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.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

. Food probe insert point

O ® N O U b

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
O ] [T e e 2 Cc O
CE B E v/ ] O &
1 2 3 3 5 7 8 9
1.ON / OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

)
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray
: for cooking meat, fish,

Use to cook food or as a
support for pans, cake

tins and other ovenproof vegetables, focaccia, etc.

items of cookware. : or position underneath
: the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but
: also for roasts, fish en

: papillotte, etc.

: removing accessories.

FOOD PROBE : AIR FRY TRAY *

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

of food during cooking.
Thanks to its rigid
support, it can be used
for meat and fish, and
also for bread, cakes and
baked pastries.

. possible crumbs and

: the dishwasher.

. at a lower level to collect :

: drip. It can be cleaned in

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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 remove the shelf guides,
lower parts out of their lodgings: The shelf guides can

now be removed.

lift them up and pull the

To secure the guide, press
the lower portion of the clip

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

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook 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 LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on forced air + steam manual
coglking cycles head to the “Steam + Air” Cooking
Table.

=

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.

D_

5_ TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
- 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.

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

(For orders and information contact the after
sales service or www.whirlpool.eu)

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the
fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer
and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE

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

»  MAXI COOKING

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

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

% 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.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

v CLEANING

« PYRO

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

« SMARTCLEAN

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

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Press |+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
3. SET THE TIME

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

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

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

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly 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 [© |, press
Settings and use navigation buttons |+ and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press . 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, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or

“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press —

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

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

DURATION

1 7N

When the (& icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

7

7N\

Pr
to end, then press ./ to confirm and activate the

function. Place the food in the oven and close the
door: The function will start automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.

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

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

.6™ SENSE

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

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

6

sssss

N, 7 N\ o F

e
277N

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

DONENESS / BROWNING

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

When prompted, press | or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~ or [ > ] to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6" Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

6™ Sense 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 "ADD WATER”
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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.

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.

3. START THE FUNCTION

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

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

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

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

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

5. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

6. END OF COOKING

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

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

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

Press {%+] to show “Pyro” on the display.
@

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

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

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

« SMARTCLEAN
Press .+ to show “Smart Clean” on the display.

Lra5

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

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

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

. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed.

. 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 RECOMMENDED> .
Itis recommended to run a
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<DESCALENEEDED> Ut T
It appears after around 20 P Yy :

hours of steam cvcles* until a Descale cycle will be
y H carried out.

*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
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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.

» 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 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
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.

. MINUTEMINDER
To activate this function press the (U icon. Press -

or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.
O]

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

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

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

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

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (3 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the () icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the ('J icon, then

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

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [ O |.
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. USING THE FOOD PROBE (IF PRESENT)

Using the probe enables you to measure the core
temperature of the different food types during
cooking to ensure that it reaches the optimum
temperature. The temperature of the oven varies
according to the function that you have selected,
but cooking is always programmed to finish once the
specified temperature has been reached.

Once you have inserted the probe, an audible signal
is activated and “Probe Plugged” appears on the
display.

Select the function you require from those that are
compatible (Conventional, Forced Air, Convection
Bake, Turbogrill, Eco Forced Air, Maxi Cooking,

6'" Sense functions): The display prompts to set the
target temperature of the probe: Press or —

to setitand press ./ to set the following cooking
parameters.

As cooking is programmed to finish once the required
temperature has been reached, it is not possible to set
the cooking time or set a specific time for cooking to
end. The light will remain switched on until the probe
is removed.

If the probe is removed during cooking, it will
continue by the traditional mode (untimed).

An audible signal will sound and the display will
indicate when the probe has reached the required
temperature.

Please note: To change the settings subsequently, press
-+ or — for the probe temperature or press << for
other settings. An audible signal and a message will tell
you if use of the probe is not compatible with the action
done. If this is the case, remove the probe.

Place the food in the oven and connect the plug
by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.

The cable is semi-rigid and can be shaped as needed
to insert the probe into different food types in the
most effective way. Make sure that the cable does not
touch the top heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding
bones or fatty areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the breast, avoiding
hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle.

It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5-3 kg* - 0 L s —
Roast Oy 0.6 - 2 kg* 0 0 - 1#3 T
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Roast - Slow 0.6 - 2 kg* 0 ) . 3 e
cooking —
Roast 3.7 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Pork Shank & 0.5 - 2.0 kg* - 0 |3 e—
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
MEAT Veal O 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Roast \S} 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - ; o
Lamb - 5
Leg O 0.5 - 2.0 kg* 0 0 S N e N
2
Roast Chicken &y | 0.6-3kg* - 0 S N
2
Whole - stuffed Sy | 0.6-3 kg* - 0 - T~
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 N 1::4::I
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 - T
Kebabs one grid - - 1/2 -«...5...;- 1 4 r
Fillets 0.5- 3 (cm) - . N N Y,
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aarenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leachl - .
Roasted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\,,,i—,,.,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - q%n
Vegetables g, coli Gratin one tray - - - s
Cauliflower Gratin one tray - - - -«...3|_—."'..F
Vegetables Gratin one tray - - - -‘...31——.—'..,-
* Suggested quantity
Aeennn ~ hlaauls — ) q\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray/~ake tray/ foun Drip tray / Baking tray rip tray wi mto Food Probe

pizza tray on wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuanTiTy | DORERESS | BROWNING | (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - q%n
60 - 150 3
Bread Rolls t\:} [each]*g - - - =~
N 400 - 600 2
Bread Sandwich Loaf &7 leachl 9 - ) - e
rea
Big Bread N 0.7 - 2.0kg * - - - ; T
N\ 200 - 300 3
Baguettes B [each]*g - - - -~
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - N==—p
Thick Pizza tray - - - -\éu-
1 layer* - - - _ 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers* - - - AR AR,
5 4 2 1
4 layers* - - - Afr AFer AEA -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - q%p T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;
Choux Pastry one tray* - - - :\i,,
SWEET BAKERY 3
Tart 0.4 - 1.6kg - - - N
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - R 3 -
Fruit rising cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- T
* Suggested quantity
Aeeeene ~ AF—r Y w. m\
ACCESSORIES Oven tray / Cake trav / Round Drip tray with 500 ml of
Wire shelf VZ?zzr:)’:rayZ:wr;Z shzllfm Drip tray / Baking tray P rayvv\:/alter mto Food Probe
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AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE'éI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 w_f_fh:. ;r
o [
€ Frozen Chicken Nugget =) 5009 Yes 200 15-20 EH,_:L::. air
TR 4 2
8 Fish Sticks I==1 5009 Yes 220 15-20 s ¢
et g
" Onion Rings I==1 500g Yes 200 15-20 EH,_:L::. ;
g Fresh Breaded Zucchini =y 400g Yes 200 15-20 w_f_fm. ;
o Ve
E Homemade Fries == 300-800¢g Yes 200 20-40 EH,_:_L“. xir
O a%s
%< Mixed Vegetables =) 300-800 g Yes 200 20-30 EH,_:L::. 1;
z Chicken Breasts Lt 1-4cm Yes 200 20-40 EH,_f_fm, ;
& Chicken Wings = 200- 1500 g Yes 220 30-50 mf,m 2
=
< % 4 2
= Breaded Cutlet I==] 1-4cm Yes 220 20-50 e
Ll
= Fish Fillet ) 1-4cm Yes 220 15-25 a2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
TRy al=r “ r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE DU(;TLI‘?N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 ;,
Small cake / Muffin 1 YES 160- 170 30-40 ;,
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes 1 YES 160 - 170 30-40 .\%,.
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 ;
Bread loaf 1 YES 170-180 70-100 ;,
Small bread 1 YES 200-220 30-50 :\;r
Baguette 1 YES 200-220 30-50 \;
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 ;,
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 ;
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 ;
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 ;
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 ;,
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 ;f
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 :\i,,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200- 220 50-70 i,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200-220 55-65 ;
(Sttc;JrfIStdo\el?fc:tr)clueeites, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘;
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 ;

*Please consider the In 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

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
o 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 =, s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, a—r
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 EY r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 s o
% Yes 135 40 - 60 LA S
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A ;o -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&s 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * N S
— Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARR
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50* L o
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* N
~ 5
CUNCTIONS =] had =) g,‘,‘( ECO
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=e I —_— TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
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 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30** | Al TS
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘}( Yes 135 50-70 A L -....4|:'..,- .,“,3|—__—.,_, =\_.=1
Cookies
o 5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AaRr AR
Tarts
Round pizzas coé;f}( Yes 210 40-60 q%r q%ﬁ -\...i—...;- q%p
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 N e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é4 5 4 3 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, o oaER
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
s 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

it
= H & B B kg o
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ Al L | — oo
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf . . Drip tray / Baking tray
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. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
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.

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Problem

The oven is not working.

- Possible cause
. Power cut.

Disconnection from the

£ mains.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function

. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

. countdown. ;

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

When "DEMO" is “On” all V

- commands are active and

The oven does not heat up.

. menus available but the
- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display

The light switches off.
The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

. Food Probe is not properly
: : connected :
: screen :

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

. every 60 seconds.

'ECO" mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

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

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access "POWER” from
“SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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.
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Bedienungsanleitung

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

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

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an.

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

ERHALTEN

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

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld

2, Gebldse und Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

4. Tur

5. Wassereinfillfach

6. Oberes Heizelement/Grill

7. Lampe

8. Eingabestelle der Speisensonde

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)
BEDIENTAFEL
() U [T e o, L/ VENOF
E 3 B« v ] O
1 2 3 3 5 7 8 9
1. EIN/AUS 4. ZURUCK 7. NAVIGATIONSTASTE PLUS

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

2. DIREKTZUGRIFF AUF
FUNKTIONEN

Fir den Schnellzugriff auf die
Funktionen und das Men.

3. NAVIGATIONSTASTE MINUS

Zum Durchlaufen eines Ments und
zum Verringern der Einstellungen
oder Werte einer Funktion.

Fur die Ruckkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garens erlaubt
dies die Anderung der Einstellungen.

5. DISPLAY

6. BESTATIGEN

Zum Bestatigen einer ausgewahlten
Funktion oder der Einstellung eines
Wertes.

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

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

Funktionen, Dauer, Einstellungen
und Favoriten.

9. START

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

Whj;lﬁool



ZUBEHOR

ROST

(

. FETTPFANNE

|

BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

:Fir die Verwendung als
oder zum Abstellen von : Brater zum Kochen von
Topfen, Kuchenformen und : Fleisch, Fisch, Gemiise, Fla-
anderem ofenfesten Koch- :denbrot oder zum Aufsam- :
geschirr. :meln von Garflissigkeiten
:bei Positionierung unter
:dem Rost.

Zum Garen von Speisen

:Zum Backen von Backe-  :
:rei- und Konditoreierzeug- :oder Entfernen von Zube-
:nissen, aber auch fir die

:Zum einfachen Einsetzen

:horteilen.
Zubereitung von Braten,

:Fisch in der Folie usw.

SPEISENSONDE : LUFTBRATEN-BLECH *

:Zum Garen von Lebens-
:mitteln mit der Luftbraten- :
:Funktion, wobei ein Back- :
Durch den starren Halter  :blech auf einer niedrigeren
kann sie fur Fleisch, Fisch  :Ebene positioniert wird, um:
sowie flir Brot, Kuchen und :mogliche Kriimel und Trop- :
Geback eingesetzt werden. : fen aufzufangen. Es kann
:im Geschirrspuler gereinigt :
‘werden. :

Zum genauen Messen der
Kerntemperatur von Spei-
sen wahrend des Kochens.

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

den Kundendienst.
* Nur fr bestimmte Modelle erhéltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese wieder
in ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten,
in den Garraum schieben und anschlie3end in die Posi-
tion im unteren Sitz herablassen.

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE

Die Seitengitter aus dem Ofen
nehmen und den Kunststoff-
schutz von den Backausziigen
entfernen.

= Den oberen Clip des Back-
Y auszugs am Seitengitter

" befestigen und ihn so weit

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

Um die Fihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter dri-
cken. Sicherstellen, dass sich
die Backauszlige frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

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

6 6TH SENSE

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

N

** | DAMPF UND LUFT

Durch Kombination der Eigenschaften des Dampfes mit
denen der HeiBluft ermdglicht Ihnen diese Funktion,
auBBen angenehm knusprige und gebraunte Speisen zu
garen, die gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um
beste Garergebnisse zu erzielen, empfehlen wir, STUFE 3
Dampf zum Garen von Fisch, STUFE 2 Dampf fiir Fleisch
und STUFE 1 fir Brot und Desserts auszuwahlen.
Nahere Informationen zu den manuellen Garzyklen
HeiBluft + Dampfgaren sind in der Gartabelle ,Dampf +
Umluft” angefiihrt.

=

GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwiirsten,

zum Uberbacken von Gemise oder Rosten von Brot.

Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fett-

pfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfoh-

len: Die Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene

unter den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.
D_

O~ NORMALBETRIEB

«  UMLUFT

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

- COOK4

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

- TURBO GRILL

Zum Braten groBer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfan-
ne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfoh-
len: Das Backblech unter eine beliebige Einschub-
ebene unter den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser
zufligen.

« TIEFKUHLWARE

Die Funktion wahlt automatisch die ideale Gartem-
peratur sowie den Modus fiir 5 verschiedene tiefge-
kihlte Fertiggerichte aus. Ein Vorheizen des Ofens ist
nicht notwendig.

» SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

»  PIZZA

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

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Tem-
peratur von Uber 300 Grad Celsius und sorgt
dafr, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmafig gebraunt ist.

»

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zu-
behor Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten
lang vor, kann man eine Pizza in 5-8 Minuten
backen.

(Wenn Sie eine Bestellung tatigen mochten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an
den Kundendienst oder besuchen Sie die Website
www.whirlpool.eu)

LUFTBRATEN

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, Pommes Frites,
Hihner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig zu garen. Die Heizelemen-
te heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend

das Geblase die heil3e Luft umwalzt. Die besten
Garergebnisse kdnnen nur mit einem Luftbraten-
Blech (bei einigen Modellen im Lieferumfang
enthalten) erzielt werden. Legen Sie die Lebens-
mittel in nur einer Schicht auf das AirFry-Blech
und befolgen Sie die Anweisungen der Luft-
braten-Gartabelle, um die beste Leistung zu
erzielen. Vermeiden Sie es, mehr als ein Blech zu
verwenden, um ungleichmaBiges Garen zu ver-
hindern.

AUFGEHEN LASSEN

Flr optimales Gehen lassen von stiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keines-
falls aktivieren, wenn der Backofen nach einem
Garzyklus noch heil3 ist.

KEEP WARM

Damit frisch gegarte Speisen heil3 und knusprig
bleiben.

AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen,
um dem Austrocknen der Oberflache vorzubeu-
gen.

ECO -ZYKLUS

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

MAXI GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die beste Zu-
bereitungsart und Temperatur fiir das Kochen
von grof3en Fleischstiicken aus (liber 2,5 kg). Es
wird empfohlen, das Fleisch wahrend des Gar-
vorgangs zu wenden, um eine gleichmafigere
Braunung auf beiden Seiten zu erreichen. Es wird
empfohlen, das Fleisch ab und an zu begief3en,
damit es nicht austrocknet.
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OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer Ein-
schubebene.

% HEISSLUFT
Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf meh-
reren Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur.
Die Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmacksiiber-
tragung von einer Speise auf die anderen.

&
_ﬁ SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

@ KURZZEITWECKER
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer Funktion.

<>+<> REINIGUNG

«  PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen mit
einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfernen. Sie
kénnen zwischen zwei Selbstreinigungszyklen wahlen:
ein kompletter Zyklus (Pyrolyse) und ein kurzerer Zyklus
(Pyrolyse Eco). Wir empfehlen, den kompletten Zyklus
zu verwenden, um die beste Reinigungsleistung zu
erzielen.

«  SMARTCLEAN

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

« ENTKALKEN

Zum Entfernen von Kalkablagerungen aus dem Boiler.
Es wird empfohlen, diese Funktion regelmaflig zu
verwenden. Sollten Sie dies nicht tun, erscheint eine
Meldung auf der Anzeige, um Sie daran zu erinnern, den
Ofen zu reinigen.

@ FAVORITEN

Zum Abrufen der Liste der 10 Favoriten-Funktionen.

03
{05 EINSTELLUNGEN

Zum Anpassen der Ofeneinstellungen. Bei aktiviertem
“OKO"-Modus wird die Helligkeit des Displays reduziert,
um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich nach
1 Minute aus. Das Display wird automatisch erneut
aktiviert, wenn eine beliebige Taste gedriickt wird. Wenn
,DEMOQO” ,Ein” ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Mens verfligbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf.
Zum Ausschalten dieses Modus tiber das Menu ,EIN-
STELLUNGEN” auf ,DEMO” zugreifen und , Aus” auswah-
len. Durch Auswahl von ,WERKSEINSTELLUNG" schaltet
sich das Gerat aus und kehrt dann zum ersten Einschal-
ten zurlick. Alle Einstellungen werden gel6scht.
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ERSTER GEBRAUCH

1. SPRACHE AUSWAHLEN

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

<+ oder — drticken, um die Liste der verfligbaren
Sprachen durchzublattern und die gewiinschte Sprache
a&swéhlen. Zur Bestatigung der Auswahl driicken Sie
Bitte beachten: Die Sprache kann spater durch Auswahl von
,SPRACHE" im Men( EINSTELLUNGEN" gedndert werden, das
durch Dricken auf & verfUgbar ist

2. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

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

~+ oder — zur Auswahl von 16 “Hoch” oder 13
“Niedrig”driicken und . zur Bestatigung driicken.
3. ZEIT EINSTELLEN

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

-+ oder — driicken, um die korrekte Uhrzeit
einzustellen und ./ driicken: Auf dem Display blinken
die beiden Minutenziffern. -+ oder — drlicken,

um die Minuten einzustellen und . zur Bestatigung
dricken.

Bitte beachten: Nach einem ldngeren Stromausfall muss die
Zeit unter Umstanden erneut eingestellt werden. Wéhlen Sie
JUHR”im MenU, EINSTELLUNGEN" durch Driicken von &

4. EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens zu
ermdoglichen und sicherzustellen, dass er den Benutzer
regelmaBig auffordert, den Entkalkungszyklus
durchzufihren, ist es wichtig, den richtigen
Wasserhartegrad einzustellen. Zum Einstellen schalten
Sie den Ofen durch Driicken von[ ® Jein. Driicken Sie

@ Einstellungen und mit den Navigationstasten

-+ und — wahlen Sie ,WASSERHARTE" aus. Zur
Bestatigung . drlicken. Mit den Navigationstasten

-+ und — wahlen Sie basierend auf nachstehender
Tabelle die richtige Stufe flir das Wasser in lhrem Gebiet:

WASSERHARTESTUFEN-TABELLE
ah | o | Clark
Stufe Deutsch sisch Deutsch
Grad Grad Grad
1 Sehr 0-6 0-10 0-7
weich
2 Weich 7-11 11-20 8-14
3 Mittel 12-16 21-29 15-20
4 Hart 17-34 30-60 21-42
5 Sehr hart 35-50 61-90 43-62

Zur Bestatigung driicken Sie /" .
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestellt.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,

den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um mdogliche
Gerliche zu entfernen. Schutzkarton und Klarsichtfolie
aus dem Ofen entfernen und die Zubehorteile
entnehmen. Den Ofen fiir ungefdhr eine Stunde auf 200
°C aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei8luft” oder ,Umluft”).

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

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

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern. Das Display zeigt die Einstel-
lungen an, die nacheinander geandert werden kdnnen.
Durch Driicken von <</kdnnen Sie die vorige Einstel-
lung erneut andern.

TEMPERATUR /LEISTUNG GRILL / DAMPFSTUFE

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

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

Bei der ,Heil3luft + Dampf” Funktion konnen Sie die
Dampfmenge aus folgenden Werten auswahlen: DAMPF
1, DAMPF 2.

Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann
die Temperatur/die Grillleistung mit oder — gedn-
dert werden.

DAUER

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

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Dricken von angepasst werden:
Driicken Sie oder — , um sie zu dndern, und driicken
Sie dann " zum Bestétigen.

ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach
Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr
Garzeitende programmiert wird. Das Display zeigt die
Abschaltzeit, wihrend das Symbol & blinkt.

Driicken Sie + oder — zum Einstellen des gewiinsch-
ten Garzeitendes, anschlieBend driicken Sie ./ zur Be-
statigung und zum Aktivieren der Funktion. Die Speise
in den Ofen stellen und die Tur schlieBen: Die Funktion
startet automatisch nach der berechneten Zeit, damit
der Garvorgang zur eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewilnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben. Wahrend der Wartezeit kdnnen
Sie auf oder — drlcken, um die programmierte
Abschaltzeit zu andern, oder die Taste <I<Idricken, um
andere Einstellungen zu andern. Durch Drlcken von

, um Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschalt-
zeit und Dauer gewechselt werden.

.6™ SENSE

Diese Funktionen wahlen automatisch den besten Gar-
modus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder
Backen aller verfligbaren Gerichte aus.

Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften
des Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu er-
zielen.
GEWICHT / HOHE (RUNDE LAGEN)

6
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Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den

Anweisungen auf dem Display. Driicken Sie oder
— zum Einstellen des geforderten Wertes und dann
./ zur Bestatigung.

GARGRAD/BRAUNEN

Bei einigen 6™ Sense Funktionen kann der Gargrad an-
gepasst werden.

6
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Nach Aufforderung — oder — driicken, um die
gewdlinschte Stufe zwischen leicht angebraten (-1) und
durchgebraten (+1) auszuwahlen. Driicken Sie . oder
zum Bestatigen und Starten der Funktion.

Auf die gleiche Art und wo mdglich, kann in einigen
6" Sense-Funktionen die Stufe des Braunens zwischen
niedrig (-1) und hoch (+1) eingestellt werden.

. KOCHEN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “Dampf” oder “Hei8luft + Dampf”

in den Man. Funktionen oder eines der verschiedenen
6" Sense speziellen Garrezepte kdnnen alle Arten von
Speisen unter Verwendung von Dampf gegart werden.
Dampf verteilt sich im Vergleich zur heilSer Luft, die
typisch fir Ober- & Unterhitze ist, schneller und gleich-
maBiger in der Speise: Dies verringert Garzeiten, halt die
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wertvollen Nahrstoffe in den Speisen und sorgt dafiir,
dass Sie mit all Ihren Rezepten hervorragende, wirklich
kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tur muss wahrend der
gesamten Dauer des Dampfgarvorgangs geschlossen
bleiben.

Fur das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen
Uber das Einflllfach am Bedienfeld geftillt werden.

Wenn am Display mit der Anzeige ,WASSER HINZUFU-
GEN” gefordert wird, das Einfillfach herausziehen, den
Deckel des Fachs 6ffnen und mit Wasser bis zum gefor-
derten Stand auf dem Display fillen. Das Einfllfach
wieder einschieben, bis es einrastet. Nach dem Einschie-
ben des Fachs START driicken, um mit dem Garvorgang
fortzufahren. Das Einfillfach darf nur zum Befiillen
geodffnet werden und muss sonst geschlossen bleiben.

‘

n

Nach dem ersten Beftillen kdnnte es bei langeren Garzy-
klen notwendig sein, erneut Wasser hinzuzufligen, wenn
es ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschliel3en: Der
Ofen wird dies bei Bedarf anfordern.

3. DIE FUNKTION STARTEN

Wenn die Standardwerte den gewiinschten entspre-
chen oder Sie lhre gewiinschten Einstellungen vorge-
nommen haben, driicken Sie zum Aktivieren der
Funktion.

Driicken Sie [ > Jwihrend der Verzégerungsphase, wird
Sie der Ofen fragen, ob Sie diese Phase lberspringen
und die Funktion sofort starten mochten.

Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewahlt wur-

de, empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene
fir jede Funktion. Sie kdnnen die aktivierte Funktion jeder-
zeit durch Driicken von[ O ] stoppen.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle
Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der
Anzeige angezeigt. Sie kénnen entweder eine andere
Funktion wahlen oder die vollstandige Abklhlung ab-
warten.

4.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass
die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein akustisches Si-
gnal und das Display zeigt an, dass der Backofen die ein-
gestellte Temperatur erreicht hat und die Aufforderung
"GARGUT ZUFUGEN?". An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die
Speise in den Ofen stellen, die Tiir schliefen und den
Garvorgang durch Driicken von ./ oder [ > ]starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkun-
gen auf das endgdltige Garergebnis haben. Wird die Tur
wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese unterbro-
chen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen
zu erreichende Temperatur kann immer mit oder
— geandert werden.

5. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen 6th Sense-Funktionen muss die Speise wah-
rend dem Garen gewendet werden.

Ein akustisches Signal ertdont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Offnen Sie die Tur, um
die Uiber das Display geforderte Tatigkeit auszufiihren.
SchlieBen Sie die Tur und driicken Sie dann ,um den
Garvorgang fortzusetzen.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bei 10% der Zeit vor
Garende dazu auf, die Speise zu kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist. Prifen Sie das Gargut,
schlieBen Sie die Tiir und driicken Sie ./ oder| > |, um
den Garvorgang fortzusetzen.

Bitte beachten: Driicken Sie[ > |, um diese Tétigkeiten zu
Uberspringen. Anderenfalls setzt der Ofen, wenn kein Ein-
?riff erfolgt, nach einer bestimmten Zeit den Garvorgang
ort.

6. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Driicken Sie [ > ], um das Kochen manuell fortzusetzen
(ohne Timer) oder driicken Sie , um die Garzeit durch
Einstellen einer neuen Dauer zu verldangern. In beiden
Fallen werden die Parameter des Garvorgangs beibehal-
ten.

BRAUNEN

Mit einigen Funktionen des Ofens kann die Oberflache
der Speise durch Aktivierung des Grills nach Beendigung
des Garvorgangs gebraunt werden.
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Wenn das Display die entsprechende Nachricht anzeigt,
bei Bedarf ./ drlicken, um einen flinfmin(tigen Brau-
nungszyklus zu starten. Die Funktion kann jederzeit
durch Driicken von[ O | gestoppt werden, um den Ofen
auszuschalten.

. FAVORITEN

Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer
zwischen 1 und 10 in der Favoritenliste zu speichern.

Méochten Sie eine Funktion als Favorit speichern und
die aktuellen Einstellungen fiir zukiinftige Verwendung
bewahren, driicken Sie . . Zum Ignorieren der Anfor-
derung driicken Sie hingegen <I<].

Nachdem ./ gedriickt wurde, driicken Sie - oder
— zum Auswahlen der Positionsnummer, dann dri-
cken Sie ./ zur Bestatigung.

Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Num-
mer bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestdtigung,
dass die vorhergehende Funktion Gberschrieben werden
soll.

Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem spateren

Zeitpunkt gespeichert wurden, () driicken: Das Display
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

-+ oder — zur Auswahl der Funktion driicken, durch
Driicken von ./ bestdtigen und anschlieBend @ zZur
Aktivierung drticken.

. REINIGUNG

« PYROLYSE
Den Backofen widhrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehor-
teile - einschlieBlich der Seitengitter - aus dem Ofen
entfernen. Falls der Backofen unter einer Kochflache
installiert ist, darauf achten, dass wahrend der Selbstrei-
nigung alle Gasflammen oder elektrischen Kochplatten
ausgeschaltet sind. Fiir optimale Reinigungsergebnisse,
hartnackige Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm entfer-
nen. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur bei star-
ker Verschmutzung des Ofens durchfiihren oder wenn
dieser wahrend des Garvorgangs schlechte Gerliche
freisetzt.

Driicken Sie {¢], um“Pyrolyse” auf dem Display anzu-
zeigen.

cad

Driicken Sie - oder — zur Auswahl des ausgewéhl-
ten Zyklus, dann driicken Sie ./ zur Bestatigung. Nach
Auswahl eines Zyklus, wenn gewiinscht, oder —
drlicken, um die Abschaltzeit (Startverzogerung) einzu-
stellen, dann zur Bestatigung . drlicken.

Die Tur reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn
dazu aufgefordert, dann die Tiir schlieBen und nach
Abschluss [ > | driicken: Der Ofen beginnt das Selbst-
reinigungsprogramm und die Tir verschlieBt sich auto-
matisch: Eine Warnmeldung erscheint auf dem Display,
zusammen mit dem Riickzahlen zur Angabe des lau-
fenden Programmstatus.

Wenn das Programm fertig ist, bleibt die Tir gesperrt,

bis die Temperatur im Gerat auf ein sicheres Niveau ge-
sunken ist.

« SMARTCLEAN
Driicken Sie 7.+|, um,Smart Clean” auf dem Display
anzuzeigen.

Driicken Sie [ > Jzur Aktivierung der Funktion: Das
Display fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten
auszufuhren, um die besten Reinigungsergebnisse zu
erzielen: Befolgen Sie die Anweisungen und driicken Sie
./, sobald diese erledigt sind. Nachdem Sie alle
Schritte abgeschlossen haben, driicken Sie ,wenn
gefordert, um den Reinigungszyklus zu aktivieren.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentlr wahrend
dem Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden,
dass Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf
das endgultige Reinigungsergebnisse haben kénnte.

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display
zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen
abkuhlen lassen und dann die Innenoberflachen mit
einem Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.

.ENTLEEREN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert
werden, um einer Stagnation im Boiler vorzubeugen.
Dieses Produkt wurde entwickelt, um automatisch einen
Entleerungszyklus auszufiihren, nachdem der Garvor-
gang gestoppt/beendet wurde.

Etwa 30 min nach dem Stopp/Ende des Garvorgangs
entleert der Ofen automatisch das System und entfernt
das Restwasser im Einfillfach (darauf achtgeben, das
Einflllfach nach dem Garen nicht zu entfernen). Danach
kann das Einfullfach herausgezogen und entleert
werden. Wir empfehlen, das Einfullfach zu entleeren,
sobald das Entleeren abgeschlossen ist.

. ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmaRiger
Aktivierung, das Dampfsystem in optimalem Zustand zu
halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde, alle auf
dem Display angezeigten Schritte befolgen. Die durch-
schnittliche Dauer der Komplettfunktion betragt etwa
140 Minuten.
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Das Entkalken kann jederzeit vom Benutzer liber das
Reinigungsmenti eingeleitet werden.

Das Display zeigt lhnen an, wenn es Zeit ist, einen
Entkalkungszyklus durchzufiihren (siehe Tabelle unten).

<ENTKALKEN EMPFOHLEN> Es wird empfohlen, einen
Sie erscheint nach etwa 15 Entkalkungszyklus durchzu-
fihren.

Das Entkalken ist verpflich-
tend. Es ist nicht moglich,
einen Dampfgarzyklus auszu-
fuhren, bis ein Entkalkungszy-

<ENTKALKEN ERFORDERL.>
Sie erscheint nach etwa 20
Stunden Dampfgarzyklen*

*unter Berlcksichtigung des Standardwerts (4 - Hart) des
Wasserhdrtegrads. Die Stundenanzahl der Dampfgarzy-
klen, die vergehen mussen, bevor die Entkalkungsmeldun-
gen angezeigt werden, hangt von dem am Gerat einge-
stellten Wasserhartegrad ab.

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefiihrt werden,
wenn der Benutzer eine grindlichere Reinigung des
inneren Dampfkreislaufs wiinscht.

Bevor die Entkalkung gestartet wird, prift das Gerat, ob
Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf
kdnnte ein Entleerungszyklus ausgefiihrt werden. In
diesem Fall missen Sie das Einfillfach nach dem Entlee-
rungszyklus entleeren, bevor Sie mit der Entkalkung
fortfahren.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt
ist, missen 30 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder
nachdem das Produkt eingeschaltet war) verstreichen,
bevor diese Tatigkeit ausgeflihrt werden kann. Wahrend
dieser Vé/artezeit zeigt das Display die Meldung ,WASSER
IST HEI3".

» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN> anzeigt,
leeren Sie bitte die Entkalkungslésung in das Einftllfach.
Fir beste Ergebnisse beim Entkalken empfehlen wir, den
Behalter mit einer Losung bestehend aus 75 g des WPRO-
Spezialprodukts und 250 ml Trinkwasser zu fllen. Der
WPRO-Entkalker ist das empfohlene professionelle Pro-
dukt, damit die bestmadgliche Leistungsfahigkeit lhrer
Dampfgarfunktion am Ofen erhalten bleibt. Wenn Sie eine
Bestellung tatigen mochten oder Informationen bendéti-
gen, wenden Sie sich an den Kundendienst oder besuchen
Sie die Website www.whirlpool.eu

Whirlpool tragt keine Verantwortung fiir Schaden, die
durch den Einsatz von anderen Reinigungsprodukten, die
auf dem Markt angeboten werden, entstehen.

=759

Nachdem die Entkalkungsldsung in das Schubfach
geleert wurde, driicken Sie , um den Hauptentkal-
kungsvorgang zu starten. Sie miissen sich wahrend der
Entkalkungsphasen nicht vor dem Gerat aufhalten.
Nachdem jede Phase beendet wurde, ertont ein akusti-
sches Feedback und das Display zeigt die Anweisungen
zum Fortfahren mit der nachsten Phase.

Nachdem die Entkalkungsphase beendet wurde, wird
der Boiler entleert: Die in dieser Phase verwendete
Entkalkungslosung wird in das Einfullfach geleert.

»  PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

Zum Entfernen von Entkalkungsriickstanden aus dem
Einfallfach und dem Dampfkreislauf muss ein Spul-
zyklus durchgefiihrt werden. Wenn das Display <0,25 |
WASSER HINZUFUGEN> anzeigt, fiillen Sie den Behalter
mit 0,25 | Trinkwasser, dann drticken Sie ,umden
Spulvorgang zu starten. Schalten Sie den Ofen nicht
aus, bevor alle durch die Funktion geforderten Schritte
abgeschlossen wurden.

Bitte beachten: Falls fur das System erforderlich, konnte
gefordert werden, das Einfullfach zu entleeren und diesen
Vorgang zu wiederholen.

Es wird empfohlen, den Garraum von méglichen Was-
serrlickstanden zu trocknen, wenn der Entkalkungsvor-
gang abgeschlossen ist. Dann ist es moglich, alle
Dampfgarfunktionen zu verwenden.

Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus kdnnten
maoglicherweise Gerdusche zu horen sein, da die Ofen-
pumpen aktiviert werden, um eine optimale Entkalkung
zu gewabhrleisten.

Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das Einfall-
fach nicht entfernen, aul3er es wird vom Gerat gefordert.

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der Entkalkungs-
I6sung gefullt ist und das Display "ENTKALKEN PHASE 1/2"
anzeigt, sollte der Zyklus nicht unterbrochen werden, da
sonst der gesamte Entkalkungszyklus wiederholt werden
muss, bevor eine Dampffunktion ausgefiihrt werden kann.

. KURZZEITWECKER

Driicken Sie das () Symbol zur Aktivierung der
Funktion. oder — zur Einstellung der erwiinsch-
ten Zeitdauer verwenden und anschlieBend ./ zur
Aktivierung des Timers driicken.

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, sobald der Kurzzeitwecker das Riickzahlen der aus-
gewahlten Zeit beendet hat.

Bitte beachten: Der Kurzzeitwecker aktiviert keinen Gar-
zyklus.

Der Kurzzeitwecker kann auch aktiviert werden, wenn
eine Funktion lauft.

Der Timer setzt das Rlckzahlen eigenstandig fort, ohne
die Funktion selbst zu beeintrachtigen.

Wahrend dieser Phase kann der Kurzzeitwecker nicht ge-
sehen werden (nur das (9 Symbol wird angezeigt), der
das Ruckzahlen im Hintergrund fortsetzt. Zum Bearbeiten
des Kurzzeitweckers konnen Sie das Symbol driicken
und die Zeit mit dem 4 oder — Symbol einstellen.
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Zum Abbrechen des Kurzzeitweckers driicken Sie das

Symbol. Dann wahlen Sie — , bis die angezeigte
Zeit"----"ist. Zur Bestatigung " dricken.
. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <] mindestens funf
Sekunden gedriickt halten. Dies erneut zum Entsperren
der Tastatur ausfuhren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Gar-
vorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrunden kann
der Ofen jederzeit durch Driicken der Taste [ ® Jausgeschal-
tet werden.

. BENUTZUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS
(WENN VORHANDEN)

Mit dem Kerntemperaturfiihler kann die Kerntempera-
tur verschiedener Lebensmittel wahrend des Garvor-
gangs gemessen werden, um sicherzustellen, dass es
die optimale Temperatur erreicht. Die Ofentemperatur
variiert je nach Funktion, die Sie ausgewahlt haben,
jedoch ist das Ende des Garens immer darauf program-
miert, wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.

Sobald der Kerntemperaturfiihler eingefligt wurde, wird
ein akustisches Signal aktiviert und “Sonde Angeschl”
erscheint auf dem Display.

Wahlen Sie die gewtinschte Funktion aus denen, die
kompatibel sind (Ober- & Unterhitze, Heil3luft, Umluft,
Grill + HeiBluft, ECO HeiBluft, Maxi Garen, 6™ Sense-
Funktionen): Auf dem Display wird dazu aufgefordert,
die Zieltemperatur des Kerntemperaturfiihlers einzu-
stellen: Driicken Sie —+ oder — , um sie einzustellen
und driicken Sie ./, um die folgenden Garparameter
einzustellen.

Da das Garende so programmiert ist, wenn die ge-
wiinschte Temperatur erreicht wurde, kann die Garzeit
oder eine spezifische Zeit fiir das Garende nicht ein-
gestellt werden. Das Licht bleibt eingeschaltet, bis der
Kerntemperaturfiihler entnommen wird.

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend dem Gar-
vorgang entfernt wird, wird auf die herkdmmliche Art
weiter gegart (ohne Timer).

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,

wenn der Temperaturfiihler die erforderliche Tempera-
tur erreicht hat.

Bitte beachten: Um die Einstellungen nachtraglich zu an-
dern, driicken Sie -+ oder — fir die Fihlertemperatur
oder << fur andere Einstellungen. Ein akustisches Signal
ertont und eine Meldung weist darauf hin, wenn der Kern-
temperaturfthler nicht mit der durchgeflhrten Tatigkeit
kompatibel ist. In diesem Fall, den Kerntemperaturfuhler
entfernen.

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker anschlie-
Ben, indem dieser in den mitgelieferten Anschluss auf
der rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Das Kabel ist halb-steif und kann wie bendtigt geformt
werden, um die Sonde am effizientesten in die verschie-
denen Lebensmittelarten einzufiihren. Stellen Sie sicher,
dass das Kabel wahrend des Garens das obere Heizele-
ment nicht berihrt.

FLEISCH: Die Sonde tief in das Fleisch einfihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile
berlhrt. Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler mitten
in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in einem
Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berihrt.

BACKWAREN & TEIGWAREN: Die Spitze tief in den Teig
einflihren, dabei das Kabel so formen, dass ein optima-
ler Winkel der Sonde erzielt wird.

Es ist erforderlich, die kompatiblen " Sense-Funktionen
zu verwenden, um ein fihlergesteuertes Garen fir diese
Lebensmittelarten durchzufiihren. Wenn Sie die Sonde
zum Garen mit 6™ Sense-Funktionen verwenden, wird
der Garvorgang automatisch gestoppt, wenn das ge-
wahlte Rezept die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne
dass die Backofentemperatur eingestellt werden muss.

Grofes Brot

: Kuchen

. HINWEISE

- Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie
aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tber den Bo-
den des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung
kdnnte verkratzen.

+ Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir und
halten Sie sich nicht an der Tur fest.

« Aufgrund der hoheren Temperatur des Pizza-Zyklus
ist mit einem etwas hoheren Kiihlgeblasegerausch
zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen
gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten

sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts
und den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den hoheren Einstellungen Gbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es konnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf verschiedenen
Einschubebenen gleichzeitig garen. Die Speise mit
klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen und die Speisen
mit langerer Garzeit weiterhin im Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GréBe des zu

garenden Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird.
Bitte beachten, dass wahrend dieses Vorgangs Dampf
erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende

der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder
wickeln Sie ihn in Alufolie.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergrof3ern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der
unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig 6ffnen, da
heilBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS

Backen Sie sehr feine Desserts bei Ober- & Unterhitze auf
nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese
immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie flr das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaBig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas
weniger Flissigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.

Fir Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kése- oder Obstkuchen) die ,Umluft”-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden
mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegenliber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa ein
Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt ab
etwa einer Stunde.
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6 GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- ‘A(’E‘ng'N EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE GARZEIT) ZUBEHORTEILE
LASAGNE  Lasagne 0,5-3kg* - 0 N
Braten 06-2kg* 0 0 2 e~
Rind Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -«---5---r LVL{
perrgmen” | 06-21g* | 0 =
Braten\k\:} 0,6-2,5kg* - 0 - =\i,= T
Schwein Haxe \\\:} 0,5-2,0kg* - 0 - ; T
Bratwurst & Wurst 1,5-4,5cm . - 2/3 .\,,,5,,.,. Q{-
FLEscH  kalb N 06-25kg* - 0 - =
Braten\S} 06-25kg* 0 0 - i, T
Lamm Keule \S} 0,5-2,0kg* 0 0 - ﬁif T
Brathéhnchen\\\:} 0,6-3kg* - 0 - =\i,= T
Ganz - gefullt * \\\:} 0,6-3kg* - 0 - 1; T
Geflugel Filet & Brust 1-5cm - - 23 |l 1&{
Ganze Pute 06-3kg* B} 0 B =;r B
Grillspiesse ein Rost - - 1/2 alm Q{-
Filets 0,5-3 (cm) . : N S AR
FISCH 3 2
Filets-tiefgeklhlt 0,5-3(cm) - - - Al e
Bratkartoffeln 0,5-1,5kg - 0 - ;
g:zgzznes Gefiilltes Gemiise Ol[}e-vx(/)é?Isljg - - - aif
Gebratenes Gemise 0,5-1,5kg - 0 - ;
Kartoffelgratin ein Blech - - - -‘...31——.—'..,-
GEMUSE Tomatengratin ein Blech - - - NN
Paprikagratin ein Blech - - - -«..?’l——.—'..n
Gemdsegratin 3
Brokkoliauflauf ein Blech - - - ==
Blumenkohlauflauf ein Blech - - - -;%r
Gemdusegratin ein Blech - - - q%n
* empfohlene Menge
e N ~ TS R
ZUBEHOR .
Rost R?Janc(!l(:sli’ci;]z/:éjlz tinatﬂféggt Fettpfanne/Backblech Z?SF::]TW:SZZ: Speisensonde
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O GARTABELLE

LEBENSMITTELKATEGORIEN MENGE GARGRAD | BRAUNUNGS- “{E’Xgﬁ'\' EINSCHUBEBENE UND
STUFE STUFE ZUBEHORTEILE
GARZEIT)
Quiches/Herzh 0,8-1,2kg - 0 - .\ép
60-150 3
Brotchen \\\?} erens]g - - - ~ T
N 400-600 2
Brot Kastenbrot \u\‘} [jeweils]g - - - A,
ro
~ 2
GroBes Brot L. 0,7-2,0kg* - - - O~
> 200-300 3
Baguette\\\A} [jeweils]*g - - B T~
SALZIGE 5
BACKWAREN Runde Pizza Rund - - - N
Dicke Pizza Blech - - - .\él,.
1 Lage* - - - - 2 -
Pizza i i
2 Lagen* - - - ARA o -
Pizza [tiefgekiihlt] & 5 i
*
3 Lagen - - - AR AR o -
5 4 2 1
4 Lagen* - - - afr Ak s AR - -
Biskuitkuchen 0,5-12kg* - - - .\é, B
Kekse 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
B B Beignets ein Blech * - - - A 3 -
SURBES GEBACK 3
Tart, Tortchen 0,4-1,6kg - - - N—
Strudel 04-1,6kg - - - . 3 -
2
Aufgehender Obstkuchen 05-12kg* - - - ae=s
* empfohlene Menge
Aeeeene ~ AF—r Y w. m\
ZUBEHOR Backblech/Kuchenblech/ Fettpf i
ackblech/Kuchenblec ettpfanne mit .
Rost Rundes Pizzablech auf Rost Fettpfanne/Backblech 500 ml Wasser Speisensonde
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

EMPFOHLENE DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION © "
MENGE VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) (MIN) ZUBEHORTEILE
o T . 4 2
E Tiefgefrorene Pommes frites = 650-850g Ja 200 25-30 Y
>
z N . < 4 2
W Tiefgekihlte Hihner-Nuggets I==1 500 g Ja 200 15-20 B S
4
(NN
5 ) . B 4 2
% Fischstabchen I==1 500¢g Ja 220 15-20 s
:
L ol 4 2
'-'l:J Zwiebelringe ==1 50049 Ja 200 15-20 e
. . . % 4 2
W Frische panierte Zucchini I==1 400g Ja 200 15-20 s ¢
) =
§ Pommes Frites (AirFry) 'Ié'él’ 300-800g Ja 200 20-40 H._f:m. ;f
[WH)
O . , % 4 2
Gemischtes Gemlise I==1 300-800¢g Ja 200 20-30 s
= " % 4 2
g Huhnerbrust I==1 1-4cm Ja 200 20-40 Y
T . [ 4 5
% Hahnchen- fligel 200-1500¢g Ja 220 30-50 I
= paniertes Schnitzel =3 1-4cm Ja 220 20-50 4 2
H e —
o [ 4 2
E Fischfilet = 1-4cm Ja 220 15-25 Y

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfliche der

Lebensmittel.

