Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

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

PRODUCT DESCRIPTION

...........

1. Control panel
2. Humidity sensor

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
. Lamp

O 00 N O Un

. Food probe insert point
10. Identification plate
(do not remove)

11. Lower heating element
(non-visible)

CONTROL PANEL

.......

3
e

%

1. ON / OFF
For switching the oven on and off.

2. HOME

For gaining quick access to the
main menu.

3. FAVORITE

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4 5 6

4.TOOLS

To choose from several options
and also change the oven settings
and preferences.

5. DISPLAY

6. CONTROL LOCK

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

7

8 9

7. LIGHT
To switch on or off the oven lamp.
8. KITCHEN TIMER

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

To start the cooking function.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

{
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. . or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

FOOD PROBE : AIR FRY TRAY *

.

A~

%\

i====22s0)

: To be used when

: cooking foods with Air
¢ Fry function, with a

: baking tray positioned

To accurately measure
the core temperature

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

- To remove the shelf guides, remove the fixing screws
(if present) on both sides with the aid of a coin.
Lift the guides up and pull the lower parts out of their
seatings: the shelf guides can now be removed.

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

/
The left (“L”) and right (“R")

= shelf guides can be recognized
by the logo indicated in this
picture.

. at a lower level to collect :

: The number and the type of accessories may vary

: depending on which model is purchased.

: Other accessories can be purchased separately; for

: orders and information contact the after sales service.
¢ * Available only in certain models

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it
will go. Lower the other clip
into position.

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

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

@ MANUAL MODES

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

CONVENTION BAKE

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

FORCED AIR

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used
to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

GRILL

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

TURBO GRILL

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

FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

COOK4

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

STEAM

» STEAM AUTO

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

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

» STEAM+AIR

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

cooking results, we recommend to select a
HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM for
meat and LOW for bread and desserts.

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

« SPECIAL FUNCTIONS

»

»

»

PIZZA

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

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

AIR FRY

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

DEFROST

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

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

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

CONVENIENCE

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

MAXI COOKING

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

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

- FROZEN FOOD

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

th

2 AUTO MODES

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

HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

0 To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
é To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

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

To go back to the previous screen:
Tap <.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing « to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
2. SETTING UP WIFI

The 6th Sense Live feature allows you to he 6th Sense
Live feature allows you to operate the oven remotely
from a mobile device. To enable the appliance to be
controlled remotely, you will need to complete the
connection process successfully first. This process is
necessary to register your appliance and connect it to
your home network.

« Tap“Add Appliance” on the mobile App to proceed
with setup connection.

« On the product, open the “Tools/Connectivity/
Connect to network” section to begin the set up.

HOW TO SET UP THE CONNECTION

To use this feature you will need: A smartphone

or tablet and a wireless router connected to the
Internet. Please use your smart device to check that
your home wireless network’s signal is strong close
to the appliance. The router or the mobile tethering
device must be different from the device on which
the mobile app is installed.

Minimum requirements.

Smart device: Android with a 1280x720 (or higher) screen or
iOS.

See on App store the app compatibility with Android or iOS
versions.

Wireless router: 2.4Ghz WiFi b/g/n.

1. Download the 6th Sense Live App

The first step to connecting your appliance is to
download the app on your mobile device. The 6th
Sense Live App will guide you through all the steps
listed here. You can download the 6th Sense Live App
from the App Store or the Google Play Store.

2. Create an account

If you haven’t done so already, you'll need to create
an account. This will enable you to network your
appliances and also view and control them remotely.
3. Register your appliance

Follow the instructions in the app to register your

appliance. To complete the registration process you

will need:

« The Smart appliance IDentifier (SAID) number
present in the Tools/Connectivity/Connect to
Network section,

« The 12 digits product number that is present on
the product label,

+  Bluetooth connection active on your smartphone.

Once ready, add your appliance through the mobile

App and follow the instructions reported on it.

Note:

Bluetooth must be only during the registration

process.

The WiFi connection can be set up only through the
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mobile app.

The connection procedure will only need to be
carried out again if you change your router settings
(e.g. network name or password or data provider).
3.SETTING THE TIME AND DATE

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

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

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

« Tap“SET”to confirm.

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

4. SET THE POWER CONSUMPTION

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

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

5. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

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

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

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

6. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent

film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one hour.
It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.
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DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

To switch on the oven, press or touch anywhere

on the screen.

The display allows you to choose between Manual

Modes and 6™ Sense Modes.

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

« Scroll up or down to explore the list.

« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

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

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

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

to manage cooking manually. In timed mode, the

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

end of the cooking time, the cooking is stopped

automatically.

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

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

« Tap“NEXT”"to confirm.

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

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

3.SET 6™ SENSE AUTO MODES

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

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

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some of
the 6th Sense functions allow you to achieve optimal
cooking for any kind of food without any setting:
the sensor will stop the cooking at the perfect

time. During the last few minutes of cooking only, a
countdown will appear on the display, indicating the
remaining cooking time.

« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the “6™
SENSE FOOD" menu (see relative tables).

+ Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,

etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

. COOKING WITH STEAM

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

6' Sense dedicated recipes it is possible cook any
kind of food thanks to the use of the steam. Steam
spreads more quickly and more evenly through food
compared to just the hot air typical of Conventional
Functions: this reduce cooking times, locking in food’s
precious nutrients and ensuring you obtain excellent,
truly delicious results with all your recipes. Through
the complete duration of the steam cooking the door
must be kept closed.

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

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

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

4. SET START TIME DELAY
You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.

« Tap “DELAY” to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.

« Once you have set the required delay, tap “SET” to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
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function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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

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

5. START THE FUNCTION

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

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

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

6. PREHEATING

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

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

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

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will stop pause it. The cooking time does not

include a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense Auto Modes will require the food
to be turned during cooking. An audible signal will
sound and the display shows the action to be done.

« Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

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

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done.

+ Check the food

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

8. END OF COOKING

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

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

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

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

9. FAVORITES

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

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

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

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

In the favorite screen, you can add an image or name
to the favorite to customize it to your preferences.
« Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon on the top right corner..
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

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

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

REMOTE ENABLE
To enable use of the 6™ Sense Live Whirlpool app.

KITCHEN TIMER

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

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

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

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

- Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

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

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

LIGHT

To switch on or off the oven lamp.

@ 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 SELF CLEANING

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Three selfcleaning cycles with
different durations are available: High, Mid, Low.

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

« Remove all accessories - including shelf guides -
from the oven before activating the function. If the
oven is installed below a hob, make sure that all
the burners or electric hotplates are switched off
while running the selfcleaning cycle.

« For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the pyrolytic function.

« Choose one of the available cycles according to
your needs.

- Tap on“START” to activate the selected function.
The oven will begin the self-cleaning cycle, while
the door locks automatically: a warning message
appears on the display, along with a countdown
indicating the status of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains

locked until the temperature inside the oven has

returned to a safe level.

Please note: Pyrolytic cycle can also be activated when

the tank is filled with water.

Once the cycle has been selected, it is possible to delay

the start of the automatic cleaning. Tap on “DELAY" to

set the end time as indicated in the relative paragraph.

DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the

steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

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

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

DESCALE MESSAGE MEANING

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

It is recommended to run a
Descale cycle.

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

H carried out.

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

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

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

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

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

<DESCALE NEEDED>
It appears after around 20
hours of steam cycles*
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Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display will
show instructions to proceed with the next phase.

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

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

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

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

Please note: during the Descale cycle, some noise could
potentially be heard since the oven pumps are activated in
order to guarantee the optimal descale efficiency.

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

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

@FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to the
function that you have selected, but cooking is always
programmed to finish once the specified temperature
has been reached. Place food in the oven and connect
the food probe to the socket. Keep the probe as far
away from the heat source as possible. Close the oven
door.Tap @ . You can choose between the manual
(by cooking method) and 6™ Sense (by food type)
functions if use of the probe is allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed Always unplug and remove the probe
from the oven when taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
The cable is semi-rigid and can be shaped as needed to
insert the probe into different food types in the most
effective way. Make sure that the cable does not touch
the top heating element during cooking.

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

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

BAKERY & PASTA: Insert the tip deep into the dough
by shaping the cable to achieve the optimum probe
angle. It is required to use the compatible 6" Sense
functions in order to perform a probe controlled
cooking for these food types. If you use the probe
when cooking with the 6™ Sense functions, cooking
will be stopped automatically when the selected
recipe reaches the ideal core temperature, without
the need to set the oven temperature.

Big Bread

CONTROL LOCK

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

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

E PREFERENCES

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

CONNECTIVITY
For changing settings or configuring a new home network.

