Owner's Manual E N

THA:;IK YOU FORBUYING A WII-IIRLPOOL PROD|UCT

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

A Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O W

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and
P confirming settings.or a set value.
For switching the lamp on/off. Turn this to navigate through S TIME 9 9
3.BACK the functions and adjust all of :
For returning to the previous the cooking parameters. Press For setting the time as well as
screen. During cooking, allows to select, set, access or confirm setting or adjusting the cooking
settings to be changed. functions or parameters and time.
4. ON/OFF eventually start the cooking 8. TEMPERATURE
' program. )
For switching the oven on and For setting the temperature.
off and for stopping an active 9. RIGHT-HAND DISPLAY

function at any time.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

{
I

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
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.

AIR FRY TRAY *

purchased.

‘the after sales service.

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned

at a lower level to collect :
possible crumbs and

drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

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

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

-~ Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

' and slide it along as far as it
¢ will go. Lower the other clip
into position.

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

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

h

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\
\
. j STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam

in the cooking cycle. This function suggests the
ideal temperature for cooking a wide range of
recipes; The cooking times and the water quantity
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the
relative cooking table that you can find online.
Always activate the steam function when the oven
is cold, and after pouring drinking water into the
bottom of the cavity.

. CASSEROLE

This function suggests the best temperature and
cooking method for pasta dishes.

. (& mear

This function suggests the best temperature and
cooking method for meat.

. < BREAD

This function automatically suggests the best
temperature and cooking method for all types of

bread.
§

. 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.

. 3 PASTRY

This function suggests the best temperature and
cooking method for all types of cake.

— |CONVENTIONAL

For cooking any kind of dish on one shelf only.
S~

GRILL

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

)
% |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.

ol

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« 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.

- ECOCYCLE

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.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) 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. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

«  SMART CLEAN

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

- 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.
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FIRST TIME USE

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.

= m e
1 |
N

s I o

The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

A

|
)

¢

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

You may need to set the time again following lengthy
power outages.

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of rated
current (16 A).

Turn the selection knob to select the rated current,
then press @ to confirm.

Please note: The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic network

DAILY USE

that has a rating of more than 3 kW (16 A): If your household
uses a lower power, you will need to decrease this value (13 A).

Please note: To change the rated current at a later point,
press and hold B¢ for at least five seconds while the oven
is off and repeat the steps above.

3. 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”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

1. SELECT A FUNCTION
When the oven is off, only the time is shown on the

display. Press and hold [@] to switch the oven on. Turn
the rotary knob to view the main functions available
on the left-hand display. Select one and press @ .

=

To select a sub-function (where available), select the
main function and then press @ to confirm and go
to the function menu.

sssss

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
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.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Nt

-

When the (% icon flashes on the display, use the
adjustment knob 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: Press & to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing :Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

R

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [>] to confirm and start
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 use the knob to
change the programmed end time.

Press §¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press @ to confirm when finished.

3. ACTIVATE THE FUNCTION
Once you have applied the settings you require, press
[>] to activate the function.

You can press and hold at any time to pause the
function that is currently active.

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
i [

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing [>].

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 the knob.

5. END OF COOKING

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

To extend the cooking time without changing the
settings, turn the knob to set a new cooking time and
press [ ].

6. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC 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 self-cleaning 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
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gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [zii from menu. then press @ to confirm.
Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

7. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <K 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 [@].

.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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 AFsr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20 - 40 . .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 NP
4 1
Yes 135 50-90 ° A~ -\l:f_-:-'ln
Tarts Yes 170 50 B 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—4;“" '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S S
=] Yes 90 110 - 150 N
Meringues Yes 90 130-150 | o',
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFsr AR
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20-40 A
Pizza (Thin, thick, focaccia) “"'5"" 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza
Yes 250 10-20 NS
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* T
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
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
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\_“|_i__,__’_ 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 -200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200-230 50-80** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 nFn
Toast @ - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30%¢ [ ~tia L3 0
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % } apyErx 5 4
Hamburgers =y Yes 200 - 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200 - 220 55 - 70%* N,

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* a—
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes 'IE'::EI' Yes 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200 - 220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) M 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nee A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—n " P o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 | —

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

] £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS . .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
e e — J oS
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y Y p tray ‘g 4 Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries -gér 650 - 8509 Yes 200 25-30 EEE;'E; - 2 -
@)
€ Frozen Chicken Nugget jxa 500g Yes 200 15-20 Ef-ﬂ— Lr
=
N Fish Sticks 5y 500g Yes 220 15-20 — 2
oc
= Onion Rings e 500g Yes 200 15-20 E;‘H 2
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 400g Yes 200 15-20 EEEi.E ~ 2 -
[aa]
<C . -'!: _ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 D A r
2 Mixed Vegetables L 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
- Chicken Breasts 15';"5[- 1-4cm Yes 200 20-40 EEE;'EE 1 2 ;
(%]
& Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< = 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 EEE -
Ll
= Fish Fillet = 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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
Merebens aFr
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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Y STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 1;,
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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.

« 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.

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

3. To reposition the heating element, lift it up, pulling
it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.




TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause

; Power cut.

The oven is not working. . Disconnection from the
i i mains.

The display shows the letter “F”

 followed by a number. Software problem.

The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Another language set.

- Cooking cycle with probe ;
- ended without evident cause . Food Probe is not properly
- orerror F3E3 is printed on the | connected.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

. screen.

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

»  Using the QR on your product O ]]
Visiting our website docs.whirlpool.eu ‘
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting 4 N
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate. == -

A
B
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

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

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an.

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

ERHALTEN

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

DE

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

W N & U

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL
O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
] IO 't z l—ll-l:l-ll-l WG
o : : Dl s @
S& @ ) [T eco [&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF / 6. START
2. LICHT 6TH SENSE-KNOPF Fur den Start von Funktionen und
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. TASTE die Bestatigung von Einstellungen

3.ZURUCK

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

4. EIN/AUS

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen

und fur die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie fiir
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

oder eines Einstellwerts.
7. ZEIT
Fir die Einstellung sowie

Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY

Whj;lﬁool



ZUBEHOR

ROST

{

. FETTPFANNE

!

. BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

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

: Fir die Verwendung

: als Brater zum Kochen

: von Fleisch, Fisch,

: Gemuse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garflussigkeiten bei
: Positionierung unter

: dem Rost.

: Zum Backen von

: Backerei- und

: Konditoreierzeugnissen,
. aber auch fur die

: Zubereitung von Braten,
: Fisch in der Folie usw.

i Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
: Zubehorteilen.

LUFTBRATEN-BLECH *

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
Luftbraten-Funktion,
wobei ein Backblech auf
einer niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Kriimel und
Tropfen aufzufangen. Es
kann im Geschirrspuler
gereinigt werden.

: Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
: Andere Zubehorteile konnen separat erworben werden; fiir Bestellungen und
¢ Informationen wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

: * Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem
Ofen nehmen und den

Kunststoffschutz von den
Backauszligen entfernen.

=" Den oberen Clip des

» Backauszugs am Seitengitter
I befestigen und ihn so weit

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

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

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

h

6 6TH SENSE

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

N
\ D DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kdnnen durch den im
Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistungen
erzielt werden. Diese Funktion schlagt die ideale
Temperatur flir das Garen zahlreicher Rezepte vor.

Die Garzeiten und die Wassermenge (100 / 200 ml)

der wichtigsten Gerichte sind in der entsprechenden
Gartabelle angegeben, die Sie online finden kdnnen.
Aktivieren Sie die Funktion stets, wenn der Backofen
kalt ist, und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden des
Innenraums gegeben haben.

. AUFLAUF

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. @ﬂ FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir das Fleisch vor.

. SDpgRror

Diese Funktion schlagt automatisch die beste
Te?gﬁperatur und Garmethode fiir Brote aller Art vor.

. PIZZA

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

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer Temperatur
von Uber 300 Grad Celsius und sorgt daftir, dass die
Pizza innen weich, am Rand knusprig und perfekt
gleichmaflig gebraunt ist.

Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten 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

. ﬁ BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Kuchen aller Art vor.

— | OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

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

ol
4 |HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen

auf mehreren Ebenen (maximal drei) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die anderen.

s

- _|UMLUFT

Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit Fullungen
auf nur einer Einschubebene.
n_

5= SONDERFUNKTIONEN

e SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

«  TURBO GRILL

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

e ECO-ZYKLUS

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

e LUFTBRATEN/KONVEKTOMATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen Modellen
im Lieferumfang enthalten) konnen Sie Pommes Frites,
Hadhner Nuggets und vieles mehr mit weniger Ol
angenehm knusprig garen. Die Heizelemente heizen
den Garraum zyklisch auf, wahrend das Geblase die
heil3e Luft umwalzt. Legen Sie die Lebensmittel in nur
einer Schicht auf das Luftbraten-Blech und befolgen
Sie die Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um die
beste Leistung zu erzielen.

Alternativ kdnnen mit dieser Funktion gro3artige
Bratergebnisse bei Fleisch und Geflligel, Kartoffeln und
Gemdise erzielt werden, entsprechend der Empfehlung
in der Gartabelle. Diese Rezepte kdnnen mit einem
normalen Backblech zubereitet werden.

«  SMART CLEAN

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

« PYROLYSE

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

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

= m e
1 |
N

s I o

Die beiden Ziffern fir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunde
einzustellen und @ zur Bestatigung driicken.

\J

L.
oL

—“_‘

K4

Die beiden Ziffern flir die Minuten beginnen

zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und @& zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt © fur mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit
unter Umstanden erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf kdnnen Sie die Standardeinheit des
Nennstroms (16 A) andern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend @) zur Bestatigung driicken.

TAGLICHER GEBRAUCH

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

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt B¢ fur mindestens funf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrlckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

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

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste [0 ] gedruckt halten,
um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfligbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und @ driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend @ zur
Bestatigung driicken und zum Funktlonsmenu gehen.

6 > o

Den Drehknopf drehen, um unter verfligbaren
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu
wahlen und dann @ zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewlinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
kénnen.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

Illlc
—

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den
Knopf drehen, um den Wert zu andern, anschlieBend
@ zur Bestatigung driicken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu andern (falls
moglich).

AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).
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Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die
Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von ¢
oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert werden.

DAUER

Nt

-

Wenn das Symbol (% auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewlinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend () zur Bestatigung driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn

der Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken
Sie (@ zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Programmierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu éndern, und @ zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird. Ist eine Anderung
der Abschaltzeit mdglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

R

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tir
schliel3en: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzdgerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewlnschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind, als in
der Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

§# oder dridcken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste & dricken,
um das Ende zu bestdtigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt
wurden, [>]driicken, um die Funktion zu aktivieren.
Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [®Junterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

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

Y

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

? IIII°
Z

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von [>]starten.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt,
bevor das Vorheizen beendet ist, kann dies negative
Auswirkungen auf das endgdltige Garergebnis haben.
Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer
unter Verwendung des Knopfes gedandert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und[>] driicken.

6. SPEZIAL-GARFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend 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
Zubehorteile - einschliel3lich der Seitengitter —

aus dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter
einer Kochflache installiert ist, darauf achten, dass
wadhrend der Selbstreinigung alle Gasflammen oder
elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.
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Fiir optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm
entfernen. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur
bei starker Verschmutzung des Ofens durchfiihren
oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Geriiche freisetzt.

Die Sonderfunktionen Sg aufrufen und den Knopf
zur Auswahl % aus dem Meni drehen, dann zur
Bestatigung @ dricken.

[>]dricken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder § driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die
Tur wird sich automatisch sperren.

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung
nicht gedffnet werden: Sie bleibt verschlossen,

bis die Temperatur auf ein akzeptables Niveau
reduziert wird. Den Raum wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus luften.

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden.

7. 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
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden
kann der Ofen jederzeit durch Dricken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE
. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals Gber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdnnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tur
und halten Sie sich nicht an der Tir fest.
« Aufgrund der héheren Temperatur des

Pizza-Zyklus ist mit einem etwas hdheren
Kihlgeblasegerausch 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 lbergehen. 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 Gemise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

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

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

Flr ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

Flr Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) die,, Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbréseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fullung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

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

Ja 250 10-15 1 [

Tiefklhlpizza
Ja 250 10-20 Al +_r

Ja 180-190 45-60

Salzige Kuchen

(Gemiusekuchen, Quiche) Ja 180-190 4>-60

Ja 180-190 45-70* -

TEMPERATUR| GARZEIT EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN 0 (Min) ZUBEHORTEILE
2
i - 170 30-50 | o
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 aFr AR
3
Gefullter Kuchen é B 160-200 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160-200 35-90 X 4 L 1 i
3
— - 160 - 170 20-40 |, .
Ja 150-160 20-40 | %
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20-40 | T
5 4 3 1
Ja 135 50-90 |1 . o S,
Tart, Tértchen Ja 170 50- 80 _\;ﬁ _\éﬁ _\;ﬁ N
o - 180-200 30-40 | .o .
Beignets Ja 180-190 345 | o
5 3 1
Ja 180-190 3545t | > > 1
=] Ja 90 110-150 | >
Baiser/Meringues Ja 90 130-150 _\_L_i__,__’_ - ! -
5 3 1
Ja 20 140-160% aFAr aFas
§ 2
Ja 310 7-12 a—
Ja 220-240 20-40 4 .
al==r
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) 5 3 1
Ja 220-240 | 25-50% [ 1> .
5 4 3 1
Ja 210 40-60 afFr afFr aRFre aRkds
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\;’_
Brotchen = - 180-220 30-50 - 3 ;
Brot Ja 180-220 30-60 4

] eco &
FUNKTIONEN EI
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§§
AUTOMATIKFUNKTIONEN g & = = =
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aeeenen r AF—r — T |
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchenblech  Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost Fettpfanne/Backblech
auf Rost Ofenform auf Rost Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN TEMP(E;ATUR G:::IE)IT EIN;[CJ:;J:;iiI;IELlEJND

=] Ja 190-200 | 20-30 | > .
Blatterteigtortchen/Herzhaftes Blatterteiggeback Ja 180-190 20-40 \L 1;,-

Ja 180-190 20-40* ““.S;!F -\F..;'...r ;r
Lasagne/Kuchen @ - 190-200 40-80 \i[
Nudelauflauf/Cannelloni @ - 190-200 25-60 \i[
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg (> - 190-200 | 60-90 |7 > g
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg @ﬂ - 200-230 50-80 ** \i{
Truthahn/Gans 3 kg (> - 190-200 | 90-150 | ° g
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) E Ja 180-200 40-60 \i[
Gefiilltes Gemise (Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180-200 50-60 -\J:...i...:u-
Toast ﬁ - 3 (hoch) 3-6 =\...5...,=
Fischfilets/Steaks @ - 2 (mittel) 20-30%** et \vi\,wf
Bratwiirste/Grillspiee/Rippchen/Hamburger -g;;r Ja 200 - 220 15-30%** n---s---r \WLN{
Brathahnchen 1-1,3 kg -g;g Ja 200 - 220 55-70** el \W;N{
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50** -\J:...i...:u-
Lammkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90%* \i[
Bratkartoffeln L5y Ja 200-220 | 35-55% | > ¢
Gemusegratin Ja 200 - 220 10-25 \i[
:(Sc;lr]}sI;;t;(mil;llise;'sfg?)stkuchen (Stufe 5)/Lasagne Ja 190 40-120* -\...51—_.—1..,- -\...31—_.—'..,- Q
A TR T R R RN
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* .-\;:..ii...q,- Q
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120% | ammmn g
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 | e g
Geflillte Bratenstticke ECO - 200 80-120* \i[
Fleischstlicke (Kaninchen, Hdhnchen, Lamm) ECO - 200 50-120* \i[

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

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

] eco &
FUNKTIONEN EI
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§§
AUTOMATIKFUNKTIONEN \@/ & = = =
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aveennn r AF=r — I j )
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchenblech  Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost Fettpfanne/Backblech
auf Rost Ofenform auf Rost Wasser
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

EMPFOHLENE TEMPERATUR DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
Tiefgefrorene Pommes % 4 2
W frites (R 650-850 g Ja 200 25-30 T
SE
L E Tiefgekiihlte Hihner- % 4 2
%5 Nuggets R 500 g Ja 200 15-20 .
i . v o 4 2
ﬁﬂ Fischstdbchen Py 5009 Ja 220 15-20 ——— -
[
Zwiebelringe et 500 g Ja 200 15-20 Ei.g A 2 -
. Frische panierte Zucchini -g'Er 4009 Ja 200 15-20 EEE;'E; ~ 2 -
(%]
2 Pommes Frites (AirFry) e 300-800 g Ja 200 20-40 2
[NE]
O s
Gemischtes Gemuse oy 300-800 g Ja 200 20-30 % - 2 -
§ Hihnerbrust -gér 1-4 cm Ja 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
(. v
% Hahnchen- fligel jEo 200-1500 g Ja 220 30-50 Eﬁm N 2 -
> = 4 2
= Paniertes Schnitzel = 1-4cm Ja 220 20-50 S -
(%]
= Fischfilet Ly 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

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

der Lebensmittel.

Um ein gleichméBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

e
FUNKTIONEN =2
Luftbraten
T al=—=r “~
ZUBEHOR
Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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¥’ DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (I\ZIIIIE:\-II-) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100 g 30-45 - 3 ,
WeiBbrot in Backform 300-5009g 40-60 . 3 -
BROT 3
Brot 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 , ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —r
Tart, Tértchen ein Blech 35-55 _\;’_
Braten 1kg 60- 110 - 3 -
Rippchen 500g-15kg 50-75 . 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 . -
Hahnchen/Pute 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet-Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600g 20-30 - -
Ganzer Fisch 600-12009g 25-45 , 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45-60 . 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 ;
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-Tkg 30-50 - -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 . 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der Tur und das Nachftllen von Wasser
wahrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

T a1 ~

ZUBEHOR Fettpfanne/Backblech oder

Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost
Ofenform auf Rost
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WARTUNG UND REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

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

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

+ 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 anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiserlickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/atzenden
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschddigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

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

+ Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten
Flussigreiniger reinigen.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spulburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den
Kerntemperaturfihler (falls vorhanden) nicht im
Geschirrspuler. Das AirFry-Blech (falls vorhanden)
kann im Geschirrspuler gereinigt werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochporos und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen. Diese Wande sind an den
Laufschienen angebracht: Beim erneuten
Positionieren und Anbringen der Laufschienen,
sicherstellen, dass die Haken im oberen Bereich in die
entsprechenden Offnungen in den Wanden
eingehdngt sind.

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmaoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft“-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit
leer sein. AnschlieBend das Gerat abkihlen lassen,
bevor verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte BUrsten, Topfkratzer

oder Backofensprays verwenden, da dadurch die
katalytische Emaillierung beschadigt werden und die

ielbstreinigenden Figenschaften beeintrachtigt werden
onnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn
Ersatzwande erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Fiir den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.
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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 Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

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

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 10st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

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

4, Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

2. Das Heizelement etwas herausziehen und es
senken.

2V ———\
=
/ \( s

N

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her.
Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen
Aussparungen sitzt.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBnahme

. T B S

; Der Ofen funktioniert nicht § stromausfall. - der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Der Ofen funktioniert nicht. ; :

gﬁggﬂ/g%g?%ier - Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
gung. - um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

. . . u Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und

 Das Display zeigt ein ,F* gefolgt Softwareproblem. . geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben

von einer Nummer an. F fO|gt.

Das Display zeigt einen
- unscharfen Text und scheint - Andere Sprache eingestellt. . Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.
- kaputt zu sein. :

- Garzyklus mit Speisensonde z

- ohne ersichtliche Ursache . Speisensonde ist nicht
- beendet oder Fehler F3E3 wird  richtig angeschlossen.
- auf der Anzeige angezeigt.

Prifen Sie den Anschluss der Speisensonde.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie: ;

«  Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt O ] |
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu ‘
Alternativ kénnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). 4 L
Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben. =— =

A
B

Whirigool A
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Manuel du propriétaire

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance plus
compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

D'INFORMATIONS

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

FR

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

4, Supports de grille
(le niveau est indiqué a
l'avant du four)

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

-0 I
o T H N R =
6 = & : § - 1L CE
| =) )2 080T
o : : & =) ladla) s @
S& @ § ) [T eco [&
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5.BOUTON ROTATIF / 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

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

6TH SENSE
TOUCHE

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parametres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

8. TEMPERATURE
Pour régler la température.
9. ECRAN AFFICHAGE DROIT
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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

i pour recueillir les jus de
: cuisson en la plagant

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

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

chaleur.

: sous la grille métallique.

. papillotes, etc.

ACCESSOIRE FRITURE A AIR*

T

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction :
Friture a air, avec une :
plaque positionnée au
niveau inférieur pour
recueillir les éventuelles
miettes et gouttes. Il peut
étre nettoyé au lave-
vaisselle.

: Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele acheté.

: D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et
: information, contacter le service apres-vente.

: * Disponible sur certains modeles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la
plaque de cuisson, sont insérés a I’horizontal, de la
méme maniere 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
(SELON LE MODELE)

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

Attachez I'agrafe supérieure
du rail télescopique au
support de grille et glissez-
¢ la aussi loin que possible.

Abaisser l'autre agrafe en
place.

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

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

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 inciications sur la table de cuisson correspondante.

N
. L} VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur

pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggére
automatiquement la température idéale pour la cuisson
d'une vaste gamme de recettes ; Les temps de cuisson
et la quantité d'eau (100 / 200 ml) des plats principaux
sontindiqués dans le tableau de cuisson correspondant
gue vous pouvez trouver en ligne. Activez toujours la
fonction vapeur lorsque le four est froid, et aprés avoir
versé de I'eau potable au fond de la cavité.

. @ RAGOUT

Cette fonction suggére la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. @VIANDES

Cette fonction suggére la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour la viande.

. = paN

Cette fonction suggere automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cugigsson pour tous les types de pain.

. PIZZA

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

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.

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

. 3 GATEAUX

Cette fonction suggere la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour tous les
types de gateaux.

— | CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

<~
GRILL

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

) -
4 |CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction peut étre
utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de |'un a l'autre.

ol

—*=_|AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures

sur une grille uniquement.
D_

8- FONCTIONS SPECIALES

« PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.
« TURBO GRILL

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

- 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.

+ AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)

L'utilisation d'une plaque de friture dédiée
(fournie avec certains modeles) 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. Placez les aliments sur
I'accessoire Air Fry en une seule couche et suivez
les instructions du tableau de cuisson Friture a air
pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rétissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
[égumes, selon les recommandations du tableau
de cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a
I'aide d'une plaque de cuisson standard.

«  SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de
nettoyage a basse température spécial permet
d'enlever la saleté et les résidus d'aliments plus
facilement. Placez 200 ml d'eau potable au fond de la
cavité et lancez la fonction lorsque le four est froid.

- PYRO

Pour éliminer les éclaboussures produites lors

de la 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.
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PREMIERE UTILISATION

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiére fois.

S

= E e
1 |
N

L

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le bouton
pour régler I'heure et appuyer sur & pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner le
bouton pour régler les minutes et appuyer sur @
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez
sur © et maintenez-le enfoncé pendant au moins une
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes
décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée.

2. REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez modifier le courant nominal
par défaut (16 A).

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, appuyez ensuite sur (¢ pour confirmer.

UTILISATION QUOTIDIENNE

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau dénergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un
niveau dénergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A).

Veuillez noter ; Pour changer le courant nominal plus tard,
appuyez sur ¥ et maintenez-le enfoncé pendant au
moins cing secondes alors que le four est éteint, et répétez
les étapes décrites plus haut.

3. 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 »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiére fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@]pour allumer le four. Tournez
le bouton rotatif pour afficher les principales
fonctions disponibles sur I'écran de gauche.
Sélectionnez une fonction et appuyez sur @) .

=

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le
modeéle), sélectionnez la fonction principale et
appuyez ensuite sur @ pour confirmer et accéder au
menu de la fonction.

ith
o) =
s

ense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-
fonctions disponibles sur I'écran a droite 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.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur (@ pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2
= normal, 1 = bas) en méme temps.

- :i -
Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en
appuyant sur ¢ ou simplement en tournant le bouton.
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Lorsque le voyant (® clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur & pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur @ pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster la durée de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur & pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
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. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin

de la cuisson pour la fonction, et le voyant G clignote.

Fal

Au besoin, tournez le bouton de réglage pour régler
I'heure de fin de cuisson désirée, appuyez ensuite sur
[>] pour confirmer et lancez la fonction.

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique aprés 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 la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée.

Appuyez sur ¢ ou pour changer la température et
le temps de cuisson. Appuyez sur @ pour confirmer
lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur[>] pour lancer la fonction.

Vous pouvez appuyer sur[0] a tout moment pour
interrompre la fonction en cours.

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.

Y

Une fois cette phase complétée, un signal sonore et 'écran
indiquent que le four a atteint la température désirée.

A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur[>].

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.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [>].

6. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les brileurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a 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.

Accédez les fonctions spéciales S&- et tournez le
bouton pour sélectionner 3| a partir du menu,
appuyez ensuite sur & pour confirmer.
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Appuyez sur [>Jpour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur @ pour régler I'heure
de fin/départ différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte
sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le
nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a ce
que la température atteigne un niveau acceptable. Aérez
la piece pendant et aprés avoir utilisé le cycle Pyro.
Veuillez noter : La durée et la température du cycle de
nettoyage ne peuvent pas étre réglées.

7. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur<k] et maintenez-
la enfoncée pendant au moins cing secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : 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 [@].

. REMARQUES

« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

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

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

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDE

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brdle 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 l'air chaud.

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

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

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

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

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION |PRECHAUFFAGE TEMP(E::)ATURE CU.II.:r;: :)I\:in) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
i - 170 30-50 —
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\;"_
. 4 1
Oui 160 30-50 AFsr AR
Géateaux fourrés i - 160 - 200 30-85 A 3 -
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
. 4 1
pommes) oui 160 - 200 35-90 e
3
— - 160 - 170 20- 40 . .
Oui 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20-40 NP
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 afFrs a1
. 5 4 3 1
Tartes oui 170 50 - 80 e S S
o - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes oui 180 - 190 35-45 _
. 5 3 1
oui 180 - 190 35 - 45* S S
=] oui 90 110 - 150 3
Meringues oui 90 130-150 | o ',
. 5 3 1
Oui 90 140 - 1607 ==V
Oui 310 7-12 —
Oui 220 - 240 20-40 _\;’_ - ! -
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) 5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Petit pain = - 180 -220 30-50 N 3 ;
Pain oui 180 - 220 30 - 60 —_
N . =] oui 250 10-15 N,
izza surgelée 2 1
Oui 250 10-20 A, -
. 2
oui 180 - 190 45 - 60 —
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 s iR s o
. 5 3 1
oui 180 - 190 45 - 70* S S
FONCTIONS EI lfl ECO 15.';:5'-
Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECo Friture a air
)
FONCTIONS @ (> ) =3
AUTOMATIQUES
Q Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aveenen ~ AF—=r — T )
ACCESSOIRES
Grille Plaque de cuisson ou moule a  Léchefrite / plaque de cuisson, ou Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant 500
métallique gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson ml d'eau
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TEMPERATURE TEMPS DE

RECETTE FONCTION |PRECHAUFFAGE °C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
Oui 190 - 200 20-30 A 3 -
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! -
. 5 3 1
Qui 180 - 190 20 - 40* - -

Lasagnes/Flans

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-60 1 r

Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg 190 - 200 60-90 1 [

Poulet / Lapin / Canard 1 kg - 200-230 50-380 ** 1 [

Dinde /Oie 3 kg - 190 - 200 90 - 150 1 [

Poisson au four/en papillote

(filet, entier) Oui 180 - 200 40 - 60 1 -

Légumes farcis

(tomates, courgettes, aubergines) oui 180 -200 >0-60

Rotie - 3 (Elevée) 3-6 S

I 3 O S SO GR E E

Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30*** -\...Af..n \WLN{
Saucisses / kebab / cotes levées / % . rxx 5 4
hamburgers I==1 Oui 200-220 15-30 [ L VNSV
Poulet réti 1-1,3 kg e oui 200 - 220 55-70% | ~ntim g
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35-50%** _\_‘Ti___!’_
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 [
Pommes de terre réties -E-:é- Oui 200-220 35 - 55%% 1 3 [
Légumes gratinés -g;%r Oui 200 - 220 10-25 1 3 [
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) . " 5 3 1
/lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) oui 190 40-120 e m—
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) /
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) / Oui 190 40 - 120* _\|_i_,’_ 1 4 - "‘_i_,’_ 1 ! ,
découpes de viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* a%n 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -\;:..ii...q,- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande 3
ECO - - *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-120  S—

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).
*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

FONCTIONS EI El =0 =i

Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air

FONCTIONS @ @ = =

AUTOMATIQUES

Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Accennn ~ el — T f TS
ACCESSOIRES . . . . ) ) . ) . )
Grille Plaque de cuisson ou moule a  Léchefrite / plaque de cuisson, ou Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant 500
métallique gateau sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson ml d'eau

Whj;lﬁool



2/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées e 650-850 g Oui 200 25-30 —_ 2
vy N
' Nuggets de poulet [ ) ) 4 2
E 5 surgelés I==1 5009 Oui 200 15-20 S — ,
p— Z ."
= 8 Batonnets de poisson =y 500 g Oui 220 15-20 EEEEgBET N 2 -
Onion Rings e 500 g Oui 200 15-20 _— 2
«n»  Courgettes fraiches panées g’g 400 g Oui 200 15-20 % N 2 -
Ll
= ;) )
8 Frites maison ey 300-800g Oui 200 20-40 % N 2 r
JIH =
- Légumes mélangés o 300-800¢g Oui 200 20-30 Efm ~ 2 -
Poitrines de poulet g’g 1-4cm Oui 200 20-40 % N 2 -
= (98]
Wz P . 4 2
ng Ailes de poulet =y 200-1500¢g Oui 220 30-50 T -
[ayAl
= . s ) 4 2
< © Escalope panée =y T-4cm Oui 220 20-50 e v
S [
Filet de poisson 15';[- T-4cm Oui 220 15-25 Eﬁﬁg 1;,

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

FONCTIONS

als
-I » r

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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Y TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE MIN) ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500 g 40-60 R 3 -
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
. i 3 100 ml
Biscuits un léchefrite 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700g 30-50 —n
N ) 2
Tarte un léchefrite 35-55 a—r
Roti 1kg 60-110 - 3 -
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
VIANDE 3
Poulet 1-1,5 kg 55-80 . -
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet de steak 0,52cm 15-25 . 3 ;
Filet de steak 2-4cm 20-35 - 3 -
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-1200 g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgettes grillées 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Démarrez la fonction VAPEUR+ uniquement quand le four est froid. Louverture de la porte et I'ajout d'eau pendant la

cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—

Plat a four sur grille
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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 tres sales, ajoutez
quelques gouttes de détergent a pH neutre. Essuyez
avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de l'appareil, nettoyez-
le immédiatement avec un chiffon en microfibre
humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts 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.

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.

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

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

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

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.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

[e)

[ 0
. 0

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu’a qu’ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

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

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu’elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une surface
douce.

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

4. Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégere 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.

ABAISSER L'ELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

3. Pour remettre I'élément chauffant en place,
soulevez-le en le tirant Iégérement vers vous. Assurez-
vous qu'il repose sur les supports latéraux prévus a
cet effet.




DEPANNAGE

Probleme
Le four ne fonctionne pas.

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

- Le cycle de cuisson avec
. sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

* Disponible sur certains modeéles uniquement

Cause possible |

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléeme de logiciel.

Une autre langue est
paramétrée.
- La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

P - 4 . connectée. :
- imprimée sur l'écran. - ° ectee ;

Solution

et que le four est bien branché.

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

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

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le

numéro qui suit la lettre « F »,

Contactez le centre d'appel.

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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 I'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

A

op www.whirlpool.eu/register

apparaat gebruikt.

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren

Lees de instructies aandachtig door voordat u het

NL

SCAN DE QR-CODE OP UW o=

APPARAAT VOOR MEER L\© [ 1

INFORMATIE = N
B
et

PRODUCTBESCHRUJVING

...........

. Bedieningspaneel
. Ventilator

. Circulair verwarmingselement

)

(niet zichtbaar)

. Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van

de oven aangegeven)
. Deur

. Bovenste verwarmingselement/
grill

. Lamp

. I[dentificatieplaatje

(niet verwijderen)

. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

20 g

o T H N R =

6 = & : § - 1L CE

] @ D = !_ll-l:!-li-l NG

; [ e WU s @

Sg- : <]<] _24} %] Eco @gzzss

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE- 6. START

2.LAMP KNOP Voor het starten van functies en

Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

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

4. ON/OFF

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

bevestigen van instellingen of het
instellen van een waarde.

7.TUD
Voor het instellen van de tijd ofwel

het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

Draai aan de knop om door

de functies te bladeren en om
alle bereidingsparameters aan
te passen. Druk op de knop

om functies of parameters te
selecteren, in te stellen, toegang

te krijgen tot of te bevestigen 8. TEMPERATUUR

en start vervolgens het .

bereidingsprogramma. Om de temperatuur in te stellen.
9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER

{
I

. LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

. SCHUIFRAILS *

: Voor gebruik als

¢ ovenschaal voor de

: bereiding van vlees, vis,

: groenten, focaccia, enz.

: of om het bakvocht op te

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

: Kan gebruikt worden

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

: vangen wanneer geplaatst :

: Om het plaatsen

: of verwijderen

i van accessoires te
: vergemakkelijken.

: onder het rooster.
AIR FRY-LADE * :

T

Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en
druppels op te vangen.
Hij kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

Het aantal en type accessoires is afhankelijk van het model dat u gekocht hebt.

: Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft; neem voor bestellingen en
‘informatie contact op met de Klantenservice.

:*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN
AANWEZIG)

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

h

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\
\

. j STOOM+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende resultaten
dankzij het gebruik van stoom bij de bereiding. Deze
functie stelt automatisch de ideale temperatuur voor

het bereiden van een groot aantal recepten voor; De
kooktijden en de hoeveelheid water (100 / 200 ml) van

de hoofdgerechten staan in de relatieve kooktabel die

u online kunt vinden. Schakel de stoomfunctie altijd in
terwijl de oven koud is. Giet eerst drinkwater in de bodem
van de ovenruimte.

. @ STOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor pastagerechten
geselecteerd.

. @ VLEES

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd.

. = sroop

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
br%od geselecteerd.

. 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.

. ﬁ GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
cake geselecteerd.

—— |CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

<~
GRILL

Voor het grillen van karbonades, spiesen en worstjes,
gratineren van groenten of om brood te roosteren. VVoor
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.

)
%% | 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.

ol

—4 |HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel rooster
te bakken.

o-—

8= SPECIALE FUNCTIES

« SNEL VOOR- VERWARMEN
Om de oven snel voor te verwarmen.

+  TURBOGRILL

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.

« 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.

« AIRFRY/BRADEN MET HETE LUCHT

Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer bakken
met minder olie, met een aangenaam krokant resultaat.
Verwarmingselementen draaien om de ovenruimte goed
te verwarmen, terwijl de ventilator hete lucht circuleert.
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.

Deze functie kan ook worden gebruikt om geweldige
braadresultaten te krijgen bij vlees en gevogelte,
aardappelen en groenten, volgens de aanbevelingen in
de kooktabel. Deze recepten kunnen worden bereid met
een standaard bakplaat.

e SMART CLEAN

Door de werking van de stoom die tijdens deze speciale
reinigingscyclus op lage temperatuur vrijkomt, kunnen
vuil en voedselresten gemakkelijk worden verwijderd.
Giet 200 ml drinkwater op de bodem van de oven en
schakel de functie alleen in wanneer de oven koud is.

« 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.
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EERSTE GEBRUIK

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

= m e
1 |
N

s I o

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren
aangeven: Draai aan de knop om de uren in te stellen
en druk op @ om te bevestigen.

Yaln
i

|
-
LA I |

-

K4

Op het display knipperen de twee cijfers die

de minuten aangeven. Draai aan de knop om

de minuten in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de
oven uit staat houdt u © tenminste één seconde lang
ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.

wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u
de tijd mogelijk opnieuw instellen.
2. INSTELLINGEN

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom (16
A) wijzigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarnaop & om te bevestigen.

DAGELLKS GEBRUIK

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale stroom later te veranderen
wanneer de oven uit staat, houdt u 8% tenminste vijf
seconden lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande
stappen.

3. 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").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd
op het display weergegeven. Houd [@Jingedrukt
om de oven in te schakelen. Draai aan de knop om
de hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op @ .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op @ om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

ith =~ =

sssss

™~
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Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk 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.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op @ om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen

(3 =hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).
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Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de
temperatuur of het grillniveau wijzigen door op [¢ te
drukken of rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

@

-

Wanneer het (® symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op & om de functie te starten. In dit
geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.
Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op te drukken: Draai aan de knop om het
uur te wijzigen en druk op @ om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE
START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden, wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het Ci pictogram knippert.

VI ohd

Draai eventueel aan de knop om de gewenste
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op
[>] om te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie start automatisch na een tijdsperiode die
berekend is om de bereiding te laten eindigen op het
uur dat u gekozen hebt.

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Druk op §¢ of @ voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op @ om te
bevestigen wanneer u klaar bent.

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op[>] om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment[®] ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

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.

Y

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

: 200
II|

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door[>] in te 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 temperatuur kan altijd met behulp
van de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

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

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen, draait u aan de knop om een
nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op [>].

6. SPECIALE FUNCTIES
AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

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.
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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.

Gebruik de speciale functies S&: draai aan de knop
om X te selecteren op het menu en druk dan op @
om te bevestigen.

Druk op [>]Jom de reinigingscyclus onmiddellijk te
starten of druk op @ om de eindtijd/uitgestelde
startin te stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur
zal automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend. Deze blijft vergrendeld totdat

de temperatuur weer op een acceptabel niveau is.
Tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de
ruimte luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

7. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord 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 [@]in te drukken.

. 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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BEREIDINGSTABEL

TEMPERATUUR BEREIDINGSTIJD

Ja 250 10-15 1 [

Diepvriespizza
Ja 250 10-20 Al -+ r

Ja 180-190 45-60

Hartige taarten

(groentetaart, quiche) Ja 180-190 4>-60

Ja 180 - 190 45 - 70* -

RECEPT FUNCTIE |VOORVERWARMEN 0 Min) NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
=3 - 170 30-50 —
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 aFr AR
3
Gevulde taarten é ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
i - 160 - 170 20 - 40 . 3
Ja 150 - 160 20-40 A
Koekjes / Kleine taartjes
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 ot
5 4 3 1
Ja 135 50-90 NP S S
5 4 3 1
Taarten Ja 170 50-80 e A~ ae—n O -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35 - 45 —_
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45% S S
=] Ja 90 110- 150 N
Meringues Ja 90 130-150 -\.|='..4...;- ‘—‘1
5 3 1
Ja 20 140 - 160% aFAr aFas
Ja 310 7-12 ,\r_;m,_
Ja 220 - 240 20 - 40 A
Pizza (Dun, dik, focaccia) “"'5"" 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* A T L
5 4 3 1
Ja 210 40-60 afFr afFr aRFre aRkds
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Klein brood = - 180 - 220 30-50 - 3 ;
Brood Ja 180 - 220 30-60 4

FUNCTIES E Feo =5

Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
§
AUTOMATISCHE @ (> S =3
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
[ VR r~ A=~ Y .\_r M

ACCESSOIRES

Rooster Opvangbak of ovenschaal Opvangbak/ bakplaat of Druipplaat / Bakplaat Opvangbak met 500 ml

op rooster ovenschaal op rooster water
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RECEPT FUNCTIE |VOORVERWARMEN TEMPTORCI;\TUUR BEREI(I:’::\:‘G)STUD NIVEAU EN ACCESSOIRES
=] Ja 190 - 200 20- 30 N
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
Ja 180 - 190 20 - 40* -\JT;!:- _\__.‘_i__,“’_ 1;,-
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/ 3
varkensvlees 1 kg @ . 190 - 200 60-90 j—
Kip / konijn / eend 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 '
Kalkoen / gans 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
s . . 3
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) E Ja 180 - 200 40-60 1 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 >0-60 AR
Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...:-
Visfilets / moten vis @ - 2 (medium) 20 - 30%** s \WLN{
Worstjes / Kebab / Spareribs / % ) ek 5 4
Hamburgers =, Ja 200 - 220 15-30 AT R SV |
Gebraden kip 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 55-70% | ~ntin g
Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35 - 50** -u-;u-
Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90** 1 3 [
Gebakken aardappeltjes -é::é- Ja 200-220 35 - 55** 1 3 r
Groentegratin -|E':"Er Ja 200-220 10-25 1 3 [
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / . 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 e A L
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) /
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr N 4 r _\F_‘i_‘_;l’_ N ! r
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120*% -\%,- 1 ! [
Vis en groenten Ja 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 °0-120 [—

* Geschatte tijdsduur: gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

] £co =
FUNCTIES =]
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
)
AUTOMATISCHE @ (> = — =
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
[ ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN ) (MIN) EN ACCESSOIRES
Diepvriesfrites L 650- 8509 Ja 200 25-30 — 2
& 4 2
= & Bevroren kipnuggets =2y 5009 Ja 200 15-20 T
3 R — 4 2
@ Q Vissticks = 5009 Ja 220 15-20 R -
Uienringen e 5004 Ja 200 15-20 _— 2
z Vers gepaneerde courgette 15':“5[- 4009 Ja 200 15-20 EEE?EE L
|_
é Zelfgemaakte frietjes jE 300-800g Ja 200 20 - 40 .& . 2 ;
o 5
U Gemengde groenten jEon 300-800g Ja 200 20-30 % - 2 r
Kippenborst -E':é- 1-4cm Ja 200 20-40 EEEi.E - 2 ;
(%]
% Kippenvleugeltjes L 200- 1500 g Ja 220 30- 50 _— 2
7 s 4 2
i Gepaneerde kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 T A .
I
- = 4 2
Visfilet = T-4cm Ja 220 15-25 T r

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 I==1
Air Fry
Tl aF=r
ACCESSOIRES
(¢} bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak/bakplaat o

ovenschaal op rooster
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> BEREIDINGSTABEL STEAM+

TIUD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 . 3 -
BROOD 3
Brood 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
_ » 3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 - ;
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700 g 30-50 —-
Taart één schaal 35-55 _\;’_
Hele kip 1kg 60- 110 - 3 -
Ribbetjes 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
VLEES 3
Kip 1-1,5 kg 55-80 - -
Kip/Kalkoen 3kg 100 - 140 _ 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 . 3 ;
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600g 20-30 - -
Hele vis 600-1200 g 25-45 , 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45-60 . 3 -
Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 - 3 ,
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 . 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

T

Air fry-lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

—

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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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.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het oppervlak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

« 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 of met een sponsje worden verwijderd.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser. De Air Fry-
lade (indien aanwezig) is vaatwasserbestendig.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen. Deze
voeringen zitten op de roostergeleiders: Wanneer de
roostergeleiders opnieuw worden geplaatst en
vastgezet zorg er dan voor dat de haken aan de
bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd. Laat

het apparaat daarna afkoelen en gebruik een niet-
schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice
wanneer u de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de aftersales.
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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, L 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.

BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT OMLAAG
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

s
/ \‘ <.

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt u
het op de daarvoor bestemde steunen aan de zijkant.

Whj;lfa?ool



PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

Stroomonderbreking.

De oven werkt niet. Losgekoppeld van de

troomvoorziening.

Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een
- nummer.

Softwareprobleem.

De tekst op het display is
- onduidelijk, het display lijkt
- kapot te zijn.

. Eris een andere taal
© ingesteld.

- Kookcyclus met

- gaarthermometer beéindigd

- zonder duidelijke oorzaak of

- fout F3E3 wordt weergegeven |
. op het scherm. ’

- Voedselthermometer is niet
§ goed aangesloten.

| Mogelijke oorzaak

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'

Neem contact op met het Callcenter.

- Controleer de aansluiting van de
¢ voedselthermometer.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

Via de QR-code op het product
Bezoek onze website docs.whirlpool.eu

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 k AN

apparaat staan.

=

B
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.whirlpool.eu/register

A Prima di utilizzare l'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

%
g

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
2. Ventola

3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta
. Resistenza superiore / grill
Luce

© N O W

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

1. PARTE SINISTRA DEL DISPLAY

2.LAMPADA

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

4. ON/OFF

Per accendere e spegnere il forno o
terminare in qualunque momento
una funzione attiva.

5. MANOPOLA ROTANTE/6TH
SENSE

TASTO

Ruotando la manopola & possibile
spostarsi tra le funzioni e regolare

i parametri di cottura. Premere per
selezionare, impostare, visualizzare e
confermare le funzioni o i parametri
e per avviare i programmi di cottura.

6. START

Per avviare le funzioni e confermare
le impostazioni o un valore
impostato.

7. TEMPO

Per impostare |'ora e per regolare il
tempo di cottura.

8. TEMPERATURA
Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA
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ACCESSORI

GRIGLIA

: LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
. ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

: Per facilitare

¢ I'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i pesce en papillotte, ecc.
: succhi di cottura. :
LECCARDA FRITTURA : I . . . .
AD ARIA * ‘Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.

s======s0)

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

* Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni
: contattare il servizio assistenza clienti.
:* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTE)

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida
U e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip

in posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

h

6 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguir\e le indicazioni della tabella di cottura.

N
. E*})VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel ciclo di
cottura. Questa funzione suggerisce la temperatura
ideale per la cottura di un'ampia gamma di ricette;

| tempi di cottura e la quantita di acqua (100 / 200
ml) dei piatti principali sono indicati nella relativa
tabella di cottura reperibile online. Attivare sempre
la funzione vapore quando il forno e freddo e dopo
aver versato acqua potabile sul fondo della cavita.

. PRIMI PIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per le pietanze a base di pasta.

. @CARNE

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per la carne.

. SDpaNE

Questa funzione suggerisce automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qug?lsiasi tipo di pane.

. PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una pizza
morbida all'interno, croccante sui bordi e con una
doratura perfettamente uniforme.

Combinando questa funzione con l'accessorio
Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti, &
possibile cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu.

. ﬁ TORTE DOLCI

Questa funzione suggerisce la migliore temperatura
e modalita di cottura per qualsiasi tipo di torta.

— |STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

<~
GRILL

Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

)
4 [TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

ol

- _|VENTILATO

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.
o-—

8= FUNZIONI SPECIALI

« PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

« TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

- CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in
uso, la spia rimarra spenta durante la cottura. Per
utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo
di energia, la porta del forno non deve essere aperta
finché gli alimenti non sono completamente cotti.

e AIRFRY/CONVECT ROAST

La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con

alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando meno
olio, ottenendo un risultato piacevolmente croccante.
Gli elementi riscaldanti si attivano per riscaldare
adeguatamente la cavita, mentre la ventola fa circolare
I'aria calda. Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le istruzioni
della tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni.

In alternativa, questa funzione puo essere utilizzata
per ottenere ottimi risultati di arrostimento di carne e
pollame, patate e verdure, secondo le raccomandazioni
della tabella di cottura. Queste ricette possono essere
preparate con una teglia standard.

e SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo
speciale ciclo di pulizia a bassa temperatura
permette di rimuovere facilmente sporco e residui di
cibo. Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del
forno, attivando la funzione a forno freddo.

- PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia
di utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.
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PRIMO UTILIZZO

1. IMPOSTARE LORA
Alla prima accensione & necessario impostare I'ora.

S

= ulE
1 |
N

L

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Ruotare la manopola per impostare l'ora e premere &
per confermare.

\J

|
r

¢

4

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai minuti.
Ruotare la manopola per impostare i minuti e premere
@ per confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, premere & per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente l'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, & possibile modificare I'unita di corrente
nominale predefinita (16 A).

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere (§ per confermare.

USO QUOTIDIANO

Note: il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di capacita
superiore a 3 kW (16 A): nel caso si disponga di una potenza
inferiore, & necessario diminuire il valore (13A).

Note: Per modificare la corrente nominale in un momento
SUCCessivo, tenere premuto b per almeno cinque secondi
mentre il forno e spento e ripetere i passaggi precedenti.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato

di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Riscaldare il forno a 200°C
per circa un'ora utilizzando preferibilmente una funzione
ventilata ("Termoventilato" o "Ventilato").

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno & spento, sul display viene
visualizzata solo I'ora. tenere premuto [© Jper
accendere il forno. Ruotare la manopola girevole per
visualizzare sul display sinistro le funzioni principali
disponibili. e premere @ per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale,
premere @ per confermare e accedere al menu delle
funzioni.

sense

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere @ per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
LIVELLO GRILL)

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e procedere con le impostazioni
seguenti, per tutti i valori che e possibile regolare.

Allo stesso modo, & possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).
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Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
{¢ o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

©)

-

Quando l'icona (% lampegagia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere & per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare I'ora di fine cottura,
programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo ¢ possibile regolare la
durata impostata: Ruotare la manopola per impostare l'ora e
premere (§ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ AVVIO
RITARDATO

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra I'ora di fine
della funzione prevista mentre l'icona G lampeggia.

Fal

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [>] per
confermare, attivando la funzione.

Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:
la funzione si avviera automaticamente dopo un
periodo di tempo calcolato per terminare la cottura
all'orario impostato.

1l Rl |
-l - G
| et

Nota: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, e possibile utilizzare la
manopola per regolare I'ora di fine programmata.
Premere [§¢ o per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere (@ per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE
Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere[>Jper avviare la funzione.

Tenere premuto[®©] per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

Y

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine
del preriscaldamento pud compromettere i risultati di
cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [>].

