ro¢no

- Ce Zelite nastaviti ¢as, se dotaknite ustreznih
Stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"
Ko nastavite ¢as, boste morali nastaviti datum

. Ce zelite nastaviti datum, se dotaknite ustreznih
stevilk.

« Za potrditev se dotaknite ,SET"

Po daljsem izpadu elektricne energije je treba cas in
datum nastaviti znova.

3. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektri¢ne energije zdruzljiva z domacim elektri¢nim
omrezjem z moc¢jo nad 3 kW (16 amperov): Ce v
svojem gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate
to vrednost znizati (13 amperov).

« Zaizbiro moci se dotaknite vrednosti na desni.

« Zadokoncanje zacetne nastavitve se dotaknite
~OKAY”,

4. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE

Da bi pecica delovala ucinkovito in da bi uporabnika
redno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje
vodnega kamna, ko je to potrebno, je pomembno,

da nastavite pravilno raven trdote vode. Ce jo Zelite
nastaviti, vklopite pecico s pritiskom na , nato
pritisnite " . Odprite nastavitve,,Preferences” in
izberite moznost ,WATER HARDNESS” (TRDOTA VODE).
Za potrditev se dotaknite ,SET". Na podlagi naslednje
preglednice izberite ustrezno raven za vodo na vasem
obmogju:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE

R °fH Clark
dH
. Francosci- | Anglesci-
Stopnja Nemscina
stopinje na na
stopinje | stopinje
p |Zelomeh-1 o ¢ 0-10 0-7
ka
2 Mehka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Trda 17-34 30-60 21-42
5 | Zelotrda 35-50 61-90 43-62

Za potrditev se dotaknite ,SET".

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
JIrda”.

5. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno. Priporo¢amo,
da pred pripravo hrane segrejete prazno pecico, da
tako odstranite vse morebitne vonjave.

S pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pustite delovati pecico pri 200 °C priblizno eno uro.

Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite prostor
namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Za vklop pecice pritisnite ali se kjerkoli dotaknite
zaslona.

Zaslon vam omogoca izbiro med ro¢nimi nacini in

samodejnimi nacini.

- Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

« Za pregled seznama se pomaknite navzgor ali
navzdol.

. Zeleno funkcijo izberite tako, da se je dotaknete.

2. NASTAVITEV ROCNIH FUNKCIJ

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve,
ki jih lahko spremenite.

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

- Dotaknite se zelene glavne funkcije za dostop do
ustreznega menija.

Glede na izbrano funkcijo lahko s posebnim stikalom

vkljucite ali izkljucite predgretje.

TRAJANIJE

Ce Zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no,
¢asa priprave ni treba nastaviti. V ¢asovnem nacinu
priprava v pecici traja toliko ¢asa, kolikor ste nastavili.
Ob koncu ¢asa priprave se priprava samodejno ustavi.
. Ce zelite nastaviti trajanje, se po pritisku na
gumb START dotaknite razdelka za ¢as ,Time”
ali moznosti,Set Cook Time” (Nastavitev ¢asa
priprave).
. Ce Zelite nastaviti zahtevani &as priprave, se
dotaknite ustreznih Stevilk.
« Za potrditev se dotaknite ,NEXT"

Ce Zelite med kuhanjem preklicati nastavljeno trajanje
in tako ro¢no upravljati konec priprave, se lahko
dotaknete vrednosti trajanja in nastavite 0" ali pa
odprete meni s tremi pikami in uredite ¢as kuhanja.

Ce zelite cikel ustaviti, odprite meni s tremi pikami in
izberite moznost,Stop Cooking” (Ustavi kuhanje).

3. NASTAVITEV SAMODEJNIH NACINOV
Samodejni nac¢ini omogocajo pripravo raznovrstnih
jedi, pri cemer lahko izberete med tistimi, prikazanimi
na seznamu. Vecino nastavitev priprave izbere
samodejno aparat in tako zagotovi doseganje
najboljsih rezultatov.

Poleg tega lahko s posebnim senzorjem, ki prepozna
vsebnost vlage v Zivilih, z nekaterimi funkcijami
SAMODEJNIH NACINOV dosezete optimalno pripravo
vseh vrst zivil brez kakr3nih koli nastavitev: senzor
bo ob pravem ¢asu ustavil pripravo. Le v zadnjih
nekaj minutah se na zaslonu prikaze odstevanje, ki
oznacuje preostali ¢as priprave.

+ lIzberite recept s seznama.

Funkcije so prikazane po kategorijah Zivil v meniju
,Auto Modes” (Samodejni nacini) (glejte ustrezne
preglednice).

« Ko izberete funkcijo, enostavno oznacite lastnost
Zivila (koli¢ino, tezo itd.), ki jo Zelite pripraviti, da
dosezete popoln rezultat.

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Para” ali ,Termoventilacija + para”
znotraj ro¢nih funkcij ali enega izmed mnogih
namenskih receptov 6th Sense lahko vse vrste Zivil
pripravite z uporabo pare. Para prodre skozi zivila
hitreje in bolj enakomerno v primerjavi z vro¢im
zrakom, znacilnim za tradicionalne funkcije: to
skrajSa Cas priprave, pri ¢emer zivila obdrZijo v sebi
dragocena hranila, in zagotavlja doseganje odli¢nih,
resni¢no okusnih rezultatov z vsemi vasimi recepti.
Vrata morajo ostati zaprta ves Cas trajanja priprave s
paro.

Ce Zelite za pripravo uporabiti paro, je treba s
pomocjo izvleCnega predala na upravljalni plosci
vstaviti vodo v rezervoar, ki je v notranjosti pecice.

Ko se na zaslonu prikaze napis ,FILL THE DRAWER”
(NAPOLNITE PREDAL), izvlecite predal, odprite pokrov
predala in ga napolnite z vodo do zahtevane ravni na
zaslonu. Zaprite predal, tako da ga previdno potisnete
proti plosci, dokler ni popolnoma zaprt. Po vstavitvi
predala pritisnite START, da nadaljujete s ciklom
pecenja. Predal mora biti vedno zaprt, razen med
polnjenjem vode.

Po prvem polnjenju, e gre za daljse cikle pecenja,
ko bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno
dodati, da se cikel zakljuci: ¢e bo treba, po pecica
sporocila zahtevo.

4. NASTAVITEV CASOVNEGA ZAMIKA VKLOPA
Pred vklopom funkcije lahko za pripravo nastavite
¢asovni zamik: Funkcija se bo vklopila ob vnaprej
izbranem casu.

« Za nastavitev zelenega zacetnega c¢asa se
dotaknite ,DELAY” Glede na izbrane funkcije lahko
izberete ¢as zacetka ali cas, ko Zelite, da je Zivilo
pripravljeno.

+ Ko nastavite zeleni ¢asovni zamik, se dotaknite
moznosti,SET” (NASTAVI), da se za¢ne odStevanje
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¢asovnega zamika.

« Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: Funkcija
se bo vklopila samodejno po izteku nastavljenega
¢asovnega zamika.

programiranje zamika zacetka priprave bo onemogocilo

funkcijo predgretja: pecica se bo na izbrano

temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da

bodo casi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v

preglednici za pripravo.

. Ce Zelite funkcijo vklopiti takoj in preklicati
nastavljeni ¢asovni zamik, se dotaknite moZnosti
+SKIP DELAY” (PRESKOCI CASOVNI ZAMIK).

5. VKLOP FUNKCIJE

« Po konfiguraciji nastavitev se za vklop funkcije
dotaknite ,START"
Ce je pecica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno najvisjo
temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo.
Vrednosti, ki so bile nastavljene, lahko med pripravo
kadarkoli spremenite tako, da se dotaknete vrednosti,
ki jo zelite spremeniti. Vse moznosti, ki so na voljo za
spreminjanje, lahko pregledate tako, da odprete meni s
tremi pikami v spodnjem levem delu zaslona.

Aktivirano funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom

nal ® .

6. PREDGRETIJE

Ce je bilo predhodno vklopljeno, se ob vklopu

funkcije na zaslonu prikaze stanje faze predgretja.

Ko se ta faza konca, se oglasi zvocni signal, na _

zaslonu pa se prikaze napis,,OVEN READY"” (PECICA JE

PRIPRAVLJENA).

« Odprite vrata.

. Zivila polozite v pecico.

 Zaprite vrata in se dotaknite gumba ,Start now”
(Zacni zdaj) ali gumba ,START", da zalnete s
pripravo.

Ce Zivila v pecico polozite pred koncem predgretja,

lahko to negativno vpliva na koncni rezultat priprave

hrane. Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo

predgretje zacasno ustavilo. Cas priprave ne vklju¢uje

predgretja.

Spremenite lahko privzeto nastavitev predgretja za

funkcije kuhanja, ki vam omogocajo ro¢no izbiro.

+ lzberite funkcijo, ki vam omogoca ro¢no izbiro
funkcije predgretja.

« Za vklop ali izklop predgretja uporabite namenski
preklopnik,Preheating” (Predgretje) v spodnjem
desnem kotu zaslona. Nastavljeno bo kot privzeta
moznost.

7. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere funkcije Samodejnih nac¢inov zahtevajo

obracanje zivil med pripravo. Oglasi se zvoc¢ni signal

in na zaslonu se pokaze dejanje, ki ga morate opraviti.

« Odprite vrata.

+ lzvedite dejanje, h kateremu vas pozove aparat.

« Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave
dotaknite gumba ,START".
Na enak nacin, ko preostane 5 % c¢asa do konca

priprave, vas pecica pred koncem priprave pozove, da

preverite zivila.

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze

dejanje, ki ga morate opraviti.

+ Preverite zivila.

- Zaprite vrata in se za nadaljevanje priprave
dotaknite gumba ,START".

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana. Ko je priprava
koncana, lahko z nekaterimi funkcijami vase jedi
dodatno zapecete, podaljsate ¢as priprave ali funkcijo
shranite kot priljubljeno.

« Ce zelite shraniti kot priljubljeno, se dotaknite
gumba ,ADD TO FAV” (DODAJ MED PRILJUBLJENE).

« Za vklop petminutnega cikla za porjavitev jedi
izberite ,Extra Browning®.

+ Dotaknite se moznosti,+ 5 min“, da podaljsate Cas
priprave.

9. FAVORITES (PRILJUBLJENO)

Funkcija Priljubljeno shrani nastavitve pecice za vase

najljubse recepte.

Pecica samodejno prepozna najpogosteje uporabljene

funkcije. Po dolo¢enem Stevilu uporab boste pozvani,

da funkcijo dodate med svoje priljubljene.

SHRANJEVANJE FUNKCLJE

Ko se funkcija konc¢a, se dotaknite moznosti,ADD
TO FAV” (DODAJ MED PRILJUBLJENE), da jo shranite
kot priljubljeno. To vam bo omogocilo, da jo v
prihodnosti hitro uporabite, obenem pa ohranite
enake nastavitve.

KO JE FUNKCIJA SHRANJENA

Ce si zelite ogledati priljubljeni meni, pritisnite () :

V tem meniju so navedene vse shranjene funkcije. Za

vklop izbrane funkcije priprave se dotaknite gumba

+START".

SPREMINJANJE NASTAVITEV

Na zaslonu za priljubljene lahko dodate sliko ali

priljubljeno funkcijo poimenujete in jo prilagodite z

lastnimi nastavitvami.

+ lIzberite funkcijo, ki jo zelite spremeniti.

- Dotaknite se ikone s tremi pikami v zgornjem
desnem kotu.

+ lIzberite lastnost, ki jo zelite spremeniti.

« Za potrditev vasih sprememb se dotaknite ,SAVE".

Ce Zelite odstraniti dolo¢eno funkcijo, boste v tem

meniju nasli moznost ,DELETE FAVORITE" (IZBRISI 1IZ

PRILJUBLJENIH).

10. ORODJA

Ce zelite odpreti meni,Tools” lahko v vsakem

trenutku pritisnete s . V tem meniju lahko izbirate

med Stevilnimi moznostmi in tudi spremenite

nastavitve ali moznosti za svoj izdelek ali zaslon.

@KITCHEN TIMER (KUHINJSKI CASOVNIK)
Ta funkcija se lahko vklopi bodisi ob uporabi funkcije
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priprave ali sama za sledenje ¢asu priprave. Ko se
zazene, bo ¢asovnik $e naprej neodvisno odsteval,
ne da bi posegal v samo funkcijo. Ko je ¢asovnik
vklopljen, lahko tudi izberete in vklopite funkcijo.
Casovnik bo 3e naprej odsteval v zgornjem desnem kotu
zaslona.

Ce zelite poiskati ali spremeniti kuhinjski ¢asovnik:
+ Pritisnite moznost kuhinjskega ¢asovnika.

Ko se nastavljen cas iztece, se zaslisi zvocni signal,
ustrezno opozorilo se prikaze tudi na prikazovalniku.

« Dotaknite se moznosti,PAUSE” (PREKINI), ¢e Zelite
zacasno ustaviti ¢asovnik. Nato se lahko dotaknete
moznosti , RESUME” (NADALJUJ), da ponovno
zazenete ¢asovnik.