Um ein gleichmaliiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit durchmischen.

o’

.
FUNKTIONEN =
Luftbraten
FLLLTERENr a1
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder

Ofenform auf Rost
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U] DAMPF UND LUFT GARTABELLE

REZEPT DAMPFSTUFE* VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) [()G:J,\IE? ZURB(I)ESH-I-'O'L:{,%IBLE
Buttergeback / Kekse / Pldtzchen 1 JA 140-150 35-55 :\i,,
Kleiner Kuchen / Muffins 1 JA 160 - 170 30-40 :\i,:
Hefekuchen 1 JA 170-180 40-60 -\...éu-
Biskuitkuchen 1 JA 160 - 170 30-40 -\...léu-
Fladenbrot 1 JA 200-220 20-40 ;
Brotlaib 1 JA 170-180 70-100 ;
Brotchen 1 JA 200-220 30-50 ;f
Baguette 1 JA 200-220 30-50 ;
Bratkartoffeln 2 JA 200-220 50-70 ;,
Kalb / Rind / Schwein 1 kg 2 JA 180 - 200 60 - 100 ;,
Kalb / Rind / Schwein (in Stlicken) 2 JA 160 - 180 60 - 80 ;,
Roastbeef englisch 1 kg 2 JA 200-220 40-50 ;,
Roastbeef englisch 2 kg 2 JA 200 55-65 ;,
Lammkeule 2 JA 180 - 200 65-75 ,;,
Geschmorte Schweinshaxe 2 JA 160 - 180 85-100 \;
Hahnchen / Gefliigel / Ente 1- 1,5 kg 2 JA 200-220 50-70 \;
Hahnchen / Geflligel / Ente (in Stlicken) 2 JA 200-220 55-65 ;
?I'f)errjllelltt(Z;,GZe'.ngﬁ?ni, Auberginen) 2 A 180-200 25-40 ‘;"
Fischfilet 3 JA 180 - 200 15-30 \;

*Bitte beachten Sie, dass bei Auswahl der Funktion Dampf Automatik diese Korrelation Ubersprungen werden muss. Der
Backofen wahlt automatisch die fir die gewdhlte Temperatur am besten geeignete Dampfstufe.

ZUBEHOR

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

—r

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
_ Ja 170 30-50 -\...éu-
Hefekuchen/Biskuitkuchen & Ja 160 30-50 -\...éu-
&, Ja 160 30-50 LI
a%s 3
Gefullter Kuchen I'—“ Ja 160-200 30-85 | —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) e 4 1
k2 Ja 160 - 200 30-90 e, A=
— Ja 150 20-40 3
ity Ja 140 30-50 A
Kekse
&5 Ja 140 30-50 -+ 4 - 1#1
& Ja 135 40-60 R B
— Ja 170 20-40 L3
& Ja 150 30-50 A
Kleingebéck/Muffins - 2 1
r0Y) Ja 150 30-50 “ FooA -
) Ja 150 40-60 N SN
— Ja 180 - 200 30- 40 L3
Beignets &) Ja 180- 190 35-45 A
o 5 3 1
¥09) Ja 180- 190 35-45* A PR ==} I
— Ja 920 110 - 150 L3
Baiser/Meringues &% Ja 90 130-150 ; 1;
& Ja 920 140- 160 * RS B
— Ja 190 - 250 15-50 L2
Pizza/Brot/Fladenbrot
&% Ja 190 - 230 20-50 N > r -\%lr' 1#1
ss
= Ja 310 7-12 -\élr
Pizza (dlnn, dick, Fladenbrot) —
oy Ja 220 - 240 25-50*% -\...5;;,- -....3;;,- N
— Ja 250 10-15 1 3 r
Tiefklhlpizza % Ja 250 10-20 -\éu- ;r
e Ja 220- 240 15-30 1 > Fo 3 r N
s 3
ve Ja 180- 190 45-55 =
Salzige Kuchen o 4 1
(Gemusekuchen, Quiche) ¥0Y) Ja 180- 190 45-60 N ]
&% Ja 180 - 190 45-70% I L
P i
RKTIONEN = ] ed i ECO =
Ober-& HeiBluft Backen mit Grill Turbo Grill  Maxi Cookin Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
Unterhitze Umluft 9 Y
. [ VI o AR, '\_f Y M
ZUBEHOR
Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit
Rost Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost Fettpfanne/Backblech 500 ml Wasser

Whj;lﬁool




REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) DAUER (MIN.) ROST UND ZUBEHORTEILE
— 3
— Ja 190 -200 20-30 1 r
Blatterteigtortchen/Herzhaftes os 4 1
Blatterteiggeback LA Ja 180-190 20-40 [ ~—
w Ja 180-190 20-40* e L
Lasagne, Auflaufe, Teigwarengratin, — ) ) 3
Cannelloni — Ja 190 -200 45-65 1 f
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Schweinebraten mit Kruste 2 kg X@ - 170 110- 150 1 2 r
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 [
Truthahn/Gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Fisch gebacken/in Folie (Fil — J 180 - 200 40- 60 1 3 r
isch gebacken/in Folie (Filets, ganz) — a - -
Gefllltes Gemuse o 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 180 -200 >0-60 s
<<
Toast - 3 (hoch) 3-6 alm
Fischfilets/Steaks 7 - 2 (mittel) 20-30** ntn \\,;{
Bratwiirste/GrillspieBe/Rippchen/ >~ } ) e ) 5 4
Hamburger 2 - 3 (mittel - hoch) 15-30 ** LN R SOV
Brathdahnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 55 - 70 *** -\...2...,- \\;\,{
W H *¥% 3
Lammkeule/Haxe o - 2 (mittel) 60-90 1 r
W H *¥% 3
Bratkartoffeln by - 2 (mittel) 35-55 1 [
Gemdsegratin - 3 (hoch) 10-25 1 3 [
Kekse %‘.‘( Ja 135 50-70 ﬂir -...%L.m- -\...3|~—.—'..;- ;r
Kekse
.. 4 5 3 2 1
Tart, Tortchen COOK Ja 170 50-70 Ny TN VN = T ——]
Tart, Tértchen
. = 5 3 2 1
Runde Pizza COOK Ja 210 40-60 N e L —— N ——— PN ———
Pizza
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe C1on % 5 3 1
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) Ja 190 40-120 R — |
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen é4 5 4 5 1
(Stufe 5)/Gebratenes Gem{se (Stufe 4)/ COOK Ja 190 40-120* A, - T -
Lasagne (Stufe 2)/Fleischstiicke (Stufe 1) Menii
Lasagne, Fleisch % Ja 200 50-100 * .\___4|—__—.__,. 1 ! r
Fleisch & Kartoffeln & Ja 200 45-100 * -\él,- 1 ! §
Fisch & Gemiise = Ja 180 30-50% - 1 ! r
Gefllte Bratenstticke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstlicke ECO - - * 3
(Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) 200 >0-100 | -

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.
** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
*** Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

= H [ B B wg e
COOK
FUNKTIONEN Ober. & Back
er- . acken mit ) . . . .
Unterhitze HeiBluft Umluft Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Eco-Zyklus Pizza
[ W ~ AF—r .1_1. Y M

ZUBEHOR .

Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit

Kuchenblech auf Rost oder Brater auf Rost 500 ml Wasser
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen Arten von Speisen zu

verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit

zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von der Menge des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen

abhangig.

Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Winschen entspricht, zu den

hoheren Einstellungen Gbergehen.

Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall zu
verwenden. Es kdnnen auch Tépfe und Zubehdrteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden, aber es ist zu
berlcksichtigen, dass sich die Garzeiten dadurch etwas verldngern.

WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein, einige
Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

- Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

und anschlie8end reinigen, vorzugsweise wenn dieser
noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen
von Kondenswasser, das sich beim Garen von Speisen
mit einem hohen Wassergehalt bildet, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend mit einem
Tuch oder Schwamm trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir die
optimale Reinigung der Innenflachen. (Nur bei
bestimmten Modellen.)

« Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspllmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil sind. Speisertickstande kénnen
dann mit einer Spulbiirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den
Kerntemperaturfiihler (falls vorhanden) nicht im
Geschirrspller.

Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im
Geschirrspliler gereinigt werden.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/dtzenden
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Achtung: Das Wassereinfillfach ist nicht
spulmaschinenfest: Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fiihrt der

Ofen automatisch nach etwa 30 Minuten einen
Entleerungszyklus aus, der etwa eine Minute dauert.
Dabei wird das gesamte Wasser im System in das
Einflllfach verlagert.

Hinweis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage im
System zu lassen.

Um das Wasser im Inneren vollstandig zu entfernen oder
die Innenflachen zu reinigen, kdnnen Sie das
Wassereinfullfach 6ffnen:

( 1. Driicken Sie die hintere
O — & Klappe nach oben, um die
§— " JJobere Abdeckung des
N Wassereinfullfachs zu
entfernen.

2. Nach der Reinigung
konnen Sie das Einfullfach
schlieen, indem Sie die
beiden vorderen Klappen

in die vorderen Offnungen
einsetzen und die Riickseite
nach unten dricken.

Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn
Sie das Wassereinfullfach fillen. HeiBes Wasser kann den
Betrieb des Dampfsystems beeintrachtigen. Verwenden
Sie nur Trinkwasser.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von
Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern, wird
empfohlen, die Funktion ,Entkalken” regelmaRig zu
verwenden. Wurden die “Dampfgaren” Funktionen
langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei
leerem Ofen und komplett gefiilltem Behalter einen
Garzyklus durchzufiihren.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir diese vollstandig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

2. Die Tir so weit wie moglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten-diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tiir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz |6st. Die Tur seitlich abstellen und auf eine
weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck ausiiben, um zu Uberpriifen, dass
sich die Haken in der korrekten Position befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht
der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen: Die
Tar kdnnte beschadigt werden, wenn dies nicht richtig
funktioniert.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Flr den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Der Ofen funktioniert nicht.

- Das Display zeigt ein ,F* gefolgt

- von einer Nummer an.

 Eine 6th Sense-Garfunktion . Die Menge des Lebensmittels

- weicht von der empfohlenen
- Menge ab. Tur vy_'a'hrend des
. Countdowns, Garvorgangs gedffnet. |
Wenn ,DEMQO” ,Ein" ist, sind

. alle Steuerungen aktiv und

. alle MenUs verflgbar, der

i Ofen heizt sich jedoch nicht
- auf.

DEMO erscheint alle 60 :
- Sekunden auf dem Display.

Auf ,OKO" aus dem Menti ,EINSTELLUNGEN"
- zugreifen und ,AUS" auswahlen.

- endet ohne Anzeige eines
- Countdowns. Der Garvorgang
- endet vor dem Ende des

Der Ofen heizt nicht auf.

Das Licht schaltet sich aus.

Die Tur schlieft nicht richtig.

Die Hausstromversorgung
- schaltet sich aus.

- Garzyklus mit Speisensonde

¢ ohne ersichtliche Ursache
. beendet oder Fehler F3E3 wird

Mogliche Ursache

Stromausfall.

Trennung von der

- Stromversorgung.

- Softwareproblem.

- OKO-Modus ist ,EIN"

Die Sicherungshebel sind
- nicht in der richtigen Position.

Stromversorgungseinstellung

- falsch.

Speisensonde ist nicht richtig
- angeschlossen :
- auf der Anzeige angezeigt

AbhilfemaBnahme

: Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und der

Backofen an das Netz angeschlossen ist.

i Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um

- festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und

- geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F*
- folgt.

- Offnen Sie die Tur und kontrollieren Sie den

. Gargrad der Speise. Schliel3en Sie gegebenenfalls
¢ den Garvorgang durch Auswahl einer normalen

. Funktion ab.

Rufen Sie ,DEMO" unter ,EINSTELLUNGEN" auf und
- wahlen Sie ,Aus”.

Sicherstellen, dass die Sicherungshebel in der

richtigen Position sind. Dazu die Anweisungen flr

- das Entfernen und erneute Anbringen der Tur in
. dem Abschnitt ,Reinigung und Wartung"” befolgen.

- Prufen Sie, ob Ihr Hausnetz mit einer Leistung
¢ von mehr als 3 kW kompatibel ist. Andernfalls,

die Leistung auf 13 Ampere verringern.
Auf ,LEISTUNGSSTUFE” aus dem Men(

- EINSTELLUNGEN" zugreifen und ,NIEDRIG"
auswahlen.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

Verwenden Sie den QR-Code auf Ihrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird
unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

400011726133
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Manuel du propriétaire

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

@ Afin de profiter d'une assistance plus
Z ) compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL
AFIN D’OBTENIR PLUS
D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

3. Supports de grille
(le niveau est indiqué a l'avant du
four)

4. Porte

5. Tiroir d'eau

6. Elément chauffant supérieur/gril
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

: () Y | @ ............ 2 °C @
3 % 1
L iE B = <« el O @
1 ) 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION

Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

PLUS

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

Pour un acces rapide aux fonctions, a
la durée, aux réglages et aux favoris.

9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

|

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson
des aliments ou comme
support pour les
lechefrites, moules a
gateau, et autres plats
de cuisson résistants a la

¢ Utiliser comme plat de
: cuisson pour la viande,
. le poisson, les légumes,
: la focaccia, etc., ou pour
¢ recueillir les jus de cuisson :
. en la plagant sous la grille :

¢ Pour la cuisson du pain et
. des patisseries, mais aussi
: pour cuire des rotis, du

: poisson en papillotes, etc.

: Pour insérer ou enlever
: les accessoires plus
: facilement.

chaleur. . métallique.
SONDE POUR ALIMENTS : ACCESSOIRE FRITURE A

: AIR*

LR

Pour mesurer précisément
la température interne
des aliments pendant

la cuisson. Grace a son
support rigide, elle peut

pour le pain, les gateaux
et les patisseries.

: A utiliser lors de la cuisson
: d'aliments avec la fonction :
¢ Friture a air, avec une :
: plague positionnée au
: niveau inférieur pour
étre utilisée pour la viande :
et le poisson et également :
: étre nettoyé au lave-
: vaisselle.

recueillir les éventuelles
miettes et gouttes. Il peut

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service apres-vente.

* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la glissant
sur les supports de grille, en veillant a ce que le c6té avec
le bord relevé soit placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les et
retirez la partie inférieur de ses supports : Les supports
de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le compartiment
de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

- Attachez |'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

" support de grille et glissez-

Y la aussi loin que possible.

[ Abaisser l'autre agrafe en
place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
rails peuvent se déplacer
librement. Répétez ces étapes
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

6 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Quiche/Cake salé, Pain,
Pizza). Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez
les indications sur la table de cuisson correspondante.

N

** |VAPEUR + AIR

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés

a l'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau de
vapeur 3 pour la cuisson des poissons, 2 pour la viande
et 1 pour le pain et les desserts.

Pour plus d'informations sur les cycles de cuisson
manuelle Chaleur pulsée + vapeur, consultez le Tableau
de Cuisson « Vapeur + Air ».

<~

GRILL
Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses,
faire gratiner des Iégumes et griller du pain. Pour la
cuisson de la viande, nous vous conseillons d'utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez
la léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille.

D_

5— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

- COOK4

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la
méme température de cuisson sur quatre niveaux
en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée
pour cuire des biscuits, des gateaux, des pizzas
rondes (méme congelées) et pour préparer un repas
complet. Suivez le tableau de cuisson pour obtenir
les meilleurs résultats.

« TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beoeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser
une leéchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la léchefrite, contenant 500 ml d'eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour
5 types de plats préparés surgelés différents. Il n'est
pas nécessaire de préchauffer le four.

«  FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10
minutes, comme dans un restaurant.

»

»

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses
a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec l'accessoire
Pizza Stone WPro et en préchauffant pendant 30
minutes, il est possible de cuire une pizzaen 5 a
8 minutes.

(Pour toute commande et information, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu)

FRITURE A AIR

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succedent pour chauffer correctement la cavité,
tandis que le ventilateur fait circuler I'air chaud.
Les meilleurs résultats de cuisson ne peuvent
étre obtenus qu'en utilisant l'accessoire Friture
a air (fourni avec certains modéles). Placez les
aliments sur lI'accessoire Friture a air en une seule
couche et suivez les instructions du tableau de
cuisson Friture a air pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou
salées. Pour assurer la qualité de levage, n'activez
pas la fonction si le four est encore chaud aprés
un cycle de cuisson.

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez
les aliments dans leur emballage pour éviter qu'il
ne seéche sur I'extérieur.

PROG. ECO

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le cycle ECO et ainsi optimiser la
consommation d'énergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses piéces de viande (de plus
de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner la viande
pendant la cuisson pour obtenir un dorage
homogene des deux coétés. Arrosez de temps

a autre la viande avec son jus de cuisson pour
éviter son dessechement.
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— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

%% CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

PAN
:ﬁ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

Yo NETTOYAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en utilisant
un cycle a trés haute température. Il est possible de
sélectionner entre deux cycles de nettoyage
automatique : Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus
court (Pyro Eco). Nous recommandons d'utiliser le cycle
complet pour obtenir les meilleures performances de
nettoyage.

«  SMARTCLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage

a basse température spécial permet d'enlever la saleté
et les résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml
d'eau potable au fond de la cavité et lancer la fonction
lorsque le four est froid.

- DETARTRAGE

Pour enlever les dépdbts de calcaire dans le réservoir
d'eau chaude. Nous vous conseillons d'utiliser cette
fonction de facon réguliére. Sinon, un message s'affiche
a I'écran vous invitant a nettoyer le four.

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

I
{0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint aprés
1 minute. Il sera réactivé automatiquement lorsque

I'un quelconque des boutons est enfoncé. Lorsque le
mode « DEMO » est activé, toutes les commandes sont
actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »" a
partir du menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et
revient ensuite aux paramétres de son premier allumage.
Tous les réglages seront effacés.
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez l'appareil pour la premiére fois : Lafficheur
indiquera " English ".

Appuyez sur - ousur — pour naviguer dans la liste
des langues disponibles et sélectionnez celle que vous
souhaitez. Appuyez sur ./ pour confirmer la sélection.
Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus faible, vous devrez
diminuer la valeur (13).

Appuyez sur |+ ou — pour sélectionner 16 « High »
ou 13 « Low » et appuyez sur .~ pour confirmer.

3. REGLER LHEURE

Aprés avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent a
I'écran.

Appuyez sur |+ ou — pour régler I'heure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur | ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.
Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner efficacement
et de garantir qu'il invite régulierement I'utilisateur
a effectuer le cycle de Détartrage lorsque cela est
nécessaire, il est important de régler le niveau de dureté
de l'eau. Pour le régler, allumez le four en appuyant sur
,appuyez sur &~ Réglages et utilisez les boutons
de navigation et — pour sélectionner « WATER
HARDNESS » (DURETE DE L'EAU). Confirmez avec la
touche . . Utilisez les boutons de navigation - et
— pour sélectionner le niveau correct pour I'eau de
votre région, sur la base du tableau suivant :

TABLEAU DE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU
°dH °fH °Clark
Niveau allemand | Degrés | Francais
francais | francais | francais
1 Tres 0-6 0-10 0-7
douce
2 Douce 7-11 11-20 8-14
3 | Moyenne 12-16 21-29 15-20
4 Dure 17-34 30-60 21-42
5 Trés dure 35-50 61-90 43-62

Appuyez sur .~ pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure » est
préréglé.

5. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs. Enlevez
le carton de protection ou le film transparent du four et
enlevez les accessoires de l'intérieur. Chauffer le four a
200 °C pour environ une heure, de préférence utilisant
une fonction avec circulation d‘air (p. ex. « Chaleur
pulsée » ou « Convection forcée »).

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piéce apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.
Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icone pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyez sur ou — pour sélectionner I'élément
souhaité, puis appuyez sur .~/ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur

<], vous pouvez de nouveau changer les réglages
précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE
VAPEUR

_@":“ \

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et poursuivre avec les réglages qui suivent (si
possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du
gril : Il existe trois niveaux de puissance prédéfinis pour
le gril : 3 (élevé), 2 (moyen), 1 (faible).

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez
sélectionner la quantité de vapeur a partir des valeurs
suivantes : VAPEUR 1, VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le
niveau de la température/du gril peut étre modifié en
utilisant 4~ ou — .

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote & I'écran, appuyez sur

-+ ou — pour régler le temps de cuisson dont vous
avez besoin, puis appuyez sur ./ pour confirmer.
Vous ne devez pas régler le temps de cuisson si vous
voulez gérer la cuisson manuellement (sans minuterie)
: Appuyez sur .~ ou[ > Jpour confirmer et lancer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez pas
programmer un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur :appuyez sur
ou — pourle modifier et ensuite appuyez sur .~ pour
confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
L'écran indique la fin de la cuisson lorsque le &) voyant
clignote.

Appuyez sur - ou — pour régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer
et activer la fonction. Placez les aliments dans le four et
fermer la porte : La fonction démarre automatique apres
une période de temps déterminée pour que la cuisson
se termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four

va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement plus
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant
le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur ou —
pour modifier I'neure de fin programmée ou appuyer sur
< pour modifier d'autres paramétres. En appuyant sur

, afin de visualiser l'information, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée de
cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de l'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

sssss

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité, et
appuyez sur ou — pour régler la valeur souhaitée,
puis appuyez sur .~ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6™ Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

fm
sense

Lorsque cela est demandé, appuyez sur + ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et
bien cuit (+1). Appuyez sur .~ oul > ] pour confirmer et
lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6 Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

. CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur » ou « Chaleur pulsée + Vapeur »
a l'intérieur du Manuel ou 'une des recettes spécifiques
6" Sense, il est possible de cuire toute sorte d'aliments
grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand
plus rapidement et plus uniformément a travers les
aliments contrairement a la convection naturelle qui
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utilise de I'air chaud: cela réduit les temps de cuisson,
gardant les précieux nutriments des aliments et vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux
avec toutes vos recettes. Pendant toute la durée de la
cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire
de remplir d'eau le réservoir situé a l'intérieur du

four en utilisant le tiroir amovible sur le panneau de
commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « ADD WATER »
(Ajouter de I'eau), extraire le tiroir, ouvrir le couvercle du
tiroir et le remplir d'eau jusqu'au niveau demandé sur
I'écran. Fermez le tiroir en le poussant minutieusement
vers le panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé.
Apres l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours
rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

3 \

LY

/

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de

cuisson plus longs, une fois que I'eau se sera épuisée,

il pourrait étre nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin

ge terminer le cycle : le four invitera a le faire en cas de
esoin.

3. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages
gue vous demandez, appuyez sur pour activer la
fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > ] le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.
Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur h

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une
autre fonction ou attendre un refroidissement complet.

4. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage
: Une fois la fonction lancée, I'écran confirme que la
phase de préchauffage est aussi activée.

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS
» A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur .~ ou [ > ].

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase
de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton £ ou —.

5.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES

ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée
par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [ > |pour
poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action
a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur .~ ou[ > | pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur @pour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise aprés un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

6. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

Appuyez sur [ > | pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur — pour
prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle
durée. Dans les deux cas, les parameétres de cuisson
seront conserveés.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
la surface des aliments en allumant le gril une fois la
cuisson terminée.
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Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de brunissage
de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur [ ® Jpour éteindre le four.

. FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de fonctions préférées.

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser
les parameétres actuels pour une utilisation ultérieure,
appuyez sur ./ autrement, pour ignorer la demande,
appuyez sur <I<].

Apreés avoir appuyé sur ./, appuyez sur | ou —
pour sélectionner la position du numéro, puis appuyez
sur ./ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de confirmer
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur : L'écran indiquera votre
liste de fonctions préférées.

Appuyez sur | ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [ > |
pour activer.

.NETTOYAGE

« PYRO
Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le four
est installé sous une table de cuisson, assurez-vous
que les brdleurs ou les plaques électriques sont éteints
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Pour de meilleurs
résultats, éliminez les résidus les plus tenaces a l'aide
d'une éponge humide avant d'utiliser la fonction Pyro.
Nous vous conseillons d’utiliser la fonction Nettoyage
Pyro seulement si le four est tres sale ou s'il dégage de
mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Appuyez sur 7.2] pour afficher « Pyro » sur I'écran.

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner le cycle
désiré, puis appuyez sur . pour confirmer. Une fois
qu'un cycle a été sélectionné, si vous le souhaitez,
appuyez sur | ou — pour régler I'heure de fin
(départ différé), puis appuyez sur ./ pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez sur
[ > ] :le four commence un cycle d’auto-nettoyage et
la porte se verrouille automatiquement : un message
d'avertissement et le compte a rebours apparaissent a
I'écran, indiquant le progres du cycle.

Une fois le cycle terminég, la porte reste verrouillée
jusqu'a ce que la température a I'intérieur du four
atteigne un niveau sécuritaire.

« SMARTCLEAN
Appuyez sur .+] pour afficher « Smart Clean » sur
['écran.

@
=l

Appuyez sur [ > ] pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les
indications, puis appuyez sur .~ une fois que c'est fait.
Une fois que vous avez effectué toutes les étapes, si
nécessaire, appuyez sur [ > |pour activer le cycle de
nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter

de perdre les vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final
pourrait étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

VIDANGE

La fonction vidange permet de vidanger I'eau afin
d'éviter toute stagnation dans le réservoir. Ce produit a
été développé afin de lancer automatiquement un cycle
de vidange une fois que la cuisson est terminée/a été
arrétée.

Environ 30 minutes aprés l'arrét/la fin de la cuisson, le
four vidange automatiquement le systeme, en
déplacant l'eau résiduelle dans le tiroir (attention a ne
pas retirer le tiroir apres la cuisson). Une fois cette
opération effectuée, le tiroir peut étre extrait et vidé.
Nous recommandons de vider le tiroir dés que la
vidange est terminée.

.DETARTRAGE

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans les
meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.
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La durée moyenne de la fonction totale est d’environ
140 minutes.

Le détartrage peut étre déclenché a tout moment par
l'utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer un
cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

<DETARTRAGE RECOMMANDE> .
N X . i Ilest recommandé d'effec-
Ce message apparait apres envi- .
« : tuerun cycle de Détartrage.
ron 15 heures de cycle vapeur

Le détartrage est obliga-

toire. Il n'est pas possible

de lancer un cycle Vapeur
tant qu'un cycle Détartrage

i n'aurapas été réalisé. i

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté de
I'eau réglé sur l'appareil.

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifiera s'il reste de I'eau résiduelle dans le réservoir et
un cycle de Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire.
Dans ce cas, vous devrez vider le tiroir apres le cycle de
Vidange, avant de passer a la phase de Détartrage.
Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne
se soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniere fois
que le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente,
I'écran affiche le message suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO spécifique
et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant WPRO est le
produit professionnel suggéré pour le maintien des
meilleures performances de votre fonction vapeur dans
le four. Pour toute commande et information, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.

<DETARTRAGE NECESSAIRE>
Ce message apparait apres envi-
i ron 20 heures de cycle vapeur *

Whirlpool ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres
produits détergents disponibles sur le marché.

=759

Une fois la solution de détartrage versée dans le tiroir,
appuyez sur [ > | pour lancer la procédure principale de
détartrage. Vous n'avez pas besoin de rester face a
I'appareil pendant les phases de détartrage. Une fois
gue chaque phase est terminée, un signal sonore
retentit et I'écran affiche des instructions pour passer a
la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le
réservoir doit étre vidangé: la solution de détartrage
utilisée au cours de cette phase sera renvoyée dans le
tiroir amovible.

»  PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur des
résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle de rincage.
Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF WATER> (Ajouter
0,25 | d'eau), remplissez le réservoir avec 0,25 L d'eau
potable, puis appuyez sur pour lancer le rincage.
N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les étapes
requises par la fonction aient été achevées.

Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter 'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un certain
bruit peut étre entendu car les pompes du four sont activées
afin de garantir une efficacité optimale du détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez pas
le tiroir, sauf si I'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que la chaudiére est remplie par la
solution de détartrage et que I'écran affiche « DESCALING
PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle ne doit pas
étre interrompu, sinon le cycle de détartrage complet doit
étre répété avant de pouvoir exécuter toute fonction de
vapeur.

. MINUTEUR
Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone ('J .
Appuyez sur -+ ou — pour régler le temps désiré et

appuyez ensuite sur ./ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.
Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la
minuterie (seule l'icone sera affichée), qui continuera
le compte a rebours en arriere-plan. Pour modifier le
minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone () et régler
I'neure a l'aide des touches ou — pour régler I'neure.
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Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone (1, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "--:--
Appuyez sur ./ pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <!et maintenez-
la enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez
pour déverrouiller le clavier.

Remarque : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la
fonction peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur
O],

.UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

L'utilisation de la sonde a viande vous permet de
mesurer la température interne des aliments lors de

la cuisson afin de vous assurer qu'ils atteignent la
température optimale. La température du four varie
selon la fonction que vous avez sélectionnée, mais la
cuisson est toujours programmeée pour se terminer une
fois que la température spécifiée a été atteinte.

Une fois que vous avez inséré la sonde, un signal sonore
est activé et le message « Sonde branchée » apparait a
['écran.

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi
celles qui sont compatibles (fonctions Convection
naturelle, Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco
chaleur pulsée, Grosses pieces, 6™ Sense ) : L'écran
demande a régler la température cible de la sonde :
Appuyez sur - ou — pour la régler et appuyez sur
./ pour régler les parametres de cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmeée pour se terminer
une fois que la température requise a été atteinte, il
n'est pas possible de régler le temps de cuisson ou de
régler une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiére
restera allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

Si la sonde est enlevée pendant la cuisson, elle
continuera en mode traditionnel (sans temps).

Un signal sonore retentira et I'écran indiquera quand la
sonde a atteint la température requise.

Z
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Veuillez noter : Pour modifier les réglages par la suite,
appuyez sur -+ ou — pour la température de la sonde
ou appuyez sur < pour d'autres réglages. Un signal
sonore et un message vous diront si l'utilisation de la sonde
n'est pas compatible avec l'action effectuée. Si tel est le cas,
enlevez la sonde.

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Le cable est semi-rigide et peut étre faconné comme
nécessaire pour insérer la sonde dans les différents
types d'aliments de la manieére la plus efficace. Assurez-
vous que le cable ne touche pas I'élément chauffant
supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la viande
en évitant les os et les parties grasses. Pour la volaille,
insérez la longueur de la sonde dans le centre de la
poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant |'épine dorsale.

BOULANGERIE ET PATES : Insérez la pointe
profondément dans la pate en faconnant le cable pour
atteindre I'angle de sonde optimal.

Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles 6™
sens pour effectuer une cuisson contrélée par la sonde
pour ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors
d'une cuisson avec les fonctions 6" Sense, la cuisson
sera arrétée automatiquement lorsque la recette
sélectionnée atteint la température centrale idéale sans
qu'il soit nécessaire de régler la température du four.

i Gateau

Gros pain
.REMARQUES
« Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+ Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en
les faisant glisser sur le fond du four sous peine de
rayer le revétement en émail.

« Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous
y accrochez pas.

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent
au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple : poisson et
légumes), sur différentes grilles. Enlevez les aliments qui
demandent moins de cuisson et laissez dans le four les
aliments qui ont besoin de plus de cuisson.

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté
a la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rotis,

il est conseillé d'ajouter du bouillon au fond du plat et
d‘arroser la viande pendant la cuisson pour la rendre
plus savoureuse. Veuillez noter que de la vapeur est
produite durant cette opération. Lorsque le réti est cuit,
laissez-le reposer 10-15 minutes au four, ou enveloppez-
le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brile a I'extérieur, abaissez la grille pour
éloigner les aliments du gril. Retournez la viande aux
deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la porte,
faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec un
demi-litre d'eau directement en dessous de la grille sur
laquelle la viande est placée pour recueillir le jus de
cuisson. Ajoutez de |'eau si nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la fonction
convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur
pulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
les grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

Pour contrOler si un gateau est cuit, introduisez un cure-
dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent en
ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez pas
les bords; le gateau pourrait ne pas lever de maniére
homogene sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson, sélectionnez
une température inférieure la fois suivante. Vous pouvez
également réduire la quantité de liquide ou mélanger la
pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse (comme
les gateaux au fromage ou les tartes aux fruits) utilisez
la fonction « Convection forcée ». Si le fond du gateau
est trop humide, abaissez la grille et saupoudrez le fond
avec de la chapelure ou des biscuits émiettés avant
d’ajouter la garniture.

LEVAGE DE LA PATE

[l est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminue d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20-25°C). Le temps de levage pour la pizza est d'environ
une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE %EJGISSEODNE B’\FltlL\J/E;ASL;/\DGEE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
LASAGNES  Lasagnes 0,5-3kg* - 0 - s
Roti Sy 0,6-2kg* 0 0 - L3 e—
Boeuf Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- \WL\,{
Rotir-Cuisson basse 3 M ) ) 3 e
température 0,6-2kg 0 —
Roti Yy 0,6-25kg* - 0 . R .
Porc Jarret \\\} 0,5-2,0kg* - 0 - E;_ Y
Saucisses et Wiirstel 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...n \V\va
Veau O 0,6-2,5kg* - 0 - 3 e
VIANDE v 5
Roti Y 0,6-2,5kg* 0 0 - I o
Agneau 5
Gigot d'agneau \S} 0,5-2,0kg* 0 0 - - R
2
Poulet r6ti\§}’ 06-3kg* - 0 - Lo =
2
Entier farci \S} 0,6-3kg* - 0 - - o
Volaille Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \Wiv{
Dinde entiére 0,6-3kg* - 0 - 2
Kebab une grille - - 1/2 alm \V\va
Filets 0,5-3 (cm) - - - -\...3:..,- \vivwf
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3 (cm) - - - Arenn PRV
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg - 0 - A 3 -
Légumes . . 0,1-0,5kg B ) ) 3
rotis Légumes farcis [chacun] B} -
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratin de pommes de terre | un lechefrite - - - .\”,3:;,.
LEGUMES Gratin de tomates un léchefrite - - - .\”,3:;,.
. . N . 3
Légumes Gratin de poivrons un lechefrite - - - A~
gratines Gratin de brocolis un lechefrite - - - .\%,.
Gratin de chou-fleur un lechefrite - - - .\%,.
Légumes en Gratin un lechefrite - - - -\%u-
¥ quantité suggérée
Averenn ~ A= —r l‘f‘_M‘J %\
ACCESSOIRES 3
. s Pl?que defour/ Pl‘aq}Je a Lechefrite /plaque Léchefrite contenant .
Grille métallique gateaux / Plaque a pizza : : Sonde pour aliments
i de cuisson 500 ml d'eau
ronde sur plateau métallique
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DEGREDE | NIVEAU DE (DU TEMPS DE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON
)
Gateau salé 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
60 - 150 3
Petits pains \S} [chacun]% - - - T~
> 400 - 600 2
Pai Pain de mie \g\,‘} [chacun]g - - - Aaf—r %\
ain
~ 2
Gros pain N 0,7-2,0kg* - - - R
N 200 - 300 3
Baguettes&} [chacun]g - - - NI S N
BOULANGERIE 5
SALEE Pizza ronde Ronde - - - AFs
Pizza épaisse Léchefrite - - - -\éu-
1 couche* - - - R 2 -
Pizza 4 i
2 couches* - - - A=A o r
Pizza [surgelée] & 3 i
3 couches* - - - e P === -
4 couches* - - - al:.—irr"lﬁ ‘\l_-rir_lF al:-—z--"lﬁ -\;—
Génoise 0,5-1,2kg * - - - o I~
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - A 3 -
A Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
PATISSERIE 3
Tarte 0,4-16kg - - - N
Strudel 0,4-1,6kg - - - N 3 -
A . 2
Gateau aux fruits 05-12kg* - - - A
* quantité suggérée
[ . ~ AF—=lr — TS T
ACCESSOIRES Plaque de four / Plaque a R - N .
Grille métallique gateaux/ Plaque a pizza LecP:je;rclaeirs/Sp;quue Lechseofg:ilcg':;eunant Sonde pour aliments
ronde sur plateau métallique
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5| TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE - TEMPERATURE DUREE GRILLEET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES

& Frites surgelées g 650-850 g Oui 200 25-30 E,,,_f_{m 2
(NN
2 . . 4 2
8 Nuggets de poulet surgelés = 500¢g Oui 200 15-20 I S
2 % 4 2
z Batonnets de poisson == 500¢g Oui 220 15-20 s
= . 4 2
= Onion Rings I==1 500¢g Oui 200 15-20 I S
0 Courgettes fraiches panées L 4009 Oui 200 15-20 w_f_fm. ;r
= . . < ) 4 2
8 Frites maison I==1 300-800g Oui 200 20-40 s
< -
- Légumes mélangés I==1 300-800g Oui 200 20-30 EH,_:L::, 1;
2 i d | w . 4 2
8 Poitrines de poulet == 1-4cm Oui 200 20-40 s ¢
Z . s ) 4 2
8 Ailes de poulet I==1 200-1500¢ Oui 220 30-50 B S
m . A - 4 2
9 Escalope panée == 1-4cm Oui 220 20-50 s ¢
[a)
z . % ! 4 2
<SE Filet de poisson I==1 1-4cm Oui 220 15-25 s -

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

LEEELULL

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau

sur la grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille
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% | TABLEAU DE CUISSON VAPEUR + AIR

RECETTE N\',XE/QBF?F PRECHAUFFAGE TEMP(EOE/)\TURE [(JJIF:\‘E)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Petit pain/Biscuits 1 Oul 140-150 35-55 :\i,:
Petit gateau/Muffins 1 oul 160 - 170 30-40 :\i,:
Gateaux a pate levée 1 QUI 170 - 180 40 - 60 -\,,,lé;,-
Génoise 1 Oul 160-170 30-40 .\%,.
Fougasse 1 Oul 200-220 20-40 =;
Pain (miche) 1 QUI 170 - 180 70-100 ;f
Petit pain 1 QUI 200-220 30-50 ;f
Baguettes 1 Oul 200-220 30-50 ;f
Pommes de terre roties 2 oul 200-220 50-70 ;,
Veau / Beeuf/ Porc 1 kg 2 oul 180 - 200 60-100 ;,
Veau / Boeuf / morceaux 2 oul 160-180 60 -80 ;,
Réti de boeuf saignant 1 kg 2 Oul 200 - 220 40-50 ;,
Réti de boeuf saignant 2 kg 2 Oul 200 55-65 ;,
Gigot d'agneau 2 Oul 180 - 200 65-75 ;,
Jarrets de porc en rago(t 2 Oul 160-180 85-100 ;
Poulet / pintade / canard 1- 1,5 kg 2 oul 200-220 50-70 ;
Morceaux de poulet / pintade / canard 2 QUI 200-220 55-65 ;
(Ltf)gr#:;gss, fc‘-J:)rchIrSgettes, aubergines) 2 oul 180-200 25-40 ‘;"
Filet de poisson 3 oul 180 - 200 15-30 ;

*En cas de sélection de la fonction Vapeur auto, cette corrélation doit étre ignorée. Le four sélectionne automatiquement le
niveau de vapeur le mieux adapté a la température sélectionnée.

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la grille métallique

—r

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

_ Oui 170 30-50 -\ép

Gateaux a pate levée / Génoise R Oui 160 30-50 -\lélﬁ
& Oui 160 30-50 .\..fé...,- -\...1|—;.—n..,-

Gateaux fourrés ¥ Oui 160 - 200 30-85 1;[

(gateau au fromage, strudel, tarte aux = ) 7

pommes) e Oui 160 - 200 30-90 P —
— Oui 150 20-40 1;
& Oui 140 30-50 A 4 -

Biscuits PN
o Oui 140 30-50 ;r ;Jf
& . 5 3 1
LY Oui 135 40-60 LU Y s VR S
— Oui 170 20-40 ;
& oui 150 30-50 A

Petits gateaux / Muffins . 7 1
& Oui 150 30-50 PN
\/.'!:\/ OUI 150 40-60 '\;' '\.‘%lr‘ '\;’
— Oui 180 - 200 30-40 3

Chouquettes & oui 180- 190 35-45 A
R Oui 180- 190 35-45 * L e
— Oui 90 110- 150 N

Meringues £33 Oui 90 1o-150 |t
& Oui 90 140-160% | > oo
— Oui 190 - 250 15-50 L2

Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
& Oui 190 - 230 20-50 N

)
) Oui 310 7-12 -\J;lz ~

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50*% N S ——
— Oui 250 10-15 1 3 r

Pizza surgelée % Oui 250 10-20 a%r ‘\Lr
& Oui 220- 240 15-30 1 > M 3 r;
23 Oui 180- 190 45-55 I

Tourtes s . 4 1

(Tourtes aux légumes, quiches) \'—’ Oui 180-190 4>-60 e AFe
& Oui 180 - 190 45-70* N L

AN 5§
E K Ifl @ g,‘,‘( ECO
FONCTIONS C i Chal
onvection Chaleur pulsée areur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
naturelle tournante
[ VR ~ A=~ '\_f Y M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / plaque de \ . . .
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson Leclzieeﬁggsieslsglra]que Lechseg(r)ltneﬂcg'r;ginant
la grille métallique sur la grille métallique
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 L3
Vol-au-vent / Feuilletés kD Oui 180 - 190 20-40 1 4 [ ! ;
v Oui 180 - 190 20-40%  |ammmsamame
A . — . 3
Lasagnes / Flans / Pates au four / Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 [
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
o 2
Réti de porc avec grattons 2 kg X?? - 170 110- 150 1 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg — Oui 200 - 230 50- 100 1 3 r
Dinde /Oie 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 1 2 r
Poisson au four/en papillote (filet, entier) — Oui 180 - 200 40-60 1 3 [
Légumes farcis % . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) S Oui 180 - 200 50-60 e
fvo vy 2
Rotie . 3 (Elevée) 3-6 el
<=
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...,- '\\,;{
ag%ésasgsérlgebab / cotes levées / hoad ; 2-3 (Moy - Haute) 15 - 30 ** 2 1 4 r
T~
Poulet réti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 - 70 *** -\...2...,- Q
g
Gigot d'agneau / Jarrets = - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 [
g
Pommes de terre roties o - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 [
o~ . 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 r
Biscuits g‘:{ Oui 135 50-70 wir -\...l;L..—u- -\...31——.—'..,- w;r
Biscuits
4 . 5 3 2 1
Tartes COOK Oui 170 50-70 N S T T —— N ——
)
Pizza ronde COO?( Oui 210 40-60 -\...5‘:'..1- -\.‘7.3;.7".1- -\...2‘:'..1- -\...1“;."'..:-
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / o . ) 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) I'—“ Oui 190 40-120% A ) S|
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) /
Iégumes rotis (niveau 4) / lasagnes (niveau g‘:{ Oui 190 40-120* -..,,51—_,—1,.,- A 4 - -..,,zl—_,—n,.,- - ! -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes kD Oui 200 50- 100 * -\.él,- 1 ! r
Viandes & pommes de terre ‘;3 Oui 200 45-100* -\éu- 1 ! [
Poisson & légumes kD Oui 180 30-50* -\éu- 1 ! r
Rotis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande 3
(lapin, poulet, agneau) ECO . 200 50-100* 7

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

** Tourner les aliments a mi-cuisson.

*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

la grille métallique sur la grille métallique

AN 5§
= =] B ot o
FONCTIONS c i Chal

onvection Chaleur pulsée ateur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza

naturelle tournante

[ W ~ AF—=r .1_1. Y M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite / plaque de . . . )
Grille métallique moule a gateau sur cuisson ou plat de cuisson Lecl':jeeﬁga?slsr:)lﬁque LechSeOf(r)ltrilcgg;%nant
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramigue ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a
refroidi avant d'effectuer tout
entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a I'aide d’un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

- N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu'’il est encore tiede,
pour enlever les dépots ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d‘aliments avec une forte
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement et
essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

- Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes. (Uniquement sur certains
modéles).