6. FUNZIONI SPECIALI
PULIZIA AUTOMATICA - PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Nel
caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.
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Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare

i depositi di grandi dimensioni con una spugna
umida prima di avviare la funzione di pirolisi. Si
consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se
I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Accedere alle funzioni specialiSg: e ruotare la
manopola per selezionare [#ii dal menu. Quindi
premere & per confermare.

Premere [ > |per avviare immediatamente il ciclo di
pulizia, oppure premere (@ perimpostare 'ora di
fine/avvio ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di
pulizia e la porta si blocca automaticamente:
Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non
puo essere aperta: rimarra bloccata fino a quando la
temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare
la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

7. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Klper
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

Note: questa funzione pud essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in ogni momento premendo[@].

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del
forno, perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo
smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede che il rumore della ventola di
raffreddamento sara leggermente piu elevato.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", € possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?M(;:.I).TURA LIVELLO E ACCESSORI
2
=3 - 170 30-50 —
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 _\;"_
N 4 1
Si 160 30-50 aFr aFr
3
Torte ripiene — ) 160 -200 30-85 —
(cheesecake, strudel, torta di mele) S 160 — 200 35-90 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20- 40 . 3 -
Si 150 - 160 20-40 R
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20-40 R
N 5 4 3 1
Si 135 50-90 aFr aFr
N 5 4 3 1
Crostate Si 170 50-80 e A, A O -
=3 - 180 - 200 30-40 3
Bigné si 180 - 190 35-45 _
N 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ S S
=] Si 90 110- 150 N
Meringhe si 90 130-150 | o,
N 5 3 1
Si 90 140 - 160% aFAr aFas
Si 310 7-12 .
Si 220 - 240 20-40 :4: N ! -
Pizza (sottile, alta, focaccia) “"'5"" 3 ]
i 220 - 240 25 - 50* o U
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 aFr afFr aRFr aRkdre
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Panini = - 180 - 220 30-50 - 3 -
Pane Si 180 - 220 30-60 —_
N 2
§ . =] Si 250 10-15 12
izza surgelata 2 ]
Si 250 10- 20 A,
N 2
Si 180 - 190 45 - 60 .
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) 3 180 -190 4>-60 e e s T
N 5 3 1
Si 180 - 190 45 - 70* T
ECO
FUNZIONI El Ifl I==]
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§§
FUNZIONI @ (> = =3
AUTOMATICHE L . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
[ VI ~ aRn Y .\_r M
ACCESSORI o o X . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP?MCi:.;-TURA LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20-30 2
\S/foolgs;-“aau-vent / Salatini di pasta S 180 - 190 20 - 40 4 1
Si 180-190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ “___|_i__,__’_ ;
Lasagne/Timballi <& - 190 - 200 40- 80 s
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 3
e (> - 190 - 200 60 - 90 1o 1
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 '
Tacchino / Oca 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, R 3
e =] Si 180 - 200 40- 60 T,
Verdure ripiene . 2
(pomodori, zucchine, melanzane) S 180 - 200 >0-60 A
Pane tostato @ - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
Filetti di pesce / Bistecche @ - 2 (media) 20 - 30%*** s m‘Q’{
Salsicce / Spiedini / Costine / % . ) oy 5 4
Hamburger =2 Si 200 - 220 15-30 AT R SV |
Pollo arrosto (1-1,3 kg) -|E';"Er Si 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- @-
. 3
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35-50%* a—r
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90** 1 3 [
Patate arrosto oy Si 200 - 220 35 - 55% T,
Verdure gratinate -|E';"Er Si 200 - 220 10-25 1 3 [
Pasto completo: Crostata di frutta (livello ) M 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 2 190 40-120 N e R S|
Pasto completo: Crostata di frutta (livello
5)/Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne Si 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr - 4 - -u:-.i-.-.:u- - ! -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1)
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Carne e patate Si 200 45 -120* -\%’- 1 ! f
Pesce e verdure Si 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Carne in pezzi 3
ECO - - *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-120 | —

* Il tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

i £co &
FUNZIONI =
Statico Grill Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§
FUNZIONI @ (> = — =
AUTOMATICHE RV . . .
Primi piatti Carne Pane Funzione pizza Dolci
Aerenar AFe A T |V
ACCESSORI . ) .
L o . .. Leccarda/piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate 'Iéél’ 650-850g Si 200 25-30 @L-gﬂ . 2 -
EE . . s . 4 2
Z é Nugget di pollo surgelati ey 5009 Si 200 15-20 e v
= - 4 2
= £ Bastoncini di pesce ay 5009 Si 220 15-20 A -
wv
Anelli di cipolle iy 5009 3 200 15-20 _— 2
W Zucchini freschi impanati e 400 g S 200 15-20 —_— 2
@e
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa ey 300-800g Si 200 20-40 S —— -
= Verdure miste L 300-800¢ S 200 20-30 _— 2
L Pettidipollo e 1-4cm S) 200 20-40 — 2
O
(%] .
& Alette dipollo jEon 200- 1500 g Si 220 30-50 Eﬁﬂ - 2 r
(NN
w . e N 4 2
z Cotolette impanate ey 1-4cm Si 220 20-50 T A r
S o = : 4 2
Filetti di pesce = T-4cm Si 220 15-25 T A r

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

e
FUNZIONI =2
Frittura ad aria
T al=—=r “~
ACCESSORI o ] o ) . Leccarda/piastra dolci o
Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K .
teglia su griglia
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Y VAPORE + TABELLA DI COTTURA

N TEMPO
ALIMENTO RICETTA QUANTITA (MINY ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100g 30-45 - 3 ,
Pane in cassetta 300-5009 40-60 R 3 -
PANE 3
Pane 500 g-2 kg 50-100 - -
Baguette 200-300g 30-45 R 3 -
— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan di spagna 500-700g 30-50 —-
Crostata una teglia 35-55 _\;’_
Arrosto 1kg 60- 110 - 3 -
Costine 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pollo 1-1,5 kg 55-80 . -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 - 3 -
Bistecca di manzo 0,52cm 15-25 . 3 ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 . 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1 kg 30-50 - -
Zucchine arrostite 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Attivare la funzione VAPORE+ a forno freddo. L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

T a1 ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia frittura ad aria Pirofila o tortiera su griglia K o
teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di
manutenzione.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie. La teglia per frittura ad aria
(se presente) puo essere lavata in lavastoviglie.

PULIZIA DEI PANNELLI CATALITICI
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

Questo forno € equipaggiato con degli speciali
pannelli catalitici che facilitano la pulizia della cavita
grazie a un particolare rivestimento autopulente ad
alta porosita, in grado di catturare lo sporco. Questi
pannelli sono montati sulle griglie laterali: quando
gueste vengono rimontate, per un corretto
posizionamento, assicurarsi che I'aggancio superiore
delle griglie sia infilato negli appositi fori dei pannelli.

Per utilizzare al meglio le proprieta autopulenti, Si
consiglia di riscaldare il forno a 200°C per circa 1 ora
utilizzando la funzione “Ventilato". Durante questa
procedura il forno deve essere vuoto. Lasciare quindi
raffreddare I'apparecchio e infine rimuovere eventuali
residui di alimenti con una spugna non abrasiva.

Note: l'uso di detergenti corrosivi o abrasivi, spazzole
ruvide, spugne abrasive per pentole o spray per forno
possono danneggiare la superficie catalitica, facendole
perdere le sue particolari proprieta.

Nel caso fosse necessaria la sostituzione dei pannelli,
rivolgersi al Servizio Assistenza Tecnica.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della luce, contattare il servizio di assistenza.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando & possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

[l display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.
.l display visualizza un testo

- poco chiaro e sembra essere
guasto.

Il ciclo di cottura con la sonda

. @ terminato senza una causa

. evidente o l'errore F3E3 &

Possibile causa

. Interruzione di corrente

elettrica.

- Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

- Un'altra lingua impostata.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente. A
. stampato sullo schermo. 1

Soluzione

sia collegato all'alimentazione elettrica.

l'inconveniente persiste.

* Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

Contattare il Call Center e indicare il numero che

segue la lettera "F".

. Contattare il Call Center.

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola

del prodotto.

O

i

\

B
\ e
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Para recibir una asistencia mas completa, registre su

producto en www.whirlpool.eu/register

ES

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU N—2¢

APARATO PARA OBTENER MAS L\© [ 1

INFORMACION A N
2
B

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
. Lampara

W N & U

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9, Resistencia inferior
(no visible)

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccion,
permite cambiar los ajustes.

4. ON/OFF

Para encender o apagar el horno y
para detener una funciéon activa en
cualquier momento.

5. SELECTOR ROTATIVO /
BOTON
6TH SENSE

Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los
parametros de coccién. Pulse para
seleccionar, ajustar, acceder o
confirmar funciones o pardmetros
y, eventualmente, iniciar el
programa de coccion.

6. INICIO

Para iniciar funciones y confirmar
ajustes.o un valor programado.

7. TIEMPO

Para configurar la hora y ajustar o
modificar el tiempo de coccion.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ACCESORIOS

REJILLA

{

. GRASERA

!

. BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

: Para utilizar como bandeja
¢ de horno para cocinar

i carne, pescado, verduras,

: focaccia, etc. o para

: recoger los jugos de la

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccion aptos para
horno.

¢ Se utiliza para la coccién
: de pan y pasteles, pero

: también para asados,

: pescado en papillote, etc. :

: coccion debajo de la rejilla. :

: Para facilitar la insercién
.y extraccion de
: accesorios.

BANDEJA FEIDORA
DE AIRE*

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

: Elnimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.
: Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pedidos e informacion,

: péngase en contacto con el servicio posventa.

: * Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las
guias deslizantes.

=" Fije el cierre superior de la

y corredera a la guia para los

[ estantes y deslicela hasta el

¢ tope. Baje el otro clipasu
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier nivel.
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FUNCIONES

h

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automadtica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccidn
corres\pondiente.

. U VAPOR +

La funcion Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor en el
ciclo de coccion. Esta funcién sugiere la temperatura
ideal para cocinar una amplia gama de recetas; Los
tiempos de coccion y la cantidad de agua (100/200
ml) de los platos principales se indican en la tabla de
coccion correspondiente que puede encontrar en
Internet. Active siempre la funcién de vapor cuando
el horno esté frio, y después de verter agua potable
en el fondo de la cavidad.

. CAZUELA
Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el

mejor método de coccién para los platos de pasta.

. @ﬂ CARNE

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el
mejor método de coccién para la carne.

. = panN

Esta funcion sugiere automaticamente la mejor
temperatura y el mejor método de coccidén para
todos los tipos de pan.

§§

. PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera en menos de 10 minutos, como en
un restaurante. El ciclo de coccién especifico
funciona a una temperatura superior a 300 grados
Celsius, proporcionando una pizza suave por
dentro, crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme. Combinando esta
funcion con el accesorio de piedra para Pizza WPro
y precalentando durante 30 minutos, se puede
hornear una pizza en 5-8 min.

Si desea hacer un pedido o solicitar informacion,
pdngase en contacto con el servicio postventa o
entre en el sitio web www.whirlpool.eu.

. ﬁ TARTAS DULCES

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccion para todos los tipos de tarta.

— | CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

<~
GRILL

Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la coccién: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y ahada 500 ml de agua potable.

ol
4 |AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

ol

- | HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.
D_

6= FUNCIONES ESPECIALES

« PRECALENTAR RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.

« CICLOECO

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza
el Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante

la coccion. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el
consumo de energia, la puerta del horno no se debe
abrir hasta que termine la coccién.

« ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCION

El uso de la bandeja especial para freir (incluida
en algunos modelos) permite cocinar patatas
fritas, nuggets de pollo y otros alimentos con
menos aceite, para que queden agradablemente
crujientes. Los elementos calefactores realizan

un ciclo para calentar adecuadamente la cavidad,
mientras el ventilador hace circular el aire caliente.
Coloque los alimentos en la bandeja freidora de
aire en una sola capay siga las instrucciones de

la tabla de coccién de la freidora de aire para
obtener los mejores resultados. Alternativamente,
esta funcion puede utilizarse para obtener
excelentes resultados de asado en carnes y aves,
patatas y verduras, segun la recomendacion de la
tabla de coccidn. Estas recetas pueden prepararse
utilizando una bandeja de horno estandar.

«  SMART CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos
con facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el
fondo del horno y active la funcién Unicamente
cuando el horno esté frio.

e LIMP. PIRO

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo
a muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

S

L

&—

|
-
KN

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el selector para ajustar la horay pulse & para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para ajustar los minutos y
pulse @ para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga
pulsado © durante como minimo un segundo con el
horno apagado y repita el procedimiento anterior.
Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora.

2. AJUSTES

Silo desea, puede cambiar la unidad por defecto de la
corriente nominal (16 A).

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal
y pulse @ para confirmar.

USO DIARIO

Nota: El horno estéd programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kKW (16 A): Si su hogar

tiene menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado ¥ durante al menos cinco segundos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos
anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor.Quite todos los cartones de proteccién o el
film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «<Horno de Convecciony).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno estd apagado, la pantalla solo
muestra la hora. Mantenga pulsado [©] para encender
el horno. Gire el selector giratorio para ver las
funciones principales disponibles en la pantalla de la
izquierda. Seleccione unay pulse @ .

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse
@ para confirmar e ir al menu de la funcion.

th

S e o> L =

sense

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las
subfunciones disponibles en la parte derecha de la
pantalla y después pulse @ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el
mando para modificar el valor y, a continuacién,
pulse @ para confirmary continuar modificando los
ajustes siguientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2
= medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando §¢ o girando
el selector directamente.

DURACION

Cuando parpadee el icono & en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse & para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse (¢ para
confirmar e iniciar la funcién. En este caso, no puede
configurar la hora de finalizaciéon de la coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse @ para
confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacién, la pantalla mostrara la hora a la
que terminara la coccion y el icono G parpadea.

S
o e [ S

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [>]
para confirmar e iniciar la funcién.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccién termine a la hora programada.

- -
.
- -
.
-l -l

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzard la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccidn seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacion programada.
Pulse ¢ 0 © para cambiar los ajustes de temperatura y
tiempo de coccion. Pulse @ para confirmar cuando acabe.
3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse[>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado[&] en cualquier momento
para poner en pausa la funciéon que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcidn, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Y

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimentos
en el horno y cierre para iniciar la coccién pulsando [>].
Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccién.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccién y pulse [>].

6. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
ainstalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza,
antes de utilizar la funcién de limpieza pirolitica,
elimine la suciedad mds importante con un pafno
humedo. Active la funcién Limp. Piro solamente si el
horno esta muy sucio o desprende mal olor durante
la coccion.
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Acceda a las funciones especiales Sg-y gire el selector
para seleccionar [{ii del menu. Luego, pulse & para
confirmar.

Pulse [>])para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse @ para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Tras la confirmacion final, el horno iniciaré el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueard automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras

la limpieza pirolitica esta en curso: Permanece
bloqueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel
aceptable. Ventile la habitacién durante y después del
ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracién y la temperatura del ciclo de limpieza
no se pueden programar.

7. BLOQ. DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado<K]
durante al menos cinco seqgundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualguier momento pulsando el botén [o].

.NOTAS
« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+ No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

- Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afladido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMP?:S\TURA TIEMP(:“C:)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
2
=3 - 170 30-50 —
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _\;"_
. 4 1
Si 160 30-50 AFsr AR
3
Tartas rellenas = } 160 - 200 30-85 —
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) Si 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
— - 160 - 170 20- 40 . 3
Si 150 - 160 20 - 40 A
Galletas / Pastelitos
4 1
i 150 - 160 20 -40 AL
. 4 1
Si 135 50-90 ° LY== -\l:f_-:-'ln
Tartas SI’ 170 50 - 80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—f_—rrlf‘ '\‘:—f_—rrlf‘ 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Lionesas i 180 - 190 35-45 _
, 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ N S
=] i 90 110 - 150 3
Merengues Si 90 130- 150 _\|_i_,’_ - ! -
. 5 3 1
Si 20 140 - 1607 ==V
i . 2
Si 310 7-12 A=
Si 220 - 240 20-40 ; .
AT ~
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) 5 3 1
i 220- 240 25 - 50* A T L
. 5 4 3 1
Si 210 40-60 aFr aFr aFer AR
2
Pan de molde 0,5 kg = - 180 -220 50-70 —
Panecillo = - 180-220 30-50 N 3 ;
. 4 1
Pan i 180 - 220 30-60 —
, 2
N y =] i 250 10-15 N,
izza congelada Z ]
i 250 10-20 L
. 2
si 180 - 190 45-60 —
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 45-60 e R e )
. 5 3 1
i 180 - 190 45 - 70* P
ECO
FUNCIONES EI =
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
§§
FUNCIONES @ (> ) =3
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Pan Funcién Pizza Pasteles
Aveeren r AF==r — T T of
ACCESORIOS . . ;
Rejilla Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de

molde sobre rejilla

bandeja sobre rejilla

agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPTORCI)\TURA TIEMP(?n:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
=] si 190 - 200 20-30 N
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 \L ;
Si 180 - 190 20 - 40* _\r;__!’_ _\_Ti__,__’_ 1;,-
Lasanas, Pasteles @ - 190 - 200 40-80 \i[
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 \i[
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 1 kg @4 - 190 - 200 60-90 \i[
Pollo / conejo / pato 1 kg (> - 200-230 50-80% | > g
Pavo / oca 3 kg (> - 190 - 200 90-150 i,
Pescado al horno / en papillote (filetes, entero) El Si 180 -200 40-60 \i[
Xi:l;;:z,r:zlallizzscines, berenjenas) S 180 - 200 >0-60 w-n“;!i'
Tostada El - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
Filetes de pescado/de carne El - 2 (Media) 20 - 30%** et }WLN{
i'zlr;hgﬂ:gzégr;chos morunos / Costillas / _‘E':‘.E,_ S 200-220 15 - 30%%* N \WLN{_
Pollo asado 1-1,3 kg g?zr Si 200-220 55 - 70** el \W;N{
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50%* -\J:...i...:u-
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** \i[
Patatas asadas L5y Si 200-220 35 - 5% T,
Verduras gratinadas 15'?5[- Si 200-220 10-25 \i[
st el 3 came el 1 Sf 190 01200 | 20 e L
e vt o o | e | wmr | 5t 2
Lasafnas y carnes Si 200 50 - 120* -\_lri__—g,- 1#;‘
Carnesy patatas Si 200 45 - 120* .-\;:..ii...q,- Q
Pescado y verduras Si 180 30-50 -\;:..ii...q,- Q
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120* \i[
Trozos de carne) (conejo, pollo, cordero) ECO - 200 50 - 120* \i[

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccién (si fuera necesario).
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

] eco
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccion ECO Freidora de aire
5§
FUNCIONES @ (> = =
AUTOMATICAS i
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aveeren ~ e — 7 )
ACCESORIOS . . :
. Bandeja de horno o Grasera/bandeja pastelera o . Bandeja con 500 ml de
Rejilla N ) . Grasera / bandeja pastelera
molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla agua
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2/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA Q) (MIN.) ACCESORIOS
. e , 4 2
- Patatas Fritas Congeladas = 650-850g S 200 25-30 L — -
v O
© A Nugget de pollo T ) 4 2
— . -
Z S congelado e 500 g i 200 15-20 s .
=0V . A , 4 2
2 % Palitos de pescado =y 5009 Si 220 15-20 T
O T
Aros de cebolla o 5009 Si 200 15-20 Eﬁm Lr
Calabacin fresco 5 . 4 2
3 empanado =2y 4009 Si 200 15-20 ey
2 . s . 4 2
% Patatas fritas caseras = 300-800 g S 200 20-40 R O~
= Verduras variadas Ly 300-800 g Si 200 20-30 — 2
8 Pechugas de pollo -gér 1-4 cm St 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
<
O . s , 4 2
9 Alitas de pollo Py 200-1500 g Si 220 30-50 S -
a
> s , 4 2
w  Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 S -
z
< ) 4 2
o Filete de pescado =y T-4cm Si 220 15-25 wEEE A ;

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccion recomendado.

e
FUNCIONES =2
Freidora de aire
T al=—=r “~
ACCESORIOS . i . . . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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Y MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 A 3 -
PAN 3
Pan 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700 g 30-50 —-
) 2
Tarta una bandeja 35-55 n—-
Asado 1kg 60- 110 1;,
Costillas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Aves 1-1,5 kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 . 3 ;
Filete de carne 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 , 3 -
Papas asadas 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brécoli asado 0.3-1kg 30-50 - -
Calabacines asados 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Inicie la funcion VAPOR+ sélo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede
tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.

T a1 ~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio humedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pafo humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacion que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

« Active la funcién «Smart Clean» para unos resultados
de limpieza 6ptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas. La bandeja Freir con
aire(si la hay) se puede limpiar en el lavavajillas.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno esta equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa 'y
la suciedad. Estos paneles estan fijados a las guias
para estantes: Al volver a colocar y fijar las guias para
estantes, asegurese de que los ganchos superiores
quedan introducidos dentro de los agujeros
adecuados de los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funcion «Horno de convecciéon». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio. Deje que el horno se
enfrie antes de eliminar los residuos de alimentos con
una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede dafar la superficie catalitica y poner en peligro
sus propiedades de autolimpieza.

Pongase en contacto con el Servicio Postventa si
necesita paneles de recambio.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y 4. Baje la puerta y abrala por completo.
baje los pestillos hasta que estén en posicidon Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
desbloqueada. de haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda. Presione suavemente para comprobar que los
Sujete bien la puerta con las dos manos — no la sujete | pestillos estan en la posicion correcta.

por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes. 3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.




RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion

. El horno no funciona.

- En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un numero.

- La pantalla muestra un texto
. poco claro y parece estar rota.

. Ciclo de coccién con sonda :
. finalizado sin causa evidente o | La sonda alimentaria no esta
- error F3E3 aparece impreso en | bien conectada.

- pantalla.

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

Corte de suministro.

: ., ¢ electricidad.
i Desconexion de la red :

: eléctrica. : Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- red y que el horno esté enchufado a la toma de

. Problema de software.
; . letra «F».

- Péngase en contacto con el Centro de Atencion
- Telefonica e indique el nimero que sigue a la

Otro idioma configurado.

: Pébngase en contacto con el Centro de Atencion

- Telefonica.

- Compruebe la conexién de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos
mediante alguna de las siguientes formas:

Utilizando el QR que aparece en el producto

Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.

O
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Manual do Utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO

WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

PARA OBTER MAIS

INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

PT

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(invisivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estad indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grill
. Lampada

W N & U

. Placa de identificacao
(ndo remover)

9, Resisténcia inferior

(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
o T H N R =
6 = & : : e i | T
il 1 )2 EEEE
o : : & =) ladla) s @
S& @ § ) [T eco [&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VISOR ESQUERDO 5. BOTAO ROTATIVO /BOTAO 6. INICIAR

2. ILUMINACAO
Para acender/desligar a luz.

3. RETROCEDER

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as defini¢des
durante a cozedura.

4. ON/OFF

Para ligar e desligar o forno e
parar uma funcao ativa a qualquer
momento.

6TH SENSE
BUTTON

Rode-o para navegar pelas
funcdes e ajustar todos os
parametros de cozedura. Prima
para selecionar, definir, aceder ou
confirmar funcdes ou parametros
e, eventualmente, iniciar o
programa de cozedura.

Para iniciar funcdes e confirmar
definicdes.ou um valor definido.

7. TEMPO

Para definir a hora, bem como
definir ou ajustar o tempo de
cozedura.

8. TEMPERATURA
Para definir a temperatura.
9. VISOR DIREITO
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

. TABULEIRO COLETOR

. TABULEIRO PARA ASSAR
L%

: CALHAS DESLIZANTES*

: Para utilizagao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Ou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para

fornos. : grelha metdlica.

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
: pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

: . papelote, etc.

: posicionado por baixo da :

: Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

TABULEIRO AIR FRY *

T

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com
a funcao Air Fry, com um
tabuleiro posicionado

a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina
de lavar loica.

:0 numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
:Outros acessoérios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e
‘informacodes, contactar o servico pds-venda.

:* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(SE EXISTIREM)

Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

! Fixe o encaixe superior da

L, corredica a guia de nivel

v e faca-a deslizar até parar.

p Baixe o outro encaixe para o
[ posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagdo firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a outra
guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

Estas funcdes permitem uma cozedura totalmente automatica
para todos os tipos de alimentos (lasanha, carne, peixe, legumes,
bolos e pastéis, bolos salgados, pao, pizza). Para tirar o melhor
partido desta funcdo, siga as indicacdes na respetiva tabela de
cozedura.

N\
. L} VAPOR +

A funcao Steam+ permite obter excelentes desempenhos
gragas a presenca de vapor no ciclo de cozedura. Esta
funcao sugere a temperatura ideal para cozinhar uma vasta
gama de receitas; Os tempos de cozedura e a quantidade
de dgua (100 /200 ml) dos pratos principais sao indicados
na tabela de cozedura relativa que pode encontrar online.
Ativar sempre a funcdo de vapor quando o forno estiver frio
e depois de deitar agua potavel no fundo da cavidade.

. GRATINADOS

Esta fungao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para pratos de massa.

. @CARNE

Esta funcao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para a carne.

. @ PAO

Esta funcdo sugere automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para todos os tipos de
pag.
. PIZZA
Esta funcdo permite-lhe cozinhar uma excelente pizza
caseira, em menos de 10 minutos, como num restaurante.
O ciclo de cozedura dedicado funciona a um nivel de
temperatura superior a 300 graus Celsius, proporcionando
pizzas macias por dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.
Combinando esta fun¢ao com o acessorio Pizza Stone WPro
e pré-aquecendo durante 30 minutos, pode cozer uma
pizza em 5-8 minutos.
Para encomendas e informacdes, contactar o servico pds-
venda ou www.whirlpool.eu.

. ﬁ BOLOS DOCES

Esta fungao sugere a melhor temperatura e método de
cozedura para todos os tipos de bolos.

— | CONVENCIONAL
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas um nivel.

<~
GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes ou
tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a utilizagao de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram abaixo
da grelha e adicione 500 ml de agua potavel.
)
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> | ARFORCADO

Para cozinhar alimentos diferentes que requerem a mesma
temperatura de cozedura em diferentes prateleiras (maximo

trés) ao mesmo tempo. Esta fungao permite cozinhar alimentos
diferentes sem transmitir odores de uns alimentos para os
outros.

COZEDURA CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas num tabuleiro.
D_

8= FUNCOES ESPECIAIS

« PREAQ.RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

« TURBOGRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas, rosbife, frango).
Recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor, para
recolher os sucos da cozedura: Posicione o tabuleiro em
qualquer um dos niveis que se encontram por baixo da
grelha e adicione 500 ml de dgua potavel.

« CICLOECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes de carne num
Unico nivel. Quando este ciclo Eco esta a ser utilizado, a luz
permanece apagada durante a cozedura. Para usar o ciclo
ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia, a porta do
forno nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

«  FRITAR A AR/ASSAR POR CONVECCAO

A utilizacdo do tabuleiro dedicado para fritar a ar (fornecido
com alguns modelos) permite-lhe cozinhar batatas fritas,
nuggets de frango e muito mais utilizando menos éleo,
obtendo um resultado agradavelmente estaladico. Os
elementos de aquecimento funcionam em ciclos para
aquecer corretamente a cavidade, enquanto a ventoinha
faz circular o ar quente. Coloque os alimentos no tabuleiro
Air Fry numa Unica camada e siga as instrugdes da tabela de
cozedura Air Fry para obter os melhores resultados.

Em alternativa, esta funcdo pode ser utilizada para obter
excelentes resultados de torrefacdo em carnes e aves,
batatas e legumes, de acordo com a recomendacao da
tabela de cozedura. Estas receitas podem ser preparadas
utilizando um tabuleiro de forno normal.

«  SMART CLEAN

A acado do vapor libertado durante este ciclo de limpeza

a baixa temperatura especial permite a facil remocao de
sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de dgua no
fundo da cavidade e ative a fungao quando o forno estiver
frio.

«  PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da cozedura
através de um ciclo de temperatura muito elevada. Estao
disponiveis dois ciclos de auto-limpeza: um ciclo de limpeza
completo (Pirolitica) e um ciclo de limpeza reduzido
(Pirolitica Eco). Recomendamos a utilizagdo do ciclo
completo para obter o melhor desempenho de limpeza.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, terd de definir a hora.
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Os dois digitos da hora comegam a piscar: Rode o

botao seletor para definir a hora e prima @ para
confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode
o0 botéo para definir os minutos e prima @ para
confirmar.

Nota: Para alterar a hora posteriormente, prima e mantenha
premido © durante, pelo menos, um segundo com o
forno desligado e repita 0s passos acima.

Poderd ser necessario acertar novamente a hora apés
um longo corte de poténcia.
2. DEFINICOES

Se necessario, é possivel alterar a unidade predefinida da
corrente nominal (16 A).

Rode o botao seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima & para confirmar.

UTILIZACAO DIARIA

Nota: O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13 A).

Nota: Para alterar a corrente nominal posteriormente,
pressione e mantenha pressionado &° por pelo menos
cinco segundos enquanto o forno estiver desligado e repita
as etapas acima.

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartdo ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma func¢ao com circulacdo de ar (por
exemplo "Ar forcado" ou "Cozedura convecgao").
Siga as instru¢des para programar corretamente a
funcao.

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.

1. SELECIONAR UMA FUNGAO

Quando o forno esta desligado, apenas a hora é
apresentada no visor. Prima e mantenha premido
[®]para ligar o forno. Rode o botao rotativo para
visualizar as principais fun¢des disponiveis no ecra do
lado esquerdo. Selecione uma e prima & .

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima @
para confirmar e aceder ao menu de fungoes.

th ~
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Rode o botao rotativo para selecionar a funcao
pretendida de entre as subfuncdes no visor a direita
e, em seguida, prima @ para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNGCAO

Apos selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicées que
podem ser alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

Quando o icone °C piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor e, em seguida, prima @ para
confirmar e continuar a alterar as defini¢des que se
seguem (se possivel).

Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 = médio, 1 = baixo) em simultaneo.
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Nota: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar a
temperatura ou o nivel do grelhador premindo ¢ ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

©)

-

Quando o (% icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima @ para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima

(@) para confirmar e iniciar a funcao. Neste caso,
nao poderd definir o tempo de fim da cozedura ao
programar um inicio diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo :Rode o botao para alterar a hora e
prima @ para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/ INiCIO
ATRASADO

Em muitas fung¢des, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao,
programando a sua hora de fim. Quando for possivel
alterar o tempo de fim, aparece no visor a hora a que
se espera a conclusao da funcao com o icone G a
piscar.

ol

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [>] para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta: A
funcao inicia-se automaticamente ap6s o periodo

de tempo calculado para concluir a cozedura a hora
programada.

1 Rl |
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Lembre-se: Programar um inicio atrasado da cozedura
ird desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O
forno atinge a temperatura pretendida gradualmente,
o que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados
na tabela.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para
alterar o tempo de fim programado.

Prima ¢ ou © para alterar as definicoes da
temperatura e do tempo de cozedura. Prima @ para
confirmar quando concluir.

3. ATIVAR A FUNCAO

Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
[>]Jpara ativar a funcao.

Pode premir e manter premido [©], a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver
ativa nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas funcdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento foi
ativada.

Y

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicard que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [ ].
Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido poderd ter um efeito
adverso no resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fara
com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
agquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende que o
forno atinja utilizando o botao.

5. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicard que a
cozedura esta concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicdes, rode o botdo seletor para definir um novo
tempo de cozedura e prima [ ].

6. FUNCOES ESPECIAIS
LIMPEZA AUTOMATICA - LIMPEZA PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do
forno durante e ap6s a execugao do ciclo de
limpeza pirolitica (até a divisao ter arejado
totalmente).

Retire os acessoérios do forno, incluindo as guias

de nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno
estiver instalado por baixo de uma placa, assegure-
se de que, durante a execucao do ciclo de limpeza
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automatica, todos os queimadores ou placas elétricas
estdao desligados.

Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine
a sujidade maior com uma esponja humida antes de
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacdo da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Aceda as fungdes especiais SE e rode o botdo seletor
para selecionar || a partir do menu. Em seguida
prima @ para confirmar.

Premir [>Jpara iniciar imediatamente o ciclo de
limpeza, ou premir & para definir a hora de fim/
inicio retardado.

O forno inicia o ciclo de limpeza e a porta é
bloqueada automaticamente.

Nao é possivel abrir a porta do forno enquanto a
limpeza pirolitica estiver em curso: Manter-se-a
fechada até que a temperatura regresse a um nivel
aceitavel. Areje a divisao durante e apds a execugao
de um ciclo de limpeza pirolitica.

Nota: Nao é possivel definir a duracao e a temperatura
do ciclo de limpeza.

7. BLOQUEAR TECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
<Kl durante, pelo menos, cinco segundos.

Para desbloquear o teclado, repita o procedimento.
Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [@].

.NOTAS
« Nao tape o interior do forno com papel de
aluminio.

« Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo
do forno, uma vez que podera danificar o
revestimento de esmalte.

« Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

« Devido a temperatura mais elevada do ciclo
Pizza, prevé-se que o ruido da ventoinha de
arrefecimento seja ligeiramente superior.
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcdo, os acessorios e o nivel

mais adequados para utilizar na confecgdo dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comeg¢am a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicbes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessoérios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcdo “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serd gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcéo
convencional num Unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o0 pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccao". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacao com esta funcao é reduzido em cerca
de um ter¢co em comparagao com uma levedacgao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNGAO TEMPERATURA (°C NIVEL E ACESSORIOS
¢ AQUECIMENTO ¢Q (min)

- 170 30-50

Bolos levedados / Pao-de-16 Sim 160 30-50

Sim 160 30-50

Bolos recheados (cheesecake, } 160 - 200 30-85 —

strudel, tarte de macga) Sim 160 - 200 35-90

- 160 - 170 20-40 - -

Sim 150 - 160 20-40 N -

Bolachas/Bolos pequenos
Sim 150 - 160 20-40 1 P -

Sim 135 50-90 “ F e, A= -

Sim 170 50-80 N -

Tartes Alr aFr AR

- 180 -200 30-40 N -

Sim 180 - 190 35-45 4 -

Massa "choux"

Sim 180 - 190 35 -45*% N -

Sim 90 110-150 N r

Sim 90 130 - 150 1 -

Merengues

Sim 920 140 - 160* A -

Sim 310 7-12 A

Sim 220-240 20-40 - -

Pizza (massa fina, massa grossa,

foccacia)

Sim 220-240 25-50* 1 1 R —

Sim 210 40-60 Aalrs aFr AR AR

Pao de forma 0,5 kg - 180 - 220 50-70

Pao pequeno - 180 - 220 30-50 A -

Pao Sim 180 - 220 30-60 o r

Sim 250 10-15 1 f

Pizza congelada
Sim 250 10-20 AlM=s +r

Sim 180-190 45-60

Tartes salgadas

(tarte de legumes, quiche) Sim 180 -190 4>-60

Sim 180 -190 45 - 70* ~ -

£co =

Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry

FUNCOES Iil

Convencional

I E5 2 2 2 = R R 8 I R R e A S R
:ﬂh

FUNGOES @ (> S =3

AUTOMATICAS . ) ) .
Gratinados Carne Pao Funcdo de pizza Bolos doces

Aeeees . AE=n R | TS

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor / Tabuleiro de Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com
bolos numa prateleira de arame assar tabuleiro de assar na grelha  tabuleiro para assar 500 ml de agua

ACESSORIOS
Grelha metalica
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PRE- TEMPO COZEDURA

RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) (min) NIVEL E ACESSORIOS
Sim 190 - 200 20-30 N 3 -
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa . 4 1
folhada Sim 180 - 190 20 - 40 1 [ - r
Sim 180 - 190 20 - 40* > 3 A ! r

Lasanha/desenformados

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-60 1 [

Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg 190 - 200 60-90

Frango / Coelho / Pato 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Peru / ganso 3 kg - 190 - 200 90 - 150 1 r

Peixe no forno / en papillote (em

papelote) (filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40-60 | S—

Legumes recheados Sim 180 - 200 50 - 60

|4 Q] Q] QGO0 e [ [
[w

(tomates, curgettes, beringelas) AF=n

Pédo torrado - 3 (alto) 3-6 -\...5...:-

Filetes de peixe / Bifes - 2 (médio) 20 - 30%** s }:3:: I
Salsichas / Espetadas / Costeletas / [ . ) oy 5 4
Hamburqueres =3 Sim 200 - 220 15-30 AT R SV |
Frango assado 1-1,3 kg 15';;,- Sim 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- @-
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35-50%* _\“.3;“_

Perna de borrego / pernis - 2 (médio) 60 - 90** 1 3 [

Batatas assadas 15";;,- Sim 200 - 220 35 - 55%* 1 3 r

Gratinado de legumes W Sim 200 - 220 10-25 1 3 r

Refeicao completa: Tarte de frutos (nivel . " 5 3 1
5) /lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120 s el sl

Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel

I==|
5)/legumes assados (nivel 4) / lasanha Sim 190 40 - 120* _\E_;q’_ '\ir -u:..i....:u- ;
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1)
Lasanha e Carne Sim 200 50 - 120* -\F-.-i.-.:lrt 1 ! f
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Peixe e legumes Sim 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cortes de carne 3
ECO - - *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-120 [—

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).
***V/ire 0 alimento a meio da cozedura.

FUNGCOES Izl El Feo =

Convencional Grelhar Turbo Grill Ar forcado Coz. por conveccao ECO Air Fry

FUNCOES @ (> S =

AUTOMATICAS

Gratinados Carne Pao Funcao de pizza Bolos doces
o YT s AF=r Y .1_[ M
ACESSORIOS . ) . . . )
Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor / Tabuleiro de  Tabuleiro coletor/ Tabuleiro coletor com

Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame  assar tabuleiro de assar na grelha tabuleiro para assar 500 ml de dgua
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2/ TABELA DE COZEDURA PARA FRITAR

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO Q) (MIN) ACESSORIOS
. e . 4 2
- Batatas fritas congeladas = 650 -850 g Sim 200 25-30 A ;
[V ye)
O A Nugget de frango e ) 4 2
= v -
Eé congelado I==1 5009 Sim 200 15-20 S —— -
=0 . . s ) 4 2
2 % Palitos de peixe =y 5009 Sim 220 15-20 T
O 2
Anéis de cebola jE 500 g Sim 200 15-20 % ir
«» Courgette fresca panada -|E':"E|- 400 g Sim 200 15-20 % - 2 -
Ll
= 7 )
8 Batatas fritas caseiras Iy 300-800g Sim 200 20-40 % N 2 r
e} =
- Legumes mistos -|E'|‘E|- 300-800g Sim 200 20-30 Eﬁm - 2 -
. s ) 4 2
., Peitos defrango Py T-4cm Sim 200 20-40 S -
=
& Asasde frango o 200- 1500 g Sim 220 30-50 % - 2 ;
w
z C leta a mil o : 4 2
E: osteleta a milanesa = 1-4cm Sim 220 20-50 e O~ -
v . . e . 4 2
Filete de peixe =y 1-4cm Sim 220 15-25 R A ;

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de éleo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

e
FUNCOES ==
Air Fry
T al=—=r “~
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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Y TABELA DE COZEDURA VAPOR+

TEMPO . .
ALIMENTO RECEITA QUANTIDADE (MINY ACESSORIOS AGUA
Paes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
) Pao de forma 300-500 g 40-60 A 3 .
PAO 3
Pao 5009 -2 kg 50 - 100 . ,
Baguetes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cookies um tabuleiro 25-35 , ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTELARIA 5
Pao-de-16 500-700 g 30-50 —-
Torta um tabuleiro 35-55 _\;’_
Assado 1kg 60- 110 - 3 -
Costeletas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Frango 1-1,5 kg 55-80 - -
Frango/Peru 3kg 100 - 140 _ 3 -
Bife de filete 0,52cm 15-25 . 3 ;
Bife de filete 2-4cm 20-35 - 3 -
PEIXE 3 200 ml
Peixe inteiro 300-600g 20-30 - -
Peixe inteiro 600-1200 g 25-45 - 3 -
Batatas assadas 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Pimentos recheados 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brécolos assados 0,3-1 kg 30-50 - -
Courgette assada 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Iniciar a funcdo VAPOR+ apenas quando a camara de cozimento estiver fria. Abrir a porta e encher com agua durante a
cozedura pode ter um efeito adverso no resultado final.

T a1 ~

ACESSORIOS Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

tabuleiro de assar na grelha

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos

Tabuleiro Air Fr .
y numa prateleira de arame
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realiza¢ao
de qualquer tipo de trabalho de

Nao utilize produtos de limpeza
a vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpe as superficies com um pano de microfibra
huimido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Apé6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

aparelho.

manutencao.

« Ative a funcdo "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica. O tabuleiro Air
rry (se existir) pode ser lavado na maquina de lavar
oica.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gracas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade. Estes painéis estao
instalados nas guias de nivel: Ao reposicionar e,
depois, reinstalar as guias de nivel, certifique-se de
gue os ganchos na parte superior estao inseridos nos
orificios apropriados dos painéis.

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades
de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante
cerca de uma hora, utilizando a fungao "Cozedura
Conveccao". Durante este periodo de tempo, o forno
devera estar vazio. Deixe o aparelho arrefecer antes
de remover quaisquer residuos de alimentos através
de uma esponja nao abrasiva.

Nota: A utilizacdo de produtos de limpeza corrosivos ou
abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica
e comprometer as suas propriedades de limpeza
automatica.

Se necessitar de painéis de substituicao, contacte o
nosso Servico Pés-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicdo da lampada, contactar o servico pés-venda.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nédo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.
©
Q1

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcdo, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.




RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da

; 3 . . . Corte de energia. . rede e se o forno esta ligado a tomada elétrica.
: O forno nao esta a funcionar. ; o o , o -
§ - Desativacdo da rede elétrica. : Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra
. apresenta a letra "F", seguida de | Problema de software.
{ um numero. f

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
: seguir a letra "F".

- O monitor mostra um texto

. pouco claro e parece estar . Definir outro idioma. - Contactar o Call Center.
. partido. :
- O ciclo de cozedura com sonda
. terminou sem causa evidente | Asondadealimentosnédo i, . . :
- ouoerro F3E3 é indicado no . esta corretamente ligada. Verifique a ligacdo da sonda de alimentos.
. ecra.
As politicas, a documentacao padrao e as informacgoes de produto adicionais poderao ser consultadas:
«  Utilizando o QR no seu produto O 1
«  visitando o nosso sitio Web docs.whirlpool.pt | ]
- Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico Pés-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificagdo do k AN

A E— N
seu produto. ‘ \
B
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BW, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

A I'Ipe,qln Aa n3nons3parte ypena, npoyertete

3a fa nonyyaBaTte No-NbJIHO CbAeNCTBME,
MOJIf, perncTprparite BaWwmsa NPoayKT Ha

BG

MOonA, CKAHUPAMTE QR S—1/
KOAA HA BALLWUA YPEA, ENE [ 1
3A JA MONYYUTE NOBEYE P L
EIpE—
MHOOPMALINA

BHUMATEJIHO MHCTPYKLMNUTe 3a 6e30nacHoCT.

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2, BeHTtunatop

3. Kpbrbn HarpeBaTenieH efeMeHT
(He e BMAOUM)

4. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYeHO Ha
npeaHaTta cTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtunuka

6. [opeH HarpeBaTteneH enemeHt/
rpvn

7. Jlamna

8. lpeHTndukaymoHHa Tabenka
(ma He ce cBanga)

9. [loneH HarpeBaTen

(He e BMAOUM)
MAHEN 3A YINIPABJNIEHUE
@S g
th = @ N L\\}
] O - D =
SE § 2
K !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. 14B ﬂ,VlC"ﬂEVl 5. BbPTALLO CE KONMYE / 6.CTAPT
2. OCBET/NEHME 6TH SENSE 3a cTapTupaHe Ha GyHKLWN 1
3a BKJ1./VM3K/. Ha Namnara. BYTOH NOTBbpP’KAABAHE HA HACTPOVKN.
WNV 3afaeHa CTOMHOCT.
3.HA3A[, 3aBbpTeTe ro, 3a a ce 2. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxoaHus
eKpaH. MNo3BonaBa NpomaAHa
Ha HACTPOWKKTE MO BPeMe Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./U3KJ1.

3a BKJIIOUBaHe 1 N3KJII0YBaHe Ha
dypHaTa n He3abaBHO cnNMpaHe Ha
n3nbnHABaHaTa GyHKUMA.

npuasmXeaTte No GyHKUUmnTe 1

3a HaCTpoliKa Ha NapameTpuTe

Ha roTBeHe. HaTucHeTe 3a
n3brpaHe, HaCcTponBaHe, [OCTBMN

M NOTBbPKAABaHEe Ha GyHKUUUTe
NIV NapameTpurTe, a CbLo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KakTo
M 33 HAaCTPOWKa NN 3ajlaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBeHe.

8. TEMNEPATYPA
3a 3apjaBaHe Ha TemnepaTtyparTa.
9. AECEH ANCIIEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

!

. TABA 3A OTLIEKJAHE

| TABA 3A MEYEHE *

. MJTb3TALLY CE BOJAYM *

: M3nonssanTte KaTo TaBa
: 3a dypHa 3a NnpuroTeaHe
: Ha Meco, puba,

: 3enieHuyUn, pokaum un

: Ap., NN pa3nosioxeTe

: NOA peLweTbyHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE HA

: COCOBeTe Npu rotBeHe.

Vi3non3sanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
NN KaTo onopa 3a
TaBu, popmMu 3a KeKcoBe
N OPYrv OrHeYynopHn
roTBapCKM CbAoOBe.

: M3nonsgante 3a

: NPUroTBAHe Ha

{ BCUYKM BuoBe xnsa6 un
 CNIAKULLN, @ CbLO TaKka 1 i NPUHAANIEXHOCTN.
: Ha neyeHn meca, puba B :

: NeprameHT v ap.

i 3a ynecHeHwue Ha
: MOCTaBAHETO U
: U3BaXJaHeTo Ha

FOPELL Bb31YX TABA *

3aKyneHna moagerl.

T

[a ce nsnonssa npu
rOTBEHe Ha XpaHu ¢
dyHKumATa lopely
Bb3AYX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HWUCKO HUBO, 3a Aa
Ccbburpa eBeHTyanHu
TPOXM 1 Kanku. Moxxe
Ja ce NouyncTBa B
CbAOMUANIHA MaLUUHA.

: BpOﬂT N BUADT HAa NPUHaANEeXHOCTUTE MOXe Oa € pa3yinyeH B 3aBUCMMOCT OT

: ipyrn npuHaaneKHocTn morat fa 6bAat 3akyneHun OTAeNHO; 3a MOPBbUKN 1
: MHbOpMaLKMA ce CBbpKETE C oTAeNa 3a ceanpoaaxbeHo o6cnyxBaHe.
¢ ¥ HannuHo camo npwu onpegeneHy MOAenun

NOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT N APYTUTE
NMPUHALNEXHOCTU

BkapainTte peweTbyHUA padT XOPU3OHTANHO, KaTo ro
nib3HeTe BbB BOJAUNTE, KaTO BHMMaBaTe CTpaHaTa C
noBAUrHaTUA Pbb fa coum Harope.

OpyrvTte NnprHagnexHoCcT, HanprmMep TaBaTa
3a OTUeXJaHe 1 TaBaTa 3a MneyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTAIHO MO CbLUUA HAYMH KaTo pelleTbyHUA padT.

N3BAXAAHE U MOCTABAHE HA BOOAAYUTE

+3a la CBaNNTe HOCaunTe, MOBAUTHETE TN N U3Ternete
JIONHUTE YacTu Ha rHe3gaTa um: Cera Mmoxe aa
n3BaguTe BogaumTe.

+ 3a fa NOCTaBMTE BOJAuMTe 06paTHO, NBPBO '
NnocTaBeTe B FTOPHUTE UM rHe3aa. [lpbXKTe BogaumTe
NoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB GypHaTa 1 rv cnycHete
BbPXY AONHUTE rHe3ja.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

Csanete Bogaunte ot
dypHaTa n maxHeTe
nnactMacosure
npeanasuTenu ot
nnb3rauunTe.

3aKpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha

MACTOTO W.

3a fa 3aKpenuTe HocCaua,
HaTMCHeTe JoJsHaTa YacT Ha
WmMnKkaTa 34paBo KbM
Hocaua. [TpoBepeTe ganu
nab3raymTe ce ABMKaT
csobogHo. MNoBTopeTe
onncaHnuTe CTbMNKKM 3a
LpYyrva BOAAY Ha CbloTo
HUMBO.

Mons, nmante npeasna: [nb3raunte morat Oa Ce MOHTMPAaT
Ha BCAKO OT HVBaTa.
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QOYHKLUUU

6 6TH SENSE

Te3un GyHKLWM NO3BONABAT HAMBIHO ABTOMATV3UPAHO
NPUroTBAHE HA BCUUKM TUMOBE XPaHW (nasaHsA, Meco, prba,
3eNeHYyLY, KENKOBE 11 CNIAZKNLLK, CONEHN KENKOBE, XJ1A0,
n1ua). 3a Aa U3nonseare Ta3v GyHKLMA MO HAN-[OOPNA HAUNH,
cnefBaniTe MHAMKaLMMTE B CbOTBETHATa rOTBapCKa Tabnuua.