. Ce Zelite ¢asovnik preklicati ali nastaviti novo
trajanje ¢asovnika, se dotaknite moznosti,CANCEL"
(PREKLICI).

- Dotaknite se moznosti,+1 min®* Ce zelite podaljsati
trajanje za 1 minuto.

~,

O
Za vklop ali izklop luci pecice.

S lISEENJE S PARO

Vodna para, ki se pri tem posebnem ciklu ¢is¢enja
sprosca pri nizki temperaturi, pomaga pri
odstranjevanju umazanije. Program vklopite Sele, ko
se pecica ohladi.

HITRO SUSENJE

Po ciklu ¢is¢enja s paro pelica samodejno predlaga
zacetek cikla hitrega susenja, ki pomaga odstraniti
vlago iz notranjosti aparata, s ¢imer se zagotovi, da ni
ogrozeno njegovo pravilno delovanje. Sledite
navodilom na zaslonu. Prestrezni pekac pod vrati
ocistite z mehko brisaco iz vpojnega papirja, da
odstranite vodne kapljice.

DESCALE (ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA)

Ta posebna funkcija se vklopi v rednih ¢asovnih
intervalih in vam omogoca, da ohranite parni sistem v
najboljsem stanju. Ko vklopite funkcijo, sledite
korakom, navedenim na zaslonu. Povprecno trajanje
celotne funkcije je priblizno 140 minut.

Odstranjevanje vodnega kamna lahko uporabnik
kadar koli sprozi iz menija Cis¢enje.

Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je ¢as za cikel
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo
preglednico).

SPOROCILO ZA ODSTRANJE-

VANJE VODNEGA KAMNA POMEN

<DESCALE RECOMMENDED>
(priporoceno odstranjevanje
vodnega kamna)
Pojavi se po priblizno 15 urah
parnih ciklov*

Priporocljivo je, da izvedete
cikel odstranjevanja vodnega
kamna.

! <DESCALE NEEDED> (potreb- : Odstranjevanje vodnega kam-
i no odstranjevanje vodnega na je obvezno. Parnega cikla

i kamna) ni mogoce vklopiti, dokler se

I Pojavi se po priblizno 20 urah | ne izvede cikel odstranjevanja
i parnih ciklov* vodnega kamna.

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote
vode. Stevilo ur parnih ciklov, ki morajo preteci, preden
se prikazejo sporocila za odstranjevanje vodnega kamna
(Descale), je odvisno od stopnje trdote vode,
nastavljene na aparatu.

Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko
izvede tudi, kadar uporabnik zeli globlje ¢is¢enje
notranjega parnega kroga.

Aparat pred zagonom faze odstranjevanja vodnega
kamna preveri, ali je v rezervoarju ostalo e kaj vode,
in po potrebi izvede cikel iz¢rpavanja. V tem primeru
boste morali po ciklu iz¢rpavanja predal izprazniti,
preden boste lahko nadaljevali s fazo odstranjevanja
vodnega kamna.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni
treba storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali
od zadnjega polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se
na zaslonu prikazejo naslednje povratne informacije
"WATER IS HOT" (Vroca voda).

» KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA
KAMNA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodajte 0,25 | raztopine), v predal vlijte raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna. Za najboljse
rezultate odstranjevanja vodnega kamna
priporo¢amo, da rezervoar napolnite z raztopino, ki je
sestavljena iz 75 g specifi¢cnega izdelka WPRO in 250
ml pitne vode. Odstranjevalec vodnega kamna WPRO
je predlagan strokovni izdelek za vzdrzevanje
najboljse uc¢inkovitosti vase funkcije pare v pecici. Za
narocila in informacije se obrnite na servisno sluzbo
ali obiscite spletno stran www.whirlpool.eu.

Whirlpool ne odgovarja za morebitno Skodo, ki bi jo
povzrocila uporaba drugih istilnih sredstev, ki so na
voljo na trgu.

=759

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna
vlijete v predal, zacnite glavni postopek
odstranjevanja vodnega kamna s pritiskom na [ > |.
Med posameznimi koraki odstranjevanja vodnega
kamna vasa prisotnost ob aparatu ni potrebna. Po
vsakem koncanem koraku se oglasi zvo¢ni signal, na
zaslonu pa se prikazejo navodila za prehod na
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naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana, se
bo tekocina iz¢rpala iz rezervoarja: raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena
v tej fazi, prelijte v izvle¢ni predal. Izpraznite predal.

» KORAK 2/2: IZPIRANJE (30 MIN.)

Ce Zelite iz predala in parnega kroga odstraniti
ostanke odstranjevanja vodnega kamna, morate
izvesti cikel izpiranja. Ko se na zaslonu prikaze <ADD
0.25 L OF WATER> (dodajte 0,25 | vode), napolnite
rezervoar z 0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite [ > |

, da zaCnete izpiranje. Pecice ne izklopite, dokler niso
zakljuceni vsi koraki, ki jih zahteva funkcija.

Opomba: po potrebi se lahko od sistema zahteva, da
predal izprazni in to operacijo ponovi.

Po kon¢anem postopku odstranjevanja vodnega
kamna predlagamo, da posusite morebitne ostanke
vode v notranjosti pecice. Zdaj bo mogoce
uporabljati vse funkcije pare. Izpraznite predal. Cikel
odstranjevanja vodnega kamna je koncan.

Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna
se lahko slisi nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje
optimalne ucinkovitosti odstranjevanja vodnega kamna
aktivirajo Crpalke pecice.

Po zacetku cikla vzdrZzevanja ne odstranjujte predala,
razen Ce to zahteva aparat.

Opomba: Ko se kotel napolni z raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna in se na zaslonu prikaze
"DESCALING PHASE 1/2" (faza odstranjevanja vodnega
kamna 1/2), cikla ne smete prekiniti, sicer je treba
ponoviti celoten cikel odstranjevanja vodnega kamna,
preden lahko zaZenete katero koli parno funkcijo.

&’ CONTROL LOCK (ZAKLEPANJE TIPK)

.Zaklepanje tipk” vam omogoca, da zaklenete
upravljalne tipke na sledilni ploscici, tako da jih ne
morete naklju¢no pritisniti.

Za odklepanje aparata pritisnite in pridrzite tipko za
zaklepanje na sledilni ploscici.

EPREFERENCES (LASTNE NASTAVITVE)

Za spreminjanje vec nastavitev pecice, izbiro ,Sabbath
Mode” in izklop ,Demo Mode".

INFO (INFORMACIJE)
Za pridobivanje dodatnih informacij o izdelku.

.OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

« Zaradi visje temperature programa za peko pice je
pri¢akovati nekoliko visjo stopnjo hlajenja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporoCene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

MEAT (MESO)

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega
kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka gotova,

jo pustite v pecici $e 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite peci meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce Zelite preveriti, ali je kvadeno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali pisSkotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zac¢ne pri eni uri za 1 kg
testa.
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 . STOPNJA STOPNJA = ¢
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA “
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Goveji file 2-4cm - - wi@r —
Goveja vratovina 2-4cm - - -wi@r - -
Svinjski file 2-4 cm - - wiﬁr - -
. 2
KUHANJE\\\f} Kuhanje v Lososov file 1,5-3cm - - 1o o 2f A -
N
VAKUUMU vakuumu Korenje 0.2-0,4 kg ) ) _\ﬂf\pr
Belusi 0,2-0,4 kg - - '\ﬂz*s»l' “r
Ananas 0,2-0,5 kg - - \,\EQ,- - -
Jabolko 0,2-0,5 kg - - \ﬂgnr e
Sveza Lazanja 0,5-3 kg MED - ﬁ!._iT'.F
NARASTKI IN 5
PECENE Lazanja 0,5-3 kg - - A
TESTENINE Zamrznjeno 3
Kaneloni 0,5-3 kg - - ==V
. 2 1
Bel riz 0,1-0,5 kg oo of -
Riz Rjavi riz 0,1-0,5 kg - - wi@r - ! ;
Polnozrnat riz 0,1-0,5 kg - - wiw - ! -
RIZ IN ZITA Kvinoja 0,1-0,3 kg - - -\‘}i@r A ! ,
2 1
Semenain | 05O 0,1-03 kg ) ) \gwf —r
Zita Pira 0,1-0,5 kg - - Yo s of s
Je¢men 0,1-0,5 kg - - \,\3@, - ! -
Goveja pecenka 0,6-2 kg MED MED - - 3 -
Govedina Zrezek 2-4cm MED - 2/3 -«...5...4- E\Vi/wr
Plesk. za hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...n '\&f
Svinjska pec¢enka 0,6-2,5 kg - MED - - 3 ;
Svinjina Svinjska rebra 0,5-2,0 kg * - - 2/3 "\...5...r Qf
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...4- Qr
. 2
MESO Pecen pis¢anec 0,6-3 kg - MED - - -
4 2
Cel pis¢anec 0,6-2,5 kg - - - mETEr A r
e 4 2
Pis¢ancja prsa 1-4 (cm) - - - T -
Deli pis¢ 0,2-1,5 k =" 2
Pitéanec Na zraky | Delipis¢anca ,2-1,5 kg - - - T -
ocvrt Pis¢ancja 4 2
piscan. bedra - - - - e —
- 4 2
Panirani kotlet 1-4 (cm) - - - mETE A r
Pis¢ancje 4 2
perutnicke 0.2-1,5 kg ) ) ) R ——
* Predlagana kolic¢ina
Aveeeen ~ AF—=lr — oS \z.q.2f
PRIBOR
. Univerzalni pekac/pekac za torto/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml . N
Resetka - N ] P - - N Parni pekac
okrogli pekac za pico na resetki originalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 = STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ”
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pis¢andji 4 5
medaljoni - - - - T A r
Na zraku | [zamrznjeno]
Pis¢anec ocvrt e
pis¢an. | Piscandje 4 2
peritnicke - - - - T A r
[zamrznjeno]
e . 5 4
Radji file/prsi 1-5cm - - 2/3 Aeree A f
5 4
Puraniji file / prsa 1-5cm - - 2/3 ALl -~
MESO '\szf
Mesna nabodala 0,2-1,5 kg - - 1/2 Eﬁ-ﬁﬂ N r
S . 4 2
Svinjski kotleti 1-4 (cm) - - - T A -
Na zraku 2 2
ocvrto Plesk. za hamburger 1-4 (cm) - - - T A r
meso I >
Klobase in klobasice 1,5-3,5 (cm) - - - ETE A -
N 4 2
Panirani kotlet 1-4 (cm) - - - T A -
Zrezek tune 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...?’...n mzf
Lososov zrezek 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...;- Qf
Zrezek mecarice 0,5-3 (cm) - - 3/4 =\...3...F &f
3 2
Fil | k 0,1-0,3 k - - N
Pecenifileji | PO enovke 9 Vel b
. Ki
In zrezkl Brancinov file 0,05-0,15 kg - - B ""'3'" \m{z
Oradin file 0,05-0,15 kg - - - -\...3...;- &f
Drugi fileji 0,5-3 (cm) - - - ‘\...?)...F ‘\g{
Fileji [zamrznjeno] 0,5-3 (cm) - - - -\...3..4- @
File polenovke en pekac * - - - wg@r A ! -
- . 2 1
RIBE IN MORSKI Fileji [zamrznjeno] 0,5-3 (cm) - - - esaf s
SADEZI
Drugi fileji 0,5-3 (cm) - - - 163,,,- R ! -
2 1
Duseni fileji i Lososov zrezek 1-3 (cm) MED - - 1298l A -
in zrezki
N . . . 2 1
j Brancinov file en pekac * - - - 1e.g.af A -
— . 2 1
Oradin file en pekac * - - - 2o ef A ,
Zrezek mecarice 0,5-3 (cm) - - - wﬁm, A ! -
Zrezek tune 1-3 (cm) MED - - .m__ﬁ__m. A ! -
Pokrovace en pekac * - - - A 4 -
Morski Skoljke en pekat * - - - ‘L
sadezi na yl 3
zaru Skampi en pekac * - - - R S |
. . . 4 3
Kraljeve kozice en pekac * - - - Aeeen oS
* Predlagana kolic¢ina
Aveenen ~ A~ — TS z.e.8f
PRIBOR
. Univerzalni pekac¢/pekac za torto/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml . .
Resetka - . ] v - - N Parni pekac¢
okrogli pekac za pico na redetki originalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 . STOPNJA STOPNJA = ¢
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA “
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pokrovace 0,5-1 kg - - - \AEM 1;,.
Skoljk ki 2 - ! -
oljke 0,5-3 kg - - h 2. 2.2l
- ¢ . 2 1
Duseni Skampi 0,1-1kg - - - RETEIEY L S—
morski
sadeii\\\,_}J Kraljeve kozice 0,5-1,5 kg - - - '\ﬂzvr 1#_1
2 1
Lignji 0,1-0,5 kg [k - - - o o - r
RIBE IN MORSKI 'gny! g [kos] el
SADEZI . 2 1
Hobotnica 0,5-2 kg [kos]* - - - 1e.e.of A r
: . 4 2
Panirane ribe 1,5-3,5 (cm) - - - R oA -
Ribji file 1,5-3,5 (cm) - - - = - 2 r
Na zraku . o —
te rib
OCVIEETIDE T Cela riba 0,4-0,8 kg - - - % 1;,
Skoljke - - - - et 2
2 1
PARJENA JAJCA Pis¢anec 50-80 g [kos]* - - - 1o 2f A -
N 2 i
Prepelica en pekac * - - - 2.0l A -
Krompir 0,5-1,5 kg* - MED - - 3 -
4
. . B % ) )
Pedena Krompir [zamrznjeno] 0,5-1,5 kg MED - -
leni
zelenjava Polnjena zelenjava 0,1-0,5 kg [kos] - - - - 3 -
Druga zelenjava 0,5-1,5 kg - MED - - 3 -
Krompirjev narastek en pekac * - - - .\1.—..%..—.1,.
Gratinirani paradizniki en pekac * - - - H!%‘.ﬂ
3
- ] . x ) . )
Gratinirana Gratinirana paprika en pekac A=,
zelenjava Gratiniran brokoli en pekac * - - - .\1.—..%..—.1,.
Gratinirana cvetaca en pekac * - - - -\!%b-
ZELENJAVA Gratinirana zelenjava en pekac * - - - -\1.—..%..—.1,.
i, . . 4 2
Domaci ocvrti krompir 0,3-0,8 kg - - - Ermom o~ ,
. . 4 2
Krompir v rezin. 1-4 (cm) - - - R s
Mesana zelenjava 0,3-0,8 k - - 2/3 = - 2 -
Na zraku J] ,5-0,0 Kg il
ocvrtazelen. Cips iz buek 0,2-0,5 kg _ - - 4 2
p : 4 2
Pecen krompir 0,3-0,8 kg - - - e —
Spomladanski zavitki ) ) ) ) 4 2
[zamrznjeno] T —r
Cel krompir 50-500 g [kos] - - - wi@r - ! -
Dusena 5 1
aqenjava Krompir v kosih en pekac * - - - 1ol
N 2l —r
Krompir v kosih en pekad * ) ) ) 2 1
[zamrznjeno] P ep.gf ——r7
* Predlagana kolic¢ina
Aveeeen ~ AF—=lr — oS \z.q.2f
PRIBOR
. Univerzalni pekac/pekac za torto/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml . N
Resetka - N ] P - - N Parni pekac
okrogli pekac za pico na resetki originalni pekac vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 = STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA .
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
2 1
Grah 0,2-2,5 kg - - - \eeef v r
Grah [zamrznjeno] 0,2-3 kg - - - wivr A ! -
2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - \e.e.ef A ;
2 1
Brokoli j 0,2-2 k - - -
© Dugena rokoli [zamrznjeno] g \eoef s
ZELENJAVA \-‘} zelenjava . 2 1
Cvetaca 0,2-2 kg AL DENTE - - 120 of A -
2 1
Korenje 0,2-2 kg AL DENTE - - 12.e.ef A -
2 1
Bucke 0,2-2 kg AL DENTE - - Teeef - r
Druga zelenjava 0,2-2 kg - - - m__ﬁ__?r A ! R
Slana torta 0,8-1,2kg * - MED - .-.1:2...—.1,.
Zelenjavni zavitek 0,5-1,5 kg - MED - A 2 -
. N 3
Zemljice 0\ 60-150 g [kos] - - - .
o 200-500 g 2
Srednje velik kruh [kos]* - - - N —
. > 400-600 2
Struca za sendvic \k\‘}’ [kos] 9 - - B e
Kruh 3
N5
Velik kruh S 2 0,7-2,0 kg - - - -
~ 200-300 3
Bagetek\‘}’ [kos] 9 - - - RU—
Poseben kruh en pekac * - - - A 2 -
SLANO PECIVO 5
Okrogla pica okrogla - - - QY ——
Debela pica pravokotna - - - A 2 -
1 plast* - - - A 2 -
2 plasti* - - - -\r.éu- A 1 -
Picainfokaca i Pica [zamrznjena]
. 5 3 1
3 plasti* - - - aF=r AFr A -
" 5 2
4 plasti - - - L == Y === P ———" N -
Tenka fokaca en pekac * - - - A 2 -
Debela fokaca en pekac * - - - R 2 -
Biskvitni kolac v ploc¢evinki 0,5-1,2 kg - - - .-\1:2...—.1,.
Piskoti 0,2-0,6 kg* - - - A 3 -
Mafini in kolacki 40-80 g [kos]* - - - R 3 -
SLADKO PECIVO { Roglji¢ki en pekac * - - - A 3 -
Rogljicki [zamrznjeni] en pekac * - - - A 3 -
Paljeno testo en pekac * - - - A 3 ,
Beljakovi poljub¢ki 10-30 g [kos] - - - A 3 -
* Predlagana kolic¢ina
Aerenn ~ Ah=lr — |V 252l
PRIBOR . ) ) . . ) ) .
Retetka Univerzalni pekac¢/pekac za torto/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml Parni pekag

