Owner's Manual

In order to receive a more complete assistance, please

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

SE .

K

i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

Turn this to navigate through
the functions and adjust all of
the cooking parameters. Press
to select, set, access or confirm
functions or parameters and
eventually start the cooking
program.

confirming settings.or a set value.
7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

8. TEMPERATURE
For setting the temperature.
9. RIGHT-HAND DISPLAY

Whj;lﬁool



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.

WIRIENED

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 automatic selection of the cooking
method and the best temperature range for all types

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

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & water.

Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from %

this function, follow the indications on the cooking 4 [FORCED AIR

tabIe.\ For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves at the same
time. This function can be used to cook different
foods without odours being transferred from one

N
. L} 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.

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

CASSEROLE

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

MEAT

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

S 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.

= PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

or cooking any kind of dish on one shelf only.

<~
GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling

food to another. Consult the cooking table for correct
level combination selection.

L)
LY
>

-+ |[CONVECTION BAKE

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

o-—

8= SPECIAL FUNCTIONS

PAN
:ﬂ FAST PREHEAT
For i reheating 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.

ECO Eco cYCLE *

For cooking stuffed roasting joints and fillets of
meat on a single shelf. When this Eco Cycle is

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven door
should not be opened until the food is completely
cooked.

=] AIR FRY/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.
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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.

FIRST TIME USE

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

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

-
-

S

« 0 4

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

Yalw
L

A

K4

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

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.
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DAILY USE

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.

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

=y

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.

LTI -
o= G
e 1

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.

2L ZAT)
- - G
o |

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.
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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.

(A

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

: =IaTahe
II|

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

gives off bad odours during cooking.

Access special functions S& and turn the knob to
select [%ii] from menu. then press @ to confirm.
Clean the door and remove all accessories as
prompted, then close the door and 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 i
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;"_
4 1
Yes 160 30-50 ARrs AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-8 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 X 4 . 1 i
3
=3 - 160 - 170 20 - 40 -,
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 N
5 4 3 1
Yes 135 50-90 Y e R Y V]
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 AFr A A,
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* S
=] Yes 90 110 - 150 3
Meringues Yes 90 130-150 | 21
5 3 1
Yes 90 140 - 1607 AFr AR
Yes 310 7-12 —
bizza (Thin thick.{ ) -m Yes 220 - 240 20- 40 _\_”4“_’_ ]
izza (Thin, thick, focaccia
! ! 5 3 1
Yes 220 - 240 25 - 50* 1o 1o s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr AR AR
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
4 1
Bread Yes 180 - 220 30 - 60 —
F ‘ =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza 2 ]
Yes 250 10-20 A, -
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 R T
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e s
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> = =3
FUNCTIONS _ )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aveeenn ~ Ab=lr — T f
ACCESSORIES . i . .
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
5 3 1
Yes 180-190 20 - 40* A A—, ——
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
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 @ﬂ - 200-230 50-80 ** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, 3
o) =] Yes 180 - 200 40- 60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 e
Toast Ifl - 3 (High) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks Ifl - 2 (Mid) 20 - 30%** -\...4...,- \WLN{-
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) oy 5 4
Hamburgers 2y Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg e Yes 200 - 220 55 - 70%* N,
. 3
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50*%* —
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) " 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nEe A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* _\E_;qﬁ 1 4 - _\F_‘i_‘_;l’_ - ! -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%p 1 ! [
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 “%, 1 ! r
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
5
AUTOMATIC @ (> = — =
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aeneenr AFe — 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 d 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 ulzﬂfu: L
§ Frozen Chicken Nugget e 500g Yes 200 15-20 —_— 2
E Fish Sticks Ly 5009 Yes 220 15-20 ——
i Onion Rings -g:g 500g Yes 200 15-20 ulzﬁu: L
g Fresh Breaded Zucchini 15';;[- 400g Yes 200 15-20 m:ﬁu L
E Homemade Fries -g;g— 300-800¢g Yes 200 20-40 uu‘}u: ;,
§ Mixed Vegetables -g;;r 300-800g Yes 200 20-30 l.I.E.I4.I.L'I' L
z Chicken Breasts 15';;[- T-4cm Yes 200 20-40 ulzﬂfu: L
= Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2,
< = T
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 wmryr
w
= Fish Fillet o 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
R 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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> 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 - 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 - 3 -
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 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-6004g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 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.

Heesagia al=r ~ -

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.

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

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.

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

+ Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

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
1. Disconnect the oven from the power supply.

2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb
and screw the cover back on the light.

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for
domestic appliances and is not suitable for general room
lighting within the home. (EC Regulation 244/2009) Light
bulbs are available from our After-sales Service.

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

: - Power cut.
- The oven is not working. '
: . mains.

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

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

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

Software problem.

. Another language set.

. connected.

- Possible cause

Solution

. Disconnection from the

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.

Food Probe is not properly

Check connection of the food probe.

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

Using the QR code in your appliance
Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuUKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

@ WHIRLPOOL
Z ) 3apanonyuute No-MbJIHO CbAENCTBUE, perucTprpante

Bawma npogykT Ha www.register10.eu

A Mpeawu fa n3nonseate ypeaa, npouyetere

BHUMATEJIHO NHCTPYKUUNTE 3a 6e30nacHoCT.

MONS, CKAHUPATE QR —
KOOA HA BALUWSA YPE], Nl
3A 1A MOJSTYHUTE NMOBEYE F=2—N
MHOOPMALA &

BG

ONMMNCAHUE HA YPEAA

...........

1 O []

1. Tabno 3a ynpaBneHue
2. BeHTunatop

3. Kpbrbn HarpeBaTeneH enemeHT
(He e BMOUM)

4. Hocaum
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npeaHaTa CTeHa Ha dypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT/
rpwn

7. Jlamna

8. VlpeHTndukauymoHHa Tabenka
(na He ce cans)

9. [loneH HarpeBaten
(He e BMOUM)

MAHEJ 3A YINIPABJIEHUE

-
] O > | : !
S _ .
-« !
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. J14B ]J,I/lCI'IHEI?I 5. BbPTALLO CE KOMNMYE / 6TH 6.CTAPT
2. OCBET/IEHME SENSE 3a cTapTupaHe Ha dyHKLUH ¢
3a BK/./WM3KJ. Ha namnarTa. BYTOH NOTBbPKAABAHE HA HACTPONKN.
nnm 3agageHa CTONHOCT.

3.HA3A 3aBbpTeTe ro, 3a fa ce 7. BPEME

3a BpblyaHe KbM NpeaxogHua
eKpaH. [To3BonaBa NnpomsaHa
Ha HaCTPOWKMWTE NO Bpeme Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./U3KJ.

3a BK/IOUBaHE M U3KJIIOYBaHE Ha
¢dypHaTa 1 He3abaBHO cnMpaHe Ha
M3NbJIHABaHaTa GpyHKLMA.

npuaBMXBaTe No GyHKUMUTE 1

3a HaCcTpOWKa Ha NapameTpuTe

Ha roTBeHe. HaTncHeTe 3a
n3bupaHe, HacTpomBaHe, OCTbN

M NOTBbPXKAABaHe Ha GyHKLMNTE
NN NapameTpuTe, a CbLUO 1 3a
Hauyano Ha NporpamaTa 3a roTBeHe.

3a HacTpoMBaHe Ha Yaca, KakTo
1 32 HaCTPOMKa NIn 3agaBaHe Ha
BpemeTo 3a roTBeHe.

8. TEMIMEPATYPA
3a 3apgaBaHe Ha Temnepartypara.
9. AECEH ANCNNEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT

: TABA 3A OTLIEXKIAHE

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

: 3a dypHa 3a NpuroTeaHe
: Ha meco, puba,

: 3eneHuyymn, pokaum un

: Op., Wn pasnonoxeTte

: Noj peleTbyHMA

: padT 3a oTUEKAAHE Ha

Vi3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
U1 KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N APYrn OrHEYNopHMN
roTBapPCKM CbAOBe.

: M3non3BawnTe 3a

: NPUroTBAHE Ha

{ BCUYKM BnoBe Xnfa6 n
: CNlagKWLLK, @ CbLLO Taka u :
: Ha NeyeHn meca, puba B :
: neprameHT u ap.

i 3a ynecHeHue Ha

: NOCTaBAHETO U

: U3BaXJaHeTo Ha
NPUHAANEXHOCTU.

. cocoBeTe Mpu roTBeHe.
FOPELW Bb3AYXTABA * :

FHENED

:3aKyneHuA mogern.
[a ce nsnonssa npu ;3aKy A

roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb3A4YX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HUCKO HUBO, 3a Ja
Cbburpa eBeHTyanHN
TPOXu 1 Kanku. Moxe
[la Ce N0YnCTBa B
CbAOMUANHA MaLINHa.

BDOHT N BNAODT Ha NPUHAONEXHOCTUTE MOXe la € pa3JZIMyeH B 3aBUCMMOCT OT

:lpyrvi npvHagnexHocTn MoraT Aa 6bAaT 3aKyneHn oTAeNHO; 3a MOPBUYKN U
‘MHGOpMaLMA Ce CBBbPIKETE C OTAeNa 3a cneanpoaaKbeHo obcnyKBaHe.
:* HannyHo camo npwu onpegeneHn mogenmn

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
MPUHAANEXHOCTU

BkapaiTe peleTbuHMA padpT XOPU3OHTANTHO, KAaTo ro
nnb3HeTe BbB BOJAUYMTe, KAaTO BHUMaBaTe CTpaHaTa ¢
noBAUrHaTMA pbb Aa coun Harope.

Opyrute npuHagnexxHoCTW, HanpruMmep TaBaTa
3a oTueXKJaHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW30HTANIHO NO CbLYMA HAUMH KaTo peLleTbyHNA

paodT.
MN3BAXXAAHE N NOCTABAHE HA BOOAYUTE

« 3a fla CBa/ITe HOCaunTe, NOBAUTHETE T 1 U3TerneTe
JOJNTHUTE YacTu Ha rHe3gaTa um: Cera moxe Ja
n3BaguTe BogauuTe.

» 3a @ NOCTaBUTE BOJaumnTe O6paTHO, nbpPBO '
nocTtaBeTe B rOPHUTE M FTrHe3da. D,p'b)KTe BOfauunTe
noBAUTHATH, BKapa|7|Te ' BbB d)ypHaTa nruycnycHere
BbpPXYy OONHUTE rHe3aa.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CBanete BogauuTe oT
dypHaTa n maxHeTte
nnacTmacosute
npeanasuTenu ot
nnb3raunTe.

3aKkpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nib3raya KbM Bofava v s
BKapaunTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
macTtoTo K.

3a fga 3akpenuTe HOcaua,
HaTUCHeTe JosiHaTa vacT Ha
WMNKaTa 34pPaBo KbM
Hocauya. [poBepeTe ganu
nab3raunTe ce ABMKaT
cBobogHo. MNoBTOpeTe
OMVCAHUTE CTHMNKK 3a
ApPYrva BOAAY Ha CblOTO
HUBO.

Monga, umante npeasua; Nnb3raunte MoraT ia e MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HKBaTa.
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OYHKLUUN

6 6TH SENSE

Te3n ¢pyHKLMYM NO3BOSIABAT HAMbJIHO aBTOMATM3MPAHO
NPUroTBsIHE Ha BCUYKM TUMOBE XPaHU (la3aHsA, Meco,
punba, 3eneHYyLM, KeNKOBE 1 CNafKULLIW, CONEHM
KelkoBe, XnA6, n1ua). 3a Aa nsnonseare Tasn GyHKUMA
no Hal-gobpusaA HauurH, CneaBanTe MHANKaLUUTE B
CbOTBETHATA rOTBAPCKa Tabnuua.

. \l} STEAM +

DOyHKumnATa Steam+ no3BonABa Aa NOCTUTHeTe
OT/INYHUK pe3ynTaTy 6narojapeHmne Ha NyckaHeTo
Ha Mapa No Bpeme Ha nporpamMara 3a roTBeHe.
Ta3n ¢yHKLMA JoNyCKa aBTOMATUYHO MAeanHaTa
TemnepaTypa 3a NPUroTBAHE Ha WIKPOK Habop oT
peuenTu; BpemeTo 3a roTBeHe 1 KONM4ecTBoTO
Boaa (100 / 200 mn) 3a OCHOBHUTE AACTUA Ca
NOCoOYeHU B OTHOCKTENHaTa Tabnnua 3a roteeHe,
KOATO MOXe ja HamepuTe oHNanH. BuHarun
akTnBMpanTe GyHKLMATA Napa, KoraTo ¢pypHaTa e
CTYAEHa U CNief KaTo CTe Hanenu nuTenHa Boja B
[OJTHaTa YacT Ha ¢pypHaTa.