~
N STEAM +

OyHKumATa Steam+ No3BoABa Aa NOCTUTHETE OTINYHN
pe3ynTaTy bnarogapeHue Ha MyCcKaHeTo Ha napa no
BpeMe Ha Mporpamara 3a roteeHe. Tasv GyHKLWA JonycKa
aBTOMATMYHO MaeanHaTa TemnepaTypa 3a NpuroTBaHe

Ha LUIMPOK Habop oT peLenTyi; BpemeTo 3a rotBeHe 1
konunuyectsoTo BoAaa (100 / 200 mn) 33 OCHOBHUTE ACTUA

Ca MoCoYeHW B OTHOCKTENHATa TabnnLa 3a roTBeHe,
KOSITO MOXe Ja HaMepuTe OHMalH. BuHary aktvBupaiiTe
dyHKUMATa Napa, KoraTo dypHaTa e CTyaeHa 1 cef KaTo
CTe Hanenu nNuTeHa BoAa B I0/HaTa YacT Ha dypHaTa.

. KACEPON

Tazu ¢pyHKLWA fonycKa Hal-pobpata Temneparypa i METOA
3a roTBeHe 3a ACTWA C NacTa.

. & meco

Tazu ¢pyHKLWA fonycKa Hal-pobpata Temneparypa v METOA
3a roTBEHe Ha Meco.

. Sxnse

Tazu GpyHKLYIA aBTOMATUYHO A0MyCKa Hail-aobpata
TeMnepaTypa 1 MeTof 3a FOTBEHE 3a BCUYKM BULOBE X/1s0.
{

. nMUA
Ta3n GyHKUWA BV NO3BONABA Aa NPUrOTBUTE YydecHa
JOoMalliHa nvua 3a no-masko ot 10 MYHY T KaTo B
pecTopaHT.
CneumanHyAT UMKbA Ha roTBeHe paboTu npu Temnepatypa
Hag 300 rpapyca no Llen3nn, kato ocurypssa nvua ¢
MeKa BbTPELLUHOCT, XPYrnkaga Mo KpavLiaTa 1 C MaeanHo
paBHOMEPHO 3auepBABaHeE.
KombrHmpaHeTo Ha Ta3u GpyHKLKA C akcecoapa Pizza Stone
WPro 1 npenBaputenHoTo 3arpsasaHe 3a 30 M1HYTV MOXe
[a vi3neye nuua 3a 5-8 M HYTI.
3a NOPbYKM 1 MHGOPMALIMA Ce CBbPXETe C OTaeNa 3a
CneanponaxobeHo 0bCyKBaHe 1 OTUAETE Ha
www.whirlpool.eu.

. ﬁcnmmmm

Ta3n GpyHKUWA fonycKa Ha-fobpaTta TemnepaTypa 1 METOA
3a rOTBEHE 3a BCUYKW BUAOBE CIIAAKMULLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha €4HO HIMBO.

<~
rPUnN

3a neyeHe Ha rpwi Ha CTEKOBE, K66al'l, HageHnumn, NnpuroTBAHe
Ha 3€/1IeHYyKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe Ha xns6. Korato neuete
MeCO, npenopbyBaMe fia N3MOJ3BaTe TaBaTa 3a OTLUEXKAAHE, 3a
na C'b6|/|paTe OTAENIAHNUTE NMPU NEYEHETO COKOBE! lNocTaBete
TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa NoA PeLIETbYHNA pad)T W Hanente B
HeA NONIOBVH NINTBP nMTeHa Bofa.

N
%S |FORCED AR
3arorBeHe Ha Pa3NnyHn XpaHn, N3NCKBalLy CblliaTa
TemnepaTypa Ha rotBeHe, Ha pPasnnyHu padToBe (MakCcmym
TpW) eaHOBPEMEHHO. Tasu GyHKLIMA MOXe [1a e 13MoJ3Ba 3a
FOTBEHe Ha pa3n|/|qH|/| xpaHm 6e3 I'IpeMI/IHaBaHe Ha MI/IpI/I3MI/ITe
OT edHaTa xpaHa KbM npyraTa.

ol

> _|MEYEHE C KOHB.
3a rotBeHe Ha Meco ¥ M3MYaHe Ha TOPTY C MbIHEX Ha Camo
eaunH padr.

o-—

5= CNELWANTHU OYHKLMN

« BbP30 NPETOMNAHE
3a O6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe Ha PpypHaTa.

« TYPBOTPUN

3a neveHe Ha efjpy NapyeTa Meco (OKosaH, roBeXKao
neyeHo, nune). MpenopbyBame Aa 13Mon3BaTe TaBaTa 3a
oTuexaHe, 3a fia CbbmpaTe OTAeNAHMTE NPV FOTBEHETO
cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT H1BaTa Nof
peleTbyHNA padT 1 HanelTe B HeA MOMOBUH IUTHP
nuTerHa Bofa.

«  EKOLIMKDBI

3a npenuyaHe Ha eJHO HMBO Ha NapyeTa Meco C

nTbHKa uny gune. MNpu n3non3saHe Ha T031 EKo UmKbn
namnara ocTaBa U3KJIloueHa Mo BpeMe Ha roTBEeHETO.

3a pa n3non3earte nporpamata ECO v cboTBETHO A
onTMMK3MpaTe NoTpebneHneTo Ha eHeprus, TpsAbBa Aa
He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha GpypHaTa, JOKaTo ACTUETO He
CTaHe roToBo.

«  EbP OPAIA/KOHBEKTOBO MEYEHE

13non3BaHeTo Ha cneumanHaTa TaBa 3a ebpdpan
(NpepocTaBAHa NPV HAKOW MOAENI) B NO3BONIABA Aa
NPUrOTBATE MbPXKEHW KapTOhU, MUNELLKN XanKu 1 ApyTi,
KaTo M3Mnos3BaTe No-Masko Ma3HMHa, @ pe3ynTaTbT e
NPUATHO XPYynKaB. HarpeBaTenHuTe enemeHTV N3BbpLUBaT
LMK/ Ha NPaBWIHO 3aTomnnAHe Ha dypHaTa, AOKaTO
BEHTUNATOPBT ABVIKM ropeLumna Bb3ayx. Pasnonoxete
XpaHaTa BbpXy TaBaTa 3a FOTBEHe C ropeLL Bb3ayX Ha eAvH
pen 1 cnefgaiTe MHCTPYKUMITE OT TabnuuaTa 3a roteeHe ¢
ropeLL Bb3fyx 3a Har-gobpu pesyntatu.

OcBeH ToBa Ta3u GyHKLMA MOXe Aa ce U3Mos3Ba 3a
MOCTUraHe Ha OT/IYHM PE3YNTaTy NP NeYeHe Ha

MeCo 1 NTULW, KapTody 1 3eNIeHYYLIM B CbOTBETCTBME C
npenopbKMTe Ha TabnnuaTa 3a roteeHe. Teau peLenTu
MOraT [ja ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NeYeHe.

«  CMAPT NOYNCTBAHE

[encTBreTo Ha napata, KOATO Ce Nycka no Bpeme Ha
TO3M CrieLyasneH LMKbA Ha MOYMCTBaHe, MO3BOMABA
NEeCHOTO NOYMCTBAHE Ha 3aMbPCABAHUA M OCTaTbLy OT
XpaHa. Hanewite 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa u
aKTnBmpanTe GyHKUMATA, KoraTto dpypHaTa e CTyaeHa.

« MUPONIN3A

3a npemaxBaHe Ha 3aMbPCABaHUA, MPUUMHEHM OT FOTBEHE,
uype3 UMKbI C MHOTO BICOKa TemnepaTypa. B ypeaa ca
3a/10XKeHN Ca AiBa LMK bIIa 33 aBTOMATUYHO MOYNCTBAHE:
MbneH umkbn (Mnponisa) 1 No-KpaTbK LUMKbA (EKO
nuponu3a). MpenopbyBame B Aa 13Mon3BaTe Lenms
LMK/, 33 1a NOCTUIHETe Hali-o6PO NOUMCTBAHE.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBu NbT, TpsA6Ba Aa
CBEpUTE YAaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3aMoYHaT fa Murart:
3aBbpTeTe KOMNYETO 3a HAaCTPOMKA Ha Yaca n

HaTUcHeTe @ 3a NOTBbpKOaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE We 3anoYHaT Ja Murart.
3aBbpTeTe KONUYeTo 3a HACTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NMOTBbPXK/AaBaHe.

Monsg, nmaiTte npensua; Korato nak novckare fa
CBEpUTE YaCOBHVIKA, HAaTUCHeTe 1 3aapbxKTe & MoHe 3a
eaHa CekyHAaa, Korato dypHaTa e 13KoueHa; cnef Toea
M3MbIHETE ONUCAHNTE MO-TOPE CTHMKM.

Cnep npogbXKUTENTHO NpPeKbCBaHe Ha
eneKkTpo3axpaHBaHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

BCEKUWAHEBHA YIMOTPEBA

2. HACTPOUKW

AKO e Heo6Xx0ANMO, MOXKeTe ia MPOMEHUTE HOMUHANHUS
TOK No nogpasbupare (16 A).

3aBbpTeTe 6YTOHA, 3a fa n3bepeTe HOMMHANHUA TOK,
n cnep ToBa noTebpaete ¢ (@

Mons, nmaiite npeasua; QypHaTta e NporpamrpaHa 3a
CBbpP3BaHe KbM OMalliHa eflekTprYecka MHCTanaLma, KoATo
NO3BOMABA BK/IIOUBAHE HA YPEear C MOLHOCT Hag 3 kW (16
A): Ako Balwata enektpuyecka MHCTanauys e 3a no-Maska
MOLLIHOCT, TpAbBa Aa HamanuTe Tasn ctonHocT (13 A).

Monsg, nmainTte npensua: Korato nak nomckare ga
CBEPUTE YACOBHMKA, HATUCHETE U 3aApbKTe &° MoHe 3a
NeT CeKyHaW, Korato QypHaTta e 13KMoYeHa; cnef ToBa
N3MbJIHETE ONUCAHNTE MO-TOPE CTBIKMN.

3.3ATPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta pypHa Moxe ga nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPOM3BOACTBO: ToBa e
HanbAHO HOopManHo. MNpean fa 3anoyHeTe ga roTBuTe
XpaHa BbB PypHaTa, npenopbyBame fa A HarpeeTte
npasHa, 3a a NpeMaxHeTe OCTaTbYHUTE MUPU3MU.
CBanete npeanasHMA KapTOH WM NPO3PaYHOTO
donuo ot dypHaTa 1 n3BageTe HamMpalyuTe ce B HeA
npuHagnexHoctn. Harpente ¢pypHaTta go 200°Cn A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-gobbp edpekT
BKOUNTE LMPKynaumaTa Ha Bb3gyxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,MeyeHe c KOHBeKLMA").
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBWUIHO HaCTPOWMBaHe Ha
dyHKUMATA.

Mons, nmante npensua: Cneg nbpBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeada
ce NpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHMETO.

1. U3SBBUPAHE HA OYHKLU WA

Korato dypHaTta e u3knioueHa, Ha ucnnen ce nokassa camo
YACOBHUKDBT. HaTcHeTe 1 3aapbTe [0, 33 Aa BKIOUKTE
¢dypHaTa. 3aBbpTeTe OyTOHA, 3a Aa npernegare
OCHOBHUTE GYHKLMW, HAIMYHWN Ha NEBUS ANCTIEN.
M36epeTe xenaHata GyHKUMA 1 HaTUCHeTe (§) .

=

3a pa n3bepete noadyHKUMA (Korato nma), NbpPBO
n3bepeTte OCHOBHATa GpyHKUMA 1 HaTUCHeTe (@), 3a
[la NOTBBbPANTE N 1a NPEMUHETE KbM MEHIOTO Ha
nsbpaHata GyHKLMA.

>

sense

3aBbpTeTe BbPTAWMA ce OYTOH, 3a fa n3bepeTe HAKOA
OT HanNyHUTe NoAPYHKUMKN, NOKa3aHN Ha JeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§, 3a ga noTBbpAUTE.

2. HACTPOMBAHE HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKUUA, MOXKeTe
[a NPOMEHATe HAaCcTponKkuTe W. Incnnear nokassa
nocnefoBaTesIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NPOMEHAT.

TEMIMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumonst °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a fJa NPOMEHUTe CTOMHOCTTA, C/lef KOeTo
HaTucHeTe (@) ,3aAa NOTBbPAMUTE U Aa NPEMUHETE
KbM ApYyruTe HaCTPOMKK (KOrato € Bb3MOXHO).

CbleBpeEMEHHO MOXe Aa MPOMEHUTE N HUBOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).
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Mona nmanTte npeasna: Cnen ctapTnpaHe Ha
GyHKUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpuia moraTt
[a ce MPOMEHAT HaMpPaBo C HaTUCKaHe Ha {8 UM CbC
3aBbpTaHe Ha OyToHa.

NPOABIIMKUTENTHOCT

Korato cumBonbt (Y Mura Ha gucnnes, uanon3panTte
6yTOHa, 3a jJa HACTPOWUTE XKeNaHOTO BPeME 3a FOTBEHE,
1 HaTucHeTe (§ , 3a ga noTBbpAUTE.

He e Heob6xopnmo fa 3ajaBaTe BpeMeTO 3a

roTBEHe, ako McKaTe fa ynpasssaBaTe roTBEHeTO
pbuHo: HatucHete (@ ,3a ma noTBbpauTte v aa
cTapTupaTe PyHKumMATa. B TakbB ciyyan He moxe faa
3ajaBaTe Kpas Ha BpemeTo 3a roteeHe (END), kato
nporpammpaTe OTNOXKEeH CTapT.

Mons, nmanTte npensua;: o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe Aa
NpomMeHsaTe 33afeHaTa B Ha4anoTo NMPOABIIKUTENHOCT Ha
roTBEHe; 3a LieNITa HaTUCHeTe : 3aBbpTeTE OYyTOH], 33 Aa
NpoMeHuTe BpemeTo, 1 HaTucHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHNE.

3AAABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OT/IOXKEH CTAPT

Mpu MHOrO GYHKLMK Cnep KaTo 3ajajeTe Bpeme

3a roTBEHe, MOXeTe [1a OT/IOXKUTEe CTapTa Ha
byHKLMATA, KaTo Nporpammpare KpalHusa yac. Korato
BPEeMETO Ha 3aBbpLUBaHe Ha rTOTBEHETO MOXe Aia ce
NPOMeHsA, ANCNNEAT NOKa3Ba OYAKBAHOTO BPeMe Ha
3aBbplUBaHe, a cUMBONBT Ci Mura.

AKo e Heo6Xx0aMMO, 3aBbpTeETE OYTOHa, 3a a
3ajjafeTe BPEMETO Ha NPUKIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOoTBbpAuTe 1 ga
cTapTupate GyHKUMATA.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB pypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTunuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUUYHO
cnep nepuof ot Bpeme, KOMTO € U3YNCIIeH TaKa, Yye
roTBEHETO [a 3aBbpLUN B 33JafleHmA yac.

Mona nmante npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOKEH
uac 3a CTapTMpaHe Ha FOTBEHETO e OTMeHM Ga3aTa

33 NpeABapuUTENHO 3arpaAgaHe Ha dypHata: QypHaTa
NOCTENEHHO e JOCTUIHe HeobxoaMmaTa TemMnepaTypa,
KOEeTO 03HauaBa, 4e BPEMETO 3a FOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.

o BpemMe Ha N34aKBaHETO MOXe C NMOMOLWTa Ha KOMYeTo
Oa NpoMeHnTe NPOrpamMmmnMpaHOTO BPpEME Ha 3aBbpLlWBaHE
Ha rOTBEHETO.

HatucHete ¢ v © , 3a fa NPOMEHMUTE HaCTPOMKaTa
3a TemnepaTypaTa Unv BpeMeTo Ha roTeeHe. KoraTo
npuKyMTe, HaTUcHeTe (§ , 3a Aa NoTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIUATA

Cnep KaTo NPUNOXKNTE HEOOXOANUMNTE HACTPONKN,
HaTMCHeTe [>], 3a Aa akTuBmupaTe pyHKLMATA.

Mo Bcako Bpeme MoXe Aa HaTUCHeTe 1 3agbpXute [& ], 3a
[Oa NoCTaBUTE aKTBHATa B MOMEHTa q)YHKLI,I/IFl Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hsakown ¢pyHKUMM BKNoYBaT $pas3a Ha npeaBapuTeNHO
3arpsaBaHe Ha ¢pypHaTa: Criefl cTapTMpaHe Ha
dYHKUMATA Ha Ancnnen ce NokKasBa MHAUKALMA 3a
aKTMBUpaHe Ha $aszaTa Ha NpefBapuTeNIHO 3arpsaBaHe.

Y

KoraTo Tasu ¢asza npuknaouun, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN
1 Ha gucnnes ce n3sexaa UHpopmaymsa, ye dpypHaTa e
[OCTUTHANa 3ajafeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTMyKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTta
BbB ¢ypHaTa 1 HaTUCHeTe [>], 3a 1a 3anOYHe roTBEHETO.
Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB QypHaTa, Npeav NpeaBapuTenHOTO 3arpaBaHe

[a 3aBbpWK, pe3ynTaTbT OT FOTBEHETO MOXE Aa He €
3a]0BONNTENEH.

OTBapAHeTO Ha BpaTWyKaTa No BpemMe Ha da3aTa 3a
npeaBapuUTeNIHO 3arpsaBaHe A NOCTaBA Ha naya3a.
BpemeTo 3a roTBeHe He BK/OYBA (asa 3a NoArpABaHe.

C nomoLlLTa Ha ByTOHa MOXKe MO BCAKO BPeMe [a MPOMeHUTe
Temneparypata, KoATo 1cKaTe Aa Obae AoCTUrHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana C/THan n gnucnneAatT nokasea, ve
FOTBEHETO € 3aBbpPLUINIIO.

3a fa yab/KMTe BpemeTo 3a rotBeHe 6e3 fa
NPOMeHATe HAaCTPOWKUTe, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3ajlafeTe HOBA NPOABIIKMUTENHOCT, U HaTUCHeTE [ .

6. CNELIMAJTHU OYHKL M

ABTOMATUYHO MOYUCTBAHE YPE3 MUPOSN3A
He pokocBaiite pypHaTa no Bpeme Ha
MMPOJINTUYHNA UNKDIL.

He ponyckaiiTe geua u >XUBOTHM Ao pypHaTa no
BpeMe Ha NUPONIUTUYHUA LKA U crieg TOBa, A0
NbJIHOTO NPOBeTPABaHe Ha NOMeLYeHNeTo.
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N3BapeTe oT pypHaTa BCMUKM NPUHALNEXKHOCTH
(BKNIOUMTENHO HOCaumnTe), Npean Aa akTuempare
byHKUMATA 38 NMPOAUTUYHO NoYncTBaHe. AKO
dypHaTa e MHCTanMpaHa nog nioT 3a roTBEHEe, BCUYKM
ropenku n enekTpuYeckn KoTnoHu Tpsabea aa ca
N3KAIOYEHN MO BpeMe Ha LUNKb/la Ha CaMONoYncTBaHe
(Mnponusza).

3a onTMManHo NOYMCTBaHe OTCTpPaHeTe Hau-
rofiemmTe 3aMbpcABaHUA C MOKpa rbba, npean aa
nsnonssarte GyHKUMATA 32 MUPOSIUTUYHO NOYNCTBAHE.
MNpenopbuyBame Bu pa nsnonsearte ¢pyHkymaTa Pyro
camo Korato ¢ypHaTa e CUTHO 3aMbpCeHa Unn oTaensa
HenpuATHa MUPU3Ma MO BpeMe Ha roTBeHe.

BnesTe B cneunanHute GpyHKUUM SE 1 3aBbpTEeTE
6yTOHa, 3a fa n3beperte X oT MeHtoTo. Crep ToBa
HaTucHeTe (&) ,3a ga noTebpauTe.

HatucHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKba Ha
nouyncTBaHe unv HatucHete (@ , 3a fa HacTpouTe
BPEMeTO 3a Kpa/OTNOXKeHMWA CTapT..

DypHaTa We cTapThpa LMKbAA Ha MOYNCTBAHE U
BpaTUYKaTa LLe Ce 3aK/IoUYM aBTOMATUYHO.

BpaTuukaTa Ha pypHaTa He MOXe fa ce oTBaps,
[0KaTo Tpae NUPOAUTUYHOTO NouYncTBaHe: Ta ocTtaBa
3aKJloueHa, fJoKkaTo TemnepaTypaTta crnagHe o
npuemnnBa CToMHoCT. MpoBeTpaBanTe NOMeLeHNETO
no Bpeme Ha 1 cief MMPOSINTUYHUA LUKDBI.

Mona, nmante npeasua; NpPoagBbIKATENHOCTTA W
TemnepaTypaTa Ha LUMKb/a 3a NOYUCTBaHE He MOraT fa
Ce HaCTpOoWBaT.

7. 3AKJIIOYUN BYTOHU

3a ga 3akntounte OyTOHUTE, HAaTUCHETe U 3aapbKTe<K
MoHe 3a NeT CeKyHAu.

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnoKupaTe GyToHUTE.

Mona, umaiTte npeasua: Tasm GyHKLMA MOXe Aa ce
aKTVBMpPa 1 NO Bpeme Ha roTeeHe. OT CbobpakeHs,
CBbp3aHuM € 6e30MacHOCTTa, GypHaTa MOXe Aa ce
M3KJOYM MO BCAKO BpemMe C HaTCKaHe Ha[o].

. BEJIEXKW

+ He nokpuBanTe BbTpewwHOCTTa Ha dypHaTa C
anymuHmneso ¢onuo.

. Hwnkora He nab3ranTe TEHOXEPU NN TUTaHN
Mo AbHOTO Ha d)ypHaTa, Tb KaTO TOBa MOXe Aa
noppean NOKPUTUNETO OT emann.

« He nocrtaBanTe TeXKn NpeameTy BbpXy BpaTtaTta 1
He ce Jpb’KTe 3a Hes.

- Topapun no-BrMcokaTta TemnepaTtypa Ha UnKbIa
Muua ce oyakBa ManKko NO-BUCOK LIYM OT
oxnakgawma BeHTUIaTop.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLLA

B TabnuuaTta ca nocovyeHn Han-noaxoasawmTe
bYHKUNM, NPUHAANEXHOCTU 1 HABA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nNnMyHN TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaByM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpsABaHe (Korato ce N3NCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHUN N 3aBUCAT OT
KONMMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NPUHaAIeKHOCTU. B HauanoTo n3non3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CTOMHOCTU. 3non3BanTe gocrtaBeHuTe ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpPMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYMNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KaMeHNHOBK
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe LWe 6bae Manko no-ronama.

EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO ACTUA

C ¢yHKumaTa ,OopcmpaH Bb3ayx" Moxe fa rotemre
eHOBPEMEHHO Pa3/InYHN XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
pvba 1 3eneHyyLm), N3NON3BANKN PA3IMYHN HUBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBeHe, N ocTaBeTe BbB PpypHaTa XpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaiiTe KakbBTO U Aia € B[ TaBu 3@ ypHa nnm
cbpose ,[Mnpekc”, nogxoaawm 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpabBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemm napyeta Meco, Han-gobpe e Aa cnnete Masako
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja nonMBaTe MecoTo Nno
Bpeme Ha NneyeHeTo, 3a a CTaHe no-BKycHo. Mimante
npeasuj, vye no Bpeme Ha Tasun onepauus Lie ce
nosAsu napa. Korato MecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MMHYTU nnu ro obBunTe
B aNlyMUHUEBO onuo.

KoraTo nckate ga neyete meco Ha cKapa, n3bepete
napueTta c paBHOMepHa gebennHa, 3a Aa ce NocTurHe
paBHOMEpPHO onunyaHe. MHoro gebenute napyera
MeCO M3UCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a rnevexe. 3a fa
npegnasnTe MecoTo OT n3rapsaHe OTBbH, CBafneTe
peweTbyHMA padT Ha NO-[ONHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaeA ganey ot rpuna. O6bvpHeTe
MeCOTO Npu N3THUYAHE Ha ABe TPeTM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BHMMaBanTe Npu oTBapsHe Ha BpaTuuKaTa,
3aW0TO We n3nese ropeua napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBamMe [ja NOCTaBNTe TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPEeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KONTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, Korato e Heo6xoanUMO.

OECEPTU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHaNnHaTa yHKUNA
Camo Ha eguvH paodT.

M3non3Balite TbMHU MeTanHn Gopmum 3a KENKOBE 1
BMHArm rm NoCTaBaAnTe Ha NPeaoCTaBeHNA peweTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyve OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AyX 1 pa3nonoxete
waxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTUManHaTa LpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fja npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
noctaBeTe AbpBeHa K/leuka 3a 3b0M B LieHTbpa Ha
Kenka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese YncTa, KemKkbT e
roTos.

Ako n3nonssate He3anensawm Gopmm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, ThbIl KaTo KENKBT MOXe Ja
He Cce HaAUrHe paBHOMEPHO OKOMo pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ no Bpeme Ha nevyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT U oOMUCNEeTe HAMANABAHETO HA KOJIMYECTBOTO
TEYHOCT, KoATOo AobaBATe, UK MNo-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cMecTa.

3a CnagKuLmM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NamoBe) N3non3BanTe
¢byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha KelKa e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTu.

RISING

BuHarum e Han-gpo6pe Aa NokpueTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctaBute BbB PpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYyHKUMA ce HaMmanaBga
C NPUGAN3NTENHO efiHa TpeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono Yac 3a 1 kg tecro.
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TOTBAPCKA TABJIULIA

NMPEABAPUTEJIHO | TEMNEPATYPA | NPOABJIXKUTENIHOCT
PELIENTA OYHKUMA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO N NPUHAQNEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 a1
KenkoBe c mas / MNaHanwnaHosn 2
KelikoBe Ha 160 30-50 J—
4 1
D'a 160 30-50 LY== Y ==V ]
3
MaoBe ¢ NbHKa é ) 160 - 200 30-85 —
(uniiskelik, wpynen, A6bAKOB nain) ) ) 4 1
na 160 - 200 35-90 R
=3 - 160 - 170 20- 40 2
fla 150 - 160 20-40 A
buckeutn / Mankn Kerikose
fla 150 - 160 20 -40 AT
5 4 3 1
D'a 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Taprose Aa 170 50- 80 Alr afkr i,
=3 - 180 - 200 30-40 3
4 1
ByxTuukm wy Ra 180 -190 35-45 AR,
180 - 190 35 - 45+ > 3 !
D'a - - aFr aFr T
=] fla 90 110 - 150 N
4 1
LlenyBkn Ha 90 130 - 150 a— -
5 3 1
D'a 90 140 - 1607 =P "
Na 310 7-12 ,\%,
Da 220 - 240 20- 40 “;F .
Muua (TbHKa, pebena, pokaya)  —— ——+—— [
1
fla 220240 25 - 50* R U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 afFr aFr aFr A s
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 ““.2|__._,“‘_
Xnebue I - 180 - 220 30-50 - 3 ;
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ .
=] lla 250 10-15 e,
3ampaseHa nuua
4 1
Ia 250 10-20 A,
fla 180 - 190 45-60 _\é’_
eneriykon nad, o) a 180-190 R
fia 180 - 190 45 - 70* —_— 2
ECO
OYHKLMM Iil ==
TpagnynoHHO lpnn Typ6o rpun Q®opcupaH Bb3ayx  [leyeHe c KOHBeKUMA ECO lopew Bb3ayx
§§
ABTOMATUYHN @ (> ) —
OYHKL N
3apylweHun AcTuA Meco Xna6 OyHKkyma "Mnua Cnagkmwn
Aveeren r A=~ — T TS
MPUHALONEXHOCTU
A PelwetbueH TaBa 3a dypHa unu popma 3a  TaBa 3a oTUex[aHe / TaBa 3a neyeHe v TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a oTuexJaHe ¢
padT KWK Ha peleTbyHmna papt TaBa 3a GypHa Ha peLleTbyHmA padpT TaBa 3a neyeHe NONIOBUH NUTBP BOAA
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NPEABAPUTEJIHO

TEMMNEPATYPA

NPOADBJIMKUTENHOCT

PELENTA OYHKUUA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HUBO U NMPUHALJIEXXHOCTU
=] fa 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / coneHkn oT MHOFOINCTHO 4 1
o fla 180 - 190 20-40 Lo - =
5 1
Aa 180-190 20 - 40* N e I ——
JNazans/Mnoposu NuTn @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Meuena nacta/KaHenonn <& - 190 - 200 25-60 Loy
ArHewko / Tenewko / lfoBexpgo / 3
Comncko 1 kg (> 190 - 200 60- 90 1o s
Munewko / 3aewko / MaTewko 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 f
Myewko / Mowe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 r
MeyeHa puba / eH nanunot 3
rmern e =] Il 180 - 200 40-60 1> g
[TbiHeHn 3eneHuyumn 2
(momaTu, TMKBUYKW, NaTnag»KaHn) fla 180-200 >0-60 AR—=r
MpeneyeH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 "\...5...r
Pr6Hu puneta / Crekose @ - 2 (CpepgHa) 20 - 30%** -\...4...,- \WLN;-
HapeHwvua / Kebanu / Pebbpua / [ s 5 4
Xam6yprepi = Ha 200 - 220 15-30 Al S
MeyeHo nune 1-1,3 kg Oa 200 - 220 55 - 70** "\...2...r \W;N{-
MeuyeHo roeexpgo ananrne 1 kg - 2 (CpepgHa) 35-50%* -\FS;IH
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka - 2 (CpepHa) 60 - 90** 1 3 f
MNeyveHun kapTodun 'lE.';:Ef Ha 200- 220 35 - 55%* 1 3 [
3enleHYyKOB OrpeTeH Ha 200-220 10 - 25 1 3 f
MbnHo meHio: Mnogos TapT (HMBO 5) / " 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) fla 190 40-120 N e N P |
[MbnHO MeHto: Mnopos TapT (HK1BO 5) /
MeueHn 3eneHyyun (H1BO 4) / JlazaHa Oa 190 40 - 120* _\F;;lﬁ i,— _\F;;lﬁ ér
(HMBO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1)
J1azaHAa n meco Ha 200 50 - 120* -mf:lf..;— 1 ! f
Meco 1 kKapTodu fa 200 45 - 120* -u-.f:ﬁ..;— 1 ! f
Pr6a v 3eneHuyym Ha 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! r
MeyeHo Meco ¢ MbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Mapueta meco ECO - 200 50 - 120% 3

(3aeLKo, NUIeLLKO, arHeLlKo)

* MpnbnusntenHa NPOOBLIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTMATA MOraT [a Ce M3BaXAaT oT dypHaTa NO PasIMYHO BpeMe B
3aBUCMMOCT OT JINYHMTE NpeanoYnTaHKA.

** ObbpHeTe xpaHaTta Npu 1U3TUYaHe Ha fBe TPeTn OT BPeMeTo 3a roTBEHe.
*** ObbpHeTe XpaHaTa NPV U3TMYaHe Ha NOOBMHATA OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

] &
— =]
TpaagnunoHHo lpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx  [eyeHe c KOHBeKUUA ECO lopew Bb3ayx
)
ABTOMATVYHM @ (> = =
OYHKUMN .
3ajyweHun Actma Meco Xnsa6 OyHKyma "Mnua Cnagkuwm
Aveeren ~ AF—r — 1 T TS
MPUHALONEXHOCTW
PelweTtbueH TaBa 3a dypHa unu popma 3a  TaBa 3a oTuex[aHe / TaBa 3a neyeHe uny  TaBa 3a oTuexzgaHe / TaBa 3a oTuexaaHe ¢
padT KeWK Ha pelleTbyHmns papt TaBa 3a ¢ypHa Ha pelueTbyHuA padT TaBa 3a neueHe NONOBWH NMNTBHP BOAA

Whj;lﬁool




e

= TABJIMLUA 3A TOTBEHE CTOPEL Bb34YyX

»

PELIEMTA OYHKUMg | MPEMOPBYAHO | MPEABAPWUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOABIKATENHOCT PAOT U
KONMNYECTBO 3ArPABAHE (°Q) (MWH.) NPUHAONEXHOCTU
<< 3amMpaseHU Mbp>KeHU % ) i 4 2
g KapTodu I==) 650 - 8509 Ha 200 25-30 e A,
>
3aMpaseHun NuneLwKu ) 4 2
< w -
T xanku E 5009 Ha 200 15-20 .
< s 4 2
&  PubHu npbunuym ay 500g [a 220 15-20 S——— 1 -
=
% JlyueHn Kpbrueta jEon 500g Ja 200 15-20 m4 2
MpecHn naHnpaHn % i 4 2
= 1ukenukm == 4009 Ja 200 15-20 o o -
>
J
T [JlomalwHo npuroTeeHm &% ) i 4 2
& nbpxeHn KapTopu = 300-800g [la 200 20-40 S
i
™ CmeceHn 3eneHuyun jEon 300-800g [a 200 20-30 m“ A 2 ;
< Munewkn ropan gg T-4cm Ja 200 20-40 w“ ~ 2 -
o
> Munewkn Kpunua jEan 200- 1500 g [a 220 30-50 m4 A 2 ;
=
O % 4 2
O [MaHupaH KoTnet e T-4cm [a 220 20-50 Enner i -
Ll
= e 4 2
Pnba pune ray 1-4cm Ha 220 15-25 wEEE N ;

3a NPUroTBAHE Ha MPECHW AN AOMALWHO NMPUrOTBEHN XPaHW pa3HeceTe ThHbBK CJI0M OIMO MO MOBbPXHOCTTa Ha XpaHaTa.
3a fla ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3yTaTi OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaTe XxpaHaTa Nno cpeaaTta Ha NPenopbyYaHOTO BpemMe
3a roteeHe.

L
OYHKLMN
lopewy Bb3aYyX
TR al=—=r “~
NPUHADNEXHOCTH TaBa 3a pypHa nnu dopma 3a Kelk Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe Unu
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a ypHa Ha pelleTbyHUA padT

Whj;lfa?ool




Y STEAM+ FOTBAPCKA TABJIULIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MUAH) MPUHALJTEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHABNYOBO pyno BbB dopma 3a 300-500 1 40-60 3
XJ196 neyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTkmn e/qHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanWwnaHoB Kenk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Pe6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mynka 3kr 100 - 140 _ 3 -
dune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana pnba 300-600T 20-30 R -
Liana puba 600-1200 25-45 - 3 -
MeyeHun KapTOHU 0,5-1,5 kr 45-60 R 3 ,
MbAHEHN YyWKN 1-2 KT 35-55 A 3 ,
3EJIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonmn 0,3-1 kr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYKK 0,5-1,5 kr 30-50 N 3 -

Craptupante dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHata e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTMuKaTa M JONMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha roTBeHe MOXKe [1a OKaxke HebnaronpuateH eQekT BbPXY KpaHWA pe3yTaT OT roTBeHeTO.

MPUHALNEXXHOCTU

R

fopely Bb3ayX TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keiik Ha
peweTbyHMA padT

—

TaBa 3a oTueXxAaHe / TaBa 3a NeyeHe unun
TaBa 3a pypHa Ha pelleTbyHUA padT
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NnoAAPDXKA N MOYUNCTBAHE

YBepere ce, ye pypHata e
CcTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTe
KaKBaTo 1 fja e NoAApPbXKKa Unn
nouncTBaHe.

He nsnonsBaiite ypegm 3a
noumncTBaHe c napa.

BbHLUH MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BIaxHa
MUKPOodMObpPHa Kbpra. AKO Ca MHOTO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO KamnKkmy NoymncTBaly npenapaT ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe ¢bC cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHW UK abpasnBHK
noyncTeawm npenapat. AKo nogobeH NnpoayKT
CNyyvyarHo nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypenaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNaXHa MUKPopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCSAIKO M3MON3BaHe n3vakanTte ¢pypHaTa fa ce
OXJ1aZn 1 A NOUNCTETE, 32 NPeAnoYMTaHe JOKaATo e
olle Tonna, 3a Aa OTCTPaHWUTe OT/NIaraHUATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTAaTbUWTE OT XpPaHa. 3a Aa nuscywurte
KOH[EH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHu C BMCOKO CbAbPKaHMe Ha BOAa,
ocTaBeTe pypHaTa fja M3CTUHE HaMbJIHO 1 Cfief TOBaA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooa.

He nsnonsBaite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpraaku nnm
abpasuBHU/KOPO3NBHMN
nouYncTBalLM NnpenapaTn, Tbin
KaTo Te moraT Aa noBpeanT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTte npeanasHu pbKkaBuym.

QypHarta Tpab6Ba pa 6bae
M3K/I0YeHa OT efleKTpuyeckara
Mpexa, NnpeAun Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBMTO 1 ga 6uno aenHoCcT No
noaApbKKa.

« AKTBMpanTe ¢pyHkumATa “Smart Clean”
3a ONTUMAsTHO NOYUCTBAHE HA BbTPELUHUTE
nosbpxHOCcTU. (Camo Npun HAKOM mogenwu).

« MouncreTe CTHKIOTO HA BpaTUYKaTa C noaxoasLy
TeueH npenapar.

. BpaTI/ILIKaTa Ha d)ypHaTa MO»Ke Cce CBaJin 3a no-necHo
NMnoYyncTBaHe.

NMPUHAOANEXXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHeTe
NnprHaaneXxHoCcTUTe BbB BoJla C A0OABEH TeUeH MueLy
npenapar, KaTo U3non3BaTte pbkaBuuy 3a GypHa, ako
nprHaaneXxHocTuTe BCe ole ca ropewn. Octatbum
OT XpaHa MoraT fja ce MpeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
U rooa.

He nouncTBaiTe coHaaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbJOMUANHa MallunHa. TaBaTa 3a
ebpdpall (ako MMa TakaBa) MOXKe Aa Ce NoUYNCTBA B
CbAOMUSANIHA MALLWHA.

MOYNCTBAHE HA KATAJIUTUMHUTE NAHENN
(CAMO NPV HAKOW MOLETN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneymanHm
KaTaNMTUYHWN NaHENWN, KOUTO YNeCcHABAT NOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTO 3a roTBeHe bnarofapeHmne Ha
cneumnanHoOTO CaMOMOUYUCTBALLO NOKPUTUNE, KOETO €
MHOrO MOpecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3aMbpcaBaHuA. [MaHenuTe ca CBbpP3aHM C HOCauuTe 3a
nonuuuTe: Korato pa3mecTBaTe 1 3aKpensaTe
BOJaumnTe, Ce YBepeTe, Ye KYKNUKMTe OTrope ca
BMDbKHATW B CbOTBETHUTE OTBOPU B NaHenuTe.

3a pga ce Bb3non3BaTte Hal-gobpe ot
CamMonoyncTBaLNTEe CBONCTBA Ha KaTaIMTUYHNUTE
naHenu, npenopbyBame Aa Harpeete ¢pypHaTa Ao
200°C n pa nogabp»aTe Ta3u TemnepaTtypa B TeueHue
Ha OKONO efiMH Yac, KaTo n3nonseate GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npa3Ha. Cnep ToBa oCcTaBeTe ypefa Aa ce oxnaam

1 Cc HeabpasnBHa roba NnpemaxHeTe oCTaHanuTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHaTa.

Mons, iMmanTe npeasua: I3non3eaHeTo Ha KOPO3MBHN
W abpasmBHW Npenapatu, rpyobn YeTku, Ten

3a TbpKaHe unu cnperose 3a GypHa, Moxe f1a
NOBPeAN KaTanuUTYHATa MOBbPXHOCT M [1a BAOLWIM
CaMOMoYyncTBaLLMTE N CBOMCTBA.

CBpr(eTe ce cotrgena 3a cnemponam6eHo O6Cﬂy>KBaH€
npwn HeO6XO,£I,I/IMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA TAMNATA

3a cMAHa Ha namnarta ce o6preTe KbM cne,qnpona>K6eH|/|ﬂ cepsus.
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CBANAHE N NMOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTunyKaTa, OTBoOpeTe A HANBJIHO U
cnycHeTe d)l/chaToleTe B OTBOPEHO MOJIOKEHNE.

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTUyKaTa C ABe pbLe (He A
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTLUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MAJIKO U
CbLLEBPEMEHHO Al U3TErNsTe Harope, 3a Aa n3nese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ga nocTaBuTe BpaTMyKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnef KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jaTa
TaKa, Ue fa ce ¢pMKcmpaT B ropHaTa cu YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnief ToBa A oTBOpeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢puKkcaTopuTe Hafgoy A0 MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: NpoeepeTte gann ¢nkcatopmuTe ca
CcrnycHaTu JoKpawn.

HaTucHeTe neko, 3a fa nposepute gann (I)I/IKcaTOpI/ITe
Ca pa3nosioXKeHn NpaBUJTHO.

5. Mpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBA He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKK: BpaTnukaTta moxe fa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHMPA NPaBUIIHO.

CBANAHE HA rOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TPV HAKOW MOAENN)

1. MaxHeTe cTpaHnuHUTe Boaaum.

2. V3TerneTe HarpesaTens ManKo 1 ro ceasnere
Hagony.

‘AM
B “ ~ =
— e
/ \"ﬂl.

N

3. 3a na nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAUrHeTe
1 o n3gbpnanite Neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6NOKMPA Ha CTPAHUYHMTE OMOPW.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

Mpo6nem Bb3morkHa npuumnHa PeweHne
- Hama 3axpaHBaHe ¢ - MpoBsepeTe fanv MMa HanpeXeHNe B Mpexata v
eneKTpoeHeprus. Aann dypHaTa e BKloUYeHa KbM MpexaTa.

DypHaTa He paboTu.
: - YpeabT e U3K/oYeH ot - V3knioyeTe un BrloUeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

. Mpexara. | BUOMTE Janu npobnemsT He e OTCTPAHEH.

Ha oucnnes ce n3nucea 6ykeata CebpieTe ce ¢ LleHTbpa 3a 0bcnyxBaHe Ha
KAMEeHTU 1 nocoveTe HoMmepa cnep bykeata "F".

F n uncno. Mpobnem cbe codryepa.

AncnneAaTt noka3Ba HeACeH CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha
TEKCT M U3rNexAaa e NoBpeaeH. HacTpoen e apyr esuk. KINEeHTH.

- LUMKbnbT Ha roTBeHe CbC COHAa

. e npuknoynn 6e3 sBuanma . Conpata 3a xpaHa He e
. MPUYMHA WM Ha eKpaHa e . CBbP3aHa NpasuiHo. :
: n3nucaHa rpewwka F3E3. ;

- MNposepeTe Bpb3kaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

MpaBunara, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaLusA U AONbJIHUTENHA nHOopMaumA 3a NpoAyKTa MoXeTe Aa

HaMmepwuTe, KaTo: ;

+  M3non3BaHe Ha QR Bbpxy BawumsA NpoayKT O ] |

«  ToceTtute Hawwms yebcant docs.whirlpool.eu ‘
Wnu KaTo ce cBbpKeTe Cc oTAeNa 3a clegnpoaaK6eHo o6cnyKBaHe (BUKTe TenepoHHNA HOMepP B 4 N
rapaHUMOHHaTa KHIXKA). [pn KOHTaKT c oTAena 3a cneanpopak6eHo o6cny»KBaHe CbobLLaBaiTe KOfOBeTE, e oFO =
NMOCOYeH Ha NgeHTMdMKaLMOHHaTa Tabenka Ha Balwvs ypea,. \

Whirigool A
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
pomo¢, registrirajte svoj uredaj na adresi

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

3. Kruzni grijac
(ne vidi se)

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

. Vrata
. Gorniji grija¢/grill
. Zarulja

W N & U

. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

9. Donji grijac

(nije vidljiv)

1. LUEVI ZASLON

2.SVJETLO

Za ukljucivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

5. OKRETNI GUMB/6TH SENSE
GUMB

Okrenite ga za kretanje kroz
funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i
eventualno pokretanje programa
kuhanja.

6. POKRETANJE

Za funkcije pokretanja i potvrdu
postavki ili postavljanje vrijednosti.
7.VRUUEME

Za postavljanje vremena kao i

za postavljanje ili namjestanje
vremena kuhanja.

8. TEMPERATURA

Za namjestanje temperature.
9. DESNI ZASLON
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: peCenje mesa, ribe,

: povréa, focacciaisl. ili se
. postavlja ispod Zi¢ane

. reSetke za prikupljanje

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu
u pecnici.

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,
- ali i pecenki, ribe u ovitku : pribora.
sitd. :

: Za lakSe umetanje ili
: vadenje dodatnog

: sokova pecenja.

POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

: narudzbe i informacije.

s======s0)

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se :
prikupile moguée mrvice :
i sokovi. MoZe se pratiu
perilici posuda.

: Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
. Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti Obratite se postprodajnoj sluzbi za

: * Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao sto 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 redetki 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
(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu

= vodilice na vodilicu resetke i
Y do kraja je klizno pomaknite.
[ Donju kopcu spustite u

b polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se vodilice
slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
B vodilici reSetke na istoj
razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.
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FUNKCLE

h

6 6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrée, kolaci
i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

N

PARA+
Steam+ (kuhanje na pari) omogucuje postizanje
odli¢nih rezultata zahvaljujuci pari u ciklusu
pripremanje hrane. Ova funkcija predlaze idealnu
temperaturu za pripremu hrane po velikom broju
recepata; Trajanja kuhanja i koli¢ina vode (100 /
200 ml) glavnih jela prikazana je u odgovarajucoj
tablici kuhanja koju mozete pronaci na mrezi.
Funkciju pare uvijek aktivirajte kad je pec¢nica
hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu na dno
unutrasnjosti.

. SLOZENAC
Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za jela s tjesteninom.

. meso

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za meso.

. SDKRUH

Ta funkcija automatski predlaze najbolju
teTperaturu i nacin kuhanja za sve vrste kruha.

. PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.
Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta mozete
ispeci pizzu za 5-8 minuta.

Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu.

N KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za sve vrste kolaca.

— |KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

<~
GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrca 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.

ol .
4% |[KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

ol

¢ |KONV. PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo jednoj
polici.
n_

8- POSEBNE FUNKCIJE
« BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢ca). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom peclenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

- CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus
funkcije svjetlo e ostati iskljuceno tijekom
kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus funkcije, koja
optimira potroSnju energije, vrata ne smijete
otvarati sve dok jelo nije gotovo.

« PRZENJE NA ZRAKU/KONV. PECENJE

Upotreba posebne plitice za przenje na zraku
(isporucene s odredenim modelima) omogucava
pripremu przenih krumpira, pile¢ih medaljona i
puno vise toga uz manje ulja, uz dobivanje ukusne
hrskavosti. Grijaci se elementi ukljucuju da bi
ispravno zagrijali unutrasnjost dok ventilator
pokrece kruzenje vruceg zraka. 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.
Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se
dobili izvrsni rezultati peCenja mesa i peradi,
krumpira i povrca, a u skladu s preporukama iz
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz
upotrebu uobicajene plitice za pecenje.

« SMART CLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Ulijte 200 ml vode na dno pe¢nice i
ukljucite funkciju samo kada je pecnica hladna.

« PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo
visoke temperature. Dostupna su dva ciklusa
samociscenja: puni ciklus (Piroliti¢ko) i kraci
ciklus (Pirol. eko). Za najbolje rezultate Ciscenja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.
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PRVA UPOTREBA

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pednicu.

= m e
1 |
N

s I o

Dvije znamenke sata zapocet Ce treperiti: Okrenite
gumb za postavljanje sata i pritisnite @ da biste
potvrdili.

A

.

—-s

K4

Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite & da biste
potvrdili.

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite

i drzite pritisnutim & najmanje jednu sekundu sok je
pecnica iskljucena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE
Prema potrebi, mozete promijeniti zadanu jedinicu
nazivne jakosti struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite & za potvrdu.

SVAKODNEVNA UPORABA

Napomena: Pe¢nica je programirana za potrosnju razine
elektricne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu
snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, Mmorat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13 A).

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drzite pritisnutim s najmanje pet sekundi dok je pecnica
iskljucena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnije: 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. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,Kruzenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje
na zaslonu. Pritisnite i drzite [@]za ukljudivanje
pecnice. Okrenite okretni gumb da biste prikazali
glavne dostupne funkcije na lijevom zaslonu.
Odaberite jednu i pritisnite @) .

=

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite
glavne funkcije i zatim za potvrdu pritisnite @ i idite
na zbornik funkcije.

ith -
- = o~ % =
6 O S O ==
serse

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite @
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za
promjenu vrijednosti pa pritisnite @ za potvrdu te
nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je moguce).
Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 =
visoka, 2 = srednja, 1 = niska).

Napomena: Nakon pokretanja funkcije temperaturu ili
razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na ¢ ili
izravnim okretanjem gumba.
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TRAJANIJE

Kada ikona ® treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim
pritisnite @ za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite @ za potvrdu
i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete
postaviti vrijeme zavrsetka kuhanja programirajuci
odgodu pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na © : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite & za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako

da programirate vrijeme zavrsetka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ¢e se prikazati oc¢ekivano
vrijeme zavrsetka funkcije dok ikona G treperi.

o R
[ 8 S

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrsetka kuhanja, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija
se automatski uklju¢uje nakon isteka izracunatog
vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste
postavili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pecnica ¢e
postupno dosedi potrebnu temperaturu, sto znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za
promjenu programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite ¢ ili © za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite @ za potvrdu kada zavrsite.
3. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite[>]
za ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati
pritisnut[®] za pauziranje trenuta¢no ukljucene
funkcije.

4. ZAGRIJAVANIJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uklju¢ena faza zagrijavanja pecnice.

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i
na zaslonu ¢e se prikazati da je pecnica dosegna
postavljenu temperaturu.

: llll°
S |

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u peénicu,
zatvorite vrata i zapocCnite kuhanje pritiskom na [>].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju zelite doseci uvijek mozete
promijeniti s pomocu gumba.

5. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrieno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [>].

6. POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljucujuci

i vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako

je pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje,
provjerite jesu li svi plamenici ili elektri¢ne ploce
iskljuceni tijekom ciklusa samocis¢enja.