okrogli pekac za pico na redetki

originalni pekac

vode
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G PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 - STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA “
ZAPECENOSTI | PORJAVITVE | (OD CASA VISINAIN PRIBOR
PRIPRAVE)
Pite 0,4-1,6 kg * - - - -\lh—BT:u-
Zavitek 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
SLADKO PECIVO 5
Sadna pita 0,5-2 kg - - - =N
N N 2 1
Karamelni kola¢ \v} 0,2-1 kg - - - \e.e.ef
~ 2 1
Kocki sadja &9 0,5-3 kg - - - ‘e e ef
DUSENO SADJE z 5 ]
Celo sadje O 0,1-0,4 kg [kos] - - - AEIENY i —
* Predlagana kolic¢ina
[ ~ A= ~ s | \2.2.2f
PRIBOR
. Univerzalni pekac/pekac za torto/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml . N
Resetka - N ] P - - N Parni pekac
okrogli pekac za pico na resetki originalni pekac vode
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U*:] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA + TERMO-

VENTILACIJA

RECEPT STOPNJA PARE* | PREDGREVANJE TEMP(EORC’)*TURA TR(A,\\AJI?:T;JE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti LOW DA 140-150 35-55 x_E_J
Kolac¢ki/mafini LOW DA 160-170 30-40 x_E_J
Kvaseno pecivo LOW DA 170-180 40-60 -\%
Biskvitne torte LOW DA 160-170 30-40 \R%;b
Fokaca LOW DA 200-220 20-40 L
Struca kruha LOW DA 170-180 70-100 11,
Majhen kruh LOW DA 200-220 30-50 L
Bageta LOW DA 200-220 30-50 1;,
Pecen krompir SREDNJA DA 200-220 50-70 11,
zlsi:/z?:];ijr?gnfekténa)/Beef (govedina)/Pork SREDNJA DA 180-200 60-100 L
2’:/?:”(']:3)”("3'5"‘)3)/ Beef (govedina)/Pork SREDNJA DA 160180 60-80 N
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg SREDNJA DA 200-220 40-50 L
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg SREDNJA DA 200 55-65 L
Jagnjecje stegno SREDNJA DA 180-200 65-75 1_E_J
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) SREDNJA DA 160-180 85-100 L
Pis¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg SREDNJA DA 200-220 50-70 1_3_1
PiS¢anec / pegatka / raca (kosi) SREDNJA DA 200-220 55-65 1_3_1
seows | on | wow | s =
Ribji file VISOKA DA 180-200 15-30 11,

* Upostevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskociti. Pecica bo samodejno
izbrala najboljso stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo.

PRIBOR
Resetka

== ~ TS
Univerzalni ali peka¢ za Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac¢ s 500 ml
torto na resetki pekac vode

B R

Sonda za hrano
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I*:] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCLJO CISTA PARA

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) VISINA IN PRIBOR
Chicken Fillets (Pis¢andji fileji) 100 15-50 ni,, 1;,
Eggs (Jajca) 100 10-30 m..ﬁ..zr N
Cela riba 90 40-50 \pinr ;

RIBE 2 1
Ribji fileji 90 20-30 \e.e.ef —m
Sveza zelenjava (cela) 100 30-80 Viw- '\;r
Sveza zelenjava (kosi) 100 15-40 V,En 1;,

ZELENJAVA IN . . 2 1
SADJE Zamrznjena zelenjava 100 20-40 .o of —r
Sadje (celo) 100 15-45 min 1;,

Sadje (kosi) 100 10-30 2 !

Izberite funkcijo Pure Steam iz menija za rocno izbiro funkcij. Nastavite temperaturo in ¢as kuhanja. Posodo za vodo
napolnite v skladu z navodili na zaslonu. Zivila postavite na parni pekac na 2. viSino, na 1. viSino pa prestrezni pekac, da
preprecite kapljanje sokov iz Zivil.

PRIBOR

Prestrezni pekac/originalni pekac

Parni pekac¢
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO SOUS VIDE

RECEPT FUNKCLJA PRIEODII__I%GI\?/L\IA TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) | VISINA IN PRIBOR
1,5/2 cm 62 50-70 ‘\52..5:..@:1‘ ‘—f1
Mehki kosi: File, zrezek, kotleti 5 1
GOVEDINA IN Govedina Sous 3/4.cm 62 80100 \egaf A—or
TELETINA Vid 2 1
— JAGNJETINA Trdi kosi in travno krmljena lde 1,5/2 cm 62 50-70 Yoo -
zivina: Pleca, zrezek s 2 1
trebusnega dela, rebrca 3/4cm 62 110-130 e eof _r
1,5/2 cm 68 30-50 wi@l’ ‘—r1
Ledja 2 1
- 3/4 cm 50-70 \eeef +—r
PORK (SVINJINA) \S,‘.’('j”"”a Sous 2 1
Sesekljani kotleti lae - 63 120 - 140 \eosof s
Rebrca - 68 120 - 140 \Nzwxr ;
15 62 65-75 nzn _
File 2 1
LOSOS IN TUNA . . 3 62 80-90 ool s
_POSTRV Ribe Sous Vide 2 1
1,5 62 70-80 e.eef ~—m
Steak (Zrezek) 2 1
3 62 85-95 ool s
& .. 2 1
Sparglji - 85 30-40 PN i —
Korenje 2,5/3cm 85-95 30-50 \AE,V,,- 1;,
Broccoli (Brokoli) - 85 30-40 \Q_i_?r ;
Cvetaca - 85 30-40 ﬂzn x;r
- 2 1
ZELENJAVAIN  hadic Zelenjava Sous ] ® S e
SAbliE Krompirjeve rezine Vide 2,5/3cm 85-95 40-60 \e_i__?r ;
Zucchini (Bucke) 2,5/3cm 85 30-40 \,\EM x;r
Jabol¢ni krhlji 2,5/3cm 85 30-40 mzn '\;r
Hruskove rezine 2,5/3cm 85 30-40 wﬁvr ;
Rezine ananasa 2,5/3cm 85 25-35 \,\Ew '\;r

Izberite Zeleni cikel in upostevajte predlagane nastavitve. Cas priprave se nanasa na Zivila, shranjena v hladilniku. Ce hrane
ne postrezete takoj, jo shranite v hladni vodi, popolnoma ohladite in nato postavite v hladilnik. Pri vecjih koli¢inah
prilagodite ¢as priprave. Rezultati so odvisni od kakovosti sestavin in dobre higiene. Za najboljSe rezultate raje
uporabljajte sveza in visokokakovostna Zivila. Te funkcije ne uporabljajte za segrevanje hrane. Vakuumsko zaprto Zivilo
postavite na parni pekac na 2. visino. Da bi zagotovili enakomerno porazdelitev toplote, vreck ne postavljajte ene na

drugo. Postavite prestrezni pekac na 1. visino.