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide

de lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec

des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une brosse
Ou une éponge.

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle.

L'accessoire Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde Le tiroir a eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute I'eau contenue dans le systéme vers le tiroir
extractible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux
d’entretien.

Pour éliminer complétement l'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir a eau :

1. Pousser vers le haut le rabat
arrlere pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir a

2. Une fois le nettoyage
terminé, vous pouvez
fermer le tiroir en insérant
les deux rabats avant dans
les ouvertures avant et en
poussant vers le bas le coté
arriéere.

N'utilisez que de l'eau a température ambiante lorsque
vous remplissez le tiroir a eau : Leau chaude peut
affecter le fonctionnement du systéme de vapeur.
N'utilisez que de I'eau potable.

RESERVOIR A EAU CHAUDE

Pour que le four fonctionne toujours de fagcon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépots de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d'utiliser la fonction
« Détartrage » régulierement. Apres une longue période
d’inutilisation des fonctions « Vapeur », il est fortement
suggéré d’activer un cycle de cuisson a vide en
remplissant totalement le réservoir.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer
tout en la tirant vers le haut en méme temps jusqu’a ce
gu’elle soit libérée de son logement. Placez la porte sur
un coté, en l'appuyant sur une surface douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charniéres avec leurs appuis, et
insérez la partie supérieure sur son appui.

4., Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une légére pression pour vous assurer que les
loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle est
alignée avec le panneau de commande. Sinon, répétez
les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de lI'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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DEPANNAGE

Probléeme Cause possible

Coupure de courant.
, Le four ne fonctionne pas. Débranchez de l'alimentation

- principale.
L'écran affiche la lettre « F » suivi

d'un numeéro. Probleme de logiciel.

. Une fonction de 6th Sense

: cuisson se termine sans afficher
. de décompte. La cuisson

. se termine avant la fin du

- Quantité daliments différente
. de la gamme recommandée.
. Porte ouverte pendant la

- décompte. | cuisson.
- Lorsque le mode « DEMO
. » est active, toutes les
: - commandes sont actives et
. Le four ne chauffe pas. - les menus disponibles mais le
: - four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait sur :
. I'écran toutes les 60 secondes. !
Lampoule s'éteint. Le mode « ECO » s'active.
La porte ne ferme pas Les loquets de sécurité ne
. correctement. . sont pas a leur place.
L'alimentation est coupée. Niveau de puissance erroné.

. Le cycle de cuisson avec sonde

. s'est terminé sans cause évidente | La sonde alimentaire n'est pas Vérifie la connexion de la sonde alimentaire

- ou l'erreur F3E3 est imprimée sur | correctement connectée

- I'écran

&

Solution

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et

que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
¢ probleme persiste.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro

qui suit la lettre « F ».

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
- aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » a partir des « REGLAGES »
- et sélectionnez « Off ».

Assurez-vous que les loquets de sécurité sont bien
- placés, selon les directives pour 'assemblage et le
. démontage de la porte dans la section « Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

¢ une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
- diminuez la puissance a 13 Ampeéres. Accédez

i a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et

. sélectionnez « FAIBLE ».

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le

produit :
«  Enutilisant le QR code sur votre produit
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque

signalétique de l'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

op www.whirlpool.eu/register

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRUVING

1. Bedieningspaneel

2. Ventilator en circulair
verwarmingselement
(niet zichtbaar)

3. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op de
voorkant van de oven)

4, Deur
5. Waterlade

6. Bovenste verwarmingselement/
grill
7.Lamp

8. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

O ] [T e e 2 Cc O

S =S e R ) R B v/ el O @
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.AAN/UIT 4. TERUG 7. NAVIGATIETOETS PLUS

Om de oven aan en uit te zetten en
om een actieve functie te stoppen.

2. DIRECTE TOEGANG TOT
FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot de
functies en het menu.

3. NAVIGATIETOETS MIN

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verlagen.

Om terug te gaan naar het vorige
menu. Dient om tijdens de bereiding
de instellingen te veranderen.

5. DISPLAY

6. BEVESTIG

Om een geselecteerde functie
of een ingestelde waarde te
bevestigen.

Om door een menu te scrollen en
de instellingen of waarden van een
functie te verhogen.

8. DIRECTE TOEGANG TOT
OPTIES / FUNCTIES

Om snelle toegang te krijgen tot
de functies, duur, instellingen en
favorieten.

9. START

Voor het starten van een functie met
behulp van de gespecificeerde of
standaard instellingen.
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ACCESSOIRES

ROOSTER

: LEKBAKJE

. SCHUIFRAILS *

. BAKPLAAT *

(72

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen en
ander ovenvast kookgerei.

:voor de bereiding van
:vlees, vis, groenten,
:focaccia, enz. of om het
:bakvocht op te vangen
:wanneer geplaatst onder
‘het rooster.

:Voor gebruik als ovenschaal : Kan gebruikt worden voor :Om het plaatsen of

:het bereiden van brood
:of gebak, maar ook voor
:gegrild vlees, vis in folie,
‘etc.

:verwijderen van accessoires
:te vergemakkelijken.

VOEDSELSONDE . AIR FRY-LADE *

: Te gebruiken bij het
:bereiden van voedsel
:met de Air Fry-functie,
‘met een bakplaat op een

Om nauwkeurig de
binnentemperatuur van de
gerechten te meten tijdens
de bereiding. Dankzij de
vier sensoren en stevige
steun kan hij worden
gebruikt voor vlees en vis
en ook voor brood, taarten
en gebakjes.

:kruimels en druppels op
‘te vangen. Hij kan in de
:vaatwasser gereinigd
‘worden.

:lager niveau om eventuele :

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.
Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en informatie contact op met de

Klantenservice.
*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en zorg
ervoor dat de zijde met de geheven rand naar boven
gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de bakplaat,
worden op dezelfde wijze als het rooster horizontaal in
de oven geschoven.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

« Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: de
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

« Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men ze
eerst achteraan in hun bovenste zitting steken. Houd ze
rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze dan in de
juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN

Verwijder de roostergeleiders
uit de oven en verwijder het
beschermende plastic van de
schuifrails.

-~ Om de schuifrails aan te

» brengen, bevestigt u de
¥ bovenste klem van de rail aan
? de roostergeleider en schuift
| deze zo ver mogelijk door.
Duw de andere klem naar
beneden op zijn plaats.

Om de geleider vast te zetten
de onderkant van de klem
stevig tegen de
roostergeleider drukken. Zorg
ervoor dat de rails vrij kunnen
bewegen. Herhaal deze
stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.
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FUNCTIES

6 6TH SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle
soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de
betreffende bereidingstabel.

N

** | DAMPF UND LUFT

Door de combinatie van de eigenschappen van stoom
en van hete lucht kunt u met deze functie gerechten
bereiden die aan de buitenkant krokant en gebruind
zijn en tegelijkertijd mals en sappig aan de binnenkant.
Om de beste bereidingsresultaten te krijgen raden we
aan om een 3 - HOOG stoomniveau te selecteren voor
visbereidingen, 2 - MEDIUM voor vlees en 1 - LAAG voor
brood en desserts.

Ga voor meer informatie over handmatige
kookprogramma's met hete lucht + stoom naar de
bereidingstabel "Hetelucht + Stomen".

<~

GRILL
Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. Voor
het grillen van vlees wordt geadviseerd de opvangbak te
gebruiken om het braadvet op te vangen: Plaats de bak
op één van de niveaus onder het rooster en voeg 500 ml
drinkwater toe.

D_

5— TRADITIONELE FUNCTIES

« HETE LUCHT

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

- COOK4

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op vier verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Deze
functie kan gebruikt worden om koekjes, gebak,
ronde pizza's (ook bevroren) te bakken en een
volledige maaltijd te bereiden. Raadpleeg de
bereidingstabel om de beste resultaten te bereiken.

« TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de pan op één van de niveaus onder
de rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

« BAKBEVROREN
Bij deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmodus geselecteerd
voor vijf verschillende categorieén kant-en-klare
diepvriesproducten. De oven hoeft niet te worden
voorverwarmd.

« SPECIALE FUNCTIES

» PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken, in minder dan 10 minuten zoals
in een restaurant.

»

De speciale bereidingscyclus werkt bij
temperaturen boven 300 graden Celsius en zorgt
voor pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig
aan de randen en perfect gelijkmatig bruin
worden.

Als u deze functie combineert met het

Pizza Stone WPro-accessoire en 30 minuten
voorverwarmt, bakt u een pizza in 5-8 minuten.

(Voor bestellingen en informatie neemt u contact
op met de Consumentenservice of met www.
whirlpool.eu)

AIR FRY

Met deze functie kunt u frietjes en

kipnuggets bakken zonder olie toe te voegen,
met een aangenaam krokant resultaat.
Verwarmingselementen draaien om de
ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. De beste
bakresultaten kunnen alleen worden bereikt
door een air fry-plaat te gebruiken (meegeleverd
met sommige modellen). Leg het voedsel in

een enkele laag op de air fry-plaat en volg de
aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel voor
de beste prestaties. Gebruik niet meer dan één
bakplaat om ongelijkmatig koken te voorkomen.

RIJZEN

Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in
gevaar te brengen, de functie niet inschakelen
als de oven nog heet is na een bereidingscyclus.

WARMHOUDEN

Om net gekookt voedsel warm en knapperig te
houden.

ONTDOOIEN

Voor het versnellen van het ontdooien van
voedsel. Plaats het voedsel op de middelste
plaathoogte. Laat het voedsel in de verpakking
zitten zodat het niet uitdroogt.

ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van
deze ECO-functie blijft de verlichting tijdens de
bereiding uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken
en daardoor een optimaler stroomverbruik

te krijgen, mag de oven niet eerder worden
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

MAXI BEREIDING

De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de
bereiding van grote stukken vlees (meer dan 2,5
kg). Aanbevolen wordt om het vlees tijdens de
bereiding om te keren om gelijkmatig bruinen
aan beide kanten te verkrijgen. Het verdient

de voorkeur het vlees zo nu en dan vochtig te
maken om het niet te laten uitdrogen.
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— |CONVENTIONEEL

% TURBOHETELUCHT

Om verschillende soorten voedsel te bereiden met
dezelfde bereidingstemperatuur op verschillende
niveaus (maximaal drie) tegelijk. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere

gerecht overgebracht.

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (SNEL VOORVERWARMEN)
Om de oven snel voor te verwarmen.

@ KOOKWEKKER

Om de tijd bij te houden zonder een functie in te
schakelen.

<>+<> REINIGING

«  PYROLYSE

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op zeer
hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse) en
een kortere cyclus (Pyrolyse Eco). We raden aan de
volledige cyclus te gebruiken voor de beste
reinigingsprestaties.

+  SMARTCLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen

vuil en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd.
Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de oven en
schakel de functie alleen in wanneer de oven koud is.

Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

+ ONTKALKEN

Om kalkaanslag te verwijderen uit de boiler. We raden
aan deze functie regelmatig te gebruiken. Als u dat niet
doet, verschijnt er een bericht op het display om u er
aan te herinneren dat de oven gereinigd moet worden.

@ FAVORIETEN

Om de lijst van de 10 favoriete functies op te vragen.

03
{O5" INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer de modus “ECO” actief is, zal het display
minder helder zijn om energie te besparen en zal de
lamp na 1 minuut uitgaan. De display wordt automatisch
terug ingeschakeld wanneer op een van de knoppen
gedrukt wordt. Wanneer “DEMQO” op “Aan” staat, zijn

alle bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar,
maar de oven wordt niet verwarmd. Om deze modus

uit te schakelen, open “DEMO” op het menu van de
“INSTELLINGEN” en selecteer “Uit”. Als “FABRIEKSRESET”
wordt geselecteerd, wordt het product uitgeschakeld en
gaat vervolgens terug naar de eerste inschakeling. Alle
instellingen worden gewist.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet: “English” verschijnt op het display.

Druk op + of — om te bladeren door de lijst met
beschikbare talen en kies de gewenste taal. Drukop
om de selectie te bevestigen.

Let op: De taal kunt u later veranderen door “TAAL" te kiezen
in het menu “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op
@ drukt

2. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van een
niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW
(16) heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik
gebruikt, moet u deze waarde (13) verlagen.

Druk op | of — om 16 "Hoog" of 13 "Laag" te
selecteren en druk op .~ om te bevestigen.

3.DE TIUD REGELEN

Na selectie van de taal moet ook de huidige tijd
geregeld worden: Op het display knipperen de twee
cijfers die het uur aangeven.

Druk op + of — om het juiste uur in te stellen en druk
op ./ :0p hetdisplay knipperen de twee cijfers die de
minuten aangeven. Druk op + of — om de minuten in
te stellen en druk op ./ om te bevestigen.

Let op: wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen. Selecteer “KLOK"in het
menu “INSTELLINGEN", dat geactiveerd wordt als u op &
drukt

4. DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te
garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt om
de ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat nodig
is, is het belangrijk om de juiste waterhardheid in te
stellen. Om deze in te stellen, schakelt u de oven in
door op @ Instellingen te drukken en gebruik de
navigatietoetsen + en — om "WATERHARDHEID"
te selecteren. Druk op ./ om te bevestigen. Gebruik
de navigatietoetsen -+~ en — om het juiste niveau te
selecteren voor het water in uw regio, gebaseerd op de
volgende tabel:

TABEL WATERHARDHEIDSNIVEAUS
SO BT
Niveau Duits Frans

lands
graden graden graden

1 | Zeerzacht 0-6 0-10 0-7
2 Zacht 7-11 11-20 8-14
3 Medium 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 Zeer hard 35-50 61-90 43-62

Druk op ./ om te bevestigen.
Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf ingesteld.

5. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel,
raden we daarom aan om de lege oven te verwarmen,
om alle mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder
alle beschermende karton of transparante film uit

de oven en verwijder eventuele accessoires aan de
binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C gedurende
ongeveer één uur, ideaal met behulp van een functie
met luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Turbohetelucht" of
"Convectiebakken").

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [ ® Jom de oven in te schakelen.: het
display toont de laatst gebruikte hoofdfunctie of het
hoofdmenu.

De functies kunnen geselecteerd worden als u op het
pictogram van een van de hoofdfuncties drukt of door
een menu scrolt: Om een trefwoord te selecteren in
een menu (op het display staat het eerst beschikbare
trefwoord) drukt uop — of — om de gewenste te
selecteren, druk vervolgens op .~ om te bevestigen..

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u de
instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvolgens
de instellingen die gewijzigd kunnen worden. Door te
drukken op <!<] kunt u de vorige instelling opnieuw
wijzigen.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU / STOOMNIVEAU

Wanneer er een waarde knippert op het display, druk dan
op + of — om het te veranderen, druk daarna op ./
om te bevestigen en ga verder met het wijzigen van de
instellingen die volgen (indien mogelijk).

Op dezelfde wijze stelt u het grillniveau in: Er zijn drie
vermogensniveaus voor grillen vastgelegd: 3 (hoog), 2
(medium), 1 (laag).

Met de functie "Turbohetelucht + Stoom" kunt u de

hoeveelheid stoom kiezen uit de volgende waarden:
STOOM 1, STOOM 2.

Let op: Als de functie is geactiveerd, kunt u de
temperatuur/het grillniveau wijzigen met —+ of — .
DUUR

Wanneer het (& -symbool knippert op het display,
druk danop —+ of — om de gewenste bereidingstijd
in te stellen en druk op .~ om te bevestigen. Als u de
bereiding handmatig wilt beheren (zonder timer), hoeft u
geen bereidingstijd in te stellen: Druk op .~ of [ > ] om
te bevestigen en de functie te starten. Als u deze modus
selecteert, kunt u het uitstel van de start niet instellen.
Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op (' te drukken: druk op
of — om te wijzigen en druk vervolgens op .~ om
te bevestigen.

EINDTIJD (UITSTEL VAN START)

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd hebt
ingesteld het starten van de functie uitstellen door het
programmeren van de eindtijd. Op het display wordt de
eindtijd weergegeven terwijl het pictogram (& knippert.

Drukop —+ of — om de gewenste eindtijd van de
bereiding in te stellen en druk dan op .~ om de functie
te starten. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die berekend
is om de bereiding te laten eindigen op het uur datu
gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de
bereidingstijden iets langer zijn dan inde bereidingstabel
staat vermeld. Tijdens de wachttijd kunt u op 4 of —
drukken om de geprogrammeerde eindtijd te wijzigen of
op << om andere instellingen te wijzigen. Als u op (7
drukt om informatie weer te geven, kunt u overschakelen
van eindtijd naar duur en terug.

.6™ SENSE

Deze functies selecteren automatisch de beste
bereidingswijze, temperatuur en duur om alle beschikbare
gerechten te koken, roosteren of bakken.

Geef enkel de kenmerken van het voedsel wanneer dit
gevraagd wordt om een optimaal resultaat te verkrijgen.

GEWICHT/HOOGTE (LAGEN RONDE BAKSCHAAL
Om de functie correct in te stellen, volgt u de
aanwijzingen op het display wanneer daarom wordt
gevraagd en drukt u op of — om de gewenste
waarde in te stellen en drukt u vervolgens op ./ om te
bevestigen.

GAARHEID / BRUINEN

Bij sommige 6" Sense-functies kunt u het niveau van
gaarheid afstellen.

Drukop —+ of — om het gewenste niveau tussen rare
(1) en well done (+1) te selecteren. Druk op ./ of [ > ] om
te bevestigen en de functie te starten.

Op dezelfde wijze kunt u, waar toegestaan, in sommige
6" Sense-functies het bruiningsniveau tussen laag (-1) en
hoog (+1) afstellen.

. BEREIDEN MET STOOM

Als u “Stoom" of "Turbohetelucht + stoom” selecteert bij
de handmatige functies of een van de diverse 6" Sense,
kunt u elk type voedsel met stoom bereiden. Stoom wordt
sneller en gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan de
hete lucht van de Conventionele

Functies: dat verkort de bereidingstijd, blokkeert de
waardevolle voedingsstoffen in het voedsel en verzekert
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excellente en verrukkelijke resultaten voor al uw recepten.
Gedurende de gehele bereidingsperiode met stoom moet
de deur gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de tank

in de oven gevuld worden met de uittrekbare lade in het
bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "WATER TOEVOEGEN" verschijnt,
verwijdert u de lade, opent u het deksel van de lade en
vult u de lade met water tot het niveau op het display
verschijnt. Sluit de lade door deze voorzichtig naar het
paneel te duwen totdat deze volledig is gesloten. Druk na
het plaatsen van de lade op START om door te gaan met
de bereidingscyclus. De lade moet altijd gesloten blijven,
behalve tijdens het vullen met water.

Na de eerste keer vullen, kan het bij langere bereidingscycli
nodig zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus
te voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

3. DE FUNCTIE STARTEN

Als de standaardwaarden de gewenste waarden zijn, of
zodra u de gewenste instellingen heeft ingevoerd, kunt u
op eender welk ogenblik op drukken om de functie te
starten.

Als u tijdens de uitstelfase op [ > ]drukt, vraagt de oven of
u deze fase wilt overslaan en de functie onmiddellijk wilt
inschakelen.

Let op: Zodra een functie is geselecteerd, zal op het
display voor elke functie het meest geschikte niveau
worden weergegeven. Stop de ingeschakelde functie
wanneer u dat wilt door te drukken op [ ® ].

Als de oven heet is en de functie een welbepaalde
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht
op de display. U kunt een andere functie selecteren of
wachten tot het apparaat volledig is afgekoeld.

4.VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het voorverwarmen
van de oven: Zodra de functie gestart is, geeft het display aan
dat de voorverwarmfase geactiveerd is.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de display
dat de oven de ingestelde temperatuur bereikt heeft en
de melding “VOEG VOEDSEL TOE". Open nu de deur, plaats
het voedsel in de oven, sluit de deur en start de bereiding
doorop ./ of [ > Jte drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer

de fase van de voorverwarming afgelopen is zal een
negatief effect hebben op het uiteindelijk resultaat

van de bereiding. Wanneer de deur tijdens de

voorverwarmingsfase wordt geopend zal het onderbreken

worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase. De

door u gewenste oventemperatuur kan altijd met — of
— worden gewijzigd.

5. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige 6th Sense-functies wordt gevraagd om het
voedsel om te draaien tijdens de bereiding.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie. Open de deur, voer de actie uit die
op het display staat, en sluit de deur, druk vervolgens op
@om de bereiding voort te zetten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel te
controleren wanneer er nog 10% van de tijd tot het einde
van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie. Controleer het voedsel, sluit de deur
endrukop ./ of[ > Jom de bereiding te voltooien.

Let op: Druk op[ > ] om deze acties over te slaan. in het
andere geval, als er geen actie wordt uitgevoerd, voert de
oven na een bepaalde tijd de bereiding verder uit.

6. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Druk op [ > Jom de bereiding verder uit te voeren in de
manuele modus (geen tijdsinstelling) of druk op -+ om
de bereidingstijd te verlengen door een nieuwe duur in te
stellen. In beide gevallen worden de bereidingsparameters
behouden.

BRUINEN

Met een aantal ovenfuncties kunt u de bovenkant van
de gerechten een bruin korstje geven door de grill in te
schakelen als de bereiding voltooid is.




Wanneer op het display de betreffende boodschap
wordt getoond druk dan indien nodig op .~ om een
vijf minuten durende bruiningscyclus te starten. Stop de
functie wanneer u dat wilt door te drukken op [ © Jom de
oven uit te schakelen.

. FAVORIET

Zodra de bereiding klaar is, zal het display aangeven dat
de functie wordt opgeslagen in een nummer tussen 1 en
10 op uw lijst met favorieten.

Als u een functie wilt opslaan en met de huidige
instellingen voor later gebruik als een favoriet, drukt u op
/" ,in het andere geval, om de aanwijzing te negeren,

drukt uop <I<.

Nadatuop ./ hebt gedrukt, drukt uop - of — omde

nummerpositie te selecteren en drukt u vervolgens op ./
om te bevestigen.

Let op: Als het geheugen vol is of het nummer al in
gebruik is, wordt u gevraagd te bevestigen om de vorige
functie te overschrijven.

Om de functies die u hebt opgeslagen op een later tijdstip
op te roepen, drukt u op : het display geeft uw lijst
met favoriete functies weer.

Drukop |+ of — om de functie te selecteren, bevestig
doorop ./ te drukken, en druk daarna op om te
activeren.

. REINIGING

« PYROLYSE

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat is
geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle branders
of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn tijdens de
zelfreinigingscyclus. Voor een optimale reiniging dient
het ergste vuil met een vochtige spons verwijderd te
worden voordat de Pyrolyse-functie wordt gebruikt.
Het is raadzaam de automatische reiniging alleen uit te
voeren wanneer het apparaat erg vervuild is of tijdens het
bereiden vieze geuren afgeeft.

Druk op 7.¢] om“Pyrolise” op het display weer te geven.

Drukop —+ of — om de gewenste cyclus te selecteren

endrukop " om te bevestigen. Druk na de selectie van
een cyclus, indien gewenst, op + of — om de eindtijd
in te stellen (uitstel van start), druk vervolgens op .~ om
te bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals gevraagd
wordst, sluit vervolgens de deur en druk op wanneer

u klaar bent: de oven begint met de zelfreinigende

cyclus, terwijl de deur automatisch sluit: er verschijnt een
waarschuwingsbericht op het display, samen met het
aftellen, dat de status van de lopende cyclus aangeeft.

Zodra de cyclus is voltooid blijft de deur vergrendeld tot
de temperatuur in de oven gedaald is tot een veilig niveau.

+  SMARTCLEAN
Druk op 7.+] om "Smart Clean" weer te geven op het
display.

035

Druk op [ > Jom de functie in te schakelen: Het display
toont alle acties die moeten worden uitgevoerd voor
een optimale reiniging. Volg de aanwijzingen en druk
op . wanneer u klaar bent. Als u alle stappen heeft
voltooid, drukt u op [ > ] om de reinigingscyclus te
activeren.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp
te voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het
uiteindelijke schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen
op het display, zodra de cyclus is voltooid. De oven
volledig laten afkoelen en de binnenkant van het
apparaat afvegen met een doek of spons.

.LEGEN

Met deze functie laat u het water weglopen, zodat er
geen water in de boiler achterblijft. Dit product is
ontwikkeld om automatisch een afvoercyclus uit te
voeren nadat het koken de bereiding is gestopt/
beéindigd.

Ongeveer 30 minuten na het stoppen/beéindigen van
het koken de bereiding zal de oven het systeem
automatisch leeg laten lopen, waarbij het resterende
water in de lade wordt verplaatst (let op dat u de lade
niet verwijdert na het koken). Daarna kan de lade
uitgenomen en geleegd worden. We raden aan om de
lade te legen zodra het afvoeren klaar is.

. ONTKALKEN

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en
zorgt ervoor dat het stoomcircuit in optimale conditie
wordt gehouden. Zodra de functie gestart is, volgt u alle
stappen aangegeven op het display. De gemiddelde
duur van de volledige functie is ongeveer 140 minuten.

Ontkalken kan op elk moment door de gebruiker
worden gestart vanuit het menu Reinigen.

Het display geeft aan wanneer het tijd is om een
ontkalkingscyclus uit te voeren (zie onderstaande tabel).
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<ONTKALKEN AANBEVOLEN> Het wordt aanbevolen om
Dit verschijnt na ongeveer 15 i een ontkalkingscyclus uit te
uur stoomcycli* voeren.

Ontkalken is vereist. Het is
niet mogelijk om een stoom-
cyclus uit te voeren totdat
er een ontkalkingscyclus is

H uitgevoerd.

*Gezien de standaardwaarde (4 - Hard) van de
waterhardheid. Het aantal uren stoomcycli dat moet
verstrijken voordat de berichten Ontkalken worden
weergegeven, is afhankelijk van de waterhardheid die op
het apparaat is ingesteld.

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd
wanneer de gebruiker een diepere reiniging van het
interne stoomcircuit wenst.

Alvorens de ontkalkingsfase uit te voeren, controleert
het apparaat of er nog restwater in de boiler aanwezig is
en moet er indien nodig een aftapcyclus worden
uitgevoerd. In dit geval moet u de lade legen na de
aftapcyclus, voordat u verdergaat met de
ontkalkingsfase.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het niet
mogelijk deze activiteit uit te voeren voordat 30 uren
verstreken zijn na de laatste cyclus (of de laatste keer

dat het product van stroom werd voorzien). Tijdens het
wachten geeft het display de volgende feedback weer:
"WATER IS HEET".

» FASE 1/2: ONTKALKEN (70 MIN)

Wanneer de display <VOEG 0,25 L OPLOSSING TOE>
toont, giet dan de ontkalkingsoplossing in de lade. Om
de beste ontkalkingsresultaten te verkrijgen raden we
aan om de tank te vullen met een oplossing van 75 g
van het specifieke WPRO-product en 250 ml drinkwater.
WPRO-ontkalker is het professionele product dat we
aanbevelen voor het behoud van de beste prestaties
van de stoomfunctie in uw oven. Voor bestellingen en
informatie neemt u contact op met de
Consumentenservice of met (www.whirlpool.eu.

<ONTKALKEN NODIG>
Dit verschijnt na ongeveer 20
uur stoomcycli*

Whirlpool wijst elke aansprakelijkheid af voor schade
veroorzaakt door het gebruik van andere, op de markt
te verkrijgen reinigingsmiddelen.

=759

Zodra de ontkalkingsoplossing in de lade is gegoten,
drukt u op [ > ] om het ontkalkingsproces te starten.
Tijdens de ontkalkingsfasen hoeft u niet voor het

apparaat te blijven. Nadat elke fase is voltooid, wordt
een akoestische feedback afgespeeld en toont het
display instructies om door te gaan met de volgende
fase.

Zodra de ontkalking helemaal uitgevoerd is, moet de
boiler leeggemaakt worden: de ontkalkingsoplossing
die tijdens deze fase is gebruikt, wordt in de uittrekbare
lade gegoten.

» FASE 2/2: SPOELEN (30 MIN.)

Om de ontkalkingsresten uit de lade het stoomcircuit
te verwijderen voert u de spoelcyclus uit. Als op het
scherm <0,25 L WATER TOEVOEGEN> verschijnt, vult u
de tank met 0,25 L drinkwater en druk op om de
spoeling te starten. Zet de oven niet uit voordat alle
stappen van de functie helemaal zijn uitgevoerd.

Let op: Indien nodig kan het systeem worden gevraagd
om de lade leeg te maken en deze handeling te herhalen.

Wanneer de ontkalkingsprocedure is voltooid, wordt
aanbevolen de holte te drogen van mogelijke
waterresten. Daarna kunnen alle stoomfuncties gebruikt
worden.

Let op: Tijdens de ontkalkingscyclus kan mogelijk wat
lawaai hoorbaar zijn omdat de ovenpompen worden
geactiveerd om een optimale ontkalking te garanderen.

Zodra de onderhoudscyclus is gestart, mag u de lade niet
verwijderen, tenzij het apparaat hierom vraagt.

Let op: Nadat de ketel gevuld is met de
ontkalkingsoplossing en het display "ONTKALKEN FASE
1/2" weergeeft, mag de cyclus niet worden onderbroken,
anders moet de hele ontkalkingscyclus worden herhaald
voordat de stoomfunctie kan worden gebruikt.

. KOOKWEKKER

Druk op (7 om de functie in te schakelen. Druk op
of — om de gewenste duur in te stellen en druk dan op
.~ om de kookwekker in te schakelen.

U hoort een geluidssignaal en het display toont wanneer
de kookwekker afgeteld heeft tot aan de geselecteerde
bereidingstijd.

Let op: De kookwekker schakelt geen bereidingscycli in.

De minutenwaarneming kan ook worden geactiveerd
wanneer een functie actief is.

De kookwekker gaat door met onafhankelijk aftellen,
zonder de functie zelf te verstoren.

Tijdens deze fase kunt u de kookwekker niet zien (alleen
het pictogram (1) wordt weergegeven). De wekker telt
op de achtergrond verder af. Als u de kookwekker wilt
bewerken, drukt u op het pictogram (S en stelt u de tijd
in met de toetsen + of — pictogram.

Als u de kookwekker wilt annuleren, drukt u op het
pictogram (I en selecteert u vervolgens — totdat
de weergegeven tijd "----"is. Druk op ./ omte
bevestigen.
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VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <]<]
minstens vijf seconden ingedrukt. Doe dit opnieuw om de
toetsen vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de functie
om het even wanneer uitgeschakeld worden door op
te drukkenDE GAARTHERMOMETER GEBRUIKEN
(INDIEN AANWEZIG)

Met de gaarthermometer kan de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereiding van verschillende soorten
voedsel worden gemeten zo dat u er zeker van bent dat
de optimale temperatuur wordt bereikt. De temperatuur
van de oven varieert afhankelijk van de functie die u heeft
geselecteerd, maar de bereiding is altijd geprogrammeerd
om te beéindigen zodra de gespecificeerde temperatuur is
bereikt.

Zodra u de gaarthermomter heeft ingebracht, is een
signaal hoorbaar en “Therm. Actief” verschijnt op het
display.

Selecteer de door u gewenste functie uit de compatibele
functies (Conventioneel, Turbohetelucht, Convectiebakken,
Turbogrill, Eco hete lucht, Maxi bereiding, 6™ Sense-
functies): Het display vraagt om de doeltemperatuur van
de gaarthermometer in te stellen: Druk op —+ of —

om deze in te stellen en druk op .~ om de volgende
bereidingsparameters in te stellen.

Aangezien de bereiding geprogrammeerd is om te
beéindigen zodra de gewenste temperatuur is bereikt, is
het niet mogelijk om de bereidingstijd of een specifieke
eindtijd voor de bereiding in te stellen. Het licht blijft
branden tot de gaarthermometer wordt verwijderd.

Als de gaarthermometer wordt verwijderd tijdens de
bereiding, wordt de bereiding verder uitgevoerd op de
traditionele wijze (zonder tijdinstelling).

Er is een signaal te horen en de display toont wanneer de
gaarthermometer de gewenste temperatuur bereikt heeft.

7
=

Let op: Om de instellingen later te wijzigen, drukt u op

of — voor de temperatuur van de sonde of druk op <<
voor andere instellingen. Een hoorbaar signaal en een bericht
melden u of het gebruik van de gaarthermometer niet
compatibel is met de uitgevoerde actie. Als dat het geval is,
verwijdert u de gaarthermometer.

Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan
door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

De kabel is licht buigbaar en kan naar behoefte worden
gebogen om de sonde op de meest effectieve manier in
de verschillende soorten voedsel te steken. Zorg ervoor
dat de kabel het bovenste verwarmingselement niet
aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees.
Vermijd botten of vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van de borst steken en holle
plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd de
ruggengraat.

BAKWERK EN PASTA: Steek de punt diep in het deeg door
de kabel te buigen voor de ideale sondehoek.

Het is vereist om de compatibele 6" Sense functies te
gebruiken om een sondegeregelde bereiding voor deze
soorten voedsel uit te voeren. Als u de sonde gebruikt

bij bereidingen met de 6™ Sense-functies, wordt de
bereiding automatisch gestopt wanneer het geselecteerde
recept de ideale kerntemperatuur bereikt, zonder de
oventemperatuur te moeten instellen.

Groot brood

. OPMERKINGEN

+ Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem van
de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

«  Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de
deur niet vast.

«  Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus wordt
een iets hoger geluid van de koelventilator verwacht.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. Bereidingstijden

starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is
geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig) wordt
niet meegerekend. De bereidingstemperaturen en -duur
zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik
eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding
niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te
gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten
van donker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk
pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn
dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis en
groenten), op verschillende roosters. Haal de gerechten
die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer tijd
nodig hebben in de oven staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal gebruiken
die geschikt is voor de afmetingen van het te bereiden
vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat bouillon
in de schaal, waardoor het vlees tijdens de bereiding
vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt. Houd er
rekening mee dat er tijdens dit proces stoom kan ontstaan.
Laat het gebraden vlees na afloop van de bereiding 10-15
min. in de oven rusten, of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken met een
gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig gaar wordt. Zeer
dikke stukken vlees hebben een langere bereidingsduur.
Zet het rooster op een lagere plaathoogte om te
voorkomen dat de korst verbrandt. Draai het vlees om

na tweederde van de bereidingsduur. Open de deur
voorzichtig want er kan stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve liter
kraanwater direct onder het rooster waarop u het voedsel
hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op te vangen. Vul
indien nodig bij met water tijdens het grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze altijd
op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op meerdere

plaathoogtes selecteert u de functie met ventilatie en zet
u de taartvormen in zigzagvorm op de roosters, zodat de

lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een houten
prikker in het midden van de taart. Als de prikker er droog
uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet dan
niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk niet goed
rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik dan
de volgende keer een lagere temperatuur, verminder
bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of meng het beslag
voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of

bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te vochtig
blijft, zet de taart dan op een lager niveau en bestrooi de
bodem met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat
u de vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat

u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd

met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een pizza is
ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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6 BEREIDINGSTABEL

BEURT
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID G’,\\l‘l\\?;\EL'JD' BRBLIJI'\’/\'E'QLGJS' (VAN NIVEAU EN ACCESSOIRES
BEREIDINGSTIJD)
LASAGNE  Lasagne 0,5 -3 kg* - 0 - e
Braadstuk\S} 0,6 - 2 kg* 0 0 , 1; B
Biefstuk Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 5,- \Wiv{
Braadstuk - Langzame 3
garing 0,6 - 2 kg* 0 - - A L~
Braadstuk . 0,6-2,5kg* . 0 : L3 e
Varkensvlees  Schenkel Oy 0,5-2,0 kg* - 0 - . 3 I~
Worsten & Saucijzen 1,5-4,5cm - - 2/3 5r= \WLVI
3
VLEES Kalfsvlees \\\:} 0,6-2,5kg* - 0 - L0~
Braadstuk\\\:}> 0,6 - 2,5 kg* 0 0 - c;r B
Lamsvlees
Poot O 0,5-2,0 kg* 0 0 - L~
2
Gebraden kip \\\:} 0,6 - 3 kg* - 0 - ~ - T
2
Heel, gevuld * \S} 0,6 - 3 kg* - 0 - N
Gevogelte Filet & borst 1-5cm - - 2/3 5,- \Wi\,{
Hele kalkoen 0,6 - 3 kg* - 0 - 2
Kebab een rooster - - 1/2 5,- \V\va
Filets 0,5-3(cm) - - - 3r \\,i\,w{
VIS 3 5
Filets bevroren 0,5-3(cm) - - B LRV
Gebakken aardappelen| 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Geroosterde 0,1-0,5kg/ _ ) ) 3
groenten Gevulde groenten stuk - -
Geroosterde groenten 0,5-1,5kg - 0 - R 3 -
Aardappelgratin één schaal - - - .\,_,3|—_,—,,_,.
GROENTEN Tomatengratin één schaal - - - .\”,3|—_,—u,_,.
. . » 3
Gegratineerde Paprikagratin één schaal - - - NSl
groenten Broccoligratin één schaal - - - .\”,3:;,.
Bloemkoolgratin één schaal - - - .\”,3:;,.
Groentegratin één schaal - - - .\”,3:;,.
* Aanbevolen hoeveelheid
Aveeenn ~ abs “r =) q\
ACCESSOIRES
Ovenschaal / Taartschaal / Opvangbak met

Rooster

Ronde pizzaschaal op rooster

Druipplaat / Bakplaat

500 ml water

Voedselsonde
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6 BEREIDINGSTABEL

BEURT
CATEGORIEEN LEVENSMIDDELEN HOEVEELHEID G‘,\\{:‘\*};\EJJD‘ BR,\L‘JI'\TE'QSS' (VAN NIVEAU EN ACCESSOIRES
BEREIDINGSTIJD)
Hartige taart 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
60-150 3
Broodjes \S} [per stuk]g* - - - R o
N 400-600g 2 B
Brood &7 - - - =1
Brood . [per stuk] S
Groot brood & 0,7 -2,0 kg* - - - L~
N 200-300 3
Baguettes N [per stuk]g - - - o~
HARTIGE 2
BAKWAREN Ronde pizza rond - - - AFn
Dikke pizza plaat - - - -\éu-
1 laag* - - - - 2 -
Pizza A i
2 lagen* - - - ==V r
Pizza, bevroren S 3 i
3 lagen* - - - N P T r
5 4 2 1
4 |agen* - - - Y e Y V==Y e Ve
Luchtige cake 0,5- 1,2 kg* - - - .‘é,. o
Koekjes 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
y 3
% } _ -
ZOETE Soezen één schaal R -
B LS Taart 0,4-1,6kg - - - q,,,3=,..f
Strudel 0,4-1,6kg - - - N 3 -
Fruitcake 0,5-1,2 kg* - - - q,_,lég,- B
* Aanbevolen hoeveelheid
[ P ~ ARl Y E\‘L’Vf m\
ACCESSOIRES O haal / T haal / (0} bak
venschaal / Taartschaa . pvangbak met
Rooster Ronde pizzaschaal op rooster Druipplaat / Bakplaat 500 ml water Voedselsonde
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5| BEREIDINGSTABEL AIR FRY

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES
@ Diepvriesfrites g 650 - 850g Ja 200 25-30 +,4J 2
ja)
S B i | 4 2
S Bevroren kipnuggets I==] 500¢g a 200 15-20 I S
g
& \ieeti % 4 2
§ Vissticks E 50049 Ja 220 15-20 Y
B 4 2
o Uienringen = 5009 Ja 200 15-20 I S
z Vers gepaneerde courgette ‘IE'éI' 400 g Ja 200 15-20 -,H._i::. ;f
'_
. < 4 2
g Zelfgemaakte frietjes =1 300-800g Ja 200 20-40 B S
[ a%s
Y Gemengde groenten = 300-800g Ja 200 20-30 _H4t_. 1;
Kippenborst ‘IE'éI' 1-4cm Ja 200 20-40 .,H._ffm, ;r
(%]
Z  Kippenvleugeltjes =2 200- 1500 g Ja 220 30-50 +,4J 2
i
0 = 4 2
o Gepaneerde kotelet I==1 1-4cm Ja 220 20-50 ey
. ¥ 4 2
Visfilet I==1 1-4cm Ja 220 15-25 ey

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.

Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

FUNCTIES =
Air Fry
LI AF=e A -
ACCESSOIRES
o bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak /bakplaat o

ovenschaal op rooster
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U*: | BEREIDINGSTABEL HETELUCHT + STOOM

RECEPT STOOMNIVEAU* | VOORVERWARMEN TEMPEORC‘)\TUUR 5\;1;\)‘? STi‘é’éE&%IGRTEESEN
Shortbread / Koekjes 1 JA 140-150 35-55 :\i,:
Klein gebak / Muffin 1 JA 160 - 170 30-40 :\i,:
Luchtig gebak 1 JA 170-180 40-60 -\...léu-
Luchtige cake 1 JA 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 JA 200-220 20-40 =;f
Heel brood 1 JA 170-180 70-100 =;f
Klein brood 1 JA 200-220 30-50 ;f
Baguette 1 JA 200-220 30-50 ;f
Gebakken aardappeltjes 2 JA 200-220 50-70 ;,
Kalfsvlees / rundvlees / varkensvlees 1 kg 2 JA 180 - 200 60 - 100 ;,
(Ksz:quiKLe:)s / rundvlees / varkensvlees 3 A 160 - 180 60 - 80 \ir
Rosbief rosé 1 kg 2 JA 200-220 40-50 ;,
Rosbief rosé 2 kg 2 JA 200 55-65 ,;,
Lamsbout 2 JA 180 - 200 65 - 75 ,;,
Gestoofde varkensschenkel 2 JA 160 - 180 85-100 \;
Kip / parelhoen /eend 1-1,5kg 2 JA 200-220 50-70 ;
Kip / parelhoen / eend (stukken) 2 JA 200-220 55-65 ;
8g\r/#a:?een?£gi?gt;ee?tes, aubergines) 2 A 180200 240 =;
Visfilet 3 A 180 - 200 15-30 N

*In het geval dat de functie stoom automatisch wordt geselecteerd, moet deze correlatie worden overgeslagen. De oven
selecteert automatisch het beste stoomniveau voor de geselecteerde temperatuur.

al=r ~

ACCESSOIRES Opvangbak / bakplaat of

Opvangbak of ovenschaal op rooster
ovenschaal op rooster
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BEREIDINGSTABEL

RECEPT FUNCTIE ‘(’?AORR,;II::_ TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) STf\l(,:::SZ(())IG;EESEN
I;‘ Ja 170 30-50 -\...lé!p
Taarten / Luchtige cake % Ja 160 30-50 -slélﬁ
Ja 160 30-50 N e
Gevulde taarten £ Ja 160-200 30-85 \if
(cheesecake, strudel, appeltaart) % 4 1

Ja 160 - 200 30-90

Ab=r alr

1]
[w

Ja 150 20-40
& Ja 140 30-50 - 4 ;
Koekjes N 4 1
3 Ja 140 30-50 —
o 5 3 1
s Ja 135 40-60 PN P
— Ja 170 20-40 . 3 ,
& Ja 150 30-50 A
Kleine taartjes / Muffins —
% Ja 150 30-50 14# ;
& Ja 150 40-60 R S
_ Ja 180 - 200 30-40 ;r
Soesjes & Ja 180-190 35-45 AT
Ja 180 - 190 35-45* R S
_ Ja 90 110- 150 wir
) - 4 1
Meringues Y Ja 920 130-150 P
& Ja 90 140- 160 * R S
_ Ja 190 - 250 15-50 ;,
Pizza / Brood / Focaccia — 5 3 1
e Ja 190 - 230 20-50 By e P
§§
) Ja 310 7-12 -\...‘é!r’
Pizza (Dun, dik, focaccia) — 5 3 1
b9 Ja 220 - 240 25-50* Y N L
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Diepvriespizza * Ja 250 10-20 NS
% Ja 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;
Ja 180 - 190 45-55 e
Hartige taarten s B _ 4 1
(groentetaart, quiche) \_.[ Ja 180 - 190 45-60 A A
& Ja 180 - 190 45-70* N L

E Ifl @ %‘I‘( ECO

FUNCTIES c i :
Conventioneel  Hetelucht onvectie Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 co Pizza
bakken programma
[ Ve ~ A=~ '\_f Y M

ACCESSOIRES Opvangbak of ovenschaal =~ Opvangbak / bakplaat of

op rooster ovenschaal op rooster

Opvangbak met

Rooster 500 ml water

Druipplaat / Bakplaat
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VOORVER- o STEUNHOOGTE EN
RECEPT FUNCTIE WARMEN TEMPERATUUR (°C) DUUR (MIN.) ACCESSOIRES
— Ja 190 - 200 20-30 L3
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes ‘;3 Ja 180- 190 20-40 1 4 [~ ! -
poy Ja 180- 190 20-40% |l mama
Lasagne / puddinkjes / pasta uit de oven / B ) 3
cannelloni E Ja 190 - 200 45 - 65 1 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg E Ja 190-200 80-110 | —
Gebr. varkensvlees met korst 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 [
Kip / konijn / eend 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkoen / gans 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) — Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180-200 50-60 i
<=
Toast - 3 (hoog) 3-6 -\---5---'-
Visfilets / moten vis e - 2 (medium) 20-30 ** -\...4...;- '@
: - Sad 2-3 5 4
Worstjes / Kebab / Spareribs / Hamburgers - (Medium - hoog) 15-30 ** L L S
i Y i *¥% 2 1
Gebraden kip 1-1,3 kg oy - 2 (medium) 55-70 Aveiaen LAV,
S~
Lamsbout / schenkel = - 2 (medium) 60 - 90 *** 1 3 [
A~
Gebakken aardappeltjes = - 2 (medium) 35 - 55 *** 1 3 [
. N h 3
Groentegratin v - 3 (hoog) 10-25 1 [
Koekjes Sook Ja 135 50- 70 R S S
Koekjes
Taarten cooﬁ‘( Ja 170 50-70 -\...Sr;..—u- -\...|—i..—u- -\...21——.—'..,- -\...11——.—'..,-
Taarten
Ronde pizza COOK Ja 210 40-60 -u%u- a\%u- .\él,. .\%,.
Pizza
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / ) % 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 AR w— |
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / é4 5 4 2 1
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* AfA A Y -
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1) Menu
L a%s % 4 1
asagne en vlees b Ja 200 50-100 AR f
Vlees en aardappelen ‘c!t Ja 200 45-100* -\éu- 1 ! [
Vis en groenten k0 Ja 180 30-50* -\éu- 1 ! r
Gevulde braadstukken ECO - 200 80-120* 1 3 r
Gesneden vlees ECO ) ) 3
(konijn, kip, lam) 200 50-100* oo

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.
** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.
*** Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).