Za optimalno &is¢enje najtvrdokorniju necistocu
uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe funkcije
Pyro. Preporucujemo da funkciju Pyro primjenjujte
samo ako je uredaj jako prljav ili stvara neugodne
mirise prilikom kuhanja.

Pristupite posebnim funkcijama S&: i okrenite gumb
za odabir [2ii] s izbornika. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.

Pritisnite[ > Jkako biste odmah pokrenuli ciklus
¢is¢enja ili pritisnite @ za postavljanje vremena
zavretka/odgode pokretanja.

Pecnica ¢e pokrenuti ciklus ¢is¢enja i vrata e se
automatski zakljucati.
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Vrata pecnice ne mogu se otvoriti dok je piroliti¢cko
¢iS¢enje u tijeku: ostat ¢e zakljucana sve dok se
temperatura u pecnici ne vrati na prihvatljivu razinu.
prostoriju prozracujte tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.
Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa c¢is¢enja ne
mogu se postaviti.

7. TIPKA
Za zakljucavanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite
pritisnutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom nalo].

.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.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim 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. MozZete 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 povrce) 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 velicini 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
ravhomjerne 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 tre¢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 tocno 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 c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju kolic¢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 kola¢a 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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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE TEMP'(EORC')\TURA VR E“:':‘:‘ iCENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR
= — 170 30-50 _\ép
Koladi od dizanog tijesta / Biskviti Da 160 30-50 _\r”;"’_
Da 160 30-50 —_
Ngdjeven.e pite o . . é — 160 - 200 30-385 1;,
};)tl;cjkc;c)i sira, savijaca od jabuka, pita od o 160 - 200 500 _\r‘j:l‘t"’_ _\!_”1;“’_
=3 — 160 - 170 20 - 40 N
e o Da 150 - 160 20 - 40 N
eKsl/viall kolacl
Da 150 - 160 20 - 40 A
Da 135 50-90 T S L
Pite Da 170 50 - 80 — 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 N
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 _\__éi__,__’_ ;
Da 180 - 190 35 - 45+ —_— 2
=] Da 90 1M0-150 | > .
Poljupci Da 90 130 - 150 _\__;1_,_ .
Da 90 o-160t | > 2 1,
Da 310 7-12 —
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 220 -240 20-40 .\__j|—i_—.__,. ”‘;’
focaccia) Da 220 - 240 25 - 50 T I I
Da 210 40 - 60 —_ 2
Struca kruha0,5g = — 180 - 220 50 -70 _\__.2;1_’_
Mali kruh = — 180 - 220 30-50 L
Kruh Da 180 - 220 30-60 —_
, =] Da 250 10-15 N,
amrznuta pizza
Da 250 10-20 S
Da 180 - 190 4560 s
I(Dplli(';n;r;is:zm, quiche) ba 180 - 190 45-60 “--5‘;’--’ "---1‘_—-_'--"
Da 180 - 190 45 - 70* —_— 2
FUNKCIJE E' Ifl Feo 5
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ (> =) =3
FUNKCIJE Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aerenar ~e p— T oo

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Whj;lfa?ool




RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE TEMPT:::?TURA VRUEH?:‘:‘E)CENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR
=] Da 190 - 200 20-30 N
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta Da 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Da 180 - 190 20 - 40* P w—
Lasagne/Pita <& — 190 - 200 40 - 80 Loy
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Janjetina / teletina / govedina / 3
svinjetina 1 kg @ - 190 - 200 60-90 [S—
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg (> — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Puretina / guska 3 kg (> — 190 - 200 90 - 150 i,
Pecena riba / en papillote (file, cijela) E Da 180 - 200 40 - 60 1 3 [
Nadjeveno povrée 2
(raj¢ice, tikvice, patlidzani) ba 180 - 200 20-60 A
Tost @ — 3 (visoko) 3-6 -\...5...,-
File ribe / odresci @ — 2 (srednja) 20 — 30%** A \WLN{
Kobasice / raznjici / rebarca / % . 5 4
plieskavice = Da 200 - 220 15-30 Aelier Y
Peceno pile 1-1,3 kg iy Da 200 - 220 55-70% | Al g
. N L . 3
Slabije peceno govede pecenje od 1 kg — 2 (srednja) 35 - 50%* —r
Janjeci but / koljenica — 2 (srednja) 60 - 90** 1 3 [
Peceni krumpir ey Da 200 - 220 35 - 55%* T,
Zapeceno povrce -|E':"Er Da 200 - 220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ N 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 e i s T e |
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5) /
peceno povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) Da 190 40 - 120* _\F;q’_ ji,- _\F;:lﬁ 1#
/ mesni odresci (razina 1)
Lazanje i meso Da 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* e 1 p
Riba i povrée Da 180 30-50 a%n 1 ! f
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
ECO — - *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-120 —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***QOkrenite hranu na polovici pecenja.
ECO
FUNKCIJE El Iil =
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
AUTOMATSKE @ (> ) =3
FUNKCIJE
Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
[ VP r A== — | I o

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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v v
=/ TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA

KOLIGINA ZAGRIJAVANJE 0) (MIN) POLICA | PRIBOR

< Zamrznuti przeni 5 ) B 4 2
g Krumpirici o 650 - 850 g Da 200 25-30 e -

= Lo N e 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni = 5009 Da 200 15-20 —— -

= T e 4 2
E Riblji Stapici =2y 50049 Da 220 15-20 EEEEEE -
2 Kolutiluka e 500 g Da 200 15-20 —_— 2

sy e 4 2
o Pohane svjeze tikvice Py 400 g Da 200 15-20 S -

(Y
% Domaci przeni krumpiri¢i et 300-800g Da 200 20 - 40 B‘Ei.zg A 2 ;
[a v,

Mijesano povrée o 300-800¢g Da 200 20-30 E;Eg ~ 2 -
Pile¢a prsa g’g 1-4cm Da 200 20-40 % N 2 -

g . . s 4 2
o Pilecakrilca = 200-1500¢ Da 220 30-50 e A r

8 . s 4 2
¥ Pohani kotlet =y T-4cm Da 220 20-50 e a——

= T e 4 2
Riblji filet =y T-4cm Da 220 15-25 S r

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

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki

1

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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Y TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU STEAM+

. VRIJEME
JELO RECEPT KOLICINA (MIN) DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40 - 60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bageti 200-300g 30-45 - 3 -
. ) o 3 100 ml
Kolacici jedna plitica 25-35 - ;
Mufin 30-60g 25-45 - 3 -
SLASTICE 5
Biskvit 500-7009 30-50 —r
Pita jedna plitica 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60- 110 - 3 -
Rebra 500g-15kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Piletina 1-15kg 55-80 . -
Piletina / Puretina 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Cijela riba 300-600g 20-30 . -
Cijela riba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Peceni krumpir 05-15kg 45 -60 . 3 ;
Punjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Pecena brokula 03-Tkg 30-50 - -
Pecene tikvice 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrecite samo dok je pec¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu
nepovoljno utjecati na zavrsne rezultate.

T a1 ~—r

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje ili plitica za tortu Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

Plitica za przenje na zraku Y . . Y
na resetki plitica za pecenje na redetki
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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 Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po mogu¢nosti 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
krpomili spuzvom.

povrsine uredaja.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdzentom.

- Radi lak$eg ¢iscenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne cCistite 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.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo ¢is¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci njihovom posebnom premazu s
funkcijom samocis¢enja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu. Te su ploce postavljene na
vodilice resetki: prilikom premjestanja i ponovnog
postavljanja vodilica reSetki provjerite jesu li kukice na
vrhu umetnute u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samociséenja katalitickih plo¢a preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna. Zatim pustite da se uredaj ohladi
prije no $to uklonite ostatke jela neabrazivnom
spuzvom.

Napomena: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih
sredstava za cis¢enje, hrapavih cetki, sredstva za ribanje
ili rasprsivaca za ciscenje pecnice mogla bi ostetiti
kataliticku povrsinu i unistiti njena svojstva samocis¢enja.
Obratite se naSem postprodajnom servisu ako trebate
zamjenske ploce.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozZaj 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 sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji 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
ispravhom poloZaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice resetke.

/ﬂ:_\ / \"J[.

3. Za ponovno namjestanje grija¢a, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na bo¢ne
nosace.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Moguci uzrok

RjesSenje

Nestalo je struje.

Pecnica ne radi. Doslo je doisklju¢enja iz
: S mreze.

. Provjerite ima i struje u mrezi i je li pe¢nica

ukopc&ana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F”

iza kojeg slijedi broj. Softverski problem.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Tekst na zaslonu nije jasan i Cini

se da je u kvaru. Postavljen je neki drugi jezik.

Obratite se pozivhom centru.

. Ciklus kuhanja sa sondom ; f
- zavrsio je bez jasnog uzroka - Sonda za hranu nije ispravno !
- ili se na zaslonu prikazuje - prikljucena. A
. pogreska F3E3. 5

. Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da: 1
5[]

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). 4 N
Kada se obracate nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda. = \ :
A
B

Whj;lfa?ool
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE S| ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

S

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mrizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

5. Dvitka
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifikacni Stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
] IO 't z ) |-|:I-|I_| WG
o : : Dl s @
S& @ § ) [T eco [&
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC/ 6. SPUSTIT
2. OSVETLENI TLACITKO 6TH SENSE Pro spusténi funkci a potvrzeni
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky. TLACITKO nastaveni nebo nastavené
5 hodnoty.
3. ZPET Jeho pomoci miizete prochazet 7. €AS

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také muzete spustit program
tepelné Upravy potravin..

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVI

ROST

{

. ODKAPAVACI PLECH

!

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

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

: peciva typu ,focaccia”

¢ Pouziti: k pec¢eni chleba
: a peciva, jakoz i pripravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. . atd. nebo k zachycovani
. uvoliujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.
PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

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

: Pocet kusU a typ pfislusenstvi se mGze v zavislosti na zakoupeném modelu liit.
: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace

: kontaktujte poprodejni servis.

: * Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

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

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

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

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

- Pfejete-li si bocni vodici mfizky opét nasadit, nejprve je
nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je zdvihnuté
a zasunite je do vnitini ¢asti trouby a poté posunte
smérem dol{l do polohy pro usazeni v dolni asti.

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici m¥izce

» a sunite ji po celé délce az

! na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

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

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

h

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druhd jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvede\n ymi v pfislusné tabulce pfiprav.
\L\j PARA+
Funkce ,Para+” umozniuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptld; Doby vafeni a mnozstvi
vody (100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v
tabulce vareni, kterou najdete na internetu. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. DUS. MASO A ZELENINA
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. Cwmaso
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. SDcHLEB
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zSPl"Jsob peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domaci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s pfislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut Ize
pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednévkami nebo zadostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.eu.

. CPECIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnika.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani

¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.

) .
“ |HORKY VZDUCH

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

ol

“ | TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i pInénych kolac¢l pouze na
jedné urovni.

o-—

8= SPECIALNI FUNKCE
« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly predehrev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se stav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pii pouziti cyklu
,EKO” tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvitka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

« SMAZENIi NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci specialniho zadsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou pfijemné kifupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje
horky vzduch. Pro dosazZeni nejlepsich vykon(
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm Air Fry.
Pripadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi pe¢eni masa a drlibeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

« SMART CLEAN
Diky plsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.

- PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden
ze dvou samodisticich cykld: Uplny cyklus (Pyro)

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

1. NASTAVENI CASU
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tlacitko @ pro potvrzeni.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

Upozornént: Pfejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmenit,

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené vyse.
Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

BEZNE POUZIVANI

2. NASTAVENI
V pfipadé potreby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozorneént: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umozriuje domdaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domadci sft nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zménit jmenovity proud,
stisknéte a podrzte tlacitko g po dobu nejméné péti sekund,
kdyz je trouba vypnuta, a opakujte vyse uvedené kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela bézny jev.
Pred zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.Z trouby odstrante vsechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C, idealni

je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporucujeme
prostor vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze Cas. Stiskem a podrzenim [@Jtroubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a prejdéte do nabidky funkci.

sssss

Otacejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem @ .

2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pokracujte v pfizplsobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUzete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizZete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem ¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

Whj;lfa?ool



DOBA TRVANI

Kdyz ikona & blikd na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte & .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit rué¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.
Upozornént: Cas peceni, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENi /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
Casu jejiho ukonceni. V pfipadech, kdy lze zménit Cas
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen cas, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven blikd ikona G .

V ptipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany Cas ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dviika: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odloZzeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekani mUzete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zménit.

Stisknéte §¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby piipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem @ .
3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni
aktivujte funkci stiskem [>].

K pozastaveni probihajici funkce mlzete kdykoli
stisknout a podrzet[@].

4. PREDOHREV

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

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

V tomto okamziku otevrete dvirka, vloZte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevfenim dvefi béhem faze predehfati se tato faze zastavi.
Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mlZete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
¢as a stisknéte [ .

6. ZVLASTNIi FUNKCE
AUTOMATICKE CISTEN{ - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonéeni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V ptipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky ci elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledku Cisténi

odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického ¢CiSténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni
uvolnuji nepfijemné pachy, doporucujeme pouzivat
vyhradné standardni funkci Pyrolytické cisténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg

a poté otocte knoflikem pro vybér
potvrdte tlacitkem & .
Stisknutim [>Jspustite Cistici cyklus okamzité. Nebo
Ize stisknutim (@ nastavit ¢as dokonéeni / odlozené
spusténi.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.
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V prabéhu pyrolytického ¢isténi nelze dviika trouby
otevfit: ZUstanou zablokovéana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou uroven. BEéhem cyklu pyrolytického
C¢iSténi a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.
Upozornéni: Dobu trvanf a teplotu cisticiho cyklu nelze
nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <K.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

«  Nepokladejte na dvere tézkd zavazi a nedrzte se jich.

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

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

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{iZzete najednou
péct rliznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jeste

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

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

DEZERTY

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

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

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

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

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

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

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
i - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 AFsr AR
3
PInéné mouc¢niky = - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny koldc) 4 1
Ano 160-200 35-90 e
— - 160-170 20-40 . 3
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Ano 135 50-90 afFr aFr
. . (v 5 4 3 1
Linecké kolace Ano 170 50-80 A, A A O -
o - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\|_i_,’_ - ! ,
5 3 1
Ano 180-190 35_45% S S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 _
5 3 1
Ano 90 140-160% AFsr AR
Ano 310 7-12 .
o renk s £ ) Ano 220-240 20-40 _\;F - ! r
izza (tenka, silnd, focaccia
¢ ’ 5 3 1
Ano 220-240 25-50* A T L
5 4 3 1
Ano 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\|_i_,’_
Maly chiéb = - 180-220 30-50 3
. 4 1
Chiéb Ano 180-220 30-60 —
=] Ano 250 10-15 N,
Mrazena pizza
4 1
Ano 250 10-20 A,
2
Ano 180-190 45-60 —
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 e R e )
5 3 1
Ano 180-190 45-70* o e
ECO
FUNKCE EI El I==]
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdu$.smaz.
§§
AUTOMATICKE @ (> ) =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveenen r A=~ — | I of
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pec¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu plech na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) | DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést Ano 180-190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I S
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40 - 80 1 3 [
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jehn&difteleci/hovézi/veptové 1 kg (> - 190-200 60-90 T,
Kure/kralik/kachna 1 kg @/\ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 i,
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInénd zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 i
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky [~ - 2 (stiedni) 20-30%¢ |t L2
Klobasy/kebaby/Zebirka/hamburgery 'IE':%I' Ano 200-220 15-30%** ~len \WLN{
Pecené kufe 1-1,3 kg e Ano 200-220 5570 | ~ntin g
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50%* -u-;u-
Jehnééi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90%* T,
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina -g:;r Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven N 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Uroven 1) Ano 190 40-120 AEe AFe T
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) /
pecend zelenina (Uroveni 4) / lasagne Ano 190 40-120*% _\_‘Ti___!’_ ~ 4 - “___|_i__,__’_ ~ ! ;
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* \%, 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\J:...i...:l,- 1 ! r
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO - _170%
(kralidi, kufeci, jehn&ci) 200 >0-120 |-
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZzadavcich.
** Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
ECO
FUNKCE EI El =
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradi¢. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
)
AUTOMATICKE @ (> ) = =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aernnn ~ el — I TS
PRISLUSENSTVI
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pe¢eni  Odkapavaci plech / Odkapavaci plech s 500 ml

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

plech na peceni

vody
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2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky e 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w >
=z = v ., . , als 4 2
r <;( Mrazené kureci nugetky =y 5009 Ano 200 15-20 e
ZE - o 4 2
g o Rybi tycinky Py 5009 Ano 220 15-20 rRET A -
Cibulové krouzky -g:g 5009 Ano 200 15-20 E?,Eg N 2 -
<Z,: Cerstvé obalena cuketa 15';"5[- 4009 Ano 200 15-20 EE;‘EE ~ 2 -
Z  Doméci hranolky e 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
L
N Michana zelenina jEo 300-800 g Ano 200 20-30 & A 2 -
o Kufeci prsa E'FEI' 1-4cm Ano 200 20-40 EEEQE; N 2 r
o
& Kufeci kfidla jEo 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁﬂ A 2 -
<
o , s 4 2
2 Obalovand kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= . = 4 2
Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 R A -

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

FUNKCE

als
-I » r

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

Whj;lfa?ool




Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS o = .
JibLo RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 - 3 ,
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50-100 . ,
Bagety 200-300 g 30-45 R 3 -
— _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
5 Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krata 3kg 100-140 - 3 -
Platek masa 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studend. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni maze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebite.

VNEJSi POVRCHY

« Povrchy cistéte vihkou utérkou z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec je otrete
suchym hadiikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

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

Noste ochranné rukavice.

Pred provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrickeé sité.

« Pro optimalni ¢iSténi vnitinich povrchi aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen
u nékterych model(.)

« Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostfedkem.
« Pro usnadnéni cisténi |ze dvifka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbi¢kou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech Horkovzdus.
smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v mycce nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji Cisténi vnitfni ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mfizkam: Pfi vkladani a ndsledném upevriovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvorl v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahtivani
trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotiebic vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
spreju do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch
a znicit jeho samocdistici viastnosti.

Potfebujete-li nahradni panely, obratte se na nase
stfedisko poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vymeénu svétla se obratte na poprodejni servis.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni

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

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

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

POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici mrizky.

2. Topné téleso lehce povytdhnéte smérem ven
a posunte dol(.

‘M
=<
/ \( “s.

N

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru
a pfitom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pf¥icina Reseni

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

) Preruseni napajent. trouba pfipojena k elektrickému napajeni.
Trouba nefunguje. o o . . ) o

: . Odpojeni od elektrické site. : Vypnéte a opéet zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

i porucha pfetrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢&islo nasledujici

Na displeji je pismeno ,F*
za pismenem ,F".

c - L Softwarovy problém.
nasledované cislem. yp

- Text na displeji se zobrazuje ,
. nezietelné a zda se, ze je - Nastaveni jiného jazyka. : Kontaktujte call centrum.
poskozeny.

. Cyklus vaieni se sondou skonéil S . z
: : PR - Potravinova sonda neni : e . .
- bez zjevné pfic¢iny nebosena oravné pipojena. - Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

~ obrazovce vypise chyba F3E3.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete: ;
Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku O ] I
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu, ‘
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni Cislo naleznete v zaru¢nim listé). 4 N
Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifikac¢nim Stitku produktu. — :

i
ek
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT

@I Registrér venligst dit produkt pa
Z= ) www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

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

DA

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

5.Lage
6. @Qverste varmelegeme/grill
7. Ovnlys

8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

9. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
e g~
o T H N R =
6 = & : § - 1L CE
| =) )2 080T
o : : & =) ladla) s @
S& @ § ) [T eco [&
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREJEKNAP /6TH SENSE 6. START

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

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

4. ON/OFF

Bruges til at taeende og slukke for
ovnen og ndr som helst stoppe en
aktiv funktion.

KNAP

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

Tryk pa for at markere, indstille,
tage adgang til eller bekraefte
funktioner eller parametre,

samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

Bruges til at starte funktioner,
bekraefte indstillinger eller til at
indstille en veerdi.

7. KLOKKESLAT
Bruges til at indstille klokkeslaettet

og til at eendre eller justere
tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.
9. HOJRE DISPLAY
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TILBEH@R

RIST

{

. DRYPBAKKE

!

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

: Anvendes som
: bradepande til
: tilberedning af kad, fisk,

: grentsager, focaccia, etc.

Anvendes til tilberedning
af mad eller som
understatning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegre;j.
. til at opsamle saften fra
: madlavningen.

: Anvendes til at tilberede
: bred og taerter, men

: ogsa til stege, fisk i fad,

: etc.

i eller anbragt under risten :

: Til at fremme iseetning
: eller udtagning af
: tilbehaor.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

: og information.

T

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

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

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

: Antallet og typen af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
: Andre tilbehgr kan kgbes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer

i * Kun tilgeengelig pd visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER
(AFHANGIGT AF MODEL)

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

Fastger glideskinnens

= gverste klips til skinnen, og

» skub den sa langt, den kan

' komme. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

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

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

h

6 6TH SENSE

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brgd, Pizza). Fglg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud afgenne funktion.

. t} DAMP+

Funktionen Damp+ g@r det muligt at opna
excellente ydelser takket veere tilstedevaerelsen af
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion
foreslar den ideelle temperatur til tilberedning

en lang reekke opskrifter; Hovedretternes
tilberedningstider og maengde af vand (100 / 200
ml) er vist i den relevante tilberedningstabel, som
du kan finde online. Aktivér altid dampfunktionen
nar ovnen er kold og efter at have haldt vand i
bunden af ovnrummet.

. GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til pastaretter.

. oD

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til kad.

. SDBRreD

Denne funktion foreslar automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
br%}d.

. PIZZA

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

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved
temperaturer over 300 grader celsius og leverer en
pizza, der er blgd indeni, spred i kanterne og med
en perfekt jaevn bruning.

Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du bage en pizza pa 5-8 minutter.
Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu
for at bestille eller indhente oplysninger.

. CIBAGNING

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til alle typer af kager.

— |OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

<~
GRILL

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

ol
4 |VARMLUFT

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

ol

¢ _|OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld pa
kun en ribbe.
n_

8= SPECIALFUNKTIONER
« HURTIG FORVARMNING

Til hurtig forvarmning af ovnen.
« TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

+  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter af kad
pa én ribbe. Ved brug af denne @KO-cyklus vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, bgr ovnens lage ikke dbnes for
maden er feerdig.

e« LUFTSTEGNING/VARMLUFTSSTEGNING

Med den dedikerede friturebakke (som falger
med nogle modeller) kan du tilberede pommes
frites, kyllingenuggets og meget mere med
mindre olie, og resultatet bliver dejligt sprodt.
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af
ovnrummet mens blaeseren saetter den varme luft
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til
Tilberedning i et enkelt lag og fglg anvisningerne i
Luftstegning-tabellen, for at opna de bedste ydelser.
Som alternativ kan denne funktion bruges til

at fa gode stegeresultater for kad og fjerkrae,
kartofler og grentsager i henhold til anbefalingen
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan
tilberedes pd en almindelig bageplade.

e« SMART CLEAN

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

- PYROLYSE

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

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet farste
gang, man taender for apparatet.

= m e
1 |
N

s I o

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for
at indstille timerne, og tryk pad @ for at bekrafte.

A

L~
il

L |

—-s

K4

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen
for at indstille minutterne, og tryk pa @ for at bekraefte.
Bemaerk: Tryk og hold © trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger,
hvis du vil eendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stromafbrydelser.

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du aendre standardenheden for
maerkestrammen (16 A).

Drej pa knappen, for at veelge maerkestrammen, og
tryk sd pa @ , for at bekraefte.

DAGLIG BRUG

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

Bemazerk: Tryk og hold ¥ trykket i mindst fem sekunder,
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstaende
handlinger, hvis du vil eendre maerkestrgmmen pa et senere
tidspunkt.

3. VARM OVNEN

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

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

Falg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemeerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa

displayet. Tryk og hold [@]trykket, for at teende for

ovnen. Drej pa drejeknappen, for at se de disponible

funktioner pa displayet til venstre. Markér en og tryk

pad @ .
=]

Man kan vzlge en underfunktion (om forudset), ved
at vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa @ ,
for at bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

T
S NG IS o
é & =z G = =

sssss

Drej pa drejeknappen, for at veelge
underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hgjre, og tryk herefter pd @ , for at bekrafte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan andre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres, i reekkefglge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at &endre vardien og tryk herefter pd @ , for at
bekrzaefte og (om muligt) fortseette med at eendre de
efterfelgende indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 =
medium, 1 = lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man aendre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pé &
eller ved at dreje direkte pa knappen.
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VARIGHED

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa pd @ for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pad @ , for at bekraefte og starte
funktionen. | dette tilfaelde kan man ikke indstille
tilberedningens afslutningstidspunkt ved at
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke pa
: Drej pd justeringsknappen, for at zendre timetallet, og
tryk pd @ , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/
UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved
at programmere dens sluttid. Hvis man kan aendre
sluttiden vil displayet vise tidspunktet, som funktionen
forventes at afslutte pa, mens ikonet G, blinker.

ol @

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,
og tryk herefter pa [>], for at bekraefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

Bemeaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket medfarer,

at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at a&endre
den programmerede sluttid.

Tryk p& ¢ eller © , for at endre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, nar du er faerdig,
pd @ , for at bekraefte.

3. AKTIVER FUNKTIONEN

Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa[>] for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde[@] trykket, for at
stille den aktive funktion i pausetilstand.

4. FORVARME

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

Y

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

S

«c”

np

Abn herefter lgen, stil retten i ovnen, luk l3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt.

Abning af 1dgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid eendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjeelp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING

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

Tilberedningstiden kan forlaenges uden at aendre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at
indstille en ny tilberedningstid, og trykke pa [>].

6. SPECIELLE FUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold bgrn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

Fjern alt tilbehgr - inklusiv skinnerne - fra ovnen, far
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle
blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen.

For at opna et optimalt resultat skal det vaerste
snavs fjernes med en fugtig klud, fer Pyro-
funktionen anvendes. Vi anbefaler kun at kgre
pyrolysefunktionen hvis apparatet er meget snavset
eller der er en ubehagelig lugt under tilberedningen.
Tag adgang til specialfunktionerne S& og drej pa
knappen, for at veelge %ii| i menuen. Tryk herefter pa
@ , for at bekraefte.
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Tryk pa (=], for straks at starte rengeringscyklussen,
eller tryk pa @, for at indstille sluttid/udskudt start.
Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserengaringen
er i gang: Den forbliver [3st, indtil temperaturen har
naet et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og
efter en pyrolysecyklus.

Bemaerk: Renggringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

7. TRYK v BRUNE

Tryk og hold<<1 trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsd aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid slas fra ved at trykke pa knappen [@].

. BEMARKNINGER
« Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

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

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

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

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

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

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

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

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kgdstykkerne til opsamling af
kgdsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

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

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

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

HAVNING

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

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(OEE)ATUR TILBER(EAI::‘I;\IGSTID NIVEAU OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 —
. 2
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 —r
4 1
Ja 160 30-50 AFsr AR
3
Bagvaerk med fyld = ) 160 -200 30-85 —
(oste- og &blekage, strudel) ) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20 - 40 3.
Ja 150 - 160 20-40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Ja 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50-80 AFr aFr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
4 1
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 a—, ~—
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 S S
=] Ja 90 110 - 150 3
4 1
Marengs Ja 90 130- 150 a—,~ O -
5 3 1
Ja 90 140 - 160% ==V
Ja 310 7-12 —
oo (o ) Ja 220 - 240 20 - 40 _
izza (Tynd, tyk, focaccia 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vo U
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr aFr aFer AR
2
Formbred 0,5 kg = - 180 -220 50-70 —
Brad = - 180-220 30-50 1 3 r
4 1
Brod Ja 180 - 220 30-60 —
2
F ‘ =] Ja 250 10-15 N,
rossen pizza Z ]
Ja 250 10-20 A, -
2
Ja 180 - 190 45-60 —
Krydrede teerter 4 1
(grensagsteerter, quiche) Ja 180-190 45-60 o s aliie s
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* P
ECO
FUNKTIONER EI El =
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
)
AUTOMATISKE @ (> ) =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Bred Pizza-funktion Bagning
Avvenen ~ AF=r — | I of
TILBEH@R
2 Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(E;ATUR TILBER(E'\I:::II;\‘GSTID NIVEAU OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20 - 30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
Ja 180 -190 20 - 40* _\r;__!’_ _\__.‘_i__,“’_ N ! -
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40-380 1 3 [
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam/kalv/oksekad/svineked 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 T,
Kylling, kanin, and 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 [
Kalkun / gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Fyldte grentsager . . 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 -200 >0-60 AR
Toast hd ; 3 (Hoj) 3-6 -
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (mellem) 20 - 30%** A \WLN{
Medisterpelse/grillspyd/spareribs/ [ x 5 4
hamburger = Ja 200 - 220 15-30 Al S
Stegt kylling 1-1,3 kg oy Ja 200 - 220 55 - 70%* N,
Rod oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35-50%* _\;’_
Lammekglle / skank - 2 (mellem) 60 - 90%* 1 3 [
Steg kartofler -g:;r Ja 200-220 35 - 55** 1 3 r
Grgnsagsgratin Ja 200 - 220 10-25 1 3 [
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / N 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 e i s o e |
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) /
stegte grgntsager (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\J:...i...:u- i,- nl:z;ln ér
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1)
Lasagne og kad Ja 200 50 - 120* e L
Ked og kartofler Ja 200 45 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 a%n 1 ! f
Farserede stege ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gdet (om ngdvendigt).
***\end maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

] £co &
onronsn | =)
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. KO Luftstegning
)
AUTOMATISKE @ (> = =
FUNKTIONER . ) )
Gryderet Ked Brod Pizza-funktion Bagning
[ VP r AF=r — | TS
TILBEHOR Ovnfast fad ell D bakke /B lade ell D bakk d 500 ml
nfast fad eller ryppebakke / Bageplade eller ryppebakke me m
Rist v .. ypp 9 p Drypbakke / Bradepande ypp
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING 0 (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites -gér 650 - 8509 Ja 200 25-30 EEE;'E; - 2 -
oc
) f . T 4 2
5; Frosne kyllingestykker =y 500g Ja 200 15-20 e ——
O e N -
&g Fiskepinde jEor 500g Ja 220 15-20 ,% 2
(N
Lagringe et 5009 Ja 200 15-20 mfw A 2 ;
& Friske panerede squash 15';"5[- 400g Ja 200 15-20 EEEEQ;BEE ~ 2 -
(C)
< :
@ Hiemmelavede pommes e 300-800g Ja 200 20-40 e
=z frites
2 = 4 2
O Blandede grgntsager =y 300-800g Ja 200 20-30 . -
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
~
%) v
g Kyllingevinger E'{Er 200-1500¢ Ja 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 -
o s 4 2
8 Paneret kotelet =y T-4cm Ja 220 20-50 e v
< . . T 4 2
Fiskefilet =y T-4cm Ja 220 15-25 S r

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

L
FUNKTIONER
Luftstegning
Riz=z=s=s:) alr s
TILBEH@R
D bakke /B lade ell
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller teerteform pa rist ryppebakke / agef) é eeter
Bradepande pa rist
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Y DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

KLOKKESLAT
MAD OPSKRIFT MANGDE (MIN) TILBEH@R VAND
Kuvertbrod 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g-2 kg 50-100 - -
Flute 200-300 g 30-45 . 3 -
3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —r
Teerte en bakke 35-55 _\;’_
Steg 1kg 60- 110 - 3 -
Ribben 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
K@D 3
Kylling 1-1,5 kg 55-80 -
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Oksefilet 0,522cm 15-25 . 3 ;
Oksefilet 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 . -
Fisk (hel) 600-1200 g 25-45 - 3 -
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Fyldte peberfrugter 12 kg 35-55 . 3 -
GRONTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Ristede courgetter 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af Idgen og pafyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

T a1 ~

TILBEHOR Dryppebakke / Bageplade eller

Brad de til Luftstegni Ovnfast fad eller teertef: a rist
radepande til Luftstegning vnfast fad eller teerteform pa ris Bradepande pa rist
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller rengoring.

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

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

+ Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

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

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

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

+ Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEH@R

Vask altid tilbehgret i en opvaskemiddelopl@sning
efter brug. Brug ovnhandsker, hvis tilbehgret stadig
er varmt. Madrester fjernes let med en opvaskebarste
eller en svamp.

Rengor ikke fodevaretermometeret og
keadtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan renggres i
opvaskemaskinen.

RENGORING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter rengering af ovnrummet i kraft af
deres specielle, selvrensende beklaedning, der er
meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs. Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Serg for
at krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, ndr skinnerne saettes pa plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Cii cirka en
time, ved hjzelp af funktionen "Varmluftsbagning",
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Ovnen skal vaere tom i
dette tidsrum. Derefter skal apparatet afkgle, inden
resterende madrester fjernes ved hjzelp af en blgd
svamp, som ikke ridser.

Bemeerk: Brug af skrappe eller ridsende
renggringsmidler, grove berster, grydesvampe eller
ovnrens, kan beskadige den katalytiske overflade og
kompromittere dens selvrensende egenskaber.

Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov
for nye paneler.

UDSKIFTNING AF PAREN
Kontakt eftersalgsservice for udskiftning af lampen.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

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

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

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

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

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

SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

3. Varmelegemet sattes pa plads igen ved at haeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.
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FEJLFINDING

Problem Mulig arsag Lasning
- Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om
) Ingen strgm. stikket sidder i stikkontakten.
Ovnen fungerer ikke. .
: - Afbrydelse fra lysnettet. - Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

- om fejlen er afhjulpet.

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

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

Softwareproblem. bogstavet "F"

Displayets tekst er uklar og det L e
ser ud til at vaere i stykker. Andet indstillet sprog. Kontakt callcenteret.

- Tilberedningscyklus med ;
. stegetermometer blev afsluttet | Stegetermometeret er ikke
- uden dbenlys arsag eller fejl - forbundet korrekt. A
- F3E3 vises pa skaermen. :

- Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at: ;
Bruge QR-koden pa dit produkt O ] |
Bespg vores website docs.whirlpool.eu ‘
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaftet). 4 N
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt. =— =

A
B
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Kasutusjuhend ET
TANAME, ET OSTSITE WHIRli.POOLI TOOTE g

P . A . -

=) codressil wawwhiripooleuiragister . PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD, ET
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator

3. kiitteelement
(pole nahtaval)

4, Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud
ahju esikuljel)

. Uks

. Ulemine kitteelement/grill

Lamp

© N O W

. Andmeplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kittekeha
(pole néhtaval)

: : ) qmm) gmm) gmm) °C [T
: D ] = QEMIMIY
: : s 1I)ZVIZNC) s @
20 [F] eco [& %
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6. KAIVITUS

2.VALGUSTUS NUPP 6TH SENSE Funktsioonide kaivitamiseks

Lambi sisse-/valjaltlitamiseks. NUPP ja seadete vGi valitud vaartuse

3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

Ukskaik millal ahju sisse- ja
valjaltlitamiseks ning aktiivse
funktsiooni peatamiseks.

Seda poorates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage,

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi
parameetrid ja seejarel kaivitada
kiipsetusprogramm.

kinnitamiseks.
7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
vOi seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

TRAATREST

{
I

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusndude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: klipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

¢ resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

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

: Tarvikute arv ja tliibid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

: Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust
: midgijargse teenindusega.

¢ *Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

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

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid Glespoole
ja tbmmake alumine osa oma pesast valja. Nitd saab
siinid eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

-4 klamber riiulisoone kiilge

» ja libistage see nii kaugele,
P kui see liigub. Laske teine

» klamber alla oma kohta.

Siini kinnitamiseks likake
klambri alumine osa tugevalt
vastu riiulisiini. Veenduge,

et siinid liiguvad vabalt.
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

h

6 6TH SENSE

Need voimaldavad igat tllpi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

. \l} AUR+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
klpsetustsuiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kiipsetusajad ja
veekogused (100/200 ml) on esitatud asjakohases
kipsetustabelis, mille leiate veebist. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

. VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. @LIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

. SDLEB

See funktsioon soovitab automaatselt parimat
temperatuuri ja kiipsetusmeetodit igat liiki
pagaritoodete valmistamiseks.

. PITSA

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

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

Selle funktsiooni kombineerimine lisatarvikuga Pizza
Stone WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega
vbimaldab klipsetada pitsa 5-8 minutiga.
Tellimine ja lisateave on saadaval madgijargsest
teenindusest ja veebisaidilt www.whirlpool.eu.

. ﬁ KONDIITRITOOTED

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit igat liiki kookide valmistamiseks.

— | TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

<~
GRILL

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

) ~
« |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu I6hn voi maitse kanduks tle teisele.

ol

-+ |KONVEKTSIOON

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.
o-—

8= ERIFUNKTSIOONID
« EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.
« TURBO GRILL

Suurte lihatlkkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
nérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Ukskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

« ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tstkkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

« OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest
komplektis) kasutamine voéimaldab kiipsetada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud vaiksema
koguse 6liga, saades meeldivalt krébeda
tulemuse. Kutteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toiduained
Air Fry alusele Gihes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid.

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,
kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kiipsetusplaati.

e« SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju p6hja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

- PUROLUUS
Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tsukli abil. Saadaval on kaks
isepuhastustsuklit: taielik tstikkel (Purolts)
ja lihem tsiikkel (Puroliitis Eco). Soovitame
kasutada taielikku tstklit, et saavutada parim
puhastustulemus.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

= ulE
1 |
N

s I o

Hakkab vilkuma kahekohaline tunninadidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks

nuppu @ .

L~
il

L |

—-s

K4

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake minutite seadmiseks nuppu ja vajutage
kinnitamiseks nuppu & .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on vélja lulitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu © ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

2. SEADED
Vajadusel saate muuta nimivoolu vaikelhikut (16 A).

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Pange tahele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit
koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivaimsus
on suurem kui 3 KW (16 A). Kui teie majapidamises on véimalik
tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke
ajal, mil ahi on valja ldlitatud vahemalt viie sekundi jooksul
all nuppu s ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk véi
Konvektsioonkiipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tahele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Kui ahi on valja lllitatud, kuvatakse ekraanil ainult
aeg. Ahju sisselulitamiseks hoidke all nuppu [@].
Keerake po6rdnuppu, et ndaha vasakpoolse naidiku
pohifunktsioone. Valige Uiks ja vajutage & .

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval)
valimiseks, valige peamine funktsioon ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ ja liikkuge funktsiooni
menduusse.

i N PR

MR EC
6 < 2 =
sense

S L =

Parempoolsel nadidikul saadavalolevate
alamfunktsioonide hulgast valimiseks keerake nuppu,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu @ .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui ekraanil vilgub ikoon °C, keerake vaartuse
muutmiseks nuppu ja seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu @ . Parast seda muutke jargmisi seadeid (kui
on voimalik).

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme (3 =
korge, 2 = keskmine, 1 = madal).

Pange tahele! Kui funktsioon on kdivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
§¢ voi keerates otse nuppu.
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KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (® , saate soovitud klipsetusaja
maarata seadete nupuga, kinnitamiseks vajutage @) .

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama: Vajutage @ , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon. Sellisel juhul ei saa klipsetusaja
6ppu viitkdivitusega maarata.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (@) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Kui [dpuaega
on vdimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
l6puaeg ja ikoon G vilgub.

Vajadusel keerake nuppu, et maarata kiipsetamise
I6puaeg, ning seejarel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks [>].

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine I6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
vOib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.
Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |6puaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks
vajutage nuppu ¢ voi . Lopetamisel vajutage
kinnitamiseks @ .

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud koéik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [&].

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all [@].
4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

-

Kui eelsoojendus on I6ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on joudnud seatud
temperatuurini.

S

c”

np

N{ild saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kipsetamist, selleks vajutage [>].

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Sihttemperatuuri saab nupust alati muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
klipsetamine on |6ppenud.

Kipsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].

6. ERI PROGRAMMID

AUTOMAATPUHASTUS - PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, siis veenduge, et koik poletid
ja elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi
ajal valja lulitatud.

Parima tulemuse saavutamiseks eemaldage enne
Pyro funktsiooni kasutamist niiske kdasnaga koige
suurem mustus. Kasutage puroltdsifunktsiooni ainult
siis, kui seade on vaga must voi eritab kiipsetamise
ajal halba I6hna.

Liikuge erifunktsioonide juurde Sg- ja keerake
nuppu, et valida menuist ||, seejarel vajutage
kinnitamiseks elementi @ .

Vajutage puhastustsiikli kohe kdivitamiseks nuppu
[>vdi vajutage nuppu @ , et seada |6puaeg/
viitkaivitus.

Ahjus kaivitub puhastustsikkel ja uks lukustub
automaatselt.

Puroluuspuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks
jaab lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule
tasemele. Parast Pyro tsiikli kasutamist 6hutage
ruumi.

Pange tahele: Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.
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7. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
klpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja ldlitada, selleks vajutage nuppu [@].

. MARKUSED

Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kuipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi néusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks: kala ja kddgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust valja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tlilipi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit voi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige thtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks voimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tiikid
vajavad klpsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 klpsetusaja moddumisel teine kiilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist Uhel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vadlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPfoRCI;\TUUR KUPS(:;I;:)SAEG TASE JA TARVIKUD
2
=3 — 170 30-50 —
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 _\;"_
4
Jah 160 30-50 AFsr AR
3
Téidisega koogid — — 160 - 200 30-85 —
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160 - 200 35_90 . 4 e
— — 160 - 170 20 - 40 . 3
Jah 150 - 160 20 - 40 A
Kupsised / vdikesed koogid
4
Jah 150 - 160 20-40 R
Jah 135 50-90 ° LY== -\l:f_-:-'ln 1
Tarts (Tordid) Jah 170 50- 80 —_ 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 .\_:__4:_—.__,. ~ -
5 1
Jah 180 - 190 35 - 45+ S S
=] Jah 90 1M0-150 | . > .
Besee Jah 90 130-150 | o',
5 1
Jah 90 140 - 1607 ==V~
Jah 310 7-12 —
Jah 220 - 240 20 - 40 ; - -
Pitsa (6huke pohi, paks péhi, focaccia) “"'5"" ]
Jah 220 - 240 25 - 50* 107 1o
5 3 1
Jah 210 40-60 aFr aFr aFre AR
. . 2
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50-70 —
Vaike leib = — 180-220 30-50 N 3 ,
. 4
Leib Jah 180-220 30-60 —
2
— =] Jah 250 10-15 N,
Glmutatud pitsa
Jah 250 10 - 20 S
2
Jah 180 - 190 45 - 60 —
Soolased pirukad 4
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) Jah 180-190 45-60 e i e )
5 1
Jah 180 - 190 45 - 70* N S
ECO
FUNKTSIOONID Iil lfl 1I==1
Tavapéarane Grill Turbogrill Sundohk Konvektsioon ECO Ohkfritiitir
§§
AUTOMAATFUNKTSIOONID @ & = =
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Avveren ~ e — 7 | )
TARVIK
ub Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Norgumispann/kipsetusplaat voi Noérgumispann/  Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat restil kipsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTORCI)\TUUR KUPS('EnTi:)SAEG TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 1 4 [ - -
5 1
Jah 180 - 190 20 - 40* I S
Lasanje / lahtised pirukad @ — 190 - 200 40-80 T,
Kupsetatud makaroniroad / tdidetud @ 3
makaronitorud T 190 - 200 25-60 | S—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
sealiha 1 kg @ - 190 - 200 60-90 —
L 3
Kana / kiidlik / part 1 kg (> — 200 - 230 50-80* |1 °
Kalkun / hani 3 kg (> — 190 - 200 90-150 i,
Kipsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) El Jah 180 - 200 40-60  —
Taidetud kodgiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 -200 >0-60 R
Toast (Rostleib ja -sai) Ifl — 3 (korge) 3-6 -\...5...,-
Kalafileed / -steigid Iil — 2 (keskmine) 20 - 30%** -\...4...5- \WLN;
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid L5y Jah 200 - 220 15-30%% | anlien g
Réstitud kana 1-1,3 kg 15y Jah 200 - 220 55 - 70%* e
.. . . 3
Poolkuips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35-50** —r
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90** 1 3 r
Praekartulid L5y Jah 200 - 220 35 - 55% T,
Ko6giviljagratasn jron Jah 200 - 220 10-25 1 3 r
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / " 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 N L —
Terve so6gikord: Puuviljatort (tase 5) /
rostitud kddgiviljad (tase 4) / lasanje (tase Jah 190 40-120* -\F-.-i.-.:lr N 4 r _\F_‘i_‘_;l’_ N ! r
2)/lihaldigud (tase 1)
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kdogiviljad) Jah 180 30-50 a%n 1 ! f
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 r
Lihaléigud (kidlik, kana, lammas) ECO — 200 50 - 120* 1 3 [
* Arvestuslik ajakulu: toidu véib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
**Vajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 kiipsetusaja moéddumist.
*** Poorake toitu poole kipsetusaja moéoddudes.
ECO
Tavapdrane Grill Turbogrill Sundohk Konvektsioon ECO Ohkfritiir
)
AUTOMAATFUNKTSIOONID @ & = =3
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aeeeeen ~ A= — 7 o
TARVIKUD . . X . . . . . . N .
Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Norgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/  Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat restil kipsetusplaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
.. . . o 4 2
a Kulmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 25-30 S — -
>
E  Kilmutatud kananagits jxa 5009 Jah 200 15-20 Ef-ﬂ— Lr
20
=" Kalapulgad Ly 500 g Jah 220 15-20 — 2
=
* Onion Rings (Sibularéngad) -g:g 5009 Jah 200 15-20 Eég N 2 -
Vérske paneeritud % 4 2
S suvikorvits =y 4009 Jah 200 15 - 20 A ;
:§ Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20 - 40 — 2
¥ segatud kédgiviljad e 300-800 g Jah 200 20-30 — 2
< Kanarinnad g’g 1-4cm Jah 200 20-40 % N 2 -
— -
< Kanatiivad iy 200-1500 g Jah 220 30-50 — 2
<
; Paneeritud kotlet -gér 1-4cm Jah 220 20-50 EE;‘EEEB— ir
= . s 4 2
Kalafilee =y 1-4cm Jah 220 15-25 Y
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Ohkfrititr
Riz=z=s=s:) alr s

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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Y KUPSETUSTABEL STEAM+

AEG
ToIT RETSEPT KOGUS TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100 g 30-45 - 3 ,
Véileiva viil ahjuvormis 300-5009g 40 -60 S 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 - -
Baguettes (Bagetid) 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kipsised Uks alus 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PAGARITOOTED 5
Biskviitkook 500-700 g 30-50 —-
Tort uks alus 35-55 _\;’_
Praeliha 1kg 60- 110 - 3 -
Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 . -
Kana/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Praefilee 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Praefilee 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Terve kala 300-600 g 20-30 - -
Terve kala 600-1200 g 25-45 , 3 -
Roasted Potatoes (Rostitud kartulid) 0,5-1,5 kg 45 -60 . 3 -
Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
KOOGIVILI 3
Rostitud spargelkapsas 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostitud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Kdivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kdlm. Ukse avamine ja vee lisamine kipsetamise ajal voib
|6pptulemusele halvasti mojuda.

TARVIKUD

T

Kuumadhufrittdr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

—

Nérgumispann/kupsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

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

« Arge kasutage abrasiivseid voi sdovitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

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

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude klpsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul tdielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

Arge kasutage traatnuustikut ega
muid abrasiivseid nuustikuid,
abrasiivseid/soovitavaid
pesuaineid, kuna need véivad
kahjustada seadme pinda.

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
ithendada.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

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

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete katalUdtiliste
paneelidega, mis hélbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vdga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma. Paneelid
on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertostmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et Ulaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

[e)

Katalltiliste paneelide isepuhastustoime tohusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes
tund aega 200 °C juures funktsiooniga “Convection
Bake”. Ahi peab sel ajal olema tlhi. Enne jarelejaanud
toidujadkide eemaldamist pehme nuustikuga laske
seadmel maha jahtuda.

Pange tahele: Arge kasutage so6vitavaid voi

abrasiivseid pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi
ahjupihuseid, mis vdivad kataludtilist pinda kahjustada ja
selle enesepuhastusvdime rikkuda.

Kui vajate asenduspaneele, poorduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi valjavahetamiseks p6orduge mudgijargse teeninduse poole.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see |16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal llespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

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

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

{—4
=
/ \( <.

N

3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks tdstke seda
Ulespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole.
Veenduge, et kiitteelement jaaks kilgmistele
tugedele toetuma.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei too6ta.

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti
: Uhendatud.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja

see naib olevat katki.

- Termomeetriga kiipsetustsiikkel

- loppes selge pohjuseta voi

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

. Toidutermomeeter ei ole
: Oigesti Uhendatud.

Voéimalik pohjus

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

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

vooluvorku Ghendatud.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Votke Uhendust kdnekeskusega.

: Kontrollige toidutermomeetri thendust.
. ekraanil on kuvatud térge F3E3.

Kasutage toote QR-koodi

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
. = ]}

Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke iihendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate ihendust miilgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

\
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Omistajan opas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

Fi

SKANNAA LAITTEESSASI o=

OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI L\© ﬁl

LISATIETOJA. A N
2
et

TUOTEKUVAUS

)

1. Ohjauspaneeli
2, Puhallin

3. PyoOrea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)

4. Kannattimet
(taso kuvataan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi [ampdvastus/grilli
. Lamppu

. Arvokilpi
(@l poista)

W N & U

9. Alempi lampdvastus
(ei nakyvissa)

OHJAUSPANEELI

6 B &

SE :

K

1 3 4 5 6 7 8 9
1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI / 6TH SENSE 6. KAYNNISTA

2.VALO
Sytyttaa ja sammuttaa lampun.

