Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PLEASE SCAN THE QR CODE ON S—0

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO §© [ 1

REACH MORE INFORMATION i N
P
Gk

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)

5. Door

6. Upper heating element/grill
7.Lamp

8. Meat probe insert point*

9. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(non-visible)

* Available only in certain models

CONTROL PANEL

6 2 & i Filosoosa
- [e ] J2E58E57E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START

2. LIGHT
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.

BUTTON

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.

For starting functions and
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
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
. or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: Use for cooking all bread
: and pastry products, but
: also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

MEAT PROBE * . AIR FRY TRAY *

e

Q\

T

: To be used when cooking
: foods with Air Fry

: function, with a baking

: tray positioned at a lower
. level to collect possible

To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

: crumbs and drip. It can be :
: cleaned in the dishwasher. :

: The number and the type of accessories may vary

¢ depending on which model is purchased.

: Other accessories can be purchased separately; for orders
i and information contact the after sales service.

¢ * Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (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 6™ SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types of
food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & Pastries,
Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from this
function, follow the indications on the relative cooking
table.

. S}’ STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal

temperature for cooking a wide range of recipes; The

cooking times and the water quantity (100 / 200 ml)

of the main dishes are shown in the relative cooking

table that you can find online. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. CASSEROLE

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

. (& mear

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

. & BREAD

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

bread.
it

. PIZZA
This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza soft
inside, crunchy on the edges and with a perfectly
even browning.
Combining this function with the Pizza Stone WPro
accessory and preheating for 30 minutes can bake a
pizza in 5-8 min.
For orders and information contact the after sales
service or www.whirlpool.eu.

. 3 PASTRY

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

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

<~
GRILL

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

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

from one food to another.

ols

-+ _|CONVECTION BAKE

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

8- SPECIAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to collect
the cooking juices: Position the pan on any of

the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

- ECOCYCLE

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

« AIRFRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting pleasantly
crispy. Heating elements cycle to properly heat

the cavity, while the fan circulates hot air. Position
the food on the Air Fry tray in a single layer and
follow Air Fry Cooking Table instructions for best
performances.

Alternatively, this function can be used to get great
roasting results on meat and poultry, potatoes

and vegetables, according to the cooking table
recommendation. These recipes can be prepared
using standard baking tray.

«  SMART CLEAN

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

- PYRO

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

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

Y eV, &

s I o

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

Yalw
N

L

A

¢

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

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

2.SETTINGS
If required, you can change the default rated current (16

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely normal.
Before starting to cook food, we therefore recommend
heating the oven with it empty in order to remove any
possible odours.Remove any protective cardboard

or transparent film from the oven and remove any
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C

for around one hour, ideally using a function with air
circulation (e.g. “Forced Air” or “Convection Bake”).
Follow the instructions for setting the function correctly.

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

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

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

=

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

o6 )

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
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change the temperature or the grill level by pressing {¢
or by turning the knob directly.

DURATION

- oem | mm o=
N

)

B

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.

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

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

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those listed
in the cooking table.

During the waiting time, you can use the knob to change
the programmed end time.

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

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

: IIII°
i [

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

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on the
final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will stop
pause it.

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

5. END OF COOKING

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

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

. 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
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during cooking.
Access special functions S& and turn the knob to select
%] from menu. then press @ to confirm.

Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press (@ to setthe 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.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking. The

meat probe is allowed only in some cooking function
(Conventional, Forced Air, Convention Bake, Turbo Grill,
6th Sense Meat).

It is very important to position the

probe accurately in order to obtain
T perfect cooking results. Insert the
vikiiif probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts. For poultry, the probe should
be inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to ensure
the tip does not end up in a hollow
part. In the case of meat with very
irregular thickness, check it is cooked
properly before removing it from the oven. Connect the
end of the probe in the hole located on the right wall of
the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target

temperature. If the meat probe is plugged during the

selection of a function, display switches to the default
meat probe target temperature.

Press (@) to start settings. Turn the knob to set the meat
probe target temperature. Press @ to confirm.

Press & or[>]to confirm and start the cooking cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the target
temperature set, the cooking cycle stops and the display
shows “End”. To restart the cooking cycle from “End”,

by turning the knob it is possible to adjust meat probe
target temperature as indicated above. Press &) or[
to confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target

temperature. Press ¢ to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer
sound. In this case, disconnect the meat probe or press to
set another function. Start delayed and preheat phase are
not compatible with meat probe.

. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold < 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 [0].

.NOTES

. Pol not cover the inside of the oven with aluminium
oil.

« 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
i - 170 30-50 —
2
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 —r
4 1
Yes 160 30-50 AFsr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20-40 . .
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 N
5 4 3 1
Yes 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 AaFr aFr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 —_
5 3 1
Yes 180- 190 35 - 45+ N S
=] Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130-150 | 4 ',
5 3 1
Yes 90 140 - 160% =P~
L Yes 310 7-12 .\_.:.,,2,,_,.
Yes 220-240 20-40 c 4 ., - ! -
Pizza (Thin, thick, focaccia) = =
! ! 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* 1o 10 s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
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 -\...5|~—."..:- '«..é‘:'..r 1
Yes 180 - 190 45 - 70* P
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ W r~ A==~ Y .\_r .\W_\’Vr
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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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 [ - ! r

Yes 180 - 190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\___|_i__,__’_ ;r
Lasagne / Flans < - 190 - 200 40-80 g
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 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
o) =] Yes 180 - 200 40-60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180-200 >0-60 A
Toast ] - 3 (High) 3-6 Nl
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30% |t L2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) R 5 4
Hamburgers =2y Yes 200- 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200-220 55 - 70 N,

. 3

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

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

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

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

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

i £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)

AUTOMATIC @ (> S = =
FUNCTIONS ) .

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

[ Y ~ AF—=lr Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake trayon  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of

v i i i wi
Wire shelf d Y i gtray Drip tray / Baking tray e

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
) [ 4 2

8 Frozen French Fries Iy 650 - 8509 Yes 200 25-30 e o -
&  Frozen Chicken Nugget 15':;[- 5009 Yes 200 15-20 4,. ;A 2 -
=
= - . s 4 2
§ Fish Sticks iy 5009 Yes 220 15-20 mer A ;
" Onion Rings -g;"Er 5009 Yes 200 15-20 4,. FoA 2 r
g Fresh Breaded Zucchini 15';"5[- 4009 Yes 200 15-20 4,. - 2 ,
2]
< . < 4 2
= Homemade Fries ==y 300-800g Yes 200 20-40 e o -
u .
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 4,. L2
T Chicken Breasts -gér 1-4cm Yes 200 20-40 4,. - 2 r
é Chicken Wings 5y 200- 1500 g Yes 220 30- 50 4 L2
= % 4 2
E Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 g A ;
= Fish Fillet -g;g 1-4cm Yes 220 15-25 4,. _— 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
TR a1 B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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Y STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MIN) ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 - 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 —1r
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 R 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.

TR aNlr ~ s
ACCESSORIES . . Drip tray / Baking tray or
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf .
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. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then

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

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.

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.

. If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function for
optimal cleaning results.

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they are still
hot. Food residues can be removed using a washing-up
brush or a sponge.

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

Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

4. L ower 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.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

/N BRI

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

REPLACING THE LAMP

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

TROUBLESHOOTING

. Problem
Power cut.

- The oven is not working.
© mains.

followed by a number Software problem.

The dlsplay shows unclear text
and appears to be broken

Cooklng cycle W|th probe ended

 without evident cause or error connected

- Possible cause
Disconnection from the

The display shows the letter “F”

Another language set.

Food Probe is not properly
F3E3 is printed on the screen

Solution

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

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

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

Contact the Call Center..

Check connection of the food probe

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

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

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

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

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

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

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

BITTE SCANNEN SIE DEN QR- N/
CODE AUF IHREM GERAT, UM go [ 1
WEITERE INFORMATIONEN ZU g N
ERHALTEN '=

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase
3. Ringheizelement (nicht sichtbar)

4, Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der Vor-
derseite des Ofens angezeigt)

5. Tir

6. Oberes Heizelement/Grill

7. Lampe

8. Eingabestelle des Kerntemperatur-
fahlers*

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

* Nur fUr bestimmte Modelle erhaltlich

BEDIENTAFEL

iz

sa= L .
] ON - D ] =
SE- <]< 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF / 6TH SENSE- 6. START

2. LICHT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3. ZURUCK

Fir die Ruckkehr zur vorherigen An-
sicht. Wahrend des Garens erlaubt dies
die Anderung der Einstellungen.

4. EIN/AUS

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

KNOPF

Drehen Sie diesen Knopf zum Durch-
laufen der Funktionen und fir die Ein-
stellung aller Garparameter. Driicken
Sie fur Auswahl, Einstellung, Zugriff
auf oder Bestdtigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum Star-
ten des Garprogramms.

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

7. ZEIT

Fir die Einstellung sowie Anderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

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

ROST

. FETTPFANNE

: BACKBLECH *

. BACKAUSZUGE *

Zum Garen von Speisen :
oder zum Abstellen von
Topfen, Kuchenformen und :

Fir die Verwendung als Bra- :
: ter zum Kochen von Fleisch, :
Fisch, Gemiise, Fladenbrot :

Zum Backen von Béackerei-

: Zum einfachen Einsetzen
und Konditoreierzeugnis- :
sen, aber auch fur die Zube- :

oder Entfernen von Zube-
horteilen.

anderem ofenfesten Koch- :

oder zum Aufsammeln von :

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

geschirr. . Garflussigkeiten bei Positio- :
: nierung unter dem Rost. :
KERNTEMPFUHLER* : LUFTBRATEN-BLECH *

Q\

T

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

: werden.

Zum Garen von Lebens-:
mitteln mit der Luftbraten- :
¢ Funktion, wobei ein Back- :
. blech auf einer niedrigeren :
: Ebene positioniert wird, um :
: mogliche Krimel und Trop- :
: fen aufzufangen. Es kann :
. im Geschirrspiler gereinigt :

: Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauf-
: tem Modell variieren.

: Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden; fiir
: Bestellungen und Informationen wenden Sie sich bitte an
¢ den Kundendienst.

¢ * Nur fir bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

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

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

EINSETZEN DER BACKAUSZUGE
(FALLS VORHANDEN)

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

= Den oberen Clip des Back-
» auszugs am Seitengitter be-
¢ festigen und ihn so weit wie
¥ moglich entlang gleiten las-
[ sen. Den anderen Clip in seine
Position absenken.

Um die Fiihrungen zu sichern,
den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter dri-
cken. Sicherstellen, dass sich
die Backauszlige frei bewegen
kdnnen. Diese Schritte am an-
deren Seitengitter auf der glei-
chen Einschubebene wieder-
holen.

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

h

6 6™ SENSE

Diese ermdglichen ein vollautomatisches Kochen aller Ar-
ten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch, Gemiise, Ku-
chen und Geback, salzige Kuchen, Brot, Pizza). Folgen Sie
den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die bes-
ten Ergebnisse zu erzielen.

\\
. O DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kdnnen durch den
im Garzyklus vorhandenen hervorragende Leistun-
gen erzielt werden. Diese Funktion schlagt die idea-
le Temperatur flir das Garen zahlreicher Rezepte vor.
Die Garzeiten und die Wassermenge (100 / 200 ml)
der wichtigsten Gerichte sind in der entsprechenden
Gartabelle angegeben, die Sie online finden konnen.
Aktivieren Sie die Funktion stets, wenn der Backofen
kalt ist, und nachdem Sie Trinkwasser in den Boden
des Innenraums gegeben haben.

. @AUFLAUF
Diese Funktion schldagt die beste Temperatur
und Garmethode fiir Nudelgerichte vor.

. @3 FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur
und Garmethode fir das Fleisch vor.
. S>proT

Diese Funktion schlagt automatisch die beste

Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art vor.
§5
. PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als
10 Minuten eine groB3artige hausgemachte Pizza wie
im Restaurant zubereiten. Der spezielle Garzyklus
arbeitet mit einer Temperatur von (iber 300 Grad Cel-
sius und sorgt dafiir, dass die Pizza innen weich, am
Rand knusprig und perfekt gleichmallig 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 Infor-
mationen benotigen, wenden Sie sich an den Kunden-
dienst oder besuchen Sie die Website www.whirlpool.
eu

. é BACKWAREN/TORTEN
Diese Funktion schlagt die beste Temperatur
und Garmethode fir Kuchen aller Art vor.

— |OBER- & UNTERHITZE

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

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und Bratwiirsten, zum
Uberbacken von Gemiise oder Résten von Brot. Beim Gril-
len von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die Fettpfan-
ne unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stel-
len und 500 ml Trinkwasser zufligen.

0
4% |HEISSLUFT

Fur gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen auf mehre-
ren Ebenen (maximal drei) mit gleicher Gartemperatur. Die
Funktion erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung
von einer Speise auf die anderen.

ol

& _|UMLUFT

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

D_

65— SONDERFUNKTIONEN

e SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

« TURBO GRILL
Zum Braten grofBer Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfan-
ne zum Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen:
Das Backblech unter eine beliebige Einschubebene
unter den Rost stellen und 500 ml Trinkwasser zufi-
gen.

« ECO-ZYKLUS
Zum Garen von gefullten Bratenstiicken und Fleisch-
filets auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung
dieses Eco-Zyklus bleibt das Licht wahrend des Gar-
vorgangs ausgeschaltet. Zur Verwendung des Eco-
Zyklus und somit zur Optimierung des Energiever-
brauchs sollte die Ofentiir erst dann gedffnet werden,
wenn die Speise vollstandig gegart ist.

+ LUFTBRATEN/KONVEKTOMATEN
Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen Model-
len im Lieferumfang enthalten) kénnen Sie Pommes
Frites, Hihner Nuggets und vieles mehr mit weni-
ger Ol angenehm knusprig garen. Die Heizelemente
heizen den Garraum zyklisch auf, wahrend das Ge-
blase die heiRe Luft umwalzt. Legen Sie die Lebens-
mittel in nur einer Schicht auf das Luftbraten-Blech
und befolgen Sie die Anweisungen der Luftbra-
ten-Gartabelle, um die beste Leistung zu erzielen.
Alternativ kdnnen mit dieser Funktion groBartige
Bratergebnisse bei Fleisch und Gefliigel, Kartoffeln
und Gemdise erzielt werden, entsprechend der Emp-
fehlung in der Gartabelle. Diese Rezepte konnen mit
einem normalen Backblech zubereitet werden.

«  SMART CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungs-
programm bei niedriger Temperatur entsteht, er-
moglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. Geben Sie 200 ml Trinkwasser auf den
Boden des Ofens und aktivieren Sie die Funktion erst,
wenn der Backofen kalt ist.

«  PYROLYSE
Um durch das Garen entstandene Verschmutzungen
mit einem Zyklus bei hoher Temperatur zu entfer-
nen. Sie kdnnen zwischen zwei Selbstreinigungszyk-
len wahlen: ein kompletter Zyklus (Pyrolyse) und ein
kirzerer Zyklus (Pyrolyse Eco). Wir empfehlen, den
kompletten Zyklus zu verwenden, um die beste Rei-
nigungsleistung zu erzielen.
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ERSTER GEBRAUCH

1. ZEIT EINSTELLEN

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

Y
i

S

s 0 4

Die beiden Ziffern fir die Stunden beginnen zu blinken:
Den

Knopf drehen, um die Stunde einzustellen und (¢ zur Be-
statigung driicken.

L |

LI~
i

L |

¢
|

-
l\

Die beiden Ziffern fir die Minuten beginnen zu blinken.
Den

Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und @ zurBe-
statigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem spéteren Zeit-
punkt, flr mindestens eine Sekunde bei ausgeschaltetem
Ofen gedrlickt halten und die oben stehenden Schritte wie-
derholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit unter Um-
standen erneut eingestellt werden.

2. EINSTELLUNGEN
Bei Bedarf kdnnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A) an-
dern.

TAGLICHER GEBRAUCH

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
lhrem Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13 A).

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem spéa-
teren Zeitpunkt B¢ fur mindestens funf Sekunden bei aus-
geschaltetem Ofen gedriickt halten und die oben stehenden
Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche freisetzen, die bei der Herstel-
lung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

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

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

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 anzuzei-
gen. Eine Funktion auswahlen und & driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar), die
Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend (&) zur Bestéti-
gung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

\:}

sssss

Den Drehknopf drehen, um unter verfligbaren Unterfunk-
tionen auf der rechten Anzeigenseite zu wahlen und dann
(@) zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

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

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den Knopf
drehen, um den Wert zu dndern, anschlieBend & zur Be-
statigung driicken und fortfahren, um die nachfolgenden
Einstellungen zu dndern (falls moglich).

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

DAUER
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-
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Wenn das Symbol (% auf dem Display blinkt, den Einstell-
knopf zum Einstellen der gewtlinschten Garzeit verwenden
und anschlieBend & zur Bestitigung driicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der Gar-
vorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie & zum
Bestatigen und Starten der Funktion. In diesem Fall kann
kein Garzeitende durch Programmierung einer Startverzo-
gerung eingestellt werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu &ndern, und (@ zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion nach Ein-
stellung der Garzeit verzogert werden, indem ihr Garzeiten-
de programmiert wird. Ist eine Anderung der Abschaltzeit
moglich, zeigt das Display das voraussichtliche Ende der
Funktion an wahrend das Symbol Ci blinkt.

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

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

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzégerten Gar-
startzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht
die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass
die Garzeiten etwas langer sind, als in der Gartabelle angege-
ben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet wer-
den, die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

{# oder drlicken, um die Temperatur- und Garzeitein-
stellungen zu éndern. Die Taste (@) driicken, um das Ende zu
bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt wur-
den, [>]driicken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken und Hal-
ten von [0 Junterbrochen werden.

4.VORHEIZEN

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

[l }

Sobald diese Phase beendet ist, ertont ein akustisches Sig-
nal und das Display zeigt an, dass der Backofen die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

s

c”

np

An dieser Stelle die Tiir 6ffnen, die Speise in den Ofen stel-
len, 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 endgiltige Garergebnis haben.
Wird die Ttr wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.
Die zu erreichende Backofentemperatur kann immer unter Ver-
wendung des Knopfes gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS

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

Zur Verldngerung der Garzeit ohne Anderung der Einstel-
lungen, den -Knopf zum Einstellen einer neuen Garzeit dre-
hen und[ > driicken.

. SONDERFUNKTIONEN
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, dar-
auf achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle Gasflam-
men oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Fir optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige Ver-
schmutzungen vor der Verwendung der Pyrolysefunktion
mit einem feuchten Schwamm entfernen. Wir empfehlen,
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die Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des
Ofens durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvor-
gangs schlechte Gerliche freisetzt.

Die Sonderfunktionen S& aufrufen und den Knopf zur Aus-
wahl [#iii aus dem Menii drehen, dann zur Bestitigung @
driicken.

[>]drlcken, um den Reinigungszyklus unmittelbar zu star-
ten oder @ driicken, um die Abschaltzeit/Startverzdge-
rung einzustellen.

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

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung nicht
geodffnet werden: Sie bleibt verschlossen, bis die Tempera-
tur auf ein akzeptables Niveau reduziert wird. Den Raum
wahrend und nach dem Pyrolysezyklus liften.

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des Reinigungs-
zyklus kann nicht eingestellt werden.

.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfuhler gestattet das Mes-
sen der exakten Innentemperatur von Lebensmitteln wah-
rend des Garens. Der Fleischfiihler ist nur bei bestimmten
Kochfunktionen erlaubt (Konventionell, HeiB8luft, Konven-
tionelles Backen, Turbo-Grill, 6th Sense Meat).

Es ist duBerst wichtig, den Fihler kor-
rekt zu positionieren, um perfekte Gar-
ergebnisse zu erzielen. Den Kerntem-
peraturfihler vollstdndig in den
_ fleischigsten Teil des Fleisches einfiih-
ren, dabei Knochen und fettige Stellen
vermeiden. Fir Geflligel muss der Kern-
temperaturfiihler seitlich in die Mitte
der Brust eingefiihrt werden. Dabei ist
sicherzustellen, dass die Spitze nicht in
einem Hohlraum steckt. Priifen Sie im
Fall von Fleisch mit sehr unregelmaBiger Dicke, ob dieses
korrekt gegart wurde, bevor es dem Gerat entnommen
wird. SchlieBen Sie das Ende des Fiihlers in der Offnung an
der rechten Wand des Backofeninnenraums an.

Wenn der Kerntemperaturflihler an den Backofeninnen-
raum angesteckt wird, ertont ein Summer und das Display
zeigt das Symbol und die Zieltemperatur. Wenn der Kern-
temperaturfiihler wahrend der Auswahl einer Funktion ein-
gesteckt wird, wechselt das Display zur Standard-Zieltem-
peratur des Kerntemperaturfiihlers.

Driicken Sie & zum Starten des Einstellvorgangs. Drehen
Sie den Knopf zum Einstellen der Zieltemperatur fiir den
Kerntemperaturfiihler. (¢ zur Bestitigung driicken.

Driicken Sie & oder[>] zum Bestitigen und Starten des
Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die Zieltempe-
ratur fur den Kerntemperaturfiihler. Wenn das Fleisch die

eingestellte Zieltemperatur erreicht, wird der Garzyklus an
und das Display zeigt ,End” (Ende). Zum erneuten Starten
des Garzyklus ab der Anzeige ,End” ist es moglich, durch
Drehen des Knopfes die Zieltemperatur fiir den Kerntem-
peraturfiihler wie oben angegeben einzustellen. Driicken
Sie (@ oder [>]zum Bestitigen und erneuten Starten des
Garzyklus.

Bitte beachten: Wahrend des Garzyklus mit dem Kerntempera-
turfihler kdnnen Sie den Knopf drehen, um die Zieltempertaur
fir den Kernfihler zu dndern. Driicken Sie §¢ zum Einstellen
der Backofentemperatur. Sie kdnnen den Kerntemperatur-
fuhler jederzeit einstecken, auch wahrend eines Garzyklus. In
diesem Fall mUssen Sie die Parameter der Garfunktion erneut
einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfihler mit einer Funktion nicht kom-
patibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und I&sst
einen Warnsummer ertdnen. Stecken Sie in diesem Fall den
Kerntemperaturflhler ab oder driicken Sie zum Einstellen ei-
ner anderen Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit
dem Kerntemperaturfihler nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<] mindestens funf Se-
kunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfihren.
Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines Garvor-

gangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgrinden kann der Ofen
jederzeit durch Drlcken der Taste [@Jausgeschaltet werden.

. HINWEISE

« Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit Alufolie aus.

«  Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tiber den Boden
des Gerateinnenraumes. Die Emailbeschichtung kénnte
verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tir und hal-
ten Sie sich nicht an der Tir fest.

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

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile und
Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen Arten von
Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten gelten ab dem
Moment, in dem das Gargut in den Ofen gegeben wird, die
(eventuell erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die
Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte und von
der Menge des Garguts und den verwendeten Zubehor-
teilen abhdngig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis nicht den
Wiinschen entspricht, zu den héheren Einstellungen tber-
gehen. Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehortei-
le und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kénnen auch Topfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik verwen-
det werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass sich die
Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,Heil3luft” lassen sich
verschiedene Speisen, welche die gleiche Gartemperatur
erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf verschiedenen Ein-
schubebenen gleichzeitig garen. Die Speise mit kiirzerer
Garzeit aus dem Ofen nehmen und die Speisen mit langerer
Garzeit weiterhin im Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fiir die Grof3e des zu garenden Fleisch-
stlicks geeigneten Brater oder eine entsprechende feuer-
feste Ofenform. Garen Sie Braten moglichst in etwas Briihe
und beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens, damit
es schmackhaft wird. Bitte beachten, dass wahrend dieses
Vorgangs Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach
dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen
oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Fir ein gleichmafiges Garergebnis wahlen Sie zum Grillen
von Fleischstiicken mehrere gleich dicke Scheiben. Sehr
dicke Fleischstlicke bendtigen eine langere Garzeit. Um zu
vermeiden, dass das Fleisch anbrennt, vergréBern Sie den
Abstand der gegarten Stiicke zum Grill und versetzen Sie
den Rost auf eine der unteren Einschubebenen. Wenden Sie
das Fleisch nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tir 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 im-
mer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen Sie fiir das
Garen auf mehreren Einschubebenen die HeilSluftfunktion
und stellen Sie die Kuchenformen versetzt auf die Roste, da-
mit 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
Flussigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.

Fir Desserts mit saftiger Fillung oder Garnierungen (wie
Kase- oder Obstkuchen) die ,Umluft“-Funktion verwenden.
Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine niedri-
gere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit Semmelbro-
seln oder Kekskriimeln, bevor Sie die Fillung hineingeben.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch abde-
cken, 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 Auf-
gehzeit flir 1 kg Pizzateig beginnt ab etwa einer Stunde.
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GARTABELLE

TEMPERATUR | GARZEIT EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN Q) (Min.) ZUBEHORTEILE
2
= - 170 30-50 | .
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 _‘“.2|__._,._’_
4 1
Ja 160 30-50 aFr aFr
3
Gefiillter Kuchen — B 160-200 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) 4 1
Ja 160200 | 35-90 | & 1
— - 160-170 | 20-40 | . >,
Ja 150-160 20-40 | 4
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20-40 | 1
5 4 3 1
Ja 135 50-90 |2 4 2 1.
Tart, Tértchen Ja 170 s0-80 | > 4 3 1,
=3 - 180-200 30-40 | >,
Beignets Ja 180-190 | 35-45 | 2 1,
5 3 1
Ja 180-190 | 35-45¢ | > 3 1
=] Ja 90 10-150 | > .
Baiser/Meringues Ja 90 130-150 _\é’, %
5 3 1
Ja 90 4o-160* | > S 1,
Ja 310 712 | e,
Ja 220-240 | 20-40 | 4 1.
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) 5 3 ]
Ja 220-240 | 25-50% |1 > 1> [ .
5 4 3 1
Ja 210 40-60 alF=r afF3r aF3r aF=r
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 |
Brotchen = - 180-220 30-50 ;—
4 1
Brot Ja 180220 | 30-60 | & ',
— =] Ja 250 10-15 |12 ¢
iefkiihlpizza
Ja 250 10-20 | ~m2m .
2
Ja 180-190 | 45-60 | 2
Salzige Kuchen 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180-190 45-60 S e e
5 3 1
Ja 180-190 | 45-70¢ | > 3 1.,
ECO
FUNKTIONEN |§| Ifl =
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill Heifl3luft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§§

AUTOMATIKFUNKA @ (> S = =3
[TIONEN Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
. [ VI ~ AaRn Y .\_r .\W_\’Vr
FUBEHOR Rost Ofenform oder Kuchen-  Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml

blech auf Rost Ofenform auf Rost P Wasser
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REZEPT FUNKTION | VORHEIZEN TEM'?OES)ATUR G:\:Itiff)" EIN;E:;J:;;E[I;IELEND

=] Ja 190-200 | 20-30 |+ > .
Blatterteigtortchen/Herzhaftes Blatterteiggeback Ja 180-190 20-40 \i{ ;,—

Ja 180-190 | 20-40% | > 3 1,
Lasagne/Kuchen @ - 190-200 40-80 \i[
Nudelauflauf/Cannelloni @ - 190-200 25-60 \i[
Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg @3 - 190-200 60-90 '\i[
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg @4 - 200-230 50-80 ** \i[
Truthahn/Gans 3 kg (> - 190-200 | 90-150 |1 2 ;
Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) E Ja 180-200 40-60 \i[
(G'I'ifr:]w!\ttzsn?z:tg;?ni, Auberginen) Ja 180-200 >0-60 '\élﬁ
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 S
Fischfilets/Steaks @ - 2 (mittel) 20-30%** ndn &{
Bratwiirste/Grillspie8e/Rippchen/Hamburger -g;;r Ja 200 - 220 15-30%** ~n 1&{
Brathahnchen 1-1,3 kg oy Ja 200-220 | 55-70% | ~.2m Ll
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50%* -\...31-;.—'..,-
Lammkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90** \i[
Bratkartoffeln L5y Ja 200-220 | 35-55% | 3 ;
Gemiisegratin 5 Ja 200-220 | 1025 |13 [
E(S?lr:'}gI;)Bt;eh{lsinlfsetlﬁfg?)stkuchen (Stufe 5)/Lasagne Ja 190 40-120* .‘é,. .\é,. '1#[
(ot etk Obstacten Sute SCetrne | I S NN B I
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120% | ~motan g
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* | ~mme g
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 | ammme 1 s
Gefiillte Bratenstlicke ECO - 200 80-120* \i[
::}i?r?icr?csft\lé:\l,(zéhnchen, Lamm) FCo - 200 >0-120% \if

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen

werden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).