AN 5
= =] B ot o
FUNCTIES c ; e
Conventioneel  Hetelucht onvectie Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 co Pizza
bakken programma
[ W ~ AF—r .1_1. Y M
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal ~ Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster 500 ml water
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LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, accessoires en het niveau voor het bereiden van verschillende soorten

gerechten.

Bereidingstijden starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)

wordt niet meegerekend.

De bereidingstemperaturen en -duur zijn bij benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel en het type accessoire

dat wordt gebruikt.

Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken.
Geadviseerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van donker
metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water.
Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken. (Alleen bij enkele
modellen).

« Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

- Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog
heet zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel off
met een sponsje worden verwijderd.

Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

De Air Fry-lade (indien aanwezig) is
vaatwasserbestendig.

ONDERHOUD WATERLADE
Voorzichtig: De waterlade is niet vaatwasserbestendig:

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervilak
van het apparaat kunnen

risico op schade!

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

Aan het einde van elke bereidingscyclus met stoom
voert de oven na ongeveer 30 minuten automatisch

een afvoercyclus uit die ongeveer een minuut duurt,
waardoor al het water in het systeem naar de uittrekbare
lade wordt afgevoerd.

Opmerking: Laat het water niet langer dan 2 dagen in het
systeem staan.

Om het water binnenin volledig te verwijderen of de
interne oppervlakken te reinigen, kunt u de waterlade
openen:

( 1. Duw de achterste klep naar
N =Sboven om het deksel van de
C\ J “Jwaterlade te verwijderen.

2. Als het schoonmaken klaar
is, kunt u de lade sluiten door
de twee voorste flappen in de
voorste openingen te steken
en de achterkant naar beneden {
te duwen.

Gebruik alleen water op kamertemperatuur om de
waterlade te vullen: heet water kan de werking van het
stoomsysteem beinvloeden. Gebruik alleen drinkwater.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale
prestaties levert en om de ophoping van kalkafzettingen
over de tijd te voorkomen, raden we aan de functies
"Legen" en "Ontkalken" regelmatig te gebruiken. Nadat
de stoomfuncties lange tijd niet zijn gebruikt, valt

het sterk aan te raden om een bereidingscyclus in te
scllwlakelen met een lege oven en de tank helemaal te
vullen.
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DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat de deur
loshaakt. Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te
duwen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de
zitting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten..

4. | aat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar
beneden staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is
herhaalt u de bovenstaande stappen: als het niet goed
werkt kan de deur beschadigd raken.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

De oven werkt niet.

. Een 6th Sense kookfunctie
- eindigt zonder aftellen. De
- bereiding eindigt voor het einde

- De oven wordt niet warm.

- De deur sluit niet goed.

. De stroomvoorziening in huis
- valt uit.

. beéindigd zonder duidelijke
. oorzaak of fout F3E3 wordt

. van het aftellen.

- Wanneer "DEMO" op "Aan”

: staat, zijn alle bedieningen
: actief en de menu's zijn

- beschikbaar, maar de oven
- wordt niet verwarmd.

. DEMO verschijnt elke 60 :
. seconden op het display.

Het licht gaat uit. "ECO" modus is "Aan’.

. Kookcyclus met thermometer :

. Gaarthermometer is niet
: . goed aangesloten :
- afgedrukt op het scherm

Mogelijke oorzaak

Stroomonderbreking.
Losgekoppeld van de

- stroomvoorziening.

Op de display verschijnt de letter
"F" gevolgd door een nummer.

Softwareprobleem.

i Hoeveelheid voedsel die
¢ afwijkt van de aanbevolen
i hoeveelheid. Deur open

tijldens het bereiden.

De
- veiligheidsvergrendelingen
- staan in de verkeerde positie.

Vermogensinstelling is
- verkeerd.

Oplossing

. Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en

of de oven is aangesloten.

. Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of
: het probleem opgelost is.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld

het getal na de letter 'F"

. Doe de deur open en controleer of het voedsel
¢ gaar is. Voltooi indien nodig de bereiding door een
. traditionele functie te selecteren.

Open "DEMO" in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Open “ECO" in “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

. Zorg ervoor dat de veiligheidsvergrendelingen in de
. juiste positie staan, volgens de instructies voor het
. verwijderen en opnieuw plaatsen van de deur in de

. paragraaf "Reinigen en onderhoud".

¢ Controleer of uw thuisnetwerk tenminste een

: nominaal vermogen van meer dan 3 kW heeft. Als

. dat niet het geval is, verlaagt u het vermogen tot 13
i ampere. Open “VERMOGEN" in “INSTELLINGEN" en

- selecteer "LAAG".

Controleer de aansluiting van de gaarthermometer

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product

Bezoek onze website docs.whirlpool.eu

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het

apparaat staan.
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
=_J) pomo¢, registrirajte svoj uredaj na adresi

www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2, Ventilator i kruzni grijac
(ne vidi se)

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

4. Vrata

5. Ladica za vodu

6. Gornji grija¢/grill

7. Zarulja

8. Tocka umetanja sonde za jelo
9. Identifikacijska plocica

(ne skidati)
10. Donji grijac
(nije vidljiv)
O ] [T e e 2 Cc O
L iE O B« v/ el O &P
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. UKLJ / ISKLJ 4. NATRAG 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i iskljucivanje pecnice
ili zaustavljanje uklju¢ene funkcije.

2.1ZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i izborniku.
3. GUMB ZA KRETANJE MINUS

Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

Za povratak na prethodni zaslon.

Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

5.ZASLON

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama,
trajanju, postavkama i omiljenim
programima.

9. START

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

Upotrebljava se kao plitica
: za pecnicu za pecenje
: mesa, ribe, povréa,

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda

prikladnog za upotrebu u : ispod Zi¢ane resetke

. Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva, ali
. i pecenki, ribe u ovitku itd.
: focaccia i sl. ili se postavlja :

: Za lak$e umetanije ili
: vadenje dodatnog
: pribora.

pecnici. : za prikupljanje sokova
. pecenja.
: POSUDA AIR FRY (ZA

: Upotrebljava se za
: kuhanje namirnica s
i pomocu funkcije Air Fry

Za to¢no mjerenje
temperature unutar
hrane tijekom pecenja.
Zahvaljujudi ¢vrstoj
podlozi, moze se koristiti

: mrvice i sokovi. Moze se
: prati u perilici posuda.

kolace i peciva.

: (Przenje na zraku), s limom :
: za pecenje na donjoj razini :
zameso iribu, aliizakruh, : da bi se prikupile moguce :

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moZze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

* Dostupno samo na odredenim modelima
UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reSetke pazeci da je strana s podignutim rubom
okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao $to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i resetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

« Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: 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 kuhanje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pri¢vrstite gornju kopcu

=" vodilice na vodilicu resetke i
» do kraja je klizno pomaknite.
" Donju kopcu spustite u

Y polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete doniji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se vodilice
slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
vodilici reSetke na istoj razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju
razinu.
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FUNKCLE

6 6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih vrsta
namirnica (lasagne, meso, riba, povrce, koladi i torte, slani
kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja.

N

** |STERAM + AIR (RUCNA PARA)

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom znacajki
pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih jela zapecenih
izvana koja su istovremeno mekana i so¢na. Za najbolje
moguce rezultate, preporu¢ujemo Vam RAZINU 3 pare
za ribu, RAZINU 2 za meso i RAZINU 1 za kruh i deserte.
Za vise informacija o ciklusima ru¢nog kuhanja s
prisiinom ventilacijom + parom pogledajte tablicu
kuhanja ,Rucna para”.

S~

GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povr¢a 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.

o—
5= KLASICNE FUNKCIJE
« KONV. PECENJE
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
- 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.

« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite na
bilo koju razinu ispod redetke i dodajte 500 ml vode.

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pe¢nicu ne trebate unaprijed zagrijati.

+ POSEBNE FUNKCLJE

»  PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domacde pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, Cinedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta mozete
ispedi pizzu za 5-8 minuta.

(Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu)

» AIRFRY
Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pilec¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi uklju¢uju da bi ispravno
zagrijali unutradnjost 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.

» DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pecnica vruca nakon ciklusa
kuhanja.

» DRZANJE TOPLIM

Za odrZavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» ODMRZAVANJE
Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi izvana.
» CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo e ostati isklju¢eno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potrosnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

»  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 ¢ete rezultate
posti¢i povremenim polijevanjem mesa kako
biste sprijecili da se osusi.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

% 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.
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_ﬁ BRZO ZAGRIJAVANJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

Yo CISCENJE

« PIROLITICKO

Za uklanjanje prskanja od kuhanja upotrebom ciklusa
na vrlo visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa

samocisc¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus (Pirol.

eko). Za najbolje rezultate CiS¢enja, preporu¢ujemo
upotrebu punog ciklusa.

«  SMARTCLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa cis¢enja na niskoj temperaturi omogucuje lako
otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte 200 ml
vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo kada je
pecnica hladna.

+ UKLANJ. KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla. Preporucujemo
da ovu funkciju upotrebljavate u redovitim intervalima.
Ako to ne napravite, na zaslonu ¢e se pojaviti poruka
koja Vas podsjeca da trebate ocistiti pecnicu.

@ OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

03
{O" POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,EKO” svjetlina zaslona smanijit ¢e se nakon
nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i svjetlo ¢e
se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno automatski
ukljucuje kada god se pritisne neki od gumba. Kada je
uklju¢en nacin rada ,DEMO*, sve su komande aktivne

i izbornici su dostupni, no pecnica se ne zagrijava. Taj
nacin rada iskljucite tako da pristupite funkciji ,DEMO”
na izborniku ,POSTAVKE" i odaberete iskljucivanje ,Off".
Odabirom ,FACTORY RESET” (Tvor. postavlj.) proizvod
se iskljuCuje i vraca se na prvo ukljucivanje. Sve ¢e se
postavke izbrisati.
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PRVA UPOTREBA

1. ODABERITE JEZIK
Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ¢e se prikazati ,English”.

HRVATSKI
Pritisnite + ili — za pregled popisa raspolozivih
jezika i odaberite Zeljeni jezik. Pritisnite .~ za potvrdu
odabira.

Napomena: Jezik se zatim moZe promijeniti tako da
odaberete ,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na &

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potrosnju razine elektri¢ne
energije kompatibilne s mrezom u domacdinstvu snage
vece od 3 kW (16): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanijiti tu vrijednost (13).

SNAGA

Pritisnite — ili — da biste odabrali 16,High” (Visoko)
ili 13,Low” (Nisko) i pritisnite ./ za potvrdu.

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat ¢ete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za sate.

Nl

i
SAT
Pritisnite + ili — za postavljanje sata i pritisnite
" :Na zaslonu e treptati dvije znamenke za minute.
Pritisnite -+ ili — za postavljanje minuta i pritisnite

./ zapotvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na &

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogucili u¢inkovit rad pecnice i da bi redovito
upozoravala korisnika da prema potrebi obavi ciklus
uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti ispravnu
razinu tvrdoce vode. Da biste ju postavili, ukljucite
pec¢nicu pritiskom na [ © |, pritisnite & Settings
(Postavke) te s pomocu gumba za navigaciju - i

— odaberite ,WATER HARDNESS” (TVRDOCA VODE).
Pritisnite ./ za potvrdu. S pomocu navigacijskih
gumba - i — odaberite ispravnu razinu tvrdoc¢u
vode za svoje podrucje, prema sljedecoj tablici:

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

Pritisnite . za potvrdu.

Za tvrdocu vodu unaprijed je postavljena razina ,Hard”
(Tvrda).

5. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci neugodni
mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz
pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici.
Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,

po mogucnosti koristeci funkciju kruZenja zraka (npr.
,Kruzenje Zraka” ili ,Konvekcijsko pecenje”).

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCLJU

Pritisnite za ukljucivanje pecnice: na zaslonu ¢e se
prikazati posljednja uklju¢ena funkcija ili glavni izbornik.
Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne

od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za

odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje prva
dostupna stavka), pritisnite - ili — za odabir Zeljene
stavke, zatim pritisnite ./ za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLUE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke
koje moZete redom mijenjati. Pritiskom na << mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

g
TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite - ili —
kako biste je promijenili i zatim pritisnite . za potvrdu
te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguce).

Na isti se nacin moze postaviti razina rostilja: Postoje

tri odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka), 2
(srednja), 1 (niska).

U funkciji ,KruZenje zraka + para” mozete odabrati
koli¢inu pare izmedu sljedecih vrijednosti: PARA 1, PARA
2.

7
°C
N

o

Na Yz

Napomena: Kada je funkcija uklju¢ena, temperatura/razina
grilla moze se promijeniti pomocu il —.

TRAJANJE

N\ _ /|

@

1 7N
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TRAJANJE

Kada ikona (% treperi na zaslonu pritisnite il

— za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i
zatim pritisnite ./ za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite . ili za
potvrdu i pokretanje funkcije. Ako se odabere ovaj nacin
rada tada se ne moze programirati odgoda pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na (J : pritisnite
—+ ili — dabiste odabrali Zeljeni ciklus, zatim pritisnite
</ za potvrdu.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da
programirate vrijeme zavrsetka. Na zaslonu se prikazuje
vrijeme zavrietka dok () trepce ikona.

o4
Tl B
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VRIJEME ZAVRSET.

°C

Upotrijebite  ili — za postavljanje Zeljenog
vremena zavrsetka kuhanja i pritisnite ./ za potvrdu i
pokretanje funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite
vrata: funkcija se automatski ukljucuje nakon isteka
izraCunatog vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme
koje ste postavili.
Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ce
postupno doseci potrebnu temperaturu, sto znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja. Tijekom vremena ¢ekanja mozete pritisnuti
—+ ili — zaizmjenu programiranog vremena zavrietka
ili pritisnite <J<] za promjenu drugih postavki. Pritiskom
na (J , a kako bi se prikazale informacije, moguce je
prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

.6™ SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin kuhanja,
snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pecenja ili
roStiljanja za sva dostupna jela.
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEZINA / VISINA (SLOJEVI OKRUGLE PLITICE)

6
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KILOGRAMI

Kako biste ispravno postavili funkciju, slijedite indikacije

na zaslonu, kada se to od Vas zatrazi, i pritisnite — ili
— za postavljanje zeljene vrijednosti, a zatim pritisnite
./ za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

o}
N,
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STUPANJ PRIPREME

Kada se zatrazi, pritisnite — ili — da biste odabrali
Zeljenu razinu u rasponu od slabije peceno (-1) do
dobro peceno (+1). Pritisnite ./ ili p@ za potvrdu i
pokretanje funkcije.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim funkcijama
6" Sense moze se namjestiti jacina kojom ce se jelo
zapeci izmedu male (-1) i velike (+1).

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Para” ili ,Kruzenje Zraka + para”

u izborniku Ru¢ne funkcije ili jednog od nekoliko
posebnih recepata za 6" Sense, mogu se kuhati sve
vrste namirnica zahvaljujuci upotrebi pare. Para se
brze o ravhomjernije Siri kroz namirnice u usporedbi
s vru¢im zrakom koji se upotrebljava u uobicajenim ili
konvekcijskim funkcijama: time se smanjuje 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.

4 AN
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Da biste kuhali parom, kotao u pecnici potrebno

je napuniti vodom s pomocu izvlacive ladice na
upravljackoj ploci.

Kada Vam se na zaslonu pojavi poruka ,DODAJ VODU",
izvucite ladicu, otvorite poklopac ladice i napunite je
vodom do razine koja se trazi na zaslonu. Ladicu
zatvorite tako da je paZljivo gurate prema ploci dok se
ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice pritisnite
START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica uvijek mora
biti zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

3 \

Nakon prvog punjenja, a u sluc¢aju duljih ciklusa kuhanja,
kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati da bi
ciklus mogao zavrsiti: pecnica Ce to zatraziti ako bi bilo
potrebno.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
zeljene ili kada primijenite postavke koje Zelite, pritisnite
@ za ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete[ > | pe¢nica ¢e
upitati zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti
funkciju.

Napomena: kada se funkcija odabere na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. U bilo
kojem trenutku ukljuc¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [ O |.

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ¢ée se prikazati
poruka. MoZete odabrati drugu funkciju ili pricekati
potpuno hladenje.

4. ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

ZAGRIJAVANJE

Po zavrietku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na
zaslonu ¢e se prikazati da je pe¢nica dosegla postavljenu
temperaturu trazedi da se ,DODAJ NAMIRNICE". Tada

otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite
vrata i zapo¢nite kuhanje pritiskom na ./ ili [ > ].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrSetka zagrijavanja moZe nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.
Vrijeme kuhanja ne uklju¢uje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju zZelite doseci u pecnici uvijek mozete
promijeniti pomocu ili — .
5. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA
Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.

L1
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OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite 5to se
trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite [ > |
za nastavak kuhanja.
na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

LM
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PROVJERITE HRANU

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite vrata
i pritisnite ./ ili > | za nastavak kuhanja.

Napomena: Pritisnite [ > ] da biste preskocili te radnje.

U protivhom, ako se nista ne napravi, pe¢nica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti da
je pecenje zavrseno.

I
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KRAJ

Pritisnite [ > ]za nastavak pec¢enja u ru¢nom nacinu rada
(bez vremenskog ograni¢enja) ili pritisnite —+ da biste
produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo trajanje. U
oba slucaju zadrzat e se postavke kuhanja.

ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pec¢nice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela ukljucivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

S
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PRI. v DAZAPEC.

Kad se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka, prema
potrebi pritisnite . za pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju u bilo kojem trenutku
moZete zaustaviti tako da pritisnete[ O ] za iskljucivanje
pecnice.
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. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

" 7 S
BRI RN
DODAJ OMILJENQO?
Ako funkciju Zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite ",
u protivnom , zanemarite ih pritiskom na <kJ.

Nakon $to se pritisne ./, pritisnite — ili — da biste
odabrali poloZzaj broja, pa pritisnite .~ za potvrdu.
Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj vec
zauzet,, pec¢nica ¢e od vas zatraziti da potvrditi prepisivanje
prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako da
pritisnete () : Na zaslonu ¢e se prikazati popis omiljenih
funkcija.

°C
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1. TRADICIONALNO
Pritisnite -+ ili — da biste odabrali funkciju, potvrdite
pritiskom na ./ i zatim pritisnite[ > | da biste ukljucili.

. CISCENJE

« PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i kucni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pe¢nice, ukljuCujuci i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provijerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samocisc¢enja. Za optimalno Cis¢enje najtvrdokorniju
necistocu uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe
funkcije Pyro. Preporu¢ujemo da funkciju Pyro
primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav ili stvara
neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pritisnite .| da bi se na zaslonu prikazalo ,Pyro”

®

Piroliticko
Pritisnite — ili — da biste odabrali Zeljeni ciklus,
zatim pritisnite ./ za potvrdu. Kada se ciklus odabere,
prema Zelji, pritisnite - ili — za postavljanje vremena
zavrsetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite ./ za
potvrdu.

Ocistite vrata i uklonite sav pribor kao 5to je zatrazeno,
zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > ]kad je gotovo:
pecnica ¢e zapoceti ciklus samocis¢enja, a vrata se
automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje
oznacava stanje ciklusa u tijeku.

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu
razinu.

- SMARTCLEAN
Pritisnite ¥.+ da bi se na zaslonu prikazalo,Smart
Clean” (Pametno cis¢enje)..

S
LS
Smart clean

Pritisnite [ > | za ukljuc¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata Cis¢enja: Pratite upute i pritisnite
kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite[ > | da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ciklusa ¢iS¢enja ne
otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene
pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konacni
rezultat cis¢enja.

Odgovarajuca poruka pocet Ce treperiti na zaslonu kada
ciklus zavrsi. Pustite da se pecnica ohladi i zatim krpom
ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje povrsine.

. ISPUSTANJE

Funkcija ispustanja omogucuje da se voda ispusti kako
bi se sprijecilo nakupljanje u kotlu. Proizvod je razvijen
da bi se automatski pokrenuo ciklus ispustanja kad se
kuhanje prekine/zavrsi.

Priblizno 30 min po prekidu/zavrsetku kuhanja, pe¢nica
automatski prazni sustav, premjestajuci preostalu vodu
u ladicu (pazite da ladicu ne vadite nakon kuhanja). Kad
se zavrsi, ladica se moze izvaditi i isprazniti.
Preporucujemo da ispraznite ladicu ¢im se ispustanje
zavrsi.

.UKL. 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 ¢e se prikazati kad je potrebno pokrenuti
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

PORUKA ,DESCALE" X
(Uklonite kamenac) e

<PREPORUCENO UKLANJANJE
KAMENCA>
Javlja se nakon priblizno 15
sati ciklusa rada s parom*

<POTREBNO UKLANJANJE Uzkr'j)”ﬁpjeer:zmjc,”eca éi:’eaau"t?
KAMENCA> - Njemoguce p

Javlja se nakon priblizno 20 ciklus kuh.ar'ua na parl .ako.
sati ciklusa rada s parom* se ne obavi ciklus uklanjanja
: kamenca. :

*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoce vode.

i Preporucuje se provesti ciklus
uklanjanja kamenca.
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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 ¢e
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slu¢aju, 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 ukljuc¢ivanja proizvoda).
Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeca
povratna informacija “WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kada se ma zaslonu 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 prouzro¢ena upotrebom ostalih proizvoda za
¢iS¢enje dostupnih na trzistu.

=759

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 zavrsetku svake faze
ukljucuje se zvu¢na povratna informacija i na zaslonu se
prikazuju upute za nastavak sa sljiede¢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.

» FAZA 2/2:I1SPIRANJE (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 zapoceli ispiranje. Pe¢nicu nemojte iskljucivati
dok se ne zavr3e 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 unutradnjost osusi da ne bi u njoj ostalo
vode. Tad ¢e se moci upotrebljavati sve funkcije pare.
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, nemoijte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatrazi.

Napomena: Nakon sto 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.

. MJERAC VREMENA

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite (' ikonu.
Pritisnite - ili — za postavljanje vremena koje
trebate i zatim pritisnite .~ za ukljucivanje mjeraca
vremena.

0
UL

MJERAC VREMENA

Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem
odabranog trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat
¢e se na zaslonu.

Napomena: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja.

Mjera¢ vremena moze se aktivirati i kada je funkcija
pokrenuta.

Mjerac ¢e samostalno nastaviti s odbrojavanjem, a da
ne ometa samu funkciju.

Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac vremena
(prikazuje ™ se samo ikona), koji ¢e u pozadini nastaviti
odbrojavati. Za uredivanje mjeraca vremena mozete
pritisnuti ikonu (i postaviti vrijeme pomocu ikone

+ il —

Za ponistavanje mjeraca vremena pritisnite ikonu (',

zatim odaberite — dok prikazano vrijeme ne bude ,--:--
" Pritisnite /" za potvrdu.
.TIPKA

Za zakljucavanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet
sekundi drzite pritisnutim gumb <J<. Isto ponovite za
otkljucavanije tipki.
€

TIPKA

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskom na.
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. UPOTREBA SONDE ZA HRANU

(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

Upotreba sonde omogucuje mjerenje temperature

u raznim namirnicama tijekom kuhanja kako bi

se osiguralo dosezanje optimalne temperature.
Temperatura pecnice varira ovisno o odabranoj funkciji,
ali je pecenje programirano tako da zavrsava kada se
dosegne odredena temperatura.

Kada umetnete sondu, ukljucuje se zvucni signal i na
zaslonu se prikazuje ,SONDA UKLJUCENA'".

N o
7

SONDA UKLJUCENA

Odaberite zeljenu funkciju medu kompatibilnima
(konvencionalno, termoventilacija, konvekcijsko pecenje,
turbogrill, eko termoventilacija, maksi kuhanje, funkcije
6" Sense): Zaslon trazi postavljanje ciljne temperature
sonde: Pritisnite - ili — za postavljanje minuta i
pritisnite ./ za postavljanje sljedecih parametara
kuhanja.

Bududi da je pecenje programirano tako da zavrsi kada
se dosegne trazena temperatura, ne mozete postaviti
vrijeme pecenja ili odredeno vrijeme zavrsetka pecenja.
Svjetlo ostaje uklju¢eno sve dok se sonda ne ukloni.

Ako se sonda ukloni tijekom pecenja, ono se nastavlja na
tradicionalni nacin (bez vremenskog ogranicenja).
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati da
je sonda temperature dosegla trazenu temperaturu.

s
=
- -t =

11°c
)

KRAJ

Napomena: Za naknadnu promjenu postavki pritisnite —+
ili — zatemperaturu sonde ili pritisnite <)< za ostale
postavke. Zvucni signal i poruka javit ¢e vam ako sonda nije
kompatibilna s obavljenom radnjom. U tom slucaju uklonite
sondu.

Jelo stavite u pecnicu i utikac prikljucite tako da ga
umetnete u uti¢nicu s desne strane odjeljka za kuhanje
pecnice.

Kabel je polukrut i moze se oblikovati prema potrebi za
umetanje sonde u razli¢ite vrste hrane na najucinkovitiji
nacin. Pazite da kabel ne dodiruje gorniji grija¢ prilikom
pecenja.

MESO: Sondu umetnite duboko u meso izbjegavajudi
kosti i masna podrucja. Na piletini sondu umetnite po
duljini u srediste prsa izbjegavajuci Suplja podrugja.
RIBA (cijela): vrh postavite u najdeblji dio izbjegavajudi
bodlje.

PECENJE & PASTA: Vrh umetnite duboko u tijesto
oblikujuci kabel tako da dobijete najbolji kut za sondu.

Za kuhanje s pomocu sonde za ove vrste hrane,
potrebno je upotrebljavati kompatibilne 6" Sense
funkcije. Ako sondu upotrebljavate kada kuhate
pomocu funkcija 6™ Sense, kuhanje ¢e se automatski
zaustaviti kada odabrani recept dosegne idealnu
temperaturu u unutrasnjosti a da ne treba postaviti
temperaturu pecnice.

Velika Struca Torta
.NAPOMENE
+  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do oStecenja emajla.

+ Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

«  Zbog visoke temperature ciklusa Pizza oCekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.

Whj;lfa?ool



KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme peclenja 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 mogucénosti, tamne,
metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete
upotrijebiti 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
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na
vise razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
vatrostalnu 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 pecenje
gotovo, ostavite ga u pecnici jos 10 - 15 minuta ili
omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade ravnomjerne
debljine radi postizanja ujednacenih rezultata pecenja.
Vrlo debeli komadi mesa zahtijevaju dulje vrijeme
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 trec¢ine vremena
kuhanja. Pazite prilikom otvaranja vrata zbog izlaza pare.
Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite 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
stavite na isporucenu reSetku. Za pecenje na vise

razina odaberite funkciju prinudnog strujanja zraka i
rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se pospjesuje
optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom ¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kolac uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo,napuse” tijekom pecenja, sljededi put
upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o smanjivanju
koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse promijesajte
smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od sira
ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko pecenje”.
Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i prije
stavljanja nadjeva pospite dno kolaca mrvicama kruha
ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije stavljanja
u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom se funkcijom
smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u usporedbi s
dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25 °C). Vrijeme
dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan sat za 1 kg
tijesta.
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O TABLICA KUHANJA

= OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA s;ggél\’\/ll_lli Zﬁgiﬂ/\ (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
LAZANJE  Lazanje 05-3kg* - 0 s —
Pecenja NE 0,6-2kg* 0 0 - ; T
Govedina Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -a...s...r pi\,;
Pecenka-sporo i * i i 3 e
kuhanje 0.6-2kg 0 —
Pecenja \S} 0,6-2,5kg* - 0 _ ; S S
Svinjetina Goljenica \S} 0,5-2,0kg* - 0 - 3 S
Kobasice i hrenovke 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- -\\,i\,{
3
Teletina N7 0,6-2,5kg* - 0 - R
MESO
Pecenja \k\:}’ 0,6-2,5kg* 0 0 , ; S S
Janjetina N 2
But &) 05-20kg* 0 0 S e
2
Pecena piletina NE 0,6-3kg* - 0 - Lo~
2
Cijelo punjeno O 06-3kg* - 0 - B
Poultry (perad) : Fileti prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -\VL\,{
" . 2
Cijela purica 0,6-3kg* - 0 - - - T
Kebab jedna redetka - - 1/2 -\...5...:- '\Vi\,{
Fileti 0,5-3(cm) - - - =\...3...;= -@
RIBA 3 5
Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) - - - [ A~ S
Peceni krumpir 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
. . . . 0,1-0,5kg ) . ) 3
Peceno povrée : Punjeno povrce [svaki] - -
Peceno povrce 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratinirani krumpir jedna plitica - - - -«..:3|:'..F
POVRCE Gratinirane rajcice jedna plitica - - - -‘1;..2..:1,-
- . . " 3
Gratinirano Gratinirane paprike | jedna plitica - - - N—n
povrce Gratinirana brokula | jedna plitica - - - -\%p
Gratinirana cvjetaca | jedna plitica - - - -\%p
Gratinirano povrée jedna plitica - - - -\%,-
* Preporucena koli¢ina
Aernnn ~ ol — pon F—
DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje / Plitica za Plitica za sakupljanje " -
.. . o ) I P " Plitica za sakupljanje sokova _—
Zitana reSetka torte / Okrugla pliticaza pizzu  viska tekucine/plitica Sonda za namirnice
P o Y s 500 ml vode
Za pecenje na resetki Za pecenje

Whj;lfa?ool



O TABLICA PECENJA

= OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA PSF-{rILF{FP{él\’\/IIJE Zﬁ(I;ERCIE’l:A (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
2
Slana torta 0,8-12kg - 0 - N
60-150 3
Peciva \S} [svaki]*g - - - - - R
N 400 - 600 2
Krah Sendvi¢ kruh Y [svaki] d - - - ae T~
ru
N 2
Velika étruca o7 0,7 -2,0 kg* - - - D
N 200 -300 3
Bageti \u\‘} [svaki]* 9 - - - R T
SLANA 5
PECIVA Okrugla pizza Okruglo - - - N—
Debela pizza Polica - - - -\él,-
1 sloj* - - - - 2 -
Pizza ; 4 1
2 S|Oja* - - - LY e VA
Pizza [zamrznuta] g 3 i
3 sIoja* - - - LY Y R e A
- 5 4 2 1
4 S|OJa - - - Y Y e Y A M
Biskvit 0,5-12kg* - - - N
Kolaici 0,2-0,6 kg - ; N
Princes krafne jedna plitica* - - - - 3 -
SLATKA PECIVA 3
Pita 0,4-16kg - - - NS
Strudla 0,4-1,6kg - - - . 3 -
Vo¢na torta 0,5-1,2kg* - - - o I~
* Preporucena koli¢ina
[ . ~ AF—=lr — TS q\
DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje / Plitica za Plitica za sakupljanje . -
N o ] o p - Plitica za sakupljanje sokova -
Zicana reSetka torte / Okrugla plitica za pizzu viska tekucine/plitica Sonda za namirnice
Lo P P s 500 ml vode
za pecenje na resetki za pecenje
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5| TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
FUNKCIJA
KOLICINA ZAGRIJAVANJE €0) MIN) POLICA | PRIBOR
g Zamrznuti przeni krumpirici i 650 -850 g Da 200 25-30 -,H._ffm. ;r
G:E TN N < 4 2
= Smrznuti pile¢i medaljoni ==1 500¢g Da 200 15-20 s
[y
] e
% Riblji Stapidi = 5009 Da 220 15-20 _H4t_. '\;’
< . 4 2
& Kolutiluka I==1 500 g Da 200 15-20 I
., Pohane svjeze tikvice =y 400 g Da 200 15-20 A2,
Y -
% Domacdi przeni krumpirici I==1 300-800g Da 200 20-40 _H4t_. ;f
o e 2
Mijesano povrce = 300-800g Da 200 20-30 -TH._:_L::. -
Pileca prsa =) 1-4cm Da 200 20-40 +,4J 2
s o 4 2
= Pilecakrilca I==1 200-1500¢ Da 220 30-50 S
(@) . = 4 2
1 Pohani kotlet = T-4cm Da 220 20-50 Y
=
- % 4 2
Riblji filet I==1 1-4cm Da 220 15-25 s L -
Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporuc¢enog vremena kuhanja.
FUNKCIJE ==
Air Fry
EHELL L] AR —

DODATNI PRIBOR

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica
za pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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U] TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

RECEPT NIVO PARE zaGRUAVANJE | TEMPERATURA Twﬁm POLICA | PRIBOR
Kolacici/keksi 1 DA 140-150 35-55 :\i,:
Mali kolaci/Mufini 1 DA 160-170 30-40 :\i,:
Kolaci od dizanog tijesta 1 DA 170-180 40-60 -\...léu-
Biskviti 1 DA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 =;f
Struca kruha 1 DA 170 - 180 70-100 c;f
Mali kruh 1 DA 200-220 30-50 ;f
Baget 1 DA 200 - 220 30-50 ;f
Peceni krumpir 2 DA 200-220 50-70 ;,
Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg 2 DA 180-200 60- 100 ;,
Teletina/govedina/komadi 2 DA 160 - 180 60 - 80 ;,
Govedina, slabo pecena 1 kg 2 DA 200-220 40-50 ;,
Govedina, slabo pecena 2 kg 2 DA 200 55-65 ;,
Janjeci but 2 DA 180 - 200 65-75 ,;,
Pirjana svinjska koljenica 2 DA 160 - 180 85-100 \;
Pile/biserka/patka 1- 1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 \;
Piletina/biserka/patka (komadi) 2 DA 200-220 55-65 ;
z\rlgjdéjig?gl?v?c%\,ﬂg;tlidzani) 2 DA 180- 200 25-40 .
Riblji filet 3 DA 180 -200 15-30 wi,:

*U slucaju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskociti. Pe¢nica ¢e automatski odabrati najbolju razinu pare
koja odgovara odabranoj temperaturi.

al=r ~

DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki . L L
plitica za pecenje na resetki

Whj;lﬁool



TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA | PRIBOR
— Da 170 30-50 a2
Kola¢i od dizanog tijesta / Biskviti & Da 160 30-50 -\lélﬁ
Da 160 30-50 .\..fé...,- -\...1|—;.—n..,-
Nadjevene pite Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od = 2 7
jabuka) 3 Da 160 - 200 30-90 At i
— Da 150 20- 40 . 3 ,
& Da 140 30-50 A
Kolacici PN
% Da 140 30-50 ;r ;Jf
s 5 3 1
e Da 135 40-60 LU Y s VR S
— Da 170 20-40 X 3 ,
& Da 150 30-50 A
Mali kolaci / mufini — 7 1
& Da 150 30-50 e .
\/.'!i/ Da 150 40 - 60 '\;' '\.‘%lr‘ '\;’
— Da 180 - 200 30-40 3
Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 ; ;Jf
& Da 180 - 190 35-45* R S
— Da 90 110- 150 N
Poljupci & Da 90 1o-150 |t
=5 Da 90 140-160% |+ >+ amomea |,
— Da 190 - 250 15-50 2
Kruh / Pizza/ Pogaca o Oa 190 - 230 2050 5 % 1
Y = - — 1 A, Vol WS
— Da 310 7-12 U
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia) — 5 3 1
& Da 220 - 240 25-50*% e Ay P
— Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznuta pizza % Da 250 10-20 a%r 1;
& Da 220-240 15-30 1 > M 3 r;
23 Da 180 - 190 45-55 i
Pikantne pite ) 4 1
(pita s povrcem, quiche) & Da 180 - 190 45 - 60 AF=r AEIn
& Da 180 - 190 45-70* N L

= ¥ Ifl =] g,‘}( ECO

FUNKCIJE
Ki kcijsk
Tradicionalno Kruzenje Zraka OEZZe;J: ° Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
[ R ~ AR, 1T 7 ~ o
DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje Plitica za sakupljanje

Plitica za pecenjeili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje

Zi¢ana resetka
sokova s 500 ml vode

sokova/plitica pecenje ili viska tekucine/plitica
plitica za pecnicu na resetki za pecenje
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 L3
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta kD Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
v Da 180- 190 20-40%  |ammmnamame
Lasagne / voc¢ne pite / zapeclena tjestenina / - B B 3
cannelloni — Da 190 - 200 45 -65 1 r
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina - ) ) 3
1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 r
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom 2 kg XL@? - 170 110- 150 1 2 r
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 r
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40-60 1 3 [
Nadjeveno povrce % ) ) 2
(raicice, tikvice, patlidzani) : Da 180-200 0-60 |e==e
S~
Tost - 3 (visoko) 3-6 -\...5...,-
S~
File ribe / odresci - 2 (srednja) 20-30** s '\\,;{
Kobasice / raznijici / rebarca / pljeskavice N - (srednjza-?:/isoka) 15-30 ** -\...5...:- '\\,;{
=~
Peceno pile 1-1,3kg % - 2 (srednja) 55 - 70 *** -\...2...;- Q
S~
Janjeci but / koljenica Py - 2 (srednja) 60 - 90 *** 1 3 r
. . ~ . en 3
Peceni krumpir Py - 2 (srednja) 35-55 1 [
S~
Zapeceno povrée = - 3 (visoko) 10-25 1 3 [
Kolacici g,‘.‘( Da 135 50-70 RIS S S
Kolacici
Pite COO?( Da 170 50-70 -\...5;!1- n.‘%’.ﬂ '\...i_...l' \%ﬁ
Pite
Okrugle pi 4 2 3 2 !
gle pizze COOK Da 210 40-60 N P S Y —— RN ——P}
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ o’ 190 % 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) LAl Da 190 40-120 i |
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) / é4 5 4 2 1
peceno povrée (razina 4) / lazanje (razina 2) / COOK Da 190 40-120*% AR A RN e PR -
mesni odresci (razina 1) Menu
Lazanje i meso E Da 200 50-100* -\éu- 1 ! r
Meso i krumpiri = Da 200 45-100%  |mmmeq | g
Riba i povrée ks Da 180 30-50* = S 1 1 r
Punjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci ECO ) 100 3
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 50-100 |
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razlicita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
= =] B ok o
FUNKCUE Komvekeisk
Tradicionalno Kruzenje Zraka og\ej:er:}i ° Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
[ W ~ AF—=r .1_1. Y M

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje ili plitica

Plitica za sakupljanje
sokova/plitica pecenje ili

za tortu na resetki . L. L
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 peclenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne rac¢unajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o kolic¢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 mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. 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 Cis¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda sluc¢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” za optimalno ¢is¢enje
unutarnjih povrsina. (Samo na nekim modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekuéim
deterdZzentom.

- Radi lak$eg ciScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje posuda
odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice za pec¢nicu
ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete ukloniti
cetkicom 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!

Po zavrsetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, peénica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujudi svu
vodu iz sustava u izvlacivu ladicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od dva
dana.

Nemojte upotrebljavati

Celiénu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cis¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili ocistili
unutarnje povrsine, mozete otvoriti ladicu za vodu:

1. Gurnite prema vrhu straznji

C{——/ =apoklopac kako biste uklonili
C\ N N gornji poklopac ladice za

vodu.

2. Nakon 5to je CiSc¢enje
zavrseno, mozete zatvoriti
ladicu tako da umetnete dva
prednja poklopca u prednje
otvore i gurnete straznju
stranu prema dolje.

Upotrebljavajte isklju¢ivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vruca bi voda mogla
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte iskljucivo
pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pecnica uvijek radi najbolji
nacin i pomogli u sprje¢avanju stvaranja kamenca
tijekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcije ,Otklanjanje kamenca”. Nakon $to 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, oslanjajuci ih na
meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema pecnici,
poravnavajuci kuke 3arki s lezistima i u¢vrs¢ujudi gorniji
dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite jeste li
ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom polozaju.

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

Pecnica ne radi.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F* iza

kojeg slijedi broj.

- Funkcija kuhanja 6th - Koli¢ina hrane razlikuje od

¢ preporucene. Otvorena vrata

 prije kraja odbrojavanja. tiiekom kuhanja.

. Sense zavrSava bez prikaza
- odbrojavanja. Kuhanje zavrsava

- Pecnica se ne zagrijava.

Svjetlo se iskljucuj.

Vrata se ispravno ne zatvaraju.

Iskljuuje se napajanje u kudi.

 Ciklus kuhanja sa sondo, zavrsio
je bez jasnog uzroka ili se na
- zaslonu prikazuje pogreska F3E3

Mogucdi uzrok

Nestalo je struje.
Doslo je do iskljucenja iz

- mreze.

Softverski problem.

- Kada je uklju¢en nacin rada
. ,DEMOQ’, sve su komande

- aktivne iizbornici su

- dostupni, no pecnica se ne
¢ zagrijava.

- Poruka DEMO prikazuje se na
zaslonu svakih 60 sekundi.

Pristupite nacinu rada ,EKO” iz ,POSTAVKI" i

Ukljucen je ekonomicni nacin
odaberite ,Off" (Isklj.).

: rada.

. Poluge za sigurno
- zaustavljanje nalaze se u
: nepravilnom polozaju.

Pogresna postavka snage.

Sonda za hranu nije ispravno

- prikljucena

RjesSenje

. Provjerite ima li struje u mrezi i je li pe¢nica

ukopcana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
¢ provijerili javlja li se kvar i dalje.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

- Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
¢ Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
. tradicionalne funkcije.

Pristupite nacinu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i
- odaberite ,Off" (Iskl)).

Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
. pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i

postavljanje vrata u dijelu “Cis¢enje i odrzavanje”.

Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze barem

visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na 13 ampera.

- Pristupite ,SNAGA" iz ,POSTAVKE" i odaberite ,Nisko”.

Provjerite priklju¢ak sonde za hranu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Upotreba QR koda na proizvodu

Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

400011726133
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Eyxeipibio 1dtoktritn

A EYXAPIZTOYME MNOY ArOPAZATE ENA
MPOION WHIRLPOOL

la va Aafete mAfipn TeXVIKN umooTtnPEn,
TIAPOKAAOUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV
10tooeAiba www.whirlpool.eu/register

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA

MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TRV ACPANELA TPOCGEKTIKA
TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2, AveHIOTAPAG KUKAIKA avTioTtaon
(Gev elval opatn)

3. Odnyoi pagiov
(to emimedo unodekvVETAl OTN
UIMPOC TV TTAEUPA TOU (pOUPVOU)

. Mopta

. ZUPTAPL VEPOU

. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Aaumtrpag

0 N O U

. Znueio eloaywync alodntrpa
TPOYiHWV

9. Mivakida avayvwpiong

(va unv agaipsitar)

10. Kdtw avTtiotaon
(Gev eival opatry)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la to dvappua ry to oPfriociuo Tou
(pOUPVOU Kal yla TNV mavon f\ tn
Olakor Aeltoupyiac.

2. AMEZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

Ma ypriyopn mpoéofiacn oTi¢
AelToupYieg Kal To Hevou.

3. KOYMII NAOHIHZHZ MEION

Ma KOALON TOU YEVOU Kal PEiwon
TWV PUOUICEWV 1 TWV TIMWV UIAG
Aeltoupyiag

o S 7 I hd I S AU 4 °c O
O] 5
L iE O E <« : v el O &P

1 ) 3 4 5 7 8 9

4.M01ZQ

la emoTpoPr 0TV MPONYoOUUEVN
006vn. Kata t Sidpkela
HAYEIPEUATOC, ETITPETEL TNV AANAYH
TwV pubuicswv.

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

Na empePaiwon Tng emAoynig Hag
AelToupyiag A Jag emMAEYUEVNG
TIUAG.

7. KOYMMI NAOHIHZHX YN
la KOAIoN TOU PEVOU Kat avénon
TWV PUBUICEWV i TWV TIHWV JIAC
Aeltoupyiac.

8. ENINOTEX / AMEXZH
MPOXBAZXH XE AEITOYPTIEX
MNa ypriyopn mpéofaocn oTig
Aertoupyieg, Sidpkela, pubuioElC Kat
TO ayamnuéva.

9. ENAP=H

MNa va EekivAoeTe Wia Aertoupyia
XPNOIUOTIOIWVTAG TIG EIOIKEG
Baoikéc puBuioelc.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

)
)

ANIMNOXYAANEKTHX

TAYI WHZIMATOX*

KINHTOI OAHIOI*

‘Nia xprion w¢ Taygi ya

: TO MAYEIPEUA KPEATOC,

S PapLwV, AAXaVIKWY,
:OKATOIQ, KATL 1 yia
:TomoBETnon Katw amd tn

XpPNOIPOTOINOTE TOUG YA
TO Yrioluo Tou payntou
N yla tn otip&n oKeLwy,
TAPIWV KEIK Kal AANWV
OKEVWV KATAAANAWV yla

MNa va Prvete Pwui kat
:TITEC aANG Kal KpEag, Yapt
: 0€ A\aSOKOAAA K.ATT.

Na va Balete kai va Byddlete
: e0KoMa EGapTrHATA.

Xpron oto @oupvo. :oXApa yia tn cUANOYN Twv
I XUMWV JOYEIPEPATOG,.
AIZOHTHPAZ GATHTOY | AIZKOZ THTANIZ. ME
: AEPA
o
-
B

:Na xpnotporoleitat

1 OTAV HAYEIPEVETE

i @aynTd pe TN Aettoupyia

: TNyaviopatog Y aépa, Je

la va petpdte TNV
EOWTEPIKN OepuoKkpaoia
TOU @ayntou Katd 1o
payeipepa. Xapn otnv
akaprtn Bdon otpieng,
pmopei va xpnotuomolnBei
yla Kpéag Kal Papt, aAld
KAl yla Pwpi, KEIK Kat Yyntd
QpPTOOKEVAOHATA.

XaUNAOTEPO emimedo yla va
: OUAAéyel mBavd Yixoula
:Kal atayoves. Mmopsi va
:TTAUOEi oTO MALVTHPLO
STMATWV.

: éva Tai TomoBeTnuévo oe

O aptBuo¢ Kat o TUTOC TV €€APTNUATWY UITOPEL va Sla@épel avaloya e TO OVTENO TTOU ayopPAoaTE.
AN\a aeooudp PmopoUV va ayopaoToUV XWPELOTA. YIa TTAPAYYENEG KAl TTANPOPOPIEC ETTIKOIVWVHOTE LIE TNV UTTNPECIa

e€umpETnong MeEAATWV.

* AlatiOetal povo o€ oplopéva POVTENA

TOMNOOETHIH THX ZXAPAX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetnoTe TN OXdpa optldvTia CUPOVTAG OTOUG
06nyoul¢ Tou paglov Kal BeBaiwBOeite 6T n MAeupd e TO
AVUPWHEVO AKPO Eival YUPIOUEVN TTIPOC TA ETTAVW.

Ta dA\a aeooudp, OTTWE 0 MITOGUAANEKTNG Kal TO Tayi
Ynoiuatog, TtomoBetouvtal opl{dvTia e Tov idlo TpdTo
OTWw¢ n oxdpa.

AOAIPEXZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAQ®IOY

« [la va agpaipéoete Toug 08NyoUS TWV PAPLWY, ONKWOTE
Ta KAl TPAPNETE TIC KATW TIAEUPEC €€W aTTO TIC UTTOSOXEC
TouC: TwPA UTTOPEITE VA APAIPECETE TOUC 00NYyoUC
pPAPLWV.

« Na va tomoBetroete avd Toug 0dnNyoug paglwy, TPWTA
TOomoBeTAOTE TOUG OTNV Avw uTodox . Kpatwvtag Toug
ONKWUEVOUC, OUPETE Hé€CA 0TO BANAUO PNoipaTog Kal
KaTteBAoTe TOUC 0TN B€0N TOUC OTIC KATW UTTOOOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

AgaipéoTte Toug 0dnyoug
PAPIWYV Ao TO POUPVO Kal
APAIPEOTE TO MPOOTATEVUTIKO
TMAAOTIKO ard Toug KIvnToug
) odnyouc.
p 2Pi€TeE TO Avw KAIT TOU
" KivntoL 0bnyoL otov odnyod
' pa@lol Kal CUPETE TOV HEXPL
[ Téppa. Katefdote to dANo
KA oTn B€on Touc.

la va ac@aliosl o odnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KA mpo¢ Tov 0dnyod paglo.
BeBawwbeite 611 oL KivnTOi
odnyoi pmopouv va KivnBouv
eAevBepa. Emavaldpete Ta
BrAuata otov dAho 0dnyd
pa@lov oTo idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntol odnyol umopouv va tormoBetnBolv o
OTToI08ATTIOTE PAL.
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AEITOYPTIEX

6 6TH SENSE

AuTi N A&lToVPYia EMITPETTEL TO EVTEAWC AUTOUATO YPrOL-
Ho yia 6Aa ta payntd (Aaldavia, Kpéag, Wapi, Aaxavikd,
Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa). Ma to kaAutepo
ATTOTENECHA UE AUTHV TN AEITOUPYia, AKOAOUBNOTE TIC
08nYieG OTOV OXETIKO TMIVAKA AYEIPEUATOC,.

N

* | ATMOS + AEPAS

ZuvdudalovTag TIC IBIOTNTEC TOU ATHOU JE EKEIVEC TOU
e€avaykaouéVou aépa, N AEITOVPYIa AUTH 0ag EMITPETEL
VA LAYEIPEVETE TPAYAVA TIIATA KAl POSOKOKKIVIOPEVA
e€wTtePIKA, aANG TauTtoxpova TpuPepd Kat (oupepd
péoa. Na va emTuxeTe Ta KAAUTEPA ATTOTEAECUATA OTO
Y oluo, cag ocuvioToupe va emAe€ete EMIMEAO 3 atuou
yla ynoipo Ypapiwy, EMNIMEAO 2 yua kpgag kat EMMEAO 1
yla Ywui kat emdopmia.

MNa EPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEC OXETIKA JUE TOUC XEIPOKI-
VNTOUG KUKAOUG HAYEIPEUATOC PE E€AVAYKAOUEVO aépa
+ aTu6 peTaPeite oToV TMivaKa HAYEIPEUATOC "ATOC +
Aépac".

<~

FKPIA

MNa va Yoete oto YKPIA UrpllOAeC, GOUBAAKIA, AOUKA-
VIKQ, AaXaVvIKA oyKpaTéy, KaBwe Kal yla va gpuyaviceTe
Ywpi. Otav PrveTe KpEag 0TO YKPIA, cuvioTATal va
XPNOIUOTIOIEITE TOV AITOCUAAEK TN YA TN CUAAOYH TWV
XUMwV Pnoipatoc: TomoBetrote Tov Sioko o€ omolodn-
moTe enimedo KATw amd Tn oxdpa Kal mpoobéate 500 ml
TTOGIO VEPO.

o—
0— MAPAAOZIAKEE AEITOYPFIES

«  XYMBAT. YHZIMO

Ma 1o Yriouo omoloudnrnote idoug paynTou o€ éva
HOvo pdoL.

+ COOK4
Ma 1o payeipepa SIaPOPETIKWY PaynTwy IOV aral-
ToUV TNV 010 BepOKPAGia HaYEIPEUATOC OE TECOE-
pa enimeda tautdxpova. AutA n Asltoupyia pmopei
va xpnoluomnolnBei yla va YAOoETE UMOKOTA, KEIK,
OTPOYYUAR Titod (Kal KATEYUYPEVN) KAl VA TIPOETOL-
MAoETE éva MARPEC YeLA. AKOAOUBOTE TOV TTivaKa
MOYEIPEUATOC YIA VA EXETE KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA.

« TURBO GRILL
Ma va PrioeTe peyala Koppdtia Kpéatog (umouTia,
POGT UMY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOIUOTIOL-
€(T€ TO NITOGUAAEKTN Y1a TN CUANOYH TWV XUPWV
Ynoipatoc: TomoBetroTe TO TAYi O€ omolodnmote
emimedo katw amoé tTn oxdpa kat mpooBéote 500 ml
OO0 VEPO.

+  WYHX. KATEW.

H Aertoupyia autr emAéyel autépata tnv I6AvVIKA
Bepuokpaoia kat Asrtouvpyia YPnoipatog yia 5 diago-
PETIKOUC TUTTOUC ON KATEYUYUEVWY QaynTwy. Agv
Xpeldletal va mpoBepudaveTte To poUpvo.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX
» MITZA
AuTA n AelToupyia oag EMTPEMEL va payelpée-

TE UTTEPOXN OTILTIKA TiToQ, O€ Atyotepo amd 10
AENTA, OTIWC O€ €va €0TIATOPIO.

O &181kd¢ KUKAOG HayEIPEUATOG AEITOVPYEL O
emnimedo Beppokpaciag dvw Twv 300 Babuwv
Kehoiouv, mapéxovtag mitoa LOAAKA 0TO E0WTEPL-
KO, TPAyavH OTIC AKPEC Kal UE TENEID OUOLIOHOpP-
(0 poSOKOKKIVIoua.

>uvoualovtac autn tn A&lToupyia pe To a&eoou-
ap Pizza Stone WPro kal mpoBepuaivovtag yia
30 AenTd, umopeite va PAOoETE pia mitoa o€ 5-8
Aemtd.

(Ma mapayyeAieg kal MANPOPOPIEC ETTIKOIVWVHOTE
LE TNV UTTNPEGIA €EUTTNEETNONG TTEAQTWV 1| UETA-
Belte otV IoTOCEANIBA Www.whirlpool.eu.)

THIANIZMA ZTON AEPA

AuTA n Aettoupyia od¢ emtpénel va PAVETE
TNYAVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG Kall TTOANG AANa
XPNOIMOTIOIWVTAC AlyOTEPO AASL, UE ATTOTENECUA
va gival euxaplota Tpayavéc. Ot avTIoTAOEIG AEl-
TOUPYOUV KUKAIKA yla va Beppdvouv owoTtd Tov
@OoUPVO, VW 0 aveUIOTAPAC KUKAOPOpEi (E0TO
aépa. Ta KaAUTEPA aVAUEVOUEVA ATTOTEAéCUATA
Ynoipatog pmopouv va emteuxBouv HOvVo UE TN
Xprion evog Siokou Tnyaviopatog pe aépa (ma-
PEXETAL O€ OPLOUEVA HOVTENQ). TOTOBETAOTE TO
(paynTto otov dioKo TNyaviouaTog Pe aépa o€ pia
oTpwon Kal akoAouBnoTte Tig odnyieg Tou MNivaka
Tnyaviopatog pe aépa yla KaAUTePEC eMOOOEIC.
ATTO@UYETE va XPNOIUOTIOLEITE TTEPIOCOTEPOUG
amnd €vav §ioKou¢ yla va amo@UYETE TO AVOUOLO-

HOP®PO YroIUO.
OOYZKOMA

lNa 10 16avikd QOUCKWHA YAUKIAG i} AAUUPNAS
QOuNG. Na va e€ao@aliceTe TNV MOLOTNTA POU-
OKWHMATOC, UNV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOLPYIa AV
0 POoUpPVOC ival akOun (eoTdg Petd amod Evav
KUKAO Pnoiupatoc.

AIATHPHZH ZEXTO

lMNa va diatnprioete {e0Td Kal Tpayavo 1o gayntod
TTOU POAIC PR OaTE.

ZENATQMA

Ma va emrayVvete TNV andPun Twv TPOPWV.
TomoBeTroTE TO PAYNTO OTO HECaio emimedo
OXApag¢. ZUVIOTATAL VO APrVETE TO YAyNnTo OTh
OUOKELAOIa Tov, WOTE va Unv Eepabei e€wTtepIKA.

KYKAOX ECO

lNa 1o PCIUO YEUIOTWV KOUUATIWV KAl QIAETWV
Kpé€atog o€ Eva poévo pdel. Otav xpnoloToleital
0 olkovouIko¢ KUkAog ECO, To wTtdaki Ba mapa-
peivel oBnotd katd Tn Sidpkela Ynoipatod. MNa
va xpnotpomolfioete Tov KUkAo ECO (Oikovopikod)
KOl KATA OUVETTELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAW-
on PeLPATOC, N TTOPTA TOU POUPVOU OV TIPETIEL
va avoi&el £éwg 6Tou To paynTod va gival EVTEAWC
MOYEIPEUEVO.

YHZIMO MAXI

H Aertoupyia emAéyel autdépata TNV KAAUTEPN
AElITOLPYIa PHaYEIPEUATOC KAl TNV KATAAANAOTEPN
Bepuokpaacia ylia To payeipepa HeyAAwY Kou-
MaTIWV Kpéatog (mavw amo 2,5 KiIAd). Na opol-
OUOPPO POOOKOKKIVIOUA Kal OTIC U0 TTAEVPEC,
OUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC KATA TO YPriCIUO.
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Eival kaho va mepiyuvete 1o Kpéag pe (wuo oe
TOKTA XPOVIKA S1a0TAMATA YIA VA N OTEYVWOEL.

2YMBATIKO
MNa to Yrioipo omoloudimoTe €idoug paynTtou o€ Eva
HOVO pa®L.

‘“$" EZANATK. AEPAX
Ma YAoIUo SIaPOPETIKWY TPOPIUWY TTOU ATTAITOUV TNV
i6la Beppokpacia os dlagopeTikd emineda (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. Auth n Aettoupyia Pmopei va Xpnolpormol-
NOsi yla To YPrioipo SlapopETIKWY GaynTwy Xwpig va
METAPEPOVTAL OCUEC ATTO TO €va GAyNnTO OTO AANO.

PAN
:ﬁ FPHIOPH NMPOGEPMANZXH
Ma tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

@ YMENO. AENTQN

MNa tn dlatpnon Tou XPOVou Xwpeig Tnv evepyomoinon
HLag Aettoupyiag.

Yo KAGAPIZMOZ

+ PYRO

lNa Tov Kabapiopd Twv akabapaciwy Tov TapdayovTal
amd payeipepa Ue évav KUKAO ToAU uPnAng Bepokpa-

oiac. Yrndpyouv Siabéaipot SUo kUKAoL autokaBapiopou:

‘Evac mAripn¢ kUkAo¢ (MYPOAYZH) kat évag mio ouvto-
poG KUKAOG (MYPOAYZH ECO). ZuvioTtoUuE va Xpnotuo-
TrolEiTE OAOKANPO TOV KUKAO Y1a VO €XETE TNV KAAUTEPN
amédoon kabapiopov.

« SMARTCLEAN

H &pdion tTou atpol mou aneheuBepwveTal Katd ToV
€161k6 KUKAO KaBaplopou pe xapnAn Beppokpaocia,
EMTPEMEL TNV EVKOAN AQAipECN TNE BPWHIAC KAl TWV
UTTOAEIMMATWY TPO@ipwV. Pite 200 ml méoiuo vepo
OTNV KATW EMIPAVELQ TOU POVUPVOL KAl EVEPYOTIOINOTE
TN A&rToupyia 0Tav o oUPVOC KPUWOEL

«  AQANATQZH

MNa TNV agaipeon Twv aAdtwv amno tov Bpacthpa.
JUOCTIVOULE VA XPNOIUOTIOLEITE AUTH TN AElToupyia o€
TOKTIKA Staotripata. Ala@opeTikd, oTnv 086vn Ba
EUPAVIOTE( €va prvupa unevBupifovtag OTL mpéEmeL va
KaBapioete Tov poupvo.

@ ATAMHMENA

Mo gppavion tne Aiotag Twv 10 ayarmnpévwy Aettoup-
YIDV.

03
{O" PYOMIZEIZ

MNa mpooappoyr Twv pubuicewv Tou @oupvou. Otav
givat evepyn n Aettoupyia “ECO”, n pwTEVOTNTA TNG 000-
VNG MEIWVETAL KAl TO QWE OBAVEL META ammd T AeTTO yla
e€olkovounon evépyetac. H 08ovn evepyomoleitat {ava
autopata otav matnOei kamoto anmod ta kouumid. Otav
givat evepyomoinuévn “On” n Aertoupyia “AOKIMH” 6Aa
TA XEIPIOTAPLA Eival vEpyOTTOINUEVA Kal TA LEVOD Sla-
B¢o1ua aAAd o oupvoc dev Beppaivetal. Ma va amevep-
YOTIOINOETE AUTH TN AElTOUPYia, amoKTAOTE MpdofBaon
o1tn Aertoupyia “AOKIMH” amé 1o pevol “PYOMIZEIY” kal
emA&€te “Off”. EmAéyovtag “EMANAQ. EPTOXT., o mpo-
1OV amevepyomolEiTal Kal OTN CUVEXELD EMOTPEPEL OTNV
IPWTN evepyomoinon. OAe¢ ol puBpioeic StaypagovTal.
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NMPQTH XPHZH

1. EMIAEETE TAQXZA

Oa xpelaoTei va pubpioeTe TN Y\wooa Kal Thv wpa
OTav avAPETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN QOopPdA: TNV 086vn
epgaviletal n évoelEn «Englishy.

EAAHNIKA

Matiote + 1 — yla va KUAAOETE TN NioTa PE TIG
O1a0€o1ueg YA\wooeg kat emMAEECTE AUTAY TToU BEAeTE.
Méote . yla empPePaiwon tng emAoync.

2 Nnueiwon: H adhayr Tng YAWooag Umopei va yivel kal otn
ouvéxela emiéyovtag TAQY S A" oto pevou “PYOMIZEIY, ou
eivat Stabéoipo matvtag o @

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEPTEIAX

O @oUpvO¢ gival TPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKI EVEpYela O€ eminedo ouUPATO UE TO OIKIOKO
OIKTLO UE 1oXV peyalUTepn amo 3 kW (16): Av otnv oikia
oag xpnotuomoleital xapnAdtepn 1oxUG, Oa xpelaoTei va
TNV LEIWOETE TNV oYU (13).

12XYZ

Matote + 1 — yia va emAé€ete 16 “High” (YYnAA) i
13 “Low” (XaunAr) kat mathote .~ emPBeBaiwon.

3.PYOMIZTE THN QPA

Metd tnv emAoyn TS Y\wooag, Oa xpelaoTei va
pubuioeTe kal TNV TPEYOUoa WPA: XTnv 006vn
avafoofrvouyv 1a dUo Yneia yia Tnv wpa.

POAQI
Matiote + 1 — yla va puBUIcETE TN CWOTH WPEA Kal
méote . : Ztnv 086vn avapoofrivouv ta duo Yneia
yla ta Aentd. MNatAote N — Ylava pubuiceTe Ta
Aentd katméote . yia empPePaiwon.

> nuelwon: Evoéxetal va xpelaoTel va pubuioste Eava Tnv
WpPa Emerta anod SIOKOTEG PEVHATOC PEYAANG SIAPKEIQ,
EmAé€te "POAOI" oTo pevou "PYOMIZEIY, mou eival diabéoipo
TATWVTac 10 &

4. PYOMIZH TOY ENIMEAOY ZKAHPOTHTAX TOY
NEPOY

MNa va pmopéoel 0 oUPVOC va AEITOUPYEI
ATTOTEAECMATIKA Kal va S1aoPANIOTEL OTI TIPOTPETEL
TOKTIKA TOV XPAOTN VA EKTEAEL TOV KUKAO a@aipeong
aldtwv étav XpeldleTal, ival onuavTiké va pubuioste
TO oWoTO eminedo okAnpdTNTAC VEPOU. MNa va Tn
PUBUIOETE, EVEPYOTTOIROTE TOV Povpvo matwvtac [ O |,
MoTAOTE @& PUBUIOEIC KAl XPNOILOTIOINOTE TA KOUTIA
mlorlynong + kat — yia va emAé€ete "SKAHPOTHTA
NEPOY".Méote . yla emPBeRaiwon. Xpnouomnolote
Ta KouTd MAorynong —+ Kat — yla va emAEEETe TO
owoTo emimedo yla TO VEPO TNG MEPLOXNG 0aC, UE BAon
TOV TTAPAKATW TTiVOKA:

MINAKAX EMIMEAON >KAHPOTHTAX NEPOY

°dH °fH °Clark
Eminedo leppavikd [ TaAika | English
Moipeq | poipeq | uoipeg

p | MoAdma- | ¢ 0-10 0-7

AaKO

2 MaAako 7-11 11-20 8-14
3 Métpla 12-16 21-29 15-20
4 | Yynag 17-34 30-60 21-42
5 | MM a5 | 6100 | 4362

OKANPOS

Méote . yia empPePaiwon.

MNa 1o emimedo okANPOTNTAC VEPOU N TIPOETIAOYN €ival
“XKAnpd”.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kawvoupylog poUpvog PMopEl va EKAUEL OCUEC TTOU
€xouv mapapeivel amd tnv d1adikacia KATaoKeUNG: Auto
€lvat amdéAuTa PUGCIOAOYIKO.

Mptv EekivAoeTe TO Prioipo gayntol, GuvioTAaTal

va (eoTaiveTe TO Poupvo AdEI0 £TOL WOTE va
QTTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQAIPECTE TA XapTéVIa N
TUXOV TTAAOTIKO QPIAU OTTO TO POUPVO KAl APAIPECTE ATTO
péoa ta e€aptiuata. OeppdaveTe To oUPVO oToug 200
°C yla Tiepimou pia wpa, XpNooTIoIWVTAG KAAUTEPA TN
Aeitoupyia KukAogopiag aépa (my. "E€avayk. aépag”" iy
“Yupp. Yriouo”).

2 nuelwon: 2uvioTatal va agp{oeTe TO XWPEO UETA TN Xpron
TNC OUCKEUNC YIa TTPWTN QOPA.

Whj;lfa?ool



KAOGHMEPINH XPHZH

1. EMIAOT'H AEITOYPTIAX

MNatnote 10 yla va avAypeTe Tov poupvo: ZTnv 06ovn
ep@avifetal n TeAevTaia KUPLA AEITOUPYIa TTOU XPNOIKOTIOL-
NONKe A To KUPLO pEVOU.
Mmopeite va emMAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAG TO EIKO-
ViSI0 yia pia a6 TIG KUPIEG AEITOUPYIEC I ME KUMON TOU
Hevou: Na va eMAEEETE Eva OTOIXEIO Ao TO pevou (oTnv
0B6vn gpgaviCetai to mpwto Slabéoipo oTolxeio), matmote
N — ylava emAé€ete To eMOUUNTO, UETA TTATAOTE
< ya empPeaiwon.
2. PYOMIXTE TH AEITOYPIIA
A@oU eMAEEETE TN AerTOUpYia TTOU BENETE, HITOPEITE Va
AMGEETE TIC pUBHIoEIC. ZTnv 086vn Ba epPaviaToly ot
pPuBpioEIC TTou prTopovv va alagouv Sadoxika. Meovtag
Eo << pmopeite va aAAEETE TNV TIPONYOUHEVN pUBION
avd

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL / ENINEAO ATMOY

- §----
@EPMOKPAZlA

Otav n tpn apxioet va avaBooPrivel otnv 0B6vn, matrote
N — y\ava v aANACETE, 0T OUVEXELD TTATAOTE

yla emPBeBaiwon Kal yla va cuvexioete o ahhayn Twv pub-

piogwv TTou akoAouBouv (epooov gival Suvato).

Tov id10 TpdMO, umopeite va pubuiocete To eminedo Tou

YKpW\: Yiidpyouv ripokaBoplopéva emimeda 1ox0og yia To

PACIUO 0TO YKPEIA: 3 (UPNAD), 2 (HEcaio), T (XAUNAO).

>N Aettoupyia “E€av. aépag + ATUOC", urmopeite va emAéEe-

TE TNV MOCOTNTA ATHOU armd TIG akOAouBeg TipuéC: ATMOX 1,

ATMOX 2.

2 nueiwon: MOAIC evepyorolnBei n Asitoupyia, Umopeite va

aMA&ete TN Beppokpaocia/emninedo yKEIA XoNOIOTTOIWVTAG

TO nto —.

AIAPKEIA

AIAPKEIA

‘Otav avaBoopPrvel 1o eikovidio (& otnv 08dvn, matiote

N — ylava puBuioeTe TO XPOVO TTOU EMOUEITE Kal,
OTN CUVEXELD, TATROTETO /Yl emBePaiwon. Aev Xpei-
detan va puBpicETE TO XPOVOo lpnonuaroc av BéAete va Sia-
XEIPIOTEITE TO Lpr]ou.l auToOpOTA (XWPIG XPOVo Ynoiua-
10Q): Matiote " 1 @YIG empePaiwon kat évapén tng
Aertoupyiag. EmAéyovtag autrv Tn AEIToupyia, PImopEiTte va
TIPOYPAUpaTioETe KaBuoTEPNEVN Evapén TNG AElTOUPYIaC.
2npeiwon: Mmopelte va TpOCAPHOOETE TO XPOVO HAYEIDEUD-
TOG TTOU PUBIOTNKE KOTA T SIGPKELD PAYEIPEHATOG TTECO-
VIaG TO :TTOTNOTE N — ylava TNy TPOTONOINOETE
Kal, 0T OUVEXELQ, TaToTe  yia emPBeBaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHY)

Y& TOAEG AetToupyieg, MONG PUBUIOETE TO XPOVO PaYELPE-
MATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPHOETE TNV évapén TnC Ael-
Toupyiag mpoypappati{ovtag To Xpdvo TEAOUG. 2Tnv 006vn
eppaviCetal n wpa oAOKAPwWoNG eVvw To elkovidlo (&
avafooPrvel.

§@f

7

CLE Y amec
o 18o

QPATEAOYZ

MotAoTeE | ;| — Yia va pUBICETE TNV Wpa TTou BENETE
VA TEAEIWOEL TO payEipepa kat matiote .~ yia empPefaiw-
on Kal evepyoTtoinon TG Aettoupyiag. BaAte to gayntd oto
@oUpPVO Kal KAgioTe TNV mépTa: H Asitoupyia Ba Eekivroel
QUTOMATA PETA AT TO XPOVIKO SIACTNA TTOU UTTOAOYIOTN-
KE TIPOKELUEVOU VA TEPUATIOTEL TO HAYEIPEUA OTO XPOVO
Tou emA&€aTe.

> nueiwon: O TPoYPAPUATIOUOC XpdVOoU KaBuoTéEPNONG
EvapENG LAYEIPEUATOC ATEVEQYOTTOLEL TTAVTA TNV (PACN TTPO-
Bepuavonc tou eoupvou: O polpvoc Ba GTAcEl TNV emBu-
unt Bepuokpaoia Babpiaia, k&t mou onuaivel 4Tt ol Xpdvol
LQYEIQEUATOC Bal ival EANAPEWC LEYAAUTEPOL ATTO AUTOUC TTOU
avavpdq)ovwl oToV TTivaka payapéponoc. Katd tn éldeala
TOU XPOVOU QVOHOVIAG, MTOPE(TE VA TIATHOETE n — vya
VQ TPOTTOTTOINOETE TNV MPOYPAUKATIONEVN WPA ANENG 1 va
natroste <J< yia va 0MAEeTe GMeG publiceLS, MNMatwvTag

10 (1, yI0 EHPAVION TTANPOPOPILY, LTTOPELTE VA AANAEETE
LETAEL TEAOUC XpOVou Kal OIAPKEIQC,

.6™ SENSE

AUTEC oL AelTOUPYIEC EMAEYOLV QUTOMATA TOV KAAUTEPO
TPOTO HaYEIPEUATOC, TN Beppokpacia kat Tn SIAPKELA pa-
YEPEUATOC 1 PNOIUaTOC yia OAa Ta SlaB€otiua paynTtd.
‘Otav anarteital, amid unodei&Te Ta XaPAKTNPIOTIKA TOU
@aynToU yla va €XETE TO KAAUTEPO ATTOTENECHA.

3TPOITYNOZ-AIXKOZ-XTPQZEIZ

//

N, 7 N oF

L2 P =N
XINOrPAMMA

Ma va puBuioete cwoTd TN AslToupyia, aKOAOUBAOTE TIC
ev8ei€eic otnv 086vn, dtav oag {NTnBei, kat mathote 1+ A
— Yla va pUOUICETE TNV AMAITOVUEVN TIUA Kal, 0T CUVE-

Xelo, matiote . yia emfBeBaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y€ oplopévec Aettoupyieg 6™ Sense pnopeite va pubuioete
1o enimedo Ynoipatoc.

Ny
-
EHIHEAO YHXIMATOZ

‘Otav oag {Ntndsi, TaTAoTE | | — Yo va eEMAEEETE TO
emBLUNTO emimedo amd picoPnpévo (-1) Ewe KaAd Ynuévo
(+1). Matnote " N yla empBePaiwon kat évapén TN
Aertoupyiac.

e Tov {610 TpATTO, OTTOU ETITPETIETAL, OE OPICUEVEC AEITOUP-
yiec 6™ Sense, umopeite va puBpioeTe To poSOKOKKiVIoUA
aro (-1) éwg (+1).

. WHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag “Atuéc” i “E€avayk. aépag + ATHOC” amo TIC Un
QUTOUATEC AEITOUPYIEC N pial amd TIC TTOANEC EIO0IKEC GUVTA-
YEC 6™ Sense UImopE(Te va PrioETE OmTOIOSHTTOTE PaynTo
Xdpn otn Xenon tou atpov. O atuog eEAmMAWVETAL TAXUTE-
A KAl TTIO OUOIOUOPQA OTA TPOPIUA OE CUYKPLION UE TOV
(€0TO a€pa TTOV €ival XApaKTNPIOTIKOG TWV ZUUBATIKWY
Aermoupylwv: auTtod PEIWVEL TOUG XPOVOUE YNoiUaTog, Tia-

// \\
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y1d€Uel Ta TOAUTIUA BPETTIKA CUCTATIKA TOU ayNTOU KAl
e€ao@ahilel e€QIPETIKE, TTPAYUATIKA VOO TIUA amToTEAéOATA
HE ONEC TIC OUVTAYEG 0AC. € OAN TN SIAPKEID PNOIUATOC UE
OTUO N TTOPTA TIPETTEL VA TIAPAUEVEL KAEIOTH).

Ma va cuveyioete To YOO P aTuo, Ba mpémel va yepioeTe
HE VEPO ToV AéPNTa Tou BpioKETAL €GO OTO POUPVO XPNOL-
MOTTOIWVTAC TO EEAYOEVO CUPTAPL GTOV THVAKA EAEYXOU.

‘Otav {ntnBei oTnv 086VN e TIc evdeileic "ADD WATER",
BydAte 1o oupTdpl, avoi€Te To KATTAKI TOL CUPTAPIOU Kal
YEMIOTE TO e VEPO PEXPL TN OTABWUN TTou {NTEiTan oTNV
006vn. KAeioTe To oUPTAPL OTIPWYVOVTAG TO TIPOCEKTIKA
TIPOG TO TTIAVEA UEXPL VA KAEIOEL TEAEIWC. MEeTA TNV TOMOBE-
Tnon tou cuptaplov, matote START yia va cuveyioeTe Tov
KUKAO HayEIpEpaToc. To cupTapl TIPETTEL VA TIAPAEVEL
TTAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal MARpwon vepou.

‘

n

MeTd To TIPWTO YEUIOWA, OE TIEPITTTWON UEYOAITEPWVY KU-
KAWV PNoipatog, PONG TEAEIWOEL TO VEPO, UTTOPEL VA XPELa-
oTei va to mpooBéoete Eavd, yia va oAokAnpwOei 0 KUKAOC:
0 poUupvog Ba To {NTroEL o€ TIEPIMTTWON oV Ba XPEINOTEL

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

X € OTTOLOOATTOTE OTIYUN), AV Ol TIPOETMIAEYMEVEC TILEC Eival
QUTEC TTOU EMOUEITE 1) OAIC EQAPUOCETE TIC pUBUIOELC
TToU EMOUEITE, MATAOTE TO Y10 VO EVEPYOTTOINOETE TN
Aertoupyia.

Katd tn ¢don kabuotépnonc, matwvrac [ > Jo povpvoc Ba
{ntoel av BéAeTe va TAPAKAUYPETE AuTHV TN @Aon, EeKIVW-
VTaC Apeoa T Asltoupyia.

Y nueiwon: MOAIC emAEEeTe pia Asitoupyia, n 0B8dvn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAMNAGTEPO emimedo yia K&Be Asrtoupyia.
Mmopeite va oTauaTtrosTe TN AelToupyia omoladHToTe OTIyUN
TIATWVTOC TO KOUTT .

Edv o poupvoc gival (eoToC Kal n Aettoupyia amartei pia
OUYKEKPIUEVN HEYIoTN Bepokpaoia, Ba epgavioTei va
privupa otnv 006vn. Mmopeite eite va emAéeTe wa Siago-
PETIKNA AEITOLPYIA ETE VA TTEPIUEVETE Yia TIARPN YPUEN.

4. NMPOGEPMANXH

Oplopéveg Aertoupyieg €xouv pia @aon mpoBépuavong:
MOAIC Eekivioel n Aettoupyia, n 086vn Seixvel 6T evepyo-
moiOnke n Aertoupyia mpobéppavonc.

MPOOEPMAN2H

MOAIG OANoKANPWOEL auTr) N YACH, EKMTEUMETAL EVA NXNTIKO
onua Kat otnv 006vn gpgaviletal n évdeién 6Ti o oupvog
éptaoe otnv emAeyuévn Beppokpaaia kat Oa oag (ntnOsi
n "MPOZO. DArHTOY". Zto onpeio autd, avoifte Tnv mMopTA,
TOTOBETNOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO
kat EEKIVAOTE To payeipepa matwvtag [ > .

> nueiwon: H tomoBétnon Tou gaynTtol OTo poupVo TPV
oNokANpwBel N TpoBEpuavon evoéxeTal va Exel avemBuun-
TQ ATTOTEAEOHATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To Avolypa TnG
TéETAC KATA TN pAon mpobépuavong Ba oTapaTtroel T
AeToupyia.

O xpovog payelpépatog dev mepthapBavel Tn gdaon mpo-
B¢ppavonc. Mmopeite mavta va aAaéeTe Tn Beppokpacia
OTNV OTToia BEAETE VA PTATEL O POUPVOC XPNOIOTIOIWVTAG
0 +RT0 —.

5.T'YPIZTE H EAET=TE TO ®ArHTO

Oplopéveg ouvTayég payelpépatog 6th Sense amartouv va
YUPIOETE TO paynTod KATA TO Yriolpo.
L1

{ 1 Fund ED

'YPIZMA QAHTOY

‘Eva nxnTiké orpa Ba nxrioet kat n 08évn epgavilel tv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiVEL AVoiETe TNV MoPTa, KAVTE

NV evépyela mou oag {NTriBnke otnv 006vN Kal KAsioTe

TNV OPTA, OTN CUVEXEIA TIATACTE YlO VO CUVEXIOEL TO
YR oo.

Me Tov {610 Tpdm0o, 0To 10% TOU XPAVOU TIPIV ATTO TO TENOG
TOU YNOIUATOC, O POUPVOC 0aC {NTAEL Va ENEYEETE TO payn-

TO.
LT

|

EAEMXOZ ®ATHTOY

‘Eva nxnTiké orjpa Ba nyxrioel kait n 08évn epgavilel tv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiveL EAéYETe To paynTd, KAsioTE
NV mépTA KAl TATAOTE r']EYyla VQ OUVEXIOTEI TO
Yrioiuo.

Ynueiwon;: Motiote [ > lyia va mapakAUPETe QUTEC TIC
EVEQYELEC. AIAPOPETIKY, ETA A0 €VA CUYKEKPIEVO XPOVIKO
SldoTnua xwplc kapia evépyela, 0 PoVPVOC Ba OuveX(oel TO
uayeipepa.

6. TEAOZ WHXIMATOX

Exméumetal éva nxntiko onpa kat otnv 08évn epgaviletal
N évOelfn OTIL To payeipea OAOKANPWONKE.

Matriote [ > Jyia ouvéxion Tou PnoiuaTtog o€ XElpokivnTtn

Aertoupyia (xwpic xpdvo) N matnoTe yla TapdTacn Tou

XPOVoUL Ynaipatog emAéyovtag pia véa didpkela. Kat oTig

g()o TIEPUTTWOELC, Ol TTAPAWETPOL payelpépatog Ba diatnpn-
oUv.

POAOKOKKINIZMA
OpPIOUEVEC AEITOUPYIES TOU POUPVOU GAC ETIITPETOLV VA PO-

Whj;lfa?ool



OOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVELQ TOU YAYNTOU EVEPYOTIOIWVTAG
TO YKPIA HETA TNV OAOKARPWON TOU HAYEIPEUATOG.

a7 g0
MEZTE MNMAPOA.

‘Otav oTnv 086vN €UPAVIOTEL TO KATAAANAO UriVUUQ, AV
amnateital mMatHoTeE To . yla va EEKIVATEL £vag KUKAOC
POSOOKOKKIVIOHATOG TIEVTE AeTTTWV. MTopeite va oTapath-
OETE TN AelToupyia omoladimoTeE OTIyUr TTATWVTAG yla
va OBAOETE TO POUPVO.

. ArTANMHMENA

MOoAIC oAokANpwOEei To payeipeua, n 086vn Ba cag mpoTpé-
el va amoBnKeVoeTe T Aeltoupyia o€ évav aplBuo and to
1 éw¢ 1o 10 0N NioTa AyarTnuéVwV.

g
MPO20. 2EATAIN,

Av BéA\eTe va anmoBnKeVOETE Ui AerToupyia oTa ayarmnuéva
Kal va amoBOnKeVOETE TIG TPEXOUOEG PUOUIOELG yia EANOVTI-
KN xprion, matiote .~ Sla@opETIKA, yla va TNV AyVOROETE
natiote <<,

Aol matoete ./, MatioTe | | — ylava emAEEeTe
TN 6€0n Tou apIBUOU Kal, 0T CUVEXELD, TTATAOTE .~ YId
emPBePaiwon.

> nueiwon: E&v n pvripn eival yepdtn ry o emAgYPEVOC aplOUoG
NoN xpnoluomoleital, o eoupvog Ba oag (Ntrioel va Slaypagel
N TPoNyoUpEeVN Asltoupyla yla va armoBnkeuTel n véa.

Ma va euYaviceTe O PETAYEVEDTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEG
IOV anmoBnkevoaAte, MEOTE TO : H 086vn epgavilel
ANoTa ayarmnpévwy oag AETOUPYIWV.

S

L)
L] [ |
1. X>YMBATIKO

Matjoteto | 10 — MaTAOTE A yia va eMAEEETE TN
Aertoupyia kat emPBePAOTE MATWVTAG |, 0T CUVEXELD
TIATAOTE yla evepyoroinon.

. KAGAPIZMOZ
+ MYPOAYZH

T
Nzl

Mnv ayyi{ete 10 (poUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAvong.

Awatnpeite ta madia Kat ta {Wa pakpia ano to
@OoUPVO KATA TN SldpKEeLa KAl META TOV KUKAO
mupoOAuoNG (Ewg 6Tou oAoKANPwOEi 0 e§agplopog
TOU XWPEOU).

Agalpéote OAa Ta E€QPTAMATA ATTIO TO YOUPVO TIPIV EVEP-
YOTTOIOETE TN A€IToupyia TUPOA. KaBapPIoHOoU (Kat Toug
0dnyou¢ pagiwv). Edv o poupvog gival tomoBetnuévog
KATw amd povada eotiwy, BePawbdeite Tt 6AoL Ol KAUOTH-
PEC N Ol NAEKTPIKEG £0TIEC EXOLV amevepyomoinBei Katd T
Aertoupyia autépatou kaBaplopou. Na va €xete To PEATI-
OTO ATTOTEAECA KABAPIOUOU, AMOUOKPUVETE TN XEIPOTEPN
Bpopid pe éva vwréd omdyyo TPV XPNOIOTIOIOETE TNV
TTUPOAUTIKN) AEITOUPYIa. ZUVIOTOUE VA XPNOLUOTIOIOETE
TN Agrtoupyia mupoAUoNG POVO €AV N CUCKELN €xEl OUOKO-
Ae¢ Bpouiéc ) avaduel Sucoopia Katd To HayelpEUa.
MatAote 2] yia va eppaviotei 10 “Pyro” otnv 086vn.

@
cU
MYPOAYSH

MotAoTteTo | A T0 — TATAOTE TO f{ TO yIa Vol EMAEEETE
Tov emMOUPNTO KUKAO KatmatAoTte To .~ yia empPePaiwon.
MONC emAéEeTE TOV KUKAO, €AV TO EMOUEITE, TTATAOTE
N — YW va pubuioete To TEAOG XPOVou (Evapén kabBuoTé-
pNoNG), HeTa Natnote .~ yla empPePaiwon.
KaBapiote Tnv mépta Kat a@aipéote OAa Ta aecoudp

OAIC oag {NTNOei, LETA KAEIOTE TNV TOPTA KA TTOTAOTE

otav oAokAnpwOei: O polpvoc Ba Eekivrioel Tov KUKAO

QUTOKABAPICHOU Kal N TOPTA KAEIOWVEL AUTOMATA: TNV
0086vn epgavietal Eva mPoeldomoINTIKO prvupa padi pe
TNV avtioTpo®n PETPNON MOV SEIXVEL TNV KATACTAGCH TOU
TPEXOVTOC KUKAOU.
MOoNIC ohokANPwOE( 0 KUKAOC, N TTOPTA TTAPAUEVEL KAEIOW-
MévN €wg OTOU N BEPUOKPATIA OTO ECWTEPIKO TOU POUPVOU
EMOTPEYPEL O €va amoSeKTA aoPaNéG emimedo.

+  SMARTCLEAN
MatAoTe {.¢] yia va eppaviotsi otnv 006vn 1o “Smart
Clean”.