3. TAKAISIN

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

4, PAALLA/POIS

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

PAINIKE

Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka saadetaan kaikki
kypsennysparametrit. Painamalla
valitaan, asetetaan, avataan

ja vahvistetaan toimintoja tai
parametreja seka kdynnistetaan
kypsennysohjelma.

Kdynnistaa toiminnot ja vahvistaa
asetukset tai asetetun arvon.

7. AIKA
Kaytetaan kellonajan asettamiseen

seka kypsennysajan asettamiseen
tai saatamiseen.

8. LAMPOTILA

Kaytetdan lampdtilan
asettamiseen.

9. OIKEA NAYTTO
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VARUSTEET

RITILA . UUNIPANNU

{
I

. LEIVINPELTI * . LIUKUKISKOT *

Neeeeon al
Kaytetddn ruoan : Kdytetdan uunipeltind  : Kdytetaan kaikkien leipa- : Helpottaa varusteiden
kypsentamiseen : lihan, kalan, vihannesten, : ja leivonnaistuotteiden, : asettamista uuniin seka
tai pannujen, : focaccian tms. : mutta myds uunipaistien, : niiden ottamista pois.

kakkuvuokien ja muiden : kypsentamiseen tai
uuninkestdvien astioiden : ritilan alla tippuvan
tukitasona. : nesteen kerdamiseen.

: foliossa kypsennettdvan
: kalan jne. paistamisessa.

KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

T

Kaytetdan ruokien
valmistukseen

[Imapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle :
kerdamaan mahdollisesti :
putoavat murut ja

nesteet. Voidaan pesta
astianpesukoneessa.

: Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.

: Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta
: myynnin jalkeiseen palveluun.

: * Saatavana vain erdissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
yléspain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKK@OHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospdin ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkoohjaimet ovat poistettavissa.

- Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla

ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida
ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle. Laske
pellin ohjaimet taman jalkeen paikoilleen alempaan
kiinnikkeeseen.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN
(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

=" ylempi pidike kannattimeen
v ja liu'uta liukukappaletta niin
! pitkalle kuin se menee. Laske
¢ toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain

paikalleen painamalla
pidikkeen alaosaa tiukasti
hyllykkéohjainta vasten.
Varmista, ettd liukukappaleet
liilkkuvat vapaasti. Toista
nama vaiheet toiselle
samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

6 6TH SENSE

Naiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala,
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset
leivonnaiset, leipa, pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita.

N .

. HOYRY+
Hoyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennysjaksoon kuuluvan hdyryn ansiosta.
Tama toiminto ehdottaa ihanteellisen lampdtilan
monien erilaisten reseptien valmistamista varten;
Paaruokien kypsennysajat ja vesimaarat (100 / 200
ml) nakyvat verkkosivun kypsennystaulukosta.
Ota hoyrytoiminto aina kayttdon uunin ollessa
kylma ja sen jalkeen kun olet kaatanut juomavetta
uunin pohjalle.

. PATARUOAT

Tama toiminto ehdottaa pastaruoille parhaiten
sopivan lampatilan ja kypsennystavan.

. @ﬂ LIHA

Tama toiminto ehdottaa lihalle parhaiten sopivan
[ampdotilan ja kypsennystavan.

. SDLEIPA

Tama toiminto ehdottaa automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan
Iérﬁrspétilan ja kypsennystavan.

. PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten
ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampdtilassa, jolloin saadaan sisalta
pehmeada, reunoiltaan rapeaa ja taysin tasaisesti
ruskistunutta pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone

WPro -lisavarusteeseen ja 30 minuutin
esikuumennukseen, pizza paistuu 5-8 minuutissa.

Tilauksia ja lisatietoja varten voit ottaa yhteytta
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta www.whirlpool.eu.

. CKAKUT

Tama toiminto ehdottaa kaikentyyppisille kakuille
parhaiten sopivan lampétilan ja kypsennystavan.

— | PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

<~
GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
kerdaamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

)
« |KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampétilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

ol

-+ |KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
leipominen vain yhdella tasolla.
D_

8= ERIKOISTOIMINNOT

« NOPEA ESILAMMITYS
Esikuumentaa uunin nopeasti.

- TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu mille
tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml juomavetta.

« SAASTOJAKSO
Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa saastoohjelmaa
ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on tdysin kypsaa.

« ILMAPAISTO / KONVEKTIOPAISTO

Kayttamalla erityista ilmapaistoalustaa
(toimitetaan joissakin malleissa) voit paistaa
ranskalaisia perunoita, kananugetteja ja

paljon muuta kayttamalla vahemman 6ljya,

mutta saaden silti miellyttavan rapean
lopputuloksen. Kuumennuselementit kiertava
tilan lammittamiseksi kunnolla ja puhallin
kierrattdaa kuumaa ilmaa. Aseta ruoka llmapaisto
-alustalle yhteen kerrokseen ja noudata limapaisto
-alustan kayttoohjeita parhaiden tulosten
aikaansaamiseksi.

Vaihtoehtoisesti tata toimintoa voidaan kayttaa
herkullisten paistotulosten saamiseksi lihalle

ja siipikarjalle, perunoille ja vihanneksille
kypsennystaulukon suosituksen mukaisesti. Nama
reseptit voidaan valmistaa tavallisella leivinpellilla.

«  SMART CLEAN

Taman matalassa lampoétilassa toimivan
erityisen puhdistusjakson aikana vapautuva
hoyry helpottaa lian ja ruoasta jaaneiden
tahrojen irtoamista. Kaada uunin pohjalle 200
ml juomakelpoista vetta ja kdynnista toiminto
ainoastaan kun uuni on kylma.

e« PYROLYYSIPUHD.

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittdin korkeaa lampédtilaa. On
mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa:
koko jakso (Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso
(Pyro/puhd./Eco). Suosittelemme kdyttamaan
koko jaksoa parhaan puhdistustuloksen
saavuttamiseksi.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. ASETA AIKA

Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

) Tl
ho)
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Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Kaanna nuppia tuntien asettamiseksi ja vahvista
painamalla @

|‘ I
i

L |

¢

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Kaanna nuppia minuuttien asettamiseksi ja vahvista
painamalla & .

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan myéhemmin, paina
ja pida sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylld olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voidaan muuttaa oletuksena olevaa
nimellisvirtaa (16 A).

Valitse nimellisvirta valintanuppia kaantamalla ja
vahvista sitten painamalla @ .

PAIVITTAINEN KAYTTO

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkdvirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 KW (16 A): Jos kodin sahkdverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

Huomaa: Jos haluat vaihtaa nimellisvirran mydhemmin,
paina s ja pida sita painettuna vahintaan viiden
sekunnin ajan uunin ollessa sammutettuna ja toista ylla
olevat vaiheet.

3. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme l[ammittdmaan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kdyta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kadyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla [oJja pitamalla
sitd painettuna. Tarkeimmat kdytettdvissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle ndytolle
kdantamalla pyérénuppia. Valitse niista yksi ja paina &) .

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin padtoiminto, vahvista sitten painamalla
@ ja mene toimintovalikkoon.

Th

X

=

sense

Valitse oikealla olevasta ndytosta jokin alitoiminnoista
pydronuppia kaantaen ja vahvista sitten painamalla (@) .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa.

LAMPOTILA / GRILLIN TASO

Kun naytolla vilkkuu °C-kuvake, vaihda arvo nuppia
kaantden, vahvista sitten painamalla @ ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.
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Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyd voit muuttaa
lampatilaa tai grillitasoa painamalla ¢ tai kaantamalla
suoraan nupista.

KESTO

Kun kuvake @ vilkkuu naytélla, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla @

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos
haluat seurata kypsennysta manuaalisesti:
Vahvista painamalla @ ja kaynnista toiminto.
Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kaynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit sadtaa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla - Muuta tunnit nuppia
kdantdmalld ja vahvista painamalla & .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun paattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen G vilkkuessa.

o

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kaantamalla, vahvista sitten
painamalla [>] ja kdynnista toiminto.

Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti sen jalkeen, kun on
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys paadttyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampdtilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

Odotusaikana voit kdyttaa nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampatilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan
painamalla ¢ tai © .Vahvista lopuksi painamalla & .

3. AKTIVOI TOIMINTO

Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla [>].
Voit keskeyttaa parhaillaan kdynnissa olevan

toiminnon milloin tahansa painamalla[@] ja pitamalla
sita painettuna.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, ettd esikuumennusvaihe on
aktivoitu.

Y

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampétilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja
aloita kypsennys painamalla [>].

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymista, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana
aiheuttaa sen keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit aina muuttaa lampotilaa, jonka haluat uunin
saavuttavan, nuppia kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa aanimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kdantaen ja
painamalla sitten [>].

6. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Al3 koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja eldimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jalkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myds hyllykkéohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta
kaikki polttimet tai sahkdlevyt on sammutettu, kun
itsepuhdistustoiminto on kaynnissa.

Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi

poista pahin lika kostealla sienelld ennen
Pyro-toiminnon kayttamista. Suosittelemme
pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos uuni on erittdin
likainen tai siita tulee pahaa hajua kypsennyksen
aikana.
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Avaa erikoistoiminnot Sg& ja valitse valikosta
nuppia kdaantamalla. Vahvista sitten painamalla @ .
Paina [>], jos haluat kdynnistaa puhdistusjakson
heti, tai paina @ , jos haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kaynnistyksen.

Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku lukkiutuu
automaattisesti.

Uunia ei voida avata pyrolyysipuhdistuksen ollessa
kdynnissa: Se pysyy lukittuna, kunnes lampétila
palautuu hyvaksyttavalle tasolle. Tuuleta huonetta
Pyro-jakson aikana seka sen jalkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampdtilaa ei voida
saataa.

7. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla ja pitamalla
painettuna< vahintaan viiden sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myods kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [@].

.HUOMAUTUKSIA

. Al3 peit3 uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

. Al3 vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al3 aseta painavia painoja luukun paalle dldka ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampatilan vuoksi on
odotettavissa hieman ddanekkaampi puhaltimen
toiminta.

Whj;lfa?ool



HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maadrasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdada myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kdyta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myos vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAM([:S)TILA KYPST::':‘:‘Y)SAIKA TASO JA VARUSTEET
2
=3 - 170 30-50 —
Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 160 30-50 _\;"_
w 4 1
Ky”a 160 30-50 Alr A=
3
Taytetyt kakut = - 160 -200 30-85 —
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kylla 160 — 200 35-90 X 4 . 1 )
3
— - 160 - 170 20- 40 . .
Kylli 150 - 160 20-40 A
Pikkuleivat / Pienet kakut
4 1
Kyl 150 - 160 20-40 R
w 4 1
Ky”a 135 50-90 > abr -\l:f_-:-'ln
Tortut Kylli 170 50-80 —_ 2
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35-45 | o
Kylli 180 - 190 35 - 45+ —_— 2
=] Kyl 90 110- 150 3
Marengit Kyll: 90 130-150 | 4 '
Kyll3 90 o-160r | > 2 1
Kyl 310 7-12 —
Kyl 220 - 240 20 - 40 M
Pizza (ohut, paksu, focaccia) “"'5"" 3 ]
Kyll3 220 - 240 25 - 50 R T L
. 5 4 3 1
Ky”a 210 40-60 Aalrs aFr aRr AR
s 2
Leipa, limppu 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Pieni leipa = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
- . 4 1
Leipé Kylli 180 - 220 30-60 —
w 2
N =] Kyl 250 10-15 N,
akastepitsa 7 3
Kylli 250 10-20 A,
. 2
Kylli 180 - 190 45 - 60 —
Suolaiset piiraat - 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180 -190 45-60 e R )
u 5 3 1
Kyl 180 - 190 45 -70* e o
ECO
TOIMINNOT |§| =
Perinteinen Grilli Turbo Grill Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
)
AUTOMAATTISET @ (> = =3
TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
[ VR r~ A=~ Y .\_r M
VARUSTEET . - . . - .
Ritila Uumpelt|‘t.a.|. k?kkupelu Uunlpannu./ !e.n./.m“peltl tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAMPOTILA KYPSENNYSAIKA TASO JA VARUSTEET
(°C) (Min.)
=] Kyll3 190 - 200 20-30 N
Voitaikinapaistokset / . 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset Kylla 180 -190 20-40 J —
. 5 3 1
Kylla 180 - 190 20 - 40* [ S

Lasagne/laatikot @ - 190 - 200 40- 80 1 3 [
Uunipasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lammas / vasikka / Naudanliha / porsas 3
L (> - 190 - 200 60 - 90 1o 1
Broileri / janis / ankka 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
Kalkkuna / hanhi 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, . 3
Cokomaimen =] Kyl 180 - 200 40 - 60 L
Taytetyt vihannekset - 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 >0 - 60 A=
Paahtoleipa Iﬁl - 3 (korkea) 3-6 -\...5...:-
Kalafileet-/pihvit Ifl - 2 (keskitaso) 20 - 30%** et }WLN{
Makkarat / kebabit / grillikylki / % u psx 5 4
hampurilaispihvi == Kylla 200-220 15-30 ot o]
Paistettu kana 1-1,3 kg L5y Kylla 200 - 220 55 - 70%* AR
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keskitaso) 35-50%** _\é’_
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 - 90** 1 3 r
Paistetut perunat -E.:é- Kylla 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
Vihannesgratiini E’?Er Kylla 200 - 220 10-25 1 3 [
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso « " 5 3 1
5) /lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120 e
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso 5) / 5 4 ) 1
paahdetut kasvikset (taso 4) / lasagne (taso 2) Kylla 190 40 - 120* a—n " F o=, r
/leikattu liha (taso 1)
Lasagne jaliha Kylla 200 50-120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Liha ja perunat Kylla 200 45-120" | ammme g
Kala ja kasvikset Kyl 180 30 - 50 e L g
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.

TOIMINNOT El El ECO -é*é-

Perinteinen Grilli Turbo Grill Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
§

AUTOMAATTISET @ (> = — =

TOIMINNOT

Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
[ ~ AF—=r Y .\_r M
VARUSTEET . - . . L S
Ritila Uumpelt|.t.a.|. k?kkupelu Uunlpannu./ !él\,/,lrf,peltl tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla peltiritilalla
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KIERTOILMAKYPS.-KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU A P KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO ol TEL o
MAARA ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) (MINY VARUSTEET

5 Pakasteranskanperunat -gér 650-850g Kylla 200 25-30 EEE;'E; ~ 2 -
E< pak k i I3 4 2
&é Pakastetut kananugetit = 5009 Kylla 200 15-20 O~
wv
SZ Kalatikut 1y 500 g Kyl 220 15-20 _— 2
<
a Yo

Sipulirenkaat et 500 g Kylla 200 15-20 mfw A 2 ;
5 Tuore leivitetty zucchini e 400 g Kylla 200 15-20 — 2
% 4 2
Z  Maalais ranskalaiset jEo 300-800g Kylla 200 20-40 S -
I 4 2
S Sekavihannekset jxa 300-800g Kyl 200 20-30 R
< Broilerinrinta -g:g T-4cm Kylla 200 20-40 Hﬁm 1 2 ,
] e
< Broilerin siivet jEo 200-1500¢g Kylla 220 30-50 Eﬁm N 2 -
S ; 4 2
< Broilerinleike jEo 1-4cm Kylla 220 20-50 T -
= . = . 4 2

Kalafilee =y 1-4cm Kylla 220 15-25 T -

Kun haluat kypsentdd tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

L
TOIMINNOT
Kiertoilmakyps.
Riz=z=s=s:) alr s

VARUSTEET . o -

Uunipannu / leivinpelti ta

Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilalla unip u' . ,l\,/,l p Hal

peltiritilalla
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Y HOYRY+KYPSENNYSTAULUKKO

RUOKA RESEPTI MAARA AIKA VARUSTEET VESI
(MIN.)
Pienikokoiset leivat 80-100 g 30-45 - 3 ,
B Limppu uunipellilla 300-5009g 40-60 S 3 -
LEIPA 3
Leipa 500g-2kg 50-100 - -
Patongit 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Pikkuleivat yksi ritila 25-35 , ;
Muffinit 30-60 g 25-45 . 3 .
LEIVONNAISET 5
Sokerikakku 500-700 g 30-50 —-
Torttu yksi ritila 35-55 _\;’_
Paisti 1kg 60-110 - 3 -
Kylkiluut 500g-15kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 -
Kana/Kalkkuna 3kg 100 - 140 - 3 -
Fileepihvi 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
Fileepihvi 2-4.cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Kokonainen kala 300-600g 20-30 - -
Kokonainen kala 600-1200 g 25-45 , 3 -
Paistinperunat 0,5-1,5 kg 45 -60 . 3 ;
Taytetyt paprikat 1-2 kg 35-55 - 3 ,
VIHANNEKSET 3
Paistettu parsakaali 0,3-1 kg 30-50 - -
Paistettu kesdkurpitsa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Kaynnista HOYRY+ -toiminto, kun uuni on kylma. Luukun avaaminen ja veden lisadminen kypsennyksen aikana saattaa

vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

VARUSTEET

T

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

—

Uunipannu / leivinpelti tai
pelti ritilalla
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HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jadhtynyt
ennen kuin suoritat mitaian
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kidytéa hoyrypuhdistimia.

hankaussienia tai

pintaa.

ULKOPINNAT

+ Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Ald kdyta sydvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jadahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jadhtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

Al3 kéyta terdsvillaa,

hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakadsineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kdyton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria

(jos sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Tama uuni on varustettu erityisilla katalyyttisilla
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan
puhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja
likaa. Paneelit on asennettu hyllykkdohjainten varaan:
Kun hyllykkdohjaimia siirretdaan ja asetetaan takaisin
paikalleen, on varmistettava, etta yldosan koukut
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet
toimivat parhaiten, kun uuni lammitetaan 200
°C:een noin tunniksi “Konvektiouuni” -toiminnolla.
Tana aikana uunin tulee olla tyhja. Anna laitteen
sitten jaahtya ennen kuin pyyhit ruoantahteet
naarmuttamattomalla sienella.

Huomaa: Syévyttavien tai hankaavien
puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien
tai uuninpuhdistussuihkeiden kdyttaminen saattaa
vahingoittaa katalyyttista pintaa ja heikentaa
itsepuhdistusominaisuuksia.

Ota yhteytta huoltopalveluun, jos tarvitset
vaihtopaneeleja.

LAMPUN VAIHTO
Ota lampun vaihtamista varten huoltopalveluun.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. | aske luukkua alaspiin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttdpaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. Irrota sivuissa olevat hyllykkéohjaimet.

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sité ja
vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.




VIANMAARITYS

Virtakatko.

numero.

Nayton teksti on epadselvaa ja

- Kypsennysjakso paistomittarin

- kanssa paattyi ilman ilmeista . Paistomittaria ei ole liitetty

- syyta tai ndytolle tulee virhe - kunnolla.

F3E3. % |

Uuni ei toimi. Laite on irrotettu
: . verkkovirrasta.

Naytolle ilmestyy “F*-kirjain ja Ohjelmistossa on ongelma.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu

' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty
sahkonsyottoon.

- ndet, poistuuko vika.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

néyttd vaikuttaa olevan rikKi. Toinen kieli asetettu. Ota yhteytta puhelinpalveluun.

. Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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Eyxeipibio 161oKkTHTN

IAX EYXAPIZTOYME MOY ATOPAXATE ENA MPOION

WHIRLPOOL
la va AaPete mAfjpn TEXVIKN UTTOOTAPIEN, TAPAKANOUME
=) va KOTaXWPIOETE TN CUOKEUH 0AG 0TNV I0TOoENSa

www.whirlpool.eu/register

EL

YAPQXTE TON KQAIKO N—r

QR XTH XYZKEYH ZAZX lA L\© [ [

MEPIZZOTEPEX NAHPO®OPIEX _ N
EIE—

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV ACPANELA TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINCETE TN CUGKEUN.

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotnpag

3. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvuEeTal OTN
UTTPOCTIVH TTAEUPA TOU POUPVOU)

. Noépta
. Avw avtiotaon/ykptA
. Aauntipag

0 N & U

. Mvakida avayvwplong
(va pnv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

=2
§ 5 1)
: 4 [E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. MEPIZSTPO®IKOZ AIAKONTHE / | 6. ENAP=H

2.0Qx
lNa dvappa/ofAotpo TG Aaumag.

3.01zxQ

Ma emoTpOoPn oTNV TPONYOUHEVN
006vn. Katd tn didpkela
HOYEIPEUATOG, ETMTPETEL TNV
aAlayr Twv pubuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvappa i 1o oBACIUO TOoU
(oUPVOU Kal Yl TNV mTavon A tTn
O10KOTIA pLlag evePYNG AelToupyiag
ava mdoa oTiyun.

6TH SENSE
Koymni

lupioTe TO Y10 va MAonynBeite oTIC
Aettoupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIG TTAPAPETPOUG HAYELIPEUATOG.
MatAiote yla va emAé€ete, va
puBuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPBeBalwoeTe AeiIToupyieg
Kal TTAPAUETPOUC, KABwE Kal yia
V0 EKKIVIOETE TO TPOYPAMUA
MayelpEPATOC.

MNa TNV ekKivnon AEITOuPYLWV Kal
v emPePaiwon pubuicewv.n pia
KaBoplopévn TIUN.

7. XPONOZX

MNa pvBuion TNC wpEaAc Kat yla
pLBUIoN Tou Xpdvou Ynoipatod.
8. OEPMOKPAZIA

MNa pvBuion Tng Bepuokpaaiac.
9. AEZIA OOONH
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| TAWI WHEIMATOS *

. KINHTOI OAHrOI *

¢ Na xprion w¢ tayi ya

: TO MAYEipEPa KPEATOC,
S paplwv, Aaxavikwy,

© @OKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TomoBETNoN KATW

: amod TN oxapa yla tn

: OUANOYH TWV XUHWV

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yid
TO YAOLIUO TOU PpaynTou
N yla Tn oTAPIEN OKELVWY,
TaPLWV KEIK Kat AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ NMa va Prjvete Pwpi kat
: TTiTeC aAAG Kal Kpéag,
S Pdapt oe \aOOKOANA K.AT.

: Na va Badete kat
: va Byddlete evkoAa
: e€aptipata.

: MAYEIPEUATOC.
AIZKOZ THFANIZ. ME :
AEPA*

¢ TTou ayopdoaTte.

s======s0)

Na xpnoipomnoleital
oTav PayelpeVETE
@aynTa Ue TN AelToupyia
Tnyaviopatog pe
aépa, pe Eva tayi
TomoBeTnuévo o€
XaunAotepo eminedo
yla va cuAAéyel mBavad
Pixouha Kal oTayoveq.
Mmopei va mAuBei oto
MALVTAPIO MATWV.

: O aplBuoc kat o TUTo¢ Twv e€apTnUATWY umopei va Siapépet avdloya e To HOVTEND

: ANa afgcoudp UmopouV va ayopaoTolV XwpeLoTd. yia mapayyeNeC Kal TAnPo@opieg
: EMKOIVWVNOTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
: * AatiBetal povo o€ oplopeva Hovtela

TOMOOETHXZH THZ ZXAPAZ KAl AAAQN
EEAPTHMATQN

TommoBetrioTE TN OoXApa oplldvTia cPOVTAC OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kat BePaiwbeite 6T N MAevpd e
TO AVUYPWPEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a ageooudp, OTWC 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Pnoipatog, tomoBetovuvTal opildvTia Pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oXapa.

AQAIPEXH KAI EMANATONOGETHXZH OAHIQN
PA®IOY

«Mla va agalpécete Toug 0dNyouc TWV PaPlwy,
ONKWOTE Ta Kal TPAPBNETE TIC KATW TMAEVPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
0o6nyou¢ paPLWV.

« [la va tomoBetoete {avd Toug 0dnyoug paglwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUC OTNV AVW LTTOSOXN).
KpatwvTtag Toug ONKWUEVOUC, CUPETE ECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kat KateBAoTte Toug 0Tn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOOZON AIATIOENTAI)

A@aipéote Toug 0dnyoul¢

PAPLWV aTTO TO POUPVO Kal

AQPAIPEOCTE TO IPOOTATEVTIKO

TTAQOTIKO Ao TouC KIvnNToUG

odnyoug.

» 2@iTe TO Avw KAUT TOU

! KlvnTou 0dnyoL oTov 0dnyod

¥ pa@LOU KAl CUPETE TOV HEXPL

[ tépua. KateBdote 1o AANO
KAl otn B€on touc.

Ma va ac@alioel o 0dnyoc,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo paglou.

e
=N————— 3 r ’
2N BePaiwOeite 6T1 ot KivnToi
] odnyoi umopouv va Kivnbouv
e\evBepa. Emavaldafete Ta
—

— Bripuata otov dAAo odnyo
pa@lov ato idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivnTol odnyol umopolv va tornoBetnBolv o
OTTolOONTIOTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEZ

h

6 6TH SENSE

AuTH n AeToupyia EMTPEEL TO EVIEAWC AUTOUATO YPACIUO YIa
oha ta gayntd (Aalavia, Kpgag, Wapt, Aaxavikd, KEk & MNukd,
ANMuupd ke, Ywi, Nitoa). la 1o KaAUTEPO amotéAeopa e
autrv TN AelToupyia, akoAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO
ﬂiVGKG\ MOYEIPEUATOC,

. O ATMOS+

H Aerroupyia Steam+ emitpénel e§aupeTikég emOOOEIS XApNn
OTNV TTAPOUGIA ATUOU OTOV KUKAO HAYEIPEUATOC. AUTA N
Aertoupyia mpoteivel autdpata Ty IGavIKr Beppokpacia
Y10 TO payeipepa evog peyalou eUpoug cuvtaywv. Ot
XPOVOL JAYEIPEUATOC KAl N ToodTnTa vepou (100 / 200

ml) Twv KUPLWV TIATWV aAVOVTAL OTOV OXETIKO TTiVOKa
HOYEIPEUATOC TTOU UmopEiTe va Bpeite oto dladiktuo.
Evepyormoleite mavTa tn Aertoupyia atpol 6Tav o poupvog
€lval KpLOC Kal a@oU PIEETE TTOOIUO VEPS OTO KATW PEPOC
Tou BaAduou.

. THX KATZAPOAAX

Autr n Aertoupyia poTteivel TRV KaAUTepn Beppokpacia
Kall TPOTIO HAYEIPEUATOC YIa TILATA CUOPIKWV.

. @ KPEAX

Autr n Aermroupyia mpoTeivel Tnv KaAUTepn Beplokpacia
KOl TPOTTIO AYEIPEUATOC YIO KPEAC.

 Svam

Autr n AerToupyia TPOTEIVEL AUTOPATA TNV KOAUTEPN
Bepuokpaaia Kal TPOTIO PNGIUATOC Yia GAOUC TOUC TUTTOUG
wwyloo.
§

. MNITZA
Autr n Aermroupyia oag EMTPETEL VA LAYEIPEPETE UTIEPOXN
OTIITIKA TTiTOq, O€ AiyoTEPO amod 10 Aemtd, Onwg o€ éva
€0TIOTOPIO.
O &181KOG KUKAOG HayelpépaTtog Aertoupyei o€ emimedo
Beppokpaoiag dvw Twv 300 Babuwv Kehaiou, mapéxovtag
TITOA WAAQKT) OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE
TEAELD OUOIOPOPPO POSOKOKKIVIOUAL.
Yuvdudlovtac autr Tn Asrtoupyia e To ageooudp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppuaivovtag yia 30 Aertd, Unopeite
va PAOETE Jia Titoa o€ 5-8 Aemtd.
Ma mapayyeNeg kat TTANPOPOPIES ETTIKOIVWVACTE JUE TNV
unneeoia €U EETNONC MEAATWV 1 Letaeite otnv
lotooeNida www.whirlpool.eu.

. ﬁ FAYKA KEIK

Autr n Aerroupyia poTeivel TRV KaAUTEPN Beppokpacia
Kall TPTT0 PN oiUaTog yia GAOUC TOUC TUTIOUG KEIK.

— | "YMBATIKO

=

FKPIA

[ia va Yroete oTo YKPIA UrpllOAeC, GouBAAKIA, AOUKAVIKA,
Aaxavikd oyKpaTév, KaBwg Kal yia va (puYaVIoETE Pwi.
‘Otav YPrveTe KPEAG OTO YKPIA, CUVIOTATAL VO XPNOIOTIOLEITE
TOV AITOGUAAEKTN Y10 TN GUANOYH TWV XUPWV PNGiaTOG:
TomoBetroTe Tov GioKO OE OTTOIOONTIOTE ETTIMESO KATW ATd TN
oxdpa kai mpocBéate 500 ml méoipo vepd.

lia 1o Yriowo omoloudrmoTte €idoug paynTou ot éva UOvo pagL.

)
% |ESANATK. AEPAS

Ma Y010 SIapoPETIKWY TPOPIJWVY TTOL amaItouV TNV

510 Beppokpacia oe SlagopeTika emimeda (UEyoTo TPIq)
Tautdxpova. Autr n Aerroupyia propei va xpnotpomoindei yia
TO YOO SIAPOPETIKWY PAYNTWV XWPIC VA ETAPEPOVTAL
OOEC amd To €va paynTo oTo AANo.

s

—*_|XYMBAT. YHZIMO

MNa va payelpePete KPEQG, Va PrOETE KEIK LIE YEHILON O€ éval
pévo pdot.

D_

8- EIA. AEITOYPT,

« TAXEIATIPOOEPM.
Matn ypriyopn mpoBépuavon Tou ¢oupvou.

«  TURBOGRILL
Ma va Yroete peydAa KOPPATIO KpEaTog (UmoUTIa, pooT
M, KOTOTTIOUAO). ZUVICTATAL VA XPNOILOTIOLEITE TO
ANITOGUANEKTN Y10 TN GUANOYR TWV XUUWV PNoipaTtoc:
TomoBetrote To TAWi O omolodnMoTE eMimedo KATW amnd
TN oxdpa kat mpocbéate 500 ml mooio vepo.

+ KYKAOXECO
M0 TO PriCIUO YEUIOTWY KOUHUATIWV KO PINETWV KPEATOG
O€ €va povo pd@L. OTtav XpnOLUOTIOLETAL O OIKOVOUIKOG
KOkhog ECO, To @wtdki Ba mapapivel ofnotd Katd
S1dpkela Pnoipatog. MNa va XpnolIOTTOINOETE TOV KUKAO
ECO (Owovouikod) Kal Katd ouvEnela va BEATIWOETE
TNV KATAVAAWGN PEVHATOC, N TTOPTA TOU PoUpvou Oev
TIPETTEL VA AVOIEEL £WC OTOU TO PAyNTO Va Eival EVTEAWG
HOYEIPEUEVO.

«  THFANIZMA XTON AEPA/WYHTO ME AEPA

H xprion €181kou Siokou yla Tnyaviopa oTov aépa
(MapEXETAL OE OPIOEVA OVTENQ) OOG EMITPETTEL VA
HOYEIPEVETE TNYAVNTEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEG KOl AANAL UE
AyoTepo AL, e amoTéNeopa va eival EuxapLoTa TPayavd.
O1avtioTdoelg AertoupyoUV KUKAIKA yia va Bepudvouv
OWOTA TOV POUPVO, EVW O AVEIOTAPAC KUKNOYOpPEL (0T
aépa. TomoBetroTe TO PayNnTo oTov SiOKO TNYAVIoUATOC
HE 0€pa O€ Hia 0TPWOoN Kal aKoAouBroTe Tig 0dnyieg Tou
Mivaka TNyaviopoTog Ye aépa yia KOAUTEPEC EMOOOEIC.
EvaMakTikd, n Aertoupyia autn pmopei va xpnotpomnotndei
yla va €XeTe eEAIPETIKA AMOTEAEOUATA PNOIOTOG OE KPEAG
KOl TIOUAEPIKA, TIATATEG KAl AAXAVIKE, CUUPWVA LE TIG
OUOTAOEIG TOU TTIVOKO JAYEIPEPATOG. AUTEG OL OUVTAYEG
MITOPOUV VA TTOPACKEUAOTOUV XPNOLOTIOIVTAG KAVOVIKO
Tayi pnoiuaroc.

« SMART CLEAN

H 8pdon Tou atpou mou ameAeuBepwveTal KATA TOV EIOIKO
KUKAO KaBaplopoU e xaunAr Bepuokpaoia, emtpémnel
TNV €0KOAN a@aipeon TNE BPWIIAC KAt TWV UTTOAEIUUATWY
TPOQipwV. Pi&te 200 ml méoIp0 VEPO OTNV KATW EMPAVELQ
TOU POUPVOU Kall EVEPYOTTOINOTE TN A&lToupyia étav o
(POUPVOG KPUWOEL

« TYPOAYZH

Mo Tov kaBapIopod Twv akabapatwy Tou TapdyovTal

ano payeipepa Ue Evav KUKAO uPnAnig Bepuokpaaciag.
Yridpyouv SlaBaipol 0o KUkAoL autokaBapiopov: Evag
mARPENG KUKAOC (MYPOAY2XH) kat évag mmo cUVTOHOC
KUKAOG (IMYPOAYZH ECO). ZuvioTtoUE va Xpnolomoleite
OMOKANPO TOV KUKAO YIa VA EXETE TNV KAAUTEPN amodoaon
KaBaplopov.

Whj;lfa?ool



NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaoTei va pubpioeTe TNV WPa OTAV AVAYPETE TN
OUOKEULN YL TIPWTN QOopPA.

= E e
1 |
N

s I o

Ta dvo Yneia Tnc wpag Ba apyiocouv va
avafoofrivouv: fupiote Tov SlOKOTTN Yia va
puBuioceTe TNV Wpa Kat MéoTte 0 @ yia emPBePRaiwon.

Yaln
i

|
-
LA I |

S

*

Ta dvo Yneia Twv Aentwv Ba apxicouv va
avapoofryvouv. lNupiote Tov S1AKOTITN Yia va
puBuioete Ta Aemtd kat méote 10 @ yia emPBePaiwon.
> nueiwon: Na va aA\aEeTe TV wpa o SeUTEPO XPAVO,
KPOTHOTE MaTNPEVO TO ) yIa TOUAAXIOTOV €val SEUTEPOAETTTO
LIE TO POVPVO OBNOTO Kal EMAVAAGBETE Ta TTIO TTAVW Brjuata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete ava tnv wpa
émetta amd Slakomég peLATOC PEYAANC SLdpKelac.
2. PYOMIZEIX

Eav anatteital, pmopeite va aANAEETE TO MPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

MeploTpéPTe TO KOUUTI EMAOYAC Yia va eMAEEETE TO
OVOUAOTIKO PeVUA, OTN CUVEXELD TIECTE TO ) yia
empPePaiwon.

KAOHMEPINH XPHXH

> Nuelwon: O eovpVoC gival TTEOYPAULATIOUEVOS VA
KOTAVAAWVEL NAEKTPIKK EVEQYELQ O€ TTIMESO CUPPBATO LE TO
OIKIOKO SIKTUO HE oYV peyaluTepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital XapnAdTepn 1oxUE, Ba XpelaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 10XV (13 A).

> nueiwon: Ma va aAAGEETE TO OVOUAOTIKO PEVUA

o€ OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO & yia
TOUANAXIOTOV TTEVTE SEVTEPOAETTTA UE TO POUEVO GPRNOTO Kal
enavaAdBeTe ta o mévw Bripata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog @oUPVoC UTTOPEl va EKAVEL OOUEC
OV €XOULV TTapapEivel amd Tnv O1adIKaoia KATAOKEVAC:
AuTé ival anmdAuta QuUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKvAoETE TO YACIPO paynTou, cuvicTdTtal

va {eoTaiveTe TO PoUPVO ASELO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPLUVOOUV TUXOV OOUEC. AQAIPEOTE TA XapTOVIa
1 TUXOV TTAQOTIKO QPIAM ATTO TO POUPVO Kal APalpECTE
amd péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO POUPVO
0Tou¢ 200 °C yila mepimou pia wpa, XpnoIHoTIolVTAG
KaAUTEPQA TN AElTOupYia KUKAO@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpag” i “ZuppP. ynoiuo”).

AkolouBnoTe TIc 0dnyiec yla Tn cwoth puBUIoN TNC
Aeltoupyiac.

> nuelwon: 2uviotatal va agp{oeTe TO XWPO UETA TN XPron
TNC CUCKEUNC Yla TTPWTN QOpPA.

1. EMIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o poupvoc eival ofnoToc, epgaviletal povo n wpa
otnv 00ovn. Kpatote matnuévo to [GJyla va
avAayete 1o oupvo. MeplotpéPte TOV SIAKOTTN yid va
O¢eite TI¢ SlaBEaiueg KUPLEC AEITOVPYIEC OTNV APLIOTEPN
006vn. EmAé€Te pia kat méote 1o @ yia emBeBaiwon.

=

MNa va emAé€ete pia devtepevovoa Aeltoupyia (émou
SlatiBetal), emA&ETe TNV KUPLA AEITOVPYIA Kal OTN
ouvéxela matote to @ yia emPBePaiwon kat yia va
METAPEITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

sssss

S = =

MNeplotpéPte TOV SIAKOTTN YIa va EMAEEETE ATIO TIC
O100éo1peg deutepevovoeg Aeltoupyieg otn 6e€1d
006vn Kal uetd natrjote 1o @ yia emPBePaiwon.

2. PYOMIXZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€eTe TN AelToupyia Tou DEAeTE,

pmopéeite va aA\d&ete Ti¢ pubuioeglg. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU uTOPOUV va aAAd&ouv
S1adoxIKa.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

Otav 1o eikovidio °C avafBoofrivel otnv 086vn,
TEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ YA VA OANAEETE TNV TIUN,
HeTd matote To @ yia emPBeBaiwon Kat cuvexiote
yla va aAAaete TI¢ puBpioelc mou akoAouBolv
(epbdoov autd eival Suvato).

Mnopeite emiong va pubuioeTte Tautoxpova Kal To
emimedo Tou YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peoaio, 1 = XaunAod).

Whj;lfa?ool



2 nueiwon: MOAC EekivAoel n Asltoupyia, UMopE(Te va
aMGEeTe T Beppokpacia 1) To emimedo TOU YKEIA TTATWVTAC
10 [ 1 meplotpépovtac ameudeiag Tov SIaKOTTN,.

AIAPKEIA

@

-

Otav avafoofrivel 1o ikovidio (5 otnv 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEA pUOUIONG YLa

va puBuioete To Xpdvo mou amalteital yla va
OAOKANPWOE( TO payeipepa, 0TN CUVEXELD TTATAOTE TO
@ yia emBeBaiwon.

Agv gival armapaitnTto va pubpuioete To Xpovo
MOYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPLIOTEITE TO
naysipspa xelpokivnta: Matrjote 1o & yia
empPePaiwon kat Tn Aettovpyia évapéng. Ze autn

TNV nepintwon, 6gv pmopeite va pubuioete to

XPOVO TEAOUC pHaYEIpEUATOC TPoypaupaTi(ovTag pia
kaBuotepnuévn évapén.

> nueiwon: Mnopeite va mpooappoOoeTe TO XPOVO
LAYEIPEUATOC TIOU pUBUIOTNKE KATA TN OIAPKEIQ AYEIPEUATOS
mélovtacto @ : MNepIOTEEYTE TO KOUUTTE YA VA AANGEETE TNV
Wpa katTiéote 10 @ yia emPBePBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEG AelToupyieg, HOAIG puBpuioeTte To Xpdvo
HOYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KABUOTEPHOETE TNV

évapén tn¢ Aettoupyiag mpoypappatifovtag To

XPoOvo téhouc. Otav pmopeite va aAAd&ete 10 Xpdvo

TéNoUC, oTnV 0006vN gugaviletal n wpa otnv omoia

AVAUEVETAL VA TEAEIWOEL TO YPrOLUO EVW TO EIKOVIOIO
G avafoofrvel.

|3l ©

Av gival ammapaitnTo, mMepIOTPEYTE TO KOLUTTH YA

va puBuiceTe TNV Wpa mou BENETE va TEAEIWOEL TO
PAOIUO, HETA TATAOTE TO [ ] Yia emPBeRaiwon kat yla
va £eKIVAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto polpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivijoel autdpaTa LUETA ATTO TO
XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOvo mou emAEEaTE.

> nueiwon: O TPoYPAUMATIOUOC XpdVoU KaBuoTépnong
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PACN
npoBépuavonc Tou poupvou: O polpvoc Ba TACEL
oTnV emBbuunTr Bepuokpacia Babulaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpépatog Ba ival ehappwe

LeyaAUTEPOL amd auToUg TTOU avaypa@ovTal 0ToV
m{vaka payepePaToc.

Katd to Xpdvo avapuovig, Umopelte va xpnolOTTOLNOETE
TO KOUUTT yIa va AANAEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TENOUC,

Matiote to §# 10 @ yla va alaete Ti¢ pubuioslg
Beppokpaciag kal xpovou Pnoiuatoc. Miéote @ vyia
empPBePBaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTONMOIHXZH AEITOYPTIAX

MOAIC epappOOETE ONEC TIC pUBUioELC TOU BENETE,
TMEOTE TO[ > ] yla va evepyomolnBei n Asertoupyia.
Mmopeite va KpaTtrnoeTe MATNPEVO TO[® ] OTTOIAOATIOTE
OTIYMA Yl Tavon TG TpéXxouaag Aeltoupyiag mou
gival evepyn.

4.MPOOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @Aaon
nmpoBéppavonc: MoOAIC Eekivroel N AelToupyia, N
000vn S¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Aettovpyia
mpoBépuavonc.

(A

MO ohoKANPwOEL auTtr N @Aon, ekméumeTal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTL 0 POVPVOC £PTAOE OTNV EMAeYyUévn Bepuokpaaia.

-

«c”

np

3TO onuEio auto, avoilte TNV MOPTA, TOMOOETAOTE TO
@aynTO 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVIOTE
TO PHOYEIPEUQ TTATWVTAG TO [ .

> nueiwon: H tomoBétnon tou eayntol 0To POUEVO
TPV OAOKANPWBE( N TpoBEpuavon evdéxetal va Exel
AVETIBUUNTA AMTOTEAECHATA YIa TO TEAIKO Hayeipeua.

To Avolyda TN mépTac Katd tn edaon mpobépuavong Ba
OTAPATAOEL TN AelTovpYia.

O xpovoc payelpéuatoc Sev mephapBavel Tn @daon
PoBEpuavonc.

Mmopeite mavta va aANAEeTe TN Bepuokpacia otnv
orola BéAeTe va @TACEL O POVPVOC XPNOILOTIOIWVTAC TOV
SlakomTn.

5. TEAOZ WHZIMATOZ

Ekméumetal éva nxnTiké orjpa kal otnv 00dévn
eu@aviletal n évoelfn 6t1 To payeipeua
oAoKANPpWONKE.

la va mapateivete 10 XpOVO Pnoipatog xwpig va
AANAEETE TIC PUOUIOEL, TTEPIOTPEYTE TO KOULWUTT YIa vVa
pubpuiceTe éva véo XpOVo PNoIiHaATOC KAl TTATAOTE TO [ .

Whj;lfa?ool



6. EIAIKEZ AEITOYPTIEX . ZHMEIQZEIZ

AYTOMATOZ KAGAPIZMOX - MYPOA. KAGAPIZMA .
Mnv ayyi{ete To (poUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong. *

Alatnpeite Ta maidia kat ta {wa pakpLa amnoé To

@OoUPVO KATA TN SIAPKELA KAl HETA TOV KUKAO
mupOAuoNG (Ewg 6Tov oAoKANPwOEi 0 e€agplopnog .
TOU XWPEOU).

A@alpéote OAa Ta e€apTApATA Ao TO YOUPVO TIPLV
EVEPYOTIOINOETE TN AslTOUpYia MUPOA. KaBapiopov
(kat Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o poupvog

gival TomoBeTnuévog KATW amd Hovada 0TIV,
BeBaiwbeite 0TI OAOL 01 KAUOTAPEG 1 Ol NAEKTPIKES
€0Tieg €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aeltoupyia
autopatou kabapiouov.

MNa va éxete 10 BEATIOTO AMOTEAECUA KABAPIOUOU,
ATTOMAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOULA HE Eva vWTTIO
OTOYYO TPV XPNOIUOTIOIROETE TNV TTUPOAUTIKA
AElTOoVPYia. ZUVICTOUME VA XPNOLUOTIOIROETE TN
AelToupyia mMupoAuong POVo €AV N CUCKEUN EXEL
SUOoKOAEC Bpouiég i avadvel Sucoopia katd To
payeipepa.

AmoktrioTte mpdoaon ot e1OIKEC AelToupyieg SE=
KOl TTEPIOTPEYTE TOV EMAOYEQ Yia va eMAEEETE [Ki
ané 1o pevou Kat HeTd matiote @ yia empefaiwon.
MatrioTe To [ yla va EEKIVAOEL apéowc 0 KUKAOC
KaBaplopou A matiote To @ yia va emAé€eTe o
Xpovo téhouc/évapén kabuotépnonc.

O @oupvocg Ba Eekivoel ToV KUKAO KaBaplopou Kal n
népta Ba ac@aliosl avtouata.

H nmoépta tou gpoupvou dev avoiyel katd tn SidpKela
ToUu KaBaplopou ue mupoAuon: Mapapével KAEIOWUEVN
€w¢ 6tou n Beppokpacia emavéNDel o amodeKTO
emimedo. Aepiete To xwpPo KATd TN SLAPKELA KAl PETA
TNV OAOKAAPWGON Tou KUKAOU mupdAuonc.

> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va puBuIoTEL

7. KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va kAeldwoete 10 MANKTPOASOYI0, KPATAOTE
matnuévo 1o<K yla Touhdylotov mévte SeutepOAemta.

Emavaldfete yla va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOY!IO.
> nueiwon: H Aetitoupyia autr unopei va evepyormolinBei
kat otn Slapkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug acpAaAEclag,
urmopel va of3rioet omoladnmoTe oTiyur| MaTwvVTag T0
Kouumi [@].

MnVv KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TUAMA TOU GOUPVOU
ME aAoupIvoxapTo.

Mnv oAloBaivete moTé oKeun 1} TAPIA 0TO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KOBWC £TOL UMTOPEi va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé EMIOTPWON.

Mnv tomoBeteite faptd Bdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

Aoyw TnNG uPnAoTEPNC BepoKpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAotepog B6pufioc
anmod Tov aveplothpa Yoénc.

Whj;lfa?ool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

2ToV TivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
eaptiuata Kal emimedo mou TMPETEL va
Xpnotomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatoc Eekiva amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To ayntd o0To PolpPVo,
Xwpic va mepiAapfavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoinatog
gival evdelkTiKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTNTA
TOU @AyNnTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotyotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIUEG KA, €AV TO PaynTod Sgv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§Ecoudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MiONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amod
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO MPémel va AdPete utdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnolpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pAPla. AQaAIPECTE

TO PAyNTO TTOL ATAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNnOoipaTogq
KAl AQrOTE 0TO YOUPVO TO PAyNTO TTOV ATTAITE( TO
MEYOAAUTEPO XPOVO PNCIMATOG.

Xpnoluomolnote omolovONToTE TUTIO TAYIoU YOoUPVOU
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOMUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va mpooBéoete (WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou Pnaoipatog ya
KaAUTePN yevon. AdfBete umoyn 611 katd Tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTO €ival £TOIUO, APOTE PECA OTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAIETE TO O€ aAoupIvoxapTo.

‘Otav BéAeTe va Prioete Kp€ag oTo YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA LE OUOIOHOPPO TIAXOG YIO OHOIOHOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KPEATOC
Xxpeldlovtal meplocdteEPO XpoOvo Ynaipatod. Na va
MNV KaeEl To Kp€ag e€wTePIKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAYNTO TTLO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopta dedouévou
o011 Ba Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUAAEEETE TOUG XUPOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOBETAOETE €va AMITTOCGUANEKTN UE
HIoO NTpo MOGIUOUL VEPOU AKPIBWE KATW amod Tn
oxdpa émou BpiokeTal TO GAyNTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XpElaoTEl.

EMAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitolv Seflotexvia pe Tn
ouuBatikn Aettoupyia poévo o éva pdaol.
XpNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOToBeTE(TE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe TN Aettovpyia e€avaykacopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba BonBrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpPIa
Tou Bepuol aépa.