*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

] eco &
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§
AUTOMATIKFUNK- @ @ S — é
TIONEN . . .
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
Aerennr AFe A T )
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchen-  Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost Fettpfanne/Backblech
blech auf Rost Ofenform auf Rost Wasser
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LUFTBRATEN-GARTABELLE

EMPFOHLENE . DAUER ROST UND
REZEPT FUNKTION MENGE VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) MIN) ZUBEHORTEILE
oo . s 4 2
E Tiefgefrorene Pommes frites | [y 650-850 g Ja 200 25-30 o -
=
g . . T 4 2
§ Tiefgekihlte Hiihner-Nuggets | [ 5009 Ja 200 15-20 o .
w
5 - " s 4 2
I Fischstabchen =y 5009 Ja 220 15-20 rer - -
2
L
N = 4 2
L Zwiebelringe Py 5009 Ja 200 15-20 I -
. . . -!: 4 2
., Frische panierte Zucchini = 4009 Ja 200 15-20 rer A -
(%)
% Pommes Frites (AirFry) e 300-800 g Ja 200 20-40 AL
(U] >
Gemischtes Gemiise o 300-800g Ja 200 20-30 4,. L2 ;
s 4 2
§ Hiihnerbrust (R 1-4cm Ja 200 20-40 oy -
s -
] Héahnchen- fligel o 200-1500 g Ja 220 30-50 4,. - 2 .
= paniertes Schnitzel 1-4 J 220 20-50 e
5 aniertes Schnitze e -4cm a - -
oo I 4 2
o Fischfilet Iy 1-4.cm Ja 220 15-25 s ,

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberfléche der
Lebensmittel.
Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit durchmischen.

kS

FUNKTIONEN =2
Luftbraten
TR al=r s
ZUBEHOR
Fettpf: Backblech od
Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost ettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost
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¥ DAMPF+ GARTABELLE

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

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

TR aNlr ~ s

ZUBEHOR Fettpfanne/Backblech oder

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

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungs- oder Reinigungsarbei-
ten sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressiven/atzenden Reini-
gungsmittel verwenden, da diese
die Flachen des Gerates beschadi-

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der Ofen

Keine Dampfreiniger verwenden, 9" konnen.

AUBENFLACHEN

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

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

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen

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

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie moglich schlieBen.

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

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen
und gleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich aus
ihrem Sitz 16st. Die Tir seitlich abstellen und auf eine wei-
che Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen gescho-
ben wird und die Haken der Scharniere auf ihre Sitze aus-
gerichtet werden, den oberen Teil auf seinem Sitz sichern.

von der Stromversorgung ge-
trennt sein.

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausfiihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in Geschirrspilmit-
tellauge einweichen und Backofenhandschuhe verwenden,
solange die Zubehorteile noch heil} sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spllbiirste oder einem Schwamm
entfernt werden.

Reinigen Sie die Speisensonde und den Kerntemperatur-
fuhler (falls vorhanden) nicht im Geschirrspliler.

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

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

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

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen, dass
sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies nicht der Fall,
die oben aufgefiihrten Schritte wiederholen: Die Tir konn-
te beschadigt werden, wenn dies nicht richtig funktioniert.
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DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen. 3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen, heben
Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich her. Vergewissern
Sie sich, dass es korrekt in den seitlichen Aussparungen

AUSWECHSELN DER LAMPE
Flr den Austausch der Lampe wenden Sie sich bitte an den Kundendienst.

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache AbhilfemaBBnahme

Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und der

5 o ) stromausfall. - Backofen an das Netz angeschlossen ist.

Der Ofen funktioniert nicht. Trennung von der stromver- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um -
| S0rgung.  festzustellen, ob die Stérung emeut auftritt.

Das Displav zeiat ein F* gefolat - Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und

§ JIsplay z€1g o getolgt Softwareproblem. - geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F* :

- von einer Nummer an. : folgt g

. Das Display zeigt einen unscharfen Andere Sprache eingestellt. Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

¢ Text und scheint kaputt zu sein.

- Garzyklus mit Speisensonde ohne

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

Prufen Sie den Anschluss der Speisensonde

Richtlinien, Standarddokumentation und zusitzliche Produktinformationen finden Sie:
Verwenden Sie den QR-Code auf lhrem Produkt
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird
unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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Manuel du propriétaire

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

D'INFORMATIONS

VEUILLEZ SCANNER LE QR
CODE SUR VOTRE APPAREIL

—
Il
AFIN D’OBTENIR PLUS g N

FR

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte
6. Elément de chauffage supérieur/gril
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande*

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

* Disponible sur certains modéles seule-
ment

PANNEAU DE COMMANDES

iz

sa= L .
] ON - D ] =
SE- <]< 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF / BOUTON | 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.
Pendant la cuisson, permet de modi-
fier les réglages.

4. ON/OFF

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

6TH SENSE

Tourner pour sélectionner les fonc-
tions et régler tous les parameétres de
cuisson. Appuyez pour sélectionner,
régler, accéder et confirmer les fonc-
tions ou les paramétres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et confir-
mer des réglages.ou une valeur ré-
glée.

7. HEURE

Pour régler le temps ainsi que
pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

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

GRILLE METALLIQUE

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

Utilisées pour la cuisson des :
aliments ou comme sup-:
port pour les léchefrites, :
moules a gateau, et autres :

lats de cuisson résistants a :
a chaleur. : sous la grille métallique.

son

Utiliser comme plat de cuis- :
our la viande, le pois- : des pétisseries, mais aus- :
son, les légumes, lafocaccia, :
etc, ou pour recueillir les : 55isson en papillotes, etc.
jus de cuisson en la plagant :

Pour insérer ou enlever
les accessoires plus facile-
ment.

Pour la cuisson du pain et :

si pour cuire des roétis, du

: ACCESSOIRE FRITURE A

SONDE A VIANDE* : AIR*

e

B

T

Pour mesurer précisément :
la température interne des :
aliments pendant la cuis- :
son.

¢ recueillir

: selle.

A utiliser lors de la cuis- :
son daliments avec la:
fonction Friture a air, avec :
: une plaque positionnée :
i au niveau inférieur pour :
les éventuelles :
: miettes et gouttes. Il peut :
: étre nettoyé au lave-vais- :

: Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le mo-
. dele acheté.

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

: * Disponible sur certains modeles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

Enlever les supports de grille
du four et enlever la protec-
tion de plastique des rails té-
lescopiques.

-~ Attachez l'agrafe supérieure
» du rail télescopique au sup-
' port de grille et glissez-la aus-

¢ si loin que possible. Abaisser

l'autre agrafe en place.

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

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

&% 6™ SENSE

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

N
. §&> VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur pendant
le cycle de cuisson. Cette fonction suggere automati-
quement la température idéale pour la cuisson d'une
vaste gamme de recettes ; Les temps de cuisson et
la quantité d'eau (100 / 200 ml) des plats principaux
sont indiqués dans le tableau de cuisson correspon-
dant que vous pouvez trouver en ligne. Activez tou-
jours la fonction vapeur lorsque le four est froid, et
apres avoir versé de |'eau potable au fond de la cavité.

. RAGOUT

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

. @ﬂ VIANDE

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

. SDpaN

Cette fonction suggére automatiquement la meil-
leure température et la meilleure méthode de cuis-
soQ pour tous les types de pain.

. PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de délicieuses
pizzas maison, en moins de 10 minutes, comme dans
un restaurant. Le cycle de cuisson dédié fonctionne a
une température supérieure a 300 degrés Celsius, ce
quipermetd'obtenirdespizzasmoelleusesal'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
En combinant cette fonction avec l'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5 a 8 minutes.

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

. Ef%ﬁGAIEAUX

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

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

<~
GRIL

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

) i
%% | CHALEUR PULSEE

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

ols

_~_| AIR BRASSE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures sur
une grille uniquement.
o-—

8= FONCTIONS SPECIALES

« PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

« TURBO GRILL
Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de beeuf, poulets). Nous vous conseillons d’utiliser
une lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Pla-
cez la lechefrite, contenant 500 ml d’'eau, sur n'im-
porte quel niveau sous la grille.

- PROG.ECO
Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur une
seule grille. Lorsque ce cycle ECO est utilisé, le voyant
reste éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle
ECO et ainsi optimiser la consommation d’énergie, la
porte du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

« AIRFRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)
L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (four-
nie avec certains modeéles) vous permet de cuire
des frites, des nuggets de poulet et autres en utili-
sant moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que
le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez les ali-
ments sur l'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Fri-
ture a air pour obtenir les meilleures performances.
En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rotissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
[égumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

«  SMART CLEAN
L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de net-
toyage a basse température spécial permet d'enlever
la saleté et les résidus d'aliments plus facilement. Pla-
cez 200 ml d'eau potable au fond de la cavité et lan-
cez la fonction lorsque le four est froid.

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

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

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur & pour confir-
mer.

Yals
i

4

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner

le bouton pour régler les minutes et appuyer sur & pour

confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
et maintenez-le enfoncé pendant au moins une seconde

alors que le four est éteint, et répétez les étapes décrites plus
haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne

de courant prolongée.

2. REGLAGES

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

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le cou-

UTILISATION QUOTIDIENNE

rant nominal, appuyez ensuite sur & pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer un
niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau domes-
tique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise un niveau
dénergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur (13A).

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

3. CHAUFFER LE FOUR

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

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

Suivez les instructions pour régler la fonction correcte-
ment.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur [@ Jpour allumer le four. Tournez le
bouton rotatif pour afficher les principales fonctions dis-
ponibles sur I'écran de gauche. Sélectionnez une fonc-
tion et appuyez sur (@) .

=

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

T

\:‘}

sense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-fonctions

disponibles sur I'écran a droite puis appuyez sur & pour
confirmer.
2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les ré-
glages qui peuvent étre changés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le bou-
ton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur @ pour
confirmer et continuer a modifier les réglages suivants
(si possible).

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =
normal, 1 = bas) en méme temps.
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Remarque : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant
sur ¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

©)

-

Lorsque le voyant (% clignote a I'écran, utilisez le bou-
ton de réglage pour régler le temps de cuisson désiré, et
appuyez ensuite sur (@ pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
l'intention de gérer la cuisson manuellement : Appuyer
sur (@ pour confirmer et lancer la fonction. Dans ce cas,
vous ne pouvez pas régler la fin de la cuisson en pro-
grammant un départ différé.

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

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /
DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de cuisson,
I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la cuisson pour
la fonction, et le voyant G clignote.

[ | I
I- @
ol @

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

Placez les aliments dans le four et fermer la porte : La
fonction démarre automatique apres une période de
temps déterminée pour que la cuisson se termine au
moment désiré.

Remarque : La programmation d'un délai pour le début de
la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui si-
gnifie que les temps de cuisson vont étre [égerement plus
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson.
Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bou-
ton pour changer le temps de fin de cuisson programmée.
Appuyez sur ¢ ou pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur @ pour confirmer lorsque
VOUS avez terminé,

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

Vous pouvez appuyer sur[®] a tout moment pour inter-
rompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

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

A

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin
du préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez
la porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de pré-
chauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en uti-
lisant le bouton.

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

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les ré-
glages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [ > |.

.FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

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

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

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

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les plus
tenaces a l'aide d'une éponge humide avant d'utiliser la
fonction Pyro. Nous vous conseillons d'utiliser la fonction
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Nettoyage Pyro seulement si le four est trés sale ou s'il
dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

Accédez aux fonctions spéciales Sg et tournez le bouton
pour sélectionner i a partir du menu, appuyez ensuite
sur @ pour confirmer.

Appuyez sur [ >]pour lancer immédiatement le cycle de
nettoyage, ou appuyez sur § pour régler I'heure de fin/
départ différé.

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

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le net-
toyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a ce que
la température atteigne un niveau acceptable. Aérez la
piece pendant et apres avoir utilisé le cycle Pyro.

Veuillez noter : La durée et la température du cycle de net-
toyage ne peuvent pas étre réglées.

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

La sonde a viande fournie permet de mesurer la tempé-
rature interne exacte des aliments pendant la cuisson. La
sonde a viande n'est autorisée que dans certaines fonc-
tions de cuisson (conventionnelle, chaleur pulsée, cuis-
son conventionnelle, turbo gril, 6th sense viande).

Il est trés important de bien placer la
sonde pour obtenir des résultats de
cuisson parfaits. Insérez la sonde to-
talement dans la partie la plus pul-
peuse de la viande, en évitant les os
et les parties grasses. Pour la volaille,
la sonde doit étre insérée sur les c6-
tés, au milieu de la poitrine, en veil-
lant a ce que le bout de la sonde
n'aboutisse pas dans une partie
creuse. Si I'épaisseur de la viande est
irréguliére, contréler qu'elle est cuite correctement avant
de la retirer du four. Branchez I'extrémité de la sonde
dans le trou situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Quand la sonde a viande est insérée dans la cavité du
four, un signal sonore est activé et I'écran présente l'icone
et la température a atteindre. Si la sonde a viande est in-
sérée pendant la sélection d'une fonction, I'écran passe
a la température cible par défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur & pour démarrer les réglages. Tournez
le bouton pour régler la température cible de la sonde a
viande. Appuyez sur & pour confirmer.

Appuyez sur & oul[®] pour confirmer et démarrer le

cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la tempéra-
ture cible de la sonde a viande. Quand la viande atteint
la température cible établie, le cycle de cuisson s'arréte et
I'écran affiche « End ». Pour redémarrer le cycle de cuisson

a partir de « End », en tournant il est possible d'ajuster la
température cible du thermometre cible comme indiqué
ci-dessus. Appuyez sur & ou[>] pour confirmer et redé-
marrer le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une sonde
a viande, il est possible de tourner pour changer la tempéra-
ture cible de la sonde a viande. Appuyez sur §¢ pour ajuster
la température de la cavité du four. La sonde a viande peut
étre insérée a n'importe quel moment, méme pendant un
cycle de cuisson. Dans ce cas, il est nécessaire de régler de
nouveau les parametres de la fonction de cuisson.

Sila sonde a viande est incompatible avec une fonction,
le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande ou ap-
puyez sur pour régler une autre fonction. Le démarrage dif-
féré et la phase de préchauffage ne sont pas compatibles
avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE

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

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette fonc-
tion pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonc-
tion peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur (& .

.REMARQUES
« Ne recouvrez pas l'intérieur du four de papier alumi-
nium.

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

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

« Enraison de la température plus élevée du cycle Piz-
za, le bruit du ventilateur de refroidissement devrait
étre [égerement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types
d'aliments. Les temps de cuisson commencent au mo-
ment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent
pas compte du préchauffage (s'il est nécessaire). Les
températures et temps de cuisson sont approximatifs
et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'ac-
cessoire. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées
les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et des
plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des plaques
et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les
temps de cuisson seront sensiblement plus longs.
CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

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

VIANDE

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE LA PATE

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

. TEMPERATURE TEMPS DE
RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE °C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
i - 170 30-50 A
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 —r
. 4 1
Oui 160 30-50 AaFr AR
Gateaux fourrés i - 160 - 200 30-85 2
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
. 4 1
pommes) Oui 160 - 200 35-90 |
i - 160 - 170 20-40 2
Oui 150 - 160 20-40 |4,
Cookies / Petits gateaux
4 1
Oui 150 - 160 2040 |, '
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 afFs aFs
. 5 4 3 1
Tartes Oui 170 s0-80 | > oo > 1,
=3 - 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Chouquettes Oui 180- 190 35-45 a—1 * -
. 5 3 1
Oui 180-190 35450 [ > > 1
=] Oui 90 10-150 |+ >,
. . 4 1
Meringues Oui 90 130- 150 a—, " r
. 5 3 1
Oui %0 140 - 160* AFes AFAs
Oui 310 712 =
Oui 220- 240 20-40 |_i_, N
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) - -‘"'5'" 3 ]
% Oui 220- 240 25-50¢ |17 1" o~
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 e e LN e P
. 2
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —1r
Petit pain = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
. . 4 1
Pain Oui 180 - 220 30-60 | o .
=] Oui 250 10-15 [ 2
Pizza surgelée
Oui 250 10-20 |
. 2
Oui 180- 190 45-60 | 2
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 4>-60 s e S
. 5 3 1
Oui 180 - 190 w570 | > S
FONCTIONS =]
Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
)
FONCTIONS @ (> S =3
AUTOMATIQUES . . . . A .
Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeeeene ~ AF—=r Y .1_r M
ACCESSOIRES ) L . ) ) . ) . )
. o Plaque de cuisson ou moule a gateau  Léchefrite / plaque de cuisson,ou  Lechefrite /plaque de  Léchefrite contenant
Grille métallique . ot . . .
sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson 500 ml d'eau
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. TEMPERATURE TEMPS DE
RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE °C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] oui 190 - 200 20-30 [,
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 |14,
. 5 3 1
Oui 180-190 20 - 40* —r ae—, —
Lasagnes/Flans <& - 190 - 200 20-8 [
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg (> - 200- 230 50-80% |1 ° ¢
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 ~ f
Poisson au four/en papillote (filet, entier) E Oui 180 - 200 40-60 1 i
Légumes farcis .
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-60 ~F=lr
Rotie ol - 3 (Elevée) 3-6 e
Filets de poisson / Steaks @ - 2 (Moy) 20-30%** | Avelm \\,iw{
Saucisses / kebab / cotes levées / % . e 4
hamburgers =2 Oui 200-220 15-30 Aler S
Poulet réti 1-1,3 kg 5y Oui 200 - 220 55-70% | ~n2in g
Rosbif saignant kg - 2 (Moy) 35-50%* —
Gigot d’agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 f
Pommes de terre réties -E':é- Oui 200-220 35 - 55%* 1 3 f
Légumes gratinés -|E':"Er Oui 200-220 10-25 1 3 f
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / . " 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Oui 190 40-120 e e o S |
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) /
légumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau 2) / Oui 190 40 - 120% a—, " 4 - _\éﬁ - ! -
découpes de viandes (niveau 1)
. . 1
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* =T [
. . 4 1
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* N [
Poisson & légumes Oui 180 30-50 .\___4|—__—.__,. 1 ! [
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Coupes de viande 3
ECO - - *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-120 —
* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson).
***Tournez les aliments a mi-cuisson.
ECO
FONCTIONS E =
Convection naturelle Gril Turbo grill Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
)
FONCTIONS @ (> = =
AUTOMATIQUES . . ) . A .
Ragoat Viande Pain Fonction pizza Patisserie
[ VI ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSOIRES . LA N . . N . N .
. I Plaque de cuisson ou moule a gateau  Léchefrite / plaque de cuisson,ou  Léchefrite /plaque de  Léchefrite contenant
Grille métallique ) e R ) .
sur la grille métallique Plat a four sur grille cuisson 500 ml d'eau
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2/ TABLE DE CUISSON FRITURE A AIR

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLEET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
4 Frites surgelées e 650-850 g oui 200 25-30 _— 2
L
g < ﬂ: . 4 2
8 Nuggets de poulet surgelés iy 5009 Oui 200 15-20 R - -
2 . . o ) 4 2
z Batonnets de poisson = 50049 Oui 220 15-20 EEy
= .. . 4 2
= Onion Rings ay 5009 Oui 200 15-20 ey A r
- Courgettes fraiches panées 15';"5[- 4009 Oui 200 15-20 w:tﬂ, “ 2 -
L
= . . o . 4 2
8 Frites maison ay 300-800g Oui 200 20-40 ey A r
= 4 2
Légumes mélangés =y 300-800g Oui 200 20-30 T A -
5 Poitrines de poulet Py 1-4cm Oui 200 20-40 R - -
o o = . 4 2
© Ailes de poulet =y 200-15004g Oui 220 30-50 T A -
'_
a . .!: . 4 2
¥ Escalope panée iy 1-4cm Oui 220 20-50 e o -
[a)
Z . . % . 4 2
g Filet de poisson = 1-4cm Oui 220 15-25 - ,

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, répandez une fine couche d'huile sur la surface de l'aliment.

Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

als
-I » r

Friture a air

ACCESSOIRES

TS

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

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

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

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

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

ACCESSOIRES

Accessoire Friture a air

TS

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—r

Plat a four sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

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

SURFACES INTERIEURES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

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

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la te-
nez pas par la poignée.

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

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

- S'ily a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats.

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des ma-
niques s'ils sont encore chauds. Les résidus alimentaires
peuvent étre enlevés en utilisant une brosse ou une
éponge.

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

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

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

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

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon, ré-
pétez les étapes précédentes : La porte pourrait s'en-
dommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

I'élément chauffant et abais-

sez-le.

)

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

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

DEPANNAGE

. Probléme
.~ Coupure de courant.

Le four ne fonctionne pas.
. principale.

. ’écran affiche la lettre « F » suivi . . .
P . i Probleme de logiciel.
- d'un numéro. : 9

- Lécran indique un texte difficile a :
. lire et semble cassé.
. Le cycle de cuisson avec sonde

. s'est terminé sans cause évidente :
- ou l'erreur F3E3 est imprimée sur

&

. Cause possible
- Débranchez de l'alimentation

- Une autre langue est paramé-
:trée.
La sonde alimentaire n'est pas

, correctement connectée ,
. l'écran

Solution

¢ Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et
i que le four est bien branché.
- Eteignez puis rallumez le four pour voir si le pro-
i bleme persiste. E

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le numéro
qui suit la lettre « F ».

Contactez le centre d'appel

¢ Veérifiez la connexion de la sonde alimentaire

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

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

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

signalétique de I'appareil.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren SCAN DE QR - CODE OP UW \
op www.whirlpool.eu/register APPARAAT VOOR MEER § O [ ]
INFORMATIE -
A Lees de instructies aandachtig door voordat u het o
apparaat gebruikt. G5
1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4, Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van de
oven aangegeven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill
7.Lamp

8. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer*

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde mo-
dellen

BEDIENINGSPANEEL

iz

sa= L .
] ON - D ] =
SE- <]< 2
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP / 6. START

2.LAMP
Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

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

4. ON/OFF

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

6TH SENSE - KNOP

Draai aan de knop om door de
functies te bladeren en om alle be-
reidingsparameters aan te passen.
Druk op de knop om functies of pa-
rameters te selecteren, in te stellen,
toegang ertoe te krijgen of te beves-
tigen en ook om vervolgens het be-
reidingsprogramma te starten.

Voor het starten van functies en be-
vestigen van instellingen of het in-
stellen van een waarde.

7.TUD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER

. LEKBAKJE

. BAKPLAAT *

: SCHUIFRAILS *

Om voedsel te bereiden of :
als draagrooster voor pan- :
nen, cakevormen en ander :

Voor gebruik als oven- :
: het bereiden van brood :

schaal voor de bereiding

van vlees, vis, groenten, :

Kan gebruikt worden voor :

of gebak, maar ook voor :

Om het plaatsen of verwij-
deren van accessoires te
vergemakkelijken.

ovenvast kookgerei.

: het rooster.

: focaccia, enz. of om het :
. bakvocht op te vangen:
: wanneer geplaatst onder :

gegrild vlees, vis in folie, :
etc. :

GAARTHERMOM#* : AIR FRY - LADE *

e

Q\

T

Om nauwkeurig de bin- :
nentemperatuur van de :
gerechten te meten tij- :
dens de bereiding. :

: reinigd worden.

Te gebruiken bij het berei- :
denvan voedsel met de Air :
Fry - functie, met een bak- :
: plaat op een lager niveau :
: om eventuele kruimels en :
: druppels op te vangen. Hij :
: kan in de vaatwasser ge- :

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

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

: *Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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

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

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN
EN TERUGPLAATSEN

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

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

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN
(INDIEN AANWEZIG)

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

) Om de schuifrails aan te bren-
» gen, bevestigt u de bovenste
? klem van de rail aan de roos-
v tergeleider en schuift deze
I zo ver mogelijk door. Duw de
andere klem naar beneden op
zijn plaats.

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

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

h

6 6™ SENSE

Deze zorgen voor het volautomatisch bereiden van alle
soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis, Groenten, Taart &
gebak, Hartige taarten, Brood, Pizza). Om deze functie
optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de be-
treffende bereidingstabel.
N
. STOOM+
De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende resultaten
dankzij het gebruik van stoom bij de bereiding. Deze
functie stelt automatisch de ideale temperatuur voor
het bereiden van een groot aantal recepten voor; De
kooktijden en de hoeveelheid water (100 / 200 ml)
van de hoofdgerechten staan in de relatieve kookta-
bel die u online kunt vinden. Schakel de stoomfunc-
tie altijd in terwijl de oven koud is. Giet eerst drink-
water in de bodem van de ovenruimte.

. STOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste tem-
peratuur en bereidingsmethode voor pastagerechten
geselecteerd.

. @ﬂVLEES

Met deze functie worden automatisch de beste tempe-
ratuur en bereidingsmethode voor vlees geselecteerd.

. <> BrooD

Met deze functie wordt automatisch de beste tempe-
ratuur en bereidingsmethode voor alle soorten brood
geselecteerd.

5

« <=PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte piz-
za's bakken, in minder dan 10 minuten zoals in een
restaurant. De speciale bereidingscyclus werkt bij
temperaturen boven 300 graden Celsius en zorgt
voor pizza's die zacht van binnen zijn, knapperig
aan de randen en perfect gelijkmatig bruin worden.
Als u deze functie combineert met het Pizza Stone WPro
- accessoire en 30 minuten voorverwarmt, bakt u een
pizzain 5 - 8 minuten.

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

. —GEBAK EN TAARTEN
Met deze functie wordt automatisch de beste tempe-
ratuur en bereidingsmethode voor alle soorten cake
geselecteerd.

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

<~
GRILL

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

)
%% |HETELUCHT
Om verschillende soorten voedsel te bereiden met de-
zelfde bereidingstemperatuur op verschillende niveaus
(maximaal drie) tegelijk. Met deze functie worden er
geen geuren van het ene naar het andere gerecht over-
gebracht.

ols

- _|CONVECTIEBAKKEN

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

8- SPECIALE FUNCTIES

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

« TURBO GRILL

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

« ECO-PROGRAMMA

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één steun-
hoogte bereiden. Tijdens het gebruik van deze ECO -
functie blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Om
de ECO - cyclus te gebruiken en daardoor een optima-
ler stroomverbruik te krijgen, mag de oven niet eerder
worden geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

« AIRFRY/BRADEN MET HETE LUCHT

Met de speciale air fry - lade (bij sommige model-
len meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam kro-
kant resultaat. Verwarmingselementen draaien om
de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de venti-
lator hete lucht circuleert. Leg het voedsel in een en-
kele laag op de air fry - plaat en volg de aanwijzingen
in de air fry - bereidingstabel voor de beste prestaties.
Deze functie kan ook worden gebruikt om geweldige
braadresultaten te krijgen bij vlees en gevogelte, aard-
appelen en groenten, volgens de aanbevelingen in de
kooktabel. Deze recepten kunnen worden bereid met
een standaard bakplaat.

« SMART CLEAN

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

«  PYROLYSE

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

1. DE TIUD REGELEN

Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer aan
zet.

Y eV, &

s I o

Op het display knipperen de twee cijfers die de uren aan-
geven: Draai aan de

knop om de uren in te stellen en druk op & om te be-
vestigen.

Yals
i

20

Op het display knipperen de twee cijfers die de minuten
aangeven. Draai aan

de knop om de minuten in te stellen en druk op & om
te bevestigen.

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

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

DAGELLKS GEBRUIK

2. INSTELLINGEN

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

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te se-
lecteren, druk daarna op (@ om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van elek-
trisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met een huis-
houdelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als uw huishou-
den een lager vermogen gebruikt, moet u deze waarde (13 A)
verlagen.

Let op: Om de nominale stroom later te veranderen wan-
neer de oven uit staat houdt u #% tenminste vijf seconden
lang ingedrukt en herhaalt u de bovenstaande stappen.

3.DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het pro-
ductlieproces zijn achtergebleven: Dit is volkomen nor-
maal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om alle
mogelijke geuren te verwijderen. Verwijder alle bescher-
mende karton of transparante film uit de oven en verwij-
der eventuele accessoires aan de binnenkant. Verwarm
de oven tot 200 °C gedurende ongeveer één uur, ideaal
met behulp van een functie met luchtcirculatie (bijvoor-
beeld "Turbohetelucht" of "Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

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

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE
Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd op het

display weergegeven. Houd [@Jingedrukt om de oven in
te schakelen. Draai aan de knop om de hoofdfuncties op
het linker display te bekijken. Selecteer een functie en
drukop @ .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien aan-
wezig) de hoofdfunctie en druk daarna op & om te be-
vestigen en ga naar het functiemenu.

6 S

sssss

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

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt u
de instellingen wijzigen. Het display toont achtereenvol-
gens de instellingen die gewijzigd kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C pictogram knippert op het display draai
dan aan de knop om de waarde te veranderen, druk
daarna op @ om te bevestigen en ga verder met het
wijzigen van de instellingen die volgen (indien mogelijk).
U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen (3 =
hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

=L
-
Let op: Zodra de functie is gestart, kunt u de temperatuur
of het grillniveau wijzigen door op ¢ te drukken of recht-
streeks aan de knop te draaien.