3abenexka: [MpenopbyaHOTO KONMYECTBO BOMa
npeBuLIaBa KanauuTteTa Ha peneda B KyxuHaTa, HO
ABbHOTO Ha GypHaTa e NPOeKTNPaAHO Taka, ye Aa
ynpaenaBa epeKTMBHO NPenopbyaHoTO U3NNLLIHO
KOJIMYeCTBO BOAA.

. KACEPOIJ

Ta3u dyHKLMA fonycKa Hai-gobpaTa TemnepaTypa
N MeTOZ 3a FOTBEHE 3a ACTWA C nacTa.

. (G*meco

Ta3n dyHKLMA fonycKa Hali-gobpaTa TemnepaTypa
1N METOJ, 3a rOTBEHe Ha Meco.

. Sxnsas

Tazun PpyHKLMA aBTOMATUYHO JOMNYycKa Hal-gobpaTa
TemrnepaTtypa 1 MeTop 3a roTBEHe 3a BCUYKHU
Bugose xnso.

f

. nMMUA
Tasun ¢pyHKLMA BU NO3BONABA Aa NPUroTBUTE
yyfecHa fomallHa nmua 3a no-manko ot 10
MWHYTU KaTo B PeCTOPaHT.
CneynanHuAT UMKDB Ha roTBeHe paboTu npwu
TemnepaTtypa Hag 300 rpagyca no Llen3ui, Kato
ocurypsBsa nuua C Meka BbTPeLLIHOCT, XpynKasa no

KpaniwlaTta n C ngeasHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.

KombuHnpaHeTo Ha Ta3n GyHKLMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro v npeaBaputenHoTo 3arpsaBaHe
3a 30 MMHYTK MOXKe fa n3neye nuua 3a 5-8
MUHYTW.

3a NopbUKK 1 MHOOPMaLMA Ce CBbpKeTe C OTAeNa
3a cneanpofakbeHo obcnyKBaHe unu oTuaeTe Ha
www.whirlpool.eu.

. ﬁanuKmmm

Ta3u dyHKLMA fonycKa Ha-gobpaTa TemnepaTypa
1 METO[ 3a rOTBEHE 3a BCUYKW BULOBE CNAfKNLLN.

KOHBEHLUMOHAJIHO
3a roTBeHe Ha BCAKaKBM ACTUA CaMO Ha eJHO HU1BO.

<~
PN

3a neyeHe Ha rpun Ha cTeKoBe, Kebarn, HageHuUN,
NPUroTBAHE Ha 3e/IEHYYKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe

Ha xna6. Korato neuete meco, npenopbyBame aa
n3non3aTe TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa CbbupaTe
oTAenAHUTE Npu nevyeHeTo cokose: lNocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOEe OT HMBaTa NOoJA peleTbyHnA padT 1 Hanente
B HeA MOJIOBMH NUTHP NUTENHA BOAA.

)
4o [BEHTUNATOP

3a roTBeHe Ha pPa3ninyHnm XpaHn, KOUTO N3NCKBAT €1Ha
M Cblla TeMnepatypa Ha HAKOJIKO pad)Ta no egHo n
CbLO BpeEME. Taszm (I)yHKLl,VIﬂ MOXe Oa Cce M3MnoJsi3Ba

3a roTBeHE Ha pa3inyHn XpaHn bes npemMmnHaBaHe

Ha MNPU3MNTE OT €[jHaTa XpaHa KbM JpyraTta. BuxkTe
Ta6nmuaTa 3a rotBeHe 3a npasuiHNA V|360p Ha
KOM6I/|HaL|,VIﬂ OT HM/Ba.

s

—*_| MEYEHE C KOHB.

3a roTBeHe Ha MeCO 1 U3MNYaHe Ha TOPTU C NbJIHEX
Ha camo eguH padT.

D_

8- CNELUMANTHN OYHKLINU

A
. :ﬁ 65bP30 MPETONNAHE
3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa.

. @ TYPBO IrPUN

3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (gXonaH,
rogexpgo neyeHo, nune). NpenopbvuBame ga
M3non3BaTte TaBaTa 3a oTueKAaHe, 3a fa cbbuparte
oTAeNnAHWUTe Npu roTBeHeTO coKoBe: [locTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBaTa Noj peweTbyHUA padT
W HanenTe B HeA MOMOBUH NUTHP NUTENHA BOAA.

. ECO EKO UUMKDBN *

3a npenuyaHe Ha eiHO HMBO Ha NapyeTa Meco ¢
nnbHKa unn ¢une. NMpu n3nonssaHe Ha 1031 Eko
LUKbA NamMnaTta ocTaBa U3KJKOUYEHa NO BpeMe Ha
roTBeHeTo. 3a Aa u3nonsearte nporpamata ECO u
CbOTBETHO fia ONTMMK3MpaTe NOTpebneHneTo Ha
eHeprua, TpAOBa fa He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha
ypHaTa, JOKaTO ACTMETO He CTaHe roToBO.

als

- |E=| EbP OPA/KOHBEKTOBO NMEYEHE
M3non3BaHeTo Ha cneymnanHara TaBa 3a
ebpopan (NpegocTaBsAHa NPU HAKOWM MoAeNn) BU
Nno3BofABa Aa NPUroTBATE NbPXKeHU KapTodu,
NUNEeLWKN Xxankn n gpyru, Kato n3nonssare
NO-Masfiko Ma3HWHA, a pe3ynTaTbT € NPUATHO
XpynkaB. HarpeBaTenHuTe enemeHT/ U3BbpLiBaT
LUKbN Ha NPaBWUHO 3aTomnsAHe Ha pypHaTa,
[AOKaTO BEHTUNATOPBT ABUXKU ropeLyma Bb3ayX.
Pasnonokete xpaHaTa BbpXy TaBaTa 3a roTBeHe
C ropeLly Bb3ayx Ha einH pea n cneasante
NHCTPYKUMKTE OT TabnumuaTta 3a roTBeHe C ropety
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Bb3AYyX 3a Haln-gobpu pesynTatu.

OcBeH ToBa Ta3u GpYHKLUA MOXe Aa ce 13MNos3Ba
3a MOCTUraHe Ha OTJIMYHW PE3YNTaTU NPU NeyeHe
Ha MeCco 1 NTULWX, KapTodu 1 3eN1leHUyL B
CbOTBETCTBUE C NPENOPBKNUTE Ha TabsMLaTa 3a
roteBeHe. Tean peuenTy moraT fia ce NPUroTBAT CbC
CTaHJApTHa TaBa 3a MeyeHe.

. @ CMAPT MOYNCTBAHE

[lecTBMeTO Ha NapaTa, KOATO ce MycKa

Nno Bpeme Ha TO31 cneyunaneH LMKb Ha
noyncTBaHe, NO3BONABA JIECHOTO MOYNCTBAHE Ha
3aMbpCABaHUA U OCTaTbLUM OT XpaHa. Hanente 200
M1 BOZla Ha AbHOTO Ha dypHaTa u akTUBMpanTe
dyHKUMATA, KoraTo dypHaTa e cTyaeHa.

N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NbT

MAPOJIN3A

3a npeMaxBaHe Ha 3aMbpPCABAHNA, MPUYMHEHN
OT rOTBEHE, Upe3 LNKbJI C MHOTO BUCOKA
TemnepaTypa. B ypena ca 3anoxeHu ca ABa UMKbIa
3a aBTOMATUYHO noumncTBaHe: MbneH LMKbN
(Mnponwusa) n no-kKpaTbk LKL (EKO Nnnponusa).
MpenopbuBame BU Aa n3non3BaTe Lenma LuKbi,
3a fa NoCTUrHeTe Hal-obpo NouncTBaHe.

* DYHKUMATa Ce 13M0J3Ba KaTo eTafloHHa B AeKnapaumATa

3a eHeprurHaTa epeKTMBHOCT CbrnacHo pernameHT (ECQ)
65/2014

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
Korato Bkntounte ¢pypHaTa 3a nbpBM NbT, TPAOGBA Aa
CBEpUTE YAaCOBHMKA.

[BeTe undpu 3a yacoseTe e 3aMNOYHaT Aa MUraT:
3aBbpTeTe

KOMUeTO 3a HAaCTPOIKa Ha Yaca v HaTucHeTe @ 3a
NnoTBbprKAaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT a MuUrarT.
3aBbpTeTe

KOMUYEeTO 33 HACTPOIMKA HAa MUHYTUTE U HaTUCHeTe (&)
3a NOTBbpPXKAaBaHe.

Monsg, nmaiTte npensua: Korato nak novckare ga
CBEpuWTe YaCOBHVIKA, HAaTUCHeTe 1 3aApbxKTe & MoHe 3a
efiHa CekyHAa, Korato dypHaTa e 13KtoueHa; el ToBa
M3MbIHETE ONMUCAHNTE MO-TOPE CTHMKM.

Cnen npoab/IKUTENHO NpeKbCcBaHe Ha
eflekTpo3axpaHBAHETO MOXKeE A Ce HaNoXu aa
CBEpPUTE YAaCOBHUKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e He06X0ANMO, MOXKETE ia MPOMEHNTE HOMUHANHUS
TOK No nogpasbupanHe (16 A).

3aBbpTeTe 6YTOHA, 3a fa n3bepeTe HOMMHANHUA TOK,
n cnep ToBa noTebpaeTe ¢ (@) .

Mons, nmaite npengua; GypHaTa e NporpaMmmpaHa 3a
CBbP3BaHe KbM [OMaLLHA eNeKTpryecka NHCTanaLmnsa, KoATo
NO3BOMIABA BK/IKOYBAHE Ha ypeam C MOLLHOCT Hag 3 kW (16
A): Ako BalliaTa enekTpuyecka MHCTanauma e 3a No-maska
MOLLIHOCT, TpAbBa Aa HamanuTe Tasun ctonHocT (13 A).

Mons, nmanTte npensma: Korato nak nomckare aa
CBepwWTe YaCOBHMKa, HAaTUCHETE U 3aApbKTe B nore 3a
neT CekyHau, Korato QypHaTa e U3KSoUeHa; cneq ToBa
M3MbIHETE OMNMCaHUTE NO-rope CTbKM.

3.3ATPABAHE HA OYPHATA

Hosata ¢ypHa morke Aa n3nycka MMpmn3mMu, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HEMHOTO NPOM3BOACTBO: ToBa e
HanbJIHO HOPMaJHO.

Mpeawn pa 3anoyHeTe fa rotBMTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa,

3a a NpemaxHeTe ocTaTbyHUTe Mnpusmmn. Ceanete
npeanasHnA KapToH Uiy Npo3payHoTo ¢onno

oT dypHaTa 1 n3BageTe HaMMUpaLLuTe ce B HeA
npuHagnexHocTtu. Harpente ¢pypHata o 200°C un A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-fobbp edekT
BKJIlOUMTE LMpPKYnaunAaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,MeyeHe c KOHBEKUMA”).
Cna3sBawnTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
dyHKUMATA.

Mons, nmante npensua: Cnemd mbpBOTO M3MOJ3BaHE Ha ypeaa
ce nNpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHUETO.
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BCEKUWOHEBHA YNMOTPEBA

1. U3BUPAHE HA OYHKLU A

KoraTo ¢pypHaTa e usknioyeHa, Ha gucnnes ce nokassa
camo

YaCOBHUKDBT. HaTucHeTe 1 3agpbxTe [©], 3a Aa
BKNounTe dpypHata. 3aBbpTreTe OYTOHa, 3a Aa
npernegate OCHOBHUTE GyHKUUM, HANNYHN Ha NeBUA
ancnnen. N3bepete xenaHata GyHKLMA N HAaTUCHeTe

® .
=

3a pa n3bepete noadpyHKLMA (KOraTo nma), NbpPBO
nsbepete ocHoBHaTa GyHKLMA 1 HaTUCHeTe (@), 3a
[a NoTBbpAUTE 1 Aa NPEMUHETE KbM MEHIOTO Ha
n3bpaHata PyHKLMA.