Na va deite €dv €xel PnOei Eva a@pATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia VAV oSovToyAu@ida 0TO KEVTPO TOU.
Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival £TOlpO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, N
BouTtupwveTe TIC AKPECG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd Tn Sidpkela Tou YPnoipaTog,
XPNOUOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoate 1] AVaKATEYTE TO YEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa YAukd pe vypn Yépion 1 yapvitoupa (Toll K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priolpo”. Eav n Baon tou KEIK gival uypn, xapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YWHLOU 1} PTTIOKOTWV
otn BdAon Tou KEIK TPLV TPOOOECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (0N UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTte oto Poupvo. Katd auTtov Tov
TPOTO, PEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG (VNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatoc yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
nepimou pia wea.
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MINAKAZ WHZIMATOXZ

ZYNTATH NEITOYPTIA | IPOOEPMANZH OEPM(?;PAHA XPOI\I(::;:I)\FEIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
2
=3 — 170 30-50 —
z:)l:g:a(izﬂ TTOU (POUCKWVEL/ Nat 160 30-50 i 2 i
4 1
Nat 160 30-50 AFsr AR
3
Miteg pe yéuion (totlkék, oTPOUVTEN, = _ 160 - 200 30-85 —
MnAGTITa) Nau 160 - 200 35-90 —_
i — 160 - 170 20- 40 . 3
Na 150 - 160 20 - 40 A
Mmokota / Mikpd KEIK
4 1
Nat 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Nat 135 50-90 Y e P Y V]
. 5 4 3 1
Taptec Nau 170 50- 80 Al=r aFr a3,
=y — 180 - 200 30-40 3
SoUBAKIA Na 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Na 180 - 190 35 - 45 S S
=] Na 90 1M0-150 | >,
Mapéyka Nat 90 130-150 | o',
5 3 1
Nat 90 140 - 1607 ==V
Nau 310 7-12 —
- 0 ) ) ] ) Nat 220 - 240 20-40 _\“j‘_i__,“’_ 1;,-
itoa (AemmtA, xov1pn, okdatola 5 3 1
Na 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Nat 210 40-60 aFr aFr aFer AR
. . . 2
Opatldra Pwpi 0,5 KING = — 180 - 220 50-70 —
Mikpo Pwpi = — 180 - 220 30-50 N 3 ;
. 4 1
Wi Nat 180 - 220 30- 60 —
=] Na 250 10-15 N,
Kateuypévn mitoa
Na 250 10-20 - S
2
Na 180 - 190 45-60 —
&z‘;ipéﬁ;rifc) Nat 180 - 190 45-60 —_
' 5 3 1
Nat 180 - 190 as-r0r | 2 o,
Juppatikd TKpIA MkPIA ToUpuTO E€avayk. aépag  Wnoiuo otov @olpvo e aépa ECO Tnydviopa otov aépa
)
AYTOMATES @ (> ) —
AEITOYPTIES ) ) ) ) o )
MNpwta mata Kpéag Yowui Aertoupyia mitoag Zoun
Aveeren ~ AF—=r — 7
AZEZOYAP
Svéoa Tayi @ovpvou A Tayi yia AumoouAAékTNG / Tawi Ynoipatog AmmoouAAékTNG/ Tawi  AtmoouAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ OXapa Taygi yevikng xpriong emdvw o oxapa ynoipatog VEPO
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OEPMOKPAZIA | XPONOZ MATEIP.

ZYNTATH NEITOYPTIA | IPOOEPMANZH , EMINEAO KAI EEAPTHMATA
(°C) (EAdiy.)
Naut 190 - 200 20-30 - 3 -
Bo)\QBav / aAHUPA KPAKEP PE GUANO Na 180 - 190 20 - 40 4 1
KPOUOoTaG l—‘S _‘3 1
Naut 180 - 190 20 - 40* e w—
Aalavia/ONav

— 190 - 200 40-80 1 3 [
3

Zupapikd Ynuéva/Kavehovia — 190 - 200 25-60 1 [

Apvi/ Mooxdapt/Bodvé / Xoipvo 1 kg 190 - 200 60-90 1 [

Kotdémoulo / kouvéNl / mama 1 kg — 200-230 50 - 80 ** 1 [

lahomouAa / Xrva 3 kg — 190 - 200 90- 150 1 [

WYdp1 oTto poUpvo / oe AadokoAa (PINETO,

OAOKANPO) Nat 180 - 200 40-60 1 [

lepota Aayavikd

(vtoudTteg, kKohokuBakia, peATlAvec) Na 180 -200 >0-60

Opuyaviopévo Ywui — 3 (uYNnAR) 3-6 A lens ~

L (L) QD sl oL

Wapt @INéTo / pmpiloAeg — 2 (ueoaia) 20 - 30%*** -\---Af--r \vi\,wf
Qgﬁ;ﬁxr\i{esouﬁ)\dma / maiddkia / -E.:é- Nat 200 - 220 15 - 30%* N \WLN{

¥nto kotdmoudo 1-1,3 kg -|E';"E|- Nat 200-220 55-70%* - \W;N{
Polumip wud 1 kiAo — 2 (ueoaia) 35 - 50%* _\E_‘_i“q’_

MmouTt apviolo / Kotol — 2 (ueoaia) 60 - 90%** \ir

Yntég matdateg -|E':"E|- Nat 200 - 220 35 - 55%% \i[

Naxavikd oykpaTév ; Nat 200 - 220 10-25 \i[
e Ao o | e [ [ 2 2

MAnpeg yevpa: Tapta (Eninedo 5) / Yntd

5y
Aaxavikd (emninedo 4) / halavia (eminedo 2) / Nat 190 40 -120* -\F-.-i.-.:lr L _\F_‘i_‘_;l’_ ;
KOMMATIO KpEQG (emtimedo 1)
Aalavia kal Kpéag Nai 200 50-120* -u:..ii...:u- 1 ! f
Kpéac Kai mataTec Nat 200 45-1200 | a1 g
Wap1 kat Aayxavikda Nat 180 30-50 -x..j“i.—'..l' 1 ! f
lepotd KoppdTia Yntd ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Koppdtia kpéatog 3
ECO — _ *
(KOUVEAL, KOTOTOUAO, apVi) 200 >0-120 | —

* EKTIHWEVN Xpovikr SidpKela: MTopeiTe va agalpeite To @aynto amd To oUPVO 0 SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA
E TNV TPOCWTTIKN TPOTIUNON.

**TuploTe To PaynTd ota VO TPITA TOU GUVOAIKOU Xpdvou Ynaiuatog (av ival amapaitnTo).

*** [UpIOTE TO PAYNTO OTO LECO TOU CUVOAIKOU XpAVoU Pnoiuatod.

JupBatikd TP\ TKPIA ToUpumO E€avayk. aépag  Wrowuo otov polpvo pe aépa ECO Tnyaviopa otov agpa
§
AYTOMATES @ (> = =
AEITOYPTIEX . ) ) ) o .
Mpwta mata Kpéag Ywpi Neltoupyia mitoag Zoun
Aveenen r AF==r — T
AZEXOYAP o o . N . . . .
Svéoa Taygi povpvou A Tayi yia AmoouAAékTnG / Tapi Ynoipatog AmoouANékTNG / Tapi  AtmooUANEKTNG peE 500 ml
Xap KEIK EMAVW O€ oXapa Tayi yevikng xpriong emavw o oxapa ynoipatog VEPO
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
YYNTATH NEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AENTA) E=APTHMATA
Katepuyuéveg Tnyavitég % ) ) 4 2
< randrec (e 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 .
L <t . .
S = Katepuypévo kotomoulo & ) 4 2
= S Nugger 500 yp. Na 200 15-20 e .
=F
E B MmacTtouvakia Yapiod L 500 yp. Nau 220 15-20 — 2
x J
KpeppuSopodéhec o 500 yp. Nat 200 15-20 }E;Eg A 2 ;
KoAokuBdkia ppéoka % ) 4 2
S ynuéva (R 400 yp. Nat 200 15-20 e,
<Z,: . . . s 4 2
X ZTITIKEG TNYQVITEG TTATATEG ey 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 A -
<
< AvapikTa Aaxaviké e 300 - 800 yp. Nal 200 20-30 EEE;'EEE; A 2 ;
z 2tBog kotomovho -g;g— 1-4cm Nat 200 20-40 Efm N 2 -
<
Z DOT1ePOUYEC KOTOTTOUAOU o 200 - 1500 yp. Nal 220 30-50 EEEE?I‘E}? A 2 ;
<
. . s 4 2
Q KotoAéta mavaplopévn = 1-4cm Nat 220 20-50 T A -
[UN ]
< , , = 4 5
O\éTo Yaplov == 1-4cm Nau 220 15-25 R v

Mo TO HaYEIPEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AASIOU 0TNV ETPAVEID TOU paynTou.

Ma va Slao@aNCETE OLOIOUOPPA ATTOTEAEOLATA YNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAyNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU

HAYEIPEUATOC.

L
AEITOYPTIEX
Tnyaviopa ctov agpa
Riz=z=s=s:) alr s
AZEIOYAP ) . , Taypi govpvou A Tayi yia KEIK eMavw o€ AtmoouAAékTNG / Tagi Ynoipatocn
Aiokog Tnyaviopatog pe aépa ) . . . . .
oxdapa Tayi yeviKig xpriong emavw o oxapa
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Y MINAKAE MATEIPEMATOX ATMOX +

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZEZOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ywpdkia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>davtoultg o€ Tapi 300-500 yp. 40-60 R 3 -
Yami 3
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . .
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
: — 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
FTAYKIZMATA 5
AQpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
Wntoé kpéag T KN 60-110 - 3 -
Naiddakia 500 yp-1,5 kg 50-75 . 3
KPEAX 3
Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . -
Kotomouho/TahomouAa 3 KNG 100 - 140 - 3 -
ONéTo pmptloAag 05-2cm 15-25 . 3 -
OiNéTo umptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
WYAPIA 3 200 ml
OASKANpo Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 yp. 25-45 - 3 -
Wntég matateq 05-15kg 45-60 . 3 ;
FEUIOTEG MITTEPILEG 1-2kg 35-55 - 3 -
ANAXANIKA 3
WYnt6 umpdkolo 03-Tkg 30-50 - -
Wntda kohokuBdkia 05-15kg 30-50 . 3 -

ZeKIVAOTE TN Actoupyia STEAM+ podvo étav o poupvog eival Kpuod. Avolyovtag Tny mopTa Kal Yepilovtag pe vepd KaTd
™ SldpKela YNOIUATOC UITOPEL va EMTNEEACEL APVNTIKA TO TEAIKO AMOTEAECUA PNGILATOC.

T a1 ~

AZEZOYAP Tayi ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVwW o€ AmoouANéKTNG / Tayi ynoipatogn

Ai . ,
1oKoc TNyavioHatoc [e aspa oxdapa Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZ

BefaiwOeite 611 n cUCKEUN €XEL
KPUWGEL TIPLV TIPOXWPIOETE OE
ouvTHPENOoN 1 KABapPIoUO.

Mnv xpnowpomnoleite
atHoKa0aploTéG.

EZQTEPIKEXZ ENIOANEIEZ

- KaBapioTte TI¢ em@aveleg Ye éva vypo mavi anod
MIkpoiveg. Edv utdpyxouv moANEC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPEUTIAVTIKOU
pE oudétepo pH. ZkouTtioTe Ye éva oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomoleite S1aBpwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢€p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@N UE TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTe TO auEoW YE €va LYPO Tavi P
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, aprioTe TO GOVUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGN EVW Elval aKOuN
(€0TOC, YIa VA AQaIpECETE TIC EMIKABIOEIC i} TOUC
Aek€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEIHATa
TPOYWV. [a va amopaKpPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amod TO JayEipepa aynTwy Ue
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpacua f ocPouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite petaAMika
opOoLYYyapakia, Aelavtika
CUPHATAKLA | AElavTIKA/
S1aBpwTika KaBaploTIKA, KAOWG
MmopEi va KataoTeEéPouyv TIG
EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

DopATE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anmdé Tnv mapoxn
PEVMATOG TTPIV ATTO OMOLASHTIOTE
gpyacia cuvtienong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPLIKWV ETTIPAVEIWV.
(Movo o€ oplopéva HovTéNQ).

+ KaBapilete o KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« Na va SteukoAUveTe Tov KABaAPIoUO TOU PoUPVOU,
umopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEZOYAP

A@noTE Ta VA LOUAIAOOUV OE VEPO HIE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomoliote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIYMATA QAYNTWY UMTOPOUV va agalpebolv
€VUKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloONTAPA PaynTou Kat Tov
alcOnTApa Kp€atog (€av ummdpxeEl) 0TO MAUVTHPLO
matwv. O §ioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (eav umdpxel)
umopei va KaBaploTei 0To MAUVTHAPIO TATWV.

KAOAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

O @oupvog e€omAietal pe €18IKA KATAAUTIKA KATTAKIA
mou S1EuKoAUVOULV Tov KaBaplopd tou BaAduou
MaYEelpEUaTOC Xdpn otV €101k autokaBapt{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdn¢ Kat
gival og Béon va amoppo@naoel Ta Airn Kal tn Bpwplid.
AuTd ta Kamakia epapuélovtal oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonoBeTeite Kal
EMavanpooappolete Toug 0dnyoug paglwy, va
BePBaiwveote 0TI ol yavt{ol oTNV KOpuPN €ival
ToTmoOeTNUEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEC OTA KATTAKIA.

[ 0
. 0

Ma TNV KaAuTePN XpHon Twv ISI0TATWY
QUTOKABAPIOHOU TWV KATTAKIWY, OAG TIPOTEIVOUE va
Ceotdvete TO PoUpPvVo oTouc 200 °C yla mrepimou pia
wpa xpnolyomolwvtag Tn Asttoupyia “Convection
Bake” (ZuupaTtikd). O @oUpvoc KaTtd Tn SIAPKELN AUTHS
NG Aettoupyiag mpémel va givat Adelog. XTn OUVEXELQ,
A@ROTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL TPV APAIPECETE
TUXOV UTTOAE{MATA (pAyNTOU XPNOIKMOTIOIWVTAG £Va [N
AelavTikd ogouyydpl.

>nueiwon: H xprion SlaBpwTIKWV 1) amo&eCTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, CUOTPEC YA TTOUPI 1) OTTIPEL POUEVOU
TIOU UTTOPOUVV VA TTPOKAAECOLY {NUI& OTNV KATAAUTIKK
ETIPAVELQ KAl VA KATAOTPEPOLV TIG IO1OTNTEC AUTOUATOU
kaBaplopou TnG.

Av amalte(tal avTikataoTaon Twy Kamakiwy,
ETKOIVWVAOTE Ue To KévTtpo EEumnpétnong MeAatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMINTHPA

la TNV avTikatdotaon Tou AAUITTHPA, EMIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNEETNONC TTEAATWV.
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AQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH NMOPTAX
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTENDC Kal
KateBAoTte Ta AYKIOTPA £wC OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
KpaTtdate amod Tn XelpoAafn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £WC OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAEVPA, TTAVW OE PIa POAAKE ETIQAVELQA.

3. EmavaTtonoBeTAOTE TNV TOPTA HETAKIVOVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUupvou, euBuypaupilovtag
TOUC YAvT{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC Kal
ac@alifovtac Tnv emMavw MAEVPA 0TV €0pa Tou KABE
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD QVoi&Te
TNV EVTEAWC.

XapnAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTa Kat BeBaiwBeite
OTL €ival eEVOLVYPAUMICPEVN E TOV TTHIVAKA ENEYXOU.
Ala@opeTIKA, emavaldpete ta mapamdvw PrAuata: Av
Oev AelToupyei kKavovikda pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnv mopTa.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO %E OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mMAaivolg 08nyoU¢ Tou pa@lov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

2V ——— N\
= <
/ \( <.

N

3. Na va emavagépeTe TNV avtiotaon otn 8€on g,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOG TN
HEPLA oag Kal BePaiwbeite 6T KABeTAI TAVW OTA
TMAEVPIKA oTNpPiyuaTa.
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ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

MNpofBAnpa MOavn artia Noon
: BeBaiwbeite 611 0 povpvoc TpogodoTeital e
E - Aakorm pevpatoc. - pelpa Kal 0Tl eival owoTa ouvOEdEUEVOC OTNV
- O poUpvog dev Aertoupyei. AnooUvéeon and Tnv mpica.
: ¢ TTAPOXN PELHATOC.  2BA0TE Kal avayTe Eava To poUPVo YIa VA

' SlamoTWoeTe €dv N BAARN mapapével.
>Tnv oeévn eupavifetal To : ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
ypduua "F” akoAouBolpevo - MpdBANpa Aoylopikov. - dnAwote Tov apiBud mou akoAouBel To Ypapua
omo evav aplepo ' F

H oeovr] sucpawCEI aoa(psc : :
Keluevo Kal @aivetal va gival - ANO O€T YAWOOO. - EmKovwvnoTe Pe TO TNAEPWVIKO KEVTPO.
onaousvn ' f

- O KUKAOC HOYEIPEUATOC PE TOV ;
- aloOntipa teppatioTnke Xwpic | O alobntripag Tpogiuwy dev . . . .
- mpogavn artia j otnv 08dvn | eival cwotd ouvSeSepévoc. EAgy&e T obvoeon Tou alodnTipa TPopiuwY.
- eppaviCetal o opdApa F3E3.

Mnoperre va BPEiTe MOMTIKEG, TUTTIKI TEKUNPIWON Kal TPOGOETEG TANPOPOPIEC TPOIOVTOG:
Xprion tou QR oto mpoidv cag }
MetaBaivovtag otnv lotooeAida pag docs.whirlpool.eu O j]
EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWWVINOETE PE TV YIINPEsia e§unnpétnong meAat@v (BA. TNAEQWVIKO
ap1Ouo oto BiBAlapdaki eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e€umnpétnong meAATWwyY, ava@épaTe TOUG - N
KWSIKOUC TTOL avaypa@ovTal 0TnV TIKETA AVayVWPIoNG TTPOIOVTOC. ‘ \
[=]
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Vdsdrloi kézikényv HU

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA < PO
Teljes koru szolgaltatdsaink eléréséhez, A TOVABBI INFORMACIOK S ‘
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon: ELERESEHEZ OLVASSA BE A HINO [ ]
www.whirlpool.eu/register. KESZULEKEN TALALHATO QR- Py 9
KODOT e
A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi Utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezeldpanel
2. Ventilator

3. Kor alaku fiitéelem
(nem lathato)

4. Polcvezet6 sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltUntetve)

5. Ajto
6. Felsé fitéelem/grill
7. Vilagitas
8. Azonosito tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
3Ok i
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
] IO 't z ) l-l:l-l Ul WG
o : : Dl s @
SE- ‘ & : 2 [F] eco [&] & :[FE
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE 6. INDITAS
2. VILAGITAS GOMB Funkciok inditasahoz és beéllitasok
: ; . megerdsitéséhez.
A lampa ki-be kapcsolasa. A kapcsol6 elforgatasaval 7 Igé
3. VISSZA navigalhat az egyes funkciok *
Visszatérés az elézé meniibe. kozott, és ezzel allithatja be Az id6 bedllitasa és a sltési id6
A beallitdsok médositasa siités az 6sszes sltési paramétert. bedllitasa vagy modositasa.
kozben. Megnyomasaval kivalaszthatja, 8. HOMERSEKLET
beallithatja és megerdsitheti a o o
4.ON/OFF ] funkcidkat vagy paramétereket, A homérseklet bedllitasa.
A slit6 be- és kikapcsolasa vagy valamint elindithatja a siitési 9. JOBB OLDALI KIJELZO
aktiv funkciok leallitasa. programot.
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TARTOZEKOK

SUTORACS : CSEPPFELFOGO TALCA

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: SUTEMENYES TEPSI*

Etel stitésére szolgal, illetve
tepsi, sitéforma és egyéb
ho6allo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sutéracs ald helyezve a
: stitéskor lecsopogo szaft

: OsszegyUjtésére.

: Hasznélhato stitStepsiként
. hus, hal, zoldségek, focaccia

: A tartozékok
: behelyezését és
: kivételét segiti.

: Hasznalhaté

. kilonféle kenyerek

: és sitemények,

¢ valamint sltek,

¢ stitépapirban silt hal
. stb. készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

s======s0)

Forrélevegés siités funkcioval
készllt ételek sttésekor
hasznalhatd, egy alacsonyabb  :
szinten elhelyezett stit6tepsivel :
az esetleges morzsak és :
cseppek Osszegyjtése
érdekében. Mosogatégépben
moshato.

. A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.

: Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a
: vevészolgalaton lehetséges.

: * Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltavolitdsdahoz emelje meg 6ket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

y ROgzitse a tartdsin felsé

' kapcsat a polcvezetd sinhez,
¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z8djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihuzhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

Whj;lfa?ool



FUNKCIOK

h

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sos piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis haszndlatahoz
kéveige a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.
. L} GOZ+
A Steam+ funkcioval kivalo teljesitmény
érhetd el annak kdszénhetéen, hogy az
ételkészitési ciklusban g6zt is hasznal. Ez a
funkciod idedlis hdmérsékletet javasol sokféle
recept elkészitéséhez; A féételek f6zési ideje
és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhaté vonatkozé f6zési tablazatban
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a g6z
funkciot, amikor a stité hideg, miutan csapvizet
ontott a sttétér aljara.

. EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek

optimalis hémérsékletére és stitési mddjara.
. uos

Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési modjara.

. SOKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hémérsékletre és siitési médra minden
kenyértipushoz.
5

. PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sutési ciklus 300 °C feletti hémérsékleten
mukaodik, igy a pizza belul puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a készuléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsithet egy pizzat.
Rendelés vagy informéaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztUl
lehetséges.

. ﬁTORTAK

Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis
hémérsékletre és sutési moédra minden
suteménytipushoz.

— |ALSO+FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

= o
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek suitése és kenyérpiritas. Hus slitésekor
javasoljuk a cseppfelfog6 talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

) o -
“ |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sutése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

> |LEGKEV. SUTES

Hus vagy toltott sitemények siitéséhez egyszerre csak

egy szinten.

o-—

8= SPECIALIS FUNKCIOK

GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors elémelegitése.

TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok stitése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznélatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze

a serpenydt a siit6racs alatt 1évé barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a ldmpa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

AIR FRY/LEGKEVERESES SUTES

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsaval silt krumpli, csirkefalatkak és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogdsak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forré leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié haszndlhaté a husok
és baromfik, burgonya és zoldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a sitési
tdblazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard sutétepsivel készitheték el.

SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hédmérsékleten zajlo,
gdzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a sit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a stté teljesen kihdilt.

PIROL. TISZT

A sutés kozbeni kifroccsenések eltavolitasa nagyon
magas hémérsékletu ciklus hasznalataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani: teljes
ciklus (Pirolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus
(Eco pirol.t.). A legjobb tisztitasi teljesitmény
elérése érdekében javasoljuk a teljes ciklus
hasznalatat.

Whj;lfa?ool



ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

= m e
1 |
N

s I o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sutdn legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valdszintleg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja a névleges dram
alpértelmezett egységét (16 A).

NAPI HASZNALAT

A beallitbgombbal valassza ki az aramerdésséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi dramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt sitén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az b gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUtd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sitét étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel tGresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.Tavolitson el minden
védékartont vagy atlatszoé filmréteget a stitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabodl egy oran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Kbvesse a funkcié megfelel6 bedllitasahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sttén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a [0]gombot a stité bekapcsolasahoz.

A forgatégombbal |éptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkciok kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az & gombot.

=

Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a funkcié mentjébe valé
belépéshez.

T < . " -

Léptessen a teker6gombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok kézott, és nyomja meg a &
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztdsa utan megvdaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a médosithaté beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az

@ gombot a jovahagyéashoz és a tovabbi beéllitasok
(ha vannak) mdédositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2
= kozepes, 1 = alacsony).

Megjegyzés: A funkcié inditdsa utan is moédosithatja a
hémérsékletet vagy a grillezési szintet a §¢ gombbal
vagy kozvetlentl a bedllitdgombbal.

Whj;lfa?ool



IDOTARTAM

Amikor a kijelzén a ® ikon villog, a bedllitdgombbal
allitsa be a stités kivant idétartamat, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sttést, nem kell bedllitania

a sutési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolot a
jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz. Ebben az

esetben nem 4llithato be a stités befejezési idépontja,

azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott stitési idé moddosithatd sités kdzben az
gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitbgombot, majd hagyja jové az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcidonal
hasznalhaté a késleltetett inditds ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé modosithato,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

S
o [

Sziikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési
id6 kivant végének bedllitdsahoz, majd nyomja meg az
[>]gombot a jévahagydshoz és a funkcio inditasdhoz.
Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sutéshez késleltetett inditast allit

be, az eldmelegités nem elérhetd: A sutd a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék
kissé hosszabbak lesznek a sutési tablazatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a
sUtési idé végének kordbban megadott idépontjat.

A @& vagy a @ gombbal médosithatja a hémérsékletet
és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jové a
valtozasokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitdsok alkalmazasa utan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

A[®]gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.
4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a stité elé6melegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stitébe, csukja
be az ajtét és indl'tsa ela sUtést al>] gombbal

/////

teszia sutobe a sutési eredmény elmaradhat a varttol

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A suté altal elérni kivant hémérséklet barmikor
modosithatd a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzé jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6ét a
beallitégombbal, majd nyomja meg a[>] gombot.

6. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a sitébél minden tartozékot - beleértve

a polcvezetd sineket is — a funkcio aktivalasa el6tt.
Amennyiben a suté valamilyen f6zélap alatt talalhato,
ugy ugyelni kell arra, hogy az automatikus tisztitasi
ciklus soran az 6sszes égé6fej vagy elektromos f6z6lap
ki legyen kapcsolva.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy
nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcio
hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat.
Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor
a késziilék er6sen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki sutés kdzben.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg, forgassa el a
gombot, vélassza ki a %3 -t a menlbdl, majd nyomja
mega @& gombot a jévahagyashoz.

A [>]gomb megnyomadsara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig az @ gomb megnyomasaval beallithato a
ciklus vége/a késleltetett inditas.

A suté elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja
automatikusan bezarédik.
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A siit6 ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus
tisztitas folyamatban van. Mindaddig zarva marad,
amig a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhaté
értékre. A pirolitikus ciklus mukddtetése alatt és utan
szelléztesse ki a helyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémeérséklete
nem allithato be.

7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<i] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcid ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stité barmikor kikapcsolhatd a[@] gombbal.

.MEGJEGYZES
« Ne fedje le a suitd belsejét aluminiumféliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a siitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a h(téventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési iddt igényel, a hosszabb sutési idot
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a suilt elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, vdlasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kiilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A suités kozben keletkezé szaft felfogasahoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé talcaba, és
helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs ala, amelyen a
hus talalhaté. Szikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
=3 - 170 30-50 —
Kelt slitemények / piskéta Igen 160 30-50 _\;"_
4 1
Igen 160 30-50 Alr A=
3
Toltstt piték = ) 160-200 30-85 ——
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 3590 X 4 . 1 i
i - 160-170 20-40 . 3
Igen 150 - 160 20-40 A
Aprésiitemények / Kisebb tortdk
4 1
Igen 150 - 160 20-40 R
4 1
Igen 135 50-90 > abr -\l:f_-:-'ln
Tarts Igen 170 50_80 '\F—f_—rrlﬁ '\F—f_—rrlf‘ '\F—f_—rrlf‘ 1
=y - 180-200 30-40 3
Képviselfank Igen 180-190 35-45 _
5 3 1
Igen 180-190 35-45% S S
=] Igen 90 110-150 3
Habcsok Igen 90 130-150 | 4
5 3 1
Igen 90 140-160% Alrs AR
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 ; .
Pizza (vékony, vastag, focaccia) o 5 = 3 ]
Igen 220-240 25-50* 107 1o
5 4 3 1
Igen 210 40-60 Aalrs aFr aRr AR
. 2
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 —
Zsemle = - 180-220 30-50 A 3 -
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 —
=] Igen 250 10-15 N,
Fagyasztott pizza
4 1
Igen 250 10-20 L
2
Igen 180-190 45-60 —
Sos pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Igen 180-190 45-70* N S
ECO
FUNKCIOK EI El =
Also és felsé stités Grillezés Turbo grill Holégbefuvas Konvekcids stités ECO Forrolevegds stités
§
AUTOMATA @ (> ) —
FUNKCIOK
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aceennn ~ AF=r — | I TS
TARTOZEKOK
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo télca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
siteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK

Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt 7 3
siitemények Igen 180-190 20-40 ) r
5 3 1
Igen 180-190 20-40* Al A, —
Lasagne / felfuijt

- 190-200 40-80 1 3 [
3

Sult tészta / cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Barény/borju/marha/sertés, 1 kg 190-200 60-90

Csirke/nyul/kacsa, 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Pulyka/liba, 3 kg - 190-200 90-150 LT

Sult/stitépapirban silt hal (filé, egész) Igen 180-200 40-60 1 [

Toltott zoldségek

(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60

Piritos - 3 (magas) 3-6 Aelee. ~

B |99t L] ) | G0 ][] 1]
[w

Halfilék / Sult szelet - 2 (kbzepes) 20-30%** A \WLN{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / s 5 4
hamburger Igen 200 - 220 15-30 S G

Siilt csirke 1-1,3 kg e Igen 200 - 220 5570% | ~lir s
Marhasdlt angolosan, 1 kg - 2 (kdzepes) 35-50%* _\_‘Ti___!’_

Béranycomb / cstlok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 [

Silt burgonya 15y Igen 200 - 220 35-55%* 1 3 :

Csében siilt zoldség -g:"Er Igen 200 - 220 10-25 1 3 [

Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / N 5 3 1
lasagna (3. szint) / hus (1. szint) lgen 190 40-120 AT Al
Teljes fogds: Gylimolcsos pite (5. szint) /

sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120*% _‘;’_ A 4 - _\;"_ A 1 -
husszeletek (I.szint) | — | | e
Lasagna és hus Igen 200 50-120* -\%,- 1#{

Hus és burgonya Igen 200 45-120* -\.lri..—z,- 1 ! f

Hal és zoldségek Igen 180 30-50 .-\;:..ii...q,- 1 ! r

Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 1 3 r

Husszeletek (nyul, csirke, barany) ECO - 200 50-120* 1 3 [

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.

] £co
FUNKCIOK EI I==
Also és felsé sutés Grillezés Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcios siités ECO Forrélevegés siités
)
AUTOMATA @ (> = =
FUNKCIOK (14 . . . . .
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aueennn r AF=lr — I TS
TARTOZEKOK e e g s s
Siitéracs Sutétepsi vagy Zsirfogo talca / sutétepsi vagy Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogo talca 500 ml
stiteményes tepsi racson sttétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (i HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott % B - 4 2
E  hasdbburgonya 1y 650-850 g Igen 200 25-30 e .
O J
&d Fagyasztott csirkefalat jEo 500 g Igen 200 15-20 E;Ey A 2 -
'm ;
g Halrudak o 5009 lgen 220 15-20 EEE;H A 2 ;
(N .
Hagymakarikak o 500 g Igen 200 15-20 % Lr
X Friss rantott cukkini Ly 400 g Igen 200 15-20 — 2
T
L (3
‘é Hazi készitésl sult krumpli et 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
R Vegyes z6ldség e 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell g’g 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 -
—
T Csirkeszarnyak e 200-1500 g Igen 220 30-50 — 2
&D - 4 2
S Panirozott szelet o 1-4 cm Igen 220 20-50 Y -
=
Halfilé 15y 1-4.cm Igen 220 15-25 A

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

L
FUNKCIOK
Forrélevegds siités
Riz=z=s=s:) alr s
TARTOZEKOK ) o o . . X .y Zsirfogd talca / sutdtepsi vagy
Forrélevegés stités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o .
sttétepsi stitéracson
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V> GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO . .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 . 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 R 3 -
- . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy talca 25-35 , ;
) Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 . 3 ;
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 . -
Egész hal 600-1200 g 25-45 , 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Sult cukkini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az

kedvezétlentl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

Forrélevegds sttés talca

T

Sutdtepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

—

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6z6djon

meg arrdl, hogy a siito teljesen vagy mard/surolé

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 » PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon g6zzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

. A felUleteket nedves, mikroszalas torl6kendével
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a felllet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a siitét, majd torodlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatradl.

hatasu

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajtd livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A suitd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds siités talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sut6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a stt6rész
tisztitasat a specialis Ontisztité bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilonosen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelelé
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy mikodtesse a stitét kb. 1 éran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a sit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUtdtisztito spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoszolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtdt, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

<.

3. A fiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé huzza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

: - Aramkimaradas.
: - halézathoz.

~ Akijelz6n az ,F” bet(i és egy

s7am latszik. : Szoftverhiba.

A kijelzd torottnek tdnik és

homalyos rajta a szoveg. - Masik nyelv bedllitva.

- A szonddval torténd fézési
- ciklus nyilvanvalé ok nélkul
- befejez6dott, vagy a képernyén

: Az ételszonda nincs

| Lehetséges ok

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halozati fesziiltség, és
i hogy a sutd elektromos bekdtése megtortént-e.

Kapcsolja ki a sUtét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
l&ssa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
. Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betd utani
¢ szamot.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Ggyfélszolgalattal.

- megfeleléen csatlakoztatva.
- F3E3 hiba jelenik meg.

- Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

=

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 N

Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjlik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

B
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietoSanas rupigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

LV

PRODUKTA APRAKSTS

W N & U

. Vadibas panelis
. Ventilators
. Lokveida sildelements

(nav redzams)

. Plauktu stiprinajumi

(Ifmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis

. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

. Datu plaksnite

(nenonemt)

. Apakséjais sildelements

(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

o T H N R =
6 = & : § - 1L CE
Jiacs o] JEHEE S
o : : & =) ladla) s @
1 2 3 a4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. GROZAMPOGA / 6TH SENSE 6. STARTA POGA

2. APGAISMOJUMS

Lampas ieslégsanai/izslegsanai.
3. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

4. IESLEGTS/IZSLEGTS

Lai jebkura laika ieslégtu vai
izslegtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet, lai izvéletos, iestatitu,
pieklGtu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumusvai
iestatitu vertibu.
7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
pielagotu gatavo3anas laiku.

8. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperatuaru.
9. DISPLEJS LABAJA PUSE
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

: CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka
: cepeskrasns trauku
: tadu edienu ka galas,

Izmantojiet partikas

gatavosanai vai par atbalstu

katliem, kiku veidném un

citiem gatavo$anas traukiem.
: u.c. gatavosanai, ka
: arl gatavosanas laika
: radusos skidrumu

: zivju, darzenu, fokacas

¢ Vieglakai piederumu
. jelikSanai un iznems3anai.

: Maizes un

: konditorejas
:izstradajumu, bet ari
: cepesu, papira ceptu
: Zivju u.c. édienu

i gatavosanai.

: savaksanai, ja novietojat
: to zem stieplu plaukta.

CEPSANAS AR GAISU PAPLATE* '

T

Izmantojiet partikas produktu
gatavos$anai ar cepSanas ar
gaisu funkciju, novietojot
cepSanas paplati zemaka
[Tment, lai taja tiktu savaktas
iespéjamas drupacas un
nopiléjusais skidrums. To var
mazgat trauku mazgajamaja
masina.

. Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

: Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un
: sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.

. * Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

=" Piestipriniet slieces augséjo
» stiprinajumu plaukta

[ stiprinajuma un iebidiet to
¢ iespejami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apakséjo
dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet $is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

h

6 6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kidkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi
noréd\ijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

N

. TVAIKS+
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas
cikla. St funkcija iesaka piemérotako gatavo3anas
temperaturu atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; Pamatédienu gatavosanas laiki un
adens daudzums (100 / 200 ml) ir noradits
attiecigaja gatavosanas tabula, ko varat atrast
tieSsaisté. Vienmér aktivizéjiet tvaika funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta, ka ari péc dzerama adens
ielieSanas nodalijjuma apaksa.

. GATAVOSANA KATLA

S1 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. @GALA

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
galas édienu pagatavosanai.
. S maize

51 funkcija automatiski iesaka labako temperatiru
un metodi dazadu maizes veidu pagatavos$anai.

§

. PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatura
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmeérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$é&ju 30 mina3u uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minatés.
Lai pasUtitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalpoSanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

. CIMIKLAS

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
dazadu kuku veidu pagatavosanai.

— |KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai griletu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama udens.

)
“ |FORC.CIRKUL.
Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

ol

- |KONVEKCLA

Galas un kuku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.
o-—

8- IPASAS FUNKCIJAS
« ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
« TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cep3anas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

- EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot S0 Eko ciklu, lampina bus
izsleégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

. CEPSANA AR GAISU/KONVEKCIJAS CEPSANA
Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot
fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko
citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. Karséjosie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodroSina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cep3anas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepSanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu.

Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegutu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepSanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepsanas paplati.

« SMART CLEAN
Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas

temperatuaras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama Gdens un

iesléedziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.

« PYRO
Lai augsta temperatara iznicinatu édiena paliekas.
Ir pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro)
un isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu
ciklu, lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

= ulE
1 |
N

s I o

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

o |

L~
il

—-s

L |

K4

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainrtu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus
jaiestata atkartoti.
2. IESTATLJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

Pagrieziet pielagosanas sledzi, lai atlasitu nominalo
stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

IKDIENAS LIETOSANA

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

LGdzu, nemiet véra: lai vélak mainitu nominalo stravu, turiet
nospiestu B¢ vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir
izslégta, un atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (pieméram, “Forc.Cirkul.” vai “CepS$ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai laiks.
Nospiediet un pieturiet [©], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet @ .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet & , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvélni.

T o |

Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un péc tam
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet sledzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

, lai to apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos
iestatijumus (ja iespéjams).

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila [imeni (3 =
augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LGdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperataru, nospiezot [¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

©)

-

Ja displeja mirgo ikona (% , izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu vélamo gatavo3anas laiku, un
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet @), lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju. Sada gadijuma jUs nevarat iestatit
gatavos$anas beigu laiku, iestatot aizkavéeto palaisanu.
LUdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kameér gatavojat, nospiezot © : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo Ci ikona.

Fal

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,
cikos gatavos$anai vajadzétu beigties, tad nospiediet
(>, lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jasu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas
faze: krasns pamazam sasniegs jasu noradito
temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bds
ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit
gatavosanas beigu laiku.

Izmantojiet §¢ vai , lai mainitu temperatdras un
gatavos$anas laika iestatijumus. Nospiediet & , lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [~], lai aktivizétu funkciju.

Jus varat jebkura laika nospiest un turét [0], lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Y

Tiklidz si faze bls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu.

Atverot durvis priek3sildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
JUs varat jebkura laika nomainit vélamo temperataru,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bs redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet slédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [>].

6.1PASAS FUNKCIJAS
AUTOMATISKA TIRISANA - PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslégti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

Labakam rezultatam pirms Pyro funkcijas
aktivizésanas notiriet lielakos netirumus ar mitru
sukli. Més iesakam izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja
iekarta ir loti netira vai gatavosanas laika slikti smako.

Whj;lfa?ool



Piek|Ustiet ipasajam funkcijam Sg& un pagrieziet
pogu, lai atlasitu [ no izvélnes, tad nospiediet & ,
lai apstiprinatu.

Nospiediet [>], lai nekavéjoties palaistu tirisanas ciklu,
vai nospiediet @, lai iestatitu darbibas beigu laiku/
aizkavétas palaisanas laiku.

Saksies krasns tirisanas cikls, un durtinas automatiski
tiks blokeétas.

Pirolizes procesa laika krasns durtinas nevar atvért.
Tas bus aizslégtas lidz bridim, kad temperatara atkal
bus piemérota limeni. Pirolizes cikla laika un péc ta
izvédiniet telpu.

LGdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
iestatit.

7. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <] un turiet vismaz
piecas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. Drosibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [@].

. PIEZIMES
« Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzesésanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSsama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 5o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatira
(20-25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) G:_\:::’::‘::I)\s LiMENI UN APRIKOJUMS
2
=3 - 170 30-50 -
Eiastlj(g\;/?tglll((&llas izstradajumi/ Ja 160 30-50 X 2 i
- 4 1
Ja 160 30-50 AFr AR
3
Pilditas kakas = ) 160 -200 30-85 —
(siera kuka, stradele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35.90 X 4 . 1 i
=3 - 160 - 170 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 A
Cepumi / klcinas
A 4 1
Ja 150 - 160 20-40 N
- 5 4 3 1
Ja 135 50-90 afFrs a1
. - 5 4 3 1
P|rag| Ja 170 50-80 AFr s AR
=y - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 -\..jI—L.—'..;- '\_r1
- 5 3 1
Ja 180-190 35 - 45 S S
=] Ja 90 Mmo-150 |3,
Bezé Ja 90 130-150 | 1
- 5 3 1
Ja 90 140 - 1607 ==V
Ja 310 7-12 .
Ja 220 - 240 20-40 A
Pica (plana, bieza, fokaca) “"'5"" 3 ]
Ja 220 - 240 25-50* T R T L
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr aFr aFr AR
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Maizites = - 180 - 220 30-50 A 3 -
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 —
- 2
. =] Ja 250 10-15 12 g
aldéta pica
Ja 250 10-20 o,
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) )3 180-190 4>-60 A== -\...3"——."..:-
- 5 1
Ja 180-190 45-70 | D o
Tradicionals Grils Turbo grils Piespiedu gaiss  Konvekcijas cepsana ECO Grilésana karsta gaisa
§
AUTOMATISKAS @ (> S = =
FUNKCIJAS
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aeeeene ~ AF—r Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kukas
veidne uz stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens
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GATAVOSANAS

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) . LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKS (min.) ’
=] Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas - 4 1
copom Ja 180-190 20-40 Ly
Ja 180-190 20 - 40* _\r;!’_ “L_i__,“’_ 1;,-
Lazanja / piragi @ - 190-200 40-80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg (s - 190-200 60-90 1 3 r
Vistas/truga/piles gala, 1 kg @1 - 200-230 50 - 80 ** 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg (> - 190-200 90 - 150 1 2 '
Cepta zivs/pergamenta pagatavota - 3
zivs (fileja, vesela) E Ja 180 - 200 40-60 —
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklaZani) Ja 180 - 200 >0-60 A
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
4 3
Zivs fileja / Steiks had - 2 (Vid.) 20-30%% | ~itm Lo
o o - 4
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers Iy Ja 200-220 15 - 30%** e S
Cepta vista 1-1,3 kg e Ja 200-220 5570% | alir g
. - . 3
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35-50%* —r
Jéra stilbs / apakistilbs - 2 (Vid) 60-90 |1 > ¢
Cepti kartupeli L5y Ja 200-220 3555 [
Darzenu sacepums -E':é- Ja 200-220 10-25 1 3 [
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - . 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. [imenis) Ja 190 40-120 N e e R S|
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis)
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr N 4 - -u:-.i-.-.:u- 1 ! -
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r
. - 4 1
Gala un kartupeli Ja 200 45 -120* = f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 e 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Galas gabali 3
(trusis, vista, jérs) Fco _ 200 501207 | —
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
ECO
FUNKCIJAS E =
Tradicionals Grils Turbo grils Piespiedu gaiss  Konvekcijas cep$ana ECO Grilésana karsta gaisa
§
AUTOMATISKAS @ (> S =
FUNKCIJAS R . . . - . S g
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ ~ AF—=r Y .\_r M
PIEDERUMI . .
. Cepeskrasns paplate vai kitkas Notekpaplate/cepespannavai  Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts ) ) . . i . R ;
veidne uz stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta  paplate/cepespanna paplate ar 500 ml ddens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS el Mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA 0 (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli L 650-850 g Ja 200 25-30 — 2
<C e -
= g Saldéti vistas nageti =2y 5009 Ja 200 15-20 E@fm ir
a
o' 5
=< Zivju pirkstini = 500 Ja 220 15-20 _— 2
Sipolu gredzeni L 500 g Ja 200 15-20 _— 2
= Svaigi panéti cukini 'g;%r 400 g Ja 200 15-20 E@fﬂ L
[ v
N Majas gatavoti fri kartupeli jEor 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<<
a ) -
Darzenu maisijums Iy 300-800 g Ja 200 20-30 % N 2 r
" Chicken breasts 15';"5[- 1-4cm Ja 200 20-40 Eaajm - 2 ;
> -
;‘ Vistas sparnini o 200-1500 g Ja 220 30-50 Eﬁﬂ - 2 .
2 ) = ] 4 2
<. Panéta kotlete = T-4cm Ja 220 20-50 D o -
<
© Zivs fileja o 1-4 cm Ja 220 15-25 _— 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

e
FUNKCIJAS B
Grilésana karsta gaisa
T al=—=r “~
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kukas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ) ; -
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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¥ GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

TIME _
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (MIN) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 - 3 -
Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 - 3 -
MAIZE 3
Maize 500g-2 kg 50-100 - ;
Bagetes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
Mafini 30-60 g 25-45 . 3 -
SMALKMAIZITES 5
Biskvitkika 500-700 g 30-50 —1r
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis 1kg 60-110 - 3 ;
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
GALA 3
Vista 1-1,5kg 55-80 - -
Vista/Titars 3 kg 100-140 R 3 -
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 - 3 ,
Zivs steiks 2-4cm 20-35 - 3 -
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300- 600 g 20-30 N r
Vesela zivs 600-1200 g 25-45 - 3 ;
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 ;
Pildita paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Cepti cukini 0,5-1,5 kg 30-50 N 3 -

Aktivizéjiet TVAIKA+ funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot adeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

T a1 ~

PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepe$panna vai

Gatavosanas ar gaisu paplate i . .
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|Ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiris8anu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru

(ja tads ir) trauku mazgajamaja masina. Gatavosanas
ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

ST cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platnem, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir |oti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavosanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka augséjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiro$o
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200
°C, karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju
~Convection Bake”. Saja laika krasnij jabut tuksai. Péc
tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sukli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli,
Cietas birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepiecieSama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
pécpardosanas servisu.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to aug3up,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Probléema lespéjamais célonis Risinajums
- Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
) ) Elektroapgades traucé&jumi. i cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. o i o o o )
: . Atvienojiet no elektrotikla. | Izsleédziet cepeSkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai

. redzétu, vai klume ir noversta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta "F".

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis. Programmaturas probléma.

Displejs uzrada neskaidru , o
tekstu un kiet bojats. Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru.

. Gatavosanas cikls ar

. termometru ir beidzies bez

© acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

‘ Edienu termometrs nav

' pareizi pievienots - Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

. F3E3. § §
Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama: ;
+  lzmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu O ] I
«  Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu ‘
Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). 4 L
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité. — :
A
Bk
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Savininko vadovas

www.whirlpool.eu/register

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

LT

N

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
o T H N R =
6 = & : § - 1L CE
| [ Gk T
o : : & =) ladla) s @
SU— <]<] _54} %] Eco [&
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMA RANKENELE /, 6TH | 6. PALEIDIMAS

2.LEMPUTE
Jjungia iSjungia lempute.
3. ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrang. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

4.0ON / OFF
Naudojama jjungti arba isjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

SENSE"
MYGTUKAS

Pasukite Sig rankenéle norédami
pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus.
Paspauskite ir pasirinkite,
nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad baty pradéta
gaminimo programa .

Funkcijy paleidimui ir nustatymy
patvirtinimui.arba nustatytai
reikSmei.

7. LAIKAS

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir reguliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELES

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip
arba naudoti kaip : orkaités padéklas kepant
atrama puodams, pyragy : mésg, zuvj, darzoves,
skardoms ir kitiems . italiSka duonele ir
gaminimo indams. : pan. arba kaip skysciy

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
i taip pat ir kepsniams,

: zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir iSémima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

:aptarnavimo tarnyba.

Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
bty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti
indaplovéje.

gAtsiéveIgiant j isigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
: Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty

:* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. |sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite auk3tyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite isSimti
lentyny laikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

=~ VirSutinj groteliy fiksatoriy

» pritvirtinkite prie skersiniy

I groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. ) ta padétj nuleiskite ir
[ kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 »~6TH SENSE”
Jos leidZia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanija, mésa, Zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus, surius
pyrageélius, duona, pica). Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukites atitinkamos gaminimo lentelés
nurodxmais.

. t} GARAI +

Naudodami funkcija ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasitlo tinkamiausia temperatirg
ruosiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy patiekaly
gaminimo laikas ir vandens kiekis (100 / 200 ml)
nurodyti santykinéje gaminimo lenteléje, kurig galite
rasti internete. Gary funkcija visada jjunkite tik kai
orkaité yra 3alta, ir tik jpyle geriamojo vandens j
apacioje esancig ertme.

. TROSKINIMAS
Si funkcija pasitlo optimaliausig temperatarg ir
gaminimo budg patiekalams i$ makarony.

. (Cmesa
Si funkcija pasialo optimaliausig temperatarg ir
gaminimo buda mésai.

. = DpuoNa
Si funkcija automatiskai pasitlo optimaliausig
teTperatUrq ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica grei¢iau
nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatirai, todél picos
viduje bana minkstos, krastuose traskios ir tolygiai
paruduoja.
Sia funkcija derinant su,,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8 min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba
www.whirlpool.eu.

. ﬁ PYRAGAICIAI
Si funkcija pasitlo optimaliausig temperatarg ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

— |TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padeékly, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

)

4% |PRIV.ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatara ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

ol

-+ _|KONVEKC. KEP.

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru ant
vienos lentynos.
n_

6= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS |JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

- EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas Sis
Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka iSjungta.
Kai naudojate EKO cikla ir norite optimizuoti
energijos sanaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti
gaminimo metu.

« KEPIMAS ORE/KONVEKCINIS KEPSNYS
Naudodami specialy orinj kepimo padékla
(pridedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti
bulvytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus
naudodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant tinkamai
jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.
Padékite maistg ant karsto oro gruzdintuvés padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo naudojantis
karsto oro gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas,
kad rezultatai bty geriausi.
Sia funkcija taip pat galima naudoti norint
pasiekti puikiy meésos ir paukstienos, bulviy ir
darzoviy kepimo rezultaty pagal kepimo lentelés
rekomendacijas. Siuos receptus galima paruosti
naudojant standartine kepimo skarda.

« ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN“

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperatUros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaite 3alta.

- PYRO

Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir
trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visa ciklg, kad valymo rezultatai baty geriausi.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti laika.

= ulE
1 |
N

s I o

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite
rankenéle ir nustatykite valandg ir patvirtinkite
paspausdami & .

LY
L

L

A

¢

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys. Pasukite
rankenéle ir nustatykite minutes ir patvirtinkite
paspausdami @) .

Pastaba: Jei véliau noreésite pakeisti laiko nustatymus,
nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite © , kai orkaité
yra iS§jungta, tada pakartokite anksciau aprasytus veiksmus.
atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laikg
dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytajj vardinés srovés
vieneta(16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine srove,
o paspausdami (@ patvirtinkite.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

Pastaba: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3 kW
(16 A). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikés sumazinti Sig reikSme (13 A).