Whj;lfa?ool



Wanneer het © symbool knippert op de display, ge-
bruik dan de instelknop om de gewenste bereidingstijd
in te stellen en druk op @ om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren hoeft u
geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter bevestiging op
@ om de functie te starten. In dit geval kunt u niet het
einde van de bereidingstijd instellen door een uitgestel-
de start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op © te drukken: Draai aan de
knop om het uur te wijzigen en druk op @ om te
bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE
START

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

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

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

Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd
wordt geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste tem-
peratuur geleidelijk bereiken, wat betekent dat de berei-
dingstijden iets langer zijn dan inde bereidingstabel staat
vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de ge-
programmeerde eindtijd te wijzigen.

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

3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN

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

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

4.VOORVERWARMEN

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

Y

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

S

«c”

np

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door[>] in te drukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief
effect hebben op het uiteindelijk resultaat van de
bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden gestopt.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van
de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt aan-
gegeven dat de bereiding klaar is.

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

. SPECIALE FUNCTIES
AUTOMATISCHE REINIGING - PYRO

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten uit de
oven worden gehaald voordat u de functie inschakelt. In-
dien de oven onder een kookplaat is geinstalleerd dient
u ervoor te zorgen dat alle branders of elektrische kook-
platen uitgeschakeld zijn tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met een
vochtige spons verwijderd te worden voordat de Pyroly-
se - functie wordt gebruikt. Het is raadzaam de automa-
tische reiniging alleen uit te voeren wanneer het appa-
raat erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.

Gebruik de speciale functies S&: draai aan de knop om
% te selecteren op het menu en druk dan op @ omte
bevestigen.
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Druk op [>]Jom de reinigingscyclus onmiddellijk te star-
ten of druk op & om de eindtijd/uitgestelde start in te
stellen.

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

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet wor-
den geopend. Deze blijft vergrendeld totdat de tempera-
tuur weer op een acceptabel niveau is. Tijdens en na het
uitvoeren van de Pyrocyclus de ruimte luchten.

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

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermometer dient om de exac-
te temperatuur in het voedsel te meten tijdens de be-
reiding. De gaarthermometer is alleen toegestaan in
sommige bereidingsfuncties (Conventioneel, Turbohe-
telucht, Conventioneel bakken, Turbo Grill, 6th Sense
Vlees).

De correcte plaatsing van de thermo-
meter is belangrijk om het gewenste
bereidingsresultaat te kunnen berei-
ken. Steek de thermometer volledig
_in het malste gedeelte van het stuk

vlees, zonder daarbij botten of vette
gedeelten te raken. Voor gevogelte
moet de thermometer dwars, in het
midden van de borst, geplaatst wor-
den, waarbij u er op moet letten dat
de punt niet in een holle ruimte te-
recht komt. Indien het vlees erg onregelmatig gevormd
is, moet u de bereiding controleren voordat u het ge-
recht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de thermo-
meter aan in de uitsparing in de rechterwand van de
ovenruimte.

Wanneer de gaarthermometer op de ovenruimte aange-
sloten wordt, gaat een zoemer af en het display geeft het
icoontje en de doeltemperatuur weer. Als de gaarther-
mometer wordt aangesloten tijdens de selectie van een
functie, schakelt het display over naar de voorgepro-
grammeerde doeltemperatuur van de gaarthermometer.

Druk op & om de instellingen te starten. Draai de knop
rond om de doeltemperatuur van de gaarthermometer
in te stellen. Druk op & om te bevestigen.

Druk op @ of [=] om te bevestigen en het bereidings-
programma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display de
doeltemperatuur van de gaarthermometer weer. Wan-
neer het vlees de ingestelde doeltemperatuur bereikt,
stopt het bereidingsprogramma en het display geeft
“End” weer.

Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten vanaf
“End” kunt u door aan de knop te draaien de doeltempe-
ratuur van de gaarthermom bijstellen zoals eerder uitge-
legd wordt. Druk op @ of [5] om te bevestigen en het
bereidingsprogramma opnieuw te starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de gaarther-
mometer kunt u aan de knop draaien om de doeltempera-
tuur van de gaarthermometer te veranderen. Druk op ¢
om de temperatuur van de ovenruimte af te stellen. De
gaarthermometer kan op elk ogenblik worden ingebracht,
ook tijdens een bereidingsprogramma. In dat geval dient u
de parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te stel-
len.

Als de gaarthermometer niet compatibel is met een func-
tie, schakelt de oven het bereidingsprogramma uit en een
alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermome-
ter los of druk om een andere functie in te stellen. De uitge-
stelde start en de voorverwarmingsfase kunnen niet met de
gaarthermometer worden gebruikt.

VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <<imin-
stens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het bereidingsproces
worden ingeschakeld. Om veiligheidsredenen kan de oven
op elk moment met [©Jworden uitgeschakeld.

. OPMERKINGEN

« Bedek de binnenkant van de oven niet met alumini-
umfolie.

+  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan geven.

+ Plaats geen zware gewichten op de deur en houd de
deur niet vast.

+ Door de hogere temperatuur van de pizzacyclus

wordt een iets hoger geluid van de koelventilator
verwacht.
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NUTTIGETIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie, ac-
cessoires en het niveau voor het bereiden van verschil-
lende soorten gerechten. Bereidingstijden starten vanaf
het moment dat het gerecht in de oven is geplaatst. De
voorverwarmingstijd (indien nodig) wordt niet meege-
rekend. De bereidingstemperaturen en - duur zijn bij be-
nadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid voedsel
en het type accessoire dat wordt gebruikt. Gebruik eerst
de laagste aanbevolen waarden. Als de bereiding niet
naar wens is, kunt u hogere waarden gebruiken. Geadvi-
seerd wordt om de bijgeleverde accessoires te gebruiken
en indien mogelijk taartvormen en bakplaten van don-
ker metaal. U kunt ook vuurvaste of aardewerk pannen
en accessoires gebruiken; de bereidingstijden zijn dan
iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis en
groenten), op verschillende roosters. Haal de gerechten
die klaar zijn uit de oven en laat de gerechten die meer
tijd nodig hebben in de oven staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal gebrui-
ken die geschikt is voor de afmetingen van het te berei-
den vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de be-
reiding vochtig wordt gehouden en meer smaak krijgt.
Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces stoom kan
ontstaan. Laat het gebraden vlees na afloop van de be-
reiding 10 - 15 min. in de oven rusten, of dek het af met
aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken met een
gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig gaar wordt. Zeer
dikke stukken vlees hebben een langere bereidingsduur.
Zet het rooster op een lagere plaathoogte om te voorko-
men dat de korst verbrandt. Draai het vlees om na twee-
derde van de bereidingsduur. Open de deur voorzichtig
want er kan stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve liter
kraanwater direct onder het rooster waarop u het voed-
sel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op te vangen.
Vul indien nodig bij met water tijdens het grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze al-
tijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op meer-
dere plaathoogtes selecteert u de functie met ventilatie
en zet u de taartvormen in zigzagvorm op de roosters,
zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een houten
prikker in het midden van de taart. Als de prikker er droog
uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet dan
niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk niet goed
rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik dan
de volgende keer een lagere temperatuur, verminder
bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of meng het beslag
voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of bovenlaag
(kwarktaart of vruchtentaarten) de functie “Convectie-
bakken”. Als de bodem van de taart te vochtig blijft, zet
de taart dan op een lager niveau en bestrooi de bodem
met paneermeel of verkruimelde koekjes voordat u de
vulling erin schenkt.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat u
het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd met
ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op kamer-
temperatuur (20 - 25°C). De rijstijd voor een pizza is onge-
veer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

TEMPERATUUR | BEREIDINGSTLJD

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN °C) (Min.) NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
i - 170 30-50 -
. 2
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 —r
4 1
Ja 160 30-50 A=A AR
3
Gevulde taarten — } 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appeltaart) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 | o
=3 - 160 - 170 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 |t
Koekjes / Kleine taartjes
4 1
Ja 150 - 160 20-40 |t
4 1
Ja 135 50-90 ° aFr '\l:-rirr_ll'
5 4 3 1
Taarten Ja 170 50-80 L —— -
=3 - 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 a— " -
5 3 1
Ja 180- 190 £ . L
=] Ja 90 10-150 | >,
. 4 1
Meringues Ja 90 130- 150 a— " r
5 3 1
Ja 90 140 - 160% =P\
Ja 310 7-12 —
ez (Do dik focaccin Ja 220- 240 20-40 | 2 '
izza (Dun, dik, focaccia
P 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50¢ |\ p0
5 4 3 1
Ja 210 40-60 Aalr aFr aFr Al
2
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 R
Klein brood = - 180 - 220 30-50 - 3 ,
4 1
Brood Ja 180 - 220 30-60 | o '
2
_— =] Ja 250 10-15 |1 ° ¢
iepvriespizza 2 1
Ja 250 10-20  |ammme A,
2
Ja 180- 190 45-60 | 2
Hartige taarten 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180-190 45-60 AF=r A
5 3 1
Ja 180- 190 4570 | oo
ECO
FUNCTIES EI Ifl =
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
§§
AUTOMATISCHE @ (> &S i
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aveeren ~ A== — 7 TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal ~ Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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TEMPERATUUR | BEREIDINGSTLID

RECEPT FUNCTIE | VOORVERWARMEN °C) (Min.) NIVEAU EN ACCESSOIRES
=] Ja 190 - 200 20-30 |2,
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
Ja 180 - 190 20 - 40* _\m|_i__,“’_ _‘L_i__,“’_ %
Lasagne / puddinkjes @ - 190 - 200 20-80 |1 > ¢
Gebakken pasta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/varkensvlees 3
a (> - 190 - 200 60-90 |~
Kip / konijn / eend 1 kg (> - 200- 230 50-80** |4 3 '
Kalkoen / gans 3 kg (> - 190 - 200 900-150 |1 % ¢
Vis uit de oven / in folie (filet, heel) E Ja 180 - 200 40-60 1 3 r
Gevulde groenten 2
(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180200 >0-60 AR
Toast @ - 3 (hoog) 3-6 -\...5...:-
Visfilets / moten vis @ - 2 (medium) 20 - 30*** -\---Af--r 1 :3: ~
Worstjes / Kebab / Spareribs / Hamburgers -|E'::Er Ja 200 - 220 15 - 30%** -\---5---r 1 :4: ~
Gebraden kip 1- 1,3 kg Ly Ja 200 - 220 55-70%  [~n2im s
. . . 3
Rosbief rosé 1 kg - 2 (medium) 35-50%* —-
Lamsbout / schenkel - 2 (medium) 60 - 90** 3
Gebakken aardappeltjes 'IE'::ET Ja 200-220 35-55** 1 3 r
Groentegratin -|E':"Er Ja 200-220 10-25 1 3 [
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) / 1o 5 3 1
lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40-120 nEe A L
Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) /
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne (niveau 2) Ja 190 40-120* _\;’_ - 4 - _\é’_ - ! -
/ gesneden vlees (niveau 1)
Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* -\él,- 1 ! r
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* -\%,- 1 ! [
Vis en groenten Ja 180 30-50 q%n 1 ! f
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Gesneden vlees 3
ECO - _ *
(konijn, kip, lam) 200 50-120 | —

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

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

*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

i £co &
FUNCTIES =]
Conventioneel Grill Turbo Grill Hetelucht Convectiebakken ECO Air Fry
5§
AUTOMATISCHE @ (> &S =
FUNCTIES . .
Stoofschotels Vlees Brood Pizzafunctie Gebak
Aveeren ~ AF—=r — I TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal ~ Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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AIR FRY - BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE HOEVEELHEID | VOORVERWARMEN Q) (MIN) EN ACCESSOIRES
. P e 4 2
g Diepvriesfrites = 650 - 8509 Ja 200 25-30 e A r
S B ki 500 J 200 15-20 t e L2
§ Bevroren kipnuggets iy g a - .
P
& Vissticks 500 Ja 220 15-20 4 2
8 I==1 g Y
o o s 4 2
o Uienringen =y 500¢ Ja 200 15-20 wTEr o r
< 4 2
= Vers gepaneerde courgette = 4009 Ja 200 15-20 EEy
= - % 4 2
i Zelfgemaakte frietjes iy 300-800g Ja 200 20-40 R - -
% ; 4 2
Gemengde groenten e 300-800g Ja 200 20-30 . -
. o 4 2
Kippenborst =y 1-4cm Ja 200 20-40 R - -
S . = AT
= Kippenvleugeltjes =y 200-1500¢g Ja 220 30-50 T A -
ek % 4 2
1; Gepaneerde kotelet iy 1-4cm Ja 220 20-50 R - -
. e 4 2
Visfilet ==y 1-4cm Ja 220 15-25 pr A ,
Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.
FUNCTIES B
Air Fry
TR al=r s
ACCESSOIRES
Air fry - lade Opvangbak of ovenschaal op rooster Opvangbak / bakplaat of

ovenschaal op rooster
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> BEREIDINGSTABEL STEAM+

TID
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MINJ ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 - 3 ,
Sandwichbrood in bakblik 300-500 40- 60 N
BROOD 3
Brood 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 - 3 -
_ — 3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 - ;
Muffins 30-60g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700g 30-50 —1r
Taart €én schaal 35-55 _\;’_
Hele kip 1kg 60- 110 - 3 -
Ribbetjes 500g-15kg 50-75 - 3 -
VLEES 3
Kip 1-15kg 55-80 - -
Kip/Kalkoen 3kg 100 - 140 . 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 - 3 ;
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600g 20-30 - -
Hele vis 600-12009g 25-45 . 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45-60 . 3 -
Gevulde Paprika's 1-2kg 35-55 - 3 ,
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 03-1kg 30-50 . -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 . 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de bereiding

kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

TS

Air fry - lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

—r

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.

beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

« Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het water.
Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog

warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen van
condens die zich heeft gevormd vanwege het breiden
van voedsel met een hoog vochtgehalte de oven
volledig afkoelen en veeg het af met een doek of spons.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig en
brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat ze
ontgrendeld zijn .

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet vast-
houden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en tegelij-
kertijd omhoog te trekken totdat de deur loshaakt. Zet de
deur opzij en laat deze op een zachte ondergrond rusten.

3. Monteer de deur terug door deze naar de oven te du-
wen, de haken van de scharnieren uit te lijnen met de zit-
ting en het bovenste deel op de zitting vast te zetten..

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

Draag beschermende
handschoenen.

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

« Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindst, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan de
deur worden verwijderd.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met afwas-
middel. Pak ze vast met handschoenen als ze nog heet
zijn. Voedselresten kunnen met een afwasborstel of met
een sponsje worden verwijderd.

Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

([j)e Air Fry - lade (indien aanwezig) is vaatwasserbesten-

ig.

4. Laat de deur zakken en doe deze vervolgens volledig
open.
Breng de vergrendelingen omlaag naar hun oorspron-
kelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig naar beneden
staan.

Druk zachtjes om te controleren of de vergrendelingen in
de juiste positie staan.

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in lijn
met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval is her-
haalt u de bovenstaande stappen: als het niet goed werkt
kan de deur beschadigd raken.
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BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT G
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

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

/N

)MLAAG

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

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
Neem voor het vervangen van de lamp contact op met de

aftersales.

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem
Stroomonderbreking.

De oven werkt niet.
voorziening.

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

- delijk, het display lijkt kapot te .
zijn.

§ Kookcyclus met thermometer
. beéindigd zonder duidelijke oor- :

- zaak of fout F3E3 wordt afgedrukt | aangesloten

- op het scherm

Mogelijke oorzaak
Losgekoppeld van de stroom-

- De tekst op het dlsplay is ondui-
Eris een andere taal ingesteld.

Gaarthermometer is niet goed

Oplossing

Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en
¢ of de oven is aangesloten. :

Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het
probleem opgelost is.

Neem contact op met het Callcenter en vermeld het
getal na de letter 'F.

Neem contact op met het callcenter.

- Controleer de aansluiting van de gaarthermometer

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

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

Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u
contact opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het

apparaat staan.

A
&
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Manual del usuario

WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

ES

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

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

5. Puerta

6. Resistencia superior / grill

7. Ldmpara

8. Punto de insercién de la sonda
para carne*

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

* Disponible solo en determinados mo-
delos

PANEL DE CONTROL
o .:Q:_ @e N
6 =& & ] -
] 1NON - D =
: &
Sg : . .
-« !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 6. INICIO

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla ante-
rior. Durante la coccion, permite cam-
biar los ajustes.

4. ON/OFF

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

BOTON 6TH SENSE

Girelo para desplazarse por las fun-
cionesy ajustar todos los parametros
de coccién. Pulse para seleccionar,
programar, acceder o confirmar las
funciones o parametros, y, eventual-
mente, para iniciar el programa de
coccion.

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

7. TIEMPO

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

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

Whj;lﬁool



ACCESORIOS

REJILLA

. GRASERA

. BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

Para cocinar alimentos o :

como soporte de cazuelas,

moldes de tartas y otros :
recipientes de coccién ap- :
: ger los jugos de la coccion :
: debajo de la rejilla. :

tos para horno.

Para utilizar como bande- :
: ja de horno para cocinar :
: también para asados, pes- :
: cado en papillote, etc. :

carne, pescado, verduras,
focaccia, etc. o para reco-

Se utiliza para la coccion : Para facilitar la insercion y
de pan y pasteles, pero : extraccion de accesorios.

SONDA DE CARNE*

: BANDEJA FEIDORA DE

e

B

: AIRE*

T

Para medir de forma preci- :
sa la temperatura del cen- :
tro de los alimentos duran- :

te la coccion.

Para utilizar cuando se:
cocinan alimentos con la :
: funcién Freidora de aire, :
: con una bandeja de horno :
: colocada a un nivel infe- :
: rior para recoger posibles :
: migas y goteos. Se puede :
¢ lavar en el lavavajillas. :

: Elnimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo
. del modelo comprado.

: Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pe-
: didos e informacion, péngase en contacto con el servicio
. posventa.

: * Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS

ACCESORIOS

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

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

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

extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

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

- Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los
' estantes y deslicela hasta el
J tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

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

h

6 6™ SENSE

Permiten una coccién completamente automatica para
todo tipo de platos (Lasafa, Carne, Pescado, Verduras,
Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan o Pizza). Para
sacar el maximo rendimiento a esta funcion, siga las indi-
caciers de la tabla de coccién correspondiente.

. \\\J’ VAPOR +

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

. CAZUELA

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para los platos de pasta.

. @3 CARNE

Esta funcién sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para la carne.

. = paN

Esta funcion sugiere automaticamente la mejor tem-
peraturay el mejor método de coccién para todos los
tipos de pan.

5

. PIZZA

Estafuncidnlepermitecocinarunaestupendapizzaca-
seraenmenosde 10 minutos, como en un restaurante.
El ciclo de coccion especifico funciona a una tem-
peratura superior a 300 grados Celsius, proporcio-
nando una pizza suave por dentro, crujiente por los
bordes y con un dorado perfectamente uniforme.
Combinando esta funcién con el accesorio de piedra
para Pizza WPro y precalentando durante 30 minutos,
se puede hornear una pizza en 5 - 8 min.

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

. é TARTAS DULCES

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

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

<~
GRILL

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

o'

4% |AIRE FORZADO

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

ols

—+_| HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un Uni-
co estante.

o-—

8- FUNCIONES ESPECIALES
« PRECALENTAR RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.

« TURBO GRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de corde-
ro, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera
para recoger los jugos de la cocciéon: Coloque el reci-
piente en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla
y afiada 500 ml de agua potable.

« CICLOECO
Para cocinar piezas de carne asadas con relleno y file-
tes de carne en un solo estante. Cuando se utiliza el
Ciclo Eco, la luz permanece apagada durante la coc-
cién. Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo
de energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

« ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCION
El uso de la bandeja especial para freir (incluida en
algunos modelos) permite cocinar patatas fritas, nu-
ggets de pollo y otros alimentos con menos aceite,
para que queden agradablemente crujientes. Los
elementos calefactores realizan un ciclo para calen-
tar adecuadamente la cavidad, mientras el ventilador
hace circular el aire caliente. Coloque los alimen-
tos en la bandeja freidora de aire en una sola capa
y siga las instrucciones de la tabla de coccion de la
freidora de aire para obtener los mejores resultados.
Alternativamente, esta funcién puede utilizarse para
obtener excelentes resultados de asado en carnes y
aves, patatas y verduras, segun la recomendacion de
la tabla de coccién. Estas recetas pueden prepararse
utilizando una bandeja de horno estandar.

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

« LIMP.PIRO
Para eliminar salpicaduras de coccidén con un ciclo a
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos ci-
clos de limpieza automatica: Un ciclo completo (Limp.
Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). Recomen-
damos utilizar el ciclo completo para experimentar el
mejor rendimiento de limpieza.
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PRIMER USO

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

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

LS
Yal
(1 ]|
¢

)

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Gire el

selector para ajustar los minutos y pulse & para confir-
mar.

Nota: Para cambiar la hora més adelante, mantenga pulsado
durante como minimo un segundo con el horno apaga-
do y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posi-
ble que tenga que volver configurar la hora.

USO DIARIO

2. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por de-
fecto (16 A).

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

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de po-
tencia eléctrica compatible con el de una red doméstica que
tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar tiene
menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado 8 durante al menos cinco sequndos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han queda-
do impregnados durante la fabricacion: Es completamen-
te normal.

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

Siga las instrucciones para configurar la funcién correc-
tamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION
Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra

la hora. Mantenga pulsado para encender el horno.
Gire el selector giratorio para ver las funciones principa-
les disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione

unay pulse @ .

=

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

th
Ve

sense

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las sub-
funciones disponibles en la parte derecha de la pantalla
y después pulse & para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la panta-
lla aparecerd la configuracion que se puede cambiar por
orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el man-
do para modificar el valor y, a continuacién, pulse @
para confirmar y continuar modificando los ajustes si-
guientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 =
medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

- :i -
Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la tempe-
ratura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando el selector
directamente.
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DURACION

Cuando parpadee el icono % en la pantalla, utilice el
selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién ne-
cesario y luego pulse @ para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario con-
figurar el tiempo de coccién: Pulse @ para confirmar e
iniciar la funcién. En este caso, no puede configurar la
hora de finalizacién de la coccién programando un inicio
diferido.

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

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccién, podrd retrasar el inicio de la funcion programan-
do el tiempo final. Cuando pueda cambiar la hora de fina-
lizacién, la pantalla mostrara la hora a la que terminard la
cocciony el icono G parpadea.

|
o= Ch
Fohd) @

Si es necesario, gire el selector para configurarlahoraala
gue quiere que termine la cocciéon y pulse [ =] para confir-
mar e iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta
funcién se iniciard automaticamente cuando haya trans-
currido el periodo de tiempo calculado para que la coc-
cién termine a la hora programada.

M T
e T G
e |

C

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabili-
tard la fase de precalentado del horno: el horno alcanzara
la temperatura deseada de forma gradual, con lo que los
tiempos de coccion seran ligeramente mayores que los de
la tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacién programada.

Pulse ¢ o para cambiar los ajustes de temperatura y
tiempo de coccién. Pulse @& para confirmar cuando acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCION

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

Puede mantener pulsado[® ] en cualquier momento para
poner en pausa la funcién que esté activada en ese mo-
mento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamien-
to de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indi-
ca que se ha activado la fase de precalentado.

Y

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonard una
senal acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcan-
zado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimen-
tos en el horno y cierre para iniciar la coccién pulsando
[>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

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

El tiempo de coccién no incluye la fase de precalentamiento.
Siempre puede cambiar la temperatura que desea que al-
cance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccidn sin cambiar los ajustes,
gire el selector para programar un nuevo tiempo de coc-
ciény pulse [>].

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcion (incluidas las guias de los estantes). Si va a
instalar el horno debajo de una encimera, asegurese de
que todos los quemadores o placas eléctricas estén apa-
gados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza, antes
de utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine la su-
ciedad mas importante con un pafho humedo. Active la
funcién Limp. Piro solamente si el horno estd muy sucio
o desprende mal olor durante la coccion.
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Acceda a las funciones especiales Sgvy gire el selector
para seleccionar [%ii del menu. Luego, pulse @ para
confirmar.

Pulse [>]para iniciarinmediatamente el ciclo de limpieza,
o pulse (@ para establecer el tiempo final/inicio diferido.
Tras la confirmacién final, el horno iniciard el ciclo de lim-
piezay la puerta se bloquearad automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpie-
za pirolitica esta en curso: Permanece bloqueada hasta
gue la temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile
la habitacién durante y después del ciclo de limpieza pi-
rolitica.

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

.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite medir
con exactitud la temperatura interna del alimento du-
rante la cocciéon. La sonda de carne solamente se puede
utilizar en algunas funciones de coccion (Convencional,
Aire forzado, Horno de conveccion, Turbo Grill y Carne
6th Sense).

Es importante situar correctamente la
sonda para obtener los mejores resul-
tados. Introduzca la sonda completa-
mente en la parte mas carnosa, evi-
tando huesos y zonas de grasa. En el
caso de las aves, la sonda deberia in-
troducirse de forma transversal, en el
centro de la pechuga, asegurandose
de que la punta no termine en una
zona hueca. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha coci-
nado correctamente antes de extraerlo del horno. Co-
necte la punta de la sonda en el orificio situado en la pa-
red derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda de carne esté conectada a la cavi-
dad del horno, emitird una senal acustica y en la pantalla
apareceran el icono y la temperatura programada. Si la
sonda de carne estd conectada durante la seleccién de
una funcién, la pantalla conmuta al valor de temperatura
por defecto de la sonda de carne.

Pulse (@ para iniciar los ajustes. Gire el selector para pro-
gramar la temperatura prevista para la sonda de carne.
Pulse (¢ para confirmar.

Pulse (@ o[> ]para confirmar e iniciar el ciclo de coccién.

Durante el ciclo de coccién, la pantalla muestra la tem-
peratura programada para la sonda de carne. Cuando la
carne alcanza la temperatura programada, el ciclo de coc-
cion se detiene y en la pantalla aparece la palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End» giran-
do el selector para ajustar la temperatura prevista para la
sonda de carne como se indica arriba. Pulse @) o [>]para
confirmar y reanudar el ciclo de coccion.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda de carne pue-
de girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse [§¢ para ajustar la temperatura del in-
terior del horno. La sonda de carne se puede introducir en
cualguier momento, incluso durante el ciclo de coccién. En
este caso, serd necesario reprogramar los parametros de la
funcion de coccion.

Sila sonda de carne es incompatible con una funcién, el
horno apagara el ciclo de coccién y emitira un sonido de
alerta. En este caso, deberd desconectar la sonda de carne o
pulsar para configurar otra funcion. El inicio diferido y la fase
de precalentado no son compatibles con la sonda de carne.

.BLOQUEO DE TECLAS

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

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la coc-
cion. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el botdn [@].

.NOTAS
« No recubra el interior del horno con papel de alumi-
nio.

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

+  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se aga-
rre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se es-
pera que el ruido del ventilador de refrigeracién sea
ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccién inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccién son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En prin-
cipio, aplique los valores de ajuste recomendados mas
bajos vy, si la coccion no es suficiente, auméntelos. Utili-
ce los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y
bandejas pasteleras metalicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de ce-
rdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos
de coccidén seran ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «Aire forzado» permite cocinar al mis-
mo tiempo distintos alimentos que requieran la misma
temperatura (por ejemplo: pescado y verduras), utilizan-
do estantes diferentes. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo de coccidn y deje los que nece-
siten una coccion mas prolongada.

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

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién unifor-
me. Las piezas de carne muy gruesas requieren tiempos
de coccién mas prolongados. Para evitar que la carne se
gueme por fuera, coloque la rejilla en un estante inferior
para alejarla del grill. Gire la carne en el segundo tercio
del tiempo de coccion. Abra la puerta con cuidado, ya
que puede salir vapor caliente.

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

POSTRES

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

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

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

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

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

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

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano hu-
medo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta
funcion, el tiempo de fermentacién de la masa se reduce
en un tercio con respecto al tiempo de fermentacién a
temperatura ambiente (20 - 25° C). El tiempo de leudado
de una pizza de 1 kg es de alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPT:ZI)‘TURA TIEMP(?n:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
2
i - 170 30-50 A
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _\;J_
, 4 1
Si 160 30-50 AEA AR,
3
Tartas rellenas — ) 160-200 30-85 —
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) . ) ) 4 1
i 160 - 200 35-90 R
— - 160 - 170 20- 40 3
i 150 - 160 20- 40 A
Galletas / Pastelitos
4 1
Si 150 - 160 20- 40 R
. 5 4 3 1
Si 135 50-90 Y e N
, 5 4 3 1
Tartas Si 170 50-80 AFRA AFr ARels
=3 - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180-190 35-45 _\|_i_b_ 1 ! ,
, 5 3 1
Si 180- 190 35 45 o e
=] Si 90 10-150 | >
Merengues Si 90 130-150 _\|_i_b_ 1 ! ,
. 5 3 1
Si 90 140 - 160% AFRA A
L Si 310 7-12 .\.|=v..2..J-
Si 220 - 240 20-40 |_i_, N
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) -‘":,5"’ 3 ]
Si 220 - 240 25 - 50* T IR T L
, 5 4 3 1
Si 210 40-60 N N — I —— N —— ]
Pan de molde 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -u-i—u-
Panecillo ) - 180-220 30-50 - 3 -
Pan i 180- 220 30-60 —-
. 2
N y =] i 250 10-15 ,
izza congelada 2 ]
Si 250 10-20 I
, 2
i 180- 190 45 - 60 —
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 4>-60 s aF=e
, 5 3 1
i 180- 190 w570 | o o
ECO
FUNCIONES El Ifl I==]
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
§§
FUNCIONES AUTO- @ (> S =3
MATICAS
Cazuela Carne Pan Funcidn Pizza Pasteles
[ VI ~ AaRn Y .\_r .\W_\’Vr
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . i
Rejilla . ) . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TEMPERATURA | TIEMPO COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO °C) (min.) NIVEL Y ACCESORIOS
Si 190 - 200 20-30 '\ir
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 Lr ;
Si 180-190 20 - 40* > 3 ;r

Lasanas, Pasteles

- 190 - 200 40-80 1 3 f
3

Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-60 1 r

Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 1 kg 190 - 200 60-90 1 r

Pollo / conejo / pato 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Pavo / oca 3 kg - 190 - 200 90- 150 1 r

Pescado al horno / en papillote (filetes,

entero) Si 180 - 200 40-60 1 .