INFO
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.NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING | o cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Lasagna 0.5 - 3 kg* - MED - -\...é_...r R
Fresh
CASSEROLE & Cannelloni 0.5-3kg* . MED e —
BAKED PASTA 5
N Lasagna 0.5-3 kg - - - =
Frozen 5
Cannelloni 0.5 -3 kg - - - N
Roast Beef \ » 0.6 - 2 kg* MED MED - NI
Roast Veal S 0.6 - 2.5 kg* - MED : L3 e~
Beef Steak 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,-
Burger Patties 1.5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 [
Slow Cooking 0.6 - 2 kg* MED - - . 3 , ——
Roast Pork L\\}’ 0.6 - 2.5 kg* - MED - ir
Shank O 0.5 - 2.0 kg* - MED - . 3 ,
Pork & i
Pork Ribs 0.5-2.0kg - - 2/3 Aculees Y
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,-
Roast Lamb 0.6 - 2.5 kg* MED MED - . 2 ; —
Lamb Oy | Lamb rack 0.5 - 2.0 kg* MED MED - . 2 .~
Leg 0.5 - 2.0 kg* MED MED - . 2 , O~
Roasted chicken | 0.6 - 3 kg* - MED - . 2 ; —
Roasted
MEAT chicken | Stuffed Roast 0.6 - 3 kg* - MED - NI S
\\\} Chicken
Chicken Pieces | 0.6 - 3 kg* - MED - . 2 , —
Whole Chicken | 0.6-2.5kg - - - % - 2 -
Chicken Breast 1-4(cm) - - - EEE?EW A 2 r
. . 4 2
Chicken Chicken Pieces | 0.2-1.5kg - - - L I
Chicken 4 2
Air fried drumsticks EEEB4 ‘=‘2
chicken | Breaded cutlet 1-4(cm) - - - R
Chicken Wings | 0.2-1.5kg - - - % - 2 -
Chicken ) ) ) ) 4 2
Nuggets [frozen] jizzzz222 R E—-—G
Chicken Wings ) ) ) ) 4 2
[frozen] ey
Roast Duck O 0.6 - 3 kg* - MED - L R
Roasted 2
duck Stuffed Roast Duck Oy 0.6 - 3 kg* - MED - o~
Duck Pieces \S} 0.6 - 3 kg* - MED - ; T
* Suggested quantity
S ~Fr ~ T = T~
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray/ . .
Wire shelf Pizza round tray on  Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml Air Fry tray Food Probe
wire shelf of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING | ok cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Roasted Duck Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 -\5
duck
2
Roast Turkey & Goose \S} 0.6 - 3 kg* - MED - N o
2
Roasted  Stuffed Roast Turkey Sy | 06-3kg* - MED - N o
turke 2
y Turkey & Goose Pieces Sy | 0.6-3kg* - MED - o~
5 4
Turkey Fillet / Breast 1-5cm - - 2/3 Aeleen
MEAT Y ; ‘WTWf
Meat skewers 0.2-1.5kg - - 1/2 S -
Pork chops 1-4(cm) - - - .Efm A 2 .
Air fried . 4 2
meat Burger Patties 1-4(cm) - - - R A -
Sausages & Wurstel 1.5-3.5(cm) - - - % A 2 -
Breaded cutlet 1-4(cm) - - - % - 2 -
Tuna Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -«3 \Wiv{
Salmon Steak 1-3(cm) MED - 3/4 -\3 \Wiv{
Swordfish Steak 0.5-3 (cm) - - 3/4 -\3 \Wiv{
Roasted | Cod Fillet 0.1-0.3 kg - - - -«3 \Wiv{
fillets & 3 5
steaks Seabass Fillet 0.05-0.15 kg - - - Al TS
Seabream Fillet 0.05-0.15 kg - - - = \Wiv{
Others Fillets 0.5-3(cm) - - - -«3 \wifvf
Fillets [frozen] 0.5-3(cm) - - - -\3 '\Wiv{
4
FISH & Scallops one tray - - - - ,
SRRSO Mussels onetra - - - 4
Grilled y —
seafood . 4 3
Shrimps one tray - - - Areenen TS
. 4 3
King Prawns one tray - - - Areenen oS
Roasted Whole Fish 0.2 - 1.5 kg* - - - al \wi/vf Y
Fish in salt crust 0.2-1.5 kg* - - - = \wifvf o
Breaded fish 1.5-3.5(cm) - - - Egm N 2 -
. . 4 2
Air fried Fish fillet 1.5-3.5(cm) - - - T A ;
fish Whole Fish 0.4-0.8kg - . .
Shellfish - - . .
* Suggested quantity
Aevenear ~Fn ~ oS === T
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray/ . .
Wire shelf Pizza round tray on  Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml Air Fry tray Food Probe
wire shelf of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | 'BROWNING | (e ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
Potatoes 0.5 - 1.5 kg* - MED - ir
4
- * - -
Roasted Potatoes [frozen] 0.5-1.5 kg MED - -
vegetables Stuffed Vegetables 0-1[(;a0c-ﬁ]kg - - - : 3 -
Other Vegetables 0.5-1.5 kg - MED - ir
Potatoes Gratin one tray - - - qéﬁ
Tomatoes Gratin one tray - - - -\%u-
. 3
Gratin Peppers Gratin one tray - - - =0
vegetables Broccoli Gratin one tray - - - ﬂl:rin-_lF
VEGETABLES 3
Cauliflower Gratin one tray - - - ==
Vegetables Gratin one tray - - - q%,
Homemade fries 0.3-0.8kg - - - E@fm '\ir
Potatoes wedges 1-4(cm) - - - EE?E; L
. 4 2
Air fried Mixed vegetables 0.3-0.8 kg - - 2/3 e A
vegetables Zucchini chips 0.2-0.5kg - - - % '\ir
Fried Potatoes 0.3-0.8kg - - - % ;
Spring rolls [frozen] - - - - E;E 1;
Salty Cake 0.8-1.2 kg - MED - -\...zl——.—'..,-
Vegetable Strudel 0.5-1.5kg - MED - L
60 - 150 3
Bread Rolls \S} *g - - - S~
[each]
. . 200 - 5009 2
Medium Size Bread [each]* - - - =P
400 - 600 2
g Sandwich Loaf Sy [each] 9 - - - A,
Brea
2
Big Bread &\ 0.7 - 2.0kg * - - - R N
200 - 300 3
Baguettes \\\:} [each]* E - - - R
SALTY BAKERY 5
Special bread one tray* - - - - -
Round Pizza round - - - -\éu-
Pizza Thick tray - - - A 2 .
2
* - - -
Pizza & 1 layer —
focaccia M 4 1
2 layers - - - AR A r
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - N L =V -
. 5 4 2
4 layers - - - e P —— I ———V r
* Suggested quantity
e - aFr ~ r M T %\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray/ ) )
Wire shelf Pizza round tray on  Drip tray / Baking tray Drip tr(a);/\:\/lv;:rsoo ml Air Fry tray Food Probe
wire shelf
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (p ook | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
. . 2
Pizza & Focaccia Thin one tray* - - - - -
SALTY BAKERY focaccia 5
Focaccia Thick one tray* - - - - -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - -\éu- T
Rising Fruit Cake In Tin 0.5- 1.2 kg* - - - .\,,é—,,, B
cakes
Chocolate Cake 0.5 - 1.2 kg* - - - e I~
Cookies 0.2-0.6 kg* - - - - 3 -
. 40 - 80g ) ) ) 3
Muffin & Cup Cake [each]* -
Croissants one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY 3
Croissants [frozen] one tray* - - - - -
Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
. 10-30g . ) ) 3
Meringues leach] - -
Tart 0.4 - 1.6kg* . - - -u%u-
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 -
Fruit Pie 0.5 -2 kg - - - nml—i.—'“n
* Suggested quantity
Aeeeeear A A — oo =g T~
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray/ . .
Wire shelf Pizza round tray on  Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml Air Fry tray Food Probe
wire shelf of water
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMP(EE?‘TURE DL:EA/TLI)ON ASCEEI;I;SEIES
Shortbread / Cookies LOW YES 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin LOW YES 160 - 170 30-40 1;
Leavened cakes LOW YES 170-180 40-60 -\;...A...q,-
Sponge cakes LOW YES 160-170 30-40 -\...2;1,-
Focaccia LOW YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf LOW YES 170-180 70-100 ;
Small bread LOW YES 200-220 30-50 L
Baguette LOW YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes MID YES 200-220 50-70 ;
Veal / Beef / Pork 1 kg MID YES 180 - 200 60 - 100 1;,
Veal / Beef / Pork (pieces) MID YES 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef rare 1 kg MID YES 200-220 40-50 1;,
Roast Beef rare 2 kg MID YES 200 55-65 ;
Leg of lamb MID YES 180 - 200 65-75 1;
Stew pork knuckles MID YES 160 - 180 85-100 1;,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID YES 200-220 50-70 1;,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID YES 200-220 55-65 1;,
(St?r;fgtdo\e/i,gcecfﬂf')clnisttes, aubergines) MID VES 180-200 2540 ‘i’
Fish fillet HIGH YES 180 - 200 15-30 ;

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

ACCESSORIES

Wire shelf

AR=r

Oven tray or cake tray on
wire shelf

Drip tray with 500 ml of

Drip tray / Baking tray

TS

water

Q\

Food Probe
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s

=] AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY Q) (MIN.) ACCESSORIES
o Frozen French Fries 650 - 850g Yes 200 25-30 wfmy - 2 -
o
®  Frozen Chicken Nugget 5009 Yes 200 15-20 Efﬂ Lr
=
N Fish Sticks oy 500g Yes 220 15-20 — 2
[a'
™ Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 % 2
L e 4 2
é’ Fresh Breaded Zucchini = 400g Yes 200 15-20 T
o0
<C . -'!‘- ~ ~ 4 2
E Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 R A r
2 Mixed Vegetables Ly 300-800¢ Yes 200 20-30 — 2
-~ Chicken Breasts -g;"Er T-4cm Yes 200 20-40 Eﬁm N 2 -
(%]
o Chicken Wings Ly 200- 1500 g Yes 220 30-50 — 2
=
< s 4 2
= Breaded Cutlet = T-4cm Yes 220 20-50 EEEET -
[NH]}
= Fish Fillet o 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Rezz=z=cocd a1 ~ s
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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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
S Yes 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\é...;-
os 4 1
S Yes 160 30-50 = N
Filled cakes ¥ Yes 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, apple pie) o 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
_ Yes 150 20-40 - 3 ;
- 4
2 Yes 140 30-50 ~ -
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 — e
% Yes 135 40 - 60 R
_ Yes 170 20-40 A 3 ;
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
X Yes 150 30-50 A roA -
%, Yes 150 40- 60 N
— Yes 180 - 200 30-40 L2
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* A PERNS
— Yes 90 110 - 150 N
Meringues &5 Yes 90 130- 150 L ;
%, Yes 90 140 - 160 * I S
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20 - 50 - FoARA
5
Yes 310 7-12 -u:-.i-.-.:u-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
3 Yes 220 - 240 25-50* N S R
— Yes 250 10-15 y 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 qj:..i....:u- ;
PN 1
& Yes 220 - 240 15-30 1 > Fo1 3 [
Ky Yes 180 - 190 45-55 e
Savoury pies oS 4 1
(vegetable pie, quiche) i Yes 180 - 190 45-60 AR, ARR
PN 1
& Yes 180 - 190 45-70* U -\;..3;', ~
s &2 )
= = I
Conventional Forced Air ConvectionBake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aveeren ~ AF=r | — |
ACCESSORIES . . . ) .
Wire shelf Oven tray / Cake t.ray/ Pizza Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
round tray on wire shelf ~ oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg _ Yes 190 - 200 80- 110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg _ Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) _ Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N L ——T N —— PN ——— P}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! r
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* e 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

**Turn food halfway through cooking.

*** Turn food two thirds of the way through cooking (if necessary).

0 = E B @ wd o
x4
FUNCTIONS lj COOK
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook4 EcoCyde Pizza
Aeenar s T A oo
ACCESSORIES ) Oven tray / Cake tray/ Pizza Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
round tray on wire shelf ~ oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

Do not clean Food Probe and Meat Probe (if present)
in the dishwasher.
Air Fry tray (if present) can be cleaned in the dishwasher.

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

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

( 1. Push towards the top the
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0nce the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

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

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

1. To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

2. Close the door as much as you can.

Take a firm hold of the door with both hands — do not
hold it by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

3. Refit the door by moving it towards the oven,
aligning the hooks of the hinges with their seating
and securing the upper part onto its seating.

4. Lower the door and then open it fully.
Lower the catches into their original position: Make
sure that you lower them down completely.

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

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

REPLACING THE LAMP

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

Which WiFi protocols are supported?

The WiFi adapter installed supports WiFi b/g/n for
European countries.

Which settings need to be configured in the
router software?

The following router settings are required: 2.4 GHz
enabled, WiFi b/g/n, DHCP and NAT activated.
Which version of WPS is supported?

The appliance does not support WPS.

Are there any differences between using a
smartphone with Android or iOS?

You can use whichever operating system you prefer, it
makes no difference.

Can | use mobile tethering instead of a router?

Yes, but cloud services are designed for permanently
connected devices.

How can | check whether my home Internet
connection is working and wireless functionality
is enabled?

You can search for your network on your smart
device. Disable any other data connections before
trying.

How can | check whether the appliance is
connected to my home wireless network?

Access your router configuration (see router manual)
and check whether the appliance’s MAC address is
listed on wireless connected devices page.

Where can | find the appliance’s MAC address?

Press “Tools”, then press “Connectivity”, then look

up “Mac address”. The MAC address consists of

a combination of 6 pairs of numbers and letters
separated by colon.