@
L
Smart clean

NotAote [ > | yia evepyomoinon tng Aertoupyiac: n 08évn
Ba oac POTPEYEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU ATTal-
TOUVTAL Y10 VA EXETE TO KAAUTEPO AMOTEAEC A KABAPIOMOU:
AkolouBnoTe TIg odnyieg Kal 0Tn CUVEXELD TTATHOTE ./~
otav oAokANpwOei. Otav oAokAnpwbOouv 6Aa Ta Briuata,
oétav anarteital matrote yla vEPyoTTOinon TOU KUKAOU
kaBapiopou.

2 NUEIWOoN: ZUVIOTATAL VA NV AVOIEETE TNV TTOPTA KATA TN
SldpKela Tou KUKAOU KABaPIoLOU YIa va Amo@UYETE TNV
AMWAELQ ATUOUV TToU Ba UTopOoUGCE VA ETTNPEACEL APVNTIKE TO
TENKO ATTOTEAEOHA KABapIoUOU.

To katd\\nAo prjvupua Ba apyiosl va avafoofrvel otnv
006vn HOAIC OAOKANPWOEL 0 KUKAOC. AQPOTE TO OUPVO
VA KPUWOEL KL 0T CUVEXELO OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG
EOWTEPLIKEG ETTIPAVELEG PE Eva TTAVE | OPouyYapL.

AMNOXTPAITIZH

H Aertoupyia amootpdyylong EMTPEMEL TNV ATTOOTPAYYION
TOU VEPOU TIPOKEIMEVOU VA amoPeUXDEi N cuooWpPELON
otov AéPnTa. AuTO To TPOIOV Exel avamTuXOEi yla va eKTeAEL
aUTOMATA €vVav KUKAO amooTpayylong MOAIC oTapatAoey/
TEPUATIOTE TO YACIUO.

Mepimou 30 Aentd petd tn Stakori/AREN Tou Ynoipatog, o
poLpvoc Ba amooTtpayyioel AUTOUATA TO CUCTNUA, UETOKI-
VWVTAG TO UTTOAOLTTO VEPS 0TO CUPTAPL (TPOCEETE va NV
AQAIPECETE TO CUPTAPL LUETA TO YOIO). MOALS Yivel auTo,
TO oUPTAP!L propei va e€ayBei kal va adeldoeL. ZuVIoTOUE
va AOEIA0ETE TO CUPTAPL APECWE POAIG OANOKANPWOEL N
anooTpAayylon.

« AOANATQZH

AuTA n €181KNA AelToupYia, OTAV EVEPYOTIOLEITAL OE TAKTIKA
SlaoTtAATa, oag EMTPEMEL va SIATNPEITE TO KUKAWUA
atuoL otn BéAtiotn katdotaon. MOAIC Eekivrioel n Asitoup-
yia, akohouBrjote Ta Bripata mou epgavifovtal otnv
006vn. H péon didpkela tng mAfpoug Asttoupyiag ivalt
niepinmou 140 Aemtd.

Whj;lfa?ool



H agaipeon aAatwv pmopei va Eekivijoel avd Taoa oTiypn
amd Tov Xpnotn amé To pevou Kabapiopov.

H 066vn Ba oag umodeiéel moTe gival wpa va eKTENECETE
€vav KUKAo agaldtwong (Seite Tov mapakdtw mivaka).

L WMHNYMAAOANATORHY | ¢ EHMAZIA
<XYNIZTATAI AQAIPEXH
ANATQN> JUVIOTATAL N EKTENEDN €VOC

EpgpaviCetal petd amo mepimov i KUKAOU apaipeon OAATwV.

15 WPEC KUKAWV aTUOU*

<ATAITEITAI AQAIPESH :KOECPXZSEK;T ;L‘)‘:,OQTQ"O)((S‘I’:% -
AAATQN> n- nn

, . , Ywyr evog KUKAOU PIE AT €W
E“(g%\’g;zIK"LI,;EKT;Q)?’"SJZETOU otou Sie€ayBei évag KUKAOG
agaipeonc ardtwv.

*NapBdavovtag uméyn TNV TPOETIAEYUEVN TIN (4 - Hard) Tou
emmeSou okANPATNTAG Tou VePOU. O apIBUOS TwY WPwV
KUKAWV ATUOU TTOU TTRETTEL VA TIEPACOUV TIPIV EUPAVIOTOUV T
Unvupata Apahdtwonc eaptdtal amnd To eninedo okANEOTN-
TOG TOU VEPOU TIOU €XEL OPIOTEl 0T OUCKELN).

H diadikaoia kaBapiopol aAdTwv unopei emiong va
EKTENEOTEL OTTOTE O XPNOoTNG eMOBUEL évav Babutepo
KaBapIopd TOU ECWTEPIKOU KUKAWHATOC ATHOU.

Mplv amo TNV EKTEAEON TNC PACNC APAipeonC aNdTwy, N
ouokeun Ba eAéyEel v UTIAPXEL UTTOAEITTOUEVO VEPO GTOV
AéBnTa kat Ba prmopovce va mpayuatomolnBei évag KUKAOG
AMOOTPAYYIONG, AV XPEIALETAL 2€ QUTHV TNV TIEPITTTWON,
Ba npémel va abEIA0ETE TO CUPTAPIL LETA TOV KUKAO aTTO-
OTPAYYIONG, TIPIV CUVEXIOETE PE TN PAoN aPaipeong
OAATWV.

> nueiwon: yia va Slac@aloTel 0TI TO VEPO ival kpuo, Sev
elval Suvatov va mpaypatonoinBel autr n eVEPYEIa TTPOTOU
mapéABouy 30 AerTtd amé Tov TEAEUTAIO KUKAO () TNV TEAEL-
Taia @opd Tou evepyortoliBnke To TPoidv). Katd tn didipkela
TOU XPOVOU avapovnc, otnv 08ovn Ba eupavioTel To akdAou-
Bo urvupa "ZEXTO NEPO".

»  OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AEMTA)

‘Otav otnv 006vn epgavioTei n évoeién <MPOXOEXTE 0,25
L AIAAYMATOZ>, pi€te 10 S1dAupa amopdkpuvonc aAdtwy
07O oUPTAPL Ma KAAUTEPA AMOTEAEOUATA APANATWONG
OULVIOTOUE va YepileTe TN de€apevn Ue SIAAUA amoTeNOU-
MEvo amo 75 g Tou cuyKekpiEvou mpoidvtog WPRO kat
250 ml moéouo vepd. To kabBapioTtiké adatwv WPRO eival
TO TIPOTEIVOUEVO EMAYYEAUATIKO TTPOIOV yia TN Slatripnon
™C BéATIoTNC anmddoong TNS AelToupyiag Tou atpoL oTo
@oUpvo. [Na mapayyeNEC Kal TTANPOPOPIEC ETTIKOIVWVIOTE
HE TNV LT pPEcia eUMNPETNONG TEAATWV 1} UETAPEiTe oTNV
lotooeAiba www.whirlpool.eu.

H Whirlpool dev umopei va BewpnBei urrebBuvn yia omola-
onmote {npid mou pmopei va mpokANnBei and n xprion
GMwv TpoidvTwY KaBapiopou mou dtatiBevtat otny
ayopd.

=759

f
// 4 4 4

MOAIG pitete TO SidAUpA APANATWONG OTO CUPTAP,
TIOTNOTE yla va Egkivrjoel n kKupta Siadikacia agaipe-
on¢ aAdtwv. Katd ti¢ @doeic kabapiopou aAdtwy Sev gival
ATTAPAITNTO VA OTEKEOTE UMPOOTA 0T GUoKeLN. MeTd TnVv
oAokAripwaon kABe pdaong, Oa aKouoTEel Yo NXNTIKA mMBe-
Baiwon kat otnv 086vn Ba eppavioTolv ol 00nyieg yia va
TIPOXWPNOETE OTNV EMOUEVN PAON.

MOoAIC oAokANpwOEi N @don kaBaplopou Twv aAdTwy, o
AéBNnTOg Mpémel va amootpayyloTei: To SidAua a@aAdTw-
ONG TTOV XpNOoloTolEiTal KaTd T SIAPKELD AUTAG TNG
@aonc Ba xuBei oto e€ayduevo cupTapL.

»  OAZH 2/2: ZENAYMA (30 AEMTA)

Ma va agaipéoete Ta umoAeippata agaipeong ardtwy ano
TO OUPTAPL KAl TO KUKAWLIA ATHOU, TIPETTEL VA YIVEL O KUKAOG
&em\upatoc. Otav epgaviotei otnv 066vn <MPOXOEXTE
0,25 L NEPO> yepiote tn de€apevn pe 0,25 L méoipo vepo
Kall, 0T CUVEXELQ, TIATHOTE yla va EeKIVAOEL To EETTAL-
pa. Mnv amevepyoTIOLEITE TOV (POUPVO HEXPL VA OANOKANPW-
Bouv 6Aa Ta Brpata mou amartouvTal armd TN Asrtoupyia.

> nueiwon: av xpelaoTel amnd To ovoTNUa, Ba pmopoloe va
(ntnBei va adeidoel To oupTdp!t Kal va emavaAneBel autr n
Aertoupyia.

‘Otav ohokAnpwbOei n dadikacia agpaipeong aAdTwY,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWA TOU (poUpVoU aro moavd uro-
Aeippata vepou. Twpa Ba unmopeite va XpnoIUOTIOINOETE TIG
Aertoupyieg atpou.

> nueiwon: katd tn SIAEKEID TOU KUKAOU aPaipeong aAATwY,
eVOEXETAI VA AKOUOTE( K&molog B0puBog, KaBwc ol avTAieg
TOU (POUPVOU Elval EVEPYOTTIOINUEVEC YIa VA E€A0PANOTEL N
BéNTIoT anddoon apaipeonc AAATWV.

MOMIC EeKIVATEL O KUKAOG OLVTHPNONG, UNV QPAlPELTE TO OUP-
TéPL EKTOC Qv (NTNOEl ammd TN CUOKELN.

> Nueiwon: Apou o AéBnTag yepioet pe To SIGAUHA Ka-
Bapiopol aAdtwy kal oTNV 08ovN epeavioTel n évdeién
"DESCALING PHASE 1/2", 0 kUkAo¢ Oev TIPETTEL VAl SIAKOTIE,
SlAPOPETIKA TIRETEL VAl ETTAVAANPOE! OAOKANEOC O KUKAOG
APaipeoNC AAATWY TPV UTTOPECDEL Va EvepYOTToINBEl omolao-
dnmote Aertoupyia atuou.

. XPONOAIAKOINTHZ AEMTQN

Ma evepyomoinon Tng Aeltoupyiag MATAOTE TO EIKOVIOIO
.Matnoteto0 NTO — yla VA PUOUICETE TN XPOVIKN

O1apKeLa TTOU XPEIACEDTE KAl OTN CUVEXELD TTATAOTE TO

Y10 VO EVEPYOTTOIOETE TOV XPOVOSIOKOTTTN.

0

YIMENG. AEMNTON

Oa mapayOei éva nxnTikd onpa kat Ba uodeiyOei oTnv
006vn HOAIC N ueVOUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV AVTi-
OTPOYPN METPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

> Nueiwon: O petpnTAC AETTTWV SV EVEQYOTTOIE! KAVEVAV ATTO
TOUC KUKAOUC LAYEIPELATOC,

O peTpNTAC AeNTTwV Umopei va evepyorolnBei emiong étav
EKTEAELTAL A AgrToupyia.

O xpovodlakomtng Ba cuvexioel TNV avtioTpopn HETPNON
ave&dptnta Xwpeic va mapeuaretal otny idla tn Asttoup-
yia.

Katd tn Sidpkela autrc TS pdaong, Sev umopeite va deite

TO UETENTA AETTTWV (eppavileTal uovo To elkovidlo TIOU
ouvexilel Tnv avtiotpo@n LETENoN.. Na va emeepyaoTeite
TNV UNEVBUUION AETTTWV UTTOPEITE VA TIATAOETE TO EIKOVIOIO
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() katva puBUioETE TNV WPEA XENOILOMOIWVTACTO - K TO
elkovidlo — .

[0 VA OKUPWOETE TNV un&v@()plon AETTTWV, TIATrOTE TO EIKO-

vidlo (0 kal, om ouvexao( ETMAECTE — LEXPL N WPA TTOU
spcpaw(emtva elval"—-—"Tléote " yia emPBePaiwon.
.KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va KAEISWOETE TO TTANKTPOAGYIO, KPATHOTE TTATNHEVO TO
<<]y1a Touldxtotov mévte SeutepOlemta. Emavaldpete yia
va EEKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

@
a0 iec
K/\EIA MAHKTPQON

> nueiwon: H Aerroupyia autr| umopel va evepyoroinBel kal
01N dldpkela Tou PnoipaTod. lia Adyoug aopAAEIQS, Urmopeil va
oProeL omoladrTOTE OTIYUr TTATWVTAG TO KOUTT ﬁ

.XPHZH TOY AIZOHTHPA OATHTOY (EAN YNAPXEI)
H xprion Tou aleBnTrpa 00G EMITPETEL LETPATE TNV EOW-
TEPIKN Bepokpacia Twv Sl1agpdpwv @aynTwv KAtd To
YNOIUo WOTE va e€Eao@ANIlETe OTI PTAVEL OTNV TEAELD
Bepuokpaacia. H Beppokpacia Tou poupvou Slagépel ava-
Aoya UeE Tn Aettoupyia Tou €xeTe EMAEEEL, AANA TO YPriCIUO
npoypappatiCetal mavta va TeAelwvel ONIG emteuxOein
emAeypévn Bepuokpaaia.

MOAIC ToroBeTrOeTe TOV AIOONTAPA, EvEpyOTTOLETAL €V
NXNTIKO orjua Kat oTnv 086vn epgavietat n évoeign “Al-
2OHT. XYNAEA.

°C

AIZOHT. SYNAEA,

EmAé€te Tn Aertoupyia mou emBueite amd autég Tou gival
oupBarteéc (ZupPatiko, E€avayk. agpag, upPart. Yriot-

o, Turbogrill, E€av. aép. Eco, WHZIMO Maxi, Aertoupyieg

6" Sense): H 086vn oag mpotpérel va pubpicete tn Bepio-
kpaoia-oTxo Tou Kabetnpa: Matrote n — ywavato
pLBUIcETE KAl TTATAOTE . YIa VA PUOUICETE TIG AKONOUDEC
TIAPAUETPOUG HAYEIPEUATOG,.

Kabwc 1o payeipepa mpoypappatiCetal va oAokAnpwOEei
MOAG emiTeuxOel n anartoupevn Beppokpacia, dev gival
Suvatov va pUBUICETE TO XPOVO PAYEIPEUATOG 1 Va Opi-
OETE OUYKEKPIUEVO XPOVO YIa TO TENOC Tou Ynaoiuatod. To
@w¢ Oa mapapeivel evepyoroiNuEVO PEXPL Va aalpedsi o
aobntrpag.

Av o aiobntripac apaipedei katd t didpkela Ynoipatoc,
Ba ouveyioel pe TN cupBatiki Asttoupyia (xwpig xpovo).

©a akouoTEl Eva NXNTIKO onpa kat n 086vn Ba deiéel méte o
ALloONTAPAC £PTACE OTNV ATTAITOVEVN BeppoKpaaia.

7
=
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TEAOZ

2npeiwon: la va AAMAEEETE TIC PUBLIOEIC 0T CLVEXED, TIATNOTE
N. — yian Beppokpacia Tou awbnmpa ry matote <

yla GAEC puBpioelc. Eva nynTikd orjua kat éva privupa Ba oag

EVNUEPWOOULV Va N xeron Tou aioBntripa Sev eival cupPa-

Tr) JE TNV EVEPVELQL. 2.€ LA TETOIA TIEPITTWON, APAIPECTE TOV

alebntipa.

TomoBeToTE TO PAYNTO OTO POUPVO KAl CUVOETTE TO PIG
€lo0dyovTag to otnv mpila mou undpxel otn de€1d mMieupd
Tou BaAdpou Tou Youpvou.

To kaAwdl10 gival NWI-AKAUTTTO Kal pUrropei va Slapop@wBei
KaTd TIG avAYKEG 0ag yla va loaxOei o alodntripag ota
S1dpopa @aynTd e Tov 1Mo anoTeAeopatiko Tpdmo. BeBal-
wOeite 6T TO KAAWSI0 SEV AKOUUMAEL 0TV AVW AVTIOTAON
KOTd TO Yriolo.

KPEAZX: Elcaydyete Tov aiocbntrpa @ayntou Fabid péoa
OTO KPEAC, Amo@eVYOVTAC T0 KOKOAA 1) TO TUAUATA UE
Aimoc. Na MoUAePIKQ, El0aYAYETE TOV aloONTAPA o€ OAO
TOU TO PAKOG OTO KEVTPO TOU GTHOO0UC, AmoPeVYoVTaG TIG
KOINOTNTEC.

WAPI (0AOKANpO): TormoBeTrOTE TN PUTN OTO TTO XOVTPO
TUAMA, aTTo@EVYOVTAG TA ayKAdia.

APTONMOIEIO KAl ZYMAPIKA: TomoBetiioTe TN puth
Babia péoa otn QUpn, Stapopewvovtag 1o KaAwdIo yia va
EMITUXETE TN BEATIOTN ywvia Tou aloOntripa.

Amnarteital n xprion Twv cuupatwv Aertoupylwv 6™ Sense
Y10 VA EKTENECETE EAEYXOMEVO HAYEIPEUA UE ALOONTAPA
Yl auTOUG TOUG TUTTOUG PayNnTwV. AV XPNOIUOTIOIEITE TOV
aodnTAPa Otav PrVETE e TIC AeIToupYieC 6™ Sense, To Y-
olpo Ba OTAPATACEL AUTOPATA OTAV N EMMIAEYHEVN CUVTAYN
@taoel otnv 1davikr Beppokpacia oTo KEVTPO, Xwpig va
xpelaletal va pubuioete Tn Beppokpaaia Tou goupvou.

AOKANPO KOTOTTOUAO

Meyalo Ywpi

.ZHMEIQXEIX

+  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUNUA TOU YOUPVOU UE
aAoupIVOXapPTO.

«  Mnv ohioBaiveTe TOTE OKeELN 1) TAYIA OTO KATW HEPOC
TOU (poUPVOU, KABWC £TOL UMopEl va TTPOKANBEL (nuid
OTNnV EMAYLE EMOTPWON.

«  Mnv tonoBeteite Bapid Bdpn oTnv MéPTA KAl PNV Kpa-
TIEOTE Qo TNV TOPTA.

«  Noyw Tng uPnAdTEPNC BEPOKPaTiag Tou KUKAou Pizza
avapévetal Ehagpw uPnAotepog B6puPoc amnd tov
avepotipa Yoénc.

Whj;lfa?ool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMOZ ANAITNQZHZ TOY MNINAKA WHZIMATOX

JTOV TTiVaKa ava@EépETal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptrpata kat eminedo mou mpénel va
XPNotpomoinBouv yla Toug S1agopEeTIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amd Tn oTiyun
1MoV ToToBeTE(Tal TO PAYNTO GTO YPOUPVO, XWPIG va
nepAapBavetal n mpoBépuavon (eav xpetdletal). Ot
BeppoKpaoieg Kal ol XpOVol PNoiuatog ival eVvOEIKTIKA
Kal e€apTwvTal amd TNV TocoOTNTA TOU paynTou Kal
TOV TUTTO TOU £§APTHMATOG TTOU XPNOIUOTIOLEITAL.
Xpnotuomoliote apXIKA TIG EAAXIOTEG CUVIOTWEVEG
TIMEG KA, €AV TO QAYNTO SV €XEL LAYEIPEVTEI APKETA,
TIPOXWPNOTE O€ HEYAANUTEPEC TIUEG. XPNOIMOTTOIOTE
Ta a&eooudp mou MapéxovTal Kat Katd mpoTiunon
OKOUPOXPWHUESG METAAIKEG POPHEG YAUKOU Kal TayLd
YEVIKAG Xxpriong. Mmopeite emiong va XpnolOTIOINOETE
OKeLn Kal afeooudp amo mpéE i oteatitn, WoTdoOo
nip€mel va AABeTe umtoyn 6Tl 0 XpOvog payelpépatog 0a
givat Aiyo peyalutepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnoluomowwvtag Tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
UTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@aynTd ta omoia xpetdlovtal TNV idla Oepuokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt Kat Aaxavikd),
XPNoIoTolVTAG S1APOPETIKA pAPLa. AQalpEoTe

TO (PAYNTO Mo amnaltel LKPOTEPO XPOvo Ynoipatog

KAl aQrioTe OTO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATTAITE TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNOIUATOG.

Xpnoluomnoljote onolovoénmote TUMO TaPIov poUpvou

N mMPE&EE Tou gival KATAAANAOC Y1a TO KOUUATI KPEATOG
mou Ba payelpéPete. MNa Pntd, eivatl Kalo va mpocobéoete
(WHO OTOV TIATO TOU OKEVOUC KAl VA TIEPIXUVETE TO KPEAS
o1tn SldpKela Tou PNoipaTtog yia KaAuTtepn yevon. AdPete
untdPn OTL kKatd Tn SldpKela auThg TNG Asttoupyiag Ba
napayOei atpoc. Otav 1o Pnto ival £Tolpo, aproTte
péoa oTo poupvo yia dANa 10-15 Aerrtd, i TUAETE TO O€
OAOUUIVOXOPTO.

‘Otav BéNeTe va YPOETE KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOMUMATLO E OUOIOHOPYPO TTAXOC YIO OOIOopYPQA
amoteAéopata. Ta oAU Tay1d KOUUATIO KPEATOG
xpetadovtal meplocdTtePO Xpodvo Ynaoipatod. lNa va
MNV Kagl To Kpéag eEWTEPLKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1atnprioTe TO PayNnTO TTO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota VO TPITA TOU CUVOAIKOU XpdVou
Ynoiuatoc. Avoifte mpooeKTIKA TNV MépTta dedouévou
o1t Oa Byel (eoTOC ATUOC.

MNa va GUAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YR OIUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOBETAOCETE €va MIITOCUAAEKTN WIE
MO0 AiTpo TTOCIOU VEPOU aKpPIBWE KATW amd tn oxdpa
omou BpiokeTal To aynTo. ZUUMANPWOTE VEPO OTAV
XPEIAOTEIL.

ENIAOPIIO

Mayelpéte YAUKA TTou amaitouv defloTtexvia Pe T
oupuatikn Asrtoupyia povo oe éva pdaol.
XpNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWUEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdpa. la va payelpEPeTe O EPLOCOTEPA ATTO £va
papla, emAEETE TN AelToupyia e€avaykaouévou agpa Kal
TOMOOETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTA pAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba Bonbroel Tn BEATIOTN KUKAOYOpia Tou Bepuou aépa.
MNa va Seite €dv €xel PnOei Eva a@pATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia VAV oSovToyAu@ida 0TO KEVTPO TOU.
Edv n o6ovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival £TOIO.

Eav xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUES, UN
BoUTUPWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OPOIOHOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn StdpKela Tou PNoipatoc,
XPNOlpoToIoTE XapunAOTEPN Bepokpaaia Tnv
ETIOEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE LEIWOTE TO LYPO TTIOU
TPOOBECATE 1) AVAKATEPTE TO HEIYMA TTIO ATTAAA.

lMa YAUKA pe vypn Yéuion n yapvitoupa (Totl KEIK 1
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AslToupyia "Zuuf.
Ynopo”. Edv n Bdon tou KEIK gival uypr, XapNAWOTE TO
PA®L Kal oKopmioTe PixoUAd YwUIOU A UMIOKOTWY 0TN
Bdaon Tou KEIK TPV TTIPOCOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTiudtepo va KaAumteTe Tn (0PN Ue éva
VypPO mavi iptv TN PaAete oto Poupvo. Katd autov tov
TPOTIO, UEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG (UUNG
OTO €va TPITO EPITTOU CUYKPLTIKA JUE TO YOUCKWUA

o€ Beppokpacia dwpartiov (20-25 °C). O xpdvog
(POUCKWUATOC yia (N yia Tiitoa Bapouc 1 KIAoU gival
miepimou pia wpa.

Whj;lfa?ool



6 MINAKAZ WHEIMATOX

ENINEAO EMINEAO F'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMON NOZOTHTA WHSIMATOS. POAOKOKKI- (XPONOX EMIMEAO KAl EEAPTHMATA
NIZMATOX YHXIMATOY)
AAZANIA  Aalévia 05-3kg* - 0 - s —
3
YNto Kpéac N 06-2kg* 0 0 - L=
Mooxapaxt Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -a...s...r '1224:: I
Ynto - Apyd Yricigo | 0,6-2kg* 0 - . 3 e
3
YnTo kpéac N 0,6-2,5kg* - 0 - L=
3
Xoipvo Kotot S 0,5-2,0 kg* - 0 - R o
AOUKAVIKa Kal 5 4
wurstel 1,5-4,5cm - - 2/3 Reenn A o
3
Mooyxapt ) 06-25kg* - 0 - R o
KPEAZ 5
Ynto kpéa S 06-2,5kg* 0 0 S N e
Apvi z 5
nos ) 0,5-2,0 kg* 0 0 - R o
LS{}I'O KOTOTTOUNO 0,6-3 kg* ) 0 i 2 e
%2>0K)\npo “VEMIOTO | g6 3 pqx ) 0 } 2 e
Moulepika O\éTo Kat 0TAB0C 1-5cm - - 2/3 aln 1 4 r
ON6KANPEN ) M ) . 2 o
yaomouAa 06-3kg 0 ~
YoufAdkia Jia oxdpa - - 1/2 e 1 4 [
Oi\éTa 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 r
WAPIA 3 5
OINEéTA-KATEYUYH. 0,5-3(cm) - - - Aueleen A S
Wntég matdreg 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
. . . . 0,1-0,5kg 3 ) . 3
Wntd Aaxavikd | Fepuotd Aaxavikd [kaBéval - -
Wntd Aayavikd 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
. i 3 , 3
Matdteg ykpatév évag Siokog - - - =
NAAXANIKA Topdteg oykpaTéV évag Siokog - - - -\%p
i Mimeplég oykpatév £vag Siokog - - - -\%,-
AaxawK,a 5
Oykpatev Mripokoho oykpatév | évac diokoc - - - =~
Kouvoumidi . , 3
OYKpATEV £vag Siokog - - - N
Nayavikd ykpaTtév évag Siokog - - - -\%p
* [potevouevn moootnTa
Avveren ~ A== — o q\
A=EXOYAP 1 4 t
. Al,o KOG poupvoy / A,IOKOC va ATOGUANEKTNG / Tayi AUTOOUANEKTNG UE .
Ixapa KEIK / ZTPoyyulog Siokog yia pnoipatoc 500 ml Veos Awobntpag
TI{ToQ 0€ GUPUATIVO PAPL notu e
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6 MINAKAZ WHEIMATOX

ENINEAO F'YPIZMA
KATHFOPIES TPO®IMON MosoTHTA |  FIHERO | POAOKOKKI- | (XPONOS EMINEAO KAI EZAPTHMATA
NIZMATOX | WHXIMATOY)
2
ANUPO KEIK 0,8-1,2kg - 0 - A=
, > 60 - 150 yp. 3
meaKla \\\) [kaBéval* - - - ~r C&\
YwUAKL Y10 400 - 600 yp. ) ) ) 2
Youi odvrou'[Tcoi\A} [kaBéva] R
~ 2
Meydaho pwpi N 0,7-2,0kg* - - - N
N 200 - 300 yp. 3
M'ITGYKF'.TG\&\«} [Kaeévq]y*p - - - ot~
AAMYPA 5
APTOINOIIAX ZTpoyyuln mitoa OTPOYYUAN - - - N=—_5
. . 2
Xovtpn mitoa Sioko¢ - - - ==Y
1 otpwpa* - - - N 2 -
MNitoa pi i
2 oTpwpata*® - - - e,
Pizza [katepuypévn] g 3 i
3 otpwpaTa* - - - AFr AFA o -
. 5 4 p) i
4 oTpwHata - - - Aals Al Ars ARl A -
2
AQPATO KEIK 05-12kg* - - - A
Mmiokota 0,2-0,6 kg - - - ;
3
FAYKA Z0pn yla cou évag Siokog T
APTOMMOIIAX Tapta 0,4-1,6 kg - - - N
ZTPOUVTEN 04-16kg - - - R 3 -
K&K @poUTwWV TTOU (POUCKWVEL 0,5-12kg* - - - -\éu- T
*[Mpotevouevn moocoTNTa
Aeeeene ~ AF—r Y E\‘L’Vf m\
AZESOYAP Aiokog govpvou / Aiokog yia , . .
Sxdpa KEIK / ZTpoyyuldg diokog yia AmOOUM,aKmC /Tagi Am;) (;) (;J )r\r?lgva’c HE AwoOnTrpag
TITO0 OE GUPHUATIVO PAPL bnoluarog €po
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=5/ MINAKAZ THFTANIZMATOX ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
ZYNTAIH AEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AETTA) E=APTHMATA
< Kateyuypévectnyavitée =3 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 — 2
= TTATATEC S
o
& Kateuypévo Kotdmoulo = ) 4 2
I:: Nugget = 500 yp. Nau 200 15-20 SRR
&
= . . % 4 2
= Mmaotouvakia Ypaplov I==] 500 yp. Nau 220 15-20 B T
2
= . 5 4 2
Z  Kpeppudopodéeg I==1 500 yp. Nat 200 15-20 s L
. , . 5 4 2
< KohokuBdkia ppéoka Ynuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 s ¢
= o
§ JTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG = 300-3800 yp. Nau 200 20-40 _H4t_, ;
<
. . 3 4 2
< AVAuUIKTa AaXavIKd I==1 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 B
= >1i00¢ KoTOTOUAO ‘lgér 1-4cm Nai 200 20-40 _H4t_, \;
<
s 4 2
Z DO1ePOUYEG KOTOTTOUAOU = 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 e S
<
, , B 4 2
% KotoAéta mavapiopévn I==1 1-4cm Nai 220 20-50 Y -
2 , , 4 2
DOW\éTo Yaplov I==1 1-4cm Nau 220 15-25 Y -

[0l TO HAYEIPEUA PRECKWY 1 OTIITIKWY QAYNTWY, AMAWOTE €va AeTTTO 0TPWHA AadIoU TNV emMEAVELd TOU @aynToU.

Ma va SlacpaNCETE OUOIOUOPPA AMOTEAECHATA PNOIATOC, AVAKATEPTE TO PAyNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

LAYEIPEUATOC,
kS
AEITOYPTIEXZ ==
Tnydviopa otov agpa
LR a==r I
AZEZOYAP , , . Lo . . . . . AimoouANéKTNG / Tayi noipatog
Aiokog Tnyaviopatog pe aépa Tayi olUpvou r Tayi yia KEK endvw og oxdpa Tayi YevIKic xprone endve o€ oxapa
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U] NINAKAZ MATEIPEMATOX ME AEPA STEAM +

ZYNTATH EMINEAC ATMOY * | ripooEPMANsH | OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI EZAPTHMATA
Q) (AEMTA)
Kouloupdkia / Mmokdta 1 NAI 140 - 150 35-55 :\i,:
Mikpo K€k / Magtv 1 NAI 160-170 30-40 :\i,:
Kéik ou pouokwvouv 1 NAI 170-180 40-60 -\...léu-
Appdto KEIK 1 NAI 160 - 170 30-40 -\...léu-
QokaTtola 1 NAI 200-220 20-40 =;
KapBéhi 1 NAI 170 -180 70-100 =;f
MiKpO Ywi 1 NAI 200 - 220 30-50 3
Mnaykéteg 1 NAI 200-220 30-50 ;r
WYntég matdreg 2 NAI 200-220 50-70 ;,
Apvi/ Mooyxapt/ Xopwoé 1 kg 2 NAI 180 - 200 60-100 ;,
Moaoyxdapt / Bodivé / xoipvé (koppdtia) 2 NAI 160 - 180 60-80 ;,
PooTt umig - piooynuévo 1 kg 2 NAI 200-220 40-50 ;,
PooTt umi - piooynpévo 2 kg 2 NAI 200 55-65 ;,
Apvi Ynto 2 NAI 180 - 200 65 - 75 ,;,
Xolpwvé otipado 2 NAI 160 - 180 85-100 ;
Kotémoulo / ppaykdkota / nama 1 - 1,5 kg 2 NAI 200-220 50-70 \;
Kotémoulo / ppaykokota / mdmia (Koppdatia) 2 NAI 200-220 55-65 ;
(r\fgéirétiégxlg)v)\lgﬁuedma, peAtlaveg) 2 NAI 180-200 25-40 z;f
OW\éto Yaplov 3 NAI 180 - 200 15-30 \;

*AAQPBeTe UTTOYN TO € TEPIMTWON EMAOYNC TNE ASIToupYiag Steam Auto auTr) N CUCXETION TIPETEL VA TIAPAAEIPOEL. O poUpVOC
Ba emA&&el auTOpaTa TO KAAUTEPO ETTIMTEOO ATHOU YIa TNV EMAEYLEVN Bepuokpacia.

al=r ~

AZEZOYAP AmooUAAEKTNG / Tawi Ynoipatog

Tayi eoUpvou f Tai yla KEIK EMAVW OE OXAPaA Taw{ yeVIKFic XpRone emdve oe oxapa

Whj;lfa?ool



NMINAKAZ YHZIMATOXZ

MPOOEP-

TYNTATH AEITOYPTIA| "\ | OEPMOKPAZIA (*C) | AIAPKEIA (AEMTA) PAOIA KAl EEAPTHMATA
: Nat 170 30-50 -\...é_...r
. . , . P 2
E::E pe N ou PouCoKWVE/appdta 53 Nat 160 30-50 e
& Na 160 30-50 e
e 3
MNiteg pe yépion (to1lkEk, GTPOUVTEN, = Nau 160-200 30-85 | —
unAdémita) o ] . 4 1
s Nat 160 - 200 30-90 A —
_ Nat 150 20-40 A 3 ;
= Nai 140 30-50 ;r
Mmokota N 4 1
2% Nat 140 30-50 s .
oS 5 3 1
v 9 Nat 135 40-60 . aFEA s
_ Nat 170 20-40 A 3 ;
& Nat 150 30-50 A
Mikpd K€K / Magiv —
% Nat 150 30-50 14# 1;
& Nai 150 40-60 N S
— Nat 180 - 200 30-40 3
— 4 1
YouddKia % Nat 180 - 190 35-45 ~ oA .
Nat 180- 190 35-45% N S
— Nat 90 110- 150 3
, s 4 1
Mapéyka X Nat 90 130-150 s o~ s
= Nat 90 140-160* N S
_ Nat 190 - 250 15-50 ;f
MNitoa / Ywpi/ Pokdtola — 5 3 7
% Nat 190 - 230 20-50 s A, s
§§
) Nat 310 7-12 -\..é_...r
MNitoa (Aemtn, XovTpn, POKATOLA) — 5 3 1
b2y Nat 220-240 25-50* alFsr aFF3~ ~ -
_ Nat 250 10-15 1 3 r
Katepuypévn mitoa & Nat 250 10-20 -\%n 1;
& Nai 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r 1;
Nat 180 - 190 45-55 i
ANUUPEC TTiTEC o ) ) 4 1
(opTomTTa, KId) v Nat 180-190 45 -60 N = PN
& Nat 180 - 190 45-70* N L

P §

= Ifl & - ECO =
AEITOYPTIES X CooK

JupBatikd  E€avayk. aépag Wriowuo pe aépa TkpIA lkpt\ Tovpumo Maxi Cooking Cook 4 KukAog Eco MNitoa

Averens ~ A= L — |

A=EXOYAP S i . . . . . . . . .
Syvdoa Tayi @olvpvou i Taiyla kéik  AmooUANéKTNG/Tawi Ynoipatog ) Tagi ATOGUANEKTNG / AITOGUANEKTNG pE
Xap EMAVW O€ Oxapa YEVIKAG XPNong eMdvw o€ cuppdtivn oxdpa Tayi Ynoipatog 500 ml vepo
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TYNTATH NAEITOYPTIA ﬂ'\::ﬁ::- OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 190 - 200 20-30 3
BoloBav / aAuupd KpAkep e @UANO s ) ) 4 1
KpPOUOTAC L. Nat 180-190 20-40 1 [ - r
poy Nau 180- 190 20-40* N e
Aalavia/OAav/Zupapikd oto poupvo/ — ) ) 3
Kaverovia — Nat 190 - 200 45 - 65 1 r
Apvi/ Mooxdpt / Bodvo / Xotpvé 1 kg — Naut 190 - 200 80-110 1 3 r
WT6 X01pW6 piE KpouoTa 2 kg e - 170 110- 150 i,
Kotomoulo / kouvéN / méma 1 kg — Nat 200-230 50-100 1 3 [
FahomouAa / Xfva 3 kg — Nat 190 - 200 80-130 1 2 r
Wapt oto poupvo / oe \adokoAha — ) ) 3
(OINETO, OAGKANPO) I:‘ Nat 180 -200 40-60 v T
lepiotd Aayaviké % ) . 2
(vtopdtec, KohokuBdakia, pehitlavec) = Nau 180 - 200 50-60 e -
. . Aaad X 5
Opuyaviopévo Pwpi - 3 (LYPnAn) 3-6 A ~
Wapt @iAéTo / umpllOAeg e - 2 (peoaia) 20-30** -...4...:- \Wi\,f
Aoukavika / couBAdKia / maidakia / o~ . ] . . _3( %% 5 4
YALTTOUDVKED 2- 3 (peoaia-uPnAn) 15-30 s Y S
A~
Wnt6 kotdémoudo 1-1,3 kg P - 2 (ueoaia) 55 - 70 *** -\...2...;- \W;\,{
A~
MmouTt apvioio / Kétot = - 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 [
A~
Wntég matdreg = - 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 3 [
A~
Naxavikd oykpaTév = - 3 (LPnAn) 10-25 1 3 [
Mmiokota g)‘:'( Nat 135 50-70 ; .\%,. -u%u- ;
Mmigkota
. 4 5 3 2 1
Tapteg COOK Nat 170 50-70 N N S AV ")
Tdpteg
. i 5 3 2 1
STPoYyYUAn pizza COOK Nat 210 40-60 VN TN TN —
[ito
MARpeg yeupa: Tapta @poUTwy (emimedo 5) / o’ ) % 5 3 1
Aaldvia (emimeSo 3) / Kpgac (emimeSo 1) 4 Nau 190 40-120 Aee ARe 1 [
MAnpec yevua: Tapta (Emimedo 5) / pntd é4 5 4 2 1
Aaxavika (emimedo 4) / Aalavia (emimedo COOK Nat 190 40-120* Nl v A=, -
2) / koppdtia kpéag (emimedo 1) Mevou
Aalavia kat Kpgag ‘v!? Nait 200 50-100* -\.éu- 1 ! r
Kpéag kat mataTeg ‘c!t Nat 200 45-100* -\%,- 1 ! f
Wdpl kat Aaxavikd = Nat 180 30-50* -y 1 ! r
MEMIoTA KOPPATIA PNTd ECO - 200 80-120* 1 3 r
Koppdria kpéatog ECO - - * 3
(KOUVEML, KOTOTIOUAO, apVi) 200 50-100 | S

* EKTIHWHEVN XPOVIKN OldpKela: MTOPE(Te va a@aIpE(Te TO paynTd amd To poUEVO GE DIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVAAOYA UE TNV

TTIPOCWTIIKN TIPOTINON.

** [uploTe TO PayNTd OTO PEGO TOU GUVOAIKOU XPOVOoU PNnciuaTod.
*** [UpioTe TO Payntéd ota SV TEITA TOU GUVOAIKOU XPOVoU PNCiLaToC (av eival amapaitnTo).

PN i
= Ifl & b ECO =
AEITOYPTIES X COooK

JupBatikd  E€avayk. aépag Wriowpo pe aépa TkpIA Tkp\ Tovpumo Maxi Cooking Cook 4 Kukhog Eco Nitoa

LV ~ aF=r L — Y|

A=EXOYAP . ) . . . . . . . . .
Sydoa Tayi poUpvou A Taiyla kéKk  AmooUANéKTNG/TaWi YNnoipatog  Tapi AITOOUANEKTNG / AITTOOUANEKTNG pE

Xap EMAVW O€ oxdapa YEVIKAG XPong eMdvw o€ cuppdtivn oxdpa Tayi ynoipatog 500 ml vepo
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TPOMOZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOX

>Tov Tivaka ava@EPETal n KaAUTeEN AslToupyia, eEapTraTa Kal emimedo Tou TTEETTEL val XPNOIOTTIOINBoUV YIa TOUG

OlAPOPETIKOUC TUTTOUC PayNnTOU.

H didpkeia Ynoipatog Eekvd amd tn oTiyur| Tou TOMOBETETal TO eayNnTOd OTO POUPEVO, XWwEIG va TepIAaUBAVETAL N

npoBépuavon (eav xpetdleta).

Ol Beppokpacieg kat ol xpdvol Pnoiuatog eival eVOEIKTIKA Kal EEa0TWVTAL artd TNV TocOTNTA TOU GpaynToU Kal ToV TUTTO ToU

€€0PTAATOG TIOU XPNOIUOTIOLETALL.

XpNOWWOTOINOTE APXIKA TIC ENAXIOTEG CUVIOTWEVEC TIMEC KAll, AV TO QayNnTO OeV EXEl UAYEIQEUTE! APKETE, TTOOXWPENOTE OF

LEYOAUTEPEC TILIEC.

XONOILOTTOINOTE T AEECOUAP TTOU TTAREXOVTAL KAl KATA TTIPOTINGT OKOUPOXPWHES LETAANKEC POPHEC YAUKOU KAl TAWIA YEVIKNC
xpnong. Mmopeite emiong va XeNnGCILOTOINCETE OKEVN Kal A&ecoudp amd MIPEE 1) OTEATITN, wWOTOCO MEETEL va AABeTe umdyn &Tl

0 XPOVOC payelpépatog Ba sival Alyo peyalutepod.

2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOZ

BefaiwBOeite 0TI n cUoKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE

ouvtRpnon R Kadapiopo. GUPHATAKLA | AElavTiKA/

, Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
Mnv XpnOIOTIOLEITE . :
aTHOKABAPIOTEC. HITOPEL VA KATACTPEYPOUV TIG

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ eMPAVELEC e Eva LYPO TTAV ATTO PIKPO-
vec. Eav umdpxouv moAAéC akaBapoieg, mpooBéote 01O
vepd Ayeg 0TayodveC amoppuTAVTIKOU Ue ouOETEPO PH.
> KOUTTOTE PE Eva OTEYVO TaVi.

« Mnv xpnotuporoleite S1aBpwTIKA i anmo&eoTIKA amop-
pumavTikd. Edv kdmolo and autd ta mpoiovta épBel Katd
AGBo¢ o€ eman PE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEVNC, KaBapi-
OTE TO APECWCG UE €Va LYPO TTAVI IE MIKPOTVEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

+ Me1d TN Xprion, aprioTE TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, KAatd MPOoTiUNoN evw gival akoun (eoTog,
YlO VA aQaIPECETE TIG EMKABIOELC 1) TOUG AEKEDEC TTOL
OnuioupyouvTal amd Ta UMOAEipaTa Tpo@wv. MNa va
OTTOMOKPUVETE TUXOV CUMITUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE
aTTO TO HAYEIPEPA PAYNTWV UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ VEPO, APNOTE TO POUPVO VO KPUWOEL EVTEAWC KAl OTN
ouVvéxela kabapiote pe éva LPaopa | opouyydpt.

- Evepyornotriote tn Asttoupyia “Smart Clean” yia BéATt-
0TO KOBAPIOUO TWV ECWTEPIKWV EMMIPavelwy. (Mdvo o
OpIoPEVa HOVTENQ).

« KaBapilete 10 KpUOTAANO TNG TTOPTAC HE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

« [1a va S1eukoAUVETE TOV KABAPIGUO TOU POUPVOU, UTTO-
peite va PyAAeTe TNV OPTA.

AZEZOYAP

A@NOTE Ta va HOUMACOULV O€E VEPO LIE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPrion. XpnOoIMOTOIROTE YAVTIA pOUPVOU YIa TO
XELPIOMS TOUG, €dv gival akopn (eotd. Ta umoAeippata
@AYNTWY UIToPOoLV va a@alpeBolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoUpTtoa ) oouyyapdkil.

Mnv kaBapilete Tov alobnTripa gaynTtou Kal Tov alebn-
TAPA KPEATOC (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTAPLO TIATWV.