PRIBOR

Prestrezni pekac/originalni peka¢

Parni pekac
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v ) 4
IPREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA N
KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR
<ZE Zamrznjen pomfrit ‘tz'ér 650-850 g Da 200 25-30 E;Er A 2 ,
<< s
£ Zamrznjeni pis¢angji kroketi = 5009 Da 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
< %e
Z  Ribje palcke =) 5009 Da 220 15-20 % 2
P
~ .
s Onion Rings (Cebulni o . 4 2
2 obrocki =2y 5009 Da 200 15-20 e A -
N . M < 4 2
< Sveze panirane bucke = 4009 Da 200 15-20 e A r
< %e
% Domaci krompiréek I==1 300-800 g Da 200 20-40 % N 2 -
—
N Mesana zelenjava =2} 300-800 g Da 200 20-30 o R
" Pis¢ancja prsa Ly 1-4cm Da 200 20-40 % N 2 r
a 2
E Pis¢ancje perutnicke ==l 200-1500 g Da 220 30-50 % " 2 r
o . = 4 2
< Paniran kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 e —— ,
= 4 2
Ribji file = 1-4cm Da 220 15-25 e r

Pri pripravi svezih ali domacih zZivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

k2
FUNKCUE =S
Zrac¢no cvrtje
T aP=lr ~
PRIBOR

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPT:S\TURA TR(::II:\:\;JE RESETKA IN PRIBOR
_ Da 170 30-50 ey
Kvaseno pecivo / biskvitne torte &5 Da 160 30-50 -.!.—ifb-
s 4 1
Y Da 160 30-50 N TN —— ™
s 3
Nadevano pecivo = Da 160-200 30-85 | —
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita) % 4 1
3 Da 160-200 30-90 P
_ Da 150 20-40 N 3 ;
& Da 140 30-50 R
Piskoti — 4 1
% Da 140 30-50 s s
\/.c!i/ Da 135 40-60 '\Lr al;3-—-lﬁ ';r
— Da 170 20-40 N 3 ;
&5 Da 150 30-50 A
Kolacki / mafini — ) 1
& Da 150 30-50 o
\/.'!:\/ Da 150 40-60 '\;r '\.'..3;'.1' '\;r
_ Da 180-200 30-40 2
Princeske & Da 180-190 3545 |4 1
& Da 180-190 35-45% | >, ameme
_ Da 90 110-150 N 3 -
Beljakovi poljubgki o Da 90 Boso |t 1
% Da 90 140160 |+ >, ~momn
_ Da 190-250 15-50 2
Pica/kruh/fokaca — 5 3 1
& Da 190-230 20-50 N
%
Da 310 7-12 -\r.éu-
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
% Da 220-240 25-50% aFels aFle
_ Da 250 10-15 1 3 i
Zamrznjena pica & Da 250 10-20 -\1;4.—4,. 1;
R Da 220-240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Da 180-190 45-55 -\1;3:1,~
Slane pite oS 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) R Da 180-190 45-60 N N
& Da 180-190 A570% | apme amome
s o Nt 7 §
EI 4 L) XL@9 c%‘lt( ECO =
FUNKCIJE K Keiisk MaxiCooking (Pri
Klasi¢no Termoventilac. onvekcyska Zar Turbo grill i ,0,0 "9 E{prava Cook4 Funkcija ECO Pizza
peka velikih kosov Zivil)
[ S ~ = _J — TS
PRIBOR . Univerzalni peka¢/pekac za torto/ Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
Resetka . N R . . . M Y« s N
okrogli pekac za pico nareSetki  univerzalni pekac na resetki pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPEQRATURA TRAJANJE RESETKA IN PRIBOR
(°C) (MIN.)
— Da 190-200 20-30 3
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega testa kD Da 180-190 20-40 1 4 [ A ! r
< Da 180-190 20-40% | g amome A
Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni — 3
(Lazanja/narastki/ pecene testenine/kaneloni) I:, Da 190-200 4565 | —
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190-200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka s > 2
hrustljavo kozo) 2 kg XL 170 10150 11
Pis¢anec/ zajec/raca, 1kg — Da 200-230 50-100 1 3 r
Puran/gos, 3kg — Da 190-200 80-130 |1 2 r
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r
Polnjena zelenjava os 2
(paradizniki, bucke, jaj¢evci) : Da 180-200 >0-60 N
A vvg
Toast - 3 (visoka) 3-6 A 5 .r
<=
Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20-30** A 4 -~ '\WLT
A2 22 . ia—
Klobase / raznijic¢i / rebrca / hamburgerii - 2 3v(izfl?ar)ua 15-30 ** -\...5..4- 1&{
Pecen pis¢anec, 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70 *** ~la '&f
<~
Jagnje¢ja kraca / bo¢nik = - 2 (srednja) 60-90*** | q 3 r
Pecen krompir - 2 (srednja) 35-55 *** 1 3 r
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 1 3 r
/9\
Piskoti Soor Da 135 5070 |’ A A
Piskoti
4 5 3 2 1
Tarts COOK Da 170 50-70 N T s Y ———V N ——— P
Ta;ts
. . 4 5 3 2 1
Round pizzas (Okrogla pica) COOK Da 210 40-60 aFr A, A, aFls
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ lazanja e . 5 3 1
(3. vi&ina)/meso (1. vidina) I'—.‘ Da 190 40-120 R AR LT
Celoten obrok: Sadna pita (5. viSina)/ pecena A 5 4 2 1
zelenjava (4. viSina)/lazanja (2. viSina)/ kosi COOK Da 190 40-120* A, v AR, -
mesa (1. vi$ina) Menu
Lazanja in meso < Da 200 50-100 * -\né..—.u-. 1 ! i
Meso in krompir % Da 200 45-100* -\r.éu- 1 ! r
Ribe in zelenjava kD Da 180 30-50* qép 1 ! i
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kosi mesa 3
ECO - _ *
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) 200 >0-100 | —
* Ocena ¢asa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih zelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
s s haod = 8
FUNKCIJE Iil % = I8 e coéo‘u‘( FCO =
Klasi¢no Termoventilac. Konvekcijska Zar Turbo grill MaX|C'o'ok|ng (Pt{p'rava Cook 4 Funkcija ECO Pizza
peka velikih kosov Zivil)
[ S ~ ~EF=is | — oS
PRIBOR . Univerzalni peka¢/pekac za torto/ Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
ReSetka . Y . s . . N R \
okrogli pekac za pico na redetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se steje od trenutka, ko zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najniZje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj peceno, uporabite vigje vrednosti.

Uporabite priloZen pribor in po moznosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

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

- Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, sele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

« Za optimalno ¢is¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ciS¢enja s paro ,Steam Clean”. (Samo pri
nekaterih modelih).

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim ¢istilnim
sredstvom.

- Za lazje ¢isCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

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

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zra¢no cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v
pomivalnem stroju: lahko se poskoduje!

Ob koncu vsakega cikla pecenja s paro pecica po
priblizno 30 minutah samodejno izvede priblizno
minuto trajajoc cikel iz¢rpavanja, pri ¢emer vso vodo v
sistemu prenese v izvlec¢ni predal.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

Opomba: Ne puscajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Ce zelite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali
odistiti notranje povrsine, lahko odprete predal za
vodo:

( 1. Za odstranitev zgornjega
i pokrova predala za vodo
N “Mpotisnite zadnjo loputo proti
= vrhu.

2. Po kon¢anem ciscenju
lahko predal zaprete

tako, da sprednja zaklopa
vstavite v sprednji odprtini
in potisnete zadnjo stran
navzdol.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo
pri sobni temperaturi: vro¢a voda lahko vpliva na
delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno
vodo.

REZERVOAR

Za zagotovitev optimalnega delovanja pecice

in preprecevanje nastajanja vodnega kamna
priporo¢amo, da redno uporabljate funkcijo
,Odstranjevanje vodnega kamna®”. Ce funkcije s ,paro”
niste uporabili dalj ¢asa, mocno priporo¢amo, da
vklopite cikel priprave s prazno pecico in popolnoma
napolnjeno posodo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

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

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

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

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo Zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.

Whj;lﬁool



ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Mozen vzrok

Resitev

Peclica ne deluje.

Izpad elektri¢ne energije.
Prekinitev napajanja.

Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je
pecica priklopliena na elektri¢no napajanje.

Z izklopom in ponovnim vklopom pecice
preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,
ki ji sledi Stevilka.

Motnja programske opreme.

Poklic¢ite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko
”FII.

Pecica se ne segreje.

Ko je vklju¢en nacin ,DEMO’,
so vsi ukazi aktivni in na
voljo so vsi meniji, vendar se
pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
pojavi vsakih 60 sekund.

V- meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
in pritisnite ,Off".

Lucka se izklopi.

Vklopljen je nacin ,ECO".

Nacin ,ECO" v ,NASTAVITVAH" izklopite z izbiro
ukaza ,Off".

Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

Varnostna zaporna vzvoda
sta v napa¢nem polozaju.

Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju, kot je navedeno v navodilih
za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju
,CisCenje in vzdrZzevanje”.

Domace napajanje elektri¢ne
energije se izklopi.

Napacna nastavitev modi.

Preverite, ali ima vase domace omreZje najmanjso
moc vecjo od 3 kW. V nasprotnem primeru
zmanjsajte moc na 13 amperov. V meniju
,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato
izberite ,LOW".

Cikel kuhanja s sondo se konca
brez oditnega vzroka ali pa se
na zaslonu izpise napaka F3E3.

Sonda za Zivila ni pravilno
priklju¢ena.

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu/docs.

« Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici izdelka.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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Priruénik vlasnika

WHIRLPOOL

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

uredaj na adresi www.register10.eu

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANLIE

INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla
2. Senzor vlaznosti

3. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice (nivo je prikazan na predn-
jem delu pecnice)

5. Vrata
6. Fioka za vodu
7. Gornji grejac / grill

8. Lampica

9. Plocica za identifikaciju

(ne uklanjajte je)

10. Doniji grejni element (nije vidljiv)

KONTROLNA TABLA

Q3
le)

RN
Ep

1. UKLJUCIVANJE |
ISKLJUCIVANJE

Za iskljucivanje i ukljucivanje
pecnice.

2.POCETNO

Za dobijanje brzog pristupa
glavhom meniju.

3. OMILJENO

Za pozivanje liste omiljenih funk-
cija.

4 5 6

4. ALATKE

Za biranje izmedu nekoliko opcija i
takode za promenu podesavanja i
Zeljenih postavki pecnice.

5. EKRAN

6. ZAKLJUCAVANJE KONTROLA
»Zaklju¢avanje kontrola” vam
omogucava da zakljucate tastere
na dodirnoj tabli kako ne bi mogla
slucajno da se pritisnu.

8 9

7. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje ili isklju¢ivanje
svetla u pecnici.

8. KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati pri-
likom koris¢enja funkcije ili samo
za vreme.

9. START

Da biste pokrenuli funkciju
pripreme hrane.
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DODACI

PLEH ZA SAKUPLJANJE

MASNOCE PLEH ZA PECENJE*

KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale
postavljanje ili uklanjanje
dodataka.

Koristi se kao pleh za
pecenje mesa, ribe,
povréa, fokace itd. ili je
mozete postaviti ispod
zicane redetke ako zelite

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u

Koristi se za pecenje
svih vrsta hleba i peciva,
kao i pecenja, ribe u
sopstvenom soku itd.

pecnici. da prikupite saft od
pecenja.

PLEH ZA KUVANJE NA PLEH ZA PRZENJE

PARU VAZDUHOM*

T

To olak3ava cirkulisanje
pare, sto pomaze pri
ujednacenom kuvanju
hrane. Preporu¢ujemo
vam da pleh za kuvanje
na pari postavite na
nivo 2 za optimalne
performanse kuvanja.
Postavite pleh za
sakupljanje masnoce
Na nivo 1 ispod da biste
prikupili saft od pecenja.
*%

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto 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 dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.
* Dostupno samo na odredenim modelima

** Koristite samo za funkcije for STEAM (Para) i SOUS VIDE (Priprema hrane u vakuumu)
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STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite Zi¢anu reSetku tako $to cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodaci, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za pecen-
je, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i zicana
resetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, uklonite pri¢vrsne zavrtnje
(ako postoje) sa obe strane pomocu novcica. Podignite
vodice i izvucite njihov donji deo iz lezista: vodice se
sada mogu izvaditi.

+ Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Dok ih drzite, pustite
da skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spus-
tite u polozaj u donjem lezistu.

~ — —

&= |Vodice leve (,L”) i desne police
==/ (,R”) mogu se prepoznati po
I(I)_g_otipu prikazanom na ovoj
slici.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pe¢nice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju Zabicu
klizac¢a za vodicu i po-
merite klizanjem do kraja.
Donju zabicu spustite na
zeljeni polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo zabice pri¢vrstite
- za nju. Vodite ra¢una da

se klizaci slobodno krecu.
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

@ RUCNI REZIMI

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

KONVENCIONALNO PECENJE
Za pripremu mesa, pecenje kola¢a sa punjenjem
samo na jednoj resetki.

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.

ROSTILJ

Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrcaiili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporu¢ujemo 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.

TURBO GRILL

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.

BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

COOK 4

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da se
koristi za pripremanje kolacica, torti, okruglih pica
(i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog jela.
Da biste dobili najbolje rezultate, pratite tabele za
pripremu hrane.

PARA

» CISTA PARA

Za pecenje prirodnih i zdravih obroka pomocu
pare kako bi se ocuvala prirodna nutritivna
vrednost hrane. Ova funkcija je narocito
podesna za spremanje povrca, ribe i voca, kao i
za blansiranje. Osim ako je drugacije naglaseno,
uklonite sva pakovanja i zastitnu foliju pre nego
$to stavite hranu u pecnicu. Vise informacija o
ru¢nim ciklusima pripreme hrane na vru¢em
vazduhu i Cistoj pari pogledajte u tabeli za
pripremu hrane ,Cista para”.

» PARA AUTO

Para u kombinaciji sa kruzenjem vazduha,
ova funkcija vam omogucava da pripremite
jela koja ¢e imati lepu hrskavu i zapelenu
koricu spolja, ali istovremeno ¢e biti mekana
i so¢na iznutra. Pecnica automatski ubacuje
odgovaraju¢u koli¢inu pare u zavisnosti od
izabrane temperature, kako bi se ostvarili
optimalni rezultati pripreme hrane.