D

sense

3aBbpTeTe BbPTAWMA ce O6YTOH, 3a fa n3bepeTe HAKOA
OT HaNNYHUTe NoAPYHKLUNKN, NOKa3aHN Ha AeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§ , 3a ga noTebpAUTe.

2. HACTPOUBAHE HA ®YHKLUATA

Cnep kato cTe V|36pan|/| KeJlaHaTa (I)yHKLI,VIFl, MOXeTe
Aa npomeHATe HaCTpOVIKI/ITe X. IOucnneaTt nokasea
nocsieqoBaTtesiHo HaCTpOVIKI/ITe, KOWUTO MoraT fa ce
MPOMEHAT.

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA

KoraTto Ha gucnnesa mura cumeonst °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a fla NPOMEeHUTEe CTOMHOCTTA, C/lef KOeTo
HaTucHeTe (@) ,3a fa NOTBbPAMUTE U a NPEMUHETE
KbM ApYyrmuTe HaCTPOMKN (KOraTto € Bb3MOXHO).
ChLieBpeMEHHO MOXe fila MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpegHo, 1 = cnabo).

Mons nmanTte npensua: Cnef cTapTupaHe Ha
GyHKUMATA, TemMnepaTypaTa U HUBOTO Ha rpunia morat
[la Ce NPOMEHAT HaMpago C HaTUCKaHe Ha {8 1n Cbe
3aBbpTaHe Ha byToHa.

NMPOADBIIKUTENHOCT

Korato cumBonbT (U mMura Ha gucnnes, u3rnonspante
6yTOHa, 3a jJa HACTPOWTE XKeNaHOTO BpeMe 3a FOTBEHE,
1 HaTucHeTe (§), 3a ga NOTBbpPAUTE.

He e Heo6x0oaMMoO fa 3ajaBaTe BpeMeTo 3a

roTBeHe, ako nckarte fa ynpasrfaBaTe roTBeHeTo
pbuHo: HatucHete & , 3a Ja noTBbpAnUTe 1 Aa
cTapTupaTe pyHKUMATA. B TakbB Criyyanm He moxe Ja
3apaBaTe KpanA Ha BpemeTo 3a roteeHe (END), kato
nporpamMmmpaTe OTNOXKEH CTaPT.

Monga, nmaite npensua: Moxete fia perynmnpare 3agafeHoTo
BPEeMe 3a roTBeHe Mo BpemMe Ha roTBeHe, KaTo HaTuCHeTe ;
3aBbpTeTe OYTOH], 33 a NPOMEHNTE BPEMETO, U HaTUCHeTe
(@) 33 noTBBLPXAEHME.

3AQABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLUBAHE HA
FTOTBEHETO / OT/IOXKEH CTAPT

Mpwn MHOro GyHKUNKM cnep KaTo 3ajafeTe Bpeme

3a roTBeHe, MOXeTe a OT/IoXKMTe CTapTa Ha
byHKLMATA, KaTo NporpamupaTte KpanHua yac. Korato
BpPeMeTO Ha 3aBbpLUBaHe Ha FOTBEHETO MOXe Ja ce
NpoMeHs, ANCMIeAT NOKa3Ba 0OYaKBAHOTO BpeMe Ha
3aBbpluBaHe, a cumBoNbT Ci Mura.

Ako e Heobxoaumo, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Aa
3aJlafieTe BPEMETO Ha NPUK/OUYBAHE HA TOTBEHETO,
cnefl KoeTo HaTUCHeTe (>, 3a 1a NOTBbpAUTe 1 aa
cTapTupaTe GpyHKLMATA.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB dpypHaTa 1 3aTBOpETE
BpaTnukaTta: QyHKUMATA We CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep neprog oT Bpeme, KOMTO e U3UKCIIeH Taka, ye
roTBEHETO [1a 3aBbPLUN B 3aJafleHMA vac.

Mona nmanTte npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTNOXKEH
uac 3a CTapTMpaHe Ha roTBEHETO e OTMeHK (a3aTa

3a NpefBapuTeNHoO 3arpasaHe Ha GypHaTa: QypHaTa
NOCTEeNEeHHO Lile AOCTUTHE HeobxoammMaTa TeMnepaTypa,
KOETO 03HayaBa, Ye BPEMETO 3a rOTBEHE Lie ce
pasfnnyaBa NeKo OT MOCOYEHOTO B FOTBapCKaTa Tabnuua.
Mo BpemMe Ha M34akBaHEeTO MOKe C MOMOLLTa Ha KONYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMPaHOTO BPEME Ha 3aBbpLLIBaHE
Ha roTBeHeTO.

HaTtuchete ¢ nnn , 32 1a NPOMEHUTEe HaCTpOMKaTa
3a TemnepaTypata Wiv BPeEMeTO Ha roTeeHe. KoraTto
npuKkymMTe, HatucHeTe (§ , 3a Aa NOTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo NPUNOXNTE HEOOXOAMMUTE HACTPOWKM,
HaTUCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUUATA.

Mo BcAko BpemMe MOXe Oa HaTUCHeTe U 3abpXKuUTte

, 32 1a NOCTaBUTE aKTUBHATa B MOMeHTa GyHKUMA Ha
naysa.

4. 3ATPABAHE

Hsakon dyHKUMM BKNtouBaT $asa Ha npeaBapuUTesIHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTta: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha Aucnena ce NoKasBa MHAMKaLMA 3a
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aKTUBMpPaHe Ha cl)asaTa Ha npeaBapuTesIHO 3arpAaBaHe.

Y

KoraTo Tasu ¢asza npuknoun, ce yyBa 3ByKOB CUTHAN
1 Ha gucnnes ce n3sexaa UHpopmayumsa, ye dpypHata e
[OCTUTHANa 3ajafeHarta Temnepartypa.

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTnyKaTa, nocraBeTe
XpaHaTa BbB ¢pypHaTa 1 HaTUCHeTe [>], 3a ja 3anoyHe
roTBeHeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB GypHaTa, Npean NpeaBapuTeHOTO 3arpABaHe
[a 3aBbpWK, pe3ynTaTbT OT FOTBEHETO MOXE [a He e
33[10BONNTENEH.

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa No BpemMe Ha ¢a3aTa 3a
npeaBapuUTeNHO 3arpABaHe A MOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a roTBeHe He BKIOUBA Gaza 3a NoArpABaHe.
C nomouyTa Ha yToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme fa
NpoMeHUTe TemnepaTypaTa, KOATO nckaTe Aa bvae
[OCTUrHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

ﬂpossyana CUTrHan 1 gncnaeAaT nokasBea, ve
FOTBEHETO € 3aBbPLNIIO.

3a ga yabkuTe BpeMeTo 3a rotBeHe 6e3 a
NPOMeHsTe HacTPOIKMTe, 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a Aa
3ajajeTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HAaTUCHETe [ .

6. CMELUUNAJTHN OYHKLNN
ABTOMATUYHO MOYNCTBAHE YPE3 MNPOJIN3A

He pokocBaiiTe pypHaTa no Bpeme Ha
NMPOANTNYHUA LNKDA.

He ponyckaiiTe geua n XXUBOTHU A0 pypHaTa no
Bpeme Ha NUPONANTUYHNA LUKDA 1 criep TOBa, A0
NbAHOTO NPOBeTPsABaHe Ha MOMeLLeHNeTo.

N3BapeTe oT pypHaTa BCMUKM NPUHAZNEKHOCTH
(BKNIOUMTENHO HOCAUMTE), Npean Aa akTusmupare
byHKUMATa 3@ NMPOANTUYHO NoumcTBaHe. AKO
dypHaTa e MHCTanMpaHa nog nioT 3a roTBeHe, BCUYKU
ropenku n enekTpuYeckn KoTnoHu Tpsabea aa ca
N3KIOYEHN MO BpeME Ha LUUKb/a Ha CaMOMoYncTBaHe
(nnponusa).

3a oNTMManNHoO NOYNCTBaHe OTCTpaHeTe Hau-
ronemMmmTe 3ambpcABaHUA C MOKpa rbba, npean aa
nsnonsparte GyHKLUMATA 32 MUPONUTUYHO NOUYNCTBAHE.
MNpenopbuBame Bu pna nsnonsearte ¢pyHkymaTa Pyro
camo KoraTto ¢pypHaTa e CUJIHO 3aMbpCeHa Unu otaens
HenpuATHa MUPU3Ma MO BPeME Ha roTBeHe.

BnesTe B cneynanHute dpyHKumm SE 1 3aBbpTETE

6yToHa, 3a fa nsbepete [¥:i oT meHoTO. Cnep ToBa
HaTucHete (& ,3a ga noTebpauTe.

MouncTeTe BpaTUUKaTa U U3BageTe BCUUKU
NPUHAZANEXHOCTN, KAKTO € yKa3aHo, cjlief KOeTo
3aTBOpeTe BpaTnyKaTa U HaTUCHeTe [>]3a He3abaBeH
CTapT Ha UMKbSa Ha NOYNCTBaHE UAn HaTucHeTe &,
3a la HaCTpoUTe BPEMETO 3a Kpal/OTNOXKeHMA CTapT..

QOypHaTa We cTapTMpa UnKbia Ha NOYNCTBAHE 1
BpaTMyKaTa LWe Ce 3aK/II04YM aBTOMATUYHO.
BpaTnukaTta Ha pypHaTa He MOXe fla ce oTBapA,
JOKaTo Tpae NUPOMTUYHOTO NoyncTBaHe: Ta ocTaBa
3aK/YeHa, ,oKaTo TeMnepaTtypaTa cnagHe ao
nprviemnmnsea CTOMHOCT. [[poBeTpABaNTe NOMeLLeHNeTo
Nno Bpeme Ha 1 cfief MUPONUTUYHUA LUKDBIL.

Mona, nmante npeasua; NpoabIKNTENHOCTTA U
TemnepaTtyparta Ha LUMKba 3a MOYUCTBaHE He MOraT Aa
Ce HaCTpOWBaT.

7. 3AKJTIOYUN BYTOHU

3a pa 3aKknunTe 6YTOHUTE, HaTUCHETE N 3agpPbKTe<K]
MOHe 3a NeT CeKyHAMN.

HanpaseTte cbwoTo, 3a ga gebnoknpare 6yToHuTe.

Mons, umante npensua: Tasm QyHKUMA MOXKe fa ce
aKTMBMPa W No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHus,
CBbP3aHM € be30nacHOCTTa, GypHaTa MOXKe fa ce
M3KJOUM NO BCAKO BpeME C HaTUCKaHe Ha[o® .

. BEJIEXKW

+ He nokpuBanTe BbTpeWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymmnHueso ¢onuo.

+ Hwkora He nab3ranite TeHAXepPU WU TUTAHN
Nno AbHOTO Ha PypHaTa, Tbil KAaTO TOBa MOXe Aa
noBpeav NOKPUTMETO OT eman.

+ He noctaBanTe TeXKn NnpeagmeTn BbpXy BpaTata u
He ce ApbiKTe 3a Hes.

. I'Iopa,qm NO-BMCOKaTa TemMnepaTtypa Ha UMKbla
Mnua ce oyakBa ManKko NO-BUCOK wym oT
oxXna»xxpawna BEHTUATOP.
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NMOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHu Han-nogxoaawmTe
GYHKUNM, NPUHAANEXHOCTU 1 HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pasnNuyHU TUNoBe XpaHu. BpemeHaTa 3a

roTBEHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOUTO XpaHaTa

Ce NoCTaBM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuTeNHOTO 3arpaBaHe (KoraTo ce N3ncKBea
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbIKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NUTENHN N 3aBUCAT OT
KONIMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT U3MNOoN3BaHnUTe
npuHagneXxHocTn. B Hauanoto n3nonssanTte Ham-
HUCKUTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTU U aKO XpaHaTa
He ce CcroTeu fobpe, NpeMmnHeTe KbM NO-BUCOKM
CTOMHOCTU. 3non3BanTe goctaBeHuTe ¢ pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTaNHU GOPMM 3a KENKOBE 1
TaBu 3a pypHa (3a NnpegnoynTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OrHeYNopHO CTbKo (Mnpekc) nnm KaMeHUHoOBM
TaKMBa, HO MManTe NpefBus, Ye NPOabIKUTENTHOCTTA
Ha roTBeHe LWe 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eJHOBPEMEHHO Pa3fIMyHu XpaHu, KONTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
pvba 1 3eneHuyyum), N3NoN3BaKN Pa3nnNyHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBEHe, 1 0CTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KaKbBTO 1 Aa € B TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,[Mnpekc”, nogxoasawm 3a pasmepa Ha napyeTo
mMeco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemm napyeta Meco, Han-gobpe e Aa cnnete Masko
6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha NneyeHeTo, 3a a CTaHe No-BKycHo. imante
npeasuj, vye no Bpeme Ha Tasun onepauus Lie ce
noAsu napa. Korato MecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6BunTe
B aNlyMUHNEBO Gonuo.