How can | check whether the appliance’s wireless
functionality is enabled?

Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Is there anything that can prevent the signal
reaching the appliance?

Check that the devices you have connected are not
using up all the available bandwidth.

Make sure that your WiFi-enabled devices do not
exceed the maximum number permitted by the
router.

How far should the router be from the appliance?

Normally the WiFi signal is strong enough to cover

a couple of rooms, but this very much depends on
the material the walls are made of. You can check the
signal strength by placing your smart device next to
the appliance.

What can | do if my wireless connection does not
reach the appliance?

You can use specific devices to extend your home
WiFi coverage, such as access points, WiFi repeaters
and power line bridges (not provided with appliance).

How can I find out the name of and password for
my wireless network?

See the router documentation. There is usually

a sticker on the router showing the information

you need to reach the device setup page using a
connected device.

What can | do if ™ appears on the display or the
appliance is unable to establish a stable
connection to my home router?

The appliance might have successfully connected to
the router, but it is not able to access the Internet. To
connect the appliance to the Internet, you will need
to check the router and/or carrier settings. If you
press on “Tools” then press “Connectivity”, you can get
more info around the reason of connection error.
Router settings: NAT must be on, firewall and DHCP must
be properly configured. Password encryption supported:
WEP, WPA,WPA2. To try a different encryption type, please
refer to the router manual.

Carrier settings: If your Internet service provider has fixed
the number of MAC addresses able to connect to the
Internet, you may not be able to connect your appliance
to the cloud. The MAC address of a device is its unique
identifier. Please ask your Internet service provider how to
connect devices other than computers to the Internet.
How can | check whether data is being
transmitted?

After setting up the network, switch the power off,
wait 20 seconds and then switch on the appliance:
Use your smart device and the 6th Sense Live App to
check whether the appliance is online or not.

Some settings take several seconds to appear in the app.
How can | change my Whirlpool account but keep
my appliances connected?

You can create a new account, but remember to
remove your appliances from your old account before
moving them to your new one.

I changed my router - what do | need to do?

You can either keep the same settings (network name
and password) or delete the previous settings from
the appliance and configure the settings again.
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TROUBLESHOOTING

. Problem Possible cause  Solution
5 Check for the presence of mains electrical power
; - Power cut. - and whether the oven is connected to the
~ The oven is not working. - Disconnection from the electricity supply.
: . mains. - Turn off the oven and restart it to see if the fault
: © persists.

The display shows the letter “F” Contactthe Call Center and state the number
followed by a number. Software problem. following the letter "F".

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

Amount of food different
. from the recommended
range. Door open during

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

- countdown. cooking. :
When “DEMO" is “On" all
. commands are active and
: menus available but the , , , , .
- The oven does not heat up. .~ oven doesn't heat up. - Access "DEMO” from “SETTINGS" and select "Off".
: DEMO appears on display
. . every 60 seconds.
The light switches off. "ECO" mode is “On”". Access "ECO" from “SETTINGS” and select "Off".
: : . Make sure that the safety catches are in the
The door will not close The safety catches are in the | correct position by following the instructions for
. properly. : wrong position. . removing and refitting the door in the “Cleaning
: : - and Maintenance” section.
Verify if your domestic network has at least a
, rating of more than 3 kW. If no, decrease the
| The home power goes off. | Power setting wrong. power to 13 Ampere. Access “POWER" from

"SETTINGS” and select “LOW".

Cooking cycle with probe |

- ended without evident cause Food Probe is not properly :
- orerror F3E3 is printed on the = connected. Check connection of the food probe.
: screen.

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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Manuale d'uso

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

prodotto su www.whirlpool.eu/register

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

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi
..... . 6
L R E D 2. Sensore di umidita
C ¢ o« D 3. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)
2. -7
3. 4, Griglie laterali
8 (il livello & indicato sulla parte
R frontale del forno)
14 5. Porta
Eits e 6. Cassetto per l'acqua
2| 7. Resistenza superiore / Grill
L 8. Luce
7\ 9. Punto di inserimento della
5. .57, termosonda
10. Targhetta matricola
(da non rimuovere)
11. Resistenza inferiore
(non visibile)
PANNELLO COMANDI
e o~ ey
£o) PSS 2 3
: . 5 :
123 4 5 6 7 89
1.ON / OFF 4, STRUMENTI 7. LUCE
Per accendere e spegnere il forno. | Per scegliere tra le opzioni e per accendere e spegnere la luce
2. HOME modificare le impostazioni del del forno.
. ) forno e le preferenze. 8. TIMER
Per accedere rapidamente al : . .
menu brincipale 5. DISPLAY Questa funzione puo essere
P pale. 6. BLOCCO TASTI attivata sia insieme a una
3. PREFERITI . s funzione di cottura, sia in modo
Per richiamare la lista delle funzioni (Lj? gtlmzmne_ B|0,C§0 ltaStl p(lelrmette indipendente.
; i bloccare i tasti del pannello
preferite. a sfioramento per evitare che 9. AVV!O . .
vengano premuti accidentalmente. Per avviare la funzione di cottura.

Whj;lﬁool



ACCESSORI

GRIGLIA

{
)

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

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

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

. Utilizzare per la cottura
¢ di tutti i prodotti di

. panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

¢ l'inserimento o la
: rimozione degli

i accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte, ecc.

: succhi di cottura. :
TERMOSONDA R or FRITTURA o . _

: Il numero e il tipo di accessori possono variare a

: : seconda del modello acquistato.

: Altri accessori possono essere acquistati separatamente;
e . per ordini e informazioni contattare il servizio

/N\\ assistenza clienti.

@
B

T

Per misurare con
precisione la
temperatura interna
degli alimenti durante

¢ Da utilizzare quando

: si cucinano alimenti

: con la funzione Frittura
: ad aria, con una teglia
la cottura. Grazie al suo  : posizionata a un livello
supporto rigido, puo ¢ inferiore per raccogliere
essere utilizzata non solo : eventuali briciole

per carne e pesce, ma : e sgocciolamenti.
anche per pane, torte e : Puo essere lavata in
pasticceria. : lavastoviglie.

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

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

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

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

- Per rimuovere le griglie, togliere le viti di fissaggio
(se presenti) da entrambi i lati con l'aiuto di una
moneta.

Quindi sollevare le guide ed estrarre le parti inferiori
dai relativi alloggiamenti: a questo punto & possibile
rimuovere le griglie.

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

ﬁ Le guide della griglia di

== sinistra ("L") e di destra ("R") si
riconoscono dal logo indicato
in questa immagine.

¢ * Disponibile solo in alcuni modelli

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

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

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

@ MODALITA MANUALI

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

VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

TERMOVENTILATO

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

GRILL

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

TURBO GRILL

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

PRERISCALDAMENTO VELOCE
Per preriscaldare rapidamente il forno.

COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

Questa funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze tonde (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere risultati
ottimali si raccomanda di seguire la tabella di cottura.

VAPORE

» VAPORE AUTO

Combinando le proprieta del vapore con quelle
della cottura termoventilata, questa funzione
permette di ottenere una cottura piacevolmente
croccante e dorata all'esterno mantenendo
l'interno tenero e succoso.

Il forno inietta automaticamente la giusta quantita
di vapore in base alla temperatura selezionata, per
ottenere risultati di cottura ottimali.

» VAPORE + ARIA

Combinando le proprieta del vapore con quelle
della cottura termoventilata, questa funzione
permette di ottenere una cottura piacevolmente
croccante e dorata all'esterno mantenendo l'interno
tenero e succoso. Per ottenere risultati ottimali, si
consiglia di scegliere un livello di vapore ALTO per
il pesce, MEDIO per la carne e BASSO per pane e
dessert.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura
manuali termoventilato + vapore, consultare la
Tabella di cottura "Vapore + Aria".

FUNZIONI SPECIALI

»

»

»

PIZZA

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

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

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

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

FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. I migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad
aria in un unico strato e seguire le istruzioni della
tabella di cottura Frittura ad aria per ottenere le
migliori prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a temperatura
ambiente o in frigorifero (biscotti, miscele per torte,
muffin, pasta e prodotti di panetteria). Questa
funzione cuoce tutte le pietanze in modo veloce e
delicato; puo essere utilizzata anche per riscaldare
alimenti gia cotti. Non occorre preriscaldare il forno.
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione.

MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
suggerisce di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura omogenea su entrambi i lati.
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E preferibile irrorarla di tanto in tanto con il fondo di
cottura per evitare che si asciughi eccessivamente.

» CICLOECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco &

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

USO DEL DISPLAY TOUCH

e ALIMENTI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
necessario preriscaldare il forno.

th

é MODALITA AUTO

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di alimenti
in modo completamente automatico. Per utilizzare al
meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura. Non & necessario
preriscaldare il forno.

Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore ol
menu desiderato.

Per scorrere lungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare € .

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti".

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione & necessario impostare la
lingua e l'ora.

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

« Toccare la lingua desiderata.
2. CONFIGURAZIONE DELLA CONNESSIONE WIFI

La funzione 6th Sense Live consente di azionare

il forno a distanza da un dispositivo mobile. Per
abilitare il controllo remoto dell'apparecchio
occorre prima eseguire correttamente le procedura
di connessione. Questa procedura & necessaria

per registrare I'apparecchio e collegarlo alla rete
domestica.

.« Toccare "Aggiungi apparecchio" sull'applicazione
mobile per procedere alla connessione.

« Sul prodotto, aprire la sezione “Strumenti/
Connettivita/Connetti alla rete” per iniziare la
configurazione.

COME CONFIGURARE LA CONNESSIONE

Per utilizzare questa funzione & necessario disporre
di: uno smartphone o un tablet, e un router wireless
collegato a Internet. Usando lo smartphone o il
tablet, controllare che il segnale della rete wireless
domestica sia sufficientemente forte vicino
all'apparecchio. Il router o il dispositivo di tethering
mobile deve essere diverso dal dispositivo su cui
installata I'applicazione mobile.

Requisiti minimi.

Dispositivo intelligente: Android con schermo 1280 x 720 (o
superiore) 0 iOS.

Le informazioni sulla compatibilita dellapp con le varie
versioni di Android o iOS sono disponibili sui rispettivi store
online.

Router wireless: 2,4 Ghz, WiFi b/g/n.
1. Scaricare I'app 6th Sense Live

Per prima cosa, scaricare I'app sul proprio dispositivo
mobile. L'app 6th Sense Live presentera la sequenza
di passaggi qui descritta. E possibile scaricare I'app
6th Sense Live dall'App Store o dal Google Play Store.
2. Creare un account

Se ancora non si dispone di un account € necessario
crearlo. In questo modo sara possibile collegare in
rete i propri apparecchi e controllarli da remoto.

3. Registrare lI'apparecchio

Registrare il proprio apparecchio seguendo le
istruzioni dell'app. Per completare il processo di
registrazione sara necessario quanto segue:

« Il numero di identificazione dell'apparecchio
intelligente (SAID - Smart appliance IDentifier)
presente nella sezione Strumenti/Connettivita/
Connetti alla rete,

« Il numero del prodotto a 12 cifre presente
sull'etichetta del prodotto,

« La connessione Bluetooth attiva sullo
smartphone.