Verduras rellenas

(tomates, calabacines, berenjenas) > 180 -200 >0-60

Tostada - 3 (Alta) 3-6 Arerenn r

9|4 | @] O e [ L

Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20 - 30%** -\---4--.:- A 3: ~
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / 5 , o 5 2

Hamburguesas I==i Si 200- 220 15-30 wlr r
l" 2 1

Toond

Pollo asado 1-1,3 kg Si 200- 220 55 -70%* Aerenn ~

Rosbif poco hecho (1 kg) 2 (Media) 35-50%*

Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90**

HEE
]

I3
-

0

Patatas asadas

1
)

Verduras gratinadas Si 200-220 10-25

3

|

Si 200-220 35 - 55%* 1 3 f
3

| E—
5

Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5),

lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) > 190 40-120 j—

Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / verduras

-| . I-

R . . , 5 4 2 1
asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2) / trozos de carne Si 190 40-120* e—r —— A, ——
(nivel 1)

Lasafas y carnes Si 200 50 - 120% -\éu- 1 ! [
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* -\...i—...,- 1 ! [

, 4 1

Pescado y verduras Si 180 30-50 A [
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 r

Trozos de carne) 3

ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-120 [

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

i eco
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por convecciéon ECO Freidora de aire
§
FUNCIONES AUTO- @ (> S = =
MATICAS
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aeeeene ~ AF—r Y .\_r M
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . .
Rejilla . ) . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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2/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA o) (MIN.) ACCESORIOS
2] s . 4 2
8 Patatas Fritas Congeladas =y 650-850¢g Si 200 25-30 R
S
5 N = I 4 2
= Nugget de pollo congelado =y 5009 Si 200 15-20 e
S
© Palitos de pescado = 5009 Si 220 15-20 e v -
&
= Aros de cebolla 500 i 200 15-20 : 2
< = 9 O
. [ . 4 2
Calabacin fresco empanado = 4009 Si 200 15-20 e A r
<
= . = ) 4 2
a Patatas fritas caseras ey 300-800g Si 200 20-40 ey A r
g
. s . 4 2
Verduras variadas Py 300-800g Si 200 20-30 R - -
s . 4 2
Pechugas de pollo =y 1-4cm Si 200 20-40 R - -
3
6 . s . 4 2
2 Alitas de pollo = 200- 15009 Si 220 30-50 i ,
a
: s . 4 2
z Chuleta empanada =2y 1-4cm Si 220 20-50 WY
S
. o . 4 2
Filete de pescado =y 1-4cm Si 220 15-25 e

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

kS
FUNCIONES =2
Freidora de aire
TR al=r s
ACCESORIOS . . X . . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K .
bandeja sobre rejilla
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Y MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN ACCESORIOS AGUA
Panes pequefos 80-100g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-5009g 40-60 . 3 -
PAN 3
Pan 500g-2kg 50-100 - -
Baguettes 200-300g 30-45 :\i,,
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700g 30-50 —1r
Tarta una bandeja 35-55 _\;’_
Asado 1kg 60- 110 - 3 -
Costillas 500g - 1,5 kg 50-75 - 3 -
CARNE 3
Aves 1-15kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 - 3 ;
Filete de carne 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-12009g 25-45 . 3 -
Papas asadas 0.5-15kg 45 -60 . 3 ;
Pimientos rellenos 1-2kg 35-55 - 3 ,
VERDURAS 3
Brocoli asado 03-1kg 30-50 . -
Calabacines asados 0.5-15kg 30-50 . 3 -

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

TR aNlr ~ s

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

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

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafo humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afnada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

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

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey, a
continuacién, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causadas por
los residuos de los alimentos. Para secar la condensacién
que se haya podido formar debido a la coccién de
alimentos con un alto contenido en agua, deje que el
horno se enfrie por completo y limpielo con un pafo o
esponja.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicién desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete por
el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando cerrando-
lay a la vez levantandola hasta que se salga de su aloja-
miento. Ponga la puerta en un lado, apoyada sobre una
superficie blanda.

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

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

- Si hay suciedad persistente en las superficies interiores,
se recomienda activar la funcion de limpieza automatica
para obtener los mejores resultados.

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

ACCESORIOS

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

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para carne
(si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavajillas.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicién original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los pestillos
estan en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté alinea-
da con el panel de control. Si no lo est3, repita los pasos
de arriba: La puerta podria dafiarse si no funciona correc-
tamente.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

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

/N

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
Para sustituir la lampara, péngase en contacto con el servicio posventa.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion
Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y
¢ Corte de suministro. ¢ que el horno esté enchufado a la toma de electrici-
El horno no funciona. Desconexion de la red eléctri- dad.
: ) . Apague el hormno vy vuelva a encenderlo para com- :

probar si se ha solucionado el problema.

Pdngase en contacto con el Centro de Atencion Te-
lefénica e indique el nUmero que sigue a la letra «F».

En la pantalla aparecera la letra

Problema de software.
«F» segwda de un numero

Pdngase en contacto con el Centro de atencién te-
lefénica

La pantalla muestra un texto

poco cIaro y parece estar rota Otro idioma conﬁgurado.

- Ciclo de coccién con sonda fina- . , o
- lizado sin causa evidente o error t?eaocgdnae?tlgggma”a no esta . Compruebe la conexién de la sonda alimentaria

F3E3 se imprime en pantalla

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos
medlante alguna de las siguientes formas:
Utilizando el QR que aparece en el producto
Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el =
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos &
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju
pomo, registrirajte svoj uredaj na adresi

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

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

1 O []

1. Upravljacka ploca
2, Ventilator
3. Kruzni grija¢ (ne vidi se)

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

5. Vrata
6. Gorniji grijac/grill
7. Zarulja

8. Tocka umetanja sonde za meso*

9. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

10. Doniji grijac (nije vidljiv)

* Dostupno samo na odredenim mode-
lima

UPRAVLJACKA PLOCA
JRIECS] >
SE :
«
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LLJEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB /GUMB 6TH | 6. START

2.SVJETLO
Za ukljucivanje/iskljucivanje svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon. Ti-
jekom kuhanja omoguc¢ava promje-
nu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje pecni-
ce ili zaustavljanje uklju¢ene funkcije
u bilo koje vrijeme.

SENSE

Okrenite ga za kretanje kroz funkcije
i namjeStanje parametara kuhanja.
Pritisnite za odabir, postavljanje, pri-
stup ili potvrdu funkcija ili parameta-
ra i eventualno pokretanje programa
kuhanja.

Za funkcije pokretanja i potvrdu po-
stavki ili postavljanje vrijednosti.

7. VRIJEME
Za postavljanje vremena kao i za

postavljanje ili namjestanje vremena
kuhanja.

8. TEMPERATURA
Za namjesStanje temperature.
9. DESNI ZASLON
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DODATNI PRIBOR

ZICANA RESETKA

)

. PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za pripre- :
mu namirnica ili kao no- :
sa¢ tavi, kalupa za kolace :
i ostalog posuda priklad- :

nog za upotrebu u pecnici.

. nje sokova pecenja.

Upotrebljava se kao pliti- :
ca za pecnicu za pecenje :
mesa, ribe, povréa, focac- :
ciaisl.ili se postavlja ispod :
: ZiCane reSetke za prikuplja- :

Upotrebljava se za pe¢enje : Za lakse umetanje ili vade-
kruha i peciva, ali i peCen- : nje dodatnog pribora.
ki, ribe u ovitku itd. :

SONDA ZA MESO*

: POSUDA AIR FRY (ZA

e

S~

: PRZENJE NA ZRAKU)*

Za tocno mjerenje tempe- :
rature unutar hrane tije- :

kom pecenja.

Upotrebljava se za kuha- :
nje namirnica s pomocu :
¢ funkcije Air Fry (Przenje na :

: zraku), s limom za pecenje :
: na donjoj razini da bi se :
: prikupile moguce mrvice i :
: sokovi. Moze se prati u pe- :

¢ rilici posuda.

: Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno
: o kupljenom modelu.

¢ Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti Obratite se
¢ postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

: * Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz vo-
dilice reSetke pazedi da je strana s podignutim rubom
okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao $to je plitica za prikupljanje so-
kova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na isti
nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

« Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite do-
nje dijelove iz lezista: vodilice reSetki sada se mogu uklo-
niti.

« Vodilice reSetki postavite tako da ih najprije postavite
u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite
u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA
(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

Uklonite vodilice reSetki iz
pecnice i uklonite zastitnu pla-
stiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu vodili-
=~ ce na vodilicu reSetke i do kra-
Y ja je klizno pomaknite. Donju
" kopcu spustite u polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da ¢vr-
sto pritisnete donji dio kopce
na vodilicu reSetke. Provjerite
mogu li se vodilice slobodno
pomicati. Ove korake ponovi-
te na drugoj vodilici reSetke na
istoj razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju
razinu.
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FUNKCLE

h

6 6™ SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih vrsta
namirnica (lasagne, meso, riba, povrce, koladi i torte, sla-
ni koladi, kruh, pizza). Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja.
N
. \J) PARA+
Steam+ (kuhanje na pari) omogucuje postizanje od-
licnih rezultata zahvaljujuci pari u ciklusu priprema-
nje hrane. Ova funkcija predlaze idealnu temperaturu
za pripremu hrane po velikom broju recepata; Traja-
nja kuhanja i koli¢ina vode (100 / 200 ml) glavnih jela
prikazana je u odgovarajucoj tablici kuhanja koju mo-
Zete pronadi na mrezi. Funkciju pare uvijek aktivirajte
kad je pecnica hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu
na dno unutradnjosti.

. SLOZENAC

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin ku-
hanja za jela s tjesteninom.

. S meso

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin ku-
hanja za meso.

. SDKRUH

Ta funkcija automatski predlaze najbolju temperatu-
ru i nac¢in kuhanja za sve vrste kruha.
§§

. PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne domace
pizze za manje od 10 minuta, kao u restoranu.
Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi iznad
300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu mekanom iznu-
tra, hrskavom na rubovima i savrdeno ravnomjerno
zapecenom.

Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza Stone
WPro i zagrijavanjem od 30 minuta mozete ispeci pi-
zzu za 5 - 8 minuta.

Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi postprodaje
ili www.whirlpool.eu.

R KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin ku-
hanja za sve vrste kolaca.

— | KONVENKCIJSKO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

<~
GRILL

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu gra-
tiniranog povrca ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja mesa
upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine kako bi
prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja: Pliticu po-
stavite na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

) .
4 |KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razli¢itih jela na istoj temperaturi
na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova funkcija moze se
upotrebljavati za pripremu razlicitih vrsta hrane, a da se
mirisi ne prenose s jedne vrste hrane na drugu.

KONVEKCIJSKO PECENJE
Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo jednoj po-
lici.

o-—

8- POSEBNE FUNKCIJE
« BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa, pi-
lica). Preporuc¢ujemo upotrebu plitice za sakupljanje
viska tekucine kako bi prikupili sokove koji nastaju ti-
jekom pecenja: posudu postavite na bilo koju razinu
ispod redetke i dodajte 500 ml vode.

- CIKLUS ECO

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa na
jednoj resetki. Prilikom upotrebe Eco ciklus funkcije
svjetlo Ce ostati isklju¢eno tijekom kuhanja. Za upo-
trebu Eco ciklus funkcije, koja optimira potrosnju
energije, vrata ne smijete otvarati sve dok jelo nije
gotovo.

« PRZENJE NA ZRAKU/KONV. PECENJE

Upotreba posebne plitice za przenje na zraku (ispo-
ru¢ene s odredenim modelima) omogucava pripre-
mu przenih krumpira, pile¢ih medaljona i puno vise
toga uz manje ulja, uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi ukljucuju da bi ispravno zagrija-
li unutradnjost dok ventilator pokrece kruzenje vru-
¢eg zraka. Namirnice stavite u pliticu Air Fry (przenje
na zraku) u jednom sloju i pratite upute iz tablice za
przenje na zraku da biste postigli najbolje rezultate.
Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se dobili
izvrsni rezultati peCenja mesa i peradi, krumpira i po-
vrca, a u skladu s preporukama iz tablica kuhanja. Ti
se recepti mogu pripremiti uz upotrebu uobicajene
plitice za pecenje.
«  SMART CLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa cis¢enja na niskoj temperaturi omogucuje
lako otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte
200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo
kada je pecnica hladna.

« PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa vrlo vi-
soke temperature. Dostupna su dva ciklusa samoci-
$¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kra¢i ciklus (Pirol. eko).
Za najbolje rezultate Cis¢enja, preporucujemo upotre-
bu punog ciklusa.

ols
o>
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PRVA UPOTREBA

1. POSTAVITE VRIJEME

Morat cete postaviti vrijeme kada prvi put uklju¢ujete
pecnicu.

Y eV, &

s I o

Dvije znamenke sata zapocet Ce treperiti: Okrenite

gumb za postavljanje sata i pritisnite (§) da biste potvr-
dili.

LY
Fl

4

Dvije znamenke minuta zapocet ce treperiti. Okrenite
gumb za postavljanje minuta i pritisnite & da biste po-
tvrdili.

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i dr-
Zite pritisnutim © najmanje jednu sekundu sok je pecnica
iskljucena i ponovite gore navedene korake.

Vrijeme cete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

SVAKODNEVNA UPORABA

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadanu nazivnu jakost
struje (16 A).

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite @) za potvrdu.

Napomena: Pecnica je programirana za potrosnju razine elek-
tricne energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu snage
vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga u vasem domacinstvu manja,
morat ¢ete smanijiti tu vrijednost (13 A).

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i dr-
Zite pritisnutim &° najmanje pet sekundi dok je pecnica is-
klju¢ena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali tijekom
proizvodnije: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela pe¢-
nicu zagrijete kako bi se uklonili moguéi neugodni miri-
si. Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pecnice i
izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pecnici. Pe¢nicu
zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena, po mogu¢-
nosti koriste¢i funkciju kruzenja zraka (npr. ,Kruzenje Zra-
ka” ili ,Konvekcijsko pecenje”).

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

1. ODABERITE FUNKCUJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje na
zaslonu. Pritisnite i drzite [@Jza ukljucivanje pecnice.
Okrenite okretni gumb da biste prikazali glavne dostu-
pne funkcije na lijevom zaslonu. Odaberite jednu i priti-
snite @) .

=

Za odabir podfunkcije (kada je dostupna) odaberite
glavne funkcije i zatim za potvrdu pritisnite @ iidite na
zbornik funkcije.

th N
o) v

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim pod-
funkcijama s desne strane zaslonai pritisnite &) za potvr-
du.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUE

Nakon odabira zZeljene funkcije mozete promijeniti nje-
zine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke koje
mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za pro-
mjenu vrijednosti pa pritisnite (@ za potvrdu te nastavi-
te s promjenom sljedecih postavki (ako je moguce).
Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 = visoka,
2 =srednja, 1 = niska).

Napomena: Nakon pokretanja funkcije temperaturu ili razi-
nu rodtilja mozete promijeniti pritiskom na ¢ ili izravnim
okretanjem gumba.
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TRAJANJE

Kada ikona (% treperi na zaslonu, upotrijebite gumb za
podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim pritisni-
te @ za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite ru¢no
upravljati kuhanjem: Pritisnite @) za potvrdu i pokreta-
nje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete postaviti vrijeme
zavrsetka kuhanja programirajuci odgodu pokretanja.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na © : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite & za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena ku-
hanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da pro-
gramirate vrijeme zavrSetka. Kada promijenite vrijeme
zavrSetka na zaslonu ce se prikazati oCekivano vrijeme
zavrietka funkcije dok ikona Ci treperi.

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje vremena
zavrSetka kuhanija, zatim pritisnite [ > ] za potvrdu i pokre-
nite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se auto-
matski ukljucuje nakon isteka izraCunatog vremena kako
bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ¢e postu-
pno doseci potrebnu temperaturuy, sto znaci da ¢e vrijeme
kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuha-
nja.

Tijekom vremena ¢ekanja mozete upotrijebiti gumb za pro-
mjenu programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite §¢ ili © za promjenu postavki temperature i vre-
mena kuhanja. Pritisnite @ za potvrdu kada zavrsite.

3. UKLJUCIVANJE FUNKCIJE

Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite[>] za
ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati pritisnut
za pauziranje trenutacno ukljucene funkcije.

4. ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da ukljucena
faza zagrijavanja pecnice.

Y

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na za-
slonu Ce se prikazati da je pec¢nica dosegna postavljenu
temperaturu.

S

«c”

np

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvori-
te vrata i zapocnite kuhanje pritiskom na [>].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrSetka zagrijavanja moZe nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno ¢e
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljuc¢uje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju Zelite doseci uvijek mozete pro-
mijeniti s pomoc¢u gumba.

5. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaciti da
je pecenje zavrseno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene postav-
ki okrenite gumb za postavljanje novog vremena kuhanja
i pritisnite [>].

. POSEBNE FUNKCIJE

AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i ku¢ni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljucujudi i vo-
dilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite jesu li svi
plamenici ili elektricne ploce isklju¢eni tijekom ciklusa
samociscenja.

Za optimalno ¢iS¢enje najtvrdokorniju necisto¢u uklonite
vlaZnom spuzvom prije uporabe funkcije Pyro. Preporu-
cujemo da funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uredaj
jako prljav ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.
Pristupite posebnim funkcijama S§&: i okrenite gumb za
odabir [ s izbornika. Zatim pritisnite & za potvrdu.
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Pritisnite[ > Jkako biste odmah pokrenuli ciklus ¢iS¢enja il
pritisnite & za postavljanje vremena zavrietka/odgode
pokretanja.

Pecnica ¢e pokrenuti ciklus ¢is¢enja i vrata ¢e se auto-
matski zakljucati.

Vrata pecnice ne mogu se otvoriti dok je piroliticko Cisce-
nje u tijeku: ostat ¢e zaklju¢ana sve dok se temperatura u
pecnici ne vrati na prihvatljivu razinu. prostoriju prozra-
Cujte tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.

Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja ne mogu
se postaviti.

. UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREDAJ
OPREMLJEN)

Isporucena sonda za meso omogucuje mjerenje to¢ne
temperature unutar jela tijekom kuhanja. Upotreba son-
de za meso dozvoljena je samo za odredene funkcije ku-
hanja (Konvencionalno, Termo ventilacija, Konvencional-
no pecenje, Turbo rostilj, Meso 6th Sense).

Vrlo je vazno precizno postaviti sondu
kako bi se postigli savrieni rezultati
TN pecenja. Umetnite sondu do kraja u
T najmesnatiji dio, izbjegavajuci kosti i
masne dijelove. Ako je rije¢ o peradi,
sondu bi trebalo umetnuti postrance
u sredinu prsa, pazedi da vrh ne dos-
pije u Suplji dio. U slu¢aju mesa nerav-
nomjerne debljine, provjerite je li pra-
vilno peceno prije vadenja iz pecnice.
Prikljucite kraj sonde u otvor koji se
nalazi na desnoj stijenci unutrasnjosti pecnice.

Kada se sonda za meso prikljuci u unutrasnjost pecnice
oglasava se zvucni signal i na zaslonu se prikazuje iko-
na i ciljana temperatura. Ako se sonda za meso ukljuci
tijekom odabira funkcije, prikaz zaslona prebacuje se na
zadanu ciljanu temperaturu sonde za meso.

Pritisnite (& za pokretanje postavki. Okrenite gumb za
postavljanje ciljane temperature sonde za meso. Pritisnite
@) za potvrdu.

Pritisnite (@ ili (=] za potvrdu i pokretanje ciklusa kuha-
nja.

Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje ciljana
temperatura sonde za meso. Kada meso dosegne postav-
ljenu ciljanu temperaturu, ciklus kuhanja se zaustavlja i
na zaslonu se prikazuje ,End”. Kod ponovnog pokretanja
ciklusa kuhanja iz faze ,End” okretanjem gumba moze
se namjestiti ciljana temperatura sonde za meso na gore
opisani nacin. Pritisnite & ili [>] za potvrdu i ponovno
pokretanje ciklusa kuhanja.

Napomena: tijekom kuhanja sa sondom za meso moze se
okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde za
meso. Pritisnite §¢ za prilagodavanje temperature unu-
trasnjosti pecnice. Sonda za meso moze se umetnuti u bilo
kojem trenutku pa i tijekom ciklusa kuhanja. U tom slucaju
moraju se ponovno namjestiti parametri funkcije kuhanja.
Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pecnica
iskljucuje ciklus kuhanja i oglasava se zvucni signal. U tom
slucaju iskljucite sondu za meso ili pritisnite za postavljanje
druge funkcije. Odgodeno pokretanje i faza zagrijavanja nisu
kompatibilne sa sondom za meso.

. TIPKA
Za zaklju¢avanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite priti-
snutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. 1z sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskom nal[ .

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom folijom.

+  Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do oStecenja emajla.

+  Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i nemoj-
te se drzati za vrata.

«  Zbog visoke temperature ciklusa Pizza o¢ekuje se ne-
$to glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i ra-
zinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirni-
ce u pecnicu, ne ra¢unajuci zagrijavanje (gdje je potreb-
no). Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni
i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upo-
trebljavate. Pocnite s najnizim preporucenim vrijednosti-
ma pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vri-
jednost. Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude
za peclenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene
posude i pribor, aliimajte na umu da ¢e vrijeme pripreme
biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,Kruzenje Zraka” mozete istovreme-
no kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu temperaturu
kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na vise razina. Izvadi-
te jelo koje zahtijeva krace vrijeme pripreme i ostavite u
pecnici ono koje zahtijeva dulje vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pe¢nicu ili vatro-
stalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada mesa koji
pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je dodati malo go-
vede juhe na dno posude: meso ¢e imati bolji okus ako ga
zalijevate tijekom pecenja. Napominjemo da se tijekom
ovog postupka stvara para. Kada je pecenje gotovo, osta-
vite ga u pecnici jo$ 10 - 15 minuta ili omotajte aluminij-
skom folijom.

Kad zelite rostiljati meso, izaberite komade ravhomjerne
debljine radi postizanja ujednacenih rezultata pecenja.
Vrlo debeli komadi mesa zahtijevaju dulje vrijeme kuha-
nja. Kako biste sprijecili da meso izvana izgori, spustite
reSetku u nizi polozaj, tako da jelo bude dalje od rostilja.
Okrenite meso kad isteknu dvije tre¢ine vremena kuha-
nja. Pazite prilikom otvaranja vrata zbog izlaza pare.
Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja posta-
vite posudu za prikupljanje sokova s pola litre vode to¢no
ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po potrebi nadopu-
nite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na samo
jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek ih stavite
na isporucenu resetku. Za pecenje na vise razina odaberi-
te funkciju prinudnog strujanja zraka i rasporedite kalupe
za kolace cik - cak ¢ime se pospjesuje optimalno strujanje
vruceg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ peéen, probodite ga drve-
nom ¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu ¢ackalicu,
kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece rav-
nomjerno narasti.

Ako se jelo,napuse” tijekom pecenja, sljedeci put upotri-
jebite nizu temperaturu i razmislite o smanjivanju kolici-
ne tekucine koju dodajete ili lakSe promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od sira
ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko pecenje”.
Ako je dno kolac¢a gnjecavo, spustite razinu i prije stavlja-
nja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije stavljanja u
pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom se funkcijom sma-
njuje za otprilike jednu tre¢inu u usporedbi s dizanjem na
sobnoj temperaturi (20 - 25 °C). Vrijeme dizanja tijesta za
pizzu iznosi oko jedan sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA PECENJA

TEMPERATURA VRIJEME
RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE °C) PECENJA (min) RAZINA | DODATNI PRIBOR
] - 170 30-50 _\;"_
Koladi od dizanog tijesta / Biskviti Da 160 30-50 _\;”_
4 1
Da 160 30-50 AaFr AR
Nadjevene pite =y - 160 - 200 30-85 N
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od
4 1
jabuka) Da 160 - 200 35-90 Y p—
) - 160 - 170 20-40 . 3 -
Da 150 - 160 20-40 | %
Keksi/Mali kolaci
4 1
Da 150 - 160 20-40 | %, '
5 4 3 1
Da 135 50-90 afFr aFr
. 5 4 3 1
Pite Da 170 50-80 AaFr aFr AR
— - 180 - 200 30-40 3
. ! 4 1
Peciva za princes krafne Da 180-190 35-45 —, O -
5 3 1
Da 180- 190 EE T L
=] Da 90 10-150 | >
N 4 1
Poljupci Da 920 130-150 —a, " -
5 3 1
Da 90 140 - 160* ==V
Da 310 7-12 —
Da 220 - 240 20-40 | 4 T
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia) ——F——————— 1
5 3 1
Da 220 - 240 25-500 |1 1> .
5 4 3 1
Da 210 40-60 alFr aFr a3 e a3 e
Struca kruha 0,5 g = - 180 - 220 50-70 _‘;r
Mali kruh = - 180 - 220 30-50 ~ 3 r
Kruh Da 180 - 220 3-60 |+ 1.
=] Da 250 10-15 (12
Zamrznuta pizza
4 1
Da 250 10-20 | ammme -
Da 180- 190 45-60 | 2
Pikantne pite 4 1
(pita s povréem, quiche) Da 180-190 45-60 -‘...5|~—."..:- -\...3|~—."..;- 1
Da 180 - 190 w70 | > >
Ifl ECO Ly
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
)
AUTOMATSKE @ (> = =
FUNKCIJE s )
Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
DODATNI [ Ve ~ A=~ Y .1_1. M
PRIBOR . Plitica za pecenje ili pli- Plitica za sakupljanje viska tekucine/pliticaza  Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje
Zic¢ana resetka . Y R L . . . L
tica za tortu na resetki pecenje ili plitica za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode

Whj;lﬁool




TEMPERATURA VRIJEME
RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE °C) PECENJA (min) RAZINA I DODATNI PRIBOR
=] Da 190 - 200 20-30 | >,
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta Da 180 - 190 20-40 1 4 [ - r
5 1
Da 180 - 190 20 - 40* e, Ae—, ——
Lasagne/Pita <& - 190 - 200 20-8 |
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Janjetina / teletina / govedina / svinjetina 1 3
- (> - 190 - 200 60-90 |1 f
_—— o - 3
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg @\ - 200-230 50 - 80 ** 1 [
Puretina / guska 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |12
. . . . 3
Pecena riba / en papillote (file, cijela) E Da 180 - 200 40-60 1 [
Nadjeveno povrée 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) Da 180 - 200 >0-60 A=ln
Tost @ - 3 (visoko) 3-6 -\...5...:-
File ribe / odresci @ - 2 (srednja) 20 - 30*** -\---Af--:- 1 :3: ~
. o i . . s 4
Kobasice / raznjici / rebarca / pljeskavice =2y Da 200 - 220 15 - 30%** «---5---1- N
Peceno pile 1-1,3 kg e Da 200- 220 55-70% | ~lis g
Slabije pe¢eno govede pecenje od 1 k - 2 (srednja) 35-50%* 3
je p 9 p J g ) A=
Janjeci but / koljenica - 2 (srednja) 60 - 90** 1 3 [
Peceni krumpir e Da 200- 220 35-55% | ¢
Zapeceno povrce 15";"5,- Da 200-220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ . 5 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 nEe aRe L
Kompletno jelo: Vocna torta (razina 5) / peceno
povrce (razina 4) / lazanje (razina 2) / mesni Da 190 40 - 120% _‘;"_ - 4 - -\;u- A ! -
odresci (razina 1)
Lazanje i meso Da 200 50 - 120* q.él,- 1 ! f
. - 4 1
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* N f
Riba i povrée Da 180 30-50 | ~mmme 1 g
Punjena pecenka ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
J T ECO - 2 - 120%*
(meso kunica, piletina, janjetina) 00 >0-120 | —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita viemena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na dvije trecine pecenja (po potrebi).
***Okrenite hranu na polovici pecenja.
ECO
FUNKCIJE E Ifl =
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka  Convect Bake (Konv. pecenje) EKO Air Fry
§
AUTOMATSKE @ (> = = =
FUNKCIJE . . ..
Casserole (sloZzenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
DODATNI [ VR r~ AF—r Y .l_r M
PRIBOR y Plitica za pecenje ili pli- Plitica za sakupljanje viska tekucine/pliticaza  Plitica za sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje
Zi¢ana resetka . Y R L . L . - e
tica za tortu na resetki pecenjeili plitica za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
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5 TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA ZAGRIJAVANJE O (MIN) POLICA | PRIBOR
< Zamrznuti przeni krumpirici o 650-850 g Da 200 25-30 42
% A
> Smrznuti pile¢i medaljoni jEo 500 g Da 200 15-20 - -
'_
= Riblji stapici 500 D 220 15-20 42
g ji Stapidi = g a
= &
A Kolutiluka iy 5009 Da 200 15-20 4 A 2 .
T, e 4 2
Pohane svjeze tikvice =y 40049 Da 200 15-20 A P
[N}
=2 - o o2 4 2
3 Domacdi przeni krumpirici ay 300-800¢g Da 200 20-40 ~ -
a
Mijegano povrée e 300-800 g Da 200 20-30 42
gz . 4 2
Pile¢a prsa Py 1-4cm Da 200 20-40 1 ;
S oL % 4 2
z Pilecakrilca = 200-15004¢ Da 220 30-50 “ -
Q . = 4 2
E Pohani kotlet iy 1-4cm Da 220 20-50 1 r
g s 4 2
Riblji filet =y T-4cm Da 220 15-25 N r

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

L
FUNKCIJE
Air Fry
al/—=# R
DODATNI PRIBOR . L . L . ... Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
Plitica za przenje na zraku Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki L L Lo
pecenje ili plitica za pecenje na redetki
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Y TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU STEAM+

. VRIJEME
JELO RECEPT KOLICINA (MIN) DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvic kruh u kalupu 300-5009g 40-60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bageti 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kolacici jedna plitica 25-35 - ;
Mufin 30-60g 25-45 - 3 -
SLASTICE 5
Biskvit 500-700¢g 30-50 —r
Pita jedna plitica 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60- 110 - 3 -
Rebra 500g-15kg 50-75 - 3 -
MESO 3
Piletina 1-15kg 55-80 . -
Piletina / Puretina 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 05-2cm 15-25 - 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Cijela riba 300-600g 20-30 . -
Cijelariba 600-12009g 25-45 . 3 -
Peceni krumpir 05-15kg 45-60 . 3 ;
Punjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Pecena brokula 03-1kg 30-50 . -
Pecene tikvice 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrecite samo dok je pe¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu nepovoljno
utjecati na zavrine rezultate.