KoraTto nckaTe fja neyeTe Meco Ha ckapa, nsbepete
napueTa c paBHOMepHa febennHa, 3a Aa ce NOCTUTHe
paBHOMepPHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MeCo M3UCKBAT NO-Ab/ro BpeMe 3a fneueHe. 3a ja
npeanasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-AOSNHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaes ganeu ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MpPW U3TUYAHE Ha ABe TPEeTM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapAHe Ha BpaTUUKaTa,
3al0To Lie 13Ne3e ropewla napa.

3a cbbupaHe Ha COKOBETE OT FOTBEHETO
npenopbyYBamMe Aa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NOJIOBUH NUTBP NUTENHA BOJa B HEss HEMOCPeACTBEHO
nof peweTbyHUA padT, Ha KOWTO € NOCTaBeHA
XpaHaTa. [loneinTe, KoraTo € He06X0AMMO.

OECEPTU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH padT.

M3non3Balite TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NoCTaBANTe Ha NPeAOCTaBEHNA peleTbyeH
padT. 3a fa neuyeTe Ha NoBeye OT eanH padT, n3bepeTte
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
lIaxmMaTHO popmMuUTe 3a KelKoBe Ha padToBETE, KOETO
nognomara onTUManHaTa LMpKynauma Ha ropemns
Bb34YX.

3a fla NpoBepuTe AaNn KEMK C Mas e N3MNeYyeH,
nocTaBeTe AbpBeEHa K/leyka 3a 301 B LleHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTa 3a 3bbu n3nese yncTa, KenmKkbT e
roTos.

AKoO n3non3Barte He3aneneawm (I)OpMVI 3a KelnKkoBe, He
MaxeTe C Mmacyio p'b6OBETe, TbW KaTO KENKBT MOXKe Aa
He Cé HagunrHe paBHOMePHO OKOJ10 pb6OBeTe.

AKo nsgenveto ce ,HagyBa“ no Bpeme Ha nevexe,
M3non3BanTe No-HNCKa TemnepaTypa c/iefBalyns
NbT U oOMUCNEeTe HaManABaHETO Ha KONMYECTBOTO
TEYHOCT, KOATO J06aBATe, NN NO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a cnagKkuLLm € BAaXXHU NMbHKW UN TONUHE
(UNM3KenK NN NNoAOBM Namose) n3non3BanTte
byHKumATa lMeyeHe c KOHBeKUMA”. AKO flonHaTa YacTt
Ha KelKa e HejloneyeHa, cBanete padta Ha NO-AONHO
HMUBO 1 Npean pobaBAHe Ha NIbHKATa NnopbceTe
OCHOBATa Ha KelkKa ¢ raneTa ot xaa6 nnm 6uUcKBuUTHK.

RISING

BuHaru e Han-gobpe ga noKpueTe TECTOTO C BilaXKHa
Kbpna, Npean Aa ro noctaBmte BbB pypHaTa. BpemeTto
3a BTACBaHe Ha TeCToTO C Ta3n QYHKLMA ce HamanAga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPAaBHEHNE CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha Muua 3anoysa oT okono yac 3a 1 kg TecTo.
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TOTBAPCKA TABJIULIA

MPEABAPUTENIHO | TEMMEPATYPA | MPOABJ/IXKUTENHOCT
PELIEMTA OYHKUUA 3ATPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (mu) HUBO U NPUHAOQNEXXHOCTU
2
=3 - 170 30-50 e
E:;l:((g:: c masa / MNaHanwnaHosun fla 160 30-50 X 2 i
4 1
'D'a 160 30-50 AFRr AR
3
MaloBe ¢ NbHKa é j 160 =200 30-85 —
(4nnskeiik, wpyaen, A6bIKOB nan) fla 160 - 200 3590 i 4 . 1 i
—— - 160 - 170 20- 40 L3
fla 150 - 160 20-40 A
BuckBuTn / Mankn kenkose
Oa 150 - 160 20-40 N 4 FoA ! -
5 4 3 1
fla 135 50-90 e
5 4 3 1
TapTOBe Ra 170 50-80 Al=r aFr a3,
— - 180 - 200 30-40 3
4 1
ByxTnukn wy Ha 180 - 190 35-45 a—n -
5 3 1
D'a 180-190 35-45% Alrs  aFr
=] fla 90 110- 150 L
4 1
LenyBkn Oa 90 130- 150 Ae—1p -
5 3 1
Aa 90 140 - 160% Alrs  aFr
Na 310 7-12 _\__.2;1,.
4 1
fla 220 - 240 20- 40 e
Muua (TbHKa, febena, dokaua) 5 3 1
*
fla 220 - 240 25-50 Lo Lo —
5 4 3 1
E'a 210 40-60 al=r afFAr al=r a=r
2
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 A—r
Xnebue IS - 180 - 220 30-50 N 3 ,
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\;._’_ .
2
=] fla 250 10-15 Lo g
3ampaseHa nuua
4 1
[l 250 10- 20 A,
Oa 180 - 190 45 - 60 -\F..;'...r
ConeHun nanose 4 1
(3eneHUyKOB naii, KuL) Aa 180 - 190 45-60 ﬂl:S;lF Rl:?lﬁ 1
Aa 180-190 45-70% Alr  aFr
OYHKLMMN Iil i ECo ]
TpagnynoHHO Tpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLUA ECO lopewy Bb3ayX
ABTOMATVYHM @ (> ) =3
QOYHKLU N
H 3apylweHun AcTua Meco Xns6 OyHKyma "Muua Cnagkmwn
Averens ~ AF—==r — T | )
MPUHALONEXHOCTU
A PewetbuyeH TaBa3a ¢ypHa unu dopma 3a TaBa 3a oTuexpaHe / TaBa 3a neveHe uny TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a oTuexxpaHe C
padt KeWK Ha pelweTbyHus padt TaBa 3a PypHa Ha peleTbuHUA padT TaBa 3a neyeHe  MOJIOBUH NUTHP BoAa
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MPEABAPUTEJIHO | TEMMEPATYPA | MPOABJIXKUTENIHOCT
PELENTA OYHKLUMA 3ArPSBAHE °C) HA FOTBEHETO (muH) HMUBO UNPUHAQNEXHOCTU

=] Na 190 - 200 20-30 LA
BonoeaH / coneHkn ot 4 1
MHOFOJINCTHO TECTO Aa 180-190 20-40 - —
Nasans/Mnoaosm nuTiA @ - 190 - 200 40 - 80 T,
[MeyeHa nacta/KaHenoHun @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
ArHewwko / Tenewko / fosexpao / 3
Comero 1 ka (> 190 - 200 60 - 90 1o s
Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg @3 - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Myewko / Foiwe 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
MeyeHa puba / eH nanunoT(dunera, 3
. =] [l 180 - 200 40 - 60 1o g
[TbnHeHn 3eneruyum 2
(momatu, TMKBUYKI, NaTNadKaHN) Aa 180 -200 >0-60 A=
MpeneueH xna6 @ - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...,-
Pv6Hu punerta / CrekoBe @ - 2 (CpegHa) 20 - 30*** -\...Af..n TWLN{'
HapeHunua / Kebanu / Pebbpua / % s 5 4
Xambyprepu = fa 200- 220 15-30 S SO
MeyeHo nune 1 - 1,3 kg [a 200 - 220 55 - 70%* -\...2...1- \W;N{

3

MeyveHo roeexpo anaxrne 1 kg - 2 (CpegHa) 35 - 50** —
ArHewku byTueTa / Kpaka - 2 (CpepnHa) 60 - 90** 1 3 r
MeueHn kapTodu -|E':"E|- Na 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
3efleHYyKoB OorpeTeH -g;“Er Ha 200 - 220 10-25 1 3 [
MbnHo meHto: Mnofo. TapT (HUBO % 5 3 1
5) / nasaHs (HuBo 3) / meco (HuBo 1) Aa 190 40-120 AEAr A T
[MbnHO MeHto: MnogoB TapT (H1BO 5) /
MeyeHn 3eneHuyLy (H1BO 4) / JlasaHa Na 190 40-120* _\;’_ ~ 4 - "‘_i_,’_ A ! ,
(H¥BO 2) / KbcoBe meco (H1BO 1)
Nasas 1 Meco fla 200 50 - 120* e g
Meco 1 kapTodu fla 200 45 - 120 e L
Pr6a v 3eneHuyLm Oa 180 30-50 -\;:..ii...q,- 1 ! r
[NeyeHo Meco ¢ NNbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
[MapueTta meco 3

ECO - _ *
(3aeLWKo, NUNELKO, arHeLWKO) 200 >0-120 —

* Mpnbnu3nTenHa NPOABIKUTENHOCT HA FOTBEHETO: ACTMATA MOTaT fAa Ce 13BaxaaT oT dypHaTa Mo pasnMyHoO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT IMYHUTE NPeAnoYnUTaHuUA.

** O0bpHeTe xpaHaTa NPy U3TUYaHe Ha [Be TPeTW OT BPEMETO 3a FOTBEHE.
*** ObbpHeTe xpaHaTta Npu 13T4yaHe Ha NooBKHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

i cco
OYHKLMM E =
TpagMynoHHO lpun Typ6o rpun QopcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBeKLMUA ECO lopewy BB3aYyX
§
ABTOMATVYHM @ (> &) =3
OYHKLUMN
3ajyweHu AcTua Meco Xna6 QyHkuMAa "Tnya Cnagkuwmn
Averenn ~ A=r — T | )
NPUHALNEXHOCTU
PewetbueH TaBa3a dypHa unm dopma 3a TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neveHe uny TaBa 3a oTuexzaHe / TaBa 3a oTuexxpaHe C
padt KeNK Ha pelweTbyHuA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyYHUA padT TaBa 3a neyeHe  MOJIOBUH NUTHP BoAA
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TABJINLUA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

PELIENTA OYHKUMA | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOIBIIKMTENHOCT PADT U
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MWH.) NPUHALNEXHOCTU
3aMpaseHy MbpPXeHn % } ) 4 2
% KapTodu = 650 - 8509 Na 200 25-30 wmnr o r
o
<X 3ampaseHu nunewKkn 5 i 4 2
[ 500 [la 200 15-20 p— .
i 4 ,
Q PU6HM npbUMLY 5009 [la 220 15-20 p— .
a
<§( % 4 2
m  JlyyeHun Kpbrueta ey 5009 JIE! 200 15-20 - ~ r
MpecHn naHnpaHu 400 fa 200 15-20 4 2
§- TUKBUYKN = 9 SR —
>
2r
T [JomauwHo npuroTeeHu 2 ) ) 4 2
L mupeHu kapTody = 300-800g Ha 200 20-40 SrentTr e A —
L
s 4 2
™ Cmecenn 3efleHYyun = 300-800g JIE! 200 20-30 T -
< Munewkun repan -|E':"Er 1-4cm [a 200 20-40 umiu: ~ 2 r
Lo
s 4 2
= MNunewxkn kpunua = 200-1500¢ JIE! 220 30-50 e ~ -
=
o s 4 2
O [MaHupaH KoTnet = 1-4cm Ha 220 20-50 e N r
[IE]
= s 4 2
Puba pune = T-4cm Ja 220 15-25 nEmy 0

3a NPUroTBAHE Ha MPECHW UM AOMALLIHO NMPUrOTBEHM XPaHW Pa3HeceTe ThHbK CJI0M OO MO MOBBbPXHOCTTA Ha XpaHaTa.
3a fla ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, pa3bbpKBaiTe XxpaHaTa Nno cpeaaTta Ha NpPenopbyaHoOTO Bpeme
3a roteeHe.