Una volta pronti, aggiungere lI'apparecchio tramite
I'applicazione mobile e seguire le istruzioni riportate
su di essa.

Nota:

Il Bluetooth deve essere presente solo durante il
processo di registrazione.
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La connessione WiFi puo essere impostata solo
tramite I'applicazione mobile.

In caso di modifica delle impostazioni del router (ad
es. il nome o la password della rete, oppure il provider
della linea dati) sara necessario eseguire nuovamente
la procedura di connessione.

3. IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle
manualmente

« Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato |'ora, occorrera impostare la data

« Impostare la data toccando i numeri
corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, € necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

4. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

« Toccare "OK" per terminare la configurazione
iniziale.

5.IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA
DELL'ACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo
efficiente e per garantire che richieda regolarmente
all'utente di esequire il ciclo di decalcificazione
quando necessario, & importante impostare il

corretto livello di durezza dell'acqua. Per impostarlo,
accendere il forno premendo , premere & . Aprire
le Preferenze e selezionare "DUREZZA ACQUA". Toccare
"IMPOSTA" per confermare. Selezionare il livello
corretto per l'acqua della propria zona, in base alla
seguente tabella:

TABELLA DEI LIVELLI DI DUREZZA DELLACQUA

°dH °fH °Clark
Livello Tedesco | Francese | Italiano
gradi gradi gradi
1 Molto 0-6 0-10 0-7
dolce
2 Dolce 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Molto 4 5550 | 6100 | 4362
dura

Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Per il livello di durezza dell'acqua, & preimpostato
"Dura".

6. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti
alla lavorazione di fabbrica: questo & normale. Prima
di cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di
riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole
trasparenti e togliere gli accessori dal forno.
Riscaldare il forno alla temperatura di 200 °C per
circa un'ora. Si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo
utilizzo dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le Modalita

manuali e le Modalita 6" Sense.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO
VAPORE

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, & possibile attivare
o disattivare il preriscaldamento con una specifica
levetta.

DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

- Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

« Impostare la durata di cottura desiderata toccando
i numeri corrispondenti.

« Toccare "AVANTI" per confermare.

Per annullare una durata impostata durante la cottura
e gestire cosi manualmente il termine della cottura, &
possibile toccare il valore della durata e impostare "0"
oppure aprire il menu a tre punti e modificare il tempo
di cottura.

Se si desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a tre
punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi cottura).

3. IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA
AUTOMATICHE 6™ SENSE

Le Modalita Auto 6" Sense consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli
indicati nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
rilevare il grado di umidita degli alimenti, alcune
funzioni 6th Sense permettono di cuocere in modo
ottimale qualsiasi tipo di alimento senza alcuna
impostazione: il sensore interrompera la cottura
esattamente al momento giusto. Negli ultimi minuti
di cottura, sul display comparira un conto alla
rovescia indicante il tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti
nel menu "ALIMENTI 6" SENSE " (vedere le relative
tabelle).

« Dopo avere selezionato una funzione, e sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

.COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore" o "Termoventilato + vapore"
all'interno delle Funzioni manuali o una delle
numerose ricette dedicate del 6" Sense & possibile
cucinare qualsiasi tipo di alimento grazie all'uso del
vapore. |l vapore penetra negli alimenti in modo

piu veloce e uniforme rispetto alla sola aria calda
utilizzata nelle funzioni statiche: questa azione
riduce i tempi di cottura, preservando le preziose
sostanze nutritive degli alimenti e assicurando .
risultati eccellenti e saporiti in tutte le preparazioni. E
importante che la porta del forno rimanga chiusa per
I'intera durata della cottura a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando richiesto sul display con l'indicazione

"RIEMPI CASSETTQ", estrarre il cassetto, aprire il
coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua fino

al livello richiesto sul display. Chiudere il cassetto
spingendolo con attenzione verso il pannello finché
non & completamente chiuso. Dopo l'inserimento del
cassetto, premere AVVIO per procedere con il ciclo di
cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso, tranne
guando é necessario rabboccare I'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
pit lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo: il forno lo richiede in caso di necessita.
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4. IMPOSTARE LAVVIO RITARDATO

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una

funzione: La funzione si avvia al momento selezionato

anticipatamente.

« Toccare "RITARDO" per impostare I'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti in
base alle funzioni selezionate.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la porta:

la funzione si avviera automaticamente al termine
del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5.AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.
Se il forno e caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. | valori impostati possono essere
modificati in qualsiasi momento durante la cottura
toccando il valore che si desidera cambiare. Tutte le
opzioni disponibili per la modifica possono essere
esplorate aprendo il menu a tre punti nella parte inferiore
sinistra del display.

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi

momento premendo[ O J.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio

della funzione il display indica che & in corso la fase

di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene

emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN

READY" (Forno pronto).

+ Aprire la porta.

« Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Start now"
(Avvia ora) o "START" (Avvio) per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine del

preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente. Il tempo di
cottura non comprende la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.

+ Selezionare una funzione che consente di impostare
manualmente la funzione di preriscaldamento.

« Utilizzare la levetta dedicata al preriscaldamento in
basso a destra del display per attivare o disattivare
il preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune Modalita Auto 6th Sense richiedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara
segnalata da un segnale acustico e da un messaggio
corrispondente sul display.

« Aprire la porta.
+ Esequire l'operazione indicata sul display.

+ Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,
prima della fine della cottura, il forno chiede di controllare
gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da

un messaggio corrispondente sul display.

+ Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale acustico
e il display indicheranno che la cottura & terminata. Con
alcune funzioni, una volta terminata la cottura sara possibile
conferire alla pietanza una doratura extra, prolungare il
tempo di cottura o salvare la funzione tra i preferiti.

+ Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per salvare
tra i preferiti.

+ Selezionare "Doratura extra" per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura

9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

Il forno riconosce automaticamente le funzioni piu utilizzate.
Dopo un certo numero di utilizzi, verra richiesto di aggiungere
la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI Al
PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse
impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere C : In
guesto menu vengono elencate tutte le funzioni salvate.
Toccare "START" (Avvio) per attivare la funzione di cottura
selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per personalizzarla
secondo le proprie preferenze.

« Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini nell'angolo in alto a destra.
«+ Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

+ Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in questo
menu si trova l'opzione "DELETE FAVORITE" (Cancella
preferiti).
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10. STRUMENTI

Premere @ per aprire il menu "Strumenti" in qualsiasi
momento. Da questo menu & possibile scegliere

tra varie opzioni e modificare le impostazioni o le
preferenze relative al prodotto o al display.

ATTIVAZIONE DA REMOTO
Per abilitare I'uso dell'app Whirlpool 6™ Sense Live.

CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a
una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer, &
possibile selezionare e attivare una funzione.

Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.

Per richiamare o modificare il contaminuti:

« Premere I'opzione timer cucina.

Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.

- Toccare fPAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.

« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullareil
contaminuti o impostare una nuova durata.

« Toccare "+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

LUCE

per accendere e spegnere la luce del forno.

@SMART CLEAN

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

@ AUTO PULIZIA PYRO

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura attraverso
un ciclo a temperatura molto elevata. Sono
disponibili tre cicli di autopulizia di durata differente:
Alto, Medio, Basso.

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

« Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali.
Se il forno é installato sotto un piano di cottura,
accertarsi che durante il ciclo di pulizia automatica i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

« Per ottenere risultati ottimali, prima di usare la
funzione di pirolisi si consiglia di eliminare i residui
dalla cavita e di pulire il vetro interno della porta.

+ Scegliere uno dei cicli disponibili in base alle proprie
esigenze.

« Toccare "AVVIO" per attivare la funzione selezionata.
il forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio
di avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato
di avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando

non viene raggiunta una temperatura sicura.

Note: Il ciclo pirolitico pud essere attivato anche quando il
serbatoio e pieno d'acqua.

Dopo avere selezionato il ciclo, & possibile posticipare I'avvio
della pulizia automatica. Toccare "RITARDO" per impostare
I'ora di fine come indicato nella sezione corrispondente.

DECALCIFICARE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle migliori
condizioni. Dopo avere avviato la funzione, eseguire le
operazioni indicate sul display. La durata media della
funzione completa é di circa 140 minuti.

La decalcificazione puo essere avviata in qualsiasi
momento dall'utente dal Menu Pulizia.

Il display indica quando & il momento di eseguire un ciclo
di decalcificazione (vedere la tabella seguente).

MESSAGGIO DI DECALCIFI-
: CAZIONE :
<DECALCIFICAZIONE CONSI- :
GLIATA> :
i Appare dopo circa 15 ore di !
: cicli di vapore* :

Si consiglia di eseguire un
ciclo di decalcificazione.

| <DECALCIFICAZIONE NECES- | -2 decalcificazione & obbli-
: SARIAS i gatoria. Non & possibile ese- :
Appare dopo circa 20 ore di guire un ciclo a vapore f|n.o @
H cicli di vapore* i quando non viene eseguito

i un ciclo di decalcificazione. i

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello di
durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore che
devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di durezza
acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione puo essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu profonda
del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione, I'apparecchio
controllera se nel boiler & presente dell'acqua residua e,
se necessario, potra essere eseguito un ciclo di scarico
acqua. In questo caso, & necessario svuotare il cassetto
dopo il ciclo di scarico acqua, prima di proseguire con la
fase di decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non e possibile
eseguire questa attivita prima che siano trascorsi 30 minuti
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto & stato
alimentato). Durante questo tempo di attesa, il display
mostrera il seguente feedback "WATER IS HOT" (LACQUA E
CALDA).
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» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO é il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. Per ordini
e informazioni, contattare il Servizio Assistenza o
www.whirlpool.eu.

Whirlpool non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

=75¢g

L

Una volta versata la soluzione decalcificante
all'interno del cassetto, premere [ > Jper avviare il
processo di decalcificazione principale. Le fasi di
decalcificazione non richiedono la presenza dell'utente
davanti all'apparecchio. Al termine di ogni fase, verra
riprodotto un feedback acustico e il display mostrera le
istruzioni per procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il
boiler verra svuotato: La soluzione decalcificante
utilizzata in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, € necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <ADD 0.25 L
OF WATER> (AGGIUNGI 0,25 L DI ACQUA) riempire il
serbatoio con 0,25 L di acqua potabile, quindi premere
[ > ] per avviare il risciacquo. Non spegnere il forno
prima di avere completato tutte le operazioni richieste
dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, & possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le funzioni
del vapore.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, & possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire 'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere il
cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE

1/2 DI DECALCIFICAZIONE" il ciclo non deve essere
interrotto, altrimenti & necessario ripetere l'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
di vapore.

@ SONDA ALIMENTI

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno pud variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. Toccare @

. E possibile scegliere tra le funzioni manuale (per
metodo di cottura) e 6™ Sense (per tipo di alimento)
se I'uso della sonda & consentito o richiesto.