DODATNI PRIBOR

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki

—r

Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za
pecenje ili plitica za pecenje na resetki

Whj;lﬁool




ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana. Ako
su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH neutralnog
deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva za
CiS¢enje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u
dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom krpom od mi-
kro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite peénicu da se ohladii za-
tim je ocistite, po mogucnosti dok je jos topla kako biste
uklonili sve taloge ili mrlje prouzroene ostacima hrane.
Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila kao rezul-
tat pecenja s visokim udjelom vode ostavite pecnicu da
se do kraja ohladi, a zatim je obrisite krpom ili spuzvom.

povrsine uredaja.

SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite zasu-
ne dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate zatvarati
dok ih istovremeno vucete prema gore dok se ne otpuste
iz leziSta. Stavite vrata sa strane, oslanjajuci ih na meku
povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomic¢uci ih prema peénici,
poravnavajudi kuke 3arki s lezistima i ucvrs¢ujuci gornji
dio na njegovo leziste.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne prljav-
Stine, za optimalne rezultate ¢is¢enja preporucujemo po-
kretanje funkcije automatskog cis¢enja.

« Radi lak$eg ciScenja, vrata pe¢nice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje posuda
odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice za pecnicu
ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete ukloniti Cetki-
com ili spuzvom.

Ne Cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako postoje) u
perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provijerite jeste li
ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u is-
pravnom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu li poravnata s
upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite gore opisane
korake: Vrata se mogu oStetiti ako ispravno ne rade.
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SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice resetke.

=

LA

\
\
\ ’
\

3. Za ponovno namjestanje grija¢a, podignite lagano ga
povlacedi prema sebi i provjerite je li sjeo na bo¢ne nosa-
ce.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.

RJESAVANJE PROBLEMA

:ze.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F” iza
kojeg slijedi broj.

Tekst na zaslonu nije jasan i €ini se
da je u kvaru.

- Ciklus kuhanja sa sondo, zavrgio .
. je bez jasnog uzroka ili se na za- :

Problem Mogudi uzrok
Nestalo je struje.

Pecnica ne radi. Doslo je do iskljucenja iz mre-

Softverski problem.

- Sonda za hranu nije ispravno

slonu prikazuje pogreska F3E3 prikljucena

Rjesenje

- Provjerite ima li struje u mrezi i je li pe¢nica ukop¢ana :
u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste pro- :
- vjerili javlja li se kvar i dalje. :

Obratite se dezurnom pozivhom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Postavljen je neki drugi jezik. : Obratite se pozivnhom centru

Provjerite prikljucak sonde za hranu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web - mjesto docs.whirlpool.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

—\
it
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Eyxeipibio 1610KTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

Ma va AMaPete mAfipn TEXVIKN UTTOOTNPLEN,
TTOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG OTNV
1otooehida www.whirlpool.eu/register

AlaBAocTe TIG 08NYiEG YIa TNV ACPANELA TPOCEKTIKA

A TIPIV XPNOLUOTIOIOETE TN GUOKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZXOTEPEZ MAHPO®OPIEX

EL

;E[
OL]
=

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. Aveiotnipag

3. KukAkr) avtiotaon
(Gev eival opatn)

4, Obnyoi paglov
(to eninedo uModEIKVUETAL OTN
UITPOOTIVE TTAEUPA TOU (pOUPVOU)

5. Noépta

6. Avw avTtiotaon/ykptA

7. Napmtipag

8. Znueio elcaywync alotntrnpa
Kpéatoc*

9. Mvakida avayvwpiong
(va punv agaipsitar)

10. Katw avtiotaon
(Gev elval opatny)

* AlatiBeTal pdvo og OpIoHEVA LOVTEAT

-0k @% D
6 = ™ -
55555 1 LO. 1 ]z H
: [ [
S&- : .
<K J [¥F]
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. 0EPIZTPO®IKO KOYMII / 6. ENAP=H

2.0Qx
MNa avappa/oBroipo Tng Adpmag.

3.01xQ

lla emoTtpo@ry OTNV TIPONYOUMEVN
0006vn. Katda tn Sl1dpKela payeipéua-
TOC, EMTPEMEL TNV AAAaAyr Twv pUOui-
OEWV.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvappa 3 o OPACIHO TOU
@OUPVOU Kal yla Tnv mavon A tn oi-
OKOTTH HIaC EVEPYNC AElToupyiag avd
TACA OTIYMN.

KOYMINI 6TH SENSE

lupioTe TO YIa va mAonynOeite oI
AEITOUPYiEC KAl va puOUIcETE ONEC TIG
TTAPAUETPOUG payelpEpatoc. Math-
OTE Yla va emAEEeTE, va pubpuioete,
va éxete mpoaofaon kat va empBepal-
WOETE AEITOUPYIEC KAl TTAPAPETPOUC,
KaBwg¢ Kal yla va EKKIVACETE TO TIPO-
YPOAUHQ HAYEIPEUATOG.

lNa TNV €KKivnon AEITOUPYIWV KAl TNV
empPePaiwon pubuicewv.n pia kabo-
PIOPEVN TIUA.

7. XPONOZX

MNa pvBUION TNS WPEAC Kal yia
pLOUION TOU XPbVou YNCIUATOG.

8. OEPMOKPAZIA

MNa puBuion ¢ Bepuokpaaoiac.
9. AEZIA OOONH
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. NINOXYAAEKTHE

| TAWI WHEIMATOS *

: 7

: 9
: 7

: 9
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. KINHTOI OAHrOI *

XpPNOIMOTOINOTE TOUG YA :
To PrioIho Tou Payntou A :
yla T oTAPIEN OKEVWY, TO- :
YLV KEIK Kal AANWV OKEU- :
WV KATAAANAwV yla Xprion

la xprion wg tayi yia To :
: TEC aANA Kal Kpéag, Yapt
AOXOVIKWY, QOKA- :
TOla, KA. 1 ylo TOmoBé- :
TNon Katw and tn oxdpa :

payeipepa  Kp€atog, Pa-
plWV,

OTO POUpPVO.

Y1Q T CUAAOYH TWV XUHWV :

: Ma va Badete kai va Byade-

Ma va Privete Ywpi kat mi-
: T€ eVKOMa e€apTruata.

o A\adOKkoANA KA.

;. MAYEIPEUATOG.
OEPM KPEATOX* : AIZKOZ THrANIZ. ME © O apIBUOC Kal 0 TUTIOC TWV EEAPTNUATWY UMOpE( va Slapé-

: AEPA* i pelavaloya Ue TO HOVTENO TIOL AYOPAOUTE.

: : AN\a afecoudp PUmopouv va ayopaoTouV XWeIoTd. yia Tia-
/' i PAYYENEG KAl TTANPOPOPIEG EMKOIVWVAOTE YE TNV UTTNPETIA
| \ i EUTINPETNONC TTEAQTAV.

: * AlatiBeTal pévo o€ oplopéva HOVTEND
B T

MNa va PHETPATE TNV EOWTE- :
pIkn Bepuokpaocia Tou ga- :
YNTOU KATA TO payeipepa.

: TALVTAPLO MATWV.

Na xpnowdomoleital otav :
HOYELPEVETE PAyYNTA UE TN :
¢ Aetoupyia  Tnyaviopatoc :
i YE agpa, e éva Tayi Toro-
: OeTnuévo oe XaunAotePO :
: emimebo yla va OUAAéyel :
: mBavd Yixoula Kal oTayo- :
: ve¢. Mmopei va m\ubsi oo :

TOMOOGETHZH THXZ ZXAPAZ KAl AAAQN
EEAPTHMATQN

TomoBetoTE TN OXdpa opildvTia cupovTag oToug odn-
youg Tou pa@lou Kat Beaiwbeite 6Ti n TAEUPA UE TO AVU-
YWUEVO GKPO €ival YUpLOPEVN TIPOG TA EMAVW.

Ta dA\a aeooudp, 6MWG 0 MITOCGUANEKTNG Kal TO Tayi
Ynoiuatog, TomoBetovvtal opilovtia pe tov idlo Tpomo
OTWG n oxdpa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMOOGETHXZH OAHIQN
PAQ®IOY

« Ma va agaipéoete Toug 08NYoUC TWV PAPLWY, ONKWOTE
Ta Kal TPAPAETE TIG KATW TAEUPEG €€w amo TIG UTTOOOXEG
TouG: TwPA UTTOPEITE VA apalpECETE TOUC 0dNYoUC papl-
wv.

« MNa va tomoBetroste avd Touc 0dnNyou pagiwy, TPWTA
TonoBeTrOTE TOUG O0TNV Avw umodoxr. Kpatwvtag toug
ONKWUEVOUC, oUPETE Péoa oTo BANAUO Ynoiuatog Kalt
KaTtePAoTE TOUC 0TN B€0N TOUC OTIC KATW UTTOSOXEC.

EQOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOOZON AIATIOENTAI)

Agaipéote Toug 08nyol¢ pa-
PV armd To GoUPVO Kal agal-
PEO0TE TO MPOOTATEVTIKO TIAQ-
OoTKO amd TOUG KIvnToug
odnyouc.

Y 2@i€te TO Avw KAIT TOU KIvn-
' ToU 0dnyou otov odnyo pa-
¥ (PLOU KAl CUPETE TOV PEXPL TEP-
[ po. Katefdote 1o AANO KA

otn 6éon Touc.

Ma va ac@alioel 0 odnyoc, mé-
OTE TO KATW TUAMA TOU KAUT
mpo¢ tov odnyd paglov. Be-
BawwBeite 611 0L KIvnTOi 0&NYOI
MITOpOUV va KivnBouv eAevBe-
pa. EmavaldBete ta Pripata
otov dANo 0dnyod paglol oTo
610 eminedo.

Y nueiwon: Ot kivntoi odnyoi pmopouv va TornoBetnBouy o
OTTOIOSATTIOTE PAL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEZ

h

6 6™ SENSE

AuTi n AelToupyia MITPETEL TO EVTEAWC AUTOMATO YAOL-

MO Yia OAa Ta @ayntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aaxavikd,

Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa). Ma 1o KaAUTe-

PO AMOTEANECUA E AUTAV TN AElToLPYia, aKOAOUBAOTE TIC

oémkisc OTOV OXETIKO TMVAKA MOYEIPEUATOC.

. \\\/\} ATMOZ+
H Aertoupyia Steam+ emtpémel e€AlpeTIKEG MOOOCEIC
XApn oTnVv mapoucia atpol OToV KUKAO HAYEIPEUATOC.
Autn n Aertoupyia mpoteivel autopata Tnv 1Idavikn Oep-
HOKPACia yla TO JayEipEUa EVOC UEYANOU EUPOUC CLUVTO-
ywv. Ot xpovol payelpépatog Kal n moocotnta vepou (100 /
200 ml) Twv KUPLWVY TATWVY PaivovTal 0TOV OXETIKO TTiva-
KO payelpépatog mou pnopeite va Bpeite oto dladiktuo.
Evepyormoleite mavta tn Aeltoupyia atpou otav o poup-
Vo(¢ €ival KpUOC Kal apoUl pi&ete MOCIUO VEPO OTO KATW

MéROC Tou Baldpov.

. @ THX KATZAPOAAX
AuTA n Aettoupyia poTeivel TNV KaAUTEPN Oepuokpacia
KAL TPOTIO HAYELPEUATOC YIa TIATA (UMAPIKWV.

. KPEAX

Autn n Aertoupyia mpoteivel TNV KaAUTEPN Bepokpacia
KOL TPOTIO HAYEIPEUATOC YIA KPEQG.

c Syami

Auti n Asrmoupyia mpoTteivel autdpata TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kal TPoTo Pnoipatog yia 6Aoug Toug TU-
moyc Ywuiou.

. NITZA
AuTA n AetTtoupyia oag EMITPETEL VA PAYEIPEPETE UTTEPO-
XN OTITIKA TTitoq, o€ Atyotepo amo 10 Aentd, OTwWC o€ éva
eotlatoplo. O €181kdG KUKAOC UAYEIPEUATOC AEITOUPYEL
o€ eminedo Bepuokpaociag avw twv 300 Babuwv Kehoi-
0V, TTAPEXOVTAG TTIHTOA UOAOKY] OTO €0WTEPIKO, TPAyAVH
OTIC AKPEC Kal UE TENEID OUOIOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.
Yuvbualovtag autr Tn Asrtoupyia pe To a&ecovdp Pizza
Stone WPro kai mpoBeppaivovtac yia 30 Aentd, Pmopeite
va PoETE Jia Tritoa o€ 5 - 8 Aentd.
Ma mapayyeNiec Kal MANPOPOPIEC EMKOIVWVAOTE UE TNV
UTTNEECIA EEUTNPETNONG TTEAQTWV 1 UETAREITE OTNV I0TOCE-
Ada www.whirlpool.eu.

. ﬁ FAYKA KEIK

AuTA n A&ettoupyia poTeivel TNV KaAUTePN Oepuokpacia
KAl TPOTO PN OiaATOC yia OAOUG TOUC TUTTOUG KEIK.

— | XYMBATIKO
MNa 1o Yriotpo omoloudrmote idoug payntol o€ éva Povo
paoL.

=

FKPIA

Ma va Proste oto YKPIA UrpllOAec, oouAdKia, AouKdA-
VIKQ, Aayavikd oyKpatéy, kabwg Kal yla va @gpuyavioete
Pwui. OTtav PrveTe KpEAg 0TO YKPIA, cuvioTATal va Xpn-
OIMOTIOIE(TE TOV MITOGUAAEKTN YLa TN GUANOYH TWV XUUWV
Ynoiuatoc: TomoBetriote Tov dioko o€ omolodHMoTE £Ti-
nedo KATw amnd tn oxapa kal mpoobéote 500 ml néopo
VEPO.

0
% |[EEANATKAZMENOZX AEPAX

Ma YAoluo SlaQopPETIKWV TPOYIUWY TTOU amaltolV TV
i6la Bepuokpacia oe SlapopeTikd emimeda (UéyloTo TPia)
Tautoxpova. AUTA N AElToupyia UMOpPEl va xpnotuormoln-
B&i yla 1o Yoo S1aPOPETIKWV GaynTwy Xwpig va YeTa-
@EPOVTAL OOUEC Ao TO €va GaynTod oTo AAMO.

ols

& _| YYMB. YHZIMO

Ma va paysipéPete Kpeag, va PACETE KEIK PE YEUION O€
€va Yovo pagl.

D_

6= EIAIKEZ AEITOYPTIEX

« TAXEIA NTPOOEPM.
lNa tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

+ TURBO GRILL
MNa va Prioete peydAa KOPUdTia Kpéatog (UmouTia, pooT
HTTIp, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOLUOTIOLEITE TO ALTTO-
OUAN\EKTN YA TN CUANOYH TWV XUMWV Pnoipatod: Tomo-
Betriote 10 TaYi o€ omolodrmote emimedo KATW ammod TN
oxapa kal mpocBéote 500 ml méotuo vepd.

« KYKAOX ECO
Ma 10 PrioIUOo YEMIOTWV KOUUATIWV Kal QIAETWVY KPEATOC
o€ éva povo pdagl. Otav XpnOoIUOTIOLETAL O OLKOVOULKOG
KOkAog ECO, to @wTtdkt Ba mapapeivel ofnotd katd tn
Oldpkela Pnoipatod. Na va xpnolomoIoeTE TOV KUKAO
ECO (OIKOVOUIKO) Kal KATA CUVETTEIA VA BEATIWOETE TNV
KATAVAAWGON PEVPATOC, N TTOPTA TOU YoUPVOU dev TPETIEL
va avoifel £wg 6Tou To PaynTo va ival EVIEAWC Payelpe-
pévo.

« THrFANIZMA XTON AEPA/WHTO ME AEPA
H xprion €1bikovu diokou yla Tnydviopa otov aépa (mapé-
XETAL OE OPIOUEVA LOVTENQ) OOG ETITPETEL VA LAYEIPEVE-
TE TNYAVNTEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIEC KAl AAAA e AlyOTE-
po A4S\, pe amotéleopa va gival euxaplota tpayavd. Ot
QVTIOTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA Yla va Beppdvouv ow-
OTA TOV POUPVO, EVW O AVEUIOTAPAG KUKAOPOpPEi (e0TO
aépa. TomoBeTroTe TO PaynTo oTov SioKo Tnyaviopatog
UE aépa o€ Hia oTpwon Kal akohouBrioTe Tic odnyieg Tou
Mivaka tnyaviopatog pYe aépa yia KaAUTepeC mOOOEIC.
Eval\akTikd, n Asitoupyia autr pmopei va xpnotpornotn-
B¢l yia va éxete e€alpetikd amoteAéopata Pnoipatog o
KP£€ag Kal TTOUAEPIKA, TTATATEG KAl AAXAVIKA, CUPPWVA UE
TIC CUOTAOCEIG TOU TTivaKA PAYEIPEPATOC. AUTEG Ol CUVTa-
YEG UITOPOUV VA TTAPACKEVACTOUV XPNOIUOTIOIWVTAG Ka-
VOVIKO Tayi Ynoiupatod.

+ SMART CLEAN
H 8pdon tou atpol mou aneAeuBepwveTal Katd Tov €181
KO KUKAO kaBaplopou pe xaunAf Bepuokpaocia, emtpé-
TTEL TNV €UKOAN a@aipeon TNS BPWHIAC KAl TWV UTTOAEIU-
MATWV Tpo@ipwyv. Pi&te 200 ml mooipo vepd otnv KATW
ETIPAVELD TOU POUPVOU Kal EVEPYOTTOINOTE TN AelToupyia
OTav 0 POUPVOC KPUWOEL

« NMYPOAYZH
lla tov kaBapiouyd Twv akabapoiwv mou mapdyovtal
amod payeipepa e évav KUKAo uPnAng Beppokpaciag.
Yrapyouv Siabéaoipol Suo kAol autokaBapilopou: Evag
MAAPNG KUKAOC (MYPOAYZH) kat évag mo cUVTouog KU-
kAo¢ (MYPOAYZH ECO). ZuviotoUpE va XpnolUOTIOIEITE
OAOKANPO TOV KUKAO Yla va EXETE TNV KAAUTEPN anodoaon
kaBapiopo.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA
Oa xpelaoTel va puBUIcETE TNV WP OTAV AVAPETE TN OU-
OKELN yla mpwtn gopd.

Y eV, &

s I o

Ta dvo Yneia TG wpag Ba apxioouv va avafoofrivouv:
[upiote Tov

S1aKOTITN Yia va puBUIcETE TRV WPA Kat TEOTE TO &) yia
empPePaiwon.

Yalw
i

20

A

¢

Ta dvo Yneia twv Aentwv Ba apyicouv va avaBoofn-
vouv. [upiote

ToV SI1aKOTITN yia va puBuiceTe Ta AemTd Kal mMEOTE To (&)
yla empPePaiwon.

> nueiwon: NMa va aA\&&eTe TV wpa o GeUTEPO XPOVO, Kpa-
TAOTE TATNPEVO TO ) YIA TOUAAXIOTOV €va OEUTEPONETTTO
LLE TO POVPVO ONCTO Kal EMaVAAABETE Ta Mo TTAVW PruaTal.
Evoéxetal va xpelaotei va puBpioste Eavda tnv wpa Enel-
Ta anmd S1aKOTEC PEVUATOC PEYAANG OIAPKELAC.

2. PYOMIZEIX

Eav amaiteital, pmopeite va aAN&EeTe TO MPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevua (16 A).

KAOHMEPINH XPHZH

MeploTPEYPTE TO KOUUTTI EMAOYAC YIa VA EMIAEECETE TO OVO-
HOOTIKO peUUA, OTN OUVEXELD TIIECTE TO (&) yia emPBePai-
won.

>Nuelwon: O eovpvog eival TIPOYPAUATIOMEVOC VA KATAVA-
AOVEL NAEKTPIKY evépyela o€ eniredo cupBatd e TO OKIAKO
SlKTUO e 10XV peyaluTepn amd 3 kW (16 A): Av oTnv oikia oag
XPnoluomoleital xapnAOTeEn 10XV, Ba XPEIOTEl va TNV PEIWOE-
Te TNV 10XV (13 A).

Y nueiwon: Na va aANAEETE TO OVOUAOTIKO PeVa O OEVTEPO
XPOVO, KOATAOTE MATNUEVO TO & yia TOLAAXIOTOV €va Seu-
TEPOAETITO E TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVAAARETE Ta IO
navw Bripata.

3. OEPMANZH ®OYPNOY

‘Evag Kalvoupylog (poUpvog UMOpEi va EKAUEL OCUEC TTOU
€xouv mapapeivel amd tnv dladikacia KATaokeung: Autd
givat amdéAuTta QUOCIOAOYIKO.

Mptv EekviioeTe TO YROIPMO paynTtou, cuviotatal va (e-
OTAIVETE TO POUPVO ASEIO €TOL WOTE VA ATTOPAKPUVOOUV
TUXOV OOUEG. AQAIPEDTE Ta XOPTOVIA 1) TUXOV TTAAOTIKO
QIAU a6 TO POUPVO Kal agalpéoTe amd péoa ta e€ap-
TApATA. Ogppavete To Poupvo oTtoug 200 °C yia nepimou
Hia wpa, Xpnotuomolwvtag KaAUTepa Tn AElToupyia Ku-
KAogopiac agpa (my. "E€avayk. aépag” i “Zuu. Yrioiuo”).
AkoAouBnoTe TIG 0ONnYieC yia TN owoTh pUOUION TNG AEL-
Toupyiag.

> nuelwon: 2uvioTatal va agp{OETe TO XWPO UETA TN XPrion
TNC CUCKEUNC Yla TTPWTN QopPA.

1. ENIAOIH AEITOYPTIAX

‘Otav o eoupvoc eival ofnoTéc, epgaviletal poévo n wpa
otnVv 086vn. KpatAote matnuévo To [© yla va avAapeTe To
@oupvo. MeplotpéPte Tov SlakdémTn yia va deite Tig dla-
BEo1EC KUPLEC AElTOVPYIEC OTNV aploTEPT 000VN. EMAEE-
Te pia kat méote 10 @) yia emPBeBaiwon.

=

MNa va emAé€ete pia deutepevovoa Aettoupyia (6mou Oi-
atiBeta), emAEETE TNV KUPLA AElTOUPYIA KAl OTN CUVEXELD
natiote o @ yia empPePaiwon kat yia va yetafeite oto
MEVOU AEITOUPYIWV.

O 3

sssss

MeplotpéPte ToV S1aKOTTN yia va emAééete amo Ti¢ Sla-
Béoiueg deutepevouoeg Aettoupyieg otn de€id 006vn Kat
petd matote o @ yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Aol em\é€ete T Aeltoupyia mou Bélete, umopeite va
aM\d&€ete TIC puBuioelc. Tnv 006vn Ba eppaviotolv ol
pubuioelg mou pumopouv va aAAa&ouv SladoxiKd.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

Otav 10 €lkovidlo °C avafoofrivel otnv 08ovn, mept-
OTPEYTE TOV EMAOYEQ Yia va AANAEETE TNV TIPN, META TTO-
Tote o @ yla empBePaiwaon kat cuveXioTe yia va aANG-
&ete TI¢ puBuioelg mou akohouBouv (epocov autod ival
Suvato).

Mmopeite emiong va puBuioete Tautdxpova Kal To mime-
60 Tou YKPIA (3 = uPnAo, 2 = peoaio, 1 = xaunAo).

=L
-
Y nueiwon: MOAIC Eekivioel N Asttoupyia, UmopEiTe va alG-
Eete TN Bepuokpaoia r) To enimedo TOU YKPIA TTATWVTAC TO
¢ 1| meplotpépovtac ansudeiac Tov SlakdmTn.
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AIAPKEIA

Otav avapoofryvel to €lkovidlo % otnv 086vn, xpnol-
HOTIOINOTE TOV emMAoyéa puBUIONG yia va pubuicete To
XpOvo mou anartteitatl yia va ohAokAnpwbOei to payeipepa,
oTn ouvéxela natiote 1o & yia emPBeBaiwon.

Agv gival anmapaitnTo va pubuiceTe To XpOvo payelpépa-
TOG OV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO PAYEIPEUA XEIPOKI-
vnta: Natote o @ yia emPBePaiwon kat TN Asttoupyia
évapénc. e autn TNV epintwon, dgv pmopeite va pubpi-
OETE TO XPOVO TENOUG HAYEIPEUATOG TTPOYPappaTi(ovTag
Hila kaBuotepnuévn évapén.

> nuelwon: Mmopeite va mpocapuooeTe To XpOvo
HQYEIQEUATOC TTOU puUBPIcTNKE KaTd TN SIAEKEIQ UAYEIPELATOC
mélovtag to : MeploTEEYTE TO KOLUTTE YIa VA AAAGEETE TNV
Wpa Kat Tiéote 1o @ yia emPBePaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & TMTOANEG AetToupyieg, MONIG puBpiceTe TO XpOVO HayEl-
PEPOTOC PMOpPEiTE va KaBuoTeprioeTe TNV évapén ¢
Aertoupyiag mpoypappatifovtag to xpoévo téhoug. ‘Otav
pmopeite va aANA€eTe TO XpoOvo TéNoug, oTtnv 0Bovn eu-
@avifetal N wpa oTNV OToIa AVAUEVETAL VA TEAEIWOEL TO
YR olho evw To €lkovidlo Ch avaBoofrvel.

Av gival amapaitnTo, MEPIOTPEPTE TO KOUUTT yia va pub-
HioETE TNV WPA IOV BEAETE VA TEAEIWOEL TO PAOIPO, HETA
TatoTe 1o [ 5] yla emPBeBaiwon Kal yia va EeKIVAOEL N
Aeltoupyia. BaAte To @aynté o1o @oUpVvo Kal KAEIOTE TNV
népta: H Aeitoupyia Ba Eekiviioel autopata HeTA anod to
XPOVIKO S1A0TNUa TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEINEVOU va
TEPMATIOTEI TO payeipePa 0TO XPOVO TTOU EMAECATE.