L
OYHKLUMN
lopew Bb3ayx
Mt s al7r ~
NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
lopely Bb3ayx TaBa
peweTbuHuA padT TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHnA padT
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Y STEAM+ FOTBAPCKA TABJIULIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MAH) MPUHALJTEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHABMYOBO pyno BbB popma 3a 300-500 40-60 3
XJ196 rneyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300r 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTKM eqHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanWnaHoOB Kenk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;"_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Peb6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 - -
Mune / Mywnka 3kr 100 - 140 . 3 -
Qune cTek 0,52 cm 15-25 - 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Lisana puba 300-600r 20-30 A -
Llana pnba 600-1200 25-45 - 3 -
MeyeHun KapTODU 0,5-1,5 kr 45 -60 R 3 -
MbAHEHN vyWKN 1-2 KT 35-55 - 3 ,
3EJIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 kr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYUKKN 0,5-1,5 kr 30-50 R 3 -

Craptupante dyHkumaTa STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTWMyKaTa 1 JONMBAHETO Ha BOAa MO
BpeMe Ha roTBEeHe MOXe [1a OKaxke HebnaronpuaTeH eQekT Bbpxy KparHWA pe3ynTaT OT rOTBEHeTO.

NPUHALNEXXHOCTU

L

lopely Bb3ayx TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keik Ha
peweTbyHUA padT

—r

TaBa 3a oTue)xAaHe / TaBa 3a NeyeHe Unun
TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyHUA padT
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NOoAAPDKA N MOYUNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, npeaun Aa usBbpluBaTe
KaKBaTo U fja e NoaApbKKa unm
nouncrBaHe.

He nsnonsBaiite ypeau 3a
noymncTBaHe c napa.

BbHLIHN MOBBbPXHOCTU

«MMouncreTe NOBBbPXHOCTMTE Ha PypHaTa C BNaxKHa
MUKPOPUOBPHa Kbpna. AKO Ca MHOIO 3aMbPCEHMN,
pobaBeTe HAKOJMKO Kamnku MouYncTBaLy npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3ab6bplueTte cbC cyxa Kbpna.

« [la He ce N3Non3BaT KOPO3VBHU UK abpa3nBHY
noumcTBawm npenapat. AKo NnogobeH npoayKT
CNyyYalHo nornajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha Ypeaa,
noymcrteTe He3abaBHO C BlaKHa MUKPOodObpHa
Kbpna.

BBTPELUHUN MOBBbPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3MoJ3BaHe n3vakanTte ¢ypHaTa aa ce
oX/1aAmn 1 A NouncTeTe, 3a NpeanoYmTaHe JOKaTo e
olLe ToMna, 3a Aa OTCTPaHWTe OT/NaraHuATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Aa uscywuTte
KOHJeH3a, KONTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHEe Ha XPaHU C BUCOKO CbAbPKaHNeE Ha BOAQ,
ocTaBeTe pypHaTa fa M3CTUHE HaMbJIHO 1 CNief ToBa A
n3bbpliete C Kbpna nnu roba.

« AKTnBumpanTe ¢pyHkuymata “Smart Clean”
3a ONTUMAsNTHO NOYUCTBAHE HA BbTPELIHUTE

He nsnonsBante cromaHeHa
BbJIHA, CTbprankm unm
abpasnBHN/KOPO3UBHMN
nouYMncTBalM NpenapaTun, Tbi
KaTo Te moraT fja noBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegnasHu pbkasnyu.

QOypHaTta Tpa6Ba pa 6bae
N3KJII0UeHa OT efleKTpuyeckaTta
MpeXKa, Nnpean Aa ce N3BbpLUBaT
KaKBMTO 1 fa 6uno geitHoCT No
noaAapbKKa.

noBbpxHOCTU. (Camo Npu HAKOW MoAenn).

«MouncTeTe CTHKNOTO HA BpaTUYKaTa C noaxoasy
TEUeH npenapar.

« BpaTnukaTa Ha pypHaTa MOXe ce CBafv 3a NO-NecHo
noyncTBaHe.

+ N3cywete ponHna npodwnn nop BpatMuKkarta Ha
dypHaTa, ako cfieg UMKbA Ha rOTBEHE MMa OCTaHana
BOAA.

NMPUHAONEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
NPWHaANeXHOCTUTE BbB BOAA C 4OOABEH TeUeH muely
npenapar, KaTo n3non3BaTe pbkKaBuLum 3a pypHa, ako
NPUHaANeXHOCTUTE BCe oLe ca ropewm. Octatbum
OT XpaHa MoraT fja ce MpeMaxHaT C MoMoLTa Ha YeTKa
nnu ro6a.

He noumncTtBanTe coHaaTa 3a XpaHa 1 coHAaTa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbOMUANIHA MallKHa. TaBaTa 3a
ebpdpal (aKo nMma TakaBa) MOXe fjla Ce MOYNCTBA B
CbAOMUANHA MaLINHa.

MOYNCTBAHE HA KATAJIUTUYMHUTE NAHEJIN
(CAMO NPV HAKOW MOLETN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneLmanHu
KaTalIMTUYHWN NaHENUN, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarofapeHune Ha
cneumnanHoOTO CaMOMOYUCTBALLO NOKPUTUNE, KOETO e
MHOrO MopecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3ambpcABaHus. [laHennTe ca CBbp3aHu C HOCauunTe 3a
nonuuuTe: KoraTo pa3smecTtsaTe 1 3aKpensaTe
BOfaumMTe, Ce yBepeTe, Ye KYKNUYKUTE OTrope ca
BMDbKHATW B CbOTBETHUTE OTBOPU B NaHenuTe.

3a pa ce Bb3nosi3BaTte Hal-gobpe ot
caMonouuncTBaLWUTe CBONCTBA Ha KaTanNuTuyHmuTe
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n pa nopgabpKaTe Ta3n Temnepartypa B TeyeHne
Ha OKONO eAMH Yac, KaTo nsnonsearte GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTta TpsabBa fa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa Aa ce oxnagu

1 c HeabpasmBHa rbba NnpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3amMbpCcABaHMA OT XpaHara.

Mons, imanTe npeasua: V13non3eBaHeTo Ha KOPO3MBHN
U abpasmBHW NpenapaTtn, rpyon YeTku, Ten

3a TbpKaHe nnu cnperose 3a GypHa, MOXe fa
noBpean KaTanmTnyHata NOBBbPXHOCT M Aa BAOLWMN
camonoyncTeawmTe X ceoncTaa.

CBbprKkeTe ce C oTAena 3a cnefgnpoaakbeHo obcykBaHe
NPV HEOOXOAMMOCT OT 3aMsiHa Ha NaHenuTe.
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CMAHA HA TAMNATA
1. VisknioueTe ypepa oT enekTposaxpaHBaHeTo.

2- Pa3BuinTe Kanaykata Ha OCBETUTENIHOTO TASO,
CMeHeTe namnaTta 1 3aBMNTe OTHOBO Karauvkara.

3. CBbpxeTe OTHOBO dpypHaTa KbM eneKTpuyeckaTa
Mpexa.

Mong, nmante npeasua: 40 W/230 ~ V tun G9, T300°C
XaNOreHHM amnu.

KpylikaTa, n3non3saHa B M3AenneTo, e NnpefHa3HadyeHa
CneuranHo 3a IOMaKMHCKM ypeau 1 He e NoaxoadLla
3a ocBeTABaHe Ha nomelleHus B goma. (EC PernameHTt

CBAJIAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTte BpaTh4iKaTa, OTBOpeTe A HAalbJIHO U
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO NOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTMUKaTa, JOKOKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTnuKaTa C ABe pbLe (He f
XBallalnTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaT1UKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO A U3TernaTe Harope, 3a Aa nsnese ot
rHesgata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MSCTO
BBPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuUTe BpaTMUyuKaTa, MbPBO A NpubIMXKeTe
o dypHaTa, cnef KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, ye fa ce ¢pMKcmMpaT B ropHaTa Cv YacT.

244/2009) KpyLuKi1Te MOraT fa ce 3akynAaT OT HaluA
oTaen 3a cneanpoaakbeHo obcyKBaHe.

He nunaite 6anoHa Ha XxanoreHHa namna, Tbi KaTto
OCTaBallMTe MO Hero OTneYyaTbLy MOraT fia A NOBPeAT.
He n3nonsgante ¢dypHaTa, OKATO CBETIMHHUAT Kanak He
ObAe NoCcTaBeH OTHOBO.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa 8 oTBopeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagosy AO MbPBOHAYANIHOTO
nm nonoxeHue: lNposepeTte gann dnkcaTopmTe Ca
CnycHaTu JOKpan.

HaTuncHeTe neko, 3a aa npoeepwuTte fann d)VchaToleTe
Ca pa3nosioXKeHn NpaBUJTHO.

n

5. Npob6saiiTe na 3aTBOpUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anu TA 3acTaBa yCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NnoBTopeTe
nocoyeHuTe NO-rope CTbnKK: Bpatnukata moxe aa ce
nospeawn, ako He PYHKLNOHNPA NPaBUITHO.
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CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO MNPV HAKOW MOLEJTN)

1. MaxHeTe cTpaHMuHKTE Bogauun. 3. 3a ga nocTaBuUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAWUTHeTe
N ro n3abpnaniTe ieko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6I0KMpPa Ha CTPAHUYHUTE OMOPW.

2. i3TerneTe HarpeBaTens Manko U ro canete
Hagony.

¥
S——=¢
/ \‘ <.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNPABHOCTHU

Mpo6nem

DypHaTa He paboTu.

Ha aucnnes ce nsanucea 6yKBaTa

F n yucno.

Jucnneat nokassa HesceH
TEKCT U U3rnexaa e NoBpeeH.

- UMKbnbT Ha roTBEHE CbC COHAA

- e npuKniounn 6es Buanuma
. MPUYNHA NN Ha eKpaHa e
: M3nucaHa rpewka F3E3.

. HAma 3axpaHBaHe ¢

 YpeAbT € U3KoYeH oT
. MpeXaTa.

- CoHfjaTa 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NPaBuIHoO.

Bb3morkHa npnYynHa

PeweHne

eneKkTpoeHeprna.

- MpoBsepeTe fanv MMa HanpeXeHne B Mpexara v

panv GypHaTa e BK/loUYeHa KbM MpexaTa.

; 3knioueTe 1 BKNtOUeTe ypeha OTHOBO, 3a Aa

BMaMTE gann I'IpO6J'IeM'bT He € OTCTPaHeH.

[Mpobnem cbc codTyepa.

CebpxeTe ce ¢ LleHTbpa 33 06cny*BaHe Ha
KNVEeHTU 1 nocoYeTe HoMepa cief bykeata "F"

HacTpoeH e gpyr e3uk.

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha
KNUEHTW.

- MposepeTe Bpb3kaTa Ha COHAaTa 3a XpaHa.

I'Ipanma'ra, CTaHAapTHaTa AOKYMeHTauunAa n AoNbJIHNTEe/IHa |/|H¢opma|.w|a 3a NpoAyKTa MOXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

. M3non3saHe Ha QR Kopa Ha BaLleTo yCTPONCTBO
. MocewaBaHe Ha HawwA yebcaiT docs.whirlpool.eu/docs

+ WnwuKaTo ce cBbpKeTe c oTAENA 32 cieanpoAax6eHo o6cnyKBaHe (BUKTE TefiedOHHNA HOMEP B rapaHLMOHHATa
KHWXKKa). Mpu KOHTAKT € oTAeNa 3a crnefnpofax6eHo 06cyKBaHe CbobLLyaBaiiTe KOLOBETE, MOCOYEHN Ha

npeHTndrKaLmoHHaTa Tabenka Ha Bawwus ypea.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mpown3seneHo no nuueHs.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL
Abyste mohli vyuzivat komplexnéjsi podporu,

zaregistrujte svij spotiebi¢ na webové strance

www.register10.eu

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

ABYSTE ZiSKALI VICE

INFORMACI, NASKENUJTE

PROSIM QR KOD NA VASEM =
SPOTREBICI L_'Q

(&)

lp!

POPIS PRODUKTU

2...
3.
4
3| H—
a1l (L
1| H T
A\
.
A

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na pfedni
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

. Osvétleni

. Identifika¢ni Stitek
(neodstranujte)

9. Spodni topné téleso
(neni vidét)

0 N & U

OVLADACI PANEL

S : AR
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
N . ) hodnoty.
3. ZPET Jeho pomoci muzete prochazet 7. €AS

Navrat na predchazejici obrazovku.