Una volta avviata una funzione di cottura, questa sara
annullata se la termosonda viene rimossa. Scollegare e
rimuovere sempre la termosonda dal forno quando si
estraggono gli alimenti.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo spinotto
inserendolo nell'apposita presa posizionata sul lato
destro della cavita del forno.

Il cavo e semirigido e pud essere sagomato secondo le
necessita per inserire la sonda in diversi tipi di alimenti
nel modo piu efficace. Fare attenzione a evitare che

il cavo entri a contatto con l'elemento riscaldante
superiore durante la cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le ossa e
le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve essere inserita
lateralmente, in mezzo al petto, avendo cura di evitare le
parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

PANETTERIA E PASTA: inserire la punta nell'impasto
flettendo il cavo in modo da ottenere I'angolazione
ottimale. E necessario utilizzare le funzioni 6" Sense
compatibili per eseguire una cottura controllata
dalla sonda per questi tipi di alimenti. Se si utilizza

la termosonda con una delle funzioni 6 Sense,

la cottura sara interrotta automaticamente al
raggiungimento della temperatura interna ideale per
la ricetta selezionata, senza bisogno di impostare la
temperatura del forno
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Pane Grande : Torta

BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano

premuti accidentalmente.

Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.

E PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

CONNETTIVITA

Per modificare le impostazioni o configurare una nuova
rete domestica.

INFO

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

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

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.
« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

Pizza, si prevede un raffreddamento leggermente
superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

DESSERT

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

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

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

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

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

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

LIEVITAZIONE

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

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

Whj;lfa?ool



6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA DI COTTURA)
Lasagna 0,5-3kg* - MED - q%, T~
Freschi 5
LASAGNAE Cannelloni 0,5-3kg* - MED - A —
PASTA AL 5
FORNO O Lasagna 0,5-3kg - - - N =
Surgelati 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - NS
Roast Beefl 0,6-2kg* MED MED - N S
3
Arrosto di vitello \S} 0,6 - 2,5 kg* - MED - o
Manzo Bistecca 2-4cm MED - 2/3 -\...5...,-
Polpette di hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5....- \vivw{
Cottura lenta 0,6 - 2 kg* MED - - n 3 , ——
3
Arrosto di maiale » 0,6 -2,5kg* - MED - N
Stinco X7 05-20kg* | - MED S
Maiale & 4
Costine di maiale 0,5-2,0kg - - 2/3 Aeeren Y]
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,-
Agnello arrosto 0,6 - 2,5 kg* MED MED - . 2 s O~
Agnell
§ne °  carredi agnello 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 i o
Coscia 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 , I~
Pollo arrosto 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 s O~
Pollo Pollo arrosto 2
- * - -
CARNE gosto ripieno 0,6 -3 kg MED L~
Pollo in pezzi 0,6 - 3 kg* - MED - . 2 ;=
p . 4 2
ollo intero 0,6-2,5kg - - - A .
. 4 2
Petto di pollo 1-4(cm) - - - T A r
Pollo in pezzi 0,2-1,5kg - - - % N 2 r
Pollo
Bastoncini di ) ) ) ) 4 2
pollo '
Pollo Cotolette 1-4 (cm) ) ) ) 4 2
impanate W —
. 4 2
Alette di pollo 0,2-1,5kg - - - S — ;
Nugget di pollo ) ) i ) 4 2
[surgelati] Sy —
Alette di pollo ) ) } ) 4 2
[surgelate] S
2
Anatra arrostoy. p 0,6 -3 kg* - MED - L
Anatra 2
arrosto Anatra ripien. arrosto §} 0,6 -3 kg* - MED - N
2
Anatra in pezzi N 0,6 -3 kg* - MED - R
* Quantita consigliata
Aeveneam ~Fn — TS [EIEEEE —
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Tegli i L d 500 ml
Griglia o t:ndaosrulzrraigliaei;:)lﬁzslzza Leccarda / Teglia eccardiaazc;:a m Teglia frittura ad aria Termosonda
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA DI COTTURA)
Anatra Petto/filetti anatra 1-5cm - - 2/3 D
arrosto
2
Tacchino/oca arrosto & 0,6 - 3 kg* - MED - R o
Tacchino ripien. arrosto N 2
Tacchino \\\:} 06-3kg _ MED _ —
arrosto i 5
Tacchino in pezzi %)) 0,6 -3 kg* - MED - o
. . 4
CARNE Petto di tacchino 1-5cm - - 2/3 -\...5...,-
Spiedini di carne 0,2-1,5kg - - 1/2 % N 2 -
Costolette di maiale 1-4(cm) - - - EP_?H - 2 ,
. 4 2
Carne Polpette di hamburger 1-4(cm) - - - S — -
Salsicce & wurstel 1,5-3,5(cm) - - - EE;E, - 2 -
Cotolette impanate 1-4(cm) - - - Efﬂ - 2 ,
Trancio di tonno 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...:- '\VL{
Trancio di salmone 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- -@
Trancio di pesce spada 0,5-3cm - - 3/4 -\...3...;- -@
Filetti  Filetto di merluzzo 01-03 kg . : . AP
arrosto e 3 5
bistecche ' Filetto di spigola 0,05-0,15 kg - - - LN R Y |
Filetto di orata 0,05-0,15 kg - - - e -@
Altri filetti 05-3cm . . . AP
I . 2
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - -\...3...,- TS
. 4
PESCE E FRUTTI Capesante una teglia - - - - -
UL Frutti Cozze una teglia - - - - 4 .
mare
e . . 4 3
grigliati Gamberetti una teglia - - - Areeens A~ oS
Gamberoni una teglia - - - o -\V;{
Pesce intero arrosto 0,2-15kg* - - - -\...4...,- -\v;{ S
Pesce crosta di sale 0,2-15kg* - - - -\...3...,- @ B
Pesce impanato 1,5-3,5(cm) - - - ES_EE, N 2 -
Filetto di pesce 1,5-3,5(cm) - - - Egﬂ - 2 -
Pesce 2 5
Pesce intero 0,4-0,8 kg - - - S — -
Frutti di mare - - - - & N 2 .
* Quantita consigliata
Aveeenur nFe e o i —
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per L d 500 ml
Griglia i : : o gllap ] Leccarda / Teglia eccar .a con m Teglia frittura ad aria Termosonda
pizza tonda su griglia metallica diacqua
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6 TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA DI COTTURA)
Patate 05-15kg* MED - R 3 -
4
- * -
Verdure Patate [surgelate] 0,5-1,5kg MED - -
arrostite /4 e ripiene 0,1 ._0'5 kg } ) 3
[I'uno] —
Altre verdure 0,5-1,5kg MED - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - qép
Pomodori al gratin una teglia - - -\%u-
. . . 3
Verdure Peperoni al gratin una teglia - - A=
gratinate g, colial gratin una teglia - - qép
VERDURE 3
Cavolfiori al gratin una teglia - - N—R
Verdure gratinate una teglia - - -\...i—...p
Patatine fritte fatte in 4 2
casa 0,3-0,8kg - - Y A -
s 4 2
Patate a spicchi 1-4(cm) - - AT -
. 4 2
Verdure miste 0,3-0,8kg - 2/3 T A r
Verdure 2 5
Zucchine impanate 0,2-0,5kg - - - Y A -
Patate fritte 0,3-0,8kg - - - % N 2 -
Involtini primavera ) ) ) ) 4 2
[surgelati] T A r
Torta salata 0,8-1,2kg - MED - .\___|—i_—n__,.
Strudel di verdure 0,5-1,5kg - MED - , 2 -
N 60-1509g ) ) ) 3
Panini \u} [I'uno]* ~r %\
- . 200-500g 2
Pane media dimensione (I'unol* =P
400 - 600 2
Pane per tramezzini \k\:} ['uno] 9 - - - A,
Pane
2
Pane Grande\\\:} 0,7-2,0kg* - - - S
N 200-300g ) ) ) 3
PASTICCERIA Baguette U [l'una]* —
SALATA . - 2
Pane speciale una teglia - - - , -
Pizza al piatto Rotonda - - - -\éu-
. 2
Pizza alta Leccarda - - - A .
. 1 strato* - - - - 2 -
Pizza e
focaccia 2 strati* ) ) ) .\é,. 1
Pizza [surgelata] g 3 i
3 strati* - - - AR A A -
o 5 4 2
4 strati - - - AFr Abe AR o -
* Quantita consigliata
meveeeam ~n ~r o) ) —
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per L d 500 ml
Griglia . " I r. k gllap Rk Leccarda / Teglia eccar .a con m Teglia frittura ad aria Termosonda
pizza tonda su griglia metallica diacqua
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA DORATURA DI COTTURA)
Focaccia sottile una teglia * - - - 2
PASTICCERIA  Pizzae 9 _
SALATA focaccia ) - 2
Focaccia alta una teglia - - - - -
Pan di spagna 0,5-1,2 kg* - - - .\é;,. B
Dolci M 2
lievitati Torta alla frutta 0,5-1,2kg . _ _ A O~
Torta al cioccolato 0,5-1,2 kg* - - - s O~
Biscotti 0,2-0,6 kg* - - - - 3 ;
40-80g ) ) ) 3
Muffin e Cup Cake (I'unol* -
Croissant una teglia * - - - 3
PASTICCERIA 9 _—
poles Croissant [surgelati] una teglia * - - - - 3 ;
Bigne una teglia * - - - - 3 -
Meringhe 10-30g [l'una] - - - - 3 -
Crostata 04-16kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4-16kg - - - - 3 -
Torta di frutta 0,5-2kg - - - -\ré.—z,-
* Quantita consigliata
Arveeer A ~ T =i —
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia pe L d 500 ml
Griglia I ot glta per Leccarda / Teglia eccarda con m Teglia frittura ad aria Termosonda

pizza tonda su griglia metallica

diacqua
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U] TABELLA DI COTTURA VAPORE + ARIA

RICETTA LIVELLO VAPORE* PRERISC. TEMP(EDRC‘)\TURA D(‘:::C'T)A RIPIANI E ACCESSORI
Pasta frolla / Biscotti BASSO Sl 140 - 150 35-55 ;
Tortine / Muffin BASSO Sl 160 - 170 30-40 1;
Torte lievitate BASSO SI 170-180 40-60 -\éu-
Pan di spagna BASSO Sl 160 - 170 30-40 q;é;p
Focaccia BASSO Sl 200 - 220 20-40 1_E_J
Pagnotta BASSO Sl 170 -180 70-100 x_f_J
Panini BASSO SI 200-220 30-50 L
Baguette BASSO S| 200- 220 30-50 3
Patate arrosto MEDIO Sl 200 - 220 50-70 ;
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg MEDIO Sl 180 - 200 60 - 100 1;
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) MEDIO Sl 160 - 180 60-80 L
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO Sl 200-220 40-50 LAEAJ
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO Sl 200 55-65 ;
Coscia d'agnello MEDIO Sl 180 - 200 65-75 x_E_J
Stinco di maiale stufato MEDIO Sl 160 - 180 85-100 1;,
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO Sl 200-220 50-70 1;,
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO Sl 200-220 55-65 1434;
Y;giwu(;ceigir?ix(?chine, melanzane) MEDIO Sl 180200 25-40 ‘i’
Filetto di pesce ALTO Sl 180 - 200 15-30 L_E_J

*Tenere presente che, in caso di selezione della funzione Vapore Auto, questa correlazione deve essere saltata. Il forno
selezionera automaticamente il miglior livello di vapore adatto alla temperatura selezionata.