O 6iokog Tnyaviopatog pe aépa (€av uTTApXEL) pmopei va
KaBaploTel 0TO TAUVTHPLO TIATWV.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
GPOoLYYapakia, AElavTIKa

EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.

DopAate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H ocuokeun mpénel va
amoouvdeBei and Tnv mapoxn
PEVHATOG TPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtipnong.

2YNTHPHZH ZYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cupTdpl vepoUL Bev gival KATAAANAO yla
XPrion 010 MALVTHPLO MATWV: KivOuvog {nuidag!

2T0 TENOG KABE KUKAOU YNGIHATOC PE ATUO, META aTTO
niepimou 30 AenTd 0 PoUPVOC EKTEAEL auTOUATA Evav
KUKAO amootpdyylong SIApKelag TepITou evOg Aemtou,
HETAPEPOVTAC £TOL OAO TO VEPO TOU CUCTHATOC OTO
e€ayopevo cupTapl.

> nuelwon: AMoQUYETE va aPrVeTe TO vEPO OTO CUOTNUA
YIO TIEQIOOOTEPEC ATTO 2 NUEPEC.

Ma va amopakpUVETE TTARPWE TO VEPO ATIO TO ECWTEPIKO
1 va KaBapIoETE TIC EOWTEPIKEC EMPAVELIEC, UTTOPEITE va
avoi€ete To oupTAPL VEPOU:

( 1. ZrpwéTe MPo¢ Ta TAVW TO

Y — N miow mtepLylo yia va agalpé-
C‘\ S ~Jlogte To emavw K(;l)\UppG TOU
N oupTaplov vepou.

2. MOAic ohokAnpwOei o kaba-
PIOUOC, UTTOPEITE va KAEIOETE
TO oLPTApPL El0AyovTag Ta SVo
MITPOCTIVA TITEPUYIA PECT

OTA UITPOCTIVA avoiypaTa Kal
mélovTag MPo¢ Ta KATW TNV
miow MAgLPA.

Xpnoluoroleite pévo vepo og Beppokpacia dwuatiou
otav yeuieTte 10 oupTApPL VEPOU: TO (0TS VEPO UMTOPEL
Va EMNPEEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWHATOC ATUOU.
XpNOIUOoMOINOTE HOVO TTIOGCIUO VEPO.

BPAXTHPAX

MNa va dlac@alioste OTL 0 POUPVOC AEITOVPYEL TTAVTA UE
aplotn anédoon Kal yla va Bondnoete va mpoAngOei o
OXNUATIOUOG AAATWV UE TO XPOVO, CUCTAVOULE va XPN-
OIJOTIOLEITE TAKTIKA TN AgtToupyia “KaBapiopdg ardtwv”.
Metd and pia pakpd mepiodo un xprong Twv A&IToup-
YWV TOU aTHOoU, cuviotatal Idlaitepa va evepyorolnOei
€VaC KUKAOC HAYEIPEUATOC ME ATHO e AOEL0 TOV POoUPVO
yeuiCovtag evteAwe tn de€apevn.

Whj;lfa?ool



AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va agaipéoete TNV NéPTA, AVoi€Te EVIEAWC Kal
KATEPAOTE T AYKIOTPA £WC OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@AAong.

2. K\€ioTe TNV MOPTA OO TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MdoTe KAAd TNV méPTA Kal PE Ta SU0 XEPLa - unv TV
KPATtATe amo tn xelpoAafn.

ATIAG Q@AIPECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAG
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPova £wg 6Tou PByel amd Tnv €6pa
TNC. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Hia TAELPd, Tadvw o€
Hia paAaKn EM@Avela.

3. EmavatonoBeTAOTE TNV TOPTA HETAKIVWOVTAC TNV
TIPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVou, eVBuypaupilovTac Toug
YAavTt{oug TWV HEVTECESWV LE TIG £E0PEC TOUC Kal
ac@ahiovtag TNV eMAavw MAEUPA 0TV £6pa Tou KABE
MEVTEQE.

4. Xaun\woTe TV TOPTA Kal 0TN CUVEXEIQ AVOIETE TV
EVTEAWC.

XaUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV APXIKK TOug Béon;:
BeBaiwBeite 611 Ta KatePdoate eVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6t Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwotr Béon.

5. AokipdoTte va kAeioeTe TV mopTa Kat BeBaiwdeite dTi
€ival eLOVYPAPUIOPEVN UE TOV TTIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldPete Ta mapandvw Pruata: Av
Oev Aeltoupyei kavovikd pmopei va mpokANnBei (nuid
oTnv nopta.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

Ma TNV avTIKATACTAON TOU AAUTITAPA, ETTIKOIVWVAOTE HE TNV UTTNPECIA eEUTTNPEETNONC TIEAATWV.

Whj;lfa?ool



ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpofBAnpa A auti

O @oUpvoc bev Aeltoupyei.

STV 086vn epgaviletai To
- MpOBANHa MoyIoHIKo.

- ypapua “F” akohovBoupevo amné
z—:vav aplepo

MOavn artia

Aakonr) peuuaToc.

Mia }\elroupvla HaYELPEPATOC

- 6th Sense teAeiwvel xwpic va

| EUPAVIOTE] QVTIOTPOPN PETPNON.
- To payeipepa TeAelwve mptv

. amo TO TEAOG TNG AVTIOTPOPNG

0 poupvog Sev BeppuaiveTal.

To pwc¢ ofrvel.
H mépta Sev KAegivel KaAd.

To olkiaké peva SIAKOTTTETAL.

O KUKAOG HaYEIPEUATOC UE TOV
- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIC
- Ipo@avn aitia ) otnv o6ovn

AavBaopévn puBuion 1oxVoG.

¢ MoodTnTa TPOPNHC ToU
- Slagépel amod TO OLVIOTWHEVO |
¢ e0poc. MoPTA avoIXTH KATA TN
- OIGPKELD TOV PAaYEIPEUATOG.
. H€TPNONC.

Ortav elval evepyormoinuévn

: "On" n Aertoupyia "AOKIMH"

OAa Ta Xelplotrpla gival

i EVEQYOTTIOINMEVA KAl TA UEVOU

Sabéotpa aArd o poupvog

- Bev Bepualvetal

21V 066vn epgaviCeTal

- n évdeitn AOKIMH yia 60
§ 6eUTspo)\5ﬂTQ

H Aertoupyia ”ECO” gival
. evepyorrolnuevn “On”.

Ta AyKIoTPa aoPaAeiag
- Bpiokovtat oe Aabog Beon,

O aleBntrpag Tpoeiuwy dev
. elvat owota ouvdedepévog
- eppaviCetai to opdaApa F3E3

Auon

| BeBaiwBeiTe 4TI 0 POVPVOC TOOPOSOTETAI e PEUHA
: : Kal ot elvatl owoté cuvdedepgvoc otnv mipida. :
- Amoouvdeon and v mapoxn

| pevpaTOX. : Y3note kat avayte Eavd To poupvo yia va

- SlmMOTWOoETE €av N PAARN TTapapéveL.

ETMKOWWVAOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO KAl
- dnhwote tov apiBpd mou akoroubei To ypdupa "

- Avoi€te Ty TOPTA Kl ENEYETE Tov Babpd LPWO‘UQTOC

oL payntoL. Eav elvat anapaitnto, ONoKANPWOTE

| TO payeipepa emAéyovTag Wia cupBaTiki Aertoupyia.

© Avoi€te o "AOKIMH" aréd Tic "PYOMIZEIY” kal
- emhegte "Off”.

Avoicte 1o "ECO" amd Ti¢ “PYOMIXEIX" kal emhéCTe

"Off".

- BeBawwbeite 611 Ta AykIoTpa aopaleiac Bpiokovtal
. 0Tn owoTr) Béon akohouBwvTag TG 0dnyieg yia TNV
- apaipeon Kal Tnv enavatonofeTnon Tng mopTag

. oTnv evotnta “Kabaplopdg kat ouvtripnon”.

- BeBatwbeite 611 10 oIKIakd SiKTUO €xel 10XV

: TouhGxloTov mavw amod 3 kW. Ala@opeTiKg, auenoTe
. TNV 1oxV ota 13 Ampere. Avoi€te 1o “IZXYX" amo Tig
: "PYOMIZEIY" kal emAé€te "XAMHAH".

EAéyETe T oLvdEoN ToL AIEONTAPA TEOPIWY

Mnoperra va Bpeite MOAITIKEC, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPpOOOETEC MANPOPOPIES TPOIOVTOG:

Xprion tou QR oto mpoidv oag

MetaBaivovtag otnv iIotooehida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIVWVROETE [E TRV YIInpecia e§unnpétnong mehatwv (BA. tn\e@wvikd
ap1Ouo oto BiBAapdaki eyyonong). Otav emkowvwveite pe To KEvtpo e§unnpétnong meAaTwy, ava@épate Toug

Kw&IKoUC TTOU avaypAa@ovTal 0TNV ETIKETA AvayvwpLlong PoiovToc.

Whj;lfa?ool
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Priruénik vlasnika

&)

WHIRLPOOL

=Y

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice

(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

4. Vrata

5. Fioka za vodu

6. Gornji grejac/resSetka

7. Sijalica

8. Tacka umetanja sonde za hranu

9. Plocica za identifikaciju
(nemojte uklanjati)

10. Doniji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
6 = - [ 4 T ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 3 3 3 5 7 8 9

1. UKLJUCIVANJE |
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje pecnice
ili za pauziranje ili prekid rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i smanjivanje
podesavanja ili vrednosti funkcije.

4.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i povecavanje
podesavanja ili vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. START

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih podesavanja.

Whj;lﬁool



DODACI

| PLEH ZA SAKUPLJANJE
| MASNOCE

. PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VOPICE*

: Koristi se kao pleh za

: pecenje mesa, ribe,

: povréa, fokace itd. ili je

: mozete postaviti ispod
: Zicane reSetke ako Zelite
: da prikupite saft od

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac za
Serpe, kalupe za kolace

i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

. Koristi se za pecenje

: svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

: Da bi olaksale postavljanje
: ili uklanjanje dodataka.

. pecenja.
: PLEH ZA PRZENJE
SONDA ZA HRANU : VAZDUHOM*
-
.y
B

Za precizno merenje
temperature u
unutrasnjosti namirnica
tokom pecenja.
Zahvaljujuci Cvrstom
drzacu, moze da se koristi
za mesoiribu, kao i za
hleb, kolace i peciva.

: Koristi se za pripremu

: hrane pomocu funkcije
. przenja vazduhom, tako
: §to je pleh za pecenje

: postavljen na nizi nivo

: sudova.

: radi prikupljanja mogucih
: mrvica ili masnoce. MozZe :
: se prati u masini za pranje :

Koli¢ina i vrsta dodataka mozZe 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

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite Zicanu redetku tako $to Cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodaci, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za pecenje,
se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i zicana
reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
PRECKI

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz leziSta: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziSte. Drzeci ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite u
polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pecnice i

zastitnu plastiku sa kliznih

vodica.

Pricvrstite gornju zabicu

=" klizaca za vodicu i pomerite
» klizanjem do kraja. Donju

" Zabicu spustite na zZeljeni

¢ polozaj.

Da biste pri¢vrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite za
nju. Vodite ra¢una da se klizaci
slobodno krec¢u. Ponovite ove
korake na drugoj vodici na
istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.

Whj;lfa?ool



FUNKCLE

6 6TH SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrca, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za
kuvanje.

N

** |PARA + VAZDUH

Kombinovanjem svojstava pare sa kruzenjem vazduha,
ova funkcija vam omogucava da pripremite jela

koja ¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu spolja,

ali istovremeno ce biti mekana i so¢na iznutra. Da
biste postigli najbolje rezultate pripreme hrane,
preporucujemo vam da izaberete NIVO 3 za paru kada
pripremate ribu, NIVO 2 za meso i NIVO 1 za hleb i
dezerte.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme hrane
na vru¢ vazduh i paru pogledajte u tabeli za pripremu
hrane ,Para + vazduh”.

<~

GRILL
Koristi se za pecenje odrezaka, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh za
skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od pecenja:
Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte
500 ml vode za pice.

D_

5— TRADICIONALNE FUNKCIJE

«  KONVENC. PEC.
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

- COOK4

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.

« 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.

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
zamrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude unapred
zagrejana.

« SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

»

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude so¢na iznutra, hrskava po ivicama i
sa savrdeno ujednacenim zapecenim 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 jos 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.

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 jos uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

ODMRZAVANJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite hranu
na srednju policu. Ostavite hranu u pakovanju da
biste sprecili da se isusi na spoljnoj strani.

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.

MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje ve¢ih komada
mesa (preko 2,5 kg). Preporu¢ujemo vam da
meso tokom pecenja okrenete kako bi se
ravnhomerno ispeklo. Najbolje bi bilo da meso
povremeno prelijete sokom sa dna posude kako
se ne bi isusilo.
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KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

¥ KRUZ.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.

2
_£ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrZavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

Yool erscense
« PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samociscenja: Kompletni ciklus (Pyro) i kraci ciklus (Pyro
Eco). Preporucujemo da koristite kompletan ciklus da
biste ostvarili najbolji u¢inak ciS¢enja.

« SMARTCLEAN

Dejstvo pare koja se otpusta tokom ovog posebnog
ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi omogucava da se
lako otklone ostaci prljavstine i hrane. Prelijte dno
pecnice sa 200 ml vode za pice i aktivirajte funkciju tek
kada se pecnica ohladi.

« UKLANJ. KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla. Preporucujemo
da ovu funkciju redovno koristite. U suprotnom,
prikazace se poruka na ekranu da vas podseti da ocistite
pecnicu.

@ OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

€2 .

{C;" PODESAVANJA
Za prilagodavanje podesavanja pecnice. Kada je
aktiviran rezim ,ECO”, osvetljenost ekrana ce se smanijiti
radi uStede energije i sijalica ¢e se iskljuciti nakon 1
minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati ¢im se
pritisne bilo koje dugme. Kada je ,DEMO"” podeseno
na ,On” (uklju¢eno), sve komande su aktivne i meniji
dostupni, ali se pecnica ne zagreva. Za deaktiviranje
ovog rezima pristupite postavci ,DEMO” iz menija
,PODESAVANJA" i izaberite ,isklju¢eno”. Izborom opcije
,FAB. PODESAVANJA” proizvod se isklju¢uje i zatim vraca
na prvo ukljucivanje. Izbrisace se sva podesavanja.
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati ,English”.

SRPSKI

Pritisnite |+ ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci. Pritisnite
./ da biste potvrdili svoj izbor.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije
promeniti izborom stavke ,JEZIK" u meniju,,PODESAVANJA',
koji je dostupan pritiskom na & .

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGLJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo elektri¢nog
napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16): Ako se u
vasem domacinstvu koristi manje napajanje, potrebno je
da smanjite ovu vrednost (13).

JACINA
Pritisnite - ili — da biste izabrali 16,Visoko”ili 13
.Nisko” i pritisnite .~ da biste potvrdili.

3. PODESITE VREME

Nakon $to ste izabrali jezik, treba da podesite trenutno
vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve brojke koje
oznacavaju Casove.

S

\\I :
hZ-
7

7z,

SAT

Pritisnite -+ ili — da biste podesili ta¢no vreme

i pritisnite . : Na displeju ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju minute. Pritisnite - ili — da
podesite minute i pritisnite .~ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Moze biti potrebno da ponovo
podesite vreme nakon duzih prekida u napajanju elektri¢cnom
energijom. |zaberite opciju,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS”
(Podesavanja), koji je dostupan pritiskom na &

4. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogucili efikasan rad pecnice i obezbedili da
ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus uklanjanja
kamenca kada je to potrebno, vazno je da podesite
odgovarajudi nivo tvrdoce vode. Da biste ga podesili,
ukljucite pe¢nicu pritiskom na [ @ ], zatim pritisnite "
Podesavanja i koristite dugmad za navigaciju + i —
da biste izabrali opciju ,WATER HARDNESS” (Tvrdoca
vode). Pritisnite ./ za potvrdu. Koristite dugmad za
navigaciju + i — da biste izabrali odgovarajuéi nivo
za vodu u vasem podrucju na osnovu 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 | 3550 | 6100 | 4362
tvrda

Pritisnite . da potvrdite.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
,Hard"” (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecénica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane, preporu¢ujemo
vam da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali
sve neprijatne mirise. Uklonite zastitne kartone i folije iz
pecnice i uklonite sve dodatke iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrevajte pecnicu na 200 °C oko jedan sat, idealno

uz funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje
vazduha” ili ,Konvekciono pecenje”).

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite da biste ukljucili pe¢nicu: na ekranu ce se
prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili glavni
meni.

Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za neku
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da biste
izabrali stavku sa menija (na ekranu se prikazuje prva
dostupna stavka), pritisnite - ili — da izaberete onu
koju Zelite, a zatim pritisnite ./ da biste potvrdili.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon sto ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesSavanja. Na ekranu ce se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.
Ako pritisnete <<, moci ¢ete ponovo da promenite
prethodno podesavanje

TEMPERATURA /NIVO ZA GRILL / NIVO ZA PARU

i
e
[

g
TEMPERATURA

Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite - ili — da
biste je promenili, a zatim pritisnite /" da biste potvrdili
i nastavite na naredna podesavanja (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo za grilovanje:
Postoje tri definisana nivoa snage za grilovanje: 3 (visok),
2 (sredniji), 1 (nizak).

Kada koristite funkciju ,Kruz. vazduha + para”, mozete

odabrati koli¢inu pare izborom jedne od sledecih
vrednosti: PARA 1, PARA 2.

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude aktivirana,
temperatura / nivo za grilovanje mogu se promeniti
pomocu il — .

TRAJANJE

N _1z

N\ _ /|
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TRAJANJE
Kada ikona (% zatreperi na ekranu, pritisnite — ili
— da biste podesili vreme pripreme hrane koje zelite,
a zatim pritisnite .~ da biste potvrdili. Ne morate
da podesite vreme kuvanja ukoliko Zelite da ru¢no
upravljate kuvanjem (bez vremenskog ogranicenja):
Pritisnite . ili da potvrdite i zapocnete funkciju..
Biranjem ovog reZzima ne mozete da programirate
odlozeno pokretanje.
Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je
postavljeno tokom kuvanja mozete da podesite pritiskom
na (O :pritisnite = ili — da biste prilagodili, a zatim
pritisnite " da potvrdite.
VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozZite pocetak tako $to Cete podesiti

vreme zavrsetka pripreme hrane. Ekran prikazuje vreme
zavrietka dok ikona @) treperi.

LCCY e
) 0S50 m\oe
VREME ZAVRS.

Pritisnite + ili — da podesite vreme kada zelite da
se pecenje zavrsi i pritisnite .~ za potvrdu i aktivaciju
funkcije. Stavite hranu u pe¢nicu i zatvorite vrata:
Funkcija se pokrec¢e automatski nakon vremenskog
perioda koji je izra¢unat kako bi se kuvanje zavrsilo u
vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize Zeljenu temperaturu,
$to znaci da je vreme pecenja nesto duze od onog koje
je navedeno na tabeli kuvanja. Tokom ¢ekanja moZete da
pritisnete - ili — da biste prilagodili programirano
vreme zavrsetka ili da pritisnete <I<I da biste promenili
druga podesavanja. Pritiskom na (U , radi vizualizovanja
informacija, moguce je prebacivati se sa vremena
zavrsetka na trajanje.

.6™ SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji rezim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje
svih raspolozivih jela.

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite
karakteristike hrane kako biste postigli optimalni
rezultat.

TEZINA / VISINA (OKRUGLI PLEH)

o)
4
KILOGRAMI o
Da biste podesili funkciju pravilno, pratite uputstva na
displeju i kada se to zatrazi, pritisnite — ili — da biste

podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite ./ da biste
potvrdili.
STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6" Sense funkcija je moguce podesiti stepen
kuvanja.

X
7

4 N\

STEPEN KUVANJA

Kada izade obavestenje, pritisnite — ili — da
izaberete Zeljeni nivo od slabo pecenog (-1) do dobro
pecenog (+1). Pritisnite . ili da potvrdite i
zapocnete funkciju..

Na isti nac¢in, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6
Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapicanja od
slabog (-1) do jaceg (+1).

. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Para” ili ,Kruzenje vazduha + para”
u ru¢nim funkcijama ili jednog od nekoliko recepata
namenjenih za 6™ Sense, moguce je pripremati bilo
koju hranu zahvaljujuci upotrebi pare. Para se kroz
hranu Siri brze i ravnomernije u poredenju sa samo
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vrelim vazduhom tipi¢nim tradicionalnim pecenjem: to
smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzavajuci dragocene
hranljive materije u hrani i osiguravajuéi 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, bice neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pecnice
pomocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

Kada se na ekranu prikaze zahtev ,DODAJTE VODU”,
izvucite fioku, otvorite poklopac fioke i napunite je
vodom do nivoa koji se zahteva na ekranu. Zatvorite
fioku tako $to Cete je polako gurnuti ka tabli sve dok se
potpuno ne zatvori. Nakon ubacivanja fioke, pritisnite
START da biste nastavili ciklus pripreme hrane. Fioka
mora uvek ostati zatvorena, osim prilikom punjenja

vodom.
= 3

U slucaju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se voda
ispusti nakon prvog punjenja, mozda ¢e biti neophodno
da se ona ponovo doda kako bi se ciklus zavrsio: pe¢nica
Ce aktivirati zahtev za to ako bude potrebno.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju Zeljenim ili kada primenite zeljena
podesavanja, pritisnite [ > | za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [ > | pe¢nica ¢e
vas upitati da li zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana,
ekran ¢e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju.
Aktiviranu funkciju mozete zaustaviti u bilo kom trenutku
pritiskom nal ® .

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu ¢e se prikazati
poruka. Izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se
potpuno ohladi.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREVANJE

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvucni signal i na
ekranu se prikazuje da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU”, Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata i
pocnite kuvanje pritiskom na . ili [ > ].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat
na konacan rezultat pecenja. Otvaranje vrata tokom faze
predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Uvek moZete da promenite temperaturu koju Zelite da
pec¢nica dostigne koriste¢i - ili — .

5. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.
L)
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OKRENITE HRANU

Oglasic¢e se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu
radnju koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata, zatim
pritisnite da nastavite sa kuvanjem.
Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja, pojavice
se zahtev da proverite hranu.

LM

o

PROVERITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje $ta
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i
pritisnite ./ ili [ > ] da nastavite sa kuvanjem.
Obratite paznju na sledece: Pritisnite [ > ] da preskocite
ove radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva radnja,
nakon odredenog vremena pecnica ¢e nastaviti kuvanje.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati kada
je hrana gotova.

°C

KRAJ

Pritisnite [ > ] da nastavite sa pripremom hrane u
rué¢nom rezimu (bez merenja vremena) ili pritisnite
da produzite vreme pripreme hrane podesavanjem
novog trajanja. U oba slucaja ¢e se zadrzati parametri
kuvanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije pe¢nice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.
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PRIT. v DAZAPEC.

Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite ./ za poletak petominutnog ciklusa da biste
zapekli hranu. Tajmer mozete zaustaviti u bilo kom
trenutku pritiskom na za iskljucivanje pecnice.

.OMILJENO

Po zavrietku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da
sacuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

-7 g0
DODAJ OMILJENQ?

Ako Zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i sacuvate
aktuelna podesavanja za dalje koris¢enje, pritisnite ./,
a u suprotnom pritisnite <I<< da ignorisete zahtev.

Kada pritisnete ./, pritisnite - ili — da biste
izabrali polozaj broja, a zatim pritisnite ./ da
potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena
ili je izabrani broj vec iskoris¢en, pecnica ¢e vas upitati da
potvrdite zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali,
pritisnite () : Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

2LOUTE A
codid 8o

1. TRADICIONALNO

Pritisnite | ili — da izaberete funkciju, potvrdite
izbor pritiskom na ./, a zatim pritisnite ﬁ za
aktiviranje.

. CISCENJE

« PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke - ukljucujuci vodice - iz pe¢nice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena ispod
aspiratora, vodite ra¢una da svi gorionici ili elektri¢ne
ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa
samocisc¢enja. Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite
najtvrde naslage vlaznim sunderom pre koris¢enja
funkcije Pyro (piroliza). Preporuc¢ujemo pokretanje
funkcije Pyro samo ako uredaj sadrzi tvrde naslage ili
ukoliko se tokom pecenja stvaraju neprijatni mirisi.
Pritisnite 1.+] da bi se prikazalo,Pyro” (Piroliza) na
ekranu.

Pritisnite — ili — da biste izabrali Zeljeni ciklus,
zatim pritisnite .~ da biste potvrdili. Kada izaberete
ciklus, ako Zelite pritisnite - ili — da podesite vreme
zavrsetka (odlaganje pocetka), a zatim pritisnite . da
potvrdite.

Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao $to je
zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > Jkada
zavrsite: pecnica ¢e zapoceti ciklus samociséenja, dok
se vrata automatski zakljucavaju: poruka upozorenja se
pojavljuje na displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje
pokazuje status ciklusa koji je u toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

+  SMARTCLEAN
Pritisnite 7.~ da bi se na displeju prikazalo,Smart
Clean” (Pametno ciscenje).

CL\J
L3l
Smart clean

Pritisnite [ > | da biste aktivirali funkciju: na ekranu se
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite za
postizanje najboljih rezultata ¢is¢enja: Pratite uputstva,
a zatim pritisnite . kada zavrsite. Kada izvrsite sve
korake, na zahtev pritisnite [ > | da biste aktivirali ciklus
cis¢enja.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne otvarate
vrata pecnice tokom ciklusa ¢iS¢enja, kako biste sprecili
gubitak vodene pare sto moze imati kontraefekat na
konacan rezultat ¢iS¢enja.

Kada se ciklus zavrsi, na ekranu ée poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pec¢nicu da se ohladi, a
zatim obriSite i osusite unutrasnje povrsine krpom ili
sunderom.

.ODVOD VODE

Ova funkcija omogucava ispustanje vode da bi se
sprecilo njeno zadrzavanje u kotlu. Ovaj proizvod je
razvijen radi automatskog pokretanja ciklusa ispustanja
vode kada se priprema hrane zaustavi/zavrsi.

Priblizno 30 min nakon zaustavljanja/zavrsetka
pripreme hrane, pecnica ¢e automatski ispustiti vodu iz
sistema, premestajuci preostalu vodu u fioku (pazite da
ne uklonite fioku nakon pripreme hrane). Po zavrietku,
fioka se moze izvudi i isprazniti. Preporuc¢ujemo da se
fioka isprazni ¢im se ispustanje vode zavrsi.

.UKL. KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogucava 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 ¢is¢enje.
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Na ekranu ce se prikazati kada je vreme da pokrenete
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u

nastavku).

PORUKA O UKLANJANJU
...................... KAMENCA o
NJE KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 15 sati

<POTREBNO JE UKLANJANJE
KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 20 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

i <PREPORUCUJE SE UKLANJA- i

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.

* uzimajuci u obzir podrazumevanu vrednost (4 - tvrda)
nivoa tvrdoc¢e vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego 5to se prikazu poruke o

uklanjanju kamenca zavisi od
podesen na uredaju.

nivoa tvrdoce vode koji je

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze
obaviti kad god korisnik zeli temeljnije CiS¢enje
unutradnjeg kola za kruzenje pare.

Pre nego $to pokrenete fazu

uklanjanja kamenca, uredaj

e proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po potrebi
Ce se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom slucaju,
nakon ciklusa ispustanja vode morate da ispraznite
fioku pre nego $to nastavite sa fazom uklanjanja

kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego sto 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
preporucujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml vode
za pi¢e. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca je
predlozZeni 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.
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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 zavrietku svake
faze, oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrietku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca
koji se koristio tokom ove faze bice ispusten u izvla¢nu
fioku.

» FAZA 2/2:ISPIRANJE (30 MIN)

Da biste ocistili ostatke kamenca iz fioke i kola za
kruzenje pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada se
na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L VODE>, uspite

u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [>]da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pe¢nicu 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
unutradnjosti. Nakon toga ¢ete modi da koristite sve
funkcije pare.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa uklanjanja
kamenca mozda ce se ¢uti buka odredenog nivoa, jer
se aktiviraju pumpe pecnice kako bi se garantovala
optimalna efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrzavanja, nemojte uklanjati fioku
osim ako se tako ne zatrazi za taj ureda;.

Obratite paznju na sledece: Kada se kotao napuni
rastvorom 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 otklanjanja
kamenca morati da se ponovi da bi funkcija pare mogla da
se pokrene.

.MINUTE-MINDER
Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu O

. Pritisnite 4~ ili — da podesite Zeljeno trajanje, a
zatim pritisnite ./ da aktivirate tajmer.
O]
SO
LILI'lZ
MINUTE-MINDER

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se prikazati
kada minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje izabranog
vremena.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja.

Minutni podsetnik mozZe da se aktivira i dok je funkcija
pokrenuta.

Tajmer ce nastaviti automatski da odbrojava izabrano
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze nije moguce videti minutni podsetnik
(bi¢e prikazana samo ikona (1) ), koji ¢e nastaviti
da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni
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podsetnik, pritisnite ikonu (3 i podesite vreme koristeci
ikonu —+ ili — .

Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu ('

, a zatim izaberite — dok se ne prikaze vreme ,—-:--"
Pritisnite /" za potvrdu.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <<|
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da biste otkljucali
tastaturu.

@

) al En
BLOKADATASTERA
Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci
i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pe¢nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na ‘

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO JE PRISUTNA)

Upotreba sonde vam omogucava da izmerite
temperaturu u unutrasnjosti razlicitih vrsta hrane tokom
pripreme, kako biste se uverili da je dostigla optimalnu
temperaturu. Temperatura pecnice se razlikuje u
zavisnosti funkcije koju ste izabrali, ali kuvanje je uvek
programirano da se zavrsi kada se postigne navedena
temperatura.

Kada ubacite sondu, aktivira se zvucni signal i na
displeju se pojavljuje poruka,Sonda prikac¢ena”.

°C

Izaberite Zeljenu funkciju od kompatibilnih (funkcije
Konvencionalno, Kruzenje vazduha, Konvekciono
pecenje, Turbogrill, Eko kruzenje vazduha, Intenzivho
spremanje hrane, 6" Sense): Displej vam nalaze da
podesite ciljnu temperaturu sonde: Pritisnite —+ ili —
da biste podesili i pritisnite .~ da biste podesili sledece
parametre pripreme hrane.

Posto je priprema hrane programirana da se zavrsi kada
se postigne Zeljena temperatura, podesavanje vremena
za pripremu hrane ili podeSavanje odredenog vremena
za pripremu hrane na kraju nije moguce. Svetlo ce ostati
upaljeno sve dok se sonda ne ukloni.

Ako se sonda ukloni tokom pripreme hrane, rad ¢e

se nastaviti u tradicionalnom rezimu (bez merenja
vremena).

Oglasice se zvucni signal i na displeju ce se prikazati
kada sonda dostigne Zeljenu temperaturu.

7
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KRAJ

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
podesavanja, pritisnite — ili — za temperaturnu

sondu ili pritisnite <J<_ za ostala podesavanja. Zvucni
signal i poruka ce vas obavestiti ukoliko koris¢enje sonde
nije kompatibilno sa obavljenom radnjom. Ukoliko je to u
pitanju, uklonite sondu.

Stavite hranu u rernu i povezite utika¢ umetanjem
u priklju¢ak koji se nalazi sa desne strane odeljka za
pecenje u rerni.

Kabl je polukrut i moze da se oblikuje po potrebi, radi
umetanja sonde u razlicite vrste hrane na najefikasniji
nacin. Vodite raCuna da kabl ne dodiruje gornji grejac
tokom kuvanja.

MESO: Sondu ubacite duboko u meso, van kostiju i
podrucja sa masno¢om. Za Zivinu, ubacite sondu po
duzini u centar grudi, van Supljih podru¢ja.

RIBA (cela): Postavite vrh u najdeblji deo, izbegavajudi
kosti.

PECIVO I PASTA: Ubacite vrh duboko u testo oblikujuci
kabl tako da postignete optimalni ugao sonde.

Neophodna je upotreba kompatibilnih funkcija 6™
Sense da bi se obavila priprema hrane uz kontrolu
pomocu sonde za ovu vrstu hrane. Ako sondu koristite
prilikom pripremanja hrane pomocu 6 Sense funkcija,
pecenje Ce se automatski zaustaviti kada izabrani recept
postigne idealnu temperaturu u unutrasnjosti, bez
potrebe za podeSavanjem temperature pecnice.

7
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Lazanja Whole Chicken (Celo pile)

Pogaca

.NAPOMENE

+  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

«  Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+ Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.

va@ﬁbol



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, iskljucujuci predzagrevanje
(ukoliko je potrebno). Temperature i vreme pecenja

su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog
pribora koji se koristi. Po¢nite sa najnizim preporucenim
podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena,
predite na visa podesavanja. Koristite dodatke koje

ste dobili uz pe¢nicu i po mogucstvu tamno obojene
limene plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se pripremaju
na istoj temperaturi (na primer: riba i povrée) koristedi
razlicite nivoe. Iz pecnice izvadite jelo kome je potrebno
krace vreme pripreme, a ostavite ono koje se priprema
duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernuili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite odreske
koji su svuda podjednako debeli da bi se ravhomerno
ispekli. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze
pecenje. Kako biste sprecili da meso pregori, spustite
reSetku drzeci hranu dalje od rostilja. Okrenite meso na
dve trecine pecenja. Kada otvarate vrata rerne vodite
racuna o pari koja izlazi.

Ako zZelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo vam
da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji mozete
da sipate pola litra vode odmabh ispod zi¢ane reSetke 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
stavljajte 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 vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude cista kada je izvucete, kola¢ je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi

put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju ,Tradicionalno
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite
reSetku i poprskajte dno kola¢a mrvicama hleba ili
biskvita 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 trecinu 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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6 TABELA PRIPREME HRANE

NIVO NIVO OKRETANJE
TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI |  RUMENOG P(RIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME |ZGLEDA
HRANE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg* - 0 - e —
3
Pecenje \\\} 0,6 - 2 kg* 0 0 ) R
Beef B 15-3 0 - 3/5 5 4
(Govedina) aroer »-3cm /5 et
Pecenje-sporo ) 0 ) ) 3 e
kuvanje 0,6-2kg* —
Pecenje \k\} 0,6 - 2,5 kg* - 0 , ;, S
Pork ica & 0,5-2,0kg* - 0 - Lo
(Svinjetina) Kolenica J N 0 kg
Kobasice i nemacke B 5 4
kobasice 1.5-4,5cm - 2/3 S SOV,
N _ 3
MESO Telece \\\A} 0,6 - 2,5 kg* 0 - ‘f B
Pecenje \\\:} 0,6 - 2,5 kg* 0 0 - R o
Jagnjece
But\\\:} 0,5-2,0kg* 0 0 - N 2 rq\
2
Pecena piletina §} 0,6 -3 kg* - 0 - R o N
2
Celo - punjeno \u\\} 0,6 -3 kg* - 0 - R o
Poultry S [ i
(Zivina) Fileiprsa 1-5cm - - 2/3 Averenn Y
Cela ¢urka 0,6 - 3 kg* - 0 - T
Raznjici jedna redetka - - 1/2 -\...5...,- \V\LNT
Fileti 0,5-3 (cm) . . A Y,
RIBA 3 2
Fileti - zamrznuti 0,5-3(cm) - - - Aetens LR
Przeni krompir 0,5-1,5kg - 0 - - 3 ,
. . . . 0,1-0,5kg ) ] _ 3
Peceno povrce : Punjeno povrée [svaki] s -
Peceno povrée 0,5-1,5kg - 0 - _ 3 -
Potatoes Gratin . 3
(Krompir gratin) jedan pleh ) ) ) e
POVRCE Paradajz gratin jedan pleh - - - .\:é_—g,.
Smrznuto Paprike gratin jedan pleh - - - .\”,3|—_,—,,_,.
povree Gratinirani brokoli jedan pleh - - - .\_,,31—_,—1,_,.
Gratinirani karfiol jedan pleh - - - -\...3;9-
Povrce gratin jedan pleh - - - -\...3‘;11-
* Preporucena koli¢ina
Areennn ~ A= e ] T
DODACI Pleh za pe¢nicu/ Pleh za Pleh za sakupljanje Pleh kupliani
Zi¢ana resetka kolace / Okrugli pleh za picu masnoce / pleh €N za sakupijanje Sonda za hranu
glip p p
Gy DT P masnoce sa 500 ml vode
Nna zicanoj pOlICI Za pecenje
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O TABELA ZA PECENJE

NIVO NIVO OKRETANJE
TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOSTI | RUMENOG P(RIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
Slana pita 0,8-1,2kg - 0 - -\...léu-
60 - 150 3
Kifle \\\:} [svaki]*g - - - ~ - R
N 400 - 600 2
HI b Sendvié klﬂa \\\‘} [Svako] 9 - - - A= q\
e
Velike S 0,7-2,0kg* - - -2 e—
N\ 200-300 3
Bageti \u\‘} [svaki]* 9 - - - ~ T
SLANA 5
PECIVA Okrugla pica okrugli - - - =]
Debela pica pleh - - - -\...léu-
1 sloj* - - - N 2 -
Pica 4 1
2 sloja* - - - N -
Pica [zamrznuta] £ 3 i
3 sloja* - - - AT, AR A ,=
. 5 4 2
4sloja - - - A AR AR,
Pati$panj 0,5-1,2 kg* - - - .\é;,. B
Kolacidi 0,2-0,6 kg - - - ;f
Testo za ekler jedan pleh * - - - - 3 -
SLATKO PECIVO 5
Tart 0,4-1,6kg - - - N
Strudla 04-1,6kg - _ i ;r
Vo¢ni kola¢ 0,5-1,2 kg* - - - -\éu- R
* Preporucena koli¢ina
Aveenen ~ AF—=r — | ) q\

DODACI Pleh za pe¢nicu/ Pleh za

kolace / Okrugli pleh za picu
na zicanoj polici

Whj;lfa?ool

Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh
za pecenje

Pleh za sakupljanje

) Sonda za hranu
masnoce sa 500 ml vode

Zi¢ana re$etka




5| TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

PREDLOZENA TEMPERATURA TRAJANJE POLICA |
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDZAGREVANJE (°Q) (MIN.) DODATNI PRIBOR
S Zamrznuti pomfrit =2} 650-850 g Da 200 25-30 .ﬂf{__ﬂ 2
2 bR
T L . < 4 2
< Zamrznuti piledi nageti ==1 500¢g Da 200 15-20 s ¢
=R 4 2
N Riblji Stapidi I==] 5009 Da 220 15-20 B T
= e % 4 2
N Kolutici od luka I==1 5009 Da 200 15-20 s
» SveZe pohovane tikvice ‘Iéf;l’ 400g Da 200 15-20 _,,4_. ;f
O
" . % 4 2
%C Domaci pomfrit = 300-800g Da 200 20-40 e
a ale
Mesavina povrca I==1 300-800¢g Da 200 20-30 _ﬂ4_, \;
Pilece grudi ey 1-4cm Da 200 20- 40 a2
= 2 4 2
= Pilec¢akrilca I==1 200-15004g Da 220 30-50 Y
2 o A 4 2
Y Pohovana snicla I==1 1-4cm Da 220 20-50 Y
=
Riblji filet g 1-4cm Da 220 15-25 ﬂ4J 2

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.

R
FUNKCIJE ==
Air Fry
VOLETTEER abF=r ~
DODACI

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pe¢nicuiili pleh za kolace

na zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje

ili pleh za rernu na zi¢anoj resetki
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U | TABELA ZA PRIPREMU HRANE NA PARU + VAZDUH

RECEPT NIVO PARE* | PREDZAGREVANJE TEMPEORC/;‘TURA Tiﬁlﬁ'jJE POL'CFf\R',EOORDATN'
Keks sa maslacem / Kolacici 1 DA 140-150 35-55 :\i,:
Sitni kolac / mafin 1 DA 160-170 30-40 :\i,:
Kolaci s praskom za pecivo 1 DA 170-180 40-60 -\...léu-
PatiSpanj 1 DA 160-170 30-40 -\...léu-
Fokaca 1 DA 200 - 220 20 - 40 =;f
Vekna hleba 1 DA 170-180 70-100 ;f
Maniji hleb 1 DA 200-220 30-50 ;f
Baget 1 DA 200 - 220 30-50 ;f
Peceni krompir 2 DA 200-220 50-70 ;,
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg 2 DA 180 -200 60- 100 ;,
Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) 2 DA 160 - 180 60 - 80 ;,
Slabo peceno junece pecenje 1 kg 2 DA 200 - 220 40-50 ;,
Slabo peceno junece pecenje 2 kg 2 DA 200 55-65 ;,
Jagnjedi but 2 DA 180 - 200 65-75 ,;,
Kuvane svinjske kolenice 2 DA 160 - 180 85-100 ;
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 \;
Piletina / biserka / pacetina (komadi) 2 DA 200-220 55-65 ;
Z:l:anrjae(;]acj)zp,)gmciie, plavi patlidzan) 2 DA 180 - 200 25-40 ";‘“
Riblji filet 3 DA 180 - 200 15-30 \i,

*Imajte u vidu da u slucaju izbora funkcije automatske pare, ovaj odnos mora da se preskoci. Rerna ¢e automatski izabrati

najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi.

DODACI

Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zicanoj polici

—r

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na Zicanoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 170 30-50 i
Kolaci sa kvascem / patispanji ) Da 160 30-50 -\lélﬁ
PR 4 1
\.0!:/ Da 160 30-50 Y e N e
a%e 3
Kolaci sa nadevom = Da 160- 200 30-85 L
(¢izkejk, $trudla, pita sa jabukama) s 4 1
ot Da 160 - 200 30-90 I —
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 N
Kolacici — 4 1
¥ Da 140 30-50 - s
\/.;:\/ Da 135 40-60 ;* '\J%lf ;“
— Da 170 20-40 3
& Da 150 30-50 A
Sitni kolaci / mafin - 7 1
ko9 Da 150 30-50 -~ -
\;v!i/ Da 150 40-60 '\;' '\.‘%lr‘ '\;’
— Da 180 - 200 30-40 N
Princes krofne & Da 180- 190 35-45 A
oS 5 3 1
s Da 180 - 190 35-45* PN —— PO
— Da 90 110- 150 N =3 -
Puslice £ Da 90 1o-150 |t
&% Da 920 140-160% |\ > aeome
— Da 190 - 250 15-50 N
Pica/ hleb / fokaca — 5 3 1
v Da 190 - 230 20-50 PN ——— P
§
., Da 310 7-12 -\élﬁ
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
k3 Da 220-240 25 - 50% N T —— P
— Da 250 10-15 > ¢
Zamrznuta pica & Da 250 10-20 a%r ‘\Lr
& Da 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;
2y Da 180 - 190 45-55 s
Pikantne pite & 4 1
(pita od povrca, kig) ¥09) Da 180 - 190 45-60 e AEr
& Da 180- 190 45-70% N L
- i
=Y =] I
FUNKCIJE K ki
Konvencionalno  Forced Air onv? C|.ono Grilovanje Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
pecenje
e A - — JSSSS
DODACI Sakuplja¢ masnoce / Pleh za sakupljanje

Zi¢ana re$etka

Pleh za pe¢nicuili pleh za
kolace na zi¢anoj polici

pleh za pecenje ili pleh za
pecnicu na resetki

masnoce / pleh

za pecenje

Pleh za sakupljanje
masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 L3
Volovani/ lisnato testo / krekeri ks Da 180-190 20-40 1 4 [ - ! r
s Da 180- 190 20-40%  |amms e,
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena - B B 3
testenina / kaneloni |:‘ Da 190 - 200 45-65 | S—
Jagnjetina / Teletina / Govedina / — ) ) 3
Svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 [
Pelena svinjetina sa hrskavom koricom > } . 2
2 kg L 170 110-150 1 [
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 r
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 [
Punjeno povrée % ) ) 2
(paradaijz, tikvice, plavi patlidzan) = Da 180 -200 >0-60 N—ir
<~
Tost - 3 (visoka) 3-6 A. ..5...1-
Ao vg
Fileti / odresci - 2 (sredniji) 20-30** ~ta '\\,;{
Kobasice / raznji¢i / svinjska rebra / = 2-3 5 4
pljeskavice u ) (srednji - visoki) 15-30%* Neeeeeel o
S~V
Peceno pile 1-1,3 kg = - 2 (srednji) 55 - 70%** -\...2...;- Q
A~
Jagnjedi but / kolenice POy - 2 (sredniji) 60 - 90*** 1 3 r
o . oo " 3
Peceni krompir Ey - 2 (sredniji) 35 - 55%** 1 [
. - = . 3
Povrée gratinirano = - 3 (visoka) 10-25 1 [
Kolacici %‘k Da 135 50-70 RIS Sy B
K%_Eic’i
. 2 1
Tartovi coolll( Da 170 50-70 -....Sl;u- -..l%u- = NS
Tartovi
. [ 5 3 2 1
Okrugla pica COOK Da 210 40-60 N e P —— P ——— P ——— P}
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / o C190% 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) "—‘, Da 130 40-120 i |
Kompletno jelo: Voéni kola¢ (nivo 5) / é4 5 4 5 1
peceno povrée (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / COOK Da 190 40-120% Afr RN e PR -
iseceni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso E Da 200 50 - 100* -\éu- 1 ! r
Meso i krompir = Da 200 45-100° | | f
Riba i povrée ks Da 180 30 - 50* S 1 1 r
Punjeno meso ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Komadi mesa 3
ECO - _ *
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 50-100 |
* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve tre¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
s 5
=] R Ifl it %}( ECO =
FUNKCIJE K ki
Konvencionalno  Forced Air onv? C|.ono Grilovanje Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
pecenje
Aeennn ~ AF=le 1 — oo
DODAC . Pleh za pec¢nicu ili pleh za Sakupljajé nja§r.10c’e/ Flehza salnkupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka N wivo pleh za pecenjeiili pleh za masnoce / pleh )
kolace na zi¢anoj polici s o P masnoce sa 500 ml vode
pednicu na resetki za pelenje
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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 najnizim 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 .
ciS¢enje parom. uredaja,

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine (istite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Na kraju obrisite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt sa
povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a
zatim je odistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek
topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili pecnicu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite

je da se potpuno ohladi, a potom obrisite krpom ili
sunderom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno ¢is¢enje
unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Vrata pec¢nice mogu da se skinu da bi se olak3alo
CiS¢enje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristedi rukavice za peénicu ukoliko

su jo$ uvek vruci. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za pranje
sudova: rizik od ostecenjal!