UmozZriuje 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

y
Wi

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

. Pouziti: k peceni chleba

. a peciva, jakoz i pripravé
: peCeného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. i atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

: poprodejni servis.

WHRIEHET

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

Pocet kusl a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
: Dalsi prislusenstvi |ze nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte

:* 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. odkapdvaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUsobem
jako rost.

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

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

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK(POKUD JSOU
PRITOMNY)

Z trouby odstrante bo¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

v 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

I

;& .« s vrv e’ v v

2\ vodici mfizce. Ujistéte se, ze

E drazkami lze 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

6 6TH SENSE

Tyto kombinace umozniuji automatickou volbu
zpUsobu pfipravy a nejlepsiho teplotniho rozsahu pro
vsechny druhy potravin (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a pecivo, slané kolace, chléb, pizza). Abyste
pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledka,
fidte se pokyny uvedenymi v tabulce vareni.
. PARA+
Funkce ,Para+” umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pfipravu
nejriznéjsich receptl; 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 studena, a po
naliti pitné vody na dno trouby.
Poznamka: Doporucené mnozstvi vody prekracuje
kapacitu dutiny, ale dno trouby je navrzeno tak,
aby s doporuc¢enym prebytkem vody efektivné
hospodafilo.

. DUS. MASO A ZELENINA

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zplsob
peceni pro téstovinové pokrmy.

. S maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

. SDcCHLEB

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a ZsPGSOb peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domdci
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 rovnomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut lze
pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo Zaddostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.

eu.
. Jpecivo
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro véechny druhy mou¢nikd.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
=

GRILL

Ke grilovani steak(l, kebabu a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech

umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.
ol
A d

¢ |HORKY VZDUCH

Slouzi pro vafeni riznych potravin, které vyzaduji
stejnou teplotu vareni, na nékolika policich soucasné.
U této funkce nedochdzi k vzajemnému pfenosu vuni
mezi jednotlivymi jidly. Spravnou volbu kombinace
urovni naleznete v tabulce vareni.

ol

_*~ |[TRADICNI PECENI

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

n_

8— SPECIALNI FUNKCE

2
. —£ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly predehrev trouby.

W
. “s ITURBOGRIL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

. ECO cykLUS ECO*

Pro peceni nadivaného masa a fizkl na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO" aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,EKO" tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by
se dvifka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela nedopece.

« [EH]| SMAZENI NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU
Pomoci specialniho zadsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mUzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou prijemné kfupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje

horky vzduch. Pro dosazeni nejlepsich vykon
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm Air Fry.

Pripadné lze tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledk( pfi pec¢eni masa a drlibeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty lze pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

. @ SMART CLEAN

Diky pusobeni pary, ktera se uvoliiuje 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.
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Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu

s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden
ze dvou samocisticich cykl: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit

cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

PRED PRVNIM POUZITIM

* Funkce pouZitd jako referencni pro Ucely prohlaseni
0 energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014

1. NASTAVENI CASU
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte

knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte tlac¢itko @
pro potvrzeni.

Yalw
L

L I |

A

K4

Na displeji zacnou blikat dvé ¢islice nastaveni minut.
Otocit

knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte tla¢itko @
pro potvrzeni.

Upozornént: Prejete-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 mUze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napajeni.

2. NASTAVENI
V ptipadé potfeby mizete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim voli¢em zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte () .

Upozornént: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez

3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon, bude tfeba
tuto hodnotu snizit (13 A).

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zmenit jmenovity proud,
stisknéte a podrzZte tlacitko i po dobu nejméné péti
sekund, kdyz je trouba vypnutd, 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 vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.Z trouby odstrante viechny
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.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnutd, na displeji se bude zobrazovat
pouze

cas. Stiskem a podrzenim [oJtroubu 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.

o] VSl =S

sssss

Otdacejte 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 mlzete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem ¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

Kdyz ikona & blikd na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte & .

Cas pe¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢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,
mUzZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim @ volbu potvrdte.

NASTAVENi CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim
¢asu jejiho ukonceni. V pfipadech, kdy Ize zménit ¢as
ukonceni peceni, je na displeji zobrazen ¢as, kdy ma
dana funkce skoncit a zaroven blika ikona G .

V pripadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka: Funkce

se spusti automaticky po urcité dobé, ktera byla
vypoctena tak, aby pfiprava pokrmu byla dokoncena
ve vami nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustent
odloZzeného peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupne,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekdni mdzete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zmeénit.

Stisknéte ¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. 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 predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, Ze faze
pfedehfati byla aktivovana.

Y

Po dokonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazeni nastavené teploty.

«c”

V tomto okamziku oteviete dviika, vlozte pokrm do
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trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.
Upozornéni: VlozZenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dveri béhem faze predehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi pfedehrati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mzete pozadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

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

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
cas a stisknéte [~ ].

6. ZVLASTNI FUNKCE
AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ¢isténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné boc¢nich vodicich mfizek.

V pripadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hofaky Ci elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledk cisténi
odstrante vlhkou houbi¢kou pfed zapnutim funkce
pyrolytického Cisténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvoliuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
c¢isténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg&

a poté otocte knoflikem pro vybér ¥ z nabidky. Poté

potvrdte tlacitkem @ .

Podle pokynu vycistéte dvirka a vyjméte veskeré
prislusenstvi. Po dokonceni dvifka uzavrete a
stisknéte [>]spustite Cistici cyklus okamzité. Nebo

Ize stisknutim & nastavit ¢as dokon¢eni / odlozené

spusténi.
Trouba spusti Cistici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.

V pribéhu pyrolytického cisténi nelze dvirka
trouby otevfit: ZlUstanou zablokovéna, dokud se
teplota nesnizi na bezpecnou uroven. Béhem cyklu
pyrolytického &isténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

Upozornéni: Dobu trvani a teplotu cisticiho cyklu nelze

nastavit.

7. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <K.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich divodu 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 tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy33i teploté cyklu Pizza se o¢ekava
mirné vy3si hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
pfislusenstvi a nejlépe tmaveé 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” muizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tfetindch peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvolnujicich se stdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal 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 usporadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potrebujete-li zjistit, zda je kolac jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U mou¢nikud s vihkou naplini nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné koladce) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast koldce promacena,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji 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 priblizné 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
=3 - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Pizkot Ano 160 30-50 .
4 1
Ano 160 30-50 R R Ve Vo
3
PInéné mouéniky — - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 35-90 . 4 L 1 i
3
=3 - 160-170 20-40 -~
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 R
5 4 3 1
Ano 135 50-90 afFs s
Linecké kolace Ano 170 50-80 .-\J:...i...q,. -\F4;ln _\F_‘i_‘_;lﬁ N ! -
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! -
5 3 1
Ano 180-190 35-45* I S
=] Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 —_
5 3 1
Ano 90 140-160* AFr AR
Ano 310 7-12 —
Ano 220-240 20-40 4 - ! r
a1
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 ]
Ano 220-240 25-50* A R U S
5 4 3 1
Ano 210 40-60 afFr aFr aFRes A e
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _U_i_,’_
Maly chléb = . 180-220 30-50 3
. 4 1
Chiéb Ano 180-220 30-60 —
— =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza Z ]
Ano 250 10-20 A, -
2
Ano 180-190 45-60 e
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 A== -\...3|~—.—'..:-
5 1
Ano 180-190 45-70* I S
FUNKCE =
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
§§
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Averens ~ A=~ — T | )
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na peceni nebo Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml 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 [ - ! r
5 3 1
Ano 180-190 20-40* e e

Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 r
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jehnédi/teleci/hovézifvepFové 1 kg > - 190-200 60-90 T,
Kure/krélik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80 ** 1 3 r
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) El Ano 180-200 40-60 1 3 [
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 s
Topinky/toasty Ifl - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky had - 2 (stiedni) 20307 | ~tia L3¢
Klobdsy/kebaby/zebirka/hamburgery -g:g— Ano 200-220 15-30*** S '\WLN{
Pecené kufe 1-1,3 kg & Ano 200-220 5570 | anlir i

, . . ; , 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50** n—r
Jehnéé kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90** 3
Pecené brambory e Ano 200-220 35-55%* T,
Zapékana zelenina s Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Groven M 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (Groveri 1) Ano 190 40-120 s el W S

Kompletnijjidlo: Ovocny dort (Urover 5) /

-l"r
L . . \ 5 4 2 1
p,ecenajzelenlna(uroven’4)/lasvagne Ano 190 40-120* e—r —— o, —
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* -u:..i....:ln 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* -\%‘f", 1 ! [
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 n%p 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralici, kufeci, jehnééi) 200 °0-120 e

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Ve dvou tfetindch pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

hind &
FUNKCE =]
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> = =
FUNKCE . .
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveeenn v AF—=lr Y | T
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapavaci plech / plech na peceni nebo Odkapavaci plech / Odkapavaci plech
plech na peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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[2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI

Z Mrazené hranolky 650-850 g Ano 200 25-30 umiu N 2 -
> 3
?:_: Mrazené kufeci nugetky % 500 g Ano 200 15-20 u;uu i,-
= - = 4 2
& Rybitycinky = 500g Ano 220 15-20 . - .
&
. ) N i 4 2
= Cibulové krouzky = 50049 Ano 200 15-20 - -
=

* . . s 4 2
< Cerstvé obalend cuketa = 4004 Ano 200 15-20 - -
= - s 4 2
é Domdci hranolky 300-800 g Ano 200 20-40 nemr A -
(58]
N Michana zelenina o 300-800 g Ano 200 20-30 u;uu 2
. Kufeci prsa Ly 1-4 cm Ano 200 20-40 —_ 2
[aa]
& Kufeci kfidla o 200-1500g Ano 220 30-50 m‘}u_, “ 2 -
<
2 Obalovana kotleta -|E"‘|'Er 1-4cm Ano 220 20-50 l.|.|:ﬁ.|.|.1r 1;-
= o % 4 2

Rybi filé = 1-4cm Ano 220 15-25 wemr A -

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

FUNKCE

=

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

L

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS . = .
JIDLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 - 3 -
] Sendyvi¢ ve formé 300-5009 40-60 - 3 r
CHLEB 3
Chléb 500 g az 2 kg 50-100 -
Bagety 200-300 g 30-45 - 3 -
L , 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - -
. Muffiny 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 A
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 gaz15kg 50-75 . 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kute/krlta 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 0,5-1,5kg 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 studena. Otevieni dveff a pfidani vody béhem peceni miize mit

nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

PRISLUSENSTVI

Plech horkovzdus. smaz.

Lo

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotFebice.

VNEJSi POVRCHY

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

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
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.
« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

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

Noste ochranné rukavice.

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

u nékterych model(.)

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.
« Pokud se po cyklu peceni objevi zbytky vody,
vysuste spodni profil pod dvirky trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchyrské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou 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 ¢iSténi 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 nasledném upevnovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvor( v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samodisticich vlastnosti
katalytickych panel( doporucujeme zahfivani
trouby na 200 °C pro dobu pfriblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pfed odstrafiovanim
veskerych zbytkd jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotrebic vychladnout.

Upozornéni: Pouzivani agresivnich nebo abrazivnich
Cisticich prostfedkd, drsnych kartackd, dratének nebo
spreju do trouby by mohlo poskodit katalyticky povrch
a znicit jeho samodistici viastnosti.

Potfebujete-li nahradni panely, obratte se na nase
stfedisko poprodejnich sluzeb.

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pFipojte troubu k elektrické siti.

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

Zérovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
vseobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizeni ES 244/2009) Zarovky jsou k dispozici v nasem

servisnim stfedisku.

Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvitrka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posunite smérem dolt a poté je naplno
otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, Ze jste je posunuli dold az na
doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatlacite.

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

POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrarite bo¢ni vodici miizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dold.

N

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru
a pritom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
Zkontrolujte, zda lezi na bo¢nich drzacich.




ODSTRANOVANI ZAVAD

Mozna pricina

- Odpojeni od elektricke sité.

nasledované cislem.

- Text na displeji se zobrazuje
nezietelné a zda se, ze je
poskozeny.

| Nastaveni jiného jazyka.

bez zjevné pfriciny nebo se na
obrazovce vypise chyba F3E3.