ACCESSORI
Griglia

AR=r

Pirofila o tortiera su griglia

TS

Leccarda con 500 ml di

Leccarda / Teglia

acqua

Q\

Termosonda
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==TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate -gér 650-8509 Si 200 25-30 mﬁm A 2 -
= . . s . 4 2
z é Nugget di pollo surgelati =y 5009 Si 200 15-20 e v
=9 - 4 2
= % Bastoncini di pesce ay 500¢g Si 220 15-20 e A -
(V]
Anelli di cipolle e 500g 3 200 15-20 —_— 2
W Zucchini freschi impanati 1y 400 g S 200 15-20 —_— 2
@e
2 . . . s . 4 2
% Patatine fritte fatte in casa =y 300-800g Si 200 20-40 —— -
= Verdure miste L 300-800 ¢ S 200 20-30 _— 2
L Pettidipollo e 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
(%] %e
&  Alette dipollo jEon 200-1500¢g Si 220 30-50 Efm N 2 -
Ll
w . e . 4 2
z Cotolette impanate ey 1-4cm Si 220 20-50 A r
S = \ 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 —— -

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

s

kL)
FUNZIONI &=
Frittura ad aria
T a1 L
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

teglia su griglia

Leccarda/piastra dolci o
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— i 2
— Si 170 30-50 aF2r
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 -uél...p
P . 4 1
Vess Si 160 30-50 aFr aFr
a%e N 3
Torte ripiene w Si 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, torta di mele) % S 160 - 200 30-90 . 4 . 1 i
_ Si 150 20-40 - 3 -
oS . 4
2 Si 140 30-50 N -
Biscotti — 2 1
& Si 140 30-50 < FoA -
& Si 135 40 - 60 N S
_ Si 170 20-40 - 3 -
% Si 150 30-50 LA
Tortine / Muffin — 2 1
% Si 150 30-50 1 FooA -
%, Si 150 40 - 60 N S
— Si 180 - 200 30-40 N
. oS N 4 1
Bigné kY Si 180-190 35-45 o oA s
%, Si 180 - 190 35-45% N S
— Si 90 110 - 150 N
Meringhe & Si 90 130 - 150 AT
% Si 920 140 - 160 * NI S
— Si 190 - 250 15-50 2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
& Si 190 - 230 20-50 - FoAER -
5
Si 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
k3 Si 220 - 240 25-50*% A, AR -
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -u:..i....:lp ;
% Si 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
poy Si 180-190 45 -55 -\1:3;ln
Torte salate , % Si 180 - 190 45-60 - S
(torta di verdure, quiche)
% Si 180 - 190 45-70% I L
s @ §§
= =] B oaa
Statico Termoventilato Ventilato Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CicloECO Pizza
Aveeren r A= T _f — )
ACCESSORI o Pirofila / Tortiera / Teglia per  Leccarda / piastra dolci o ) Leccarda con 500 ml di
Griglia . o . ) L Leccarda / Teglia
pizza tonda su griglia metallica teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— : 3
— Si 190 - 200 20-30 A r
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia | ‘;‘ Si 180 - 190 20 - 40 1 4 [ é
% Si 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — . 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 2 [
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50- 100 T,
Tacchino / Oca 3 kg _ Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — N 3
intero) _ — Si 180 - 200 40-60 1 [
verdure ripiene Si 180 - 200 50 - 60 2
(pomodori, zucchine, melanzane)
<~ 5
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 Aeleen ~
Filetti di pesce / Bistecche ha - 2 (media) 20-30** atn mg’{
. T . = . 5 4
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** Al Y
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 -70 *** "\...2...n m1{
g
Coscia d'agnello / Stinco < - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 [
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *¥*¥ 1 [
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
Biscotti g‘}( Si 135 50-70 N L n...4|——.—'..:- n...:s‘-—._'..ﬂ 1—4-1
Biscotti
4 . 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 N =P N T =T N ——V}
Crostate
. . 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N ST N e N
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta (livello ; M 5 3 1
5) / Lasagne (livello 3) / Carne (livello 1) 8 190 40-120 i T gl —|
Pasto completo: Crostata di frutta (livello é4 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* T - VR
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne E Si 200 50- 100 * . 1 ! f
Carne e patate | < Si 200 45-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! f
Pesce e verdure ks Si 180 30-50* = 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi 3
ECO - B *
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | -

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

- = E X E B 4 o L
FUNZIONI : XL COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 CicoECO Pizza
Aernnn ~ A= 1 f — )
ACCESSORI o Pirofila / Tortiera / Teglia per  Leccarda / piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia . . ) ) L Leccarda / Teglia
pizza tonda su griglia metallica teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non é adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Nota: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

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

Indossare guanti protettivi.

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

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

( 1. Spingere verso l'alto

e —al'aletta posteriore per

N “drimuovere il coperchio

= superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la
pulizia, & possibile chiudere
il cassetto inserendo le due
alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e
spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo
acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda puo
influire sul funzionamento del sistema a vapore.
Utilizzare solo acqua potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore",

si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura
con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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Domande Frequenti Sulla Connessione Wifi

Quali protocolli WiFi sono supportati?

L'adattatore WiFi installato supporta la connettivita
WiFi b/g/n per i paesi europei.

Quali impostazioni occorre configurare nel
software del router?

Per il router sono richieste le seguenti impostazioni:
2,4 GHz abilitato, WiFi b/g/n, DHCP e NAT attivati.
Quale versione di WPS é supportata?
L'apparecchio non supporta la funzione WPS.

Ci sono differenze tra I'utilizzo di uno smartphone
con Android 0 iOS?

Non vi sono differenze, & possibile usare
indifferentemente I'uno o l'altro sistema operativo.
E possibile utilizzare il tethering con un cellulare
invece di un router?

Si, ma i servizi cloud sono concepiti per dispositivi
con connessione permanente.

Come si puo controllare che la connessione a
Internet domestica sia funzionante e la
funzionalita wireless sia abilitata?

E possibile cercare la propria rete sullo smartphone o
sul tablet. Prima di provare, disattivare tutte le altre
connessioni dati.

Come si puo verificare che I'apparecchio sia
collegato alla rete WiFi della propria abitazione?
Accedere alla configurazione del router (vedere

il manuale del router) e controllare che l'indirizzo
MAC dell’apparecchio sia presente nell’elenco dei
dispositivi wireless collegati.

Dove si puo trovare l'indirizzo MAC
dell’'apparecchio?

Premere "Strumenti', quindi premere "Connettivita®,
quindi cercare "Indirizzo Mac". Lindirizzo MAC &
formato da una combinazione di 6 coppie di numeri e
lettere separate da due punti.

Come si puo controllare se la funzionalita wireless
dell’apparecchio é abilitata?

Utilizzare il dispositivo smart e I'App 6th Sense Live
per verificare se |'apparecchio € online o meno.

Che cosa puo impedire al segnale di raggiungere
I'apparecchio?

Controllare che i dispositivi collegati non occupino
interamente la banda disponibile.

Verificare che il numero dei dispositivi abilitati per
la connessione WiFi non superi il limite massimo
supportato dal router.

Quale dovrebbe essere la distanza tra il router e
I'apparecchio?

Normalmente, il segnale WiFi ha una potenza
sufficiente per coprire un paio di stanze, ma la
portata effettiva dipende in gran parte dal materiale
delle pareti. E possibile controllare la potenza del
segnale avvicinando lo smartphone o il tablet
all'apparecchio.

Cosa si puo fare se la connessione wireless non
raggiunge l'apparecchio?

E possibile utilizzare dispositivi specifici per
estendere la copertura della rete WiFi domestica, ad
esempio access point, ripetitori WiFi e ponti Power-
line (non in dotazione con l'apparecchio).

Dove si possono trovare il nome e la password
della rete wireless?

Consultare la documentazione del router.
Normalmente, sul router é applicata un'etichetta
contenente le informazioni necessarie per accedere
alla pagina di configurazione usando un dispositivo
connesso.

Cosa si puo fare se sul display compare il simbolo
T o se l'apparecchio non riesce a stabilire una
connessione stabile con il router?

E possibile che I'apparecchio si colleghi al router
ma non riesca ad accedere a Internet. Per collegare
I'apparecchio a Internet, controllare le impostazioni
del router e/o della linea. Premendo su "Strumenti”
e quindi su "Connettivita", & possibile ottenere
maggiori informazioni sul motivo dell'errore di
connessione.

Impostazioni del router: NAT deve essere attivo, Firewall
e DHCP devono essere configurati correttamente. Tipi di
crittografia supportati per le password: WEP, WPA, WPA?2.
Se si desidera usare un tipo di crittografia differente,
consultare il manuale del router.

Impostazioni della linea: se il provider del servizio
Internet ha stabilito il numero di indirizzi MAC che
possono collegarsi a Internet, puo darsi che non si riesca
a collegare I'apparecchio al cloud. Lindirizzo MAC & un
identificatore univoco ed e diverso per ogni dispositivo.
Si dovra chiedere al provider la procedura da seguire per
collegare a Internet altri dispositivi diversi dai computer.
Come si puo controllare se i dati vengono
trasmessi?

Dopo avere configurato la rete, spegnere
I'apparecchio, attendere 20 secondi e riaccenderlo;
Utilizzare il dispositivo smart e I'App 6th Sense Live
per verificare se |I'apparecchio e online o meno.
Alcune impostazioni impiegano diversi secondi per
comparire nell'app.

Si puo modificare I'account Whirlpool
mantenendo connessi gli apparecchi?

E possibile creare un nuovo account, ma occorre
ricordarsi di revocare l'associazione dei propri
apparecchi al vecchio account prima di associarli a
quello nuovo.

Cosa occorre fare se si cambia il router?

E possibile mantenere gli stessi parametri di
configurazione (nome e password della rete)
oppure cancellare le impostazioni precedenti
dall'apparecchio e ripetere la procedura di
configurazione.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

- Una funzione di cottura

 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

- prima dello scadere del conto

alla rovescia.

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
- correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. spegne.

. Il ciclo di cottura con la sonda

. € terminato senza una causa
- evidente o I'errore F3E3 &

Possibile causa
- Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
- principale. ?

: La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

: consigliato. E stata aperta la
: porta durante la cottura.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
. comandi sono operativi e i

"DEMO" ogni 60 secondi.

La modalita "ECO" &
- impostata su "On’".

I fermi di sicurezza si trovano
. in posizione errata. :

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
. correttamente.

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente. A
- stampato sullo schermo. 5

Soluzione

elettrica.

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

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

I'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il nostro Call Center e indicare il
numero che segue la lettera "F".

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
: cottura selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Verificare che i fermi di sicurezza siano in
posizione corretta facendo riferimento alle

- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta !
. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione”.