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon priblizno
30 min pecnica automatski pokrece ciklus ispustanja
vode u trajanju od oko jednog minuta i tako prenosi svu
vodu iz sistema u izvlacnu fioku.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od 2
dana.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cCiS¢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:

1. Gurnite zadnji jezicak

C{——/ —Sinagore da biste uklonili gorniji
C\ N ~dpoklopac fioke za vodu.

2. Kada se cis¢enje zavrsi,

mozete da zatvorite fioku tako @

$to ¢ete umetnuti dva prednja

jezicka u prednje otvore i . ﬁ
gurnuti zadnju stranu nadole. l&(@;\

4

\

!

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 uc¢inak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga
kamenca tokom vremena, preporuc¢ujemo redovno
koris¢enje funkcije ,Ukl. kamenca“. Nakon duzeg
perioda nekoris¢enja funkcije ,Para“, preporu¢ujemo
da aktivirate ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa
potpuno napunjenim rezervoarom.

Whj;lfa?ool



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 drku.
Jednostavno skinite vrata tako $to ¢ete 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 ¢ete ih podici 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: Proverite
da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u istoj
ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite gore
opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ukoliko nisu
namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

Whj;lfa?ool



OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pecnica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo ,F*

uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrsava

. bez prikazivanja odbrojavanja.
- Priprema hrane se zavrsava pre

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

. Ciklus kuvanja sa sondom je §

. Sonda za hranu nije pravilno
: . povezana :
- ekranu

- zavrsen bez ociglednog uzroka
- ili je greska F3E3 prikazana na

: Iskljucenje iz elektricne mreze.

,ECO" rezim je ukljucen.

. pogreSnom polozaju.

¢ pogresno.

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.

Problem sa softverom.

¢ Koli¢ina hrane koja se razlikuje
. od preporucenog opsega.
: . Vrata se otvaraju tokom

- zavrSetka odbrojavanja.

- Kada je ,DEMO" podeseno

i na ,On" (ukljuceno), sve

¢ komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne

© zagreva.

pripreme hrane.

- Nadispleju se na svakin 60
- sekundi pojavljuje ,DEMO".

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA" i izaberite
Jskljuceno”.

Sigurnosne kvacice su u

Podesavanje snage je

Resenje

. Proverite da i postoji dovod elektricne energije i da

li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

¢ Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
¢ hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako 5to
. Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO" preko ,SETTINGS" i izaberite
-, Off" (iskljuceno). :

- Vodite racuna da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZzaju, tako 5to Cete slediti uputstva

: za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u odeljku
. CiSCenje i odrzavanje”.

¢ Proverite da li vasa ku¢na mreZa ima tarifu vise od

3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.

- Pristupite opciji , JACINA" preko ,PODESAVANJA" i

izaberite ,LOW" (Nisko).

. Proverite vezu sonde s hranom

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Pomocu QR koda na proizvodu

Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

Whj;lfa?ool
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Proizvajalceva navodila za uporabo

WHIRLPOOL

Ce zelite celovitejso pomog, izdelek registrirajte na
spletni strani www.whirlpool.eu/register.

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plos¢a
2, Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

3. Vodila za pekace
(viSina je navedena na
sprednjem delu pecice)

4. Vrata
14 5. Predal za vodo
AT 6. Zgornji grelnik/zar
e dhe 7. Lu¢
HTIL 8. Vti¢nica temperaturne sonde za
\S hrano
i . .
4..5%. 9. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)
10. Spodniji grelnik
(ni viden)
NADZORNA PLOSCA
: 6 = [ e o, L/ VENOF
L E B =B« v ite] O @
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. VKLOP/IZKLOP 4.NAZA) 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Tipka za vklop in izklop pecice in za
prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO FUNKCLJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in
menija.

3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in
zmanjsanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

Tipka za vrnitev na predhodni prikaz.
Omogoca spreminjanje nastavitev
med pripravo.

5.ZASLON

6. POTRDITEV

Za potrditev izbire funkcije ali
nastavljene vrednosti.

Za pomikanje po meniju in
poveclanje nastavitev ali vrednosti
funkcije.

8. MOZNOSTI / HITRI DOSTOP
DO FUNKCLJ

Tipka za hitri dostop do funkcij,
trajanja, nastavitev in priljubljenih
funkcij.

9. START

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

)
)

. PRESTREZNI PEKAC

UNIVERZALNI PEKAC* DRSNA VODILA *

. Univerzalni pekac

: uporabite za pripravo

: mesa, rib, zelenjave in

: fokace oz. ga namestite
. pod resetko za

. prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele

in drugo posodo, ki je
odporna na toploto.

: Za peko kruha in peciva
: ter tudi za pripravo

. pecenke, rib v lastnem

: soku itd.

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

: PEKAC ZA ZRACNO

¢ Za uporabo pri kuhanju

. hrane s funkcijo zra¢nega
. cvrtja, pri Cemer je

: univerzalni pekac

: postavljen na nizjo raven,
: da lahko zbira morebitne

Za natan¢no merjenje
temperature jedra zivila
med pripravo. Zaradi
togega podstavka ga
lahko uporabljate za meso
in ribe, pa tudi za kruh,
torte in pecivo.

: se Cisti v pomivalnem

: stroju.

: drobtine in kapljice. Lahko :

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

VSTAVLJANJE RESETKE 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 originalni pekac,
vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila najprej
vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V pokoncnem
polozaju jih pomaknite v notranjost aparata, nato jih
ustrezno namestite v spodnji del vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

Iz pecice umaknite vodila za
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 Cvrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte
se, da je mogoce drsna vodila
nemoteno premakaniti.
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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FUNKCLE

o O6TH SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo

vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte in
peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse rezultate z
uporabo te funkcije upostevajte navodila v posameznih
preglednicah za pripravo jedi.

N

* | 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 priporo¢amo, da izberete 3.
STOPNJO pare za pripravo ribe, 2. STOPNJO pare za
meso in 1. STOPNJO za kruh in sladice.

Za ve¢ informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s
termoventilacijo + paro glejte preglednico za kuhanje na
"paro + termoventilacijo".

=

GRILL
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.

D_

5= OBICAJNE FUNKCIJE
« KONVEKCI. PEKA
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
« COOK4

Za pripravo razli¢nih zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na stirih visinah hkrati. Funkcijo lahko
uporabite za peko piskotov, tort, okrogle pice

(tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega obroka.
Za doseganje najboljsih rezultatov upostevajte
preglednico za pripravo.

- TURBO GRILL

Za pecenije 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.

«  ZAMRZNJ.TESTO

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

- POSEBNE FUNKCIJE
»  PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odli¢no 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)

» CVRTJE Z ZRAKOM

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja,

zaradi ¢esar bodo jedi prijetno hrustljave.

Grelni elementi krozZijo, da ustrezno segrejejo
notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vroCega zraka. Najboljse
pricakovane rezultate pecCenja lahko dosezete

le z uporabo pekaca za zrac¢no cvrtje (prilozen
nekaterim modelom). Hrano polozite na pekac za
zraCno cvrtje v enem sloju in sledite navodilom
v preglednici za pecenje z zra¢nim cvrtjem.
Izogibajte se uporabi ve¢ pekacev, da preprecite
neenakomerno pecenje.

» VZHAJANJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po
zaklju€eni pripravi hrane Se vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» ODMRZOVANJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila poloZite na
srednjo vi$ino. Zivila pustite v embalazi, da se ne
posusijo na zunaniji strani.

» FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenkin filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
varevanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

» PEC VELIKIH KOSOV

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
Priporo¢amo, da meso med pecenjem obrnete,
da se enakomerneje zapece. Priporocamo,

da meso na vsake toliko ¢asa polijete in tako
preprecite izsusitev.

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

% TERMOVENTILAC.

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.
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PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETIJE)
Za hitro predgretje pecice.

@ MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje Casa brez aktiviranja funkcije.
v CISCENJE
« PIROLIZA
Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo cikla
pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla za
samodejno CisCenje: celoten cikel (Piroliza) in skrajsan
cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da uporabite celoten
cikel, ¢e Zelite doseci najboljso ucinkovitost ¢is¢enja.
« PAMETNO CISCENJE SMARTCLEAN
Para, ki nastaja med posebnim cis¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte 200
ml vode, funkcijo pa zaZenite pri hladnem aparatu.

« ODSTR.VOD. KAM.

Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz rezervoarja.
Priporo¢amo redno uporabo funkcije. Ce tega ne boste
storili, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo, ki vas bo
opomnilo, da je treba pecico ocistiti.

@ PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

03
{O>" NASTAVITVE

Za prilagoditev nastavitev pecice. Ko je vklju¢en nacin
,ECO" se svetlost zaslona po nekaj sekundah zmanjsa,
da aparat varcuje z energijo, lu¢ka pa ugasne po 1
minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na katero koli
tipko. Ko je vklju¢en nacin ,DEMQ* so vsi ukazi aktivni
in na voljo so vsi meniji, vendar se pecica se segreva. Za
izklop tega nacina, izberite moznost ,DEMO* v meniju
+NASTAVITVE" in pritisnite ,Off". Z izbiro moznosti
+~PONASTAVITEV” se bo aparat najprej izklopil in nato
ponovno vklopil, kakor ob prvem zagonu. Vse nastavitve
bodo izbrisane.
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PRVA UPORABA

1. 1ZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in uro: na
zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

SLOVENSCINA

Pritisnite -+ ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite Zeleni jezik. Pritisnite
./, da nastavitev potrdite izbiro.

Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro moznosti

LJEZIK" v meniju ,NASTAVITVE', ki se pojavi, Ce pritisnete & .

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16): e v svojem
gospodinjstvu uporabljate nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MOC
Pritisnite -+ ali — , da izberete 16,High” (visoko) ali
13,Low” (nizko), nato pa pritisnite ./ za potrditev.

3. NASTAVITEV CASA

Po izbiri jezika morate nastaviti Se trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata Stevki za uro.

—/— —
N uln

hzZouhd
s >

URA

Pritisnite |+ ali — , da nastavite pravilno uro in
pritisnite " : Na prikazovalniku utripata Stevki za
minute. pritisnite - ali — za nastavitev minut, nato
pa pritisnite ./ za potrditev.

Opomba: po daljsem izpadu elektricnega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. V. meniju,NASTAVITVE" izberite
moznost,URA", ki se pojavi, ¢e pritisnete @

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. Nastavite jo tako,
da s pritiskom na [ O Jvklopite pecico, nato pritisnite

@ Settings(Nastavitve), uporabite navigacijska gumba

-+ in — terizberite moznost ,WATER HARDNESS"
(TRDOTA VODE). Pritisnite ./ za potrditev. Z
navigacijskima gumboma — in — izberite ustrezno
raven trdote vode za vase obmocje na podlagi naslednje
preglednice:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE
°dH fH N CIarE<W
. Yy Francos¢i- | Anglesci-
Stopnja Nemscina
stopinje na na
stopinje | stopinje

g |Zelomeh-| 46 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

Pritisnite ., da nastavitev potrdite.

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
Jrda”.

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 pedice odstranite ves zascitni karton in prozorno
folijo ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor.
Pecico priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s kroZzenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Pritisnite [ O ], da vklopite pecico: na zaslonu se pojavi
zadnja delujoca glavna funkcija ali glavni meni.

Funkcije lahko izberete s pritiskom simbola za eno

od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: Za

izbiro funkcije v meniju (na zaslonu je prikazana prva
razpolozljiva funkcija), pritisnite - ali — , da izberete
Zeleno funkcijo, nato pa pritisnite ./ za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma. S pritiskom na <<
lahko ponovno spremenite prejSnjo nastavitev.

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

g
TEMPERATURA
Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite 4 ali — ,

da jo spremenite, nato pa pritisnite . za potrditev in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je mogoce).

Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo zara: za zar so
doloceni trije nivoji moci: 3 (visoka), 2 (srednja), 1 (nizka).

Pri funkciji ,Termoventilac+ para” lahko izberete koli¢ino
pare med naslednjimi vrednostmi: PARA 1, PARA 2.

Opomba: Ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo/
stopnjo Zara spremenite z uporabo ali — .

TRAJANJE

7
°C
N
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TRAJANJE
Ko na zaslonu utripa simbol (& , pritisnite + ali —

, da nastavite Zeleni ¢as priprave, nato pa pritisnite .
za potrditev. Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite
celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no (brez uporabe
¢asovnega stikala): Pritisnite ./ ali [ > ]za potrditev

in vklop funkcije. Ce je izbran ta nacin, ni mogoce
programirati zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na () : pritisnite 7E ali
— da ga spremenite, nato pa pritisnite ./ za potrditev.

KONCNI CAS (ZAMIK VKLOPA)

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Na zaslonu je prikazan ¢as konca
priprave, simbol @) pa utripa.

Pritisnite + ali — za nastavitev ¢asa konca priprave,
nato pritisnite ./ za potrditev in vklop funkcije.
Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izracunan

tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opomba: 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. Med ¢akanjem lahko pritisnete -+ ali — za
spremembo programiranega ¢asa zakljucka ali pritisnite
<] za spremembo drugih nastavitev. S pritiskom na

(Y lahko za prikaz informacij preklapljate med koncnim
¢asom in trajanjem.
.6™ SENSE
Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nadin priprave,
temperaturo in ¢as trajanja za pripravo, pecenje ali peko
vseh razpolozljivih jedi.
Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete
optimalne rezultate.

N 7 §| _lf
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KILOGRAMI
TEZA/VISINA (OKROGEL-PEKAC-PLASTI)

Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na
zaslonu, ko se pojavi poziv, in pritisnite | ali — ,da
nastavite zahtevano vrednost, nato pa pritisnite . za
potrditev.

KUHANOST/PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6™ Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

N 7
4 N

W
L i
NACIN PRIPRAVE
Ko vas aparat pozove, pritisnite - ali — za izbiro
Zelene stopnje med anglesko peceno (-1) in povsem
peceno (+1). Pritisnite . ali Eza potrditev in vklop
funkcije.

Na enak nacin, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije 6
Sense omogocajo prilagoditev ravni porjavenja med
nizko (-1) in visoko (+1).

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Para” ali ,Termoventilacija+ para”
znotraj ro¢nih funkcij ali enega izmed mnogih
namenskih receptov 6 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 pomo¢jo
izvle¢nega predala na upravljalni plos¢i vstaviti vodo v
rezervoar, ki je v notranjosti pecice.

Ko se na zaslonu prikaze napis ,ADD WATER" (dodajte
vodo), izvlecite predal, odprite pokrov predala in ga
napolnite z vodo do zahtevane ravni na zaslonu. Zaprite
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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.

: 3

Po prvem polnjenju, Ce gre za daljse cikle pecenja, ko bo
vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno dodati, da
se cikel zakljuci: Ce bo treba, po pecica sporocila zahtevo.

3. VKLOP FUNKCLJE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake Zelenim, ali ko
ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite [ > | za vklop
funkcije.

Med fazo zamika VKLOPA vas bo pecica po pritisku na

[ > ] vprasala, ¢e Zelite preskociti to fazo in takoj zagnati
funkcijo.

Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporocil
najprimernejso raven za vsako funkcijo. Aktivirano funkcijo
lahko kadar koli ustavite s pritiskom nal ® |.

Ce je pectica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno najvisjo
temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo sporocilo.
Izberete lahko drugo funkcijo ali poc¢akate, da se
popolnoma ohladi.

4. PREDGRETJE

Nekatere funkcije vkljucujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o vklopu
faze predgretja.

PREDGRETJE

Po koncu te faze se oglasi zvocni signal, na zaslonu pa
se prikaze sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo, ki vas pozove ,ADD FOOD" (DODAJ
ZIVILO). Nato odprite vrata, polozite hrano v pecico,
z%rite vrata in zacnite s pripravo s pritiskom na . ali

Opomba: 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. Zeleno
temperaturo pecice lahko vedno spremenite z uporabo
tipke + ali — .

5. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo obracanje
Zivil med pripravo.

{ 1 il e

OBRNITE JED

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze dejanje,
ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite dejanje,
navedeno na zaslonu, ter znova zaprite vrata @ za
nadaljevanje priprave.

Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca

priprave, vas pecica pozove, da preverite Zivila.
LM

{ 1 Fund B0

°C

PREVERITE HRANO

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze dejanje,
ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite vrata in
pritisnite .~ ali [ > | za nadaljevanje priprave.
Opomba: Pritisnite [ > |, da preskocite ta dejanja.V
nasprotnem primeru, ¢e po dolo¢enem ¢asu ne opravite
nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s pripravo.

6. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Pritisnite [ > ] za nadaljevanje priprave v roénem nacinu
(brez uporabe ¢asovnega stikala) ali pritisnite -, da
nastavite nov Cas in podaljsate trajanje priprave. V obeh
primerih se bodo parametri za pripravo obdrzali.

PORJAVENJE

Nekatere izmed funkcij pecice vam omogocajo,
da po koncu priprave z vklopom zZara nadaljujete s
porjavenjem povrsine zivila.

S
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PRIT.vZAPORJ

Ko se na zaslonu prikaze ustrezno sporocilo, ¢e je
zahtevano, pritisnite ./~ za zagon petminutnega cikla
za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete s
pritiskom na za izklop pecice.

. PRILJUBLJENE FUNKCIJE

Ko se priprava kon¢a, vas bo zaslon pozval, da funkcijo
na seznam priljubljenih funkcij shranite pod $tevilko od
1do 10.
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DODAJ PRILJUBL.?

Ce Zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutne nastavitve za prihodnjo uporabo, pritisnite ..
, ¢e pa zelite zahtevo zanemariti, pritisnite <I<J.

Po pritisku na ./ pritisnite - ali — , da izberete
polozaj tevilke, nato pritisnite ./ za potrditev.
Opomba: ¢e je pomnilnik ze poln, ali je izbrana Stevilka

Ze zasedena, vas bo pecica vprasala, ali Zelite prepisati
prejsnjo funkcijo.

Ce Zelite pozneje priklicati shranjeno funkcijo, pritisnite
QD 1 na zaslonu se prikaze seznam priljubljenih funkcij.

1. KLASICNO

Pritisnite + ali — , da izberete funkcijo, potrdite s
pritiskom na ./ in pritisnite [ > ] za vklop.

. CISCENJE

« PIROLIZA

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.

Med delovanjem piroliticnega ciS¢enja in po njem
otrokom in zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti

pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je petica
namescena pod kuhalno plosc¢o, poskrbite, da so vsi
gorilniki ali elektricne kuhalne plo$¢e med delovanjem
samocistilnega cikla izklopljeni. Za najboljse rezultate
pri ¢is¢enju pred vklopom funkcije pirolize z vlazno
gobico odstranite najvecjo umazanijo. Funkcijo
pirolize uporabite le, kadar je notranjost aparata
mocno umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja
neprijeten von,;.

Pritisnite 2] za prikaz funkcije,,Pyro” na zaslonu.

®

2L
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Piroliza
Pritisnite + ali — za izbiro Zelenega cikla, nato
pritisnite ./ za potrditev. Ce Zelite, po izbiri cikla
pritisnite  ali — , da nastavite ¢as konca priprave

(zamik vklopa), nato pritisnite ./ za potrditev.

Ocistite vrata in odstranite ves pripor, kot je zahtevano,
nato zaprite vrata in na koncu pritisnite : pecica
zazene cikel samodejnega ¢is¢enja, medtem ko se vrata
samodejno zaklenejo: na zaslonu se prikaze opozorilno
sporocilo, skupaj z odstevanjem, ki oznacuje stanje
cikla, ki je v teku.

Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se
temperatura v pecici ne vrne na varno raven.

«  SMARTCLEAN
Pritisnite 7.+ , da se na zaslonu pojavi napis,Smart
Clean”.

Lk

Smart clean

Za vklop funkcije pritisnite [ > J: zaslon vas bo pozval, da
izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse rezultate
c¢iscenja: Sledite navodilom in na koncu pritisnite .
Ko opravite vse korake in vas aparat pozove, pritisnite

[ > ] za vklop ¢is¢enja.

Opomba: priporocamo, da med ¢is¢enjem ne odpirate
vrat pecice, s Cimer preprecite uhajanje vodne pare. Izguba
vodne pare bi lahko negativno vplivala na rezultat ¢is¢enja.

Po kon¢anem ciklu na zaslonu zac¢ne utripati ustrezno
besedilo. Pustite, da se pecica ohladi, nato pa notranje
povrsine do suhega obrisite s krpo ali gobo.

ZCRPAVANJE

Funkcija iz¢rpavanja omogoca iz¢rpavanje vode, da ta
ne zastaja v grelniku. Ta izdelek je bil razvit tako, da
samodejno izvede cikel iz¢rpavanja vode, ko se pecenje
ustavi/konca.

Priblizno 30 minut po ustavitvi/koncu pecenja pecica
samodejno izCrpa sistem in premakne preostalo vodo v
predal (pazite, da predala po pecenju ne odstranite). Za
tem lahko predal izvlelete in izpraznite. Priporo¢amo,
da predal izpraznite takoj, ko se praznjenje konca.

.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).

i SPOROCILO ZA ODSTRANJE-
i VANJEVODNEGA KAMNA i

i <DESCALE RECOMMENDED>
(priporoceno odstranjevanje

vodnega kamna)
Pojavi se po priblizno 15 urah

: parnih ciklov* :

i <DESCALE NEEDED> (potreb-
no odstranjevanje vodnega
kamna)

Priporocljivo je, da izvedete
cikel odstranjevanja vodnega
kamna.

i Odstranjevanje vodnega kam-

na je obvezno. Parnega cikla

ni mogoce vklopiti, dokler se
Pojavi se po priblizno 20 urah : ne izvede cikel odstranjevanja

: 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.
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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 3e kaj vode, in
po potrebi izvede cikel iz¢rpavanja. V tem primeru boste
morali po ciklu izérpavanja 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 sestavljenaiz75g
specificnega izdelka WPRO in 250 ml pitne vode.
Odstranjevalec vodnega kamna WPRO je predlagan
strokovni izdelek za vzdrZzevanje najboljse ucinkovitosti
vase funkcije pare v pecici. Za narocila in informacije se
obrnite na servisno sluzbo ali 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, za¢nite glavni postopek odstranjevanja vodnega
kamna s pritiskom na . Med posameznimi koraki
odstranjevanja vodnega kamna vasa prisotnost ob
aparatu ni potrebna. Po vsakem kon¢anem koraku se
oglasi zvoc¢ni signal, na zaslonu pa se prikazejo navodila
za prehod na naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana, se
bo tekocina izCrpala iz rezervoarja: raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena v
tej fazi, prelijte v izvle¢ni predal.

» KORAK 2/2:1ZPIRANJE (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 za¢nete

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.

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 vzdrzevanja 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.

.MINUTNI OPOMNIK
Za vklop funkcije pritisnite simbol (I . Pritisnite -

ali — zanastavitev Zelenega Casa trajanja in nato
pritisnite ./ za vklop ¢asovnika.

MINUTNI OPOMNIK

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece, se
oglasi zvoc¢ni signal, ustrezno opozorilo se prikaze tudi
na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane.

Minutni opomnik se lahko vklopi tudi med delovanjem
funkcije.

casovnik bo odsteval neodvisno in ne bo posegal v
delovanje funkcije.

Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaze se le

simbol (1)), vendar se odstevanje nadaljuje v ozadju. Za
urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol
(Y in nastavite ¢as z uporabo — ali simbola — .

Ce zelite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol
(Y, nato pa izberite — , dokler se ne prikaze ¢as "—-".
Pritisnite ", da nastavitev potrdite.

.ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in drzite
<J<] vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da odklenete
tipkovnico.

@

Lol 8o
ZAPORATIPK

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo hrane.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete [® ].

C
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. UPORABA SONDE ZA ZIVILA (CE JE NA VOLJO)

Z uporabo sonde lahko merite temperaturo razli¢nih
vrst Zivil med pripravo, da bi dosegli optimalno
temperaturo. Temperatura pecice se razlikuje glede

na funkcijo, ki ste jo izbrali, vendar je priprava vedno
nastavljena tako, da se konca, ko je dosezena dolocena
temperatura.

Ko vstavite sondo, se vklopi zvo¢ni signal in na zaslonu
se prikaze ,Sonda je priklju¢ena”.

LI e
I I I [
SONDA PRIKLJUCENA

Izberite zeleno funkcijo med tistimi, ki so zdruZljive
(Klasi¢no, Termoventilac., Konvekcijska peka, Hitri

zar, Termo. ECO, Maxi Cooking, 6 Sense): zaslon vas
pozove, da namestite ciljno temperaturo sonde: Za
nastavitev pritisnite — ali — , za nastavitev naslednjih
parametrov priprave pa pritisnite . .

Ce nastavite, da se priprava kon¢a, ko je dosezena
zahtevana temperatura, ne morete nastaviti ¢as trajanja
priprave ali dolo¢enega Casa za konec priprave. Lucka
ostane vklopljena, dokler sonde ne odstranite.

Ce sondo odstranite med pripravo, bo pecica nadaljevala
pripravo v klasicnem nacinu (brez nastavitve ¢asa).

Ko sonda doseze zahtevano temperaturo, se zaslisi
zvocni signal in na zaslonu se prikaze sporocilo.

E.:f
-l = rec
2
KONEC
Opomba: Ce Zelite naknadno spremeniti nastavitve,
pritisnite — ali — za temperaturo sonde ali pritisnite

<<] za druge nastavitve. Zvo¢ni signal in sporocilo na
zaslonu vas bodo opozorili, ¢e uporaba sonde ni zdruZljiva z
opravljenim dejanjem. V tem primeru sondo odstranite.

Zivila polozite v pecico in prikljucite vti¢ tako, da ga
vstavite v prikljucek, ki se nahaja na desni strani od
notranjega prostora pecice.

Kabel je poltrd in ga je mogoce po potrebi oblikovati,
da lahko sondo vstavite v razli¢ne vrste Zivil na najbolj
ucinkovit nacin. Prepricajte se, da se kabel med
kuhanjem ne dotika zgornjega grelnega telesa.

MESO: Sondo potisnite globoko v meso, pri cemer se
izognite kos¢enim in mastnim mestom. Pri perutnini
sondo vstavite vzdolzno v sredino prsi, pri ¢emer se
izognite votlim delom.

RIBA (cela): Konico zapicite v najdebelejsi del, pri c¢emer
se izognite kostem.

PECIVA IN TESTENINE: Zapicite konico globoko v testo
in oblikujte kabel, da dosezete optimalen kot sonde.

Za pripravo teh vrst zivil s sondo je treba uporabiti
zdruZljive funkcije 6™ Sense. Ce sondo uporabljate pri
kuhanju s funkcijo 6™ Sense, se kuhanje samodejno
ustavi, ko izbrani recept doseze idealno temperaturo
jedra, ne da bi bilo treba nastaviti temperaturo pecice.

Velik kruh

. OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto folijo.

«  Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emaijla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih ne
drZite.

« Zaradi viSje temperature cikla za peko pice je
pricakovati nekoliko visji hrup hladilnega ventilatorja.
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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 $teje 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 upoSstevajte,
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. |1z pecice vzemite jedi, ki zahtevajo krajsi
Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi ¢as priprave, pa
pustite v pedici.

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 pecena, jo pustite v pecici Se 10-15
minut oz. jo zavijte v aluminijasto folijo.

Ce Zelite pedi meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peleno. 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

Casa 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 obicajno
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 kvaseno pecivo pe¢eno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec dist, 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 kola¢e) 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 zacne pri eni uri za 1 kg testa.
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© PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
v = STOPNJA STOPNJA = ¢
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA ZAPECENOSTI | PORJAVITVE lg%:%lg;\\\%-\ VISINA IN PRIBOR
)
LAZANJA  Lazanja 0,5- 3 kg* - 0 - o T~
Pecenke \\\:} 0,6 - 2 kg* 0 0 _ E\ir S~
Beef . 5 4
(Govedina) Burger (Pleskavica) 1,5-3cm 0 - 3/5 BT ~
Pocasna peka svinjine 0,6 - 2 kg* 0 - - 3 a—
Pecenke O 0,6- 2,5 kg* ; 0 ) .
3
Svinjina Bo¢nik \\\:} 0,5-2,0 kg* - 0 - ~ m\
Sausages & Wurstel 5 4
(Klobase in klobasice) 15-45cm i i 2/3 R ==
Teletina O 0,6- 2,5 kg* - 0 ] 3 e
MESO 5
Lamb Petenke Oy 0,6-2,5kg* 0 0 St~
(Jagnjetina) Krata O 0,5- 2,0 kg* 0 0 ) 2 o
Roast Chicken 2
0,6 - 3kg* - 0 . T
(Pecen piscanec) \\\:} 9
2
Cel nadevan Oy 0,6 -3 kg* - 0 - T
Perutnina File in prsa 1-5cm - - 2/3 -\---5---1- \\LV[
Whole Turkey (Cel puran) 0,6 - 3 kg* - 0 - 2 e
Kebabs (Raznjici) ena resetka - - 1/2 -\...5...n \V\va
Fillets (Fileji) 0,5-3 (cm) . . Y
RIBE 3 2
Zmrznjeni fileji 0,5-3(cm) - - - Aetens LRV,
Pecen krompir 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pecena . . 3
zelenjava Polnjena zelenjava 0,1 -0,5 kg [kos] - - - - ; ,
Pecena zelenjava 0,5-1,5kg - 0 - - ,
Krompirjev narastek en pekac - - - -\%1,-
ZELENJAVA Gratinirani paradizniki en pekac - - - -\%1,-
Gratin Gratini ik Kaé 3
Vegetables ratinirana paprika en pekac - - - -
(Gratlplrana Gratiniran brokoli en pekac - - - -\%p
zelenjava) 5
Gratinirana cvetaca en pekac - - - N
Gratinirana zelenjava en pekac - - - -\%p
* Predlagana kolicina
Aernnn ~ ol — ) q\
PRIBOR Univerzalni pekac / Pekac za . N . N
Resetka torto / Okrogli pekac za pico Pre.st.reznll pekac/ Prestrezni pekac s 500 m| Sonda za hrano
ha reSetki originalni pekac vode
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA ZASPTE%’E%*STI PSL?:\’;‘IJT’\\/ ¢ | ©opcasa VISINA IN PRIBOR
PRIPRAVE)
Salty cake (Slana torta) 0,8-1,2kg - 0 - -\é,
Zemljice S 60 - 150g [kos]* - i ] 3 e
N 2
Struca za sendvic S0 400 - 600 g [kos] - - - AFs T~
Kruh J 5
Big bread (Velik kruh) & | 0.7 -2,0kg* - - S e
N 200-300 3
Baguettes (Bagete) L. [kos]* E - - - Y~
SLANO ; 2
PECIVO Round Pizza okrogla - - - R
. 2
Debela pica pravokotna - - - AF=r
1 plast* - - - - 2 R
Pizza 4 1
2 plasti* - - - ~E=r A -
Pica [zamrznjena] & 3 i
3 pIaSti* - - - allr alr A r
. 5 4 2 1
4 pIaStl* - - - Aafr ab=Ar alr A r
Biskvitna torta 0,5-1,2 kg* - - - .\é;,. i
Piskoti 0,2-0,6 kg - - - - 3 ;
SLADKO Choux Pastry (Paljeno testo) en pekac * - - - - 3 ;
PECIVO Pite 0,4-1,6kg - - - -\1;13 P
Strudel (Zavitek) 04-16kg - - - A 3 ;
Sadni narastek 0,5-1,2 kg* - - - 2 I~
* Predlagana koli¢ina
[ . ~ AF—=lr — TS q\
PRIBOR f f & x
Resetka tL:)r:lt\cl)e; gli?épﬁkzck/asizacizg Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac s 500 ml Sonda za hrano
na?eéitki p originalni pekac vode
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKAIN
RECEPT FUNKCLA KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR

; Zamrznjen pomfrit ‘lg'ér 650-850¢g Da 200 25-30 . ._i“. 1;
=
N o vw e . < 4 2
; Zamrznjeni pis¢ancji kroketi = 500¢g Da 200 15-20 I T
i
E Ribje palcke E 500 g Da 220 15-20 —
= v
S Cebulni obrocki == 5009 Da 200 15-20 , ._ﬂm. ;r
< SveZe panirane bucke it 4009 Da 200 15-20 ' ._ffm, ;f
< Te
% Domaci ocvrti krompir == 300-800g Da 200 20-40 . ._ﬂm. ﬂir
—l
L e
N Mesana zelenjava = 300-800g Da 200 20-30 . ._:_L::. 1;

Pis¢andja prsa =3 1-4cm Da 200 20- 40 — 2
(NN
[aa] a%s
& Pi¢an¢je perutnicke I==] 200-1500¢g Da 220 30-50 ' ,i_ﬂ 1;
= RS
o) I % 4 2
A Panirani kotlet I==1 1-4cm Da 220 20-50 ey
= =

Ribji file = 1-4cm Da 220 15-25 . ,_:_L::, 1;.

Pri pripravi sveZih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporoCenega ¢asa pecenja.

o’

o
FUNKCUJE ==
Cvrtje z zrakom
LR a==r I
PRIBOR

Pekac za zracno cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki
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U |PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCLO PARA + TERMOVENTILACUA

RECEPT STOPNJAPARE" | PREDGREVANJE | 107 o TURA TR(;\AJII::.“)J ® | RESETKAIN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti 1 DA 140 - 150 35-55 :\i,:
Kolacki/mafini 1 DA 160-170 30-40 :\i,:
Kvaseno pecivo 1 DA 170-180 40-60 -\...léu-
Biskvitne torte 1 DA 160-170 30-40 -\,,,é;,-
Fokaca 1 DA 200 - 220 20 - 40 =;f
Struca kruha 1 DA 170-180 70-100 z;f
Majhen kruh 1 DA 200-220 30-50 ;f
Bageta 1 DA 200 - 220 30-50 ;f
Pecen krompir 2 DA 200-220 50-70 ;,
Veal (Jagnjetina)/Beef (govedina)/Pork (svinjina) 1 kg 2 DA 180 - 200 60 - 100 ;,
Veal (Jagnjetina)/Beef (govedina)/Pork (svinjina) (kosi) 2 DA 160 - 180 60 - 80 ;,
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg 2 DA 200 - 220 40-50 ;,
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg 2 DA 200 55-65 ;,
Jagnjegje stegno 2 DA 180 - 200 65-75 ,;,
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) 2 DA 160 - 180 85-100 ;
PiS¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg 2 DA 200 - 220 50-70 ;
Piscanec / pegatka / raca (kosi) 2 DA 200-220 55-65 ;
(paradioni bucke jajceve) 2 DA 180200 25-40 —
Ribji file 3 DA 180 - 200 15-30 ;

* Upostevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskociti. Pec¢ica bo samodejno izbrala
najboljso stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo.

al=r ~

PRIBOR Prestrezni peka¢/originalni peka¢ ali

Univerzalni ali pekac za torto na resetki . . . Lo
univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— 2
_ Da 170 30-50 A=A
. ) I @ 2
Kvaseno pecivo / biskvitne torte K Da 160 30-50 =)
P 4 1
s Da 160 30-50 afe=r Al
a%s 3
Nadevano pecivo <t Da 160 - 200 30-85 1 r
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na = 2 7
pita) v Da 160 - 200 30-90 = =
_ Da 150 20-40 A 3 ;
% Da 140 30-50 N
Piskoti — 4 1
% Da 140 30-50 s
o 5 3 1
X1 Da 135 40-60 R N [ T—
_ Da 170 20-40 A 3 -
% Da 150 30-50 N
Kolacki / mafini —
& Da 150 30-50 A
% Da 150 40- 60 NI S
_ Da 180 - 200 30-40 ;r
. : 4 [
Princeske Da 180- 190 35-45 e,
PN 1
K Da 180 - 190 35-45* N -\...3;;,- s
_ Da 90 110- 150 N 3 -
Beljakovi poljubéki & Da 90 130-150 A
% Da 90 140-160* | ammmn
_ Da 190 - 250 15-50 ;-
Pica / kruh / fokaca — 5 3 1
Sy Da 190 - 230 20-50 SN —— PN
§§ 2
= Da 310 7-12 a1
Pica (tanka, debela, fokaca) . 5 3 1
¥0 9 Da 220-240 25-50* [ e Y e e Vo W
_ Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznjena pica & Da 250 10-20 -\l:-.ii.-.-"lﬁ 1;
& Da 220 - 240 15-30 1 > M 3 r;
Da 180-190 45-55 U
Slane pite s 4 L
(zelenjavna pita, pita z nadevom) il Da 180-190 45-60 N A
Da 180- 190 45-70* NI B
s it
= £ ~ =] bk ECO
FUNKCIJE Konvekciiska MaxiCooking
Klasi¢no Termoventilac. ekaJ Zar Turbo grill  (Priprava velikih ~ Cook 4 Funkcija ECO Pizza
P kosov Zivil)
s e - e oo
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 L2
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega % 3 } 4 1
testa o Da 180-190 20-40 1 [ —
p oy Da 180- 190 20-40%  |amims amome .
Lasagna / Flans / Baked pasta / Cannelloni 3
(Lazanja/narastki/ pe¢ene testenine/ E Da 190 - 200 45-65 1 [
kaneloni)
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka 2] ) ] 2
s hrustljavo kozo) 2 kg XLIj 170 110-150 |
PiS¢anec / zajec /raca, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Puran / gos, 3 kg — Da 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180 - 200 40-60 1 3 [
Polnjena zelenjava % ) . 2
(paradizniki, bu¢ke, jajéevci) : Da 180 - 200 50-60 N
S~
Toast - 3 (visoka) 3-6 -\...5...;-
Ribji fileji / zrezki ~ . 2 (srednja) 20-30%  |tia 2y
. N >~ - o 5 4
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji - (srednja - visoka) 15-30 Al £ ]
Pecen piscanec, 1-1,3 kg % - 2 (srednja) 55 - 70 **¥ Aeiaen AV,
Jagnjec¢ja kraca / bo¢nik Py - 2 (srednja) 60 - 90 *** 1 [
<
Pecen krompir = - 2 (srednja) 35 - 55 *** 1 3 [
T~ 3
Gratinirana zelenjava = - 3 (visoka) 10-25 1 [
Piskoti g,‘.‘( Da 135 50-70 RIS S S
Piskoti
Tarts (%K Da 170 50-70 -\JT.S;.T!;- -\...3“;."'..1- -\...2“;."'..1- '\“:I=.“F
Tarts
. . 5 3 2 1
Round pizzas (Okrogla pica) COOK Da 210 40-60 N TN —— P — P =]
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. vi$ina)/ lazanja A ) 5 3 1
(3. vi§ina)/meso (1. visina) Al Da 190 40-120% et e gl w— |
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ pecena é4 5 4 5 1
zelenjava (4. visina)/lazanja (2. visina)/ kosi COOK Da 190 40-120* e VI P
mesa (1. viSina) enu
Lazanja in meso = Da 200 50-100* -\.éu- 1 ! r
Meso in krompir = Da 200 45-100%  |mmmey | g
Ribe in zelenjava = Da 180 30-50* -\..j%u- 1 ! [
Polnjena pec¢enka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kosi mesa ECO _ - * 3
(zajec, piS¢anec, jagnjetina) 200 50-100 |
* 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 5
=] = =] e gﬁ ECO
FUNKCIJE Konvekiisk MaxiCooking
Klasi¢no Termoventilac. 0 L;kCaJS a Zar Turbo grill ~ (Priprava velikih ~ Cook 4 Funkcija ECO Pizza
P kosov zivil)
Aeeenn ~ Ab=lr T f “r TS
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac s 500 ml vode
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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 $teje 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 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 ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

- Za lazje ¢iS¢enje, 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 zracno 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 izérpavanja, pri ¢emer vso vodo v
sistemu prenese v izvle¢ni predal.

Opomba: Ne puscajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

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.

Ce Zelite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali
odistiti notranje povrsine, lahko odprete predal za vodo:

1. Za odstranitev zgornjega

C{——/ =aipokrova predala za vodo
C\ 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 polozZaj 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 Se naprej zapirate in jih isto¢asno 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, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
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.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,

ki ji sledi stevilka.

- Funkcija priprave 6th Sense se

- konca, ne da bi se prikazalo
. odstevanije. Priprava se konca

. Pecica se ne segreje.

Lucka se izklopi.

.~ Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

- Domace napajanje elektri¢ne
. energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
. brez ocitnega vzroka ali pa se na
- zaslonu izpiSe napaka F3E3

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

- Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

- Koli¢ina Zivil se razlikuje od

. priporocenega obsega. Vrata
. pred koncem odstevanja. s0 med kuhanjem odprta.
- Ko je vkljucen nacin ,DEMO,

- so vsi ukazi aktivniin na voljo
: so vsi meniji, vendar se pecica
¢ se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
- pojavi vsakih 60 sekund.

 VKloplien je nacin ,ECO".

. Varnostna zaporna vzvoda sta |
: v napacnem polozaju.

- Napacna nastavitev moci.

Resitev

- Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica

. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice preverite,
- ali je napaka 3e vedno prisotna.

priklopljena na elektricno napajanje.

Poklic¢ite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko ,F".

Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
- jedi. Po potrebi dokoncajte pripravo z izbiro

. tradicionalne funkcije.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO” in
. pritisnite ,Off"

Nacin ,ECO" v ,NASTAVITVAH" izklopite Z izbiro

ukaza ,Off".

Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju, kot je navedeno v navodilih
. za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju

. Ciscenje in vzdrzevanje”.

: Preverite, ali ima vase domace omreZzje najmanjso
: moc vegjo od 3 kW. V nasprotnem primeru

: zmanjsajte moc na 13 amperov. V meniju

¢ ,NASTAVITVE" izberite moZnost ,MOC" in nato

izberite ,LOW",

- Sonda za zivila ni pravilno
. prikljucena

Preverite prikljucitev sonde za Zivila

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na

naslednje nacine:
«  Uporabite kodo QR na izdelku.

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

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 plos¢ici izdelka.
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