»  PARA+VAZDUH

Para u kombinaciji sa kruzenjem vazduha, ova
funkcija vam omogucava da pripremite jela koja
¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu spolja,
ali istovremeno ¢e biti mekana i so¢na iznutra.
Da biste postigli najbolje rezultate kuvanja,
preporucujemo vam da izaberete VISOK nivo
pare za spremanje ribe, SREDNJI za meso i NISKI
za hleb i deserte.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme
hrane na paru i vazduh pogledajte u tabeli za
pripremu hrane ,Para + vazduh”,

SOUS VIDE

,Sous vide” je profesionalna tehnika pripreme hrane
za koju je neophodno koris¢enje vakuumiranih
plasticnih kesa za termic¢ku obradu hrane, pri
¢emu se hrana priprema na precizno kontrolisanoj
temperaturi uz koris¢enje pare. Postepenim i
preciznim procesom pripreme hrane doprinosi se
razvoju izuzetne mekoce i ukusa, a obezbeduje se
i ravhomernost termi¢ke obrade cele namirnice.
Ova funkcija omogucava da pripremate meso, ribu,
povrce i voce i ostvarite rezultate profesionalnih
kuvara. Pogledajte tabelu za pripremu hrane
tehnikom ,sous vide” kako biste pravilno koristili
ovu funkciju.

SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija vam omogucéava da pripremite
odli¢nu domacdu 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 soc¢na iznutra,
hrskava po ivicama i sa savrieno ujednacenim
zapelenim koricama. Ako se ova funkcija
kombinuje sa dodatkom Pizza Stone WPro i
predzagrevanjem 30 minuta, pica moze da
bude spremna za 5-8 minuta.

Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu www.
whirlpool.eu

» AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, 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 ocekivani 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 neravhomernog przenja.

» ODMRZAVANIJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu.
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» ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se ocuvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pe¢nica jo$ uvek topla nakon
ciklusa pripremanja hrane.

»  KONCEKCUA

Za pripremu gotove hrane, ¢uvane na sobnoj
temperaturi ili u frizideru (biskviti, smese za
kolace, mafini, jela od testenine ili proizvodi od
testa). Funkcija sva jela priprema brzo i lagano,
a takode se moze koristiti za podgrevanje
ve¢ pripremljene hrane. Nije potrebno
predzagrevanje pecnice. Sledite uputstva na
pakovanju.

» MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenjaitemperaturu za pecenje ve¢ih komada
mesa (preko 2,5 kg). Preporucujemo vam da
meso tokom peclenja okrenete kako bi se
ravhomerno ispeklo. Najbolje bi bilo da meso
povremeno prelijete sokom sa dna posude
kako se ne bi isusilo.

» ECO 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 smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

- ZAMRZNUTA HRANA

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razli¢itih tipova gotove
zamrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude unapred
zagrejana.

th

) AUTOMATSKI REZIMI

Omogucavaju da se sve vrste hrane ispeku potpu-
no automatski. Da biste na najbolji nacin koristili ovu
funkciju, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje. Pe¢nica ne mora da bude unapred zagrejana.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energet-
skoj efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br.
65/2014
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KAKO SE KORISTI DISPLEJ NA DODIR

Da biste izabrali ili potvrdili:

Dodirnite ekran da biste izabrali vrednost ili
stavku menija koja vam je potrebna.

Da biste se kretali kroz meni ili listu:
Jednostavno prevucite prstom preko displeja da
biste se kretali kroz stavke ili vrednosti.

PRVA UPOTREBA

Da biste potvrdili podesavanje ili pristupili slede¢em
ekranu:

Dodirnite ,SET" ili ,NEXT".

Da biste se vratili na prethodni ekran:
Dodirnite & .

Potrebno je da konfigurisete proizvod prilikom prvog
ukljucivanja uredaja.

Podesavanja se mogu naknadno promeniti pritiskom na « da
biste pristupili meniju ,Tools" (Alatke).

1.1ZBOR ZELJENIH POSTAVKI JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog ukl-

jucivanja uredaja.

« Prevucite preko ekrana da biste se kretali kroz listu
dostupnih jezika.

« Dodirnite zZeljeni jezik.

Jezik moZete promeniti naknadno otvaranjem menija za

podesavanja.

2. PODESAVANJE VREMENA | DATUMA

Povezivanjem pecnice na vasu ku¢nu mrezu se auto-

matski podesavaju vreme i datum. U suprotnom je po-

trebno da ih ru¢no podesite

« Dodirnite odgovarajuc¢e brojeve da biste podesili
vreme.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.
Kada podesite vreme, potrebno je da podesite datum

« Dodirnite odgovarajuc¢e brojeve da biste podesili
datum.

« Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Nakon dugotrajnog prekida u napajanju, potrebno je da
ponovo podesite vreme i datum.

3. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pec¢nica je programirana tako da koristi nivo elek-

tricnog napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem

domacinstva koje ima tarifu vecu od 3 kW (16 ampera):

Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,

potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 ampera).

+ Kliknite na vrednost sa desne strane da biste izabra-
li snagu.

« Dodirnite opciju ,OKAY”
pocetno podesdavanje.

4. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogucili efikasan rad pecnice i obezbedili
da ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus uk-
lanjanja kamenca kada je to potrebno, vazno je da
podesite odgovarajua nivo tvrdoce vode. Da biste ga
podesili, ukljucite pecnlcu pritiskom na [® ], a zatim
pritisnite dugme ' . Otvorite odeljak ,Preferences”
(Zeljene postavke) i |zaber|te opciju ,WATER HARDNESS”
(Tvrdoca vode). Dodirnite ,SET” za potvrdu. Izaberite
odgovarajudi nivo za vodu u vasem podrucju na osno-

(U redu) da biste zavrsili

vu sledece tabele:

TABELA NIVOA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Nivo Nemacki | Francuski | Srpski
stepeni stepeni stepeni
p | Veoma 0-6 0-10 0-7
meka
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednji 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Veoma |5 50 | 61-00 | 43-62
tvrda

Dodirnite ,SET” za potvrdu.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
LHard” (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon pro-
cesa proizvodnje: to je sasvim normalno. Pre nego $to
zapocnete pripremu hrane, preporuc¢ujemo vam da za-
grejete praznu pecnicu kako biste eliminisali sve nepri-
jatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite
sve dodatke iz unutradnjosti pecnice. Zagrejte pecnicu
na 200 °C na otprilike sat vremena.

Preporucuje se provetravanje prostorije nakon prve upotrebe
uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Da biste ukljucili peénicu, pritisnite ili dodirnite
bilo koji deo ekrana.

Displej omogucava izbor izmedu rezima ,Manual”
(Ru¢no) i,6th Sense”.

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

+ Krecite se nadole ili nagore da biste pretrazili listu.

« lzaberite Zeljenu funkciju tako $to ¢ete je dodirnuti.

2. PODESAVANJE RUCNIH FUNKCIJA

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, moZete izme-
niti njena podesavanja. Na displeju ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu promeniti.

TEMPERATURA / NIVO ZA GRILL / NIVO ZA PARU

« Dodirnite glavnu funkciju koja vam je potrebna da
biste pristupili odgovaraju¢em meniju.

U zavisnosti od izabrane funkcije, mozete da aktivirate

ili deaktivirate predzagrevanje pomocu odgovarajuceg

prekidaca.

TRAJANJE

Ne morate podesavati vreme pripreme hrane ukoliko
Zelite daru¢no upravljate istim. U vremenski ogranicen-
om rezimu, pecnica pece onoliko dugo koliko vi izabe-
rete. Na kraju vremena pecenja, pecenje se automatski
zaustavlja.

« Da biste podesili trajanje, dodirnite odeljak ,Time
(Vreme) ili opciju,Set Cook Time” (PodeSavanje vre-
mena pripreme hrane) nakon pritiska na dugme
START (Pokretanje).

« Dodirnite odgovarajuce brojeve da biste podesili
Zeljeno vreme pecenja.

« Dodirnite opciju,NEXT” (Sledece) za potvrdu.

Da biste otkazali podeSeno trajanje tokom pripreme
hrane i na taj nacin ru¢no upravljali zavrsetkom termicke
obrade, moZete da dodirnete vrednost trajanja i pode-
site je na vrednost 0’ ili mozete da otvorite meni sa tri
tacke i izmenite vreme pripreme hrane.

"

Ako zelite da zaustavite ciklus, otvorite meni sa tri tacke
i izaberite opciju ,Stop Cooking” (Zavrsetak pripreme
hrane).

3. PODESAVANJE 6TH SENSE AUTOMATSKIH
REZIMA

6th Sense Auto Modes (6th Sense automatski rezimi)

omogucavaju da pripremate veliki broj jela koje

mozete izabrati u prikazanoj listi. Ve¢inu podesavanja

pecenja uredaj bira automatski kako bi se postigli na-

jbolji rezultati.

Pored toga, zahvaljujuc¢i posebnom senzoru koji moze
da prepozna sadrzaj vlage u hrani, neke od 6th Sense
Auto Modes funkcija omogucavaju da postignete op-
timalnu pripremu za svaku hranu bez pode$avanja:
senzor ¢e zaustaviti termicku obradu u savrsenom tre-
nutku. Tek u poslednjim minutima pripreme hrane, na
ekranu ce se prikazati odbrojavanje koje ukazuje na

preostalo vreme za termi¢ku obradu.

+ lzaberite recept sa liste.

Funkcije se prikazuju po kategorijama namirnica u meni-
ju,6th Sense Auto Modes” (6th Sense automatski rezimi)
(pogledajte povezane tabele).

« Kada izaberete funkciju, jednostavno naznacite kar-
akteristiku hrane (koli¢inu, tezinu itd.) koju Zelite da
pripremite da biste postigli savrien rezultat.

. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Steam” (Para) ili ,Forced Air + Steam”
(Kruzenje vazduha + para) u okviru ruc¢nih funkcija ili
jednog od nekoliko 6th Sense automatskih rezima mo-
guce je pripremiti bilo koju vrstu hrane pomocu pare.
Para se kroz hranu Siri brze i ravnomernije u poreden-
ju sa samo vrelim vazduhom tipi¢nim tradicionalnim
pecenjem: to smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzav-
ajuci dragocene hranljive materije u hrani i osigurava-
juci vam da postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate
sa svim vasim receptima. Tokom celokupnog trajanja
pripremanja na pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Za nastavak kuvanja na pari, bi¢e neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pecnice po-
mocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

Kada se na ekranu prikaze zahtev ,FILL THE DRAW-
ER” (Napunite fioku), izvucite fioku, otvorite poklopac
fioke i napunite je vodom do nivoa koji se zahteva na
ekranu. Zatvorite fioku tako Sto cete je polako gurnu-
ti ka tabli sve dok se potpuno ne zatvori. Nakon uba-
civanja fioke, pritisnite START da biste nastavili ciklus
pripreme hrane. Fioka mora uvek ostati zatvorena,
osim prilikom punjenja vodom.

U slucaju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se voda
ispusti nakon prvog punjenja, mozda ce biti neophod-
no da se ona ponovo doda kako bi se ciklus zavrsio:
pecnica ¢e aktivirati zahtev za to ako bude potrebno.

4. PODESAVANJE ODLAGANJA VREMENA POCETKA
Mozete odloziti pecenje pre pokretanja funkcije: Funk-
cija ¢e poceti u vreme koje ste unapred izabrali.

« Dodirnite ,DELAY” (Odlozi) da biste podesili potre-
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bno vreme pocetka. Mozete da izaberete vreme
pocetka ili vreme u kome biste Zeleli da hrana bude
spremna, u skladu sa izabranim funkcijama.

- Kada podesite Zeljeno odlaganje, dodirnite ,SET”
(Podesavanje) da biste pokrenuli vreme ¢ekanja.
 Stavite hranu u pednicu i zatvorite vrata: Funkcija

se pokrece automatski nakon izraCunatog vremen-
skog perioda.
Programiranje odlozenog pocetka kuvanja onemo-
gucava fazu predzagrevanja pecnice: Pec¢nica postepe-
no dostize zeljenu temperaturu, $to znaci da je vreme
pecenja nesto duze od onog koje je navedeno na tabeli
kuvanja.

- Da biste odmah aktivirali funkciju i otkazali pro-
gramirano vreme odlaganja, dodirnite ,SKIP DELAY”
(Preskakanje odlaganja).

5. POKRETANJE FUNKCLJE

- Kada konfigurisete podesavanja, dodirnite ,START”
da biste aktivirali funkciju.

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu mak-
simalnu temperaturu, na ekranu ¢e se prikazati poruka.
U bilo kom trenutku mozete promeniti podesene vred-
nosti tokom pecenja dodirivanjem vrednosti koju zelite
da izmenite. Sve opcije dostupne za izmene mogu se is-
trazivati otvaranjem menija sa tri tacke u donjem levom
uglu displeja.

Aktiviranu funkciju moZete zaustaviti u bilo kom trenut-
ku pritiskom nal ® |.

6. PREDZAGREVANJE

Ako je prethodno aktivirana, na displeju se prikazuje

status faze predzagrevanja kada se funkcija pokrene.

Kada se ova faza zavrsi, oglasava se zvucni signal, a na

displeju se prikazuje poruka,OVEN READY"” (Pe¢nica je

spremna.)

+ Otvorite vrata.

« Stavite hranu u pecnicu.

« Zatvorite vrata i dodirnite opciju ,Start now”
(Zapocni odmah) ili dugme ,START” (Pokretanje) da
biste zapoceli termicku obradu.