Ynueiwon: O TPOYPAUMATIONOC XPOVoU KaBuoTtépnong
EVapENC HAYEIPEUATOC ATTEVEPYOTIOIEL TTAVTa TNV @Aon
nmpoBépuavong Tou goupvou: O polpvog Ba QTAcEl oTNV
emBuuntr Bepuokpaocia Babulaia, kATl Tou onuaivel 4T ol
XPOVOL HAYEIPEUATOC Ba ival EAAPPWE LEYAAUTEPOL aTd
QUTOUC TTOU avVayRAPOVTal OTOV TTIIVOKA AYEIREUATOC.
Katd to xpOvo avapovnc, WTTOPE(TE va XpNOLLOTTOINOETE TO
KOUWTTE yla va AANAEETE TOV TTPOYPAUUATIOUEVO XPOVO Té-
AOUC.

Matmote 1o § 110 @ yia va alaéete Ti¢ pubuioslg Oep-
uokpaoiag kal xpdvou Pnoipatoc. Miéote @ yia emPBePai-
wonN OTaV TEAEIWOETE.

3. ENEPTOMOIHXH AEITOYPTIAX

MOAIC e@apudoeTE ONEC TIC PUOUICELC TTOU BENETE, MIEDTE
To[ > ] yla va evepyomolnBei n Aeitoupyia.

Mmopeite va Kpatrioete matnuévo to[o] omoladnmote
OTIYMA Yla TTavon TnG TPéXouoag AEltoupyiag mmou eival
evepyn.

4. NMPOGEPMANZH

Oplopéveg Aettoupyieg €xouv pia @daon mpoBépuavong:
MOAIG Eekivioet n Aettoupyia, n 086vn deixvel 6TL evepyo-
molOnkKe n Asrtoupyia mpoBépuavonc.

Y

MOAIG oAoKANPwWOEl autr N @Aaon, eKTTEUTETAL €va NXN-
TIKO orjua Kat otnv 00dévn gugavietal n évdeln 611 o
@OoUPVOC £PTACE OTNV EMAEYUEVN OepuoKkpaaia.

: IIII°
i [

210 onueio autd, avoifte TNV NMopTa, TOMOBETHOTE TO
@aynté 01O POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEipEUA TATWVTAG TO [> .

>nueilwon: H TomoBétnon tou @ayntol OTO POUPVO
TPV OANOKANPWOel n mpoBépuavon evOEXETAL VA EXEL
QVETMBUUNTA ATTOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO payeipepa.

To dvolyua TnG mépTag katd tn eaon mpobépuavonc Ba
OTAUATAOEL TN AcToupyia.

O xpovoc payelpéuatog dev mepINaBAVEL TN @don MPoBEép-
Havong,.

Mrmopeite mavta va aA\a&eTe TN Beppokpacia otny ormoia
DENETE va OTACEL O POUPVOC XPNOLLOTIOIVTACG TOV SIAKOTTTN.

5. TEAOZ WHZIMATOX

ExkméumeTal éva nxnTtikd orjpa Kal otnv 08dévn eppavide-
Tal n évdelén 6Tl To payeipepa oAoKANPWONKE.

MNa va mapateiveTe TO XPOVO PNOIUaATOS XWPIG va aANASe-
TE TIC pUBOUIoEIC, TTEPIOTPEYTE TO KOULUTTE YIa VA puBuiceTE
£Va VEO XPOVO YNnaoipatog Kal matroTe To [ ).

. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ
AYTOMATOZ KAGAPIZMOX - MYPOA. KAGAPIXMA

Mnv ayyi{ete T0o @oUpPVO Katd ToV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta madia kat ta {wa pakpia and to
@OoUPVOo KaTtd Tn SidpKEla Kat HETA TOV KUKAO
mupOAuoNG (Ewg 6Tou oAoKANPwOEi 0 e§agplopog
TOU XWPOU).

Agaipéote OAa Ta e€apTraTa ATTO TO YOUPVO TIPLV EVEP-
YOTOIOETE TN AElToupyia MUPOA. KaBaplopou (Kal Toug
odnyoug pagLwv).
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Eav o @olpvog ival TomoBetnuévog KATw amd povada
0TIV, BePaiwbdeite 6TI OAOL Ol KAUOTAPEG I Ol NAEKTPL-
KEC £0TiEC €xouV amevepyomolnOei katd tn Aertoupyia au-
TOpaTou KaBapiopo. MNa va €xete To PEATIOTO ATOTENE-
OMa KOBaPIoPOoU, ATTOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN BPOILA PE
€va vwTié OTIOYYO TIPLV XPNOLUOTIOINCETE TNV TUPOAUTIKA
AEITOUPYIa. ZUVICTOUNE VA XPNOIUOTIOINOETE TN AEITOUP-
yia mupdAuong pévo €dv n cuokeun €xel SUOKOAEC Bpo-
MIEC ) avadvel Sucoopia Katd To Hayeipepa.
Anoktiote mpoofacn oTIC €I0IKEC AelToupyieg SE= Kkal
TEPIOTPEYTE TOV €MAOYEQ Yla va eMAEEeTe X3 amd To
UEVOU Kal YeTd matote & yia empBePaiwon.
Matote To [ & Jyla va EeKIVAOEL AUEOWC 0 KUKAOC KaBapl-
opoU 1) TatHoTe To (@) yia va emAEEETE TO XpOVOo TENoUC/
évapén kabuotépnonc.
O @oupvog Ba Eekivioel Tov KUKAO KaBapIlopou Kat n
mopTa Oa acpaliosl autouaTa.
H nmopta tou poupvou Sev avoiyel Katd tn SIApKEL TOU
kaBaplopou pe mupdAuon: Mapapével KAEWOWEVN €wG
o0Tou n Oeppokpacia emavéNBel oe amodekto emimedo.
Aepilete To XWPO KATA TN SIAPKELD KAl UETA TNV ONOKAR-
PWON TOU KUKAOU TTupOAuonG.
> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpaacia Tou KUKAoU kaba-
plopoU dev uropel va puBUIOTEL.
.XPHZH TOY AIXOHTHPA KPEATOX (EAN YTMAPXEI)
O mapexdpevog alobNTRPag KPEATog EMITPEMEL VA E-
TPNBel N akpIBrg Bepuokpacia Twv TPOYipwy Katd TN
S1dpKela payelpépatoc. H xprion Tou alodntrpa Kpéatog
EMTPEMETAL HOVO VIO OPIOUEVEC AEITOVPYIEC YNoiuaTog
(oupPaTtikd, e€avaykaouévog agépacg, Yoo He aépa,
YKPIA ToUpuTOo, 6th Sense Kpéag).

Eival moAU onuavTiké va tomoBetroe-

TE TOV AloONTAPA UE aKPIPEIa TTPOKEL-
T MEVOU va EXETE Ta BERTIOTA ATTOTENE-
vikiiif opata. Eloaydyste tov aiebntrpa
TARPWG pYéoa OTo TO YPaxvod UEPOG
TOU KPEaToC, amo@elyovTtag KOKAAa
Kat Amwon pépn. MNa mouAepikd, mpé-
TIEL VA EICAYETE TOV aloOnTApa mAayi-
w¢, 0TNn péon tou otriboug, ppovtilo-
VTaG N MUTN Tou alentipea va pnv
KataAnéel oe koiho pépoc. Xe mepi-
TITWON KPEATOC UE TTOAU AVOMOIOPOPQPO TIAXOC, ENEYETE
OTL €XEl MAYEIPEVUTEI CWOTA TIPIV TO APAIPECETE ATTO TO
@OoUPVO. ZUVOEOTE TO AKPO TOL aAloONTAPA oTNV OTTA TTOU
Bpioketal oto 6€€16 TOiXWMA TOL BaAdpou poupvou.
‘Otav tonmoBetnBei o alobntriipag Kpéatog oTo Poupvo,
aKOUYETAL €va NXNTIKO Gripa Kat atnv 086vn epgaviletal
TO €lKoVidlo Kal n Beppokpacia otéxos. Av o aleBnTrpag
Kpéatog tomoBetnOsi katd Tn Sidpkela EMAOYNAC MG A€l
Toupyiag, N 066vn aA\&lel 0TnNV MPOEMIAEYUEVN OTOXEV-
Ouevn Beppokpacia Tou alobnTripa KpEatoc.

Méote @ yia évapén Twv pubpioswv. STPEPTE TOV EMINO-
Y€a yla va puBpioeTe Tov alobnTApa KPEATOC OTN OTOXEV-
ouevn Beppokpaoia. Méote @ yia empBePaiwon.

Méote @ A [yl emPePaiwon kat yia va EEKIVAOEL 0 KO-
KAOG LOYEIPEUATOC.

Katd tn Sidpkela Tou KUKAOU HayElpEUATOC, 0TNV 006vn
epgaviletal n otoxevopevn Bepuokpacia Tou alcdOnTHPaA
Kp€atog. Otav 1o Kp€ag GTAVEL TNV EMIAEYUEVN OTOXEL-
ouevn Beppokpacia, 0 KUKAOG HAYEIPEUATOC OTAUATAEL
Kat otnv 006vn gpavietal n évdeign “End” (Téhog). Na
emavévapén Tou KUKAou payelpépatog, and 1o “End”,
OTPEPOVTAC TOV ETAOYEN UTTOPEITE VA PUBUICETE TN OTO-
XELOUEVN Beppokpacia Tou aloOnTApa KPEATOC UE TOV
TPoOMo TIou unodelkvUeTal Mo TMAvw. Méote @ 1 [=lyia
empPePaiwon kat yla emavévapén Tou KUKAOU PayElpEa-
TOG.

>nueiwon: katd T SIGPKEIQ TOU KUKAOU HAYEIQEUATOC HE
TOV AlOBNTAPA KPEATOC, UMOPE(TE Va OTPEWETE TOV ETTIAOYEQ
Yl va OANAEETE TN OTOXELOUEVN Bepuokpacia Tou alobn-
TPa kpéatoc. Miéote ¢ yia va pubuioste tn Beppokpaocia
Tou Povpvou. O aloBNTHEAC Kpéatog unopel va TonoBeTnOel
OTolAdATIOTE OTIYUr, aKOUA Kal KaTtd T SIAPKEIQ TOU KUKAOU
MOYEIPEUATOC. 2 € AQUTHV TNV TIEQITTTWON, TTRETTEL VA ETTAVA-
PUBUIOETE TIC MAPAPETPOUC TNG ASITouPYIaC HayEIPEUATOC.
Av 0 aloBntripag kpéatog Oev eival cuPBATOC e auTr TN
AeToupyia, o eovpvog anevepyorolel (off) Tov KUKAO payel-
QEUATOC KAl EKTTEUTTEL VA TIPOEIOOTTOINTIKO NXNTIKSG OrUaL. X&
QUTAV TNV TTEPIMTWON, AMOCLVOECTE TOV AloBNTHPA Kpéa-
TOG 1) TIIEOTE yla va MAEEETE ia AAAN Acttoupyia. Ot pdoelg
évapénc kaBuotépnong kal mpoBépuavonc dev eival cuuPa-
TEC L€ TOV al0BNTrPA KPEATOC.

. KAEIA.NMAHKTPQN

MNa va KAEIOWOoETE TO TANKTPOAOYIO, KPATAOTE TTATNEVO
T0<K] yla TOUAAXLOTOV TIEVTE SeUTEPONETTTA.

Emavaldpete yia va EeKAeIOWOETE TO MANKTPOAGY!LO.

>nueiwon: H Asrtoupyia autr| umopet va evepyomoinBei kai
otn Sidpkela Tou Pnoipatod. Na Adyoug ao@AAELac, UTTOPET
va of3r\o€l ommoIadHTTOTE OTIYUr TTATWVTACS TO KOUUTT [ .

. ZHMEIQZEIX

+  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU LE
QAAOUUIVOXAPTO.

+  Mnv ohioBaiveTe MOTE OKeUN A TAYIA OTO KATW HEPOCG
TOU PoUPVOU, KABWC £Tol Pmopei va mpokAnBei (nuid
oTNV gQayLE EMOTPWON.

«  Mnv TtomoBeteite Bapid Bdpn otnv MOPTA Kal PNV
KPATIEOTE amod TNV NopTa.

«  Noyw ¢ vPnAdTEPNC Bepuokpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pw¢ uvPpnAotepoc B6pufog
and Tov aveplotipa Yuénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMOZ ANAITNQZHZ TOY MNINAKA WHZIMATOZX

>Tov TivaKa avagépetal n KaAutepn Asitoupyia, e€ap-
TMaTA Kal emimedo mou MPEMEL va Xpnotpomoinfouv yia
ToUuC S1aPOoPETIKOUC TUTTOUC @ayntoL. H didpkela Ynoi-
patog EeKiva amd Tn oTiyun mou TomoBeTeiTal To paynTo
0TO QOUPVO, XWPIC va mepthapBavetal n mpobépuavon
(edv xpelaletal). Ot Bepuokpaoieg Kat ot Xpovol Ynaipa-
To¢ €ival evOeIKTIKA Kal e€aptwvTal amd Tnv moootTnTa
TOU @aynToU Kal ToV TUTTO ToU £APTAMATOG TTOU XPNOl-
poTolEiTal. XPNOIMOTTOIROTE APXIKA TIG EAAXIOTEG OULVI-
OTWHEVEG TIMEG Kal, €AV TO QayNTO Sev €XEl PaYEIPEUTEI
OPKETA, TTPOXWPNOTE O€ UEYOAUTEPEG TIMEG. XpNOIOTION-
NOTE Ta a&E0OLdpP oL TTAPEXOVTAL Kal KATA TIPOTIUNOoN
OKOUPOXPWUEG MUETANKEG QOPUESG YAUKOU Kal tayid
YEVIKAG Xpriong. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOIOETE
OoKeLn Kal a&eooudp amo mpéE 1) oTeaTitn, WOTOCO MPE-
el va AdBete umdyn o011 0 Xpdvog Hayelpépatog Ba gival
Aiyo peyaAUtepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnoluomnowwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépag”, pmo-
PEITE VO paYElpEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA PaynTd
Ta onoia xpetalovtal tnv idla Bepuokpacia Ynoipatog
(ya mapddetypa: Pdapt Kat Aaxavikd), XpnoloTolnvTag
SlaPOPETIKA pA@la. AQAIPECTE TO PAYNTO TTIOU ATIAITEI
MIKPOTEPO XPOVO PNOipaTog Kal aprjoTe 0TO YoUpVo TO
@ayNnTo MOV ATTAITEl TO HEYAAUTEPO XPOVO YNGipaTog.

Xpnoluomnoljote omolovOimoTe TUTO Tayiol Poupvou
N mMpeéE mou eival KATAAANAOC Yla TO KOMMATL KPEATOG
mou Ba payelpéPete. Ma Pntd, ival Kahod va mpoobécete
(WU OTOV TTATO TOU CGKEVOUG KAl VA TIEPIXUVETE TO KPEAC
otn SldpKela Tou Ynaoipatog yia KaAutepn yevon. AdBe-
Te UTTOYN 6T1 KaTd TN S1dpKEla AUTAG TNG AstToupyiag Ba
napayOei atpoc. Otav 1o YPnTo €ival €Tolpo, apnoTe péoa
OTO PoUpPVO yla dAAa 10 - 15 Aemtd, ) TUAIETE TO O€ alou-
pwvoxapTo.

‘Otav OéAete va POETE KPEACG OTO YKPIA, EMAEETE KO-
MATIQ PE OMOLOPOP@PO TIAXOG YO OUOIOUOP®A ATTOTE-
Aéopata. Ta mOAU maxid kKoppdtia kpéatog xpeldlovtal
TIEPLOOOTEPO XPOVO YNaipaTog. lNa va pnv Kaei 1o Kpeag
e€WTEPIKA, XapuNAWOTE TN oXdpa Kal SlatnEAOTE TO Ya-
ynTo 1Mo pakpld amnod to YKpIA. lupiote 1o Kpéag ota dvo
TPiTa TOU CUVOAIKOU Xpdvou YPnaoipatod. Avoilte mpooe-
KTIKA TNV mépta dedopévou 6t Ba Byel (e0TOC ATUOC.

MNa va cUANEEETE TOUG XUMOUG KATA TO PrioIU0, CUVIOTATAL
va TOTTOBETAOCETE éva AITOCUANEKTN PE Moo Aitpo méol-
MOV vEPOU aKPIBWG KATW amod Tn oxdpa 6mou PpiokeTal
TO PAYNTO. ZUUTTANPWOTE VEPO OTAV XPEIQOTEI.

ENIAOPIIO

MayelpéPte yAUKA Tou anmaitolv SeloTexvia e TN CUW-
BaTikn AeiTtoupyia poévo o€ éva pagl.

XpNOoIUOTIOIO0TE OKOUPOXPWHUEG METANNKESG POPUEG YAU-
KOU Kal TOTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN OXAPA.
la va payeipePete o mePIOcOTEPA Ao éva pAa@la, ETi-
Aé&te Tn Aettoupyia e€avaykaouévou aépa Kal TomoOeTh-
OTE TIC POPUEC YAUKOU oTa pd@la, yeyovog ou Ba Bon-
Onoel TN BEATIOTN KUKAOPOpIa Tou Beppol aépal.

MNa va deite €dv €xel PnOei éva a@pdto KEIK, TOMOBETAOTE
pia E0Avn odovtoyAu@ida oto KévTpo Tou. Edv n odovto-
YAu@ida Byel kaBapr, TO KEIK ival €ToluO.

Eav xpnoipomoleite avTtIKOAMNTIKEG QOPUES, UNn BouTu-
PWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL VA [N POUCKWOEL
OMOLOUOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd tn SidpKela Tou YPnoipatog, Xpnol-
HOTIOINOTE XauUNASTEPN BEPUOKPATIA TNV EMTOUEVN YOPA
Kal eVOEXOUEVWE PEIWOTE TO LYPO TTIOU TIPooBéoate N
QAVAKATEPTE TO UEIYUA TTIO ATTaAd.

lMa yAUKA Pe uypn Yéuion R yapvitoUpa (Toll KEIK 1 pou-
TOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AglToupyia "Zuuf. YAoIuo”.
Eav n Bdon tou KEéIK gival vuypr, XOUNAWOTE TO PAPL Kal
okopTmioTe Pixouha YwuloL 1 UMOKOTWV ot BAdon Tou
KEIK TPV TPOCOECETE TN YEUION.

OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTipdtePo va KaAuTteTe TN (OUN PE éva
VypPO mavi mptv TN PAAETE 0TO PoUPVO. Katd autév tov
TPOTIO, LEIWVETAL O XPOVOG POUCKWUATOG TNG (UUNG OTO
éva TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWHA Ot Bep-
pokpaoia dwuatiou (20 - 25 °C). O Xpdvog YOUCKWHATOG
yia {Oun ya nitoa Bdpoucg 1 KIAoU ival Tiepimou pia wpa.
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MINAKAZ YWHXZIMATOXZ

ZYNTATH

AEITOYPTIA

NMPOOEPMANZH

OEPMOKPAZIA

XPONOZ MATEIP.

EMINEAO KAI EEAPTHMATA

(°C) (EAay.)
2
i - 170 30-50 A
Kéik pe {0 Mo POUCKWVEL/a@PATA KEIK Nat 160 30-50 _\;J_
4 1
Nat 160 30-50 AaFr AR
3
Miteg pe yéuion (totlkEk, oTPOUVTEN, — ) 160-200 30-85 —
pnAomita) R - 4 1
Nat 160 - 200 35-90 R
3
i - 160 - 170 20-40 . ,
Nat 150 - 160 20-40 A
Mmiokota / Mikpd KEIK
4 1
Nat 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Nat 135 50-90 afFs aFs
. 5 4 3 1
Taptec Nat 170 50-80 N=——S VN =S —— e
=3 - 180 - 200 30-40 3
Youddkia Nat 180-190 35-45 _\|_i_b_ 1 ! ;
5 3 1
Nat 180- 190 35450 | > > 1
=] Nat 90 10-150 |+ >
Mapéyka Nat 90 130-150 | &1
5 3 1
Nau 90 140 - 160% AFAr Al T
Nau 310 7-12 =
i o ) ) ) ) Nat 220-240 20-40 -\.lT.4;..—'.;- A ! -
itoa (Aemmtny, ovIpn, PoKATola 5 3 1
Nat 220- 240 25-50 (1> 1 o~
5 4 3 1
Nau 210 40-60 e T —— TN ——4
Opatldra Pwpi 0,5 KING = - 180 - 220 50-70 -u-i—u-
Mikpo Pwpi = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Yoo Nat 180- 220 30-60 —-
o =] Nat 250 10-15 T,
atePuyuévn mitoa 2 1
Na 250 10-20 A,
2
Nat 180- 190 45-60 —
ANULpEC TTiTEG 4 1
(xopTOMTa, KO Nat 180 - 190 45-60 e e
5 3 1
Nat 180 - 190 as-700 |2 o
ECO
AEITOYPTIES Iil Ifl 1I==1
Juppatiko TkpIA lkp\ tovpumo  E€avayk. aépag Wrolpo otov goUpvo pe aépa ECO Tnydviopa otov agpa
5§
AYTOMATES @ (> S =
NAEITOYPTIEX
MpwTta mdta Kpéag Ywui Aertovpyia nitoag Z0un
Aerennn r A= — I Y
A=EZOYAP
Svdoa Tayi oUpvou 1 TaYi yla KEIK EMAVW AmoouANéKTNG / Tawi Ynoipatog ATOGUANEKTNG / AITTOGUANEKTNG pE
Xap o oxapa Tayi yevikng xpnong emavw o oxapa Tayi Ynoipatog 500 ml vepd
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ZYNTATH AEITOYPIIA | NIPOGEPMANZH G)EPM(?;PAZIA XPON(E:;;(I.I)“EIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
=] Nau 190 - 200 20-30 |
E:ﬁigﬁ: c/ OAHVPAKPAKEP He QUMD Nat 180- 190 20-40 |t 1
Nat 180-190 20 - 40* _\___i___,__'_ -\17.3;:', ;‘
Nalavia/Ohav @ - 190 - 200 40-80 '1ir
Zupapikd Ynuéva/Kaverovia @ - 190 - 200 25-60 i{
Apvi/ Mooxdapt/Bodwvé / Xoipvo 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 ir
Kotdémoulo / kouvéN / mama 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 11{
FahomouAa / Xrva 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |12
jfg)l(l;;so(;)wpvo / oe A\abOKoAAa (PINETO, E Na 180 - 200 40- 60 Tif
Eﬁiﬁ:ﬁ%ﬁgiueaxm, ueNTCaveQ) Nou 180 - 200 >0-60 ";"‘
Opuyaviopevo Ywpi @ - 3 (uYnAn) 3-6 -\...5...:-
Wapt @INETO / umpitl{OAeg @ - 2 (peoaia) 20 - 30%*** -\...4...,- \\,iwf
Qgﬁ;ﬁxr\:}égoumdma / maiddkia / -E’:é- Na 200-220 15 - 30%** o \VLN{
N6 kotémouro 1 - 1,3 kg e Nat 200- 220 55-70% [ anlis s
Polumip wud 1 kiAo - 2 (ueoaia) 35-50** -\...i—...;-
MmouTt apviolo / Kotol - 2 (ueocaia) 60 - 90** '1ir
Wrytég matdreg 3 Na 200- 220 35-55% |3 ¢
Aayavikd oykpatév -|E':"Er Nau 200-220 10-25 Lr
e s R I R SN
Dol e T g | e | we | s |5t 2 T
KOMpATIO KpEaG (emimedo 1)
Aalavia kal Kpéag Nat 200 50 - 120* -\éﬁ \L{
Kpé€ag kat matdrteg Nat 200 45 - 120* -\.,,i—.,.,- \L[
Wap1 kat Aaxavikd Nat 180 30-50 .\___4|—__—.__,. \L{
lepotd koppdtia Yntd ECO - 200 80 - 120* 11;
s o o [ w2

* EKTIHWpEVN Xpovikn Slapkela: MTopEiTe va apalpeite To ayntod armd 1o polpvo o€ SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA LE TNV

TTOOOWTTIKN TIPOTINON.

**Tupiote T0 PaynTéd ota SV TPITa TOU CUVOAIKOU XPAVOU YNnaoiuatoc (av ival anapaitnTo).

*** [LploTE TO PAYNTS OTO UECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCIUATOC.

= < &
rovenes | | =)
JuppaTiko Tkp\ lkp\ Tovpuno  E€avayk. aépag Wnolpo otov oUpvo pe aépa ECO Tnyaviopa otov aépa
)
AYTOMATES @ (> ) = =
AEITOYPTIEX ; ) , ] Lo ,
MNpwta mata Kpéag Yowui Nertoupyia mitoag ZOpn
Aveennn r A== — | I S
AZEZOYAP o A , . , B . , ,
Svdoa Tayi poupvou 1 Tayi yla KEIK EMavw AtmoouANékTNnG / Tayi ynoipatogn ATOGUANEKTNG / AUTOGUANEKTNG pE
Xap oe oxapa Tayi yevIKAG Xpnong emavw o€ oxapa Tayi ynoipatog 500 ml vepo
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NMINAKAZ THTANIZMATOX ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AETTA) E=APTHMATA
Katepuypéveg tnyavitég o ) ) 4 2
g OTaTEC =y 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 wEEr
g
& Katepuypévo kotdémoulo & i 4 2
= Nugget [&] 500 vp. Nau 200 15-20 L2
=z
wl
E , . ;!: 4 2
= Mmaotouvdkia Ypapiov =y 500 yp. Nal 220 15-20 wTEEr o -
d
< , s 4 2
X Kpeppudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 T -
) , . ) 4 2
KohokuBdkia ppéoka Pnuéva iy 400 vp. Nai 200 15-20 R - -
<
x
z . . , . 4 2
§ STITIKEG TNYAVITEG TTATATEG ey 300 - 800 yp. Nau 200 20-40 ey A -
<
<
Avapikta Aayavika -g;“Er 300 -800 yp. Nat 200 20-30 witﬂ, N 2 r
. . ) 4 2
>1ri00o¢ koTOMOUNO =t T-4cm Nal 200 20-40 - -
E 4 2
>  Otepolyeg KoT6MOUNOU et 200 - 1500 yp. Nal 220 30-50 . ;
<
9 = 4 2
i KotoAéta mavapiopévn = 1-4cm Nat 220 20-50 ey A r
<
. . e 4 2
O\éto Yapiov == T-4cm Nat 220 15-25 Y

[0l TO HAYEIPEUA PPECKWY 1 OTIITIKWY PAYNTWY, ATTAWOTE €VA AETTTO OTPWHA AaSIoU TNV EMIPAVELD TOU GAynToU.

Mo va S1acpaloETe OUOIOHOPPA ANTOTEAECUATA PNOIHATOC, AVAKATEPTE TO PAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HAYEIPEUATOC.
L
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov agpa
Riszzsias:) a1 BN r
ASEEOYAR Aiokog Tnyaviopatog pe aépa Tayi @ovpvou A Tayi yla KEIK emdvw o€ oxapa AmoouMEktG / Tagi pnotpatoc i
¢ TNYQVIOHATOG pe aep Povpvoun Y xap Tai yeviKAG Xpriong emdvw oe oxdpa
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Y’ MINAKAZ MATEIPEMATOX ATMOX +

, XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOXOTHTA AZEZOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ywpdakia 80 -100 yp. 30-45 - 3 -
davtoultg o Tai 300 - 500 vp. 40-60 - 3 -
Yami 3
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . .
Mmaykéteg 200 - 300 vp. 30-45 - 3 -
: — 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magwv 30-60 yp. 25-45 - 3 -
FAYKIZMATA 5
A@pPATo KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
Wnto kpéag T KN 60- 110 - 3 -
Maidakia 500 yp.- 1,5 kg 50-75 . 3
KPEAX 3
Kotomoulo 1-15kg 55-80 . -
Kotémoulo/Talomouha 3 KNG 100 - 140 - 3 -
OiNéTo pmpildAag 05-2cm 15-25 - 3 -
DOiAéTo pmpildAag 2-4cm 20-35 . 3 -
YAPIA 3 200 ml
OAOKANpPoO Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OASkANnpo Yapt 600 - 1200 yp. 25-45 - 3 -
Wntég matdreg 05-15kg 45-60 . 3 ;
FeEpIOTEG TITEPIEG 1-2kg 35-55 - 3 -
ANAXANIKA 3
WYnto umpokolo 03-1kg 30-50 - -
Wntd koAokuBakia 05-15kg 30-50 . 3 -

ZeKIvAOTE TN Aettoupyia STEAM+ pdvo dtav o oupvog sival kpuog. AvolyovTag Tny mopTa Kal YepilovTag e vepd Katd Tn

Sldpkela YNoiatog umopel va emnpedosl apvnTIKA TO TEAIKO ATTOTEAECUA PNG{aTOC.

AZEXOYAP

TS

Aiokog Tnyaviopatog pe aépa

Taypi oUpvou r Tayi yla KEIK EMAvw o€ oxapa

—r

AimoouANéKTNG / Tawi Ypnoipatog
Tayi YeEVIKAG XPriong emMAavw o€ oxapa
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2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOz

BefaiwOeite 0TI n CUCKEUN €XEL
KPUWGEL TIPLV TIPOXWPIOETE OE

ouvTtipnon | Kabapiopo. cuppatakia | Aslavtika/
Mnv xpnotponotsite SaBpwtika kaBapioTika, kadbwe
aTHOKABAPIOTEC. MUTOPEI VA KATAGTPEYPOUV TIG

EZQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

- KaBapiote TI¢ emdveleg pe €va vypd mavi anod HIKpo-
ivec. EAv umdpyxouv moANéC akaBapoieg, MpooBéote oTo
vepd AiyeC oTtaydveg amoppumavTIkou Ue oudétepo pH.
2KOUTTIOTE UE €va OTEYVO TAVI.