: Verificare che la rete domestica abbia una portata
- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, :
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

- "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
«  Utilizzare il QR sul proprio prodotto

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

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

del prodotto.
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

www.whirlpool.eu/register, for at modtage en mere

komplet assistance

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE

FLERE OPLYSNINGER

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
Toferseeneene E D .... e 2. Fugtighedssensor
3. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)
2- -7 )
3. 4, Skinnel
s © 8 (niveauet vises pa ovnens forside)
'.4 5.Lage
£ 6. Vandskuffe
44"::: i 7. @verste varmelegeme/grill
b 2| H—
S 8. Lampe
> 9. Stegetermometerets
g N iseetningspunkt
5 54 10. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)
11. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)
BETJENINGSPANEL
e o~ ey
O] 0 SEN Y
. é @O E{, . .
123 4 5 6 789
1. ON/ OFF 4. REDSKABER 7.LYS
Til at teende og slukke for ovnen. 1I?ruges til at veelge mellem Teending eller slukning af ovnlyset.
orskellige muligheder samt til
2. HOME at eendre ovnens indstillinger og 8. MINUTUB
Giver hurtig adgang til preeferencer. Denne funktion kan
Hovedmenuen enten aktiveres under en
3. FAVORIT : 5. DISPLAY tllberednlng!sfun‘ktlon eller alene,
. 6. KONTROLLAS for at overvage tiden.

Bruges til at fa adgang til listen
over dine favoritfunktioner.

“Kontrollasen” giver dig mulighed
for at Iase knapperne pa tastaturet,
sa de ikke kan aktiveres ved et
uheld.

9.

UDSKUDT

Til start af tilberedningsfunktionen.
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TILBEH@R

RIST

{

!

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning :
af mad eller som
understatning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegre;j.

Anvendes som
: bradepande til
: tilberedning af kad, fisk,
: grentsager, focaccia, etc.
i eller anbragt under risten :
. til at opsamle saften fra :
: madlavningen.

: Anvendes til at tilberede
: bred og taerter, men

: ogsa til stege, fisk i fad,

: etc.

: Til at fremme iseetning
: eller udtagning af
: tilbehaor.

: BRADEPANDE TIL

STEGETERMOMETER . LUFTSTEGNING*
: Antallet og typen af tilbeher kan variere afhaengigt af,
. ¢ hvilken model der er kabt.
/N\ ¢ Andre tilbehgr kan kebes separat; kontakt vores
— . eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.
: *Kun tilgeengelig pa visse modeller
q’\ T :

Til ngjagtig maling

af madvarens
kernetemperatur

under tilberedningen.
Takket veere den stive
understgtning, kan det
anvendes til ked og fisk,
men ogsa til bred, kager
og bagveerk.

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

: pa et lavere niveau til

: opsamling af eventuelle
: krummer og dryp.

: Den kan vaskes i

opvaskemaskinen.

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

Indseet risten vandret ved at lade den glide langs
skinnerne og serg for, at siden med den ophgjede

kant vender opad.

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Skinnerne tages ud ved at fjerne faesteskruerne (om
forudset) i begge sider ved hjzalp af en mant.

Loft skinnerne opad og traeek de nedre dele ud af
deres saeder: nu kan du tage skinnerne ud.

« For at isaette skinnerne igen, skal man forst saette

MONTERING AF GLIDESKINNER

Tag skinnerne ud af ovnen
og fjern den beskyttende
plast fra glideskinnerne.

Fastger glideskinnens
gverste klips til skinnen, og
skub den sa langt, den kan
komme. Seenk den anden
klemme, og skub den pa
plads.

_~Tryk det nedre afsnit af

klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at

dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

~

glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

De venstre ("L") og hgjre
("R") skinner kan genkendes
pa logoet, der er vist i dette
billede.

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

@ MANUELLE TILSTANDE

OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

OVER-/UNDERVARME BAGNING

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

VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere (maks. tre) niveauer. Funktionen ggr samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og palser,
gratinering af grentsager eller brgdristning.

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

TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kedet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilseet 500 ml
drikkevand.

HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

COOK 4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
fire niveauer. Denne funktion kan anvendes

til at bage smakager, kager, runde pizzaer
(ogsa frosne) og til at tilberede et fuldt maltid.
Folg tilberedningstabellen, for at fa de bedste
resultater.

DAMP

» AUTO DAMP

Kombinerer dampens egenskaber med
varmluftens. Denne funktion giver dig
mulighed for at tilberede dejlige sprede og
brunede, men samtidige mere og saftige
retter.

Ovnen tilfgrer automatisk den rette maengde
damp baseret pa den valgte temperatur for at
opna optimale madlavningsresultater.

»  DAMP+LUFT

Kombinerer dampens egenskaber med
varmluftens. Denne funktion giver dig
mulighed for at tilberede dejlige sprede og
brunede, men samtidige mgre og saftige
retter. Vi anbefaler, at man valger et HOJT
dampniveau til tilberedning af fisk, MIDDEL til
ked og LAVT til bred og desserter, for at opna
de bedste resultater.

Indhent yderligere oplysninger om manuelle
tilberedningscyklusser med varmluft + damp i
tilberedningstabellen “Damp + luft”.

SPECIELLE FUNKTIONER

»

»

PIZZA

Med denne funktion kan du lave god
hjemmelavet pizza pa mindre end 10 minutter
som pa en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius og
leverer en pizza, der er blgd indeni, spred i
kanterne og med en perfekt jaevn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du bage en pizza pa 5-8
minutter.

Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu
for at bestille eller indhente oplysninger

LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med
mere med mindre olie og dejlige sprade
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovnrummet mens blaeseren
setter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved

at bruge en bradepande til Luftstegning
(leveres med visse modeller). Anbring maden
i bradepanden til Luftstegningi et enkelt lag
og felg anvisningerne i Luftstegning-tabellen,
for at opna de bedste ydelser. Undga brug

af flere bradepander, for at undga uensartet
tilberedning.

OPT@NING

Bruges til hurtig optgning af madvarer. Anbring
maden pa midterste ribbe. Lad madvaren blive i
emballagen, sa overfladen ikke t@rrer ud.

HOLD VARM

Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.
HAVNING

Til optimal haevning af brad- og kagede,;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare havningens kvalitet.

KOMFORT

Til tilberedning af faerdigretter, opbevaret ved
stuetemperatur eller i kgleskabet (biskuitter,
kageblanding, muffins, pastaretter og produkter
af bredtypen). Funktionen tilbereder alle
retterne hurtigt og blidt og kan ogsa anvendes
til genopvarmning af allerede tilberedte retter.
Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen. Fglg
anvisningerne pa emballagen.

MAXI COOKING

Funktionen veelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5
kg). Det anbefales at vende kgdet under
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tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, sa den ikke
bliver for tor.

»  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne
@KO-cyklus vil lyset veere slukket under
tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen, og
med henblik pa at optimere effektforbruget,
bar ovnens lage ikke dbnes far maden er
feerdig.

BRUG AF BERORINGSSKARMEN

« FROSNE FODEVARER

Funktionen vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

th

é AUTO-TILSTANDE

Disse tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fodevaretyper. Fglg anvisningerne i den relevante
tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne
funktion. Det er ikke ngdvendigt at forvarme ovnen.

ip: For at markere eller bekreefte:
? Bank let pa skeermen, for at markere den
onskede veerdi eller emne i menuen.

FORSTEGANGSBRUG

For at gennemse en menu eller en liste:

Stryg ganske enkelt din finger hen over skaermen,
for at gennemse posterne eller vaerdierne.

For at bekraefte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pd “INDSTIL" eller “"NASTE".

For at vende tilbage til det foregaende skeermbillede:
Bank let pa € .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingerne kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa « , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og

klokkeslzettet forste gang, du teender for apparatet.

- Stryg hen over skaeermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.
2. OPSATNING AF WIFI

Funktionen 6th Sense Live giver dig mulighed for

at fjernbetjene ovnen fra en baerbar enhed. Det er
ngdvendigt, at fuldfgre tilslutningsprocessen fgr man
er i stand til at aktivere fjernbetjeningen af apparatet.
Denne proces er ngdvendig for at registrere
apparatet og slutte det til dit hjemmenetvaerk.

- Bank let pa "Add Appliance" i mobilappen for at
fortseette forbindelsens opsatning.

. Abn“Varktojer/Konnektivitet/Forbind netveerk” pa
produktet, for at starte opsaetningen.

KONFIGURATION AF FORBINDELSEN

Brug af denne funktion kraever: En smartphone
eller tablet og en trddl@s router med forbindelse til
Internettet. Brug din smart enhed til at kontroller
signalstyrken af hjemmets tradlgse netvaerk i
apparatets naerhed. Routeren eller den mobile
tethering-enhed skal vaere forskellig fra den enhed,
som mobilappen er installeret pa.

Minimumskrav.

Smart enhed: Android med en 1280x720 (eller starre)
skaermoplasning eller iOS.

Se kompatibiliteten med Android eller iOS versionerne pa app
store.

Tradlas router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.
1. Download appen 6th Sense Live

Det forste trin i tilslutning af dit apparat er at
downloade appen pa din mobile enhed. Appen 6th
Sense Live vil guide dig gennem alle de her oplistede
trin. Du kan downloade 6th Sense Live App fra iTunes
Store eller Google Play Store.

2. Opret en konto

Hvis du ikke allerede har oprettet en konto, skal du
gore det nu. Dette giver dig mulighed for at dine
apparater kan samarbejde og for at du kan se og
betjene dem ude fra.

3. Registrér dit apparat

Felg anvisningerne i appen for at registrere dit

apparat. For at fuldfgre registreringsprocessen skal

du bruge:

«  SAID-nummeret (Smart appliance IDentifier), der
findes i afsnittet Vaerktgjer/Konnektivitet/Forbind
netvaerk,

« Det 12-cifrede produktnummer, som findes pa
produktetiketten,

« Aktiv Bluetooth-forbindelse pa din smartphone.

Tilfgj dit apparat via mobilappen og felg

anvisningerne heri, nar du er klar.

Bemaerk:

Bluetooth skal kun vaere taendt under

registreringsprocessen.
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WiFi-forbindelsen kan kun opsaettes via mobilappen.

Tilslutningsproceduren skal kun udfgres igen, hvis du
endrer dine router-indstillinger (f.eks. netveerksnavn
eller password eller udbyder).

3. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

Ovnens tilslutning til hjemmets netvaerk vil
automatisk indstille klokkeslaettet og datoen. |
modsat fald skal disse indstilles manuelt

Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

Bank let pd “INDSTIL" for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkeslaettet, skal du indstille
datoen

Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.
Bank let pa “INDSTIL” for at bekreefte.

Efter et leengerevarende strgmsvigt, skal klokkeslaettet
og datoen indstilles igen.

4. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk
effektniveau, som er kompatibelt med en husstands
forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din
husstand bruger mindre effekt, skal du reducere
denne vaerdi (13 ampere).

Bank let pa vaerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfere den indledende
opsatning.