- Cyklus vareni se sondou skoncil Potravinova sonda neni

Reseni

Preruseni napdjeni.

- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

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

Softwarovy problém.

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

- Kontaktujte call centrum.

spravne pfipojena.

: Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

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

poprodejniho servisu prosim uvedte kody na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Ejerens instruktionsbog

Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu,

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
=) forat 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

e

i

PRODUKTBESKRIVELSE

Tl ] O [ ]
2.. 6
3.. o .7
..4
3| H—
45
L)L
1| H T
S
i~

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Ovnlys

. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

0 N & un

9. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skeermbillede. Giver
mulighed for at sendre indstillinger
under tilberedningen.

4. ON/OFF

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

5. DREJEKNAP / 6TH SENSE
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.

6. START

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

Whj;lﬁool



TILBEH@R

RIST

y
Wi

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

: Anvendes som
: bradepande til
: tilberedning af kad, fisk,
: grontsager, focaccia, etc.

Anvendes til tilberedning
af mad eller som
understgtning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegre;j. :
: til at opsamle saften fra

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

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

. eller anbragt under risten :

: eller udtagning af
: tilbeheor.

: madlavningen.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

. og information.

WHRIEHET

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

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

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kagbt.
: Andre tilbehgr kan kgbes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer

i * Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- 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, seenk 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.

Bemeerk: Glideskinnerne kan iszettes pa et hvilket som helst
niveau.
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FUNKTIONER

6 6TH SENSE

De tillader et automatisk valg af tilberedningsmetode
og det bedste temperaturomrade for alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagvaerk, Teerter, Brad, Pizza). Felg anvisningerne i
tilberedningstabellen, for at fa det bedste ud af denne
funkti\on.

. \\\J’ 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 raekke 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.

Bemaerk: Den anbefalede vandmaengde overstiger
rumfanget i ovnrummets praegning, men ovnens
bund er designet til at handtere det anbefalede
vandoverskud effektivt.

. GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til pastaretter.

. = «xep

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til kad.

. SDBRreD

Denne funktion foreslar automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer

bred.
§

. 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.

. ﬁBAGNlNG

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 pealser,

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

q
% |VARMLUFT

4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere niveauer.
Funktionen gar samtidig tilberedning mulig, uden at
smagen blandes. Se tilberedningstabellen for korrekt
valg af niveaukombination.

ol

$ _|OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld pa
kun en ribbe.
n_

E:ASPECIALFUNKTIONER

« ~(@ HURTIG FORVARMNING

Til hurtig forvarmning af ovnen.
<~

« [ % | TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (koller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

. ECO gKo-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, ber ovnens lage ikke abnes 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 felg anvisningerne i
Luftstegning-tabellen, for at opna de bedste ydelser.
Som alternativ kan denne funktion bruges til

at fa gode stegeresultater for ked og fjerkree,
kartofler og grentsager i henhold til anbefalingen
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan
tilberedes pa en almindelig bageplade.

. @ 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 staenk fra tilberedningen ved
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hjeelp af en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der star 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.

FORSTEGANGSBRUG

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

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet forste
gang, man taender for apparatet.

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for
at indstille timerne, og tryk pa @ for at bekraefte.

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 zendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stremafbrydelser.
2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du sendre standardenheden for
maerkestrammen (16 A).

DAGLIG BRUG

Drej pa knappen, for at veelge maerkestrammen, og
tryk sa pa @ , for at bekraefte.

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 veerdi (13 A).

Bemaerk: Tryk og hold b 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.”).

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for fgrste gang.

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa

displayet. Tryk og hold [o]trykket, for at taende for

ovnen. Drej pa drejeknappen, for at se de disponible

fuon%ioner pa displayet til venstre. Markér en og tryk

pad @.
=]

Man kan vaelge en underfunktion (om forudset), ved
at vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa @ ,
for at bekrzefte og fortsaette til funktionsmenuen.

th o — i o

sssss

Drej pa drejeknappen, for at veelge

underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hgjre, og tryk herefter p& @ , for at bekraefte.
2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan aendres, i rekkefalge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at &endre vaerdien og tryk herefter pd @ , for at
bekraefte og (om muligt) fortsaette med at aendre de
efterfelgende indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 =
medium, 1 = lavt) pd samme tid.

Whj;lfa?ool



Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man andre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pé ¢
eller ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

@

-

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sd pd @ for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pa @ , for at bekreefte 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 pa 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 i blinker.

i :ii :H_i E

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,

og tryk herefter pd [~], for at bekraefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen

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

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medferer,

at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anforte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at sendre
den programmerede sluttid.

Tryk pa §¢ eller @, for at eendre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, ndr du er faerdig,
p& @, 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.

A

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et herbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.

nwkd
B |

Abn herefter [3gen, stil retten i ovnen, luk I3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

Bemaerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt.

Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid zendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjzelp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING

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

Tilberedningstiden kan forleenges uden at a&endre
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 tilbeher - inklusiv skinnerne - fra ovnen, for
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.

Whj;lfa?ool



Tag adgang til specialfunktionerne S& og drej pa
knappen, for at veelge ¥ i menuen. Tryk herefter pa
@ , for at bekraefte.

Renger dgren og fjern alt tilbehgr som anvist, luk
derefter dgren og tryk pa =], for straks at starte
renggringscyklussen, eller tryk pd @ , for at indstille
sluttid/udskudt start.

Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen
er i gang: Den forbliver [ast, indtil temperaturen har
naet et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og
efter en pyrolysecyklus.

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

7. TRYK v BRUNE

Tryk og hold<k] trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid 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 gdelaegge 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 geelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhanger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbeheor. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-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 fortsaet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

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

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kgdstykker kraever
lengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver breendt under grilningen. Vend kadet, 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 kadstykkerne til opsamling af
kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

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

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

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

HAVNING

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

TEMPERATUR | TILBEREDNINGSTID

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING °C) (Min.) NIVEAU OG TILBEH@R
2
I - 170 30-50 —
. 2
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 —r
4 1
Ja 160 30-50 AaFr AP
3
Bagveerk med fyld = ) 160 -200 30-85 —
(oste- og &blekage, strudel) ) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 e
i - 160 - 170 20-40 2
Ja 150 - 160 20-40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 AL
5 4 3 1
Ja 135 50-90 Y e R Tl
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50-80 Aalr AFrs AR Ar
=3 - 180 - 200 30-40 3
4 1
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 a— —
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45+ I S
=] Ja 90 110 - 150 3
4 1
Marengs Ja 20 130- 150 a—n -
5 3 1
Ja 90 140 - 1607 N e Y ———F I
Ja 310 7-12 —
ez (o, i focaccin Ja 220 - 240 20-40 —_
izza (Tynd, tyk, focaccia 7
Ja 220 - 240 25 - 50* T I T
5 4 3 1
Ja 210 40-60 afFr aFr aFRes A
2
Formbred 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 A—
Brad (S - 180 - 220 30-50 - 3 -
4 1
Brod Ja 180 - 220 30-60 —
2
F ' =] Ja 250 10-15 ,
rossen pizza 2 ]
Ja 250 10-20 A, -
2
Ja 180 - 190 45-60 e
Krydrede teerter 4 1
(grensagsteerter, quiche) Ja 180-190 45-60 FRs A =e
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e
ECO
FUNKTIONER EI El =
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
5§
AUTOMATISKE @ (> = — =
FUNKTIONER
Gryderet Kod Brod Pizza-funktion Bagning
[ r A=r — T T TS
TILBEH@R
Rist Ovnfast fad oell'er Dryppebakke / Bageeple'ade eller Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(OE(I:%)ATUR TILBER(En[:i:I;“GSTID NIVEAU OG TILBEH@R

=] Ja 190 - 200 20- 30 N

Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r
5 3 1

Ja 180 - 190 20 - 40* A, A—, —
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40-80 1 3 f
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam/kalv/oksekad/svinekad 1 kg @‘ﬂ - 190 - 200 60-90 1 3 [
Kylling, kanin, and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 '
Kalkun / gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 ] 2 :
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 e
Toast ] - 3 (Hoj) 3-6 .
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (mellem) 20 - 30%** At '\WLN{
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ 7 . 5 4
hamburger = Ja 200 - 220 15-30 Al LY
Stegt kylling 1-1,3 kg oy Ja 200 - 220 55 - 70%* N Wy
Red oksesteg 1 kg - 2 (mellem) 35-50%* _\;l’_
Lammekglle / skank - 2 (mellem) 60 - 90** 1 3 [
Steg kartofler -gé— Ja 200 - 220 35 - 55*% 1 3 r
Grgnsagsgratin -|E':"E|- Ja 200 - 220 10-25 1 3 r
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / . 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 alr ams
Fuldt maltid: Frugttaerte (niveau 5) /
stegte grontsager (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -u:-.i-.-.:ln L nl:z;ln ér
(niveau 2) / udskaret ked (niveau 1)
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* -\1:4;1:' 1 ! f
Kod og kartofler Ja 200 45 - 120*% -u:..i....:l,- 1 ! i
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 -u-.f:ﬁ..:— 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 negdvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

] £co
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
§
AUTOMATISKE @ (> = = =3
FUNKTIONER . . .
Gryderet Kod Bred Pizza-funktion Bagning
Aveeenn ~ AFr — T f 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
MANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites 650 - 8509 Ja 200 25-30 um‘}.u: N 2 r
oc
[um} -
g g Frosne kyllingestykker o 5009 Ja 200 15-20 um‘}.l.u- 1;
O w " w -
e S Fiskepinde = 500g Ja 220 15-20 .u:ﬁu, 2
(1
Logringe 5009 Ja 200 15-20 — 2
& Friske panerede squash -|E';"Er 400g Ja 200 15-20 u;uu N 2 r
G}
< :
g Hjemmelavede pommes =y 300-800g Ja 200 20 - 40 —
z frites
S = 4 3
O Blandede gregntsager = 300-800g Ja 200 20-30 nEmr A -
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20 - 40 —_— 2
~
%) 5
g Kyllingevinger o 200-1500¢g Ja 220 30-50 l.I.EiLT ~ 2 ,
© s 4 2
g Paneret kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 mmr -
- . = 4 2
Fiskefilet = T-4cm Ja 220 15-25 nemr -

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
Heesagia al=r ~ -
TILBEH@R
D bakke / B lade ell
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller teerteform pa rist ryppebakke / ageP E,i e eter
Bradepande pa rist
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Y DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

KLOKKESLAT
MAD OPSKRIFT MANGDE (MIN) TILBEH@R VAND
Kuvertbrgd 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwichbred i form 300-500 g 40-60 - 3 ,
BR@D 3
Brod 5009-2 kg 50-100 . -
Flute 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - ,
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —1r
Teerte en bakke 35-55 _\;’_
Steg 1kg 60- 110 - 3 -
Ribben 500g-1,5 kg 50-75 - 3 -
K@D 3
Kylling 115 kg 55-80 -
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Oksefilet 0,52cm 15-25 - 3 -
Oksefilet 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 - -
Fisk (hel) 600-12009g 25-45 - 3 -
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg 45 -60 - 3 -
Fyldte peberfrugter 1-2kg 35-55 - 3 r
GR@ONTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1kg 30-50 - -
Ristede courgetter 0,5-1,5kg 30-50 - 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af 18gen og péafyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

Mt s aF/=r ~ r

TILBEH@R Dryppebakke / Bageplade eller

Brad de til Luftstegni Ovnfast fad eller teertef a rist
radepande til Luftstegning vnfast fad eller teerteform pa ris Bradepande pé rist
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RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden
du foretager vedligeholdelse
eller rengoring.

Brug ikke damprensere. i

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

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

+Brug aldrig setsende rengeringsmidler 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 vaere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/
2tsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens stremforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

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

« Anvend et velegnet flydende rengeringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens ldge.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

« Ter bundprofilen under ovnlagen, hvis der er rester
af vand til stede efter en tilberedningscyklus

TILBEH@R

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

Rengor ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan renggres i
opvaskemaskinen.

RENGO@RING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter renggring af ovhrummet 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: Sgrg 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 afkale, inden
resterende madrester fjernes ved hjzelp af en blgd
svamp, som ikke ridser.

Bemaerk: Brug af skrappe eller ridsende
renggringsmidler, grove bgrster, 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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UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpzerer.
Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet. (Forordning EF 244/2009) Paererne
kan kabes hos serviceafdelingen.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l13gen skal du dbne den helt, og seenke
spaerhagerne, indtil de er i ulast position.