« Mnv xpnoipomolsite SlafpwTikd 1 amo&eoTiKA amoppu-
TTAVTIKA. EAv kdmolo and autd ta mpoiovta £pBel Katd Ad-
Bo¢ o€ emaPn e TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNG, Kabapiote
TO APEOWC UE Eva LYPO TTAVI E UIKPOTVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

» MeTd Tn Xprion, aprioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl Ka-
BapioTe Tov, KATd MPOTIUNON eVW gival akopn (eoTdg, yia
Va aQAIPECETE TIC EMKABIOEIC 1] TOUC AeKEDEC TTOL dNI-
oupyouvTal anmd Ta UTTOAEIUHATA TPo@wy. MNa va amopa-
KPUVETE TUXOV CUUITUKVWHA TTOU OXNUATIOTNKE aTO TO
Mayeipepa @aynTwy e UPNAN TEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
AP OTE TO YOUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl 0T CUVEXELD
kaBapioTe pe Eva LPacua r; cPouyyapl.

AOAIPEZH KAI ENANATOMNMOOGETHXZH NOPTAZX

1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
katefdoTe Ta AyKioTpa €w¢ 6Tou TAcouv o€ Béon ana-
o@AAlonc.

2. K\eioTe TNV MOPTA OGO TTEPICOATEPO UITOPEITE.
MaoTe KAAd TNV TOPTA Kal e Ta SUO XEpLa - NV TNV KPa-
TATE amo TN XEPOoAaPn.

ATIAG aQAIPEDTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG 6Tou PByel amod Tnv £€dpa
TNG. AKOUMTIAOTE TNV TTOPTA OTN Mia TTAEUPd, TAVW CE HIa
MOAQKH ETTIPAVELQ.

3. EmavatonoBeTHOTE TNV MOPTA HETAKIVOVTAC TNV TIPOC
TNV TAELUPA ToU PoUpvou, euBuypappilovtag Toug yd-
vT{OUC TWV PEVTECEOWV UE TIG €PEC TOUC Kal ao@ahi(o-
VTaG TNV €MAvw MAEUPA OTNV €6pa TOU KAOE HEVTEDE.

Mnv xpnopomnoleite petalMika
opOoLYYyapakia, Aelavtika

EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

DopATE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun nmpémnel va
amocuvdeOei amé Tnv mapoxn
PEVUATOC TTPIV ano omoladnmote
gpyaocia cuvtipnong.

+ Av urtdipyel SUCKOAN BPWULA OTIC ECWTEPIKES ETTIPAVELEC,
OULVIOTATAL VA EVEPYOTIOIRCETE TN AEITOUPYIa AUTOPATOU
kaBaplopou yia BEAtiota anoteAéopata kabaplopov.

« Na va S1eukoAUVETE TOV KABAPIoUS TOU POUPVOU, UTTO-
peite va PBydAete TNV mopTA.

AZEZOYAP

AQAOTE Ta va HOUAIACOUV OE VEPS LE ATTOPPUTTAVTIKO
META TN Xpron. XpnolhomnonoTe yavTia oupvou yia To
XEIPIOUO TOUG, €dv eival akopn C(eotd. Ta umoAsippata
@PAYNTWV UITOPOUV va a@alpebolv eUKOAA PE KATAAANAN
[BovpToa ) oYouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloOnTpa eayntol Kal Tov alon-
TNPA KPEATOG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTAPIO TIIATWV.

O dioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (EAv UTIAPXEL) PMopPEl va
KaBaploTel 0TO MALVTHPLO TTIATWV.

4. Xaun\woTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWC.

XapnAwoTe Ta AyKIoTPa 0TNV apxIKr Toug Béon: Befaiw-
Beite 0TI Ta KaTEBAOCATE EVTEAWC KATW.

Aokrjote eha@pld mieon yia va Pefaiwbeite 611 Ta AyKI-
oTtpa Bpiokovtal 0Tn cwoTH Béon.

5. AokiudoTte va KAeioeTe Tnv mépTa Kat BeBaiwdeite 6Tt
gival euBuypappopévn pe Tov mivaka eAEyxou. Alagope-
TIKA, emavaAdfete ta mapandvw Pripata: Av Sev Aeltoup-
Y&l Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuid otnv nopta.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug MAaivoug oSnyouc Tou pa@Lov.

2. TpaPréte TNV avtiotaon eha@pwe Aiyo mpog Ta £€w
Kal XAUNAWOTE TNV.

//,\\

3. Na va emavagépeTe TV avtiotacn otn 8éon Tne, ava-
ONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TIPOC TN MEPLA 0ag
Kal BeBaiwBeite 0Tt kKABeTAL MAVW OTA TTAELPLKA OTNPIY-
pata.

ANTIKATAZTAZH AAMIMTHPA

Ma TNV avTIKATAOTAON TOU AAUTITAPA, ETTIKOIVWVAOTE HE TNV UTTNPECIa eEUTTNEETNONG TIEAATWV.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

MOavn artia

MNpofBAnua A arti

Alakomr pevpaToC.

- 0 goUpvog Sev AerToupyei. ATooUvEEoN amo TV apoyy .
5 - pevpatog.

>Ttnv 006vn eugavietal To ypdu-

- pa “F” akohouBouvpevo amd évav - MpdBANUa AoyIGHIKOU.

aplepo

H oeovr] su(pOlVlCz-:l AOQQEC KEIpE-

. VO Kal gaiveTtal va gival ommacpé- | AMO OET YAWOOoOG.
.
0 KUK)\OC HOYEIPEHATOC UE TOV | :

- alodnTipa TEPUATIOTNKE XWPIG |
. Ipogavn aitia | otnv 00dévn gu-

- O ailoBntipag Tpogiuwy Oev
: - elval owotd ouvdedepévog
- paviCetai to 6pahua F3E3

Noon

BsBcuwesiTs OTL 0 POUPVOG TPOPOSOTETAl PE PEVUA
¢ Kal o1l lval owoTtd ouvdedepévoc otny mpida. :

ZBI’]OTE Kal avayte Eavd To GouEvo yia va 61amom)— :
- oete edv N BAGPN mapapével

- EMKOMWVACTE e TO TIAEQWVIKS KEVIDO KOl 60?\(1)- :
: OTe Tov apIBpo Tou akohouBe! To ypduua "F". :

- EMKoIVwvNOTE e TO TNAEQPWVIKO KEVTPO

- EAéyCte tn obvdeon Tou alebntripa Tpogiuwy

Mnoparrs va Bpeite MONITIKEC, TUTTIIKN TEKUNPIWON KAl TPOGOETEC MANPOPOPiEG TPOIOGVTOG:

Xprion tou QR oto Tpoidv oag
MetaBaivovtag otnv lotooeAida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKA, HTTOPEITE VA EMKOIVWVNOETE E TRV YIINpesia e§unnpétnong meAatwv (BA. TNAepwVIko
ap1Buo oto BiBAapdkt eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo eunnpétnong meAATwy, avapEPaTe TOUG
KWASIKOUC TTOU avaypAa@ovTal 0TNV ETIKETA AvayvwpeLlong TPOoIOVTOoC.
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Priruénik vlasnika

@ WHIRLPOOL

=Y

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

SR

INFORMACLA
A Pazljivo protitajte bezbednosna uputstva pre E‘
upotrebe uredaja. [=1
1. Kontrolna tabla
1. 2. Ventilator
3. Kruzni grejac (nije vidljiv)
2. -6 4. \odice
s ; (nivo je prikazan na prednjem delu

pecnice)
5. Vrata
6. Gornji grejac / grill
7. Lampica

8. Tacka umetanja sonde za meso*

9. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
10. Doniji grejni element
(nije vidljiv)

* Dostupno samo na odredenim
modelima

KONTROLNA TABLA
som Lo R
- [e ] J2E58E57E
1 paa 5 a7 :
1. LEVI DISPLE)J 5. ROTACIONI PREKIDAC/ 6. START

2. OSVETLJENJE
Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.

3.NAZAD
Za povratak na prethodni ekran.

Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

4. UKLJUCIVANJEI
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanjeiiskljucivanje pecnice
ili za pauziranje ili prekid rada u bilo
kom trenutku.

6TH SENSE DUGME

Okrenite za navodenje kroz funkci-
je i podesavanje svih parametara za
pripremanje hrane. Pritisnite da biste
odabrali, postavili, pristupili ili potvr-
dili funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za pokretanje funkcija i potvrdivanje
podesavanja.ili postavljene vrednos-

ti.

7. VREME

Za podesavanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za podesavanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE
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DODACI

. PLEH ZA SAKUPLJANJE

ZICANA RESETKA MASNOCE

)

: PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VODICE*

¢ Koristi se kao pleh za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, fokace itd. ili je

: mozete postaviti ispod
¢ ZiCane redetke ako Zzelite
. da prikupite saft od

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac za
Serpe, kalupe za kolace

i drugo posude za
pripremu hrane u pe¢nici.

. Koristi se za pecenje

: svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

: Da bi olaksale postavljanje
: ili uklanjanje dodataka.

: pecenja.
. PLEH ZA PRZENJE
SONDA ZA MESO* : :

: VAZDUHOM* : Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od

¢ kupljenog modela.
/\ ¢ Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i
: informacije, obratite se postprodajnom servisu.
: * Dostupno samo na odredenim modelima
R T

: Koristi se za pripremu

: hrane pomocu funkcije

: przenja vazduhom, tako

: $to je pleh za pecenje

: postavljen na nizi nivo

: radi prikupljanja mogucih
¢ mrvica ili masnoce. Moze

Za precizno merenje
temperature u
unutradnjosti namirnica
tokom pecenja.

: se prati u masini za pranje :

i sudova.

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zicanu reSetku tako Sto cete je kli-
zanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna da stra-
na sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodaci, kao sto je posuda za kapanje i pleh za pecenje, se
postavljaju horizontalno na isti nacin kao i Zicana resetka.
UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih prvo
postavite u gornje leziste. Drzeci ih, pustite ih da skliznu
u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite u polozaj u
donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA
(AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pecnice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite  gornju  Zabicu
- klizata za vodicu i pomerite
» klizanjem do kraja. Donju Zab-
' icu spustite na Zeljeni polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
doniji deo Zabice pricvrstite za
nju. Vodite racuna da se klizaci
slobodno krec¢u. Ponovite ove
korake na drugoj vodici na
istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

h

6 6. SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih vr-
sta hrane (lazanje, mesa, ribe, povréa, torti i kolaca, slanih
kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od ove funk-
cije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli za kuvanje.

. \S} PARA+

Funkcija Steam+ omogucava postizanje izvanred-
nih performansi zahvaljujuci prisustvu pare u ciklusu
pecenja. Ova funkcija predlaze idealnu temperaturu
za peclenje najrazlicitijih recepata; Trajanje kuvanja
i koli¢ina vode (100 ml / 200 ml) za glavno jelo pri-
kazani su u relativnoj tabeli kuvanja koju mozete
pronaci na mrezi. Uvek aktivirajte funkciju pare kada
je pecnica hladna i nakon sto sipate vodu za pi¢e na
dno pecnice.

. @ KASEROLA

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
pripreme pasta.

. (> meso

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
pripreme mesa.

.« SDHLEB

Ova funkcija automatski predlaze najbolju tempera-
turu i nacin pripreme svih vrsta hleba.
5
. PIZZA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite odli¢nu
domacu picu za manje od 10 minuta, kao u restoranu.
Namenski ciklus za pripremu hrane radi na tempera-
turama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako da pica bude
so¢na iznutra, hrskava po ivicama i sa savrseno ujed-
nacenim zapecenim koricama. Ako se ova funkcija
kombinuje sa dodatkom Pizza Stone WPro i predza-
grevanjem 30 minuta, pica moze da bude spremna
za 5 - 8 minuta.

Za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

. 3 PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
pripreme svih vrsta kolaca.

— | KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

<~ .
ROSTIL)J

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica, grati-
niranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju. Kada gri-
lujete meso, preporucujemo da koristite pleh za skupljan-
je masnoce da biste prikupili sokove od pecenja: Postavite
pleh na bilo koji nivo ispod resetke i dodajte 500 ml vode
za pice.

) .
4 |KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razli¢itih jela na istoj tempera-
turi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova funkcija moze da
se koristi za spremanije razli¢itih vrsta jela, a da se mirisi ne
mesaju medusobno.

ols

“_| KONVENC. PEC.

Za pripremu mesa, pecenje kola¢a sa punjenjem samo na
jednoj resetki.
o-—

8= SPECIJALNE FUNKCIJE

« BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

« TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but, pece-
na junetina, piletina). Predlazemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

« ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj reset-
ki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je isklju¢eno
tokom pripreme hrane. Da bi se koristio Eko ciklus i
time smanjila potrosnja energije, vrata pecnice ne bi
trebalo otvarati dok se hrana ne skuva u potpunosti.
« PRZENJE NA VAZDUHU/KONVEKCIONO PECENJE

Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢e medaljone i jo§ mnogo
togaprziteumanjeulja,asaistim hrskavimrezultatom.
Grejni elementi obezbeduju pravilno zagrevanje un-
utrasnjosti, a ventilator omogucava cirkulaciju toplog
vazduha. Za najbolje rezultate, postavite hranu u jed-
nom sloju na pleh za przenje vazduhom i pratite uput-
stva za przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za dobi-
janje sjajnih rezultata pri peCenju za piletinu i druga
mesa, krompir i povrce, u skladu sa preporukama iz
tabele za kuvanje. Ove recepte mozete pripremiti i
pomocu standardnog pleha za pecenje.

«  SMART CLEAN
Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode za pice i
aktivirajte funkciju tek kada se pecnica ohladi.

- PYRO

Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: Kompletni ciklus (PYRO) i kraci ciklus
(Pyro Eco). Preporucujemo da koristite kompletan
ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak ¢isc¢enja.
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PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog ukl-
jucivanja pecnice.

//_n_%

s I o

PoCece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite

dugme da biste podesili sate i pritisnite & za potvrdu.
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Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.
Okrenite

dugme da biste podesili minute i pritisnite & za
potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili vreme,
pritisnite i zadrZite © najmanije jednu sekundu dok je pec¢ni-
ca isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

2. PODESAVANJA

Po potrebi mozete da promenite podrazumevanu na-
zivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite @ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da koris-
ti nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa napajanjem
domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16 A): Ako se u vasem
domacinstvu koristi manje napajanje, potrebno je da smanjite
ovu vrednost (13 A).

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije nominalnu stru-
ju, pritisnite i zadrzite &° najmanje pet sekundi dok je rerna
iskljucena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon proc-
esa proizvodnije: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane, preporucujemo
vam da zagrejete praznu pecnicu kako biste eliminisali
sve neprijatne mirise. Uklonite zastitne kartone i folije iz
pecnice i uklonite sve dodatke iz unutrasnjosti pecnice.
Zagrevajte pecnicu na 200 °C oko jedan sat, idealno uz
funkciju sa cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha”
ili ,Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo vreme se prikazuje na
displeju. Pritisnite i zadrzite [®]da biste ukljucili pe¢nicu.
Okrenite obrtno dugme da biste pregledali glavne
funkcije, koje su dostupne na levom displeju. Odaberite
jednu i pritisnite (@) .

=

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno), izaberite
glavnu funkciju, a zatim pritisnite @ da biste potvrdili i
presli na meni sa funkcijama.

6 S
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Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim pritisnite
() za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon sto ste odabrali Zeljenu funkciju, moZete izmeniti
njena podesavanja. Na ekranu ce se pojaviti podesavanja
koja se mogu pojedina¢no menjati.

GRILL TEMPERATURA/NIVO

ke
o

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme da
biste promenili vrednost, zatim pritisnite @ za potvrdu
i nastavite da menjate podesavanja koja slede (ako je
moguce).

U isto vreme mozZete da podesite nivo grilovanja (3 = vi-
sok, 2 = sredniji, 1 = nizak).

Obratite paZznju na sledece: Kada se funkcija pokrene,
mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na §# ili direktno okretanjem dugmeta.
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TRAJANJE

Kada ikona % treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta za
podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja, a zatim
pritisnite (& za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane ukoliko
Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite (¢ da potvrdite
i zapo¢nete funkciju. U ovom sluc¢aju, ne mozete da
podesite vreme zavrSetka kuvanja programiranjem
odloZenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na : Okrenite
dugme sa biste promenili sate i pritisnite & za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako Sto ¢ete podesiti vreme
zavrsetka pripreme hrane. Kada mozete da promenite
vreme zavrsetka, na displeju e se prikazati vreme kada
se ocekuje zavrietak funkcije dok ikona Ci treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [>] za potvrdu
i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pec¢nicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji je
izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi
podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocCetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize zeljenu temperatury,
$to znaci da je vreme pecenja nesto duze od onog koje je
navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda c¢ekanja, mozete pomocu dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite & ili da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite @ za potvrdu
kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCLJE

Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [>] da
biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite [0] u svakom trenutku da
biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pec¢nice: Kada se
funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je aktivirana
faza predzagrevanja.

Y

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvucni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.

S

«c”

np

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite vrata
i pocnite kuvanje pritiskom na [>].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu pre
zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati kontraefekat
na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja i
pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.

Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite tem-
peraturu koju Zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati kada
je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podedavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [>].

. POSEBNE FUNKCUJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke - ukljucujuci vodice - iz pecnice
pre aktiviranja funkcije. Ako je pecnica postavljena ispod
aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili elektricne
ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa
samociscenja.

Za optimalne rezultate ciS¢enja, uklonite najtvrde
naslage vlaznim sunderom pre koris¢enja funkcije Pyro
(piroliza). Preporucujemo pokretanje funkcije Pyro samo
ako uredaj sadrzi tvrde naslage ili ukoliko se tokom
pecenja stvaraju neprijatni mirisi.

Pristupite posebnim funkcijama Sg& i okrenite dugme
da biste izabrali [ iz menija. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.
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Pritisnite [>]da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja, ili
pritisnite & da biste podesili vreme zavrietka/odlozeni
pocetak.

Rerna ¢e zapoceti ciklus ¢is¢enja, a vrata se automatski
zaklju¢avaju.

Vrata rerne se ne mogu otvoriti dok je piroliticko ¢is¢enje
u toku: Ostace otklju¢ana dok se temperatura ne vrati na
prihvatljiv nivo. Provetrite prostoriju nakon ciklusa Pyro.
Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura ciklusa
¢is¢enja se ne mogu podesiti.

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Sonda za meso omogudava merenje precizne
temperature unutradnjosti hrane tokom spremanja.
Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih
funkcija pecenja (konvencionalno, kruZenje vazduha,
konvekciono pecenje, turbo grill, 6th sense meso).
Veoma je vazno da se sonda ispravno
postavi kako bi se dobili savrseni
rezultati pec¢enja. Umetnite sondu u
potpunosti u deo komada sa najvise
mesa, izbegavajuci kosti i masne
delove. Kod zivine sondu treba
umetnuti bo¢no, u sredinu grudnog
dela, vodedi racuna da vrh sonde ne
zavrsi u Supljini. U slu¢aju da je meso
veoma neravhomerne  debljine,
proverite da li je dovoljno peceno pre
nego Sto ga izvadite iz rerne. Povezite kraj sonde sa
otvorom koji se nalazi na desnom zidu unutrasnjosti
rerne.

Kada je sonda za meso prika¢ena za unutrasnjost rerne,
Cuje se zvucni signal i pojavljuje se ikona na displeju kao i
ciljana temperatura. Ukoliko je sonda za meso prikacena
prilikom biranja funkcije, displej ¢e se prebaciti na
uobicajenu temperaturu koju meri sonda za meso.

Pritisnite @ da biste zapoceli postavke. Okrenite dugme
da biste podesili Zeljenu temperaturu sonde za meso.
Pritisnite (¢ za potvrdu.

Pritisnite (@ ili [=] da biste potvrdili i zapoceli ciklus
pecenja hrane.

Tokom ciklusa pecenja, displej prikazuje ciljanu temper-
aturu koju meri sonda za meso. Kada meso dostigne cil-
janu temperaturu, ciklus pecenja se zaustavlja i displej
pokazuje ,End”. Da biste ponovo pokrenuli ciklus pecenja
od ,End”, okretanjem dugmeta je moguce podesiti ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso kao $to je i pre-
thodno obja3njeno. Pritisnite () ili[>] da biste potvrdili i
ponovo pokrenuli ciklus pripremanja hrane.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa pecenja uz ko-
ris¢enje sonde za meso moguce je okrenuti dugme kako bi
se promenila ciljana temperatura koju meri sonda za meso.

Pritisnite ¢ da biste podesili temperaturu unutrasnjosti
rerne. Sonda za meso moze biti ubacena u bilo kom trenut-
ku, ¢ak i tokom ciklusa pecenja. U tom slucaju, neophodno je
ponovo podesiti parametre funkcije pecenja.

Ukoliko funkcija ne podrzava program merenja sondom za
meso, rerna ce iskljuciti ciklus pecenja i oglasice se zvuk upo-
zorenja. U ovom slucaju, iskljucite sondu za meso ili pritisnite
kako biste podesili drugu funkciju. Sonda za meso se ne
moze upotrebiti kod programa ,Odlaganje pocetka” i ,Faza
predzagrevanja”.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <K
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci
i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pecnica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na [@].

.NAPOMENE
« Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne aluminijum-
skom folijom.

+  Nemojte prevlacditi lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

«  Nemojte opteredivati vrata velikim tezinama i nemo-
jte se drzati za vrata.

+ Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.

Whj;lfa?ool



KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo
koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada
se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujuci predzagrevanje
(ukoliko je potrebno). Temperature i vreme pecenja
su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog
pribora koji se koristi. Po¢nite sa najnizim preporuc¢enim
podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena,
predite na visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste
dobili uz pecnicu i po mogudéstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete koristiti
i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i keramike, ali
imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Koris¢enjem funkcije ,KruZenje vazduha” mozete istovre-
meno da pripremate vise jela koja se pripremaju na istoj
temperaturi (na primer: riba i povrée) koristedi razlicite
nivoe. |z pecnice izvadite jelo kome je potrebno krace
vreme pripreme, a ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite da
ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja vecih
komada mesa dodate malo temeljca na dno posude za
pecenje i da njime prelijete meso tokom pecenja za jos
bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do stvaranja pare
tokom ovog postupka. Kada pecenje bude gotovo, os-
tavite ga da odstoji u rerni jos 10 - 15 minuta ili ga umota-
jte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite odreske
koji su svuda podjednako debeli da bi se ravnomerno is-
pekli. Veoma debeli komadi mesa zahtevaju duze pecen-
je. Kako biste sprecili da meso pregori, spustite reset-
ku drzeci hranu dalje od rostilja. Okrenite meso na dve
trecine pecenja. Kada otvarate vrata rerne vodite racuna
o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo vam
da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji mozete
da sipate pola litra vode odmah ispod Zicane resSetke na
kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih stavlja-
jte naisporucenu zicanu reSetku. Ukoliko Zelite da pecete
na vise nivoa, izaberite funkciju za kruZenje vazduha i
rasporedite modle cik - cak po nivoima kako bi se omo-
gudila Sto optimalnija cirkulacija vruéeg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako ¢ackali-
ca bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.

Ukoliko koristite neprianjaju¢e plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, sledeci
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom (Cizkejk
ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju,Tradicionalno pecenje”.
Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite reSetku i
poprskajte dno kola¢a mrvicama hleba ili biskvita pre
dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego 5to ga
stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje priblizno
na jednu tre¢inu koris¢enjem ove funkcije u poredenju sa
rastom testa na sobnoj temperaturi (20 - 25°C). Vreme di-
zanja testa za picu je otprilike jedan sat za 1 kg testa.
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTORCI)\TURA VREM(EMKi:\)IANJA NIVO | DODATNI PRIBOR
2
i - 170 30-50 a1
Koladi sa kvascem / patidpanji Da 160 30-50 _\;’_
4 1
Da 160 30-50 A=A AR
3
Kola¢i sa nadevom — ) 160-200 30-85 —
(¢izkejk, strudla, pita sa jabukama) Da 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20-40 A .
Da 150 - 160 20-40 |4
Keks/sitni kolaci
4 1
Da 150 - 160 20-40 |7,
5 4 3 1
Da 135 50-90 abfFe A e
. 5 4 3 1
Tartovi Da 170 s0-80 | > oo > 1,
=3 - 180 - 200 30-40 3
Princes krofne Da 180- 190 35-45 -u;,- - ! ;
5 3 1
Da 180-190 £ . L
=] Da 90 10-150 | >,
Puslice Da 90 130-150 | o '
5 3 1
Da 90 140 - 160% Y Y e
Da 310 7-12 —
Da 220 - 240 20-40 A
Pica (tanka, debela, fokaca) “"'5"" 3 ]
Da 220- 240 25-50¢ |\ p0
5 4 3 1
Da 210 40-60 Aalr aFr aFr Al
Vekna hleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,'_
Maniji hleb = - 180-220 30-50 - 3 r
Hleb Da 180 - 220 30-60 |+ ',
2
, - =] Da 250 10-15 |1 ° ¢
amrznuta pica 2 1
Da 250 10-20  |~mme -
2
Da 180- 190 45-60 | 2
Pikantne pite 4 1
(pita od povréa, ki3) Da 180-190 45-60 n...5|~—."..:- -....3!*—.—'..,- 1
Da 180 - 190 ws-70v | 2 2,
FUNKCUE =]
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
)
AUTOMATSKE @ (> S =3
FUNKCIJE o )
Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
DODACI N
Zitanare$- Pleh za pecnicu ili pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenjeili Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
etka kolace na zi¢anoj polici pleh za rernu na zi¢anoj resetki masnoce / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPT:::I)‘TURA VREM(EMf:‘)IANJA NIVO | DODATNI PRIBOR
=] Da 190 - 200 20-30 | .
Volovani/ lisnato testo / krekeri Da 180-190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Da 180 - 190 20 - 40* s A ——
Lazanje/pite @ - 190 - 200 20-80 |1 > ¢
Pecena testenina/Kaneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
Jagnjetina / Teletina / Govedina / Svinjetina 3
ko (> - 190 - 200 60-90 |~
Piletina/zec/patka od 1 kg @ - 200-230 50-80** |4 3 r
Curka / guska od 3 kg (> - 190 - 200 900-150 |1 % ¢
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) E Da 180 - 200 40-60 1 3 r
Punjeno povrée 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidZan) ba 180-200 20-60 e
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Fileti / odresci @ - 2 (sredniji) 20 - 30%** -\---Af--r 1 :3: ~
Kobasice / raznjici / svinjska rebra / % e 5 4
blieskavice = Da 200 - 220 15-30 Al S
Peceno pile 1-1,3 kg 2y Da 200 - 220 55-70%  [~n2im s
N . . 3
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (srednji) 35-50%* —-
Jagnjedi but / kolenice - 2 (sredniji) 60 - 90** 1 3 [
Peceni krompir ey Da 200 - 220 35-55% |12 ¢
Povrce gratinirano -|E';"Er Da 200-220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / lazanje " 5 3 1
(nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40-120 B e Y
Kompletno jelo: Vocni kolac (nivo 5) / peceno
povrce (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / ise¢eni komadi Da 190 40-120* _\;’_ - 4 - _\é’_ - ! -
mesa (nivo 1)
Lazanja i meso Da 200 50-120* -\éu- 1 ! r
Meso i krompir Da 200 45 - 120* -\%,- 1 ! f
Riba i povrée Da 180 30-50  |ammms g
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Komadi mesa 3
ECO - - *
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-120 | —
* Predvidena duzina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trecine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
ECO
FUNKCIJE Iil EI =
Konvencionalno Grilovanje Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
)
AUTOMATSKE @ (> S = =
FUNKCIJE
Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
[ W ~ AF—r Y .\_r M
DODAd Zicanare$- Plehza pecnicuili pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje mas-
etka kolace na zi¢anoj polici pleh za rernu na zicanoj resetki masnoce / pleh za pec¢enje  noce sa 500 ml vode
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25/ TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

PREDLOZENA TEMPERATURA TRAJANJE POLICAI
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDZAGREVANJE (°C) (MIN.) DODATNI PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit g’g 650-8504g Da 200 25-30 w:tﬂ, ~ 2 -
<
= S . = 4 2
= Zamrznuti pile¢i nageti Iy 5009 Da 200 15-20 ey A r
-
= T 4 2
N Riblji Stapici iy 50049 Da 220 15-20 R - -
=
< L s 4 2
N Kolutici od luka =2y 5009 Da 200 15-20 e
; - o 4 2
Sveze pohovane tikvice = 4009 Da 200 15-20 e A r
~I.IJ
& " . T 4 2
> Domadi pomfrit oy 300-800g Da 200 20-40 ey A r
e
Mesavina povrcéa Ly 300-800 g Da 200 20-30 — 2
gz . o 4 2
Pile¢e grudi = 1-4cm Da 200 20-40 e A r
B pilaca Lo = 4 2
= Pilecakrilca = 200- 15009 Da 220 30-50 EEE A r
2 o 5 4 2
L Pohovana 3$nicla =y 1-4cm Da 220 20-50 R - -
- e 4 2
Riblji filet ==y 1-4cm Da 220 15-25 g A ,

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

kS
FUNKCIJE ==
Air Fry
T aA=1r -
DODACI U, M vix . _— . T
.. Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zicanoj Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
Pleh za przenje vazduhom - Givo
polici pleh za rernu na Zi¢anoj resetki
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Y TABELA PECENJA STEAM+

HRANA RECEPT KOLICINA VREME DODACI VODA
(MIN.)
Mali hleb 80-100 g 30-45 L3
Sendvic vekna u kalupu 300-5009g 40-60 . 3 -
HLEB 3
Hleb 500 g-2 kg 50- 100 -
Bageti 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kolacici jedan pleh 25-35 - ;
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVA 5
PatiSpanj 500-700g 30-50 —n
Tart jedan pleh 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60- 110 1;,
Rebarca 500g-15kg 50-75 - 3 -
MESO 3
Chicken (Piletina) 1-15kg 55-80 . -
Piletina/¢uretina 3kg 100 - 140 - 3 -
File minjon 05-2cm 15-25 - 3 ;
File minjon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Whole Fish (Cela riba) 300-600g 20-30 . -
Whole Fish (Cela riba) 600-12009g 25-45 . 3 -
Przeni krompir 05-15kg 45-60 A 3 ;
Punjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Peceni brokoli 03-1kg 30-50 . -
Pecene tikvice 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima

nezeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

DODACI

T

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pe¢nicuiili pleh za kolace na zZi¢anoj polici

—r

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na Zi¢anoj resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima. Uko-
liko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH - neutral-
nog deterdzenta. Na kraju obriSite suvom krpom.

+ Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt sa
povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom krpom sa
mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi, a za-
tim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos uvek topla,
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od osta-
taka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od isparenja nastalih
tokom pripreme jela sa puno vode, ostavite je da se pot-
puno ohladi, a potom obrisite krpom ili sunderom.

uredaja.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drZite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drku.
Jednostavno skinite vrata tako Sto ¢ete nastaviti da ih za-
tvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i oslobadate
iz njihovog lezista. PolozZite vrata da leze na jednoj strani,
na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka pe¢n-
ici, poravnati kuke Sarki sa leziStem i pricvrstiti gornji deo
na leziste.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za Cis¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

« Ako na unutradnjim povrSinama ima uporne prljavstine,
preporucujemo koriscenje funkcije automatskog ciséenja
radi dobijanja optimalnih rezultata cis¢enja.

« Vrata pec¢nice mogu da se skinu da bi se olak3alo ¢iS¢en-
je.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa de-
terdZzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko su jos
uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti pomocu
Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

4, Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju: Proverite
da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u istoj
ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu, ponovite gore
opisane korake: Vrata se mogu oStetiti ukoliko nisu
namestena kako treba.

Whj;lfa?ool



SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog elementa,
povucite ga malo prema sebi, vodeci racuna pri tome da
lezi na bo¢nim osloncima.

*" ———— ‘ | ‘\
o | |
\ ’ = |
| (| ()
ZAMENA LAMPICE

Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.

OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem
, . . Nestanak struje.
Pec¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo ,F*
uz broj. Problem sa softverom.

Na displeju se prikazuje nejasan
tekst i Cini se da je pokvaren.

. Ciklus kuvanja sa sondom je :
. zavrSen bez ociglednog uzroka :

- ili je greSka F3E3 prikazana na : povezana

. ekranu

Moguci uzrok
- Iskljucenje iz elektricne mreze.

Podesen je drugi jezik.

Sonda za hranu nije pravilno :

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energijeidali -
je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste :
- proverili da i je kvar i dalje prisutan. :

Obratite se centru za podrsku i navedite broj napisan
nakon slova ,F".

Pozovite centar za podrsku.

: Proverite vezu sonde s hranom

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nadi:

Pomocu QR koda na proizvodu
Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

Whj;lfa?ool
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Proizvajalceva navodila za uporabo

WHIRLPOOL

Ce zelite celovitejso pomog, izdelek registrirajte na
spletni strani www.whirlpool.eu/register.

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

SL

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosc¢a
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4, Vodila za pekace
(viSina je navedena na sprednjem
delu pecice)

5. Vrata

6. Zgorniji grelnik/zar

7. Luc

8. Vti¢nica temperaturne sonde za
meso*

9. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)

10. Spodniji grelnik
(ni viden)

*Na voljo le pri dolocenih modelih

&

\Y4

1. LEVI PRIKAZOVALNIK

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni prikaz.
Omogoca spreminjanje nastavitev
med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli vklo-
pite/izklopite pecico oz. prekinete
aktivno funkcijo.

5. VRTLJIVI GUMB/GUMB ZA
FUNKCLJO 6TH SENSE
Uporabljajte ga za pomikanje med
funkcijami in nastavitev vseh para-
metrov priprave hrane. S pritiskom
na gumb lahko izbirate, nastavljate,
potrjujete in dostopate do funkcij
ali parametrov ter zazenete program
priprave.

S G = =3
o o o s
= ) dmm) Nem) Sem) Y
ol 1
é@ P3E
8 9
6. START

Za zagon funkcij in potrditev nastavi-
te ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK
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PRIBOR

RESETKA

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC* | DRSNA VODILA. *

Uporabljajte jo za pecenje :
hrane ali kot podporo za : :
: zelenjave in fokace oz. ga :
namestite pod redetko za :
: prestrezanje sokov. :

ponve, tortne modele in

drugo posodo, ki je odpor- :

na na toploto.

Univerzalni peka¢ upora- :
. tudi za pripravo pecenke, : odstranjevanje pribora.

bite za pripravo mesa, rib,

Zapeko kruhain pecivater : Za laZje vstavljanje ali

rib v lastnem soku itd.

TEMPERATURNA SONDA :

: PEKAC ZA ZRACNO
ZA MESO* : CVRTJE*
CG\ T

Za natancno

med pripravo.

merjenje :
temperature jedra zivila :

Za uporabo pri kuhanju :
hrane s funkcijo zrac¢nega :
¢ cvrtja, pri Cemer je univer- :
: zalni pekac postavljen na :
i nizjo raven, da lahko zbira :
: morebitne drobtine in ka- :
: pljice. Lahko se ¢isti v po- :
¢ mivalnem stroju. :

: Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni
: model.

: Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in infor-
. macije se obrnite na poprodajno sluzbo.

. * Na voljo le pri dolocenih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V

PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete vzdolz
vodil za pekace, pri cemer mora biti stran s privzdignje-
nim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni pekac,
vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE

VODIL ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko

odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila najprej
vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V pokonénem
polozaju jih pomaknite v notranjost aparata, nato jih
ustrezno namestite v spodnji del vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL
(CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.

Privijte zgornjo sponko drsnih

= vodil na vodila za pekace in jo
Y pomaknite vzdolz vodil,

" kolikor gre. Pritisnite in

¢ namestite Se drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodniji
del sponke Cvrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte
se, da je mogoce drsna

vodila nemoteno premakaniti.
Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace, ki je
na enaki visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

h

6 6™ SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo vseh

vrst zZivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte in peciva,

slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse rezultate z uporabo

te funkcije upostevajte navodila v posameznih pregledni-

cah za\pripravo jedi.

. E}’ PARA+
Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate. Ta
funkcija predlaga najprimernejSo temperaturo za pri-
pravo Sirokega nabora jedi; Cas priprave in koli¢ina
vode (100/200 ml) za glavne jedi sta navedena v pre-
glednici za kuhanje, ki jo najdete na spletu. Funkcijo
uporabe pare vedno vklopite, ko je pecica hladna in
ste na dno vdolbine vlili pitno vodo.

. NARASTEK
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in najpri-
mernejSo temperaturo za pripravo jedi iz testenin.

. (Zmeso
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in najpri-
mernejso temperaturo za pripravo mesa.

. SDKRUH

Funkcija samodejno predlaga najboljsi nacin pripra-
ve in najprimernejSo temperaturo za pripravo vseh

vrst kruha.
it

. PIZZA
S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah pripravite
odli¢no domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad 300
stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v notranjosti,
hrustljavo na robovih in popolnoma enakomerno za-
peceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza Stone
WPro in pecico predogrevate 30 minut, lahko pico
specete v 5 do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno sluzbo
ali www.whirlpool.eu.

R PECIVO

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in najpri-
mernejso temperaturo za pripravo vseh vrst tort.

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
=7\ .

ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru ter
za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje kruha. Ka-
dar pripravljate meso na zaru, priporoCamo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vsta-

vite na katero koli visino pod resetko in dodajte 500 ml
pitne vode.

)
%% | TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na ve¢
viSinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko upora-
bite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se vonj jedi
prenasal z ene na drugo.

KONVEKCI. PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.
D_

8- POSEBNE FUNKCLJE

« HITRO PREDGRETIJE
Za hitro predgretje pecice.

« TURBO GRILL
Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja pecen-
ka, piS¢anec). Priporo¢amo, da uporabite prestrezni
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite na
kat(:jero koli viSino pod resetko in dodajte 500 ml pitne
vode.

«  FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni visini.
Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni cikel), med
pripravo hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro izkori-
$¢anje funkcije ECO CYCLE in varCevanje z energijo
vrat pecice ne odpirajte pred koncem priprave hrane.

« ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA

Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilo-
zen nekaterim modelom) lahko ocvrt krompir-
Cek, pis¢ancje medaljone in druge jedi pripra-
vite z manj olja, zaradi Cesar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi krozijo, da ustrezno se-
grejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca kroZenje vrocega zraka. Hrano polozite na
pekac za zracno cvrtje v enem sloju in sledite navo-
dilom v preglednici za pelenje z zraCnim cvrtjem.
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje odli¢-
nih rezultatov pri peki mesa in perutnine, krompirja
in zelenjave v skladu s priporocili v preglednici za
kuhanje. Te recepte lahko pripravite v standardnem
pekacu.
«  SMART CLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri niz-
ki temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte
200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri hladnem apa-
ratu.

« PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo ci-
kla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla za
samodejno Ciscenje: celoten cikel (Piroliza) in skrajsan
cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da uporabite celoten
cikel, ¢e Zelite doseci najboljso ucinkovitost ¢is¢enja.

ols
o>
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti Cas.

Y .

s I o

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obra¢anjem
gumba nastavite uro in pritisnite ¢ za potrditev.

Yalw
i

40

A

¢

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obra¢anjem gumba
nastavite minute in pritisnite & za potrditev.

Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drZite , ko je pedica izklopljena, in ponovite zgoraj opi-
sane korake.

po daljSem izpadu elektricnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

VSAKODNEVNA UPORABA

2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok, nato
pa pritisnite (& za potrditev.

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabliene
elektricne energije zdruZljiva z domacim elektri¢nim omrezjem
zmocdjo nad 3 kW (16 A): ¢e v svojem gospodinjstvu uporabljate
nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).

Opomba: za poznejso spremembo nazivnega toka pritisnite
in vsaj pet sekund drzite ¥ ko je pecica izklopljena, in po-
novite zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med iz-
delavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S pe-
Cice odstranite ves zascitni karton in prozorno folijo ter iz
njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico priblizno
eno uro pustite delovati pri 200 °C, po moznosti z upo-
rabo funkcije s krozenjem zraka (npr. termoventilacijsko
pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku

naveden le cas. DrzZite [©], da vklopite pecico. Zavrtite
vrtljivi gumb, da si ogledate glavne razpolozljive funkci-
je na levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in pritisnite

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite & , da jo potrdite. Za tem se
pomaknite v meni funkcij.

6 S

sssss

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od razpolozljivih
podfunkcij na desnem prikazovalniku, in pritisnite &,
da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v na-
stavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki jih
lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da spreme-
nite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom na @ in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (Ce je to mogoce).
Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka, 2 =
srednja, 1 = nizka).

Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali
stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete §¢ ali prepros-
to obrnete gumb.
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TRAJANJE

Ko na zaslonu utripa ikona (%, z uporabo nastavitvene-
ga gumba nastavite zeleni ¢as priprave, nato pa izbiro
potrdite s pritiskom na (@) .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten posto-
pek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite @) za potrditev in
zaCetek funkcije. V tem primeru ne morete nastaviti ¢asa
konca priprave z uporabo funkcije zamika vklopa.
Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na :z obrac¢anjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (@

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite ¢as kon-
ca priprave. Kadar je mogoce nastaviti Cas konca priprave,
bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as zakljucka funkcije,
ikona Ch pa bo utripala.

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [ > ] za potrditev in vklop funk-
cije.

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku casa, ki je bil izraCunan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo one-
mogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na izbrano
temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni, da bodo ¢asi
priprave malo daljsi od tistih, navedenih v preglednici za
pripravo.

Med ¢akanjem lahko zgumbom spremenite nastavljeni ¢as
konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa pripra-
ve, pritisnite §¢ ali . Ko izberete Zelene nastavitve, jih
potrdite s pritiskom na & .

3. VKLOP FUNKCUJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [>], da
vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite[® ] za premor funk-
cije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vkljucujejo predgretje pecice: po vklo-
pu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o vklopu faze
predgretja.

Y

Po koncu te faze se zasliSi zvocni signal, na zaslonu pa se
pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno tempe-
raturo.

S

«c”

np

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite vra-
ta in zacnite pripravo s pritiskom na [>].

Opomba: Ce Zivila v pecico poloZite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vkljucuje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z upo-
rabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate Cas priprave brez sprememb nastavitev, za-
vrtite gumb, da nastavite nov ¢as priprave, in pritisnite [>]

. POSEBNE FUNKCUJE
SAMODEJNO CISCENJE - PIROLIZA

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem piroliti¢cnega ciS¢enja in po njem
otrokom in zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti
pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice ves
pribor, vkljuéno z vodili za pekace. Ce je pecica names-
¢ena pod kuhalno plosc¢o, naj bodo vsi gorilniki ali elek-
tricna kuhalis¢a med samodejnim CiS¢enjem izklopljeni.
Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom funkcije
pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo umazanijo.
Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je notranjost apara-
ta mo¢no umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja
neprijeten von,j.

Dostopajte do posebnih funkcij S& in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete [%iii], nato pa pritisnite @) za
potrditev.
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Pritisnite [, ¢e Zelite takoj zaceti &is¢enje, oziroma (@,
Ce Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik vklopa.
Pecica za¢ne s postopkom ¢is¢enja in vrata se samodejno
zaklenejo.

Ko je pirolitsko ¢is¢enje v teku, vrat pecice ni mogoce
odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler temperatura v
pecici ne pade na vrednost, ki ne predstavlja nevarnos-
ti. Med uporabo piroliticnega cis¢enja in po njem zracite
prostor.

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce nasta-
viti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (CE JE NA VOLJO)
Prilozena sonda za meso vam med pripravo omogoca
natan¢no merjenje temperature sredice jedi. Sondo za
meso lahko uporabite le pri nekaterih funkcijah pripra-
ve (klasi¢na, termoventilacijska, vent. peka, hitri zar, 6th
Sense za meso).

Za doseganje popolnih rezultatov

priprave je pomembno, da tempera-
T turno sondo pravilno namestite. Tem-
T peraturno sondo popolnoma vstavite
v najbolj mesnati del mesa, pri cemer
se skusajte izogniti kostem in mastnim
delom. Pri perutnini je treba tempera-
turno sondo vstaviti s strani, v sredino
prsi, in pri tem paziti, da konica ne do-
seze votlega dela. Preden meso ne-
enakomerne debeline vzamete iz pe-
Cice, preverite, ali je wustrezno peceno. Konec
temperaturne sonde vstavite v odprtino na desni steni
pecice.
Ko je sonda za meso vklju¢ena v notranjost pecice, se zas-
liSi zvocni signal in na prikazovalniku se prikaZeta ikona
in Zelena temperatura. Ce je sonda za meso nameséena,
medtem ko izbirate funkcijo, se na prikazovalniku pojavi
prevzeta ciljna temperatura sonde mesa.

Pritisnite (@) , da za¢nete z nastavljanjem. Obrnite gumb,
da nastavite Zeleno temperaturo sonde za meso. Pritisni-
te (@ za potrditev.

o a?
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Pritisnite (@ ali [>], da potrdite in zaZzenete program
priprave jedi.

Med pripravo je na prikazovalniku prikazana zelena tem-
peratura sonde za meso. Ko meso doseze nastavljeno
zeleno temperaturo, se priprava hrane zaustavi in na pri-
kazovalniku se pojavi beseda ,End”. Za ponoven zagon
programa priprave hrane po prikazu besede ,End” obr-
nite gumb, s katerim lahko nastavite zeleno temperaturo
sonde za meso, kot je prikazano zgoraj. Pritisnite @ ali
[>], da potrdite in ponovno zazenete pripravo jedi.

Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je mogoce
obrniti gumb in tako spremeniti Zeleno temperaturo sonde
za meso. Pritisnite ¢ , da prilagodite temperaturo pecice.
Sondo za meso lahko vstavite kadar koli, tudi med pripravo
hrane. V tem primeru je treba ponovno nastaviti parametre
priprave hrane.

Ce sonda za meso ni zdruZljiva z dolo¢eno funkcijo, peci-
ca zaustavi pripravo hrane in oglasi se zvocni signal. V tem
primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite , da nastavite
drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in funkcija predgretja
nista zdruZljivi s sondo za meso.

.ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in drzite
<lvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo hrane.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite, tako
da pritisnete [©].

.OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne posko-
dujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih ne
drzite.

«  Zaradi visje temperature cikla za peko pice je prica-
kovati nekoliko visji hrup hladilnega ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pri-
bor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢-
nih vrst Zivil. Cas priprave se $teje od trenutka, ko Zivilo
polozite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).
Temperatura in Cas priprave so okvirne vrednosti, ki so
odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribo-
ra. Najprej uporabite najnizje priporo¢ene nastavitve. Ce
zivilo ni dovolj peceno, uporabite visje vrednosti. Upora-
bite prilozen pribor ter po moznosti temne kovinske tor-
tne modele in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo lahko
hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako tempera-
turo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z uporabo razlicnih
visin. Iz pecice vzemite jedi, ki zahtevajo krajsi ¢as pripra-
ve, jedi, ki zahtevajo daljsi Cas priprave, pa pustite v pecici.

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno poso-
do ustrezne velikosti za pripravo izbranega kosa mesa.
Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno posode vlijete
nekaj tekocine ter pecenko za boljsi okus polivate med
pecenjem. Upostevajte, da med postopkom nastaja para.
Ko je pecenka pecena, jo pustite v pecici $e 10 - 15 minut
0z. jo zavijte v aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako debeli-
no, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi kosi mesa
zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite prepreciti, da bi se
meso prekomerno zapeklo, spustite reSetko na nizjo vi-
$ino, da se meso pece na vedji razdalji od grelnika za zar.
Meso obrnite po dveh tretjinah &asa priprave. Vrata odpi-
rajte pazljivo, saj bo iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno pod

reSetko s hrano podstavite prestrezni peka¢, v katerega
nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno pe-
cenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo in jih ved-
no postavite na priloZzeno resetko. Za pripravo hrane na
vec visinah izberite funkcijo termoventilacijske priprave
in razvrstite tortne modele, da zagotovite optimalno kro-
Zenje vrocega zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo pe¢eno, v sredino
peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je zobotrebec ist, je
pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti prijema-
nju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo ob robo-
vih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne” naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine ali
mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite ali
sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska peka”, Ce
je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini in posujte
spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi drobtinami,
preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden ga
vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja testa skraj-
$a za priblizno eno tretjino v primerjavi z vzhajanjem pri
sobni temperaturi (20 - 25 °C). Cas vzhajanja testa za pico
se zacne pri eni uri za 1 kg testa.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPTORC’)‘TURA CAs Z:'i:;‘AVE VISINA IN PRIBOR
2
i - 170 30-50 | =
Kvadeno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 _\;’_
4 1
Da 160 30-50 abFs aRFr
3
Nadevano pecivo — ) 160 - 200 30-85 —
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita) Da 160 - 200 35-90 A 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20-40 |, .
Da 150 - 160 20-40 | %
Piskoti / kolacki
4 1
Da 150 - 160 20-40 |7
5 4 3 1
Da 135 50-90 [, o o,
5 4 3 1
Tarts Da 170 50-80 abFr alFr abkdr
=3 - 180 - 200 30-40 |3
Princeske Da 180-190 35-45 -‘...4|=..,- %‘1
5 3 1
Da 180- 190 3soase | o > 1,
=] Da 90 10-150 | >,
Beljakovi poljub¢ki Da 20 130 - 150 _‘___4|____,__'_ - ! -
5 3 1
Da 90 140-160* abls alFr
Da 310 7-12 _\_”i_n_,_
Da 220 - 240 20- 40 4T
Pica (tanka, debela, fokac¢a) h= =
' ' 5 3 1
Da 220- 240 25-50* (1> f1> 5
5 4 3 1
Da 210 40-60 ablr alFr abr aRr
Struca kruha 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -‘;,-
Majhen kruh = - 180 - 220 30-50 . 3 -
Kruh Da 180-220 30-60 |+ '
2
N =] Da 250 10-15 |1 % g
amrznjena pica
Da 250 10-20  |ammms o
2
Da 180- 190 45-60 | 2
Slane pite 4 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-190 45-60 AF=Rr A=
5 3 1
Da 180- 190 as-70x | > >

= < &
o | =)
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
§
SAMODEJNE @ (> = =
FUNKCLJE L .
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
[ Y ~ Ab=lr Y .1_1. M
PRIBOR . - N . S - . N . Ny
Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni pekac/originalni pekac ali ~ Prestrezni pekac/original- Prestrezni pekac s
torto na resetki univerzalni pekac na resetki ni pekac 500 ml vode
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RECEPT FUNKCUJA PREDGREVANJE TEMPTORC‘)\TURA CAS Z:::;‘AVE VISINA IN PRIBOR
=] Da 190 - 200 20-30 [ .
Maslene pastetke / Krekeriji iz listnatega testa Da 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! r
5 3 1
Da 180 - 190 20 - 40* A, A ——
Lazanje/pite @ - 190 - 200 a0-80 |1 ° ¢
Pecene testenine/kaneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg (> - 190 - 200 60-90 |4 3 r
Piscanec/ zajec/raca, 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80** 1 3 [
Puran / gos, 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 % ¢
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) E Da 180 - 200 40-60 1 3 [
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) ba 180-200 20-60  |ammmn
Toast @ - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki @ - 2 (srednja) 20 - 30%*** -\---4---:- 1 :3: ~
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji -g:;r Da 200 - 220 15 - 30%** -\---5---r 1E:4:: 1
Pecen pid¢anec, 1- 1,3 kg 15y Da 200- 220 55-70%  [~.2im L lor
. M M . 3
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50** —-
Jagnjegja kraca / bo¢nik - 2 (srednja) 60-90** |4 3 [
Pecen krompir e Da 200 - 220 35-55% |1 > ¢
Gratinirana zelenjava -|E':"E|- Da 200-220 10-25 1 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ lazanja C1on 5 3 1
(3. viSina)/meso (1. viSina) Da 190 40-120 nEe A L
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ pecena
. . . e . 5 4 2 1
zelenjava (4. visSina)/lazanja (2. visina)/ kosi mesa Da 190 40 - 120* a— " A= O -
(1. visina)
Lazanja in meso Da 200 50 - 120* -\éu- 1 ! r
Meso in krompir Da 200 45 -120* -\%,- 1 ! f
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 .\%F 1 ! f
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* |4 3 [
Kosi mesa 3
ECO - _ *
(zajec, pis¢anec, jagnjetina) 200 >0-120 | —

* Ocena ¢asa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

i £co =
N N £co|
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
§
SAMODEJNE @ (> S = =
FUNKCUJE L )
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
o YT s AF—r Y .l_r M
PRIBOR . - . . N - . I . .
Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni pekac/originalni pekac ali ~ Prestrezni pekac/original- Prestrezni pekac s 500
torto na resetki univerzalni pekac na resetki ni pekac ml vode
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE (°C) (MIN.) PRIBOR
. . e 4 2
< Zamrznjen pomfrit = 650-850¢g Da 200 25-30 e A ,
=
N T . s 4 2
< Zamrznjeni pis¢andji kroketi = 50049 Da 200 15-20 EEE A r
&
Z . T 4 2
N Ribje palcke iy 50049 Da 220 15-20 R - -
=
< : s = 4 2
N Cebulni obrogki o 500g Da 200 15-20 g -
y . . T 4 2
Sveze panirane bucke = 4009 Da 200 15-20 e A r
2
) i, . . s 4 2
Z Domadi ocvrti krompir oy 300-800g Da 200 20-40 ey A r
o
N Y . e 4 2
Mesana zelenjava = 300-800g Da 200 20-30 e ——
e T 4 2
Piscandja prsa = 1-4cm Da 200 20-40 e A r
Ll
) - T 4 2
o Pis¢ancje perutnicke ey 200- 150049 Da 220 30-50 A ,
z
2 N s 4 2
) Panirani kotlet =y 1-4cm Da 220 20-50 R - -
=
- e 4 2
Ribji file ==y 1-4cm Da 220 15-25 pmr ,

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporocenega ¢asa pecenja.

L
FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom
TR al=r s
FRIBOR . . . X L . Lo Prestrezni pekac/originalni pekac ali
Pekac za zracno cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki . . . Lo
univerzalni pekac na resetki
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Y PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

ZVILO RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100g 30-45 - 3 ,
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-5009g 40-60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g-2 kg 50- 100 -
Bagete 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - ;
» Mafini 30-60g 25-45 - 3 -
SLASCICE 5
Biskvitna torta 500-700g 30-50 —1r
Pite en pekac 35-55 _\;’_
Pecenke 1kg 60- 110 - 3 -
Rebrca 500g-15kg 50-75 - 3 -
MESO 3
Pis¢anec 1-15kg 55-80 . -
Pis¢anec/puran 3kg 100 - 140 . 3 -
Zrezek 05-2cm 15-25 - 3 ;
Zrezek 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBE 3 200 ml
Celariba 300-600 g 20-30 - -
Celariba 600-12009g 25-45 . 3 -
Pecen krompir 05-15kg 45-60 . 3 ;
Polnjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
ZELENJAVA 3
Pecen brokoli 03-1kg 30-50 . -
Pecene bucke 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na konéni rezultat
priprave.

TR aNlr ~ s

PRIBOR Prestrezni pekac/originalni pekac ali

Pekac za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki K K . Lo
univerzalni pekac na resetki
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih distilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic pH
nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na koncu
povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno pride
v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z vlazno krpo iz
mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeZe ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in zapor-
na vzvoda premaknite v polozaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za ro-
¢aj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e jih e
naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete navzgor,
dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite vrata na stran in
na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete proti
pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato pri¢-
vrstite zgornji del v vpetje.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

gobico.

- Ce so na notranjih povriinah trdovratni madezi, za
optimalne rezultate ¢is¢enja priporo¢amo samodejno
funkcijo ¢iS¢enja.

- Za lazje CiSCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za po-
sodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite zas¢itne
rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z ustrezno krta-
¢o ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne Cistite
v pomivalnem stroju.

Pekac za zracno cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v po-
mivalnem stroju.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte se,
da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so poravnhana z
upravljalno plos¢o. Ce vrata niso poravnana, ponovite
zgoraj opisane korake: e se vrata ne odpirajo in zapirajo
pravilno, se lahko poskodujejo.
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SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

=== | ‘\
Y (%) |

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga dvignete,
rahlo povlecete k sebi in preverite, da je naslonjen na
stranske nosilce.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo Zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Peticane deluje. : - o
: . Prekinitev napajanja.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*

ki ji sledi Stevilka.

Zaslon prikazuje nejasno besedilo

in je videti v okvari.
- Cikel kuhanja s sondo se konca

- brez ocitnega vzroka ali pa se na : Kjucena

Mozen vzrok

Izpad elektricne energije.
Motnja programske opreme.
Nastavljen je drug jezik.

. Sonda za zivila ni pravilno pri-
zaslonu izpise napaka F3E3

Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je pecica
¢ priklopljena na elektricno napajanje.
- Z izklopom in ponovnim vklopom pecice preverite,
: ali je napaka Se vedno prisotna. :

Poklicite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko ,F".

Obrnite se na klicni center.

: Preverite prikljucitev sonde za Zivila

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na

naslednje nacine:
Uporabite kodo QR na izdelku.
Obis¢ite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite
v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.
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