Stavljanje hrane u pecnicu pre zavrietka procesa predza-

grevanja moze imati kontraefekat na konacan rezultat

pecenja. Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja
je zaustavlja i pauzira. Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu
predzagrevanja.

MoZete da promenite podrazumevano podesavan-

je opcije za predzagrevanje za funkcije kuvanja koje

omogucavaju da to ru¢no obavite.

« lzaberite funkciju koja vam omogucava da rucno iz-
aberete funkciju predzagrevanja.

« Koristite namenski prekida¢ za predzagrevanje u
donjem desnom uglu displeja da biste aktivirali ili
deaktivirali predzagrevanje. Bice podeseno kao po-
drazumevana opcija.

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

U nekim 6th Sense automatskim rezimima bice neo-
phodno da se namirnice okrecu tokom pripreme.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta je
potrebno uraditi.

+ Otvorite vrata.

+ Obavite radnju naznacenu na displeju.

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

Na isti nacin, u poslednjih 5% vremena pre kraja kuvan-
ja, pojavice se zahtev da proverite hranu.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje $ta je
potrebno uraditi.

« Proverite hranu

« Zatvorite vrata, a zatim dodirnite opciju ,START”
(Pokretanje) da biste nastavili termicku obradu.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasi¢e se zvu¢ni signal i na ekranu ce se prikaza-
ti kada je hrana gotova. Kod nekih funkcija, kada se
pecenje zavrdi, mozete dodatno zapedi, produziti
vreme pecenja ili sacuvati funkciju kao omiljenu.

+ Dodirnite opciju ,ADD TO FAV” (Dodavanje u omil-
jene stavke) da biste funkciju sacuvali kao omiljenu.

+ lzaberite opciju ,Extra Browning” (Dodatno zapeci)
da biste zapoceli petominutni ciklus tokom kog se
stvara zapecena korica.

« Dodirnite opciju ,+ 5 min” da biste produzili ter-
micku obradu.

9. OMILJENO

Funkcija Omiljeno ¢uva podesavanja pecnice za vase

omiljene recepte.

Pecnica automatski prepoznaje najvise koris¢ene funk-

cije. Nakon odredenog broja koris¢enja, pojavljuje se

zahtev da dodate funkciju u omiljene.

KAKO SACUVATI FUNKCIJU

Kada se funkcija zavrsi, dodirnite opciju ,ADD TO FAV”
(Dodavanje u omiljene stavke) da biste je sacuvali kao
omiljenu. Ovo vam omogucava da je ubuduce brzo ko-
ristite, zadrzavajudi ista pode$avanja.

KADA SE SACUVA

Da biste pregledali meni omiljenih, pritisnite ) : Sve
sacuvane funkcije prikaziva¢e se u ovom meniju. Do-
dirnite ,START” (Pokretanje) da biste aktivirali izabranu
funkciju za pripremu hrane.

PROMENA PODESAVANJA

Na ekranu omiljenog mozete dodati sliku ili naziv
svakoj omiljenoj stavci da biste je prilagodili svojim
zeljenim postavkama.

+ lzaberite funkciju koju Zelite da promenite.

« Dodirnite ikonu sa tri tacke u gornjem desnom uglu.
+ lzaberite svojstvo koje Zelite da izmenite.

+ Dodirnite ,SAVE” (SaCuvaj) da biste potvrdiliizmene.
Ako Zelite da uklonite odredenu funkciju, u ovom men-
iju cete pronadi opciju ,DELETE FAVORITE” (Brisanje
omiljenih stavki).

10. ALATKE

Pritisnite @ da biste otvorili meni ,Tools” (Alatke) u
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bilo kom trenutku. Ovaj meni vam omogucava da birate
izmedu nekoliko opcija i da promenite podesavanja ili
Zeljene postavke za svoj proizvod ili displej.

@ KUHINJSKI TAJMER

Ova funkcija se moze aktivirati prilikom koris¢enja

funkcije ili samo za vreme. Kada se pokrene, tajmer

¢e nastaviti automatski odbrojavanje nezavisno, bez
ikakvog uticaja na funkciju. Kada se aktivira tajmer, ta-
kode mozete da izaberete i aktivirate funkciju.

Tajmer ¢e nastaviti odbrojavanje u gornjem desnom uglu

ekrana.

Da biste vratili ili promenili kuhinjski tajmer:

« Pritisnite opciju kuhinjskog tajmera.

Oglasi¢e se zvucni signal i ekran ¢e pokazati kada ta-

jmer zavrsi sa odbrojavanjem izabranog vremena.

« Dodirnite opciju ,PAUSE” (Pauziranje) ako zelite da
privremeno zaustavite tajmer. Nakon toga mozete
da dodirnete opciju ,RESUME” (Nastavak) da biste
ponovo pokrenuli tajmer.

« Dodirnite ,CANCEL" (Otkazivanje) da biste otkazali
tajmer ili podesili novo trajanje tajmera.

+ Dodirnite opciju,+1 min” da biste produzili trajanje
za 1 minut.

Ok sveLo
Za ukljucivanje ili iskljucivanje svetla u pecnici.

STEAM CLEAN (CISCENJE PAROM)

Delovanje vodene pare oslobodene tokom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja pomocu niske temperature,
olakSava uklanjanje prljavstine. Aktivirajte funkciju
kada je pecnica hladna.

FAST DRY (BRZO SUSENJE)

Nakon ciklusa Cciste pare, pecnica ¢e automatski
predloziti da se pokrene ciklus brzog susenja kako bi
se lakSe uklonila vlaga iz unutrasnjosti, ¢ime se ne
ugrozava ispravno funkcionisanje uredaja. Pratite
uputstva na displeju. Ocistite pleh za sakupljanje
masnoce ispod vrata mekanim ubrusom od upijajuceg
papira kako bi se uklonile kapi vode.

UKLANJANJE KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogudava da ceo sistem za paru
odrzavate u najboljem stanju. Kada pokrenete funkciju,
pratite sve korake prikazane na displeju. Prose¢no
trajanje kompletne funkcije je oko 140 minuta.
Korisnik moze da pokrene uklanjanje kamenca u
svakom trenutku iz menija za ¢iSc¢enje.

Na ekranu cCe se prikazati kada je vreme da pokrenete
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u
nastavku).

<PREPORUCUJE SE UKLANJA-
NJE KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 15 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

Preporucuje se da se pokrene
ciklus za uklanjanje kamenca.

Uklanjanje kamenca je oba-
vezno. Ciklus kuvanja na pari
ne moze se pokrenuti sve dok

se ne izvrsi ciklus uklanjanja

kamenca.

<POTREBNO JE UKLANJANJE
KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 20 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

PORUKA O UKLANJANJU

KAMENCA ZNACENJE

* uzimajuci u obzir podrazumevanu vrednost (4 — tvrda)
nivoa tvrdoce vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego $to se prikazu poruke o
uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoc¢e vode koji je
podesen na uredaju.

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze
obaviti kad god korisnik Zeli temeljnije cis¢enje
unutradnjeg kola za kruzenje pare.

Pre nego 35to pokrenete fazu uklanjanja kamenca,
uredaj ¢e proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po
potrebi ¢e se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom
slu¢aju, nakon ciklusa ispustanja vode morate da
ispraznite fioku pre nego 3to nastavite sa fazom
uklanjanja kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego 5to istekne 30
minuta od poslednjeg ciklusa (ili od trenutka kada je
proizvod poslednji put napunjen). Tokom ovog vremena
Cekanja, na ekranu ce se prikazati poruka ,WATER IS HOT”
(Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u
fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca
preporu¢ujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml vode
za pi¢e. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca je
predlozeni profesionalni proizvod za odrZavanje za
najbolji u¢inak funkcije kuvanja na pari u pecnici. Za
porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

Kompanija Whirlpool nece biti odgovorna u slucaju
ostecenja nastalog upotrebom drugih sredstava za
¢iS¢enje koja su dostupna na trzistu.

=759

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku,
pritisnite [ >] da biste pokrenuli glavni proces za
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne
zahtevaju da ostanete uz uredaj. Po zavrSetku svake
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faze, oglasice se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrSetku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca
koji se koristio tokom ove faze bice ispusten uizvla¢nu
fioku. Ispustite vodu iz fioke.

» FAZA 2/2: I1SPIRANJE (30 MIN)

Da biste odistili ostatke kamenca iz fioke i kola za
kruzenje pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada
se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L VODE>, us-
pite u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [ > ] da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pecnicu sve
dok svi potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu
dovrseni.

Obratite paznju na sledece: ako je za sistem potrebno,
moze da se zahteva praznjenje fioke i ponavljanje ove
operacije.

Kada se postupak uklanjanja kamenca zavrsi,
predlazemo da osusite moguce ostatke vode u
unutrasnjosti. Nakon toga ¢ete modi da koristite sve
funkcije pare. Ispustite vodu iz fioke. Ciklus uklanjanja
kamenca je zavrsen.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa uklanjanja ka-
menca mozda ¢e se Cuti buka odredenog nivoa, jer se
aktiviraju pumpe pecnice kako bi se garantovala opti-
malna efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrzavanja, nemojte uklanjati fio-
ku osim ako se tako ne zatraZi za taj uredaj.

Obratite paznju na sledece: Kada se kotao napuni rast-
vorom za otklanjanje kamenca i na displeju se prikaze
poruka ,FAZA OTKLANJANJE KAMENCA 1/2" ciklus ne
sme da se prekida jer ¢e u suprotnom ceo ciklus otklan-
janja kamenca morati da se ponovi da bi funkcija pare
mogla da se pokrene.

@ ZAKLJUCAVANJE KONTROLA

.Zaklju¢avanje kontrola” vam omogucéava da zakl-
jucate tastere na dodirnoj tabli kako ne bi mogla sluca-
jno da se pritisnu.

Da biste otkljucali uredaj, pritisnite i zadrzite taster za
zaklju¢avanje na dodirnoj tabli.

EZELJ ENE POSTAVKE

Da biste promenili vise postavki pecnice, izaberite ,Sabbath
Mode” (Rezim Sabbath) i isklju¢ite ,Demo Mode” (Demo
rezim).

INFORMACLE

Za dobijanje dodatnih informacija o proizvodu.

. NAPOMENE

« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne aluminijum-
skom 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 pica ciklusa, o¢ekuje se

nesto vece hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo
koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka
kada se hrana stavi u pecnicu, iskljuCujudi predza-
grevanje (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
preporu¢enim podesavanjima i, ako hrana nije dovol-
jno spremljena, predite na visa podesavanja. Koristite
dodatke koje ste dobili uz pecnicu i po mogudéstvu
tamno obojene limene plehove i plehove za pecenje
u pecnici. MozZete koristiti i posude i dodatke od vatro-
stalnog 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 is-
tovremeno da pripremate vise jela koja se pripremaju
na istoj temperaturi (na primer: riba i povrée) koristedi
razli¢ite nivoe. Iz pecnice izvadite jelo kome je potreb-
no krac¢e vreme pripreme, a ostavite ono koje se pripre-
ma duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporuc¢ujemo vam da prilikom pecen-
ja ve¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jo$ bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jo$ 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada zelite da pecCete meso na rostilju, izaberite odre-
ske koji su svuda podjednako debeli da bi se ravhomer-
no ispekli. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze
pecenje. Kako biste sprecili da meso pregori, spustite
reSetku drzedi hranu dalje od rostilja. Okrenite meso na
dve trecine peclenja. 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
redetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih stav-
ljajte na isporucenu zicanu reSetku. Ukoliko zelite da
pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila $to optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spre-
man, probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kola¢ je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje, ne
mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece rav-
nomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom (Ciz-
kejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju ,Tradicionalno
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite res-
etku i poprskajte dno kolac¢a mrvicama hleba ili biskvi-
ta pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego
$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan sat
za 1 kg testa.
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G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
. NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Junedi biftek 2-4cm - - - -\,\zvr A -
Junedi vrat 2-4 cm - - - wivr e
Svinjski file 2-4cm - - - WEAT R -
PRIPREMA U Filet lososa 1,5-3cm - - - 12 3 of A -
VAKUUMU | Sous vde 2
\S} Sargarepa 0,2-0.4 kg - - - \eoaf A .
Spargla 0,2-0.4 kg - - - ‘\fwzw«*r R
Ananas 0,2-0,5 kg - - - -\,WZM,,- A -
Jabuka 0,2-0,5 kg - - - wfm, ~_ s
Sveze Lazanja 0,5-3 kg - MED - -\1:2..:1,-
KASEROLA | p)
PECENA Lazanja 0,5-3 kg - - - N —
TESTENINA | Zamrznuto 3
Kaneloni 0,5-3 kg - - - N
Beli pirinac 0,1-0.5 kg -\ﬁzvr A ! ,
Pirinac Braon pirinac 0,1-0.5 kg - - - -\ﬁj\_ﬁr A ! -
Integralni pirina¢ 0,1-0.5 kg - - - wivr A ! -
PIRINAC | . 2 1
ZITARICE Kinoa 01-0.3 kg - - - \epef s
2 1
Semenke i Proso 01-0.3 kg B B - \e.o.ef —r
Zitarice Spelta 0,1-0.5 kg - - - -\ﬂinr 1;,
Je¢am 0,1-0.5 kg - - - '\fwzwmr ‘_,1
Pecena junetina 0,6-2 kg MED MED - A 3 -
Govedina Odrezak 2-4cm MED - 2/3 =«---5---o= ‘\&f
Pljeskavice za burgere 1,5-3cm - - 3/5 -\...5..4- Qf
Petena svinjetina 0,6-2,5 kg - MED - A 3 -
Svinjetina Svinjska rebarca 0,5-2,0 kg * - - 2/3 -\...5..4- Qf
Slanina 0,5-1,5cm - - 1/2 —\...5...,- -\&f
MESO Pec¢eno pile 0,6-3 kg - MED - - 2 -
. 4 2
Celo pile 0,6-2,5 kg - - - T A -
S . 4 2
Pile¢e grudi 1-4 (cm) - - - ETEE A ;
A Piletina - _ _ _ _ 4 2
Piletina pecena Komadi piletine | 0,2-1,5kg T A r
na L ) 4 2
vazduhu | Pileci bataci - - - - D A -
- 4 2
Pohovana $nicla 1-4 (cm) - - - T A -
o 4 2
Pile¢a krilca 0,2-1,5kg - - - T A -
* Preporucena koli¢ina
Aveees A= s S 2.2zl