Pastaba: Noredami véliau pakeisti vardine srove, paspauskite
ir palaikykite ¥ bent penkias sekundes iSjungta orkaite ir
pakartokite pirmiau nurodytus veiksmus..

3. JKAITINKITE ORKAITE

I$ naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas:
Tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama jkaitinti
tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus. Orkaite
rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti veikti
apytikriai viena valanda, jjungus kepimo funkcija su oro
srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar ,Convection Bake/
Konvekcinis kepimas”).

Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarj.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Kai orkaite isjungta, tik laikas rodomas ekrane.
Palaikykite nuspaude [@]ir jjunkite orkaite. Sukite
sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perziurekite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
viena ir paspauskite @ .

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcija ir
paspauskite @ , kad patvirtintuméte ir pereitumeéte |
funkcijos meniu.

T o — («
N <RGN
6 V8D ==
sense

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje
pasirinkite iS galimy papildomy funkcijy, o tada
paspauskite @ , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Kai ekrane mirksi °C piktograma, pasukite rankenéle,
kad pakeistuméte verte, tada paspauskite @ ,

kad patvirtintuméte, ir toliau keiskite tolesnius
nustatymus (jei jmanoma).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj
(3 = aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zemas).
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Atkreipkite démesj. Jei funkcija jau veikia, temperatlrg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami §¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

Nt

-

Kai ekrane mirksi piktograma ( , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama
gaminimo laiko trukme, tada paspausdami @
patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo
pabaigos laiko programuojant atidétg paleidima
nustatyti negalésite.

Pastaba: Paspausdami galésite reguliuoti gaminimo metu
nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle pakeiskite
valandas, o paspausdami & patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laika galima atidéti funkcijos paleidima
uzZprogramavus gaminimo pabaigos laika. Jei galima
keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus rodomas
apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas ir
mirksés piktograma G .

e e [ S

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujamg gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [>] patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatdrg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lentelgje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuota gaminimo pabaigos laika.

Spausdami ¢ arba pakeiskite temperatdros

ir gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite @) ir
patvirtinkite, kai baigsite.

3. JJUNKITE FUNKCLA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite[>] ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [©].

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

Y

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperaturg.

? IIII°
Z

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami [>].
Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.
Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti
orkaités temperatura.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laika bei paspauskite [>].

6. SPECIALIOS FUNKCIJOS
AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT PIROLIZE

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirapinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpa), prie orkaités nebity vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirupinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos.

Norédami gerai nuvalyti, prie$ naudodami pirolizés
funkcija, drégna kempine pasalinkite didziausius
nesvarumus. Pirolizés funkcijg jjunkite, kai prietaisas
yra labai neSvarus arba gaminimo metu i$ jo sklinda
nemalonus kvapas.
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Pasirinkite specialias funkcijas Sg&, sukdami
rankenéle pasirinkite ¥ i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

Paspauskite [>Jir pradékite valymo ciklg i$ karto, arba
paspauskite @ ir nustatykite pabaigos laika / atideéta
paleidima.

Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir
durelés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaités
dureliy. Jos bus uzrakintos tol, kol orkaité vél atveés iki
priimtinos temperaturos. Pasibaigus pirolizés ciklui,
iSvédinkite patalpa.

Pastaba: negalima nustatyti valymo ciklo trukmes ir
temperaturos.

7. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite <ilbent penkias sekundes.

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Pastaba: $ig funkcija galima jjungti ir gaminimo metu.
Saugumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtuka [@].

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedekite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatira,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite |
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, mésg
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, pries dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje
(20-25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie
valanda.
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GAMINIMO LENTELE

GAMINIMO LAIKAS

Talp 250 10-20 Al + r

Taip 180-190 45-60
Pikantiski pyragai

(darzoviy pyragas, apkepas su Taip 180-190 45-60

jdaru)

RECEPTAS FUNKCJA | |KAITINIMAS | TEMPERATOURA (°C) (Min) LYGIS IR PRIEDAI
= - 170 30-50 _\é’_
g;fggg?éigiyragai/Biskvitiniai Taip 160 30-50 -\;l...p
Taip 160 30-50 —_
ldfar.yti pyragai ) . . é - 160 - 200 30-85 1;,
S;::;:S))/ragas,strudells,obuollq Taip 160 - 200 5 90 _\%‘t"’_ _\%’_
i - 160 - 170 20-40 3.
oo o Taip 150 - 160 20-40 N
ausainiai / Pyragéliai
Taip 150 - 160 20-40 A
Taip 135 50-90 N S L
Tartaletés Taip 170 50-80 _ 2
=3 - 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 _\__él__,__’_ ;
Taip 180-190 35 - 45+ —_— 2
=] Taip 90 110- 150 N
Morengai Taip 920 130 - 150 _\__él__,__’_ ;
Taip 90 o-160r | > 2 1
Taip 310 7-12 .
Pica (plonapadg, storapadé, italiska Taip 220 - 240 20-40 -\..j';'..r "‘;’
duonele) Taip 220 - 240 25 - 50* N IR I
Taip 210 40-60 —_— 2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\“.2|__._,"’_
Duonelé = - 180-220 30-50 L
Duona Taip 180-220 30-60 —_
e =] Taip 250 10-15 N,
aldyta pica
~

H — - *
Taip 180-190 45-70 A=, A=, —
ECO Ly
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas  Konvekcinis kepimas EKO Karsto oro gruz.
§
AUTOMATINES @ (> S =3
FUNKCIJOS o . ) N .
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
[ YR ~ AF=r Y \_r M
PRIEDAI s . L s . . .. S . s .
Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda  Skysciy surinkimo padéklas/  Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 mlvandens
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RECEPTAS FUNKCIJA JKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMN::: ;‘AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
=] Taip 190-200 20-30 2
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1
e Taip 180-190 20-40 Ly
. 5 3 1
Taip 180-190 20 - 40* [ S
Lazanija / apkepas su siriu arba @ 3
vaisiais 190-200 40-80 1 [
Kepti makaronai / makarony @ 3
vamzdeliai su jdaru 190-200 25-60 | —
Aviena / versiena / jautiena / 3
kiauliena 1 kg @ . 190-200 60-90 j—
Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @1 - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Kalakutiena / Zasiena 3 kg (> - 190-200 90-150 i,
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) E Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés . _ } 2
(pomidorai, cukinijos, baklaZanai) Taip 180-200 >0-60 AR
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
Zuvies filé / kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30%*** o \WLN{
Desdrelés, kebabai, kiaulienos % . s 5 4
Sonkauliukai, mésainiai =S Taip 200-220 15-30 et o]
Kepta vistiena 1-1,3 kg e Taip 200-220 55-70% | ~ntin g
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35-50%** -u-;u-
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90%* 1 3 §
Keptos bulvés ey Taip 200-220 35 - 55% T,
Darzoviy apkepas -|E':"Er Taip 200-220 10-25 1 3 [
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 . . 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 N R —— P B |
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5
lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija Taip 190 40-120*% -\F-.-i.-.:lr N 4 r _\F_‘i_‘_;l’_ N ! r
(2 lygis) / mésos pjausniai (1 lygis)
Lazanija ir mésa Taip 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mésa ir bulves Taip 200 45-120° | ammme g
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! r
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 [
Mésos pjausniai 3
ECO - - *
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 >0 120 | —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trec¢daliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
ECO
FUNKCIJOS E El =
|prastinis Grill Turbo Grill Kar$to oro srautas  Konvekcinis kepimas EKO Karsto oro gruz.
)
AUTOMATINES @ (> = — =
FUNKCIJOS
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda ~ Skysciy surinkimo padéklas/  Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos  arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 ml vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ U TRUKME
RECEPTAS FUNKCLA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEDRATURA LENTYNA IR
(°C) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés L 650-850 g Taip 200 25-30 — 2
(%] vy e evoe
< £ Uz3aldyti viStienos % ' B 4 2
%; kepsneliai Iy 5009 Taip 200 15-20 A -
<, . = . 4 2
I = Zuvies lazdelés =y 5009 Taip 220 15-20 T A r
Svoginy ziedai e 500 g Taip 200 15-20 —_— 2
Sviezios cukinijos su = . 4 2
L dziuveseliais I==1 400g Taip 200 15-20 =
@] s :
N Naminés bulvytés =y 300-800g Taip 200 20-40 & ir
<
2 Darzoviy miginys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 _— 2
- _ e ) 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 e ;
> =
X Vistienos sparneliai jEor 200-1500 g Taip 220 30-50 Efm - 2 -
[a's
< Paniruotas kotletas 'IE'I:EI' 1-4cm Taip 220 20-50 % - 2 r
]
= s )
Zuvies filé Py 1-4cm Taip 220 15-25 Efm - 2 -

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

e
FUNKCIJOS =2
Karsto oro gruz.
Resszccz=cy al—=r -
PRIEDAI . . - s . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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Y’ ,STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS L(ﬁ/::(NA)S PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sumustiniy kepaliukas formoje 300-5009g 40-60 . 3 -
DUONA 3
Duona 5009 -2kg 50-100 _ -
Pranciziski batonai 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - ;
. Bandelé 30-60g 25-45 R 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 —r
Pyragas vienas padéklas 35-55 _\;’_
Kepsnys 1kg 60-110 - 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESA 3
Vistiena 1-1,5kg 55-80 . -
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 - 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Visa Zuvis 300-600g 20-30 _ -
Visa zuvis 600-1200 g 25-45 - 3 -
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
|daryti pipirai 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 0,3-1 kg 30-50 - -
Keptos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

T

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma
ant groteliy lentynos

—r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami priezitros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvesti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

PriesS vykdant bet kokius
prieziaros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje. Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra)
galima plauti indaplovéje.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai, kurie
palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra padengti
specialia savaime nusivalancia danga, kuri be viso to
yra poringa ir geba sugerti riebalus ir neSvarumus. Sie
jdeklai tvirtinami prie skersiniy groteliy. Jei pakeiciate
skersiniy groteliy padétj ir vél jas jstatote, jsitikinkite,
kad virSutiniai kabliukai jstatyti j atitinkamas angas
jdékluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus Convection Bake funkcija. Tuo metu orkaité
turi bati tuscia. Palaukite, kol prietaisas atvés, ir tik
tada pasalinkite maisto likucius nebraizancia kempine.

Pastaba: naudojant korozijg sukeliancias ar abrazyvias
valymo priemones, kietus Sepetélius, puody Sveitiklius ar
orkaités purskiklius galima pazeisti katalizinj pavirsiy, dél
ko pablogés jo savaiminio valymosi savybés.

Dél jdekly pakeitimo kreipkités j techninés priezidros
centra.

LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumekite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I3imkite 3oninius lentyny laikiklius.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziurékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema Galima priezastis Sprendimas

- Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

o . Netiekiamas maitinimas. orkaitei prijungtas elektros maitinimas.
Orkaité neveikia.

- ISjunkite i$ elektros tinklo. - Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
. triktis nepasalinta.
Ekrane parodoma raide ,F“ su Programinés jrangos Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
skaiciais. problema. numerj, rodoma po raidés ,F".

. Ekrane rodomas neaiskus
- tekstas ir atrodo, kad jrenginys : Nustatyta kita kalba. . Kreipkités | skambuciy centra.
yra sugedes.

- Kepimo ciklas su zondu baigési . ara t .
be aitkios priezasties arba m%‘s;%%:sndas néra tinkamai - piy rinkite maisto zondo prijungima.
- ekrane iSspausdinta klaida F3E3. : ‘ §

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus
veiksmus: 1
+  QRkodo ant produkto naudojimas O j]
Apsilanke mlsy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieziliros centrg (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j - AN
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus. : \
[=]
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Eierens handbok

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse, vennligst
registrer produktet ditt pa www.whirlpool.eu/register

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE
INFORMASJON

NO

PRODUKTBESKRIVELSE

W N & U

. Kontrollpanel
. Vifte
. Rundt varmeelement

(ikke synlig)

. Glideskinner

(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor dpen

. @vre varmeelement/grill
. Lampe

. Identifikasjonsplate

(ma ikke fjernes)

9. Varmeelement i bunnen
(non-visible)
KONTROLLPANEL
- 0F s
" = E i G = =3
6 = & : : e L N L
] @ D = !—l I—I:E-I!—l NG
o : : & =) ladla) s @
SU— <<] _54} ﬁ ECO [
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREIEKNAPP / 6TH SENSE 6. START
2.LYS KNAPP For a starte funksjoner og bekrefte
For & sl lampen p&/av. Drei bryteren for 4 bla innstillinger.eller en innstilt verdi.
3. TILBAKE gjennom funksjonene og endre 7.TID

Far a ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig d endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

4. PA/AV

For a sld ovnen av og p4, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

stekeinnstillingene. Trykk for &
velge, stille inn, fa tilgang til og

bekrefte funksjoner og parametere

og ev. starte stekeprogrammet.

For a stille inn klokken samt stille
inn eller endre tilberedningstiden.

8.

TEMPERATUR

For innstilling av temperaturen.

9‘

HOYRE DISPLAY
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TILBEH@R

RIST

{

: LANGPANNE

!

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stotte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: a samle opp kraft/sjy fra
: tilberedningen.

. Brukes til steking av brgd
: 0g kaker, men ogsa til

: steker, fisk en papillotte,
: osv.

. plasseres under risten for :

: For a gjere det enklere
. a sette inn eller fjerne
: tilbeher.

LUFTSTEKINGSBRETT *

T

Brukes ved tilberedning
av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett
plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengmres
i oppvaskmaskinen.

: Antallet og type tilbeher kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
:Annet tilbeher kan kjopes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder
:bestillinger og informasjon.

:* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

« For a fjerne rillenes spor, loft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fijernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de farst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

=" fgringen til rillene og gli den
» sa langt den gar. Senk den

[ andre klipsen i posisjon.

For & feste sporene, trykk
den nedre delen av
klemmen bestemt mot
rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pa samme
hgyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivder.
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FUNKSJONER

h

6 6TH SENSE

Disse gjer det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk, Grannsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilbere\dningstabellen som medfglger.

. }‘\A} DAMP+
Damp-+ funksjonen gjgr det mulig 4 oppna
utmerkede resultat takket vaere tampen til stede i
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslar
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange
forskjellige oppskrifter; Tilberedningstidene og
vannmengden (100 / 200 ml) til hovedrettene er
vist i den tilhgrende koketabellen som du finner
pa nettet. Dampfunksjonen ma alltid aktiveres nar
ovnen er kald, etter d ha hellet drikkevann i bunnen
av ovnsrommet.

. GRYTERETT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for pastaretter.

. @ KJOTT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for kjott.

. SDBRroD

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og%stekemetoden for alle typer brad.

. PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter, som
pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer ved
temperaturer pa over 300 grader Celsius og gir en
pizza som er myk inni, sprg i kantene og perfekt
brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbeharet Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du steke en pizza pa 5-8 minutter.
For bestilling og informasjon ta kontakt med
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu.

. ﬁ SOTE KAKER

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og stekemetoden for alle typer kaker.

— |KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
S~

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pglser, tilberede gratinerte

grennsaker eller riste brad. Ved grilling av kjatt,
anbefaler vi a bruke en langpanne for a samle opp
stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene under risten
og ha i 500 ml drikkevann.

ol
4 [TVUNGEN LUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa samme
tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til a tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av hverandre.

ol

& |KONVEKSJONSBAKING

For a lage kjatt eller bake kaker, med innhold pa bare én
hylle.

o-—

8- SPESIALFUNKSJONER

+  RASKFORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

« TURBO GRILL

For a steke store kjgttstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

- ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen er i
bruk, er lyset slukket under tilberedningen. Bruk
av eco-syklusen optimerer derfor strambruken, og
ovnsdgren ma ikke apnes fer maten er helt stekt.

« AIR FRY/KONVEKSJONSSTEKING

Ved & bruke det egne air fry-brettet (folger med
noen modeller) kan du tilberede pommes frites,
kyllingnuggets og mer ved a bruke mindre

olje, noe som resulterer i behagelig sprohet.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
Plasser maten pa luftstekingsbrettet i ett lag, og felg
instruksjonene i Air Fry Cooking Table for best mulig
resultat.

Alternativt kan denne funksjonen brukes til &
oppna gode stekeresultater pa kjott og fjeerkre,
poteter og grannsaker, i henhold til anbefalingene

i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes
med standard stekebrett.

e SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

- PYRO

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus

(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler

at du bruker hele syklusen for a fa best mulig
rengjgringsresultat.
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FORSTE GANGS BRUK

1. STILL INN TIDEN

Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

= m e
1 |
N

s I o

De to sifrene for timen vil begynne & blinke: : Skru pa

bryteren for & stille inn timen og trykk pa @ for &
bekrefte.

Q

|
)

L |

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Snu
bryteren for & stille inn minuttene, og trykk pa @ for
a bekrefte.

Vennligst merk: For & endre pa klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold nede © i minst ett sekund mens
ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille klokken pa nytt etter langvarige
strembrudd.

2. INNSTILLINGER

Om ngdvendig kan du endre standard maleenhet for
nominell stram (16 A).

Vri pa bryteren for valg for 4 velge merkestremmen,
trykk deretter pa @ for & bekrefte.

DAGLIG BRUK

Vennligst merk: Ovnen er programmert for & konsumere
et niva av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pd mer enn 3
KW (16 A): Hvis din husstand bruker en lavere effekt, ma du
redusere denne verdien (13 A).

Vennligst merk: For & endre den nominelle strammen ved
et senere tidspunkt, trykk og hold nede & i minst ett
sekund mens ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.

3. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lapet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehor
inni den. Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time,

helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f.
eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Folg instruksjonene for a stille inn funksjonen pa
riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet fgrste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa display. Trykk
og hold nede [o]for a sla pa ovnen. Vri pd bryteren for
a se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige pa
det venstre displayet. Velg én og trykk @ .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk
deretter pa @ for & bekrefte og ga til menyen med
funksjoner.

sssss

Vri pa dreiebryteren for a velge blant de tilgjengelige
delfunksjonene pad det hgyre displayet, og trykk
deretter pd @ for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

Nar ikonet for °C blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter @ for & bekrefte og
fortsett for a4 endre innstillingene som falger (hvis det
er mulig).

Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hoyt,

2 = middels, 1 = lavt) pa samme tid.
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Merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre
temperaturen eller grillniva ved & trykke ¢ eller ved &
skru bryteren direkte.

VARIGHET

@

-

Nar ® ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for a stille inn steketiden du gnsker og
trykk deretter (§ for & bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du
gnsker a styre stekingen manuelt: Trykk @ for &
bekrefte og starte funksjonen. | dette tilfellet, kan du
ikke stille inn tidspunktet for slutt ved @ programmere
en utsatt start.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn
mens stekingen pagar ved a trykke - Vri pa bryteren for &
endre timen og trykk (@ for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du fgrst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil
display vise tiden som funksjonen forventes a avslutte mens
Gy ikonet blinker.

R

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering
for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [>] for a
bekrefte og start funksjonen.

Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Merk: Programmering av utsatt start av tilberedningen
vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppagitt i
tilberedningstabellen.

| lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre
den programmerte sluttiden.

Trykk @ eller & for & endre innstillingene for
temperatur og tilberedningstid. . Trykk @ for & bekrefte
nar du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [>]for & aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede[@] nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Y

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal heres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

? IIII°
Z

Pa dette punktet dpner du daren, sett maten inn i
ovnen, lukk dgren og start tilberedningen ved a trykke
[>].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet.

Ved a dpne dagren mens fasen for forvarming pdgar, vil
fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal nd ved & benytte bryteren.

5. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa [>].

6. SPESIAL FUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbehor - inkludert glideskinnene - fra ovnen
for du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert
under en platetopp, ma du under selvrenrengjgring
syklusen forsikre deg om at brennerne eller
kokeplatene er slatt av.

For optimale renseresultat, ma starre smussrester
fiernes med en fuktig svamp fer Pyro-funksjonen
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benyttes. Vi anbefaler at du kun bruker Pyro-
funksjonen dersom apparatet er sveert skittent eller
dersom det utvikles darlig lukt mens steking pagar.
Fa tilgang til spesialfunksjoner S& og vri pa knotten
for & velge [ fra menyen, trykk deretter @ for &
bekrefte.

Trykk [>Tfor & starte rengjeringssyklusen umiddelbart,
eller trykk @ for & stille inn sluttid/utsatt start.
Ovnen vil starte rengjeringssyklusen og deren lases
automatisk.

Ovnsdgren kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjoringen pagar: Den vil fortsatt vaere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Luft godt ut i rommet mens Pyro-syklusen pagar og
nar den er avsluttet.

Vennligst merk: Det er ikke mulig a stille inn varighet og
temperatur for rengjeringssyklusen.

7. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold<k] inne i minst fem
sekunder..

Gjor dette pa nytt for & ldse opp tastaturet.
Vennligst merk: Denne funksjonen kan ogsa velges
under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan
ovnen slds av ndr som helst ved 4 trykke pa [@].

. ANMERKNINGER

« Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fasti den.

« Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe hgyere stoy fra
kjoleviften.
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfglgende tilbehgr, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgr
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & tamme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjgttet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjgttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fagr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TILBEREDNINGSTABELL

TILBEREDNINGSTID

Ja 250 10-15 1 [

Frossen pizza
Ja 250 10-20 Al +_ r

Ja 180 - 190 45-60

Middagspaier Ja 180 - 190 45-60

(grennsakspai, quiche)
Ja 180 - 190 45 - 70* -

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM | TEMPERATUR (°C) Min) NIVA OG TILBEH@R
2
=3 - 170 30-50 -
Surdeigs-/sukkerbradkaker Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 aFr AR
3
Fylte kaker =3 - 160 - 200 30-85 .
(ostekake, strudel, eplepai) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20 - 40 3.
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kjeks / Smakaker
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 ot
5 4 3 1
Ja 135 50-90 N S L
5 4 3 1
Terter Ja 170 50-80 alFr aFrs AR A
=y - 180 - 200 30 - 40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 .\_|=.__4___,. ‘—‘1
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45% [ S
=] Ja 90 110 - 150 N
Marengs Ja 90 130 - 150 —_
5 3 1
Ja 90 140 - 160* aFAr aFs
Ja 310 7-12 ,\r_;.m,_
Ja 220 - 240 20-40 A
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) “"'5"" 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* T R T L
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr afFr aRFr aRkdre
Helt bred 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;’_
Lite bred = - 180 - 220 30-50 3
Brod Ja 180 - 220 30-60 4

ECO
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§
AUTOMATISKE @ (> S =3
FUNKSJONER . . )
Gryterett Kjott Bred Pizzafunksjon Bakverk
[ YR ) AF=r Y .\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. L. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) TILBERT;:\::)NGSTID NIVA OG TILBEH@R

=] Ja 190 - 200 20-30 N

Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
Ja 180 - 190 20 - 40* _\r;__!’_ “_“?"____,“’_ N ! -

Lasagne/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r

Bakt pasta /Canneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r

Lam /kalv /okse /svin 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r

Kylling /kanin /and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r

Kalkun/gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,

Ovnsbakt fisk / fileter, hel E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r

Fylte grennsaker 2

(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 >0~ 60 i

Ristet brad @ - 3 (hay) 3-6 -\...5...,-

Fiskefileter / Stek @ - 2 (mid) 20 - 30*** s m‘p’{

Polser / Kebab / spareribs / % ey 5 4

hamburgere =y Ja 200 - 220 15-30 TN R S )

Stekt kylling 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 55 - 70%* NPT,

o . 3

Roast beefra 1 kg - 2 (mid) 35 - 50%* R

Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90** 1 3 [

Stekte poteter L5y Ja 200 - 220 35 - 55% T,

Gratinerte grgnnsaker -|E':"E|- Ja 200 - 220 10-25 1 3 [

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1

Lasagne (niva 3) / Kjgtt (niva 1) Ja 190 40-120 N amme L

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) /

grillede grennsaker (niva 4) / lasagna Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr ~ 4 - -u:-.i-.-.:u- N ! -

(niva 2) / kjgttbiter (niva 1)

Lasagna og kjatt Ja 200 50 - 120* -\;:..ii...q,- 1 ! r

Kjott og poteter Ja 200 45 -120* -\%,- 1 ! f

Fisk og grgnnsaker Ja 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f

Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120* 1 3 [

Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.

** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.

] £co
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
)
AUTOMATISKE @ (> = — =
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
Aeeennn ~ AF=lr Y .\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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2/ TABELL FOR TILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R

= Frosne pom. frites -gér 650-8509 Ja 200 25-30 EEE:E; - 2 -
; Frosne kyllingnuggets -gér 500g Ja 200 15-20 Efm— Lr
(A e
§ Fiskepinner Py 5009 Ja 220 15-20 % N 2 -
“ Lokringer e 500g Ja 200 15-20 — 2
é Ferske panerte squash 15';"5[- 400g Ja 200 15-20 EEEEQ;BEE ~ 2 -
<
£ Hjemmelagde pommes oy 300-800 g Ja 200 20- 40 e
= frites
= = 4 3
o Blandete grgnnsaker =y 300-800¢g Ja 200 20-30 S -
« Kyllingsbryst L 1-4cm Ja 200 20 - 40 — 2
(%]
o Kyllingvinger e 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
o
= o 4 2
g Panert kotelett =y T-4cm Ja 220 20-50 e v
* Fiskefilet Ly 1-4cm Ja 220 15-25 _— 2

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

L
FUNKSJONER
Luftsteking
Riz=z=s=s:) alr s
TILBEH@R
L bakebrett
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist angpanne/ . a' eore
panne pa rist
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Y STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE U\;:ﬁ ) TILBEH@R VANN
Sma bred 80-100 g 30-45 - 3 -
Formbakt bred 300-500 g 40 -60 . 3 -
BR@D 3
Bred 500g -2 kg 50-100 - -
Bagetter 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Smakaker et brett 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BUTTERDEIG 5
Sukkerbrod 500-700 g 30-50 —-
Terte et brett 35-55 _\;"_
Stek 1kg 60- 110 3
Ribbe 5009-1,5 kg 50-75 3
KIGTT 3
Kylling 1-1,5 kg 55-80 -
Kylling/kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Filetbiff 052 cm 15-25 N
Filetbiff 24cm 20-35 N
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600g 20-30 . -
Hel fisk 600-1200 g 25-45 A 3 -
Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45 -60 . 3 ;
Fylte paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONNSAKER 3
Restet brokkoli 0.3-1 kg 30-50 - -
Restet squash 0.5-1.5 kg 30-50 A 3 -

Start DAMP+ funksjonen kun nar ovnen er kald. Apning av daren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning pa det
endelige tilberedningsresultatet.

T a1 ~

TILBEH@R Langpanne / bakebrett

Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist . .
panne pa rist
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VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjolt seg ned
for du utfarer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjeringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjoles og gjar den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som falge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoeringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utfgrer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

- Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjgring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

«Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for a gjegre rengjeringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen. Luftstekingsbrettet (hvis det
finnes) kan rengjgres i oppvaskmaskinen.

RENGJORING MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjgring av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
svaert porgse og i stand til & absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa glideskinnene: Nar du
plasserer og monterer glideskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

For & utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi a

varme opp ovnen til 200° C i omtrent en time med
funksjonen “Convection Bake” (konveksjonsbaking). |
lgpet av denne tiden ma ovnen vaere tom. La deretter
apparatet kjoles ned for du fjerner matrester som
ligger igjen ved a benytte en ikke-slipende svamp.

Vennligst merk: Ved 4 benytte etsende eller slipende
produkter, stive bgrster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan
en skade de katalytiske overflatene og frata dem den
rengjgring evnen.

Vennligst ta kontakt med vadr Ettersalgs-service dersom
du gnsker & skifte ut panelene.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt kundeservice for utskifting av lampen.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et blgtkokt underlag.

3. Sett tilbake doren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pése at den star pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden.

3. Grillelementet settes pa plass ved & lgfte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
sittende riktig i sporene pa sidene.




FEILSOKING

Problem Mulig arsak Lasning

- Sjekk at det er strem og om ovnen er koblet til

) ) Strembrudd. strgmnettet.
Ovnen virker ikke. , o i _
: - Koblet fra stikkontakten. - Skru ovnen av og pd igjen for & se om feilen

- fortsatt er der.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter

Programvareproblem. bokstaven “F"

Displayet viser uklar tekst og . o
ser ut til & vaere pdelagt. Et annet sprak er stilt inn. Kontakt kundesenteret.

- Tilberedningssyklus med sonde
- avsluttet uten apenbar arsak - Matsonden er ikke riktig
- eller med feilen F3E3 skrevet pa  tilkoblet. A
- skjermen. 5

- Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a: 1
Bruke QR -koden pa produktet ditt O ] I
Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu ‘
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var 4 N
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt. == :
i
Bk
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400020003142



Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

PL

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Lampka

W N & U

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

6 = [

| [©
SE o
<K .
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1.WYSWIETLACZ Z LEWE)J 5.POKRETLO/PRZYCISK 6TH 6.START
STRONY SENSE Do uruchamiania funkgji i
2. OSWIETLENIE BUTTON potwierdzania ustawienlub ustawionej

Do wigczania i wytaczania oswietlenia.

3.POWROT

Aby wrdci¢ do poprzedniego ekranu.
Umozliwia zmiane ustawien podczas
gotowania.

4. WL./WYL.

Do wiaczania i wylaczania kuchenki
oraz do wylaczania aktywnych funkgiji
w dowolnym momencie.

Stuzy do wyboru funkgji i regulagji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisna¢, aby wybra¢, dokonac
ustawien, uzyskac¢ dostep do funkgji
oraz parametréw, potwierdzi¢ je oraz
ewentualnie rozpocza¢ program
gotowania.

wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢ czas
gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWE)J
STRONY

Whj;lﬁool



AKCESORIA

: BLACHA NA SCIEKAJACY
| TEUSZCZ

RUSZT

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako
: blacha piekarnika do
i pieczenia miesa, ryb,

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn
zaroodpornych.

: przypadku umieszczenia

: ociekajacego ttuszczu i
: sokéw.

: Stuzy do pieczenia

. Utatwiaja wktadanie i

: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoridw.

: pod rusztem, do zbierania :

i chleba oraz miesa, ryb w

: warzyw, focaccii itp. lub w :

folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

j==222220)

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania :
ewentualnych okruchéw :
i ptynéw. Mozna jg my¢
W zmywarce.

:Liczba i rodzaj akcesoridéw moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
:Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamoéwien i w celu uzyskania
‘informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.

:* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic
i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest
skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s wsuwane poziomo, w taki sam
sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

« Aby wyja¢ prowadnice pétek, unies je ku gérze i wyciagnij
dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.
« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gorze, wsuna¢ je do piekarnika, a
nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI
TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

=~ Zamocowac gorny zacisk
» szyny do prowadnicy potkii
! przesunac jg wzdtuz tak daleko,
¢ jak to mozliwe. Opuscic¢ drugi
zacisk tak, aby znalazt sie w
odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisnag¢ mocno dolng
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.

Whj;lfa?ool



FUNKCJE

h

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazdwek
zawar’Q/ch w danej tabeli gotowania.

. Y7 parac

Funkgja Para+ pozwala uzyskac¢ doskonate rezultaty,

dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealna temperatura pieczenia dla
szerokiej gamy przepisow; Czasy gotowania i ilos¢ wody
(100/200 ml) dla dar gtéwnych podano w tabeli, kt6ra
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy wigczac
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest ziimny i po wlaniu wody
pitnej na dno jego komory.

. ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. @MIESO

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.
. = cHiLes

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza temperature i
mc?;code pieczenia wszystkich rodzajéw pieczywa.

. PIZZA

Ta funkcja umoZzliwia przygotowanie wspaniatej domowej
pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze

miekka w srodku, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
réwnomiernie przyrumieniona.

Potaczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w 5-8
minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajéw ciast.

— |KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy ttuszcz do
zbierania sokow wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
$ciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

ol
4% [TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesdnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachdw pieczonych potraw.

ol

$_|PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej pétce.
n_

8= FUNKCJE SPECJALNE
« SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
+  TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy thuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej pétce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany, Swiatetko
kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas gotowania.
Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac
zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

«  PIECZEN PRZYRZADZONA METODA BEZTLUSZCZOWA/
KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotaczanej do niektérych modeli) pozwala na
przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i innych
potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu s
one przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze pracujg
cyklicznie, aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas
gdy wentylator wymusza cyrkulacje goracego powietrza.
Umiesci¢ zywnos¢ na blasze do smazenia bez ttuszczu w
jednej warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez thuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do uzyskania
doskonatych rezultatéw pieczenia miesa i drobiu,
ziemniakdéw i warzyw, zgodnie z zaleceniami podanymi
w tabeli gotowania. Dania opisane w tych przepisach
mozna przygotowac przy uzyciu standardowej blachy do
pieczenia.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscig
usung¢ za pomocg pary. Na dno piekarnika wla¢ 200

ml pitnej wody i uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

« PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Mozna
wybrac jeden z dwoch cykli samoczyszczenia: Cykl petny
(Pyro) oraz cykl skrocony (Pyro Eco). W celu uzyskania
najlepszej wydajnosci czyszczenia zalecamy korzystanie z
petnego cyklu.

Whj;lfa?ool



PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

= m e
1 |
N

s I o

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk & , aby potwierdzi¢.

Yaln
i

|
-
LA I |

-

K4

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisng¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pézniej, wcisnac i
przytrzymac & przez co najmniej jedna sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzyc¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke
pradu znamionowego (16 A).

Obroé¢ pokretto, aby wybrac prad znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic¢.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).

Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac s przez co najmniej piec¢ sekund przy
wytaczonej kuchence i powtdrzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
wyswietlaczu. Nacisnac i przytrzymacd [@], aby
wiaczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia pokretta
zapoznac sie z gtéwnymi funkcjami dostepnymi na
wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢ odpowiednia
opcje i wcisngé @) .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybra¢ funkcje gtéwna, a nastepnie nacisna¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.

Oy 23 N <
6 O 8 G
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] <y
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Obrocic¢ pokretto, aby wybrac¢ jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisna¢ @ , aby potwierdzié.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmienic¢
ustawienia temperatury lub poziomu funkdji grilla,
wciskajgc ¢ lub za pomoca pokretta.

CZAS TRWANIA

@

-

Gdy na ekranie miga ikona (%, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisng¢ & , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku
nie mozna ustawic czasu zakonczenia pieczenia za
pomoca zaprogramowania opoznionego startu.
Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdézni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G icon flashes.

i

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomic¢ funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmienic¢ zaprogramowany
czas zakoriczenia gotowania za pomocg pokretta.
Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia
temperatury i czasu gotowania. Nacisng¢ & , aby
potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisngd¢[>], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezacej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymac
[O].

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Y

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik
osiagnat ustawiong temperature.

: 200
II|

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisng¢ przycisk [>].

6. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia

nalezy wyjac wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzig,
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czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usung¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wiacza¢
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejs¢ w funkcje specjalne Sg i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ [%ii z menu. Nastepnie nacisnagé¢ @ , aby
potwierdzié.

Nacisng¢ [, aby natychmiast uruchomic cykl
czyszczenia lub nacisna¢ & , aby ustawic¢ czas
zakonczenia/op6zniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki
zostang automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli
czyszczenie za pomoca pirolizy jest w toku:
Pozostang one zablokowane, dopdki temperatura
nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢
ustawiany.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisng¢<i i
przytrzymad przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdrzyc te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac [@].

. UWAGI
« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza
nalezy sie spodziewag, ze hatas wentylatora
chtodzacego bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietad, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsuna¢ od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(:I“E:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
=3 - 170 30-50 —
I/_E?;/Zekr;e;;akes / Ciasta drozdzowe Tak 160 30-50 X 2 i
4 1
Tak 160 30-50 aFr AR
3
Ciasta z nadzieniem é B 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160 - 200 35-90
aflF=r a3~
3
i - 160 - 170 20- 40 . .
Tak 150 - 160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Tak 135 50-90 a1 aFr
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 aFr aFr aRFR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Tak 180 - 190 35 - 45+ N S
=] Tak 90 110- 150 3
Bezy Tak 90 130 - 150 _
5 3 1
Tak 90 140 - 160% aFAr aFas
Tak 310 7-12 —
4 1
Pizza (na cienkim lub grubym Tak 220 - 240 20-40 A,
ciescie, focaccia) Tak 220 - 240 25 - 50% 5 3 1
5 4 3 1
Tak 210 40-60 afFr afFr aRFre aRkds
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\“.2|__._,"’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Chleb Tak 180 - 220 30-60 —_
2
N =] Tak 250 10-15 N,
rozona pizza
Tak 250 10-20 N
2
Tak 180 - 190 45-60 —
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 -\...5'-—."..:- -«...3"——."..:- 1
Tak 180 - 190 45 - 70* e s
FUNKCJE Ii| Iil ECO -é*é-
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE §§
USTAWIANE g & = —
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ VI ~ ARs Y .\_r M
AKCESORIA

blacha lub blacha na
ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do
pieczenia blacha na ruszcie

Blacha na sciekajacy ttuszcz/  Blacha na $ciekajacy ttuszcz

blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(:iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 2
Nadziewane ciasto francuskie/ 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180-190 20-40 7 —
Tak 180 - 190 20 - 40* —
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 1 3 [
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wieprzowina 1kg @ 190-200 60-90 —
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @3 - 200-230 50-80** 1 3 [
Indyk / Ges 3 kg (> - 190-200 90 - 150 ] 2 :
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 [—
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 s
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** s \WLN{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ % v 5 4
hamburger = Tak 200 - 220 15-30 Avelenn LRV
Pieczony kurczak 1-1,3 kg Ly Tak 200 - 220 55 - 70%* N,
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50%* -u-;u-
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 [
Pieczone ziemniaki ey Tak 200 - 220 35-55%* T,
Zapiekane warzywa -|E':"Er Tak 200-220 10-25 1 3 [
Petne danie: Tarta owocowa (poziom " 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 nee A L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania Tak 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr - 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ - ! -
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120* e 1 f
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Nadziewane i pieczone kawatki 3
ECO - _ *
miesa 200 80-120 1 [
Plastry miesa 3
ECO - _ *
(krdlik, kurczak, jagniecina) 200 °0-120 [—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obroéci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

= < &
FUNKCJE =]
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
FUNKCJE @ <~ f§ a
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ Y s~ AF=lr Y .1_[ M
AKCESORIA . s s
Ruszt blacha lub blacha na  Blacha-ociekacz/ blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz

ciasta na ruszcie

pieczenia blacha na ruszcie

blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA ;
ILOSC NAGRZEWANIE 0 (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Jeon 650-850 g Tak 200 25-30 — 2
<y ;
Z v Mrozone nuggetsy z % i 4 2
491% Kurczaka jon 500 g Tak 200 15-20 - ;
g% pal ki ryb Tak 22 15-2 4 L
= & Paluszkirybne ==y 5009 a 0 5-20 T
Krazki cebuli 15 500 g Tak 200 15-20 o
< Panierowana $wieza cukinia e 400 g Tak 200 15-20 _— 2
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 T A ;
= Warzywa mieszane e 300-800 g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka -|E':"Er 1-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
om .
% Skrzydetka kurczece jon 200-1500¢g Tak 220 30-50 % - 2 ;
2 ) o 4 2
0 Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 T v
= = 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 wEEET

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

e
FUNKCJE =2
Smazenie bez tt.
T al=—=r “~
AKCESORIA . . .
Blacha- k blacha d
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie acha-ociekacz / blacha 'o pieczenia
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 . 3 -
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 ,
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - ;
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 R -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 _‘F_‘_i“q’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 . -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 _ 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 . -
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 ;
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 . 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Wtaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka
z mikrofibry. Jesli s silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyh.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli
jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia

bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
zmywarce.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te sg zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkgcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikdw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.

Whj;lfa?ool



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzyc¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtérzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice potek.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktdrej nastepuje liczba.

Wyswietlacz pokazuje
- Inny zestaw jezykowy.

. niewyrazny tekst i wyglada na
uszkodzony

- Cykl gotowanla z sondq ;
- Sonda do zywnosci nie jest
¢ prawidtowo podtaczona. :
. pojawit sie btad F3E3.

- zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odfgczone od
- zasilania.

. Problem zwiagzany z
. oprogramowaniem.

Rozwigzanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
: jest prawidtowo podtgczone do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
. sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i podac numer nastepujacy po
literze ,F".

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Paristwa produkcie
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce

=

gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki - AN

znamionowej produktu.

[ =
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=) asistentd, va rugam sa va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie
instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE
INFORMATII

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grill
Bec

© N O WU

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

PANOU DE COMANDA

pEe: B
o T H N R =
6 = & : § - 1L CE
| 1 ) :BEE5T
o : : & =) ladla) s @
SE_ : <]<] —54} ﬁ ECO @ P
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. PORNIRE

2. LUMINA

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3.iNAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

4. PORNIT/OPRIT

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru oprirea
unei functii active in orice moment.

BUTTON

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla toti
parametrii de preparare. Apasati
pentru a selecta, seta, accesa sau
confirma functii sau parametrii si,
in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

Pentru pornirea functiilor si
confirmarea setarilor sau a unei
valori setate.

7.0ORA
Pentru setarea orei, precum si

pentru setarea sau reglarea duratei
de preparare.

8. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.
9. AFISAJUL DIN DREAPTA
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ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
. PICATURILOR

GRATAR METALIC

: TAVA DE COPT*

: GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

i prepara carne, peste,

: legume, focaccia etc. sau

Utilizare pentru
prepararea alimentelor
sau ca suport pentru
tigai, forme pentru
prajituri si alte articole
ale accesoriilor pentru
gatit adecvate pentru
cuptor.

: metalic pentru a colecta
: zeama rezultata in urma
. prepararii.

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

: patiserie, dar si pentru

¢ fripturi, peste in papiota
: pozitionarea sub gratarul :

: Pentru a facilita
: introducerea sau
: scoaterea accesoriilor.

etc.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* : Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.

T

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente

cu functia Prdjire cu

aer, cu o tava de copt
pozitionata la un nivel
inferior pentru a colecta
eventualele firimituri si
picaturi. Aceasta poate
fi spalata in masina de
spalat vase.

: Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati
:serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
:* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-| pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le si
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru gratar
pot fi acum demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta in
locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

» Cuplati clema superioarad a

' ghidajului pe ghidajul pentru

¢ gratar si culisati-l pana la
capat. Coborati si cealalta

clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va ca sinele
se pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celdlalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

h

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automatd integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.
N
. ABUR+
Functia Abur+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de preparare.
Aceasta functie sugereaza temperatura ideala pentru
prepararea unei game variate de retete; Durata de
preparare si cantitatea de apa (100/200 ml) pentru felurile
principale de mancare sunt indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea corespunzator, pe care il puteti gasi
online. Activati intotdeauna functia de preparare cu aburi
atunci cand cuptorul este rece si dupa ce ati turnat apa
potabild in partea inferioara a cavitdtii.

. TOCANA

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru diferite tipuri de paste.

. @ﬂ CARNE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru carne.

. < pAINE

Aceasta functie sugereaza automat temperatura si metoda
deg|$oreparare optime pentru toate tipurile de paine.

. PIZZA

Aceasta functie vd permite sa gatiti o pizza de casa
excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la restaurant.
Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un nivel de
temperatura de peste 300 de grade Celsius, asigurand o
pizza pufoasd in interior, crocantd pe margini si rumenita
uniform.

Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone WPro
si preincalzire timp de 30 de minute, puteti coace o pizzain
5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistentd
tehnica post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

. ﬁ PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru toate tipurile de prajituri.

— |CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

<~
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam s utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in
urma prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

ols
4% |AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum trei)
in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita pentru a prepara
diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la
altul.

s

%> |CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umpluturd numai pe
un singur nivel.
o-—

8= FUNCTII SPECIALE
« PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincadlzirea rapidd a cuptorului.
+  TURBOGRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

« CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor de
carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza Ciclul
Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul desfasurdrii
procesului de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecintd, pentru a optimiza consumul de energie, usa
cuptorului nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu
sunt gdtite complet.

«  PRAJIRE CU AER/FRIGERE CU CONVECTIE

Folosirea tavii de aer cald dedicate (furnizata impreuna

cu unele modele) va permite sa preparati cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele utilizand mai putin ulei,
rezultatele fiind deosebit de crocante. Rezistentele circula
aerul pentru a incdlzi corespunzator cavitatea, in timp ce
ventilatorul circula aer fierbinte. pentru rezultate optime,
asezati alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu
aer si urmati instructiunile din tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia Prdjire cu aer.

Alternativ, aceastd functie poate fi utilizata pentru a obtine
rezultate excelente la prajirea carnii si a carnii de pasare, a
cartofilor si a legumelor, in conformitate cu recomandarea
din tabelul cu informatii privind prepararea. Aceste retete
pot fi preparate folosind o tava de copt standard.

« SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu special
de curatare la temperatura scazuta permite eliminarea

cu usurintd a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Turnati 200 ml de apa potabild in partea inferioara
a cuptorului si activati functia atunci cand cuptorul este rece.

« PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul prepararii
prin intermediul unui ciclu de curatare la temperatura
inaltd. Sunt disponibile doud cicluri de autocurdtare: Un
ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai scurt (Pyro Eco). Va
recomandam sa folositi ciclul complet pentru a obtine cele
mai bune performante de curdtare.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

S

L

&—

|
-
KN

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti selectorul pentru a seta ora si apasati pe @
pentru a confirma.

\J

|
)

4

L2
"1
(1

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Intoarceti selectorul pentru a seta minutele
si apasati @ pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a modifica durata
la un moment ulterior, apasati si mentineti apdsat pe
timp de cel putin o secunda in timp ce cuptorul este oprit
si repetati etapele de mai sus.

Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu
energie electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou
ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica unitatea implicita
pentru curentul nominal (16 A).

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea

UTILIZAREA ZILNICA

curentului nominal, apoi apasati @ pentru
confirmare.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Cuptorul este programat
pentru a consuma un nivel de energie electrica compatibil

Cu reteaua internd, care are o capacitate de peste 3 kW (16 A):
Dacad locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceastd valoare (13 A).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica
curentul nominal la un moment ulterior, apdsati si
mentineti apasat pe s timp de cel putin cinci secunde in
timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apdasati si mentineti apasat [®]pentru a porni
cuptorul. Rotiti selectorul rotativ pentru a vizualiza
functiile principale disponibile pe afisajul din partea
stanga. Selectati una dintre acestea si apasati @ .

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibild), selectati functia principald @ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

th
Sy 2 5§ )
O SO =

sense

Rotiti butonul rotativ pentru a selecta dintre functiile
secundare disponibile pe afisajul din partea dreapta
si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential
setdrile care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Cand pictograma °C clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati @ pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele
setari (daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat,
2 = mediu, 1 =redus) in acelasi timp.
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Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
pornit, puteti modifica temperatura sau nivelul de grill
apasand ¢ sau rotind direct selectorul.

DURATA

©)

-

Cand pictograma (% clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apadsati tasta (@ pentru a confirma si a activa
functia. In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apdsand pe - Rotiti butonul pentru a
modifica ora si apasati @ pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma G clipeste.

Fal

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa calcularea perioadei
de timp necesara pentru finalizarea prepararii la ora
setata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apasati §¢ sau pentru a modifica setarile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati @ pentru a
confirma momentul finalizarii.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setdrile necesare, apasati pe[>] pentru
a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat[®]in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

Y

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin
apasarea [> .

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Introducerea
alimentelor in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincdlzire o va
intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sd o
atinga cuptorul utilizand selectorul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti selectorul pentru a seta o
noua durata de preparare si apasati pe [>].

6. FUNCTII SPECIALE
CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.

In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare.
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Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
eliminati depunerile de dimensiuni mai mari cu un
burete umed, inainte de a utiliza functia Pyro. Va
recomandam sa activati functia Pyro numai in cazul
in care aparatul este foarte murdar sau daca emana
mirosuri neplacute in timpul procesului de preparare.
Accesati functiile speciale Sg si rotiti selectorul
pentru a selecta din meniu, apoi apasati @
pentru a confirma.

Apasati pe [>Jpentru a porni imediat ciclul de
curdtare sau apasati pe @ pentru a seta ora de
finalizare/de pornire cu intarziere.

Cuptorul va incepe ciclul de curatare si usa se va
bloca automat.

Usa cuptorului nu poate fi deschisa in timp ce se
desfasoara curatarea pirolitica: Aceasta va ramane
blocata pana cand temperatura revine la un nivel
acceptabil. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea
derularii ciclului Pyro.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Durata si temperatura
ciclului de curdtare nu pot fi setate.

7. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati<i<l si mentineti
apasat timp de cel putin cinci secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [@].

.NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
racire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setari mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,Convectie”. Daca baza prajiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA COACERE (Min.) NIVEL SI ACCESORII
i — 170 30-50 _\;1’_
Leavened cakes / Sponge 2
cakes (Prdjituri cu aluat dospit/ Da 160 30-50 —1r
Pandispanuri)
Da 160 30-50 —_
Prajituri umplute i — 160 - 200 30-85 3
(prdjitura cu branza, strudel, tarta
? 4 1
cumere) Da 160 - 200 35-90 e
=3 — 160 - 170 20- 40 3
Da 150 - 160 20-40 A 4 -
Fursecuri/prajiturele
4 1
Da 150 - 160 20-40 NS
@ | o s o | 2D
Tarte Da 170 50 - 80 — 2
i — 180 - 200 30-40 3
Choux a la créme Da 180 - 190 35-45 —_
Da 180 - 190 35- 45* — o
=] Da 90 110- 150 N
Bezele Da 90 130 - 150 —_
Da 90 140 - 160* — o
2
Da 310 7-12 i
4 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, Da 220- 240 20-40 A, —
focaccia) 5 3 1
Da 220-240 25-50* 1 [ [ -
5 4 3 1
Da 210 40-60 AFRr s aFrs AR
< 2
Franzela 0,5 kg = — 180 -220 50-70 J—
Paine mica = — 180 - 220 30-50 1;
s 4 1
Paine Da 180 - 220 30- 60 L
=] Da 250 10-15 T,
Pizza congelata
Da 250 10-20 N,
2
Da 180 - 190 45 - 60 —
Placinte picante 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180-190 45-60 AEr AR
5 3 1
Da 180 - 190 45 - 70* o e
Conventional Grill Grill Turbo Aer fortat Convectie ECO Aer cald
)
FUNCTII @ (> &S = =3
AUTOMATE . . . -
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
Auvenen ~ ~=s — | S TS
ACCESORII Tavd de cuptor sau tava Tavad de colectare a grasimii . Tava de colectare a
. . e . . . Tava de colectare a .
Gratar metalic  pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de copt sau o . picaturilor, cu 500 ml
. . N . picaturilor/Tava de copt 3
metalic tava de cuptor pe gratar metalic de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA COACERE (Min.) NIVEL SI ACCESORII

=] Da 190 - 200 20-30 N
X;)i::;_vent/ pateuri din aluat de Da 180 - 190 20 - 40 \L ;

Da 180 - 190 20 - 40* — o
Lasagna/budinci @ — 190 - 200 40-80 \i[
Paste la cuptor/cannelloni @ — 190 - 200 25-60 \i[
Miel / vitel / vita / porc 1 kg @ — 190 - 200 60 -90 \i[
Carne de pui/iepure /ratd, 1 kg @ﬂ — 200-230 50 - 80 ** \i[
Carne de curcan/gasca, 3 kg @ﬂ — 190 - 200 90- 150 \i[
:netitezl)a cuptor/in papiota (fileuri, E Da 180 - 200 40 - 60 \if
R 000 |t
Paine préjita i — 3 (Ridicat) 3-6 -
Fileuri de peste/Fripturi @ — 2 (Mediu) 20 - 30%** -\...4...,- &
ﬁzmabﬂ/r Zr;?iér“i/ Coaste/ Da 200 - 220 15 - 30%% N
Friptura de pui 1-1,3 kg 'lE.';:Ef Da 200-220 55-70%** -\---2---r '@'
Muschi de vitd, in sange, 1 kg — 2 (Mediu) 35 - 50%* -\J:...i...:u-
Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90** \i[
Cartofi copti e Da 200 - 220 35 - 5% T,
Legume gratinate *E":E’ Da 200 - 220 10-25 \i[
o R
Mool s i o oo | S 4 2 1
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1)
Lasagna si carne Da 200 50 - 120* a%, Q
Carne si cartofi Da 200 45 - 120* -\;:..ii...q,- Q
Peste si legume Da 180 30-50 -\;:..ii...q,- Q
Fripturi umplute ECO — 200 80 - 120* \i[
o <[ | - oo |17

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

= = < &
FUNCTI =] F]
Conventional Grill Grill Turbo Aer fortat Convectie ECO Aer cald
5§
FUNCTI <& > ) = =3
AUTOMATE . . . . o
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
v, ~=e p— I (Y
ACCESORII Tavd de cuptor sau tava Tava de colectare a grasimii . Tava de colectare a
. . e . . N Tava de colectare a .
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de copt sau o y picaturilor, cu 500 ml
) . . . picaturilor/Tava de copt .
metalic tava de cuptor pe gratar metalic de apa
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[ TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER

A CANTITATE A TEMPERATURA DURATA GRATAR §I
RETETA FUNCTIE o >
’ : RECOMANDATA PREINCALZIRE (°C) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati 'Iéél’ 650-850g Da 200 25-30 @L-gﬂ . 2 -
Ll
= o 4 2
z Crochete de pui congelate ey 5009 Da 200 15-20 e v
=Y = 4 2
2 8 Crochete de peste Py 5009 Da 220 15-20 TR A -
Rondele de ceapa 'Iéél’ 5009 Da 200 15-20 Eim - 2 .
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
W pesmet (o 400 g Da 200 15-20 T -
§ Cartofi prajiti L 300-800¢ Da 200 20-40 —_— 2
I
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 Eﬁm . 2 -
w  Piepturi de pui L 1-4cm Da 200 20-40 _— 2
- v,
a Aripioare de pui 'lé'ér 200-1500g Da 220 30-50 % - 2 -
Sa s 4 2
z Cotlet pane ey T-4cm Da 220 20-50 T v
. = 4 2
File de peste =y T-4cm Da 220 15-25 ey v -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

L
FUNCTII
Aer cald
T al==lr R
ACCESORII < M Ko < < <
. Tava de cuptor sau tavd pentru prajituri, pe  Tava de colectare a grasimii scurse/tavd de copt sau
Tava de pradjire cu aer . ) R . )
gratar metalic tava de cuptor pe gratar metalic
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Y TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABURI+

5 ORA .
ALIMENTE RETETA CANTITATE (MIN) ACCESORII APA
Paini mici 80-100 g 30-45 - 3 ,
. Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 . 3 -
PAINE 3
Paine 500 g-2 kg 50-100 - -
Baghete 200-300 g 30-45 . 3 -
. - 3 100 ml
Fursecuri O tavd 25-35 - -
- 3
PRODUSE DE Briosa 30-609g 25-45 R -
PATISERIE Pandispan 500-700 g 30-50 -\;...i...q,-
Tart (Tarta) o tava 35-55 _\;’_
Roast (Fripturad) 1kg 60-110 . 3 -
Coaste 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pui 1-1,5 kg 55-80 - -
Pui/curcan 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 0,52cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
PESTE 3 200 ml
Peste intreg 300-600g 20-30 - -
Peste intreg 600-1200 g 25-45 - 3 -
Cartofi copti 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Ardei umpluti 1-2kg 35-55 _ 3 ,
LEGUME 3
Broccoli prajit 0,3-1 kg 30-50 - -
Dovlecel prajit 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apa in timpul prepararii
pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

TR al=—=r 5

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tava de prajire cu aer N . < « .
gratar metalic tava de cuptor pe gratar metalic
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INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curdtati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curdtarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

Ccu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi
curatata in masina de spalat vase.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria. Aceste panouri sunt montate pe ghidajele
gratarului: La repozitionarea si remontarea ghidajelor
pentru gratar, asigurati-va ca clemele din partea
superioara sunt introduse in orificiile corespunzatoare
din panouri.

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp. Apoi,

|asati aparatul sa se raceasca inainte de indepadrtarea
oricaror resturi de alimente cu ajutorul unui burete
non-abraziv.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Folosind agenti de
Ccuratare corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de
sarma sau sprayuri pentru cuptor, puteti deteriora
suprafata cataliticd si puteti compromite proprietdtile de
autocuratare.

Va rugam sa contactati serviciul de asistentd tehnicd
post-vanzare daca este necesara inlocuirea panourilor.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
dacd nu functioneaza corespunzator.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOARA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar. 3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastra, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila

Solutie

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua
: - electrica.

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata y
3 < Problema de software.
de un numar.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupd litera ,F".

Pe afisaj apare un text neclar, —
pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi.

Contactati centrul de asistenta.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a : .
N P < 20 2 ¢ i Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: ;s ‘n n d
. sau pe ecran este afisata : Cgrggtiﬁgéte()crtata A
. eroarea F3E3. P '

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati K 2N

=

& \ 7 =
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. \E‘B‘E
EI'E%
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL

@I Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
Z= ) zaregistrujte svoj spotrebic na

www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII Z{SKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SK

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N & U

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

O Qs
o T H N R =
(o S il I : § = 10 l—||—|°c o
JRjuESE B e o o [
: ; 5 = s @
Sé: : <K 2 [F) eco [&
1 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK / 6TH 6. START
2. OSVETLENIE SENSE Na spustenie funkcii a potvrdenie
Zapnutie/vypnutie svetla. TLACIDLO nastaveni.alebo nastavenej

3. SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie rury a
na zastavenie aktivnej funkcie v
[ubovolnom case.

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. StlaCte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

hodnoty.
7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu  : Pouziva sa ako pekac
jedal alebo ako podpera : na pelenie masa, ryby,
na hrnce, formy na kolace : zelenina, focaccie a pod.
a iné nadoby vhodné na : alebo na zachytavanie
pecenie v rure. : Stiav pod rostom.

¢ Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecCenych v alobale atd.

: Na lahsie vloZenie
: avyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA ?Mnoistvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakipeného modelu.

VZDUCHU*

s======s0)

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou

Smazenie na vzduchu,
pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na :
zachytavanie pripadnych :
omrviniek a kvapiek. Da

sa umyvat aj v umyvacke :
riadu. :

: Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objedndvky a informacie
: kontaktujte popredajny servis.
:* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako naddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace liSty
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

- Pripevnite vrchnu svorku
» bezca na vodiacu listu

¥ a nasunte, pokial to ide.

? Druhu svorku spustite na

| miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
moZzu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liSte na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

h

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, madso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste
z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prl's\l\u§nej tabulke.
. L} PARA+
Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje idealnu teplotu na pripravu sirokej
Skaly receptov, Cas pripravy jedal a mnozstvo
vody (100/200 ml) pre hlavné jedla su uvedené
v prislusnej tabulke varenia, ktord najdete na
internete. Funkciu s pary aktivujte vzdy, ked'je
rdra chladnd, a po naliati pitnej vody na jej dno.

. DUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spésob
pecenia pre jedla z cestovin.

. @“ MASO

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spésob
pecenia masa.

. SDCHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
tealotu a sposob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdam umozni pripravit skvel domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specidlny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu.

. ﬁ SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

— |STATICKY OHREV

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytdvanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

) .
% |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych Urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprendsala na druhé.

ol

_¢_|KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s pInkou iba na jednej
urovni.
o-—

8= SPECIALNE FUNKCIE
«  RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif, kurca).
Odporuc¢ame pouzivat nddobu na zachytavanie Stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

- EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rdry by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

. VYPRAZANIE HOR.VZDUCHOM/KONVEKCNE
PECENIE
Pomocou Specidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mozete
pripravovat hranol¢eky, kuracie nugetky a dalSie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja, ktoré
su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa kruzia, aby
sa rura poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventilatoru. Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla pokynov
v Tabulke pripravy jedla pomocou funkcie Smazenie
na vzduchu, aby ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tuto funkciu moéZete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri pe¢eni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky na
pecenie. Tieto recepty moZzete pripravit pomocou
Standardného plechu na pecenie.

e SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto $pecidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.

- PYRO

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle

s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su dva
samodistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE)
a skrateny cyklus (EKO). Odporucame pouzit cely
cyklus, aby ste dosiahli najlepsi ¢istiaci vykon.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.
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Zacnu blikat dve ¢islice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.
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Zacnu blikat Cislice oznacujuce minuty. Otocenim
gombika nastavte mindty a stlacenim & potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit ¢as, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prudu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
pruad (16 A).

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlatenim @ .

KAZDODENNE POUZIVANIE

Upozornenie: RUra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa
domacnost pouziva nizsi vykon, musite tUto hodnotu znizit (13 A).

Upozornenie: Ak chcete neskdr zmenit menovity prud,
stlacte a podrzte i aspon pat sekdnd, kym je rira
vypnutd, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zalnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rdry vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Sprévne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked'je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as.
Ruru zapnete stlacenim a podrzanim [@]. Oto¢enim
oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie
dostupné na lavom displeji. Jednu zvolte a stlatte @) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.
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Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlacenim @ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C, ota¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim @ a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka,

2 = strednd, 1 = nizka).
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Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
oto¢enim gombika.

TRVANIE

©)

-

Ked' na displeji blikd ikonka 5, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim ) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pe¢enie manualne: Stla¢te & na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemoézete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete v priebehu
pecenia upravovat stlatenim : Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (@) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocCakavaného ukoncenia a ikonka G bude blikat.

V pripade potreby otd¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [=] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlatenim §¢ alebo @ zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skon¢eni potvrdte stlacenim (@ .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili véetky pozadované nastavenia, aktivujte
funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[®] moézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rury: Ked sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, Ze rira dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie stlaenim [ ].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pecenia mézete predlzit bez zmeny nastaveni
tak, Ze otocenim gombika nastavite novu dobu pecenia
a stlacite [>).

6. SPECIALNE FUNKCIE RURY
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je rura
nainstalovana pod varnou doskou spordka, uistite sa,

Ze vietky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov Cistenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrante najvacsie
znedistenie vlhkou Spongiou. Odporicame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebic silne znecisteny alebo

z neho pocas pecenia vychadza neprijemny pach.
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Otvorte Specidlne funkcie S& a otoc¢enim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlacenim (@) .
Stlacenim [>Jsa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stla¢enim @ nastavte ¢as ukon¢enia/odlozeny start.
Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického Cistenia nemozno

dvierka rury otvorit: Zostanu uzamknuté, kym sa
teplota nevrati na prijatelnu uroven. Pocas cyklu
pyrolytického Cistenia a po iom miestnost vyvetrajte.
Upozornenie: Cas trvania a teplotu Cistiaceho cyklu
nemozno nastavit.

7.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<k] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vysSiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Zze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedl3, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked' chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovhnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporucame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude $pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB:‘n;iiEN'A UROVEN A PRISLUSENSTVO
— - 170 30-50 _\ép
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 _\r”;"’_
Ano 160 30 - 50 —_
PInené kolace =3 - 160 - 200 30-85 N
(kt(\)/;réc)»hovy kolag, strudla, jablkovy Ao 160 - 200 3590 ,\r‘j:,‘t._,_ q%’
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
e Ano 150 - 160 20-40 N
Susienky / Malé zakusky
Ano 150 - 160 20-40 A
Ano 135 50 - 90 T S L
Kolac¢e z krehkého cesta Ano 170 50 -80 -\FS;lﬁ -u:-.i-.-.:ln _\F_‘i_‘_;lﬁ ;
=3 - 180 - 200 30 - 40 N
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\__él__,__’_ N
Ano 180 - 190 35 _ 45+ —_— 2
=] Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\__j.—L_—,__,. w;r
Ano 90 o-160t | > 2 1,
Ano 310 7-12 —
bizza (tenké, hrubd. . Ano 220 - 240 20 - 40 _\__;1_’_ 1;,
1zza (tenka, hruba, focaccia
R Ano 220 - 240 25 - 50 N ST
Ano 210 40 - 60 —_ 2
Peceri chleba 0,5 kg =) - 180 - 220 50-70 _\_”2|__._,._’_
Maly chlieb = - 180 - 220 30-50 L
Chlieb Ano 180 - 220 30 - 60 —_
o =] Ano 250 10-15 N,
Mrazena pizza Ano 250 10 - 20 I I
Ano 180 - 190 45-60 e
ereminové, o) Ano 180190 60 |
Ano 180 - 190 ss-70 | > 21
|§| ﬁ ECO oy
FUNKCIE
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci vzduch  Konvekcné pecenie EKO Air Fry
AUTOMATICKE @ @ &, =3
FUNKCIE Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
N ~ - T | SN

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

Plech do rdry alebo plech na
kolace na drétenej polici

Nadoba na odkvapkavanie/plech na
pecenie alebo pekac na roste

Nédoba na odkvapkavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
plech na pecenie

$500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?N:ic)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ‘ 4 1
ol Ano 180 - 190 20 - 40 Ly
Ano 180 - 190 20 - 40* —
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40- 80 1 3 [
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
Zavitky 190 - 200 25-60 1 [
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / 3
Bravcové 1 kg @ _ 190 - 200 60-90 L
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg @/\ - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Pecené ryby / Ryby pecené ‘ 3
v alobale (filety, celé) E Ano 180 - 200 40-60 [—
Plnend zelenina (paradajky, cukety, ‘ 2
b, Ano 180 - 200 50 - 60 o
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety @ - 2 (strednad) 20 - 30%** s \WLN{
Klobasky / kebaby / rebierka / ) ; wxs 5 4
hamburgery = Ano 200 - 220 15-30 Arenn LRV
Pecené kur¢a 1-1,3 kg -|E':"Er Ano 200 - 220 55 — 70%* nilom \W;Nf
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 -50%* -u-;u-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednad) 60 - 90** 1 3 [
Pecené zemiaky ey Ano 200 - 220 35 - 55%* T,
Gratinovana zelenina -|E';"Er Ano 200 - 220 10-25 1 3 [
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ ‘ . 5 3 1
lasagne (droven 3)/mdso (Grover 1) Ano 190 40-120 nee A L
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5)
L. L N « 5 4 2 1
/ pecend zelenina (Uroven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120* a—, " A=, T -
(Groven 2) / kusky mdsa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Mé&so a zemiaky Ano 200 45 - 120% -\%,- 1 ! r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! r
Plnené kusy médsa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kurca, jahnia) 200 >0-120 | —
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\ polovici pecenia jedlo obratte.
Nk =] had £co &
Tradi¢né Grill Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
)
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aal=r ~r \_l M

PRISLUSENSTVO
Droteny rost

pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

Plech dorury alebo plechna  Nadoba na odkvapkévanie/plechna Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
kolace na drétenej polici

s 500 ml vody
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25/ TABUEKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE 0 TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
Mrazené zemiakové % ‘ 4 2
. hranolteky [ 650850 Ano 200 25-30 | oy -
== : 4 2
'§ = Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 e -
[a = ’e .
= § Rybie ty¢inky =y 5009 Ano 220 15-20 — 2
Cibulové krazky =y 500 g Ano 200 15-20 —— 2,
< Cerstva obalovana cuketa -|E':“Er 4009 Ano 200 15-20 % A 2 -
% Domace hranolceky 15"‘5* 300-800g Ano 200 20-40 @ N 2 -
Ll e )
N Zmie3ana zelenina o 300-8009g Ano 200 20-30 Efﬂ “ 2 r
. Pecené kuracie prsia -|E':"Er 1-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
o
&  Kuracie kridla o 200 - 1500 g Ano 220 30 - 50 Eﬁw A 2 ;
<
g Obalovana kotleta -|E':"Er T—4cm Ano 220 20-50 Hffm ir
= s s s . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 wrmEE A r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomernad priprava jedla, v polovici odportuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

R
FUNKCIE ==
Air Fry
T a7~ “
PRISLUSENSTVO Plech Air Fry Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

drotenej polici

pekac na roste
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Y TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS P “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 ,
Sendvic vo forme 300-500g 40 -60 . 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300g 30-45 R 3 -
_ _ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - ;
5 Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500 - 700 g 30-50 A
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60 - 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 . 3 -
MASO 3
Kurca T-15kg 55-80 - -
Kuréa / morka 3kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 - -
Celd ryba 600-12009g 25-45 , 3 -
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45 -60 . 3 ;
Plnena paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 A 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, moze to
nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok pecenia.

PRISLUSENSTVO

TR

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na
drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekdc na roste

Whj;lﬁool




UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ci rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho Cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzicie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

«Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vybratie dvierok ulahcuje cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horucim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi Cistenie vnutra rury vdaka Specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi porovity

a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto panely su
vsadené do vodiacich list: Pri premiestriovani

a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby
haciky navrchu zapadli do prislusnych otvorov

v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporu¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konven¢né
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: Pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek na riad
alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na
nas popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.

Whj;lfa?ool



VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.




RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina RieSenie

- . . Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i
, _ Vypadok pradu. je rura pripojené k elektrickej sieti.
- Rara nefunguje. - Odpojenie od elektrickej

iete . Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, i sa

: problém odstranil.

Na displeji svieti pismeno ,F*

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
aza nlm CIS|O

Softvérovy problém. uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F”.

Text na dISp|eJI sa zobraZUJe g
: nezretelne a zda sa, ze je . Nastavenie iného jazyka. - Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).
poskodeny

- Cyklus varenia so sondou sa :
- skoncil bez zjavnej pri¢iny alebo : Potravinova sonda nie je . o : ‘

- sa na obrazovke vypiSe chyba | sprdvne pripojena. Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.
- F3E3. ; ;

Zasady, Standardnu dokumentaciu a dalsSie informacie o vyrobku najdete: 1
Pomocou QR kédu na vasom spotrebici O ] |
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu ‘
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo ndjdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani 4 N
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica. ==
A
B

Whirigool A
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

@ WHIRLPOOL
Z ) Ce zelite celovitejSo pomog, izdelek registrirajte na

spletni strani www.whirlpool.eu/register.

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

SL

OPIS IZDELKA

...........

1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator

c 3. Okrogli grelnik
(- (ni viden)
2. LR =
\\ 4. Vodila za pekace
S B 1 o IR (visina je navedena na
] . sprednjem delu pecice)
§& A 5. Vrata
AT 6. Zgornji grelnik/zar
45
RiEhe 7. Lu¢
"L 8. Identifikacijska ploscica
. \ (ostati mora namescena)
5.7 9. Spodniji grelnik
/ (ni viden)
NADZORNA PLOSCA
308 g
" i = g O G = =3
(o S il I : I § :| = 10 l—||—|°Cr.:
| . 1 LO. (L IS o o o A
<« [ PE=E R
1 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB/6TH SENSE 6. ZAGON

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

GUMB

Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave hrane. S
pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

Za zagon funkcij in potrditev
nastavite ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK
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PRIBOR

RESETKA

{
I

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC* | DRSNA VODILA. *

: Univerzalni pekac

: uporabite za pripravo

: mesa, rib, zelenjave in

: fokace oz. ga namestite
. pod redetko za

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na

: Za peko kruha in peciva : Za lazje vstavljanje ali
¢ ter tudi za pripravo

. pecenke, rib v lastnem
¢ soku itd.

: odstranjevanje pribora.

toploto. : prestrezanje sokov.
E‘E;;#JCEEA ZRACNO iﬁtevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.

: poprodajno sluzbo.

T

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se cisti v
pomivalnem stroju.

Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na

* 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 ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezisc: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

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 ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

h

6 6TH 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
posa\\rQezmh preglednicah za pripravo jedi.
. \‘A} PARA+
Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate.
Ta funkcija predlaga najprimernejSo temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; Cas priprave
in koli¢ina vode (100/200 ml) za glavne jedi sta
navedena v preglednici za kuhanje, ki jo najdete
na spletu. Funkcijo uporabe pare vedno vklopite,
ko je pecica hladna in ste na dno vdolbine vlili
pitno vodo.

. NARASTEK
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

. S meso

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo mesa.

. SDKRUH

Funkcija samodejno predlaga najboljsi nacin
priprave in najprimernejSo temperaturo za
priPravo vseh vrst kruha.

§

. PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odli¢cno 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.

. PECIVO

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

— |KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

<~
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.

)
% | 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.

ol

$_|KONVEKCI. PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.
n_

8- POSEBNE FUNKCIJE
« HITRO PREDGRETIJE

Za hitro predgretje pecice.
« TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in 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.

« ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA

Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilozen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompiréek,
pis¢anc¢je medaljone in druge jedi pripravite
z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi krozZijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pe¢enje z zra¢nim
cvrtjem.
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite
v standardnem pekacu.

« SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu.

- PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva
cikla za samodejno ¢is¢enje: celoten cikel (Piroliza)
in skrajsan cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da
uporabite celoten cikel, ¢e Zelite doseci najboljso
ucinkovitost ¢is¢enja.
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

= ulE
1 |
N

s I o

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

1

L~
i

L |

-

K4

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite @ za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite © , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektricnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE

Po potrebi lahko spremenite privzeto enoto nazivnega
toka (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite @ za potrditev.

VSAKODNEVNA UPORABA

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabliene
elektricne energije zdruZljiva zdomacim elektri¢nim omreZjem
zmocjo nad 3 kW (16 A): &e v svojem gospodinjstvu
uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa pritisnite in drzite
vsaj pet sekund ¥ ko je pecica izklopljena, in ponovite
zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S
pecice odstranite ves zas¢itni 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 krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku naveden
le ¢as. Drzite [@], da vklopite pecico. Zavrtite vrtljivi
gumb, da si ogledate glavne razpolozZljive funkcije na
levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in pritisnite

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite § , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

i 2NN , W N

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite ) , da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na & in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = nizka).
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Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo
ali stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete ¢ ali
preprosto obrnete gumb.

TRAJANIJE

@

-

Ko na zaslonu utripa ikona (%, z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni Cas priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na @ .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite (@

za potrditev in zacetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na : Z obracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na @ .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljuc¢ka funkcije, ikona G pa bo utripala.

R

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa 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 ¢asi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo.

Med ¢akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni
¢as konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa
priprave, pritisnite ¢ ali . Ko izberete Zelene
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na (@) .

3. VKLOP FUNKCIJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [>],
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite[o] za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Y

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

? IIII°
Z

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [>].

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje za¢asno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitev,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [>.

6. POSEBNE FUNKCIJE
SAMODEJNO CISCENJE - PIROLIZA

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem pirolitic(nega cis¢enja in po njem
otrokom in zZivalim 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 pecica
namescena pod kuhalno plosco, naj bodo vsi gorilniki
ali elektri¢na kuhalis¢a med samodejnim ¢is¢enjem
izklopljeni.

Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je
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notranjost aparata mo¢no umazana ali kadar med
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.

Dostopajte do posebnih funkcij Sg& in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete [, nato pa pritisnite (@)
za potrditev.

Pritisnite [, Ce Zelite takoj zaceti Cis¢enje, oziroma
(@), e Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Pecica zaCne s postopkom cis€enja in vrata se
samodejno zaklenejo.

Ko je pirolitsko ¢is¢enje v teku, vrat pecice ni
mogoce odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler
temperatura v pecici ne pade na vrednost, ki ne
predstavlja nevarnosti. Med uporabo piroliticnega
¢is¢enja in po njem zracite prostor.

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce
nastaviti.

7. ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <Klvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [@].

.OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

- Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pri¢akovati 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 zZivilo 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
priporo¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi Cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas 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. UpoSstevajte, 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 pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah Casa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni peka,

v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krudnimi ali piskotnimi
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

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE | TEMPERATURA (°C) CAS ::::;‘AVE VISINA IN PRIBOR
=3 - 170 30-50 _\é’_
Kvadeno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 _\;"_
4 1
Da 160 30-50 AFr AR
Nadevano pecivo =3 - 160-200 30-85 . 3 -
(skutina torta, jabol¢ni zavitek,
4 1
jabol¢na pita) Da 160-200 35-90 R
=3 - 160-170 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 A
Piskoti / kolacki
4 1
Da 150 - 160 20-40 NP
4 1
Da 135 50-90 ° A~ -\l:f_-—T-'lﬁ
Ta I’tS Da 1 70 50_80 '\‘:—f_—rrlﬁ '\‘:—f_—rrll" '\‘:—f_—rrll" 1
=y - 180-200 30-40 3
Princeske Da 180-190 35-45 —_
Da 180-190 35-45* —_— 2
=] Da 90 1M0-150 | >,
Beljakovi poljub¢ki Da 90 130-150 .“_i_,’_ N ! -
1
Da 90 140-160* -\F-f_'n-lﬁ -\F-f_'--lr T
Da 310 7-12 =
Da 220-240 20-40 —_
Pica (tanka, debela, foka¢a) [ —/—7Z¢H%F—7T——7—F— 1" ¢
! ! 5 3 1
Da 220-240 25-50* Lo U
5 4 3 1
Da 210 40-60 aFr aFr aFr AR
Struca kruha 0,5 kg = - 180-220 50-70 “;”_
Majhen kruh = - 180-220 30-50 . 3 -
Kruh Da 180-220 30-60 —_
=] Da 250 10-15 T,
Zamrznjena pica
4 1
Da 250 10-20 A -
Da 180-190 45-60 e
Slane pite 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-190 4>-60 AFe A
1
Da 180-190 45-70% —_— 2
FUNKCLE =
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
)
SAMODEJNE @ (> S =3
FUNKCIJE o )
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
[ ~ AF—=r Y \_r M
PRIBOR
Retetka Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac ali Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac s 500
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac ml vode
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RECEPT

FUNKCIJA

PREDGREVANJE

TEMPERATURA (°C)

CAS PRIPRAVE

VISINA IN PRIBOR

(min)
=] Da 190-200 20-30 N
Maslene pastetke / Krekerji iz 4 1
listnatega testa Da 180-190 20-40 J —
5 3 1
Da 180-190 20-40* e A=, ——
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 T,
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jagnjetina/teletina/govedina/ 3
svinjina, 1 kg @ 190-200 60-90 [S—
Pisc¢anec/ zajec/raca, 1 kg @1 - 200-230 50-80%** 1 3 [
Puran / gos, 3 kg (> - 190-200 90-150 S,
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, 3
o =] Da 180-200 40-60 T,
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) ba 180-200 °0-60 N
Toast @ - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki @ - 2 (srednja) 20-30%** -\---Af..:- m‘Q’{
Klobase / raznijici / rebrca / % . 5 4
hamburgeriji = Da 200-220 15-30 Avetenn LRV,
Pecen piscanec, 1-1,3 kg -|E':“E|- Da 200-220 55-70%* -\...2...:- M1f
. Y N . 3
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50%* —-
Jagnjegja kraca / bo¢nik - 2 (srednja) 60-90** 1 3 [
Pecen krompir e Da 200-220 35-55%* T,
Gratinirana zelenjava -|E':"E|- Da 200-220 10-25 1 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ X 5 3 1
lazanja (3. vi§ina)/meso (1. vidina) ba 190 40-120 e el W S |
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/
pecena zelenjava (4. visina)/lazanja Da 190 40-120* -\J:...i...:u- N 4 - -u:-.i-.-.:u- 1 -
(2. visina)/ kosi mesa (1. visina)
Lazanja in meso Da 200 50-120* -\;:..ii...q,- 1 ! f
Meso in krompir Da 200 45-120* -\%p 1 ! f
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 [
Kosi mesa 3
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) Fco _ 200 >0-1207 —
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
FUNKCIJE El El ECO -é*é-
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
)
SAMODEJNE @ (> = — =
FUNKCIJE o ,
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
[ VR ~ A=~ Y u M
PRIBOR . Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac ali Prestrezni peka¢/  Prestrezni pekac¢ s 500
Resetka - ) ) . v s . . .
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac ml vode
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE 0 (MIN.) PRIBOR
<z( Zamrznjen pomfrit 'Iéél’ 650-850 g Da 200 25-30 @L-gﬂ . 2 -
§ ; Zamrznjeni piscandji kroketi E::é- 5009 Da 200 15-20 E@fﬂ xir
2= = 4 2
=N Ribje palcke Py 5009 Da 220 15-20 TR A -
<C
N Zebulni obrogki iy 5009 Da 200 15-20 —_— 2
~ . Y o’ 4 2
% Sveze panirane bucke =y 400 g Da 200 15-20 e ;
Z  Domaci ocvrti krompir e 300-800 g Da 200 20-40 — 2
=
N Mezana zelenjava L 300-800 g Da 200 20-30 _— 2
W Pis¢an¢ja prsa -E':é- 1-4.cm Da 200 20-40 EEi.E - 2 ;
o
g Pis¢an¢je perutnicke jEon 200-1500 g Da 220 30-50 Eﬁm - 2 -
o R P 4 2
a Panirani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 T A .
= = 4 2
Ribji file = 1-4cm Da 220 15-25 T r

Pri pripravi svezih ali domacih zivil povrsino zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

L
FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom
T al=—=r “~
PRIBOR . . X X o . L Prestrezni pekac/originalni pekac ali
Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki X . . L
univerzalni pekac na resetki
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Y PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

2IVILO RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100 g 30-45 - 3 ,
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-5009g 40-60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g-2 kg 50-100 . ,
Bagete 200-300g 30-45 1;,
3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - ;
N Mafini 30-60 g 25-45 N
SLASCICE 5
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —r
Pite en pekac 35-55 _\;’_
Pecenke 1kg 60-110 - 3 -
Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 . -
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 _ 3 -
Zrezek 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Zrezek 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBE 3 200 ml
Cela riba 300-600 g 20-30 - -
Celariba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pecen krompir 0,5-1,5 kg 45-60 B, 3 -
Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZELENJAVA 3
Pecen brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecene bucke 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla.

rezultat priprave.

Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na konéni

PRIBOR

T

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

—

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki

Whj;lﬁool




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 istilnih
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.

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.

« Za optimalno c¢is¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).
« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim Cistilnim
sredstvom.

vev v

« Za lazje CisCenje, 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 (e je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju. Pekac za zra¢no cvrtje (Ce
je na voljo) lahko ocistite v pomivalnem stroju.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
plos¢ami, ki lajsajo Cis¢enje notranjosti aparata zaradi
samocistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo. Te plosce so pritrjene na
vodila za pekace: ko premikate in nato znova
namescate vodila za pekace, se prepricajte, da sta
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v
ploscah.

Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
~Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. V tem ¢asu mora biti
pecica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi,
preden odstranite morebitne ostanke hrane z
neabrazivno ¢istilno gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev, grobih krtac, cistil za pekace ali razprsil za
¢isCenje pecic lahko poskoduje kataliticne povrsine in
zmanjsa njihove samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne ploice, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, 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.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.




ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je
Izpad elektricne energije. pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

Pecica ne deluje. . o . . . .
: - Prekinitev napajanja. . Zizklopom in ponovnim vklopom pecice

: preverite, ali je napaka Se vedno prisotna.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*, . Poklicite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko
ki ji sledi Stevilka. Motnja programske opreme. .

Zaslon prikazuje nejasno

besedilo in je videti v okvari. Nastavljen je drug jezik. Obrnite se na klicni center.

- Cikel kuhanja s sondo se kon¢a o ) ;
- brez ocitnega vzroka alipase | ;ﬁﬂﬁjézean?w'a ni pravilno - Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

.~ nazaslonu izpie napaka F3E3.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na
naslednje naéine: 1
«  Uporabite kodo QR na izdelku. O j]
Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu
Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite - AN
v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. ‘ \
[=]
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL o
For att fa en mer omfattande support, vanligen SKANNA QR-KODEN PA DIN N ‘
registrera din produkt pa www.whirlpool.eu/register. APPARAT FOR ATT FA MER F\O [ ]
INFORMATION = N
Las sakerhetsinstruktionerna noga innan d EE—
A anvander applarat:n.I 9e! !
1. Kontrollpanel
2. Flakt
3. Runt varmeelement
(dolt)

4. Ugnsstegar

(nivédn anges pa ugnens framsida)

. Lucka
. Ovre varmeelement/grill
. Lampa

W N & U

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement
(dolt)

SV

KONTROLLPANEL
O Qs
o T H N R =
6 = & : - 1L CE
] @ D = !_ll-l:!-li-l NG
; e 1NN s o
5% L« : 2 [F) eco (&) &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VANSTER DISPLAY 5.VRED /6TH SENSE 6. START
2.LJUS KNAPP For att starta funktioner och

For att tanda och slacka lampan.

3. TILLBAKA

For atergang till foregdende
skarm. GOr det mojligt att andra
installningarna under tillagning.

4. PA/AV

For att sld pa och sténga av ugnen
eller stoppa en aktiv funktion nar
som helst.

Vrid pa det for att rulla genom
funktionerna och stalla in alla
tillagningsparametrar. Tryck pa
det for att valja, stalla in, ga till
och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

bekrafta installningar eller ett
installt varde.

7.TID

For att stalla tiden samt

for att stalla in och justera
tillagningstiden.

8. TEMPERATUR

For att stalla in temperaturen.

9. HOGER DISPLAY

Whj;lﬁool




TILLBEHOR

GALLER

{
I

: LANGPANNA

. BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
: eller placeras under

. gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

¢ brod och bakverk, men
: aven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlatta
¢ att satta in och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

‘kundservice.

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

gAntaIet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
: Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta

* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sésom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pd samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

-~ Fast den utdragbara skenans
p Ovre klamma pa sidostegen

' och lat den glida sa langt

¥ som mojligt. Sank ner den

[ andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan réra
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

h

6 6TH SENSE

Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna
i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa bé{ta satt.

. S} ANGA+

Funktionen Anga+ gor det méjligt att uppna
utmarkta resultat tack vare narvaron av anga

i matlagningen. Den har funktionen foreslar

den idealiska temperaturen for tillagning av

en mangd olika recept. Tillagningstiderna och
vattenmangden (100 / 200 ml) for de framsta
ratterna visas i den avsedda tillagningstabellen
som du kan hitta online. Angfunktionen ska alltid
aktiveras nar ugnen ar kall och efter att ha hallt
kranvatten i botten av ugnen.

. GRYTOR

Denna funktion féreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for pastaratter.

. @“ KOTT

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for kottratter.

. <D BRoOD

Denna funktion foreslar automatiskt den bdsta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla
ty%er av brod.

. PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter, precis
som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer 6ver 300 grader Celsius och ger
en pizza som ar mjuk inuti, krispig i kanterna och
med en perfekt jamn brynt yta.

Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och férvéarma i 30
minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

For bestallningar och information, kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu.

. 3 BAKVERK

Denna funktion féreslar den badsta temperaturen
och tillagningsmetoden for alla typer av bakverk.

— | GVER/UNDERVARME
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

<~
GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

)
 |VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hdgst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en
annan.

ol

_* |OVER/UNDERVARME & FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.
D_

8= SPECIALFUNKTIONER
« SNABB FORVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen.
« TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

- ECO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och saledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

« LUFTFRITERING/STEKNING MED FLAKT
Med hjalp av en sarskild friteringsplat (medfoljer
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites,
kycklingnuggets och annat med mindre
olja, vilket ger ett behagligt krispigt resultat.
Varmeelementen varmer upp insidan till ratt
varme och flakten gor sa att varmluft cirkulerar.
Lagg maten i ett enda lager pa luftfriteringsplaten
och folj instruktionerna i luftfriteringstabellen for
basta resultat.
Alternativt kan denna funktion anvandas for
att fa fantastiska stekresultat pd kott och fagel,
potatis och gronsaker, enligt tillagningstabellens
rekommendation. Dessa recept kan tillagas pa en
vanlig bakplat.

e« SMART CLEAN

Effekten av dangan som slapps ut under detta
specialrengéringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och
aktivera funktionen nar ugnen ar kall.

- PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hog temperatur. Tvd automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco).
Vi rekommenderar att anvanda hela programmet for
att fa basta mojliga rengoringseffekt.
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. STALLA IN KLOCKAN

Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

s I o

&—

|
-
KN

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid pa

for att stalla in timmen och tryck pa @ for att
bekrafta.

Q

|
)

L |

De tva siffrorna for minuterna borjar blinka. Vrid pa
vredet for att stalla in minuterna och tryck pa @ for
att bekrafta.

Observera: For att andra tiden vid ett senare tillfalle, tryck
pa @ och hall den intryckt i minst en sekund ndr ugnen dr
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stdlla in klockan igen efter [dnga
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Vid behov kan du andra den forinstallda markstrommen
(16 A).

Vrid valjaren for att vdlja den nominella strommen
och tryck sedan pa @ for att bekrafta.

DAGLIG ANVANDNING

Observera: Ugnen &r programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar ver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 A).

Observera: For att dndra mdrkstrommen vid ett senare
tillfalle, tryck och hall kvar B i minst fem sekunder nar
ugnen dar avstangd och upprepa stegen ovan.

3. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter.Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa [@] och hall den intryckt for att satta

pa ugnen. Vrid vredet for att visa de tillgangliga
huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och
tryck pa @

=

For att vdlja en underfunktion (om tillganglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @ for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

i 2NN , W N

Vrid pa vredet for att valja bland tillgangliga
underfunktioner pa displayen till hdger och tryck
sedan pa @ for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar instédllningarna som kan
andras i sekvens.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar ikonen °C blinkar pa displayen, vrid pa vredet
for att andra vardet och tryck pd @ for att bekréfta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).

Du kan aven stalla in grillnivan (3 = hdg, 2 = medel,
1 =1ag) samtidigt.
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Anmaérk: Nar funktionen har startat kan du andra
temperaturen eller grillnivdn genom att trycka pd {¢
eller genom att vrida direkt pa vredet.

TIDSLANGD

Nt

-

Nar ikonen (¢ blinkar pa displayen, anvand
justeringsvredet for att stalla in 6nskad tillagningstid
och tryck sedan pd @ for att bekrafta.

Du behdver inte stalla in tillagningstiden om du

vill hantera tillagningen manuellt: Tryck pd @ for
att bekrafta och starta funktionen. | sa fall kan du
inte stalla in sluttiden genom att programmera en
fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pa :Vrid pa vredet for att
andra immen och tryck p& @ for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Dar det gar att andra
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som
funktionen forvantas vara klar pa medan ikonen Ci
blinkar.

g

Om nodvandigt, vrid pa vredet for att stalla in tiden
du vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck
sedan pa [ ] for att bekrafta och starta funktionen.
Satt in maten i ugnen och stang luckan: Funktionen
startar automatiskt efter den tid som har berdaknats
for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna onskad temperatur gradvis, vilket betyder
att tillagningstiderna ar nagot langre an de som listas i
tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda vredet for att andra
den programmerade sluttiden.

Tryck pa §¢ eller @ for att éndra instaliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa @ for att
bekrafta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN

Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa[>] for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pa[o] och halla den intryckt
for att pausa funktionen som ar aktiv for tillfallet.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Y

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

: 200
II|

Oppna dé luckan, ldgg in maten i ugnen, stang luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan pa
slutresultatet.

Om luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer
den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid &ndra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av vredet.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid pa vredet for att stdlla in en ny
tillagningstid och tryck pa [>].

6. SPECIAL FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
frdn ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen

ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda under
sjalvrengdringsprogrammet.

For basta rengdringsresultat ska du torka bort

den varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rader till att bara kora
pyro-funktionen om det finns mycket smuts i apparaten
eller om den avger dalig lukt under matlagning.
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Valj specialfunktionerna Sg&, valj [¥i i menyn genom
att vrida pa ratten och bekrifta sedan med @) .
Tryck pa [=1for att starta rengoringscykeln
omedelbart, eller tryck pa @ for att stélla in sluttid/
fordrojd start.

Ugnen startar rengodringscykeln och luckan lases
automatiskt.

Ugnsluckan kan inte 6ppnas nar pyrolysrengdringen
pagar. Den kommer att forbli last tills temperaturen
har sjunkit till en acceptabel niva. Vadra rummet
under och efter pyrolysprogrammet.

Observera: Rengoringsprogrammets tid och temperatur
kan inte stallas in.

7.LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <<loch hall intryckt i
minst fem sekunder.

GoOr det igen for att lasa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan aven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pa [@].

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Ldagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

- Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehdren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for dangan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, I1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TILLA((T:::‘)GSTID NIVA OCH TILLBEHOR
2
=3 - 170 30-50 —
Jasta kakor/sockerkakor Ja 160 30-50 _\;"_
4 1
Ja 160 30-50 AFsr AR
3
Fyllda tartor ﬁ ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20- 40 -
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kakor/smakakor
4 1
Ja 150 - 160 20-40 NP
5 4 3 1
Ja 135 50-90 afFrs a1
. 5 4 3 1
PaJer Ja 170 50-80 AFr aFr AR
=y - 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45* [ S
=] Ja 90 110 - 150 3
Marénger Ja 90 130-150 | o',
5 3 1
Ja 90 140 - 1607 ==V
Ja 310 7-12 .
Ja 220 - 240 20-40 :4: A ! -
Pizza (tunn, pan, focaccia) e =
PR 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* A T L
5 4 3 1
Ja 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Brodlimpa 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Smabrod = - 180 - 220 30-50 A 3 r
Brod Ja 180 - 220 30 - 60 —_
2
. =] Ja 250 10-15 N,
ryst pizza Z ]
Ja 250 10-20 A=
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —
Matpajer 4 1
(grénsakspajer, quiche) Ja 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* T
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
)
AUTOMATISKA @ (> = =3
FUNKTIONER L .. . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
e AFn R | I oo
TILLBEHOR
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplét eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . . Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT

FUNKTIONER

FORVARMNING

TEMPERATUR (°C)

TILLAGNINGSTID

NIVA OCH TILLBEHOR

(Min)
=] Ja 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent/salta kex Ja 180 - 190 20 - 40 A R
5 3 1
Ja 180-190 20 - 40* I w—
Lasagne/pajer @ - 190 - 200 40-380 1 3 [
Tillagad pasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg @3 - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Kalkon / Gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 i,
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé 3
ol =] Ja 180 - 200 40-60 T,
Fyllda grénsaker 2
(tomater, zucchini, aubergine) )2 180 - 200 >0-60 A=aln
Rostat brod @ - 3 (Hoqg) 3-6 -\...5...:-
Fiskfiléer / Stekar @ - 2 (medel) 20 - 30*** s \WLN{
Korv / grillspett / revbensspjall / % ) e 5 4
hamburgare =y Ja 200 - 220 15-30 T I S )
Grillad kyckling, 1-1,3 kg e Ja 200- 220 55-70% | ~ntin g
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35 50%* —
Lammldgg / Lagg - 2 (medel) 60 - 90** 1 3 [
Ugnsstekt potatis e Ja 200 - 220 35 - 55% T,
Gronsaksgratang -|E':"E|- Ja 200-220 10-25 1 3 [
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) 1ok 5 3 1
/lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 AEr AR,
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)
/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\F-.-i.-.:lr N 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ N ! -
(niva 2) / kottbitar (niva 1)
Lasagne och kott Ja 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Kétt och potatis Ja 200 45-120% e 1 f
Fisk och grénsaker Ja 180 30-50 -\.lri..—y- 1 ! f
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Koéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [
* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
9 9
**\/and maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).
J
***Vand maten efter halva tiden.
ECO
FUNKTIONER Izl El =
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
)
AUTOMATISKA @ (> = — =
FUNKTIONER N N . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
. [ ~ AF—=r Y .\_r M
TILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller Langpanna/bakolat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler 9p P vatten
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‘2] TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA

FORESLAGEN “ o TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER . !
MANGD FORVARMNING Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites -gér 650 - 8509 Ja 200 25-30 EEE;'E; - 2 -
LT: . s 4 2
S Frysta kycklingnuggets =y 500g Ja 200 15-20 ey v~
|_
(%] a%s
E Fiskpinnar Py 5009 Ja 220 15-20 % N 2 -
Lokringar e 500 Ja 200 15-20 — 2
& Farsk panerad zucchini e 400g Ja 200 15-20 — 2
< s
2 Hemlagade pommes frites o 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
0
& Blandade grénsaker L 300-800 g Ja 200 20-30 — 2
« Kycklingbrost e 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
%
% Kycklingvingar L 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
O A 4 2
e Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 EEE -
e = 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 S -

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

e
FUNKTIONER ==
Luftfritera
T al=—=r “~
TILLBEHOR 2 o
L bakplat ell
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler
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Y ANGA + TILLAGNINGSTABELL

MAT RECEPT MANGD U\;:ﬁ ) TILLBEHOR VATTEN
Smabrod 80-100 g 30-45 - 3 -
B Formbakad limpa 300-500 g 40-60 A 3 .
BROD 3
Brod 500 g-2 kg 50- 100 -
Baguetter 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Kakor en plat 25-35 - ;
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
BAKELSER 5
Sockerkaka 500-700 g 30-50 —-
Mordegspaj en plat 35-55 _\;’_
Stekar 1kg 60- 110 - 3 -
Revbensspjall 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
KOTT 3
Kyckling 1-1,5 kg 55-80 - -
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 - 3 -
Filéstek 0,52cm 15-25 . 3 ;
Filéstek 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600 g 20-30 . ;
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Rostad potatis 0,5-1,5kg 45-60 . 3 ;
Fylld paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
GRONSAKER 3
Rostade broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostade zucchini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

Aktivera funktionen ANGA+ nar ugnen &r kall. Om du éppnar luckan och fyller pa vatten under matlagningen kan det
slutliga matlagningsresultatet bli sémre.

T a1 ~

TILLBEHOR Langpanna/bakplat eller

Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler ugnsfast form pé galler
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal
rengdring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplaten
(om sadan finns) kan rengoras i diskmaskin.

RENG@RAO DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST PA VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med sarskilda katalytiska
paneler som underlattar rengéringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengorande
beldaggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts. Dessa paneler ar monterade pa
sidostegarna: Nar sidostegarna placeras och sedan
monteras tillbaka ska man kontrollera att hakarna
langst upp ar inforda i de avsedda halen i panelerna.

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjalvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200° C i ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen maste vara
tom nar detta gors. Lat sedan apparaten svalna innan
eventuella kvarvarande matrester avlagsnas med en
icke-repande svamp.

Observera: Anvéand aldrig slipande eller fratande
rengoringsmedel, harda borstar, stalull eller
ugnsrengdringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas férmadga till sjalvrengoring.

Kontakta var kundservice om du behdver
ersattningspaneler.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST PA VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna.

3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det en
aning mot dig, och se till att det vilar i sina sidostod.




FELSOKNING

Problem Mojlig orsak Losning

- Kontrollera att spanningen kommer fram ftill

) Stromavbrott. eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.
Ugnen fungerar inte. , . . o . .
: - Inte ansluten till elnatet. - Sténg av ugnen och sld pd den igen for att se om

- felet kvarstdr.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer

Displayen visar bokstaven "F”
som kommer efter bokstaven "F".

faljt av ett nummer, Programvaruproblem.

Displayen visar oklar text och

verkar vara trasig. Stall in ett annat sprak. Kontakta vart callcenter.

- Tillagningscykeln med ;

- instickstermometer avslutades : Instickstermometern ar inte

- utan en uppenbar orsak eller s3 : korrekt ansluten. A
- visas fel F3E3 pd skarmen. :

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att: ;
Anvanda QR-koden pa din produkt O ] |
Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu ‘
Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange 4 N
koderna som star pa produktens typskylt. — OFI) E

B2
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