2. Luk I3gen s& meget som muligt.

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

Fjern lagen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigeres fra seedet.
Laeg ldgen pd den ene side pa en blgd overflade.

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

Ror ikke ved paererne med bare haender, hvis du
bruger halogenpzerer, da dine fingeraftryk kan
medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.

4. Skub l&gen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

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

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.
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SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

3. Varmelegemet szettes pa plads igen ved at haeve
det, idet du treekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

Mulig arsag

Ovnen fungerer ikke.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Displayet viser bogstavet "F",

efterfulgt af et nummer.

ser ud til at veere i stykker.

Displayets tekst er uklar og det Andet indstillet sprog.

. Tilberedningscyklus med
- stegetermometer blev afsluttet
- uden abenlys arsag eller fejl

Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt.

Lasning

Ingen strgm.

- Kontrollér, om der er stramafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

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

Softwareproblem.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

bogstavet "F".

Kontakt callcenteret.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat

Besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

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

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

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

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-
PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

Fur eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an.

ERHALTEN

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

DE

!

e

i

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

0 N & un

. Typenschild
(nicht entfernen)

9. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENFELD

1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF / 6TH SENSE-
2. LICHT KNOPF

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. | TASTE

3.ZURUCK Drehen Sie diesen Knopf zum

Durchlaufen der Funktionen

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

Fir die Riickkehr 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

6. START

Fir den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen
oder eines Einstellwerts.

7. ZEIT
Fur die Einstellung sowie

Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

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

beliebigen Zeitpunkt.
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ZUBEHOR

ROST

y
Wi

. FETTPFANNE

: BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

: Fir die Verwendung

. als Brater zum Kochen

i von Fleisch, Fisch,

: Gemuse, Fladenbrot

i oder zum Aufsammeln

: von Garflussigkeiten bei
: Positionierung unter

: dem Rost.

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

: Zum Backen von

: Backerei- und

: Konditoreierzeugnissen,
: aber auch fir die

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

: Zum einfachen Einsetzen
: oder Entfernen von
i Zubehorteilen.

LUFTBRATEN-BLECH *

ANETET

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 Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
:Andere Zubehorteile konnen separat erworben werden; fur 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 erhohten Rand nach oben zeigt.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschliellend 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
| 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
Backauszlige frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene

wiederholen.

Bitte beachten: Die Backausziige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

6 6TH SENSE

Diese ermdglichen eine automatische Auswahl der
Garmethode und den besten Temperaturbereich fiir
alle Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemdise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot,
Pizza). Folgen Sie den Anweisungen in der Gartabelle,
um dig besten Ergebnisse zu erzielen.

\\\‘} DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kénnen durch den

im Garzyklus vorhandenen hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion schlagt
die ideale Temperatur fir 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.

Hinweis: Die empfohlene Wassermenge Ubersteigt
das Fassungsvermogen der Garraumvertiefung, aber
der Boden des Ofens ist so konstruiert, dass der
empfohlene Wassertberschuss effizient gehandhabt
wird.

@AUFLAUF

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

@FLEISCH

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

D groT

Diese Funktion schlagt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art

vor.
)

PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine grof3artige hausgemachte Pizza wie
im Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer
Temperatur von Uber 300 Grad Celsius und

sorgt dafiir, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmaBlig 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

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

ol

ad

4% [HEISSLUFT

Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen,
welche die gleiche Gartemperatur benétigen, auf
mehreren Ebenen. Die Funktion erlaubt das Garen
ohne Geschmackstibertragung von einer Speise
auf die anderen. Beachten Sie die Gartabelle fiir die
Auswahl der richtigen Kombination der Ebenen.

ol

< _|UMLUFT

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

o—
SE: SONDERFUNKTIONEN

PN
o :£ SCHNELL VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

. ﬁ GRILL + HEISSLUFT

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

. ECO ECO-PROGRAMM *

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

« [EZ] AIRFRY/ LUFTBRATEN

Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) kdnnen
Sie Pommes Frites, Hilhner Nuggets und vieles
mehr mit weniger Ol angenehm knusprig garen.
Die Heizelemente heizen den Garraum zyklisch
auf, wahrend das Gebldse 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
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Bratergebnisse bei Fleisch und Gefliligel, Kartoffeln
und Gem{se 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.

ERSTER GEBRAUCH

::|PYROLYSE

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

* Die Funktion wird als Bezug fur die

Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der

Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

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

Die beiden Ziffern fir die Stunden beginnen zu
blinken: Den

Knopf drehen, um die Stunde einzustellen und @ zur
Bestatigung dricken.

YaTw
rl_|=|_|

0

[

K4

Die beiden Ziffern fiir 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 gedrickt 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.

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 Ihrem 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 gedrickt 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 Geriiche zu entfernen. Schutzkarton und
Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und die
Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fur ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiBluft” 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.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

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

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfligbar),
die Hauptfunktion auswéhlen, anschlieBend @ zur
Bestatigung dricken und zum Funktionsmeni gehen.

ith o ~ - 5 Q%
6 OS> =

sssss

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 gewiinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen dndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
konnen.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

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
maoglich).

AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann
die Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von
B¢ oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert

werden.

DAUER

Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewtlinschten 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 des Garvorgangs 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 moéglich, zeigt das Display das
voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol G blinkt.

R | S
T F

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
schlieen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen
erreicht die gewUlnschte 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 @ dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste @ drlcken,
um das Ende zu bestatigen.

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 [@]unterbrochen werden.
4,VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.
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Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

IS

: Illl°
I |

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

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

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

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

5. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt 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 — einschlieBlich 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.

Flr 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 S& aufrufen und den Knopf
zur Auswabhl ¥ aus dem Meni drehen, dann zur
Bestatigung @ driicken.

Die Tir reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn
dazu aufgefordert, dann die Tiir schlieBen und nach
Abschluss [>] driicken, um den Reinigungszyklus
unmittelbar zu starten oder @ driicken, um die
Abschaltzeit/Startverzégerung einzustellen.

Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die
Tir 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 lGften.

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

7. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<i<] mindestens
flinf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wéahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Drlucken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE

« Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tGber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung konnte 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 héheren
Kihlgeblasegerdausch 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 tbergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es kénnen auch Tépfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Hei8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die GroBe des zu

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

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

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke 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 fUr das Garen auf mehreren Einschubebenen die
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

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

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

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

Fur Desserts mit saftiger Fillung 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 Semmelbroseln 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 gegenliber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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GARTABELLE

o A EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
2
=3 - 170 30-50 —
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _\;’_
4 1
Ja 160 30-50 AFr AR Ar
3
Gefullter Kuchen é B 160-200 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160-200 3590 N 4 L 1 i
=3 - 160 - 170 20-40 2
Ja 150-160 20-40 A
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20-40 AL
5 4 3 1
Ja 135 50-90 (Y e P = P
. 5 4 3 1
Tart, Tortchen Ja 170 50-80 e -
=3 - 180-200 30-40 3
. 4 1
Beignets Ja 180-190 35-45 A
Ja 180-190 35-45% > 3 !
AafFeAr AFas
=] Ja 90 10-150 |+ >
. . 4 1
Baiser/Meringues Ja 90 130-150 —s -
5 3 1
Ja 20 140-160% AafeAr AFas
i 2
Ja 310 7-12 A=
Ja 220-240 20-40 A
. . . AT al
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) 5 3 ]
Ja 220-240 25-50* 1 [ [ - -
5 4 3 1
Ja 210 40-60 ablr  aFr aRre abkde
. 2
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 —
Brétchen I - 180-220 30-50 - 3 -
4 1
Brot Ja 180-220 30-60 —
2
— =] Ja 250 10-15 .,
iefkiihlpizza 2 ]
Ja 250 10-20 I S
2
Ja 180190 45-60 —
Salzige Kuchen 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180-190 45-60 T )
5 3 1
Ja 180-190 as70r | o o
FUNKTIONEN = i £co o
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§§
AUTOMATIKFUNKTIONEN @ @ @ é
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aveeenn ~ A= ~— T S
ZUBEHOR
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech oder Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser

Whj;lfa?ool




EINSCHUBEBENE UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
Ja 190-200 20-30 Wi,
Blatterteigtdrtchen/Herzhaftes 4 1
Blatterteiggeback )2 180-190 20-40 L —
5 3 1
Ja 180-190 20-40* A, A—, ——
Lasagne/Kuchen

- 190-200 40-80 1 3 f
3

Nudelauflauf/Cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg 190-200 60 -90

Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Truthahn/Gans 3 kg - 190-200 90-150 1 r

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 180-200 40-60 1 [

Geflilltes Gemuse Ja 180-200 50-60

LA Q6 (G0 e [
[w

(Tomaten, Zucchini, Auberginen) AFr
Toast - 3 (hoch) 3-6 -\...5...:-
Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30%** -\...Af..,- -\WLN{
Bratwiirste/Grillspie3e/Rippchen/ [ vxx 5 4
Hamburger = Ja 200 - 220 15-30 S SO,
Brathahnchen 1-1,3 kg e Ja 200 - 220 55-70%% | meeler oS

. . 3
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50** —r
Lammbkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90** 1 3 [
Bratkartoffeln e Ja 200 - 220 35-55¢% |1 g
Gemiisegratin W Ja 200 - 220 10-25 ) 3 r
Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe " 5 3 1
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1) 2 190 40-120 N P |

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe

-|U‘I-
5)/Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/Lasagne Ja 190 40-120* -u:...i...:u- L _\F_‘i_‘_;l’ ;r
(Stufe 2)/Fleischstticke (Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* -u:...i...:ln 1 ! f
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120% | ~mmms 1| g
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 N,
Gefllte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstiicke 3
ECO - _ *
(Kaninchen, Hidhnchen, Lamm) 200 >0-120 —

*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.

FUNKTIONEN |§| Ifl ECO e

Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
5

AUTOMATIKFUNKTIONEN @ @ @ é
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten

[ ~ A== Y T | )

ZUBEHOR
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech oder Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser

Whj;lﬁool



LUFTBRATEN-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE VORHEIZEN TEMPERATUR DAUER ROST UND
MENGE Q) (MIN) ZUBEHORTEILE
o Tiefgefrorene Pommes frites Mol 650-850 g Ja 200 25-30 uu‘}u: 2
'_
[T . M
= Tiefgekiihlte Hihner- % 4 2
§ Nuggets JEO 5009 Ja 200 15-20 -_— -
= - . s 4 2
o Fischstabchen = 50049 Ja 220 15-20 ey A -
.
[N]
5
=
Q . . s 4 2
w Zwiebelringe o 50049 Ja 200 15-20 - -
£
=
. . - 5 4 2
., Frische panierte Zucchini = 4009 Ja 200 15-20 e A -
wv
2 Pommes Frites (AirFry) =y 300-800 g Ja 200 20-40 m:‘}_u_-, 2
(58]
O s
Gemischtes Gemise = 300-800 g Ja 200 20-30 uu:‘u: N 2 -
T . s 4 2
g Hihnerbrust = 1-4cm Ja 200 20-40 - -
o -
9  Hahnchen- fligel = 200-1500 g Ja 220 30-50 .u,‘}u 2
i Paniertes Schnitzel Ly 1-4 cm Ja 220 20-50 ."34,",. L2
A
= Fischfilet Ly T-4.cm Ja 220 15-25 .u,‘}u 2

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

der Lebensmittel.

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

durchmischen.

¥
FUNKTIONEN ==
Luftbraten
Heesagia al=r ~ -
ZUBEHOR
Fettpf Backblech od
Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost

Whj;lfa?ool




Y DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (“ZAEILT) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100¢g 30-45 - 3 -
WeiBbrot in Backform 300-500¢g 40-60 - 3 -
BROT 3
Brot 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 - -
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —1r
. ) 2
Tart, Tértchen ein Blech 35-55 —r
Braten 1kg 60- 110 - 3 -
Rippchen 500g-1,5kg 50-75 - 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 - -
Hahnchen/Pute 3 kg 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 (Gefiillte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 ,
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-1kg 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 Nachfillen von Wasser
wahrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

Mt s aF/=r ~ r

ZUBEHOR Fettpfanne/Backblech oder

Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost
Ofenform auf Rost

Whj;lfa?ool






























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