DODACI

Zi¢ana resetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru
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O TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
B NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
. Pohovani pile¢i 4 b
Piletina | komadici - - - - T ,
Piletina Eicena [zamrznuti]
vazduhu | Pilecakrilca B B 3 3 4 2
[zamrznuta] Tt et
[ ) 5 4
Paciji file / grudi 1-5cm - - 2/3 Avelee ]
Curedi file / grudi 1-5cm - - 2/3 a...5....= ijfvf
MESO Lo 4 2
Raznjici 0,2-1,5kg - - 1/2 T -
S . 4 2
Svinjski odresci 1-4 (cm) - - - T A -
Meso peceno na | pjjeskavice za burgere 1-4 (cm) - - - 'EEE%?-EEB' - 2 ,
vazduhu
Kobasice i nemacke 4 2
kobasice 1,5-3,5 (cm) - - - EHEE
. 4 2
Pohovana snicla 1-4 (cm) - - - —_— -
Tuna odrezak 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...n E\VLVWf
Odrezak lososa 1-3 (cm) MED - 3/4 -\...3...4- :\Wi'\’f
Odrezak sabljarke 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...;- @
. 3 2
Pecenifiletii Filet bakalara 0,1-0,3 kg - — - Aeeree S
d .
odresd Filet brancina 0,05-0,15 kg - - - -\...3...n @
Filet ljuskavke 0,05-0,15 kg - - - -\...3...:- E\VLVWf
Ostali fileti 0,5-3 (cm) - - - n...3...ﬂ @
Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - -\...3...:- @
Filet bakalara jedan pleh * - - - \m,zfﬂr A ! -
RIBA | Fileti [zamrznuti] 0,5-3 (cm) - - - -\@i@r A ! r
PLODOVI 5 i
MORA Drugi fileti 0,5-3 (cm) - - - ee.ef ~—r
2 1
Fileti i odresci na Odrezak lososa 1-3 (cm) MED - - el —r
PN
part \v} Filet brancina jedan pleh * - - - wi@r !
Filet ljuskavke jedan pleh * - - - .\,\ﬁpr - ! -
Odrezak sabljarke 0,5-3 (cm) - - - \:W:..fz.::l' - ! ~
Tuna odrezak 1-3 (cm) MED - - wi@r R ! ,
Jakovljeve kapice jedan pleh * - - - - 4 -
4
. H * — — —_
Grilovani Dagnje jedan pleh A -
lodovi .
plodovimora Skampi jedan pleh * - - - n...4...ﬂ },ivf
. . . 4 3
Kraljeve kozice jedan pleh * - - - Aeeenn S
* Preporucena koli¢ina
Aeeean r AF—=lr QE— TS \z.2.ef

DODACI

Zi¢ana re$etka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

paru
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G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
. NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
Jakovljeve kapice 0,5-1 kg - - - wivr N r
. 2
Dagnje 0,5-3 kg - - - QERCA-Y g S—
. 2
Sk i 0,1-1 k - - - N -
Plodqyj mora na ame! 9 \z.e.ef
i\
part Kraljeve kozice 0,5-1,5 kg - - - wgvr N r
- 0,1-0,5 ki 2
RIBAI Lignje [svaki] 9 - - - gl ——r
PLODOVI 0.5-2 kg 3
MORA Oktopod [slvaki] * - - - \eeef —r
Riba iz uzgoja 1,5-3,5 (cm) - - - Eﬁm ~
T 4
Riba pecena na Riblji filet 1,5-3,5 (cm) - - - e I
vazduhu Celariba 0,4-0,8 kg - - - Eﬂgﬂg r
P 4
Sk0|Jke - - - - T —r
JAJA Piletina 5[2\/_3(()0? - - - 1m§nr ~ s
SPREMANA 5
NA PARI \S} Prepelica jedan pleh * - - - 1e.z.ef A -
Krompir 0,5-1.5kg * - MED - A 3 -
Krompir [zamrznut] 0,5-1.5 kg * - MED - ,;,
Pt .
eceno povrce S 01705 kg ) ) ) 3
jeno p [svaki] R—
Drugo povrée 0,5-1,5 kg - MED - ,;,
Krompir gratin jedan pleh * - - - R!._iT'ﬁ
Paradajz gratin jedan pleh * - - - -\1:.-3:11-
Paprike gratin jedan pleh * - - - -\%u-
Gratinirano povrce 3
Gratinirani brokoli jedan pleh * - - - N——
Gratinirani karfiol jedan pleh * - - - ﬁl%lﬁ
POVRCE Povrée gratin jedan pleh * - - - -\%,
Domacdi pomfrit 0,3-0,8 kg - - - % r
Krompirici 1-4 (cm) - - - % ~
. . 4
Povrce pedenona Mesavina povréa 0,3-0,8 kg - - 2/3 T O
duh
vazduhu Poh. ¢ips od tikvica 0,2-0,5 kg - - - Eé@ -
Przeni krompiri 4
[zamrznute] 0,3-0,8kg B B B e ——
Prole¢ne rolnice _ B _ _ 4
[zamrznute] e \—
: - 50-500 g 2
Celi krompiri [svaki] - - - 2.2.2f Y—m”
Povrée na pari\k\} Komadi krompira jedan pleh * - - - ,WZM, ~
Komadi jedan pleh * - - - 2
krompira[zamrznut] lzeef ~—0r
* Preporucena koli¢ina
R i e.e.ef

DODACI

Zi¢ana resetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli

pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru
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O TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
. NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
. 2 1
Grasak 0,2-2.5 kg - - - 1e.2.ef A -
. . 2 1
Grasak [zamrznuti] 0,2-3 kg - - - e.g.ef A ,
. 2 1
Brokoli 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o 2f A -
Brokoli [zamrznut] 0,2-2 kg - — — ‘ﬂznr - ! -
POVRCE \\\:} Povrce na pari 5 ]
Karfiol 0,2-2 kg AL DENTE - - 1e.e.af A r
. 2 1
Sargarepa 0,2-2 kg AL DENTE - - 1o 2f A -
S 2 1
Tikvice 0,2-2 kg AL DENTE - - 2ol A -
Drugo povrée 0,2-2 kg - - - '\mzﬂr - ! -
Slanl kola¢ 0,8-1,2kg * - MED - qj:.%.:tp
Strudla od povréa 0,5-1,5 kg - MED - - 2 -
~ 60-150 3
Zemicke \\\‘} [svako]g - - - QUE—
. 200-500 g 2
Hleb srednje veli¢ine [svako]* - - - N
~ 400-600 2
Vekna za sendvic \k\‘} [svako] g - - - ==
Hleb
~ 2
Veliki hleb 37 0,7-2.0 kg - - - —
N 200-300g N _ 3 3
Bageti \u} [svako] ~ -
2
. % B _ _
SLANO Posebne vrste hleba jedan pleh A -
PECIVO
Okrugla pica okrugli - - - q].—..%..—.lp
Debela pica pleh - - - - 2 -
1 sloj* - - - - 2 -
. 4 1
2 sloja* - - - A A r
Picaifokaca Pica [zamrznuta] 3 3 ]
3 sloja* - - - B R A -
- 5 4 2 1
4 sloja - - - Y ——V N ——— P N =~} . S
Tanka pogaca jedan pleh * - - - A 2 -
Debela pogaca jedan pleh * - - - - 2 -
* Preporucena koli¢ina
Aeeean r AF—=lr QE— TS \z.2.ef

DODACI
Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli

pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-

Zitana redetka noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru
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G TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
N NJVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA [ ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME | IZGLEDA | "RIPREME
HRANE)
Pati$panj u kalupu 0,5-1,2 kg - - - -\!.—iﬁn
Kolaici 0,2:0.6 kg * - - - 3
. 40-80 g 3
Mafini i kolacici s filom [svaki]* _ _ _
SLATKO . . . 3
PECIVO Kroasani jedan pleh - _ _ o
Kroasani [zamrznuti] jedan pleh * - — - 3
Testo za ekler jedan pleh * - - _ 3
. 10-30 g 3
Puslice [svaki] - _ _
Tart 0,4-1,6 kg * - - - al:.-B:lp
& 3
SLATKO Strudla 0,4-1,6 kg - - _
PECIVO
Voc¢na pita 0,5-2 kg - - - -\!.—iﬁn
N 2
Karamel puding \\\‘} 0,2-1kg * - - - \2.2.2f Y—0o~
N 2
Komadi voca \\\4}‘ 0,5-3 kg - - - \eeef —
VOCE NA PARI
e 0,1-0,4 kg ~ - - 2
Celo voce [svako] 2o el “—r
* Preporucena koli¢ina
Aveees -~ A~ — TS 2.n.2f

DODACI

Zi¢ana resetka

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

Pleh za kuvanje na
paru
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I TABELA ZA KUVANJE NA PARU | VAZDUH

RECEPT NIVO PARE* | PREDZAGREVANJE TEMP(EORCA)\TURA TR(A,:AJIA,\\SJE POL'C;\R'IESRDATN'
Keks sa maslacem / Kolacici LOW DA 140-150 35-55 ‘i,
Sitni kola¢ / mafin LOW DA 160-170 30-40 \i,
Kolati s praskom za pecivo LOW DA 170-180 40-60 -u;znn
Patispanj LOW DA 160-170 30-40 -\.l.—.z—:l.p
Fokaca LOW DA 200-220 20-40 1;,
Vekna hleba LOwW DA 170-180 70-100 ‘i,
Manji hleb LOW DA 200-220 30-50 ‘i,
Baget LOW DA 200-220 30-50 1;,
Peceni krompir MID DA 200-220 50-70 \i,
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg MID DA 180-200 60-100 L,
Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) MID DA 160-180 60-80 \i,
Slabo peceno junece pecenje 1 kg MID DA 200-220 40-50 ‘i,
Slabo peceno junece pecenje 2 kg MID DA 200 55-65 ‘i,
Jagnjeci but MID DA 180-200 65-75 1;,
Kuvane svinjske kolenice MID DA 160-180 85-100 \i,
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg MID DA 200-220 50-70 ‘i,
Piletina / biserka / pacetina (komadi) MID DA 200-220 55-65 ‘i,
:)’:trﬁzggnp))ovrc'e (paradajz, tikvice, plavi MID DA 180200 25_40 ‘il
Riblji filet VISOKO DA 180-200 15-30 ;,

* Imajte na umu da, u slucaju izbora para auto funkcije, ovaj odnos mora da se preskoci. Rerna ¢e automatski izabrati
najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi.

DODACI
Zi¢ana re$etka

abkir

Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli
pleh za picu na zi¢anoj polici

—_

Pleh za sakupljanje mas-
noce / pleh za pecenje

oS

Pleh za sakupljanje mas-
noce sa 500 ml vode

S

Sonda za hranu
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U] TABELA ZA KUVANJE SAMO NA PARU

RECEPT TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) NIVOPIRIIDBOO%ATNI
Piledi fileti 100 15-50 '\vi@f ;
. 2 1
Jaja 100 10-30 el ~—r
Celariba 90 40-50 Wﬂﬁﬂr 1;,
RIBA 2 1
Riblji fileti 90 20-30 ool —r
Sveze povrce (celo) 100 30-80 '\_;V:__f\__f}f '\Lr
Sveze povrce (komadi) 100 15-40 '\vi@f '\;r
POVRCE IVOCE | Smrznuto povrée 100 20-40 m_.rzp__szr N
Voce (celo) 100 15-45 wiw '\;r
Voce (komadi) 100 10-30 -\waxr ;

Izaberite funkciju Pure Steam (Cista para) u meniju ru¢nih funkcija. Postavite temperaturu i vieme kuvanja. Dopunite
rezervoar s vodom pratedi uputstva na displeju. Postavite namirnice na pleh za pripremu parom na nivo 2 i pleh za
sakupljanje masnoce na nivo 1 da biste sprecili kapanje po rerni.

DODACI

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

Pleh za kuvanje na paru
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TABELA ZA KUVANJE SOUS VIDE (U VAKUUMU)

PREDLOZENA TEMPERATURA NIVO | DODATNI
RECEPT FUNKCIJA >
KOLICINA C) TRAJANJE (MIN) PRIBOR
5 cm 62 070 |veser s
Meko meso: Biftek, odrezak, kotlet 5 i
GOVEDINA | Govedi 3/4cm 62 80-100 AET Y G —
ovedina sous
TELETINA vide 2 1
=dAEIE Tvrdo meso (uzgoj ispasom): Vrat, 1> cm 62 2070 \egaf
potrbusina, rebra 3/4 cm 62 110- 130 Wﬁﬂ_ 1
15 cm 68 050 | veser s
Slabina 5 ]
o 3/4cm 50-70 \e.e.el e
SVINJETINA \S,}'(;':et'na sous 3 i
Krmenadle - 68 120- 140 e oef “— r
Rebarca - 68 120- 140 152..?..::/’ 1;,,
15 62 65-75 1::5_.§..5&I’ 1;r
Filet b 1
LOS0S | TUNA - Riba sous vide ’ i 0 ezl
PASTRMKA 15 62 70-80 w__.i._:v:r w=r1
Odrezak 5 ]
3 62 85-95 LY R W—
Spargla - 85 30-40 wzﬂr ;r
Sargarepa 25cm 85-95 30-50 wiﬂr ;
) 2 1
Brokoli - 85 30-40 el —r
) 2 1
Karfiol - 85 30-40 \ee8f —mr
Crvena cikorija - 85 30-40 wivr ;
POVRCE | VOCE Povrée sous vide 3 i
Krigke krompira 25cm 85-95 40-60 oo 11— r
Tikvice 25cm 85 30-40 wfzwr N
Kridke jabuke 25cm 85 30-40 \:»___r%__:»_r «Lr
Kriske krugke 25cm 85 30-40 152_;931' ;
Kriske ananasa 25am 85 25-35 wzmr ;r

Izaberite ciklus za obavljanje i pratite predlozena podesavanja. Trajanje kuvanja se odnosi na namirnice iz frizidera. Ako ne
posluZite jelo odmah, stavite ga u hladnu vodu da se potpuno ohladi pre nego $to ga stavite u frizider. Podesite trajanje
kuvanja za vece koli¢ine. Rezultati zavise od kvaliteta sastojaka i dobrih higijenskih navika. Radije koristite svezu hranu
visokog kvaliteta da biste dobili najbolje rezultate. Nemojte koristiti ovu funkciju za podgrevanje hrane. Postavite
vakumirane namirnice na nivo za pripremu parom 2. Nemojte stavljati kese jednu na drugu da bi toplota mogla
ravnomerno da se rasporedi. Postavite pleh za sakupljanje masnoce na nivo 1.

DODACI

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

2. e.ef

Pleh za kuvanje na paru
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S TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICAI
RECEPT FUNKCLA PREDLOZENA | prepzaGREVANE | TEMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit = 650-850 g Da 200 25-30 e | 2
<
T Zamrznuti pileci nageti 3] 500 D 200 15-20 o o .
< znuti pile¢i nageti g a - e
> % 4 2
N Riblji Stapici = 5009 Da 220 15-20 A r
<§( o 4 2
N  Koluti¢i od luka = 500¢ Da 200 15-20 GEEmEE A r
y - % 4 2
Sveze pohovane tikvice = 4009 Da 200 15-20 GEETEE A -
(SN}
= . : 4 2
3 Domaci pomfrit = 300-800g Da 200 20-40 T A -
o
Mezavina povréa =) 300-800 g Da 200 20-30 -
.y . 4 2
Pilece grudi = 1-4 cm Da 200 20-40 T A -
S piare Lo = 4 2
= Pilecakrilca = 200-1500 g Da 220 30-50 A r
2 - 4 2
i Pohovana 3nicla = 1-4cm Da 220 20-50 T A -
L % 4 2
Riblji filet = 1-4cm Da 220 15-25 O

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.

kS
FUNKCIJE &
Air Fry
T a==r ~
DODACI . — , .
- Pleh za rernu / pleh za tortu / okrugli pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecen-
Pleh za przenje vazduhom . - . : - ; -
picu na zi¢anoj polici je / Pleh za pecenje na Zi¢anoj polici
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TABELA ZA PECENJE

TEMPERATURA TRAJANJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE 0 (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
_ Da 170 30-50 qr.é-f

Kolaci sa kvascem / pati$paniji &% Da 160 30-50 R!—.é'ﬁ
£ Da 160 3050 | ammms e
als 3

Kolaci sa nadevom (Cizkejk, Strudla, pita sa I'—‘I Da 160-200 30-85 | —

jabukama) % Da 160-200 30-90 qéﬁ q%ﬁ
_ Da 150 20-40 < 3 -
& 4
% Da 140 30-50 - -

Kolacici
S Da 140 3050 |4,
s 5 3 1
& Da 135 40-60 P
_ Da 170 20-40 A 3 ,
& Da 150 30-50 A

Sitni kolaci / mafin
o 4 1
o Da 150 30-50 ~— Y s
\;c!:\/ Da 150 40-60 '\ir 'd-—-;r-—-lﬂ 1;r
_ Da 180-200 30-40 ;

Princes krofne 3 Da 180-190 35-45 L 1;,
s 5 3 1
& Da 180-190 35-45% P
_ Da 90 110-150 A 3 -

Puslice & Da 90 130150 | L4, 1
& Da 90 140-160% | + >, amome .
_ Da 190-250 15-50 L

Pica / hleb / fokaca
— 5 3 1
& Da 190-230 20-50 By
§§
Da 310 7-12 -w.éu-

Pica (tanka, debela, fokaca) % oa 220220 5500 % %’ 7
XY - - . AaY | S—
_ Da 250 10-15 1 3 r

Zamrznuta pica & Da 250 10-20 -\r.éu- 1;;
& Da 220-240 15-30 1 > r 3 r L
% Da 180-190 45-55 V.

Pikantne pite (pita od povrca, kis) &% Da 180-190 45-60 ﬂl—‘.—é—.’-lﬁ -\1:-.1:.'-ln
& Da 180-190 45-70* qn%, -u:-%-:u- .

-E -ﬁ 5 4 ECO A
FUNKCUE XL COOK =
Konvencionalno KruzVazduha  Konvekciono pecenje Rostilj TurboGrill MaxiCooking Cook4 Ecociklus Pica
Aveeenn ~ Ah=lr I e TS
DODACI Zicana re§etkapleh zarernu/ pleh za tortu / okrugli Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za Pleh za sakupljanje mas- Pleh za sakupljanje mas-
pleh za picu na zZi¢anoj polici pecenje / pleh za rernu na Zi¢anoj polici noce/ pleh za pecenje noce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTOIZ:I)\TURA TR(I;\V'::I\:)UE POLICA 1 DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 3
Volovani/ lisnato testo / krekeri ‘;F Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! ,
s Da 180-190 20-40% | ammmr e .
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena — 3
testenina / kaneloni |:, Da 190-200 45-65 | —
Jagnjetina / Teletina / Govedina / Svinjetina — 3
1kg — Da 190-200 80-110 1 f
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 r
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 f
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 povrce (paradajz, tikvice, plavi e 2
patlidzan) s Da 180-200 50-60 =W
<=
Tost - 3 (visoka) 3-6 -\...5..J-
<~
Fileti / odresci - 2 (sredniji) 20-30%* et piwf
Kobasice / raznjici / svinjska rebra / acd 2-3 (srednji - s 5 4
plieskavice I—, - visoki) 15-30 R
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (srednji) 55-70%** -\...2..4- '\V;Nf
Jagnjedi but / kolenice - 2 (srednji) 60-90*** 1 3 f
Peceni krompir - 2 (srednji) 35-55%** 1 3 f
Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 [
Q
PN
Kolaici m‘& Da 135 50-70 NI S SN
Kolacici
T . [ 4 5 3 2 1
artovi COOK Da 170 50-70 N TN ——— PN = P
Tartovi
Okrugla pica t%)‘:'( Da 210 40-60 -\%u- -\r.éu- -\...zl—;..'l.,- -\r.%b-
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / lazanje " 5 3 1
(nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40-120 ARe A= L T
Kompletno jelo: Vo¢ni kola¢ (nivo 5) / /&4 5 4 2 1
peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / COOK Da 190 40-120* N TN —— PN
ise¢eni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso k0 Da 200 50-100* -\éﬁ 1 ! r
Meso i krompir < Da 200 45-100* -\né..—.u. 1 ! §
Riba i povrée < Da 180 30-50* ql—‘.—é—.’-lr 1 ! r
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Komadi mesa (zecetina, piletina, jagnjetina) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* 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 tre¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
i
= i I
Konvencionalno Kruz.Vazduha  Konvekcionopecenje Rostilj Turbo Grill MaxiCooking Cook4 Ecodiklus Pica
Aceenen ~ AE=r | — |
DODACI Zicana redetka Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolac¢e na Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje ili Pleh za sakupljanje mas- Pleh za sakupljanje mas-
zi¢anoj polici pleh za pecnicu na redetki noce / pleh za pecenje noce sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu razlic¢itih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je

potrebno).

Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najniZzim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguéstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. Mozete
koristiti i posude i dodatke 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 sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

+ Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Na kraju obrisite suvom kr-
pom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom kr-
pom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

+Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek to-
pla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili pec¢nicu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite
je da se potpuno ohladi, a potom obrisite krpom ili
sunderom.

- Aktivirajte funkciju ,Steam Clean” (Cis¢enje parom)
za optimalno ¢is¢enje unutrasnjih povrsina. (Samo kod
nekih modela).

« Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim deter-
dzentom.

+Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olaksalo
¢is¢enje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa de-
terdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko su
jos uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti po-
mocu 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.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za pran-
je sudova: rizik od ostecenjal

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon prib-
lizno 30 min pecnica automatski pokrece ciklus is-
pustanja vode u trajanju od oko jednog minuta i tako
prenosi svu vodu iz sistema u izvla¢nu fioku.
Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od
2 dana.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

Da biste u potpunosti otklonili vodu iznutra ili ocistili
unutrasnje povrsine, mozete da otvorite fioku za vodu:

C(/——/

1. Gurnite zadnji jezi¢ak na-
gore da biste uklonili gorniji
poklopac fioke za vodu.

2. Kada se ciSc¢enje zavrsi,
mozete da zatvorite fioku
tako Sto ¢ete umetnuti dva
prednja jezicka u predn-
je otvore i gurnuti zadnju
stranu nadole.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu sobne
temperature: vru¢a voda moze da utice na rad sistema
za paru. Koristite samo vodu za pice.

KOTAO

Kako biste obezbedili konstantni optimalni ucinak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga ka-
menca tokom vremena, preporucujemo redovno ko-
ris¢enje funkcije ,Ukl. kamenca”. Nakon duzeg perioda
nekoris¢enja funkcije ,Para”, preporucujemo da aktivi-
rate ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa potpuno
napunjenim rezervoarom.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto cete nastaviti da
ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog leZista. Polozite vrata da leze na
jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to cete ih podi¢i ka
pecnici, poravnati kuke 3arki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju: Prover-
ite 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 su u is-
toj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu oSstetiti ukoliko
nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

Whj;lﬁool



OTKLANJANJE PROBLEMA

: Problem

. Pednica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo

- ,F"uz broj.

- Automatski rezim kuvanja

- funkcije 6th Sense zavr3ava se

- bez prikaza brojaca. Priprema

- hrane se zavr3ava pre zavrietka
- odbrojavanja.

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

' Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kucno napajanje se iskljucuje.

Ciklus kuvanja sa sondom se
- zavrsio bez ociglednog uzroka
- ili je greska F3E3 odStampana

Mogucdi uzrok
- Nestanak struje.

- Iskljucenje iz elektricne
i mreze.

. Problem sa softverom.

- Kolic¢ina hrane koja se

. razlikuje od preporucenog
. opsega. Vrata se otvaraju

. tokom pripreme hrane.

. Kada je ,DEMO" podeseno

: na,On" (uklju¢eno), sve

i komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne

i zagreva.

- Na displeju se na svakih 60
i sekundi pojavljuje ,DEMO”.

,ECO" rezim je ukljucen.

- Sigurnosne kvacice su u
. pogreSnom polozaju.

Podesavanje snage je po-
. gresno.

- Sonda za hranu nije pravilno
. povezana.

Resenje

Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢nu mrezu.
Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste

proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Pozovite centar za podrsku i navedite broj 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 iza-
berite ,Off” (isklju¢eno).

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA" i iza-
berite ,Isklju¢eno”.

Vodite racuna da sigurnosne kvacice budu u
pravilnom poloZaju, tako $to cete slediti uputstva
za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u odel-

jku ,Cis¢enje i odrZzavanje”.

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 priklju¢ak sonde za hranu.

: na ekranu. :

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Koris¢enjem QR koda na uredaju.

Posetite nasu veb-lokaciju docs.whirlpool.eu/docs

nasim postprodajnim servisom, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno po licenci.
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