5. INDSTIL VANDETS HARDHEDSGRAD

Det er vigtigt at indstille den korrekte hardhedsgrad,
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at

sikre, at den jeevnligt anmoder brugeren om at

kare en afkalkningscyklus, nar dette er pakrzevet.
For at indstille den skal du teende for ovnen ved

at trykke pa [O], tryk p& ” . Abn Foretrukne og
vaelg "VANDHARDHED". Bank let pa “INDSTIL” for at
bekrzefte. Veelg den korrekte grad for vandet i dit
omrdade ud fra felgende tabel:

TABEL OVER VANDETS HARDHEDSGRADER

°dH °fH °Clark
Grad Tyske Franske Dansk
grader grader grader
Meget
1 bladt 0-6 0-10 0-7
2 Bladt 7-11 11-20 8-14
3 Mellem 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
Meget
5 hardt 35-50 61-90 43-62

Bank let pa “INDSTIL” for at bekrafte.
“Hardt” er fabriksindstillet som vandets hardhedsgrad.

6. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle

lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Cii cirka en time. Det anbefales at udlufte

rummet, efter du bruger apparatet for farste gang.
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DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa eller ror ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Displayet giver dig mulighed for at veelge mellem
tilstandene Manuel og 6™ Sense.
Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Rul op eller ned for at gennemse listen.
Veaelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

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

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller
inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.

For at indstille varigheden skal du trykke pa
sektionen Tid eller pa “Indstil tilberedningstid”, nar
du har trykket pa START.

Bank let pa de relevante tal for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

Bank let pa “NASTE" for at bekraefte.

Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pd varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker og redigere tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen med
de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3. INDSTILLING AF 6™ SENSE AUTO TILSTANDE

6™ Sense Auto-tilstandene saetter dig i stand til at
tilberede en lang raekke retter, ved at vaelge dem fra
dem i listen. De fleste af tilberedningens indstillinger
vaelges automatisk af apparatet, for at opna de
bedste resultater.

Herudover, takket veere en speciel sensor, der er i
stand til at vurdere fadevarens fugtindhold, giver
visse af 6th Sense funktionerne dig mulighed for at
opna en optimal tilberedning af enhver fadevaretype,
uden behov for indstilling: Sensoren vil stoppe
tilberedningen pa det perfekte tidspunkt. Kun i de
sidste par minutter af tilberedningen vil der blive

vist en nedtalling pa displayet, som angiver den
tilbageveerende tid.

Velg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fadevarekategorier i menuen
"6t SENSE FOOD" (se de tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (mangde, vaegt, etc.) for maden du
vil tilberede, for at opna det perfekte resultat.

. TILBEREDNING MED DAMP

Ved at veelge “Damp” eller “Varmluft + Damp” i

de manuelle funktioner eller en af de adskillige
dedicerede 6™ Sense opskrifter kan man tilberede
alle slags retter ved hjzaelp af dampen. Dampen
fordeles hurtigere og mere jaeevnt i fedevaren

i forhold til blot varm luft, der kendetegner
Over-/Undervarmefunktionerne: Dette afkorter
tilberedningens varighed, indfanger fedevarens
nzeringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt
laekkert resultat med alle dine opskrifter. Lagen
skal holdes lukket under hele damptilberedningens
varighed.

Brug af damptilberedningsfunktionen kraever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen
pa betjeningspanelet.

Nar displayet viser "FYLD SKUFFEN", skal du treekke
skuffen ud, dbne laget og fylde den med vand, op til
det forespurgte niveau pa displayet. Luk skuffen ved
forsigtigt at skubbe den i retning af panelet, til den
er helt lukket. Nar skuffen er sat i, skal du trykke pa
START for at fortsaette tilberedningscyklussen. Skuffen
skal altid holdes lukket, bortset fra nar man fylder
vand heri.

Der kan opsta behov for at tilfgje mere vand, for at
fuldfere en cyklus efter den forste fyldning, isaer ved
laeengerevarende tilberedningscyklusser: Ovnen vil
anmode herom, hvis det er pakraevet.

4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en
funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du
har valgt pa forhand.
Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten valge
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starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
onsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL" nar du har indstillet den
gnskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede
tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medferer,
at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,
end den anferte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa “SKIP FORSINKELSE", for straks
at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.
Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan altid eendre de indstillede vaerdier
under tilberedningen ved at banke let pa den veerdi,
du vil @ndre. Alle de muligheder, der kan aendres, kan
udforskes ved at abne menuen med de tre prikker
nederst til venstre i displayet.

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pal ®].

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hares et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnlagen.

« Seetretteniovnen.

« Lukldgen og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" for at starte tilberedningen.

Hvis du szetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket

negativt. Abning af Idgen under forvarmningsfasen vil

stoppe den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke

en forvarmningsfase.

Du kan a&ndre forvarmningens standardindstilling for

de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at gere

dette manuelt.

« Velg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedikerede forvarmningsknap nederst til
hgjre i displayet til at sla forvarmning til eller fra.
Den vil blive indstillet som en standardfunktion.

7. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6th Sense Auto-tilstande kraever, at maden
vendes under tilberedningen. Der hgres et lydsignal
og pa displayet vises handlingen, der skal udfgres.

- Abn ovnlégen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

Pa samme made vil ovnen, i de sidste 5% af

tilberedningen, anmode dig om at tjekke

tilberedningen.

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises

handlingen, der skal udferes.

« Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil

angive, at tilberedningen er fuldfert. Med visse
funktioner kan du brune retten lidt mere, forleenge
tilberedningstiden eller gemme funktionen som en
favorit, nar tilberedningen er faerdig.

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.

« Veelg “Ekstra bruning” for at starte en
bruningscyklus pa fem minutter.

- Banklet pa“+ 5 min”for at forleenge
tilberedningen

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, ndr du har brugt den et vist antal gange.

SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er feerdig, skal du banke let pa "F@)J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. P4 denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pd O, for at far menuen Favoritter vist:
Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller

et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter

dine praeferencer.

« Velg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker i gverste
hgjre hjerne..

« Veelg den egenskab, som du vil eendre.

- Bank let pa “GEM” for at bekraefte dine aendringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du

muligheden "SLET FAVORIT" i denne menu.

10. VARKTQ@JER

Tryk pa - , for nar som helst at abne menuen

“Redskaber”. Denne menu ger det muligt at veelge

blandt forskellige muligheder samt at aendre

indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt

eller displayet.
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FJERNFUNKTION
Bruges til at aktivere brug af 6" Sense Live Whirlpool
appen.

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortseette nedtallingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortszette nedtaellingen foroven til hgjre i
skeermbilledet.

Tilbagevending eller eendring af minuturet:
« Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

« Tryk pa “PAUSE", hvis du vil seette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG” for
at genstarte minuturet.

. Tryk p& “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa“+1 min”for at forlaenge varigheden med 1
minut.

LYS

Teending eller slukning af ovnlyset.

@ SMART CLEAN

Dampvirkningen under denne specielle
renggringscyklus med lav temperatur gor, at snavs
og madrester nemt kan fjernes. Haeld 200 ml vand
i bunden af ovnen og aktivér kun funktionen, hvis
ovnen er kold.

@ PYROLYTISK SELVRENSNING

Til eliminering af steenk fra tilberedningen ved hjzelp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star
tre selvrensende cyklusser til rddighed, med
forskellige varigheder: Hgj, Mellem, Lav.

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

Hold barn og dyr pa afstand af ovnen under og
efter Pyrolysecyklussen (indtil rummet er blevet
udluftet).

+ Fjern alt tilbeher - inklusiv skinnerne - fra
ovnen, for du aktiverer funktionen . Hvis ovnen
er installeret under en kogesektion, skal du
kontrollere, at blussene eller kogepladerne er
slukkede under selvrensningscyklussen.

- For at opna optimale renggringsresultater bgr du
eliminere overdrevne rester inde i ovhrummet og
renggre ldgens indvendige glasrude, for du bruger
pyrolysefunktionen.

« Vealg en af de disponible cyklusser i henhold til
dine behov.

« Bank let pd “START" for at aktivere den valgte
funktion. Ovnen vil starte selvrensningscyklussen,
mens lagen blokeres automatisk: Der vises en
advarsel pa displayet samt en nedtzalling, der viser
statussen for den igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan ldgen ikke abnes, for

temperaturen i ovnrummet er naet ned pa et sikkert

niveau.

Bemaerk: Pyrolyse-cyklussen kan ogsa aktiveres, nar
tanken er fyldt med vand.

Nar cyklussen er valgt, er det muligt at udskyde starten
pa den automatiske renggring. Bank let pd “UDSKYD”,
for at indstille sluttiden som beskrevet i det relevante
afsnit.

AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne
mellemrum, giver dig mulighed for at holde
dampsystemet i den bedste tilstand. Fglg alle de
anviste trin pd displayet, nar funktionen er startet.
Den gennemsnitlige varighed af den fulde funktion er
cirka 140 minutter.

Afkalkning kan til enhver tid startes af brugeren fra
renggringsmenuen.

Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus (se den nedenstaende tabel).

BETYDNING

i <AFKALKNING ANBEFALET> i
i . ) . i Det anbefales at kare en
Vises efter cirka 15 timers

dampcyklusser* afkalkningscyklus.

<AFKALKNING PAKRAVET> | Afkalkning erobligatorisk.
) : . i Deterikke muligt at kereen
Vises efter cirka 20 timers

dampcvklusser® dampcyklus, for der er udfert
ey en afkalkningscyklus.

*i betragtning af defaultvaerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles for afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger af
den indstillede hardhedsgrad pa apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udfgres nar
brugeren gnsker en dybere renggring af det interne
dampkredslgb.

For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og
om ngdvendigt afvikles en temmecyklus. | dette
tilfaelde skal man temme skuffen efter
temmecyklussens afslutning, far man fortseetter med
afkalkningsfasen.

Bemaerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke
muligt at udfere denne aktivitet, for der er gdet 30
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang
produktet blev teendt). Under denne ventetid viser
displayet det folgende feedback “VANDET ER VARMT".

» FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Haeld den afkalkende oplgsning i skuffen nar <TILSAT
0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet. Vi anbefaler, at
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fylde beholderen med en opl@sning, bestdende af 75
g af det specifikke WPRO produkt og 250 ml
drikkevand, for at opna de bedste
afkalkningsresultater. WPRO afkalkningsmidlet er det
anbefalede professionelle produkt til at bibeholde
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. Kontakt
serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu for at
bestille eller indhente oplysninger.

Whirlpool kan ikke drages til ansvar for eventuel skade
fordrsaget af brug af andre renggringsprodukter, som
star til rddighed pd markedet.

Tryk pa [ > Jfor at starte afkalkningsprocessen, nar den
afkalkende oplgsning er blevet heeldt i skuffen. Under
afkalkningen behgver du ikke vaere ved apparatet. Efter
hver fase er fuldfert, vil du kunne hgre et akustisk
signal, og displayet vil vise instruktioner om hvordan
du fortsaetter til den naeste fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfert, tammes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplgsning til denne fase vil blive
haeldt over i udtraeksskuffen.

»  FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne afkalkningens
rester fra skuffen og dampkredslgbet. Nar <TILF@)

0,25 L VAND> vises pa displayet, skal man haelde 0,25

L drikkevand i beholderen og herefter trykke pa [ > ]

, for at starte skylningen. Sluk ikke for ovnen for alle de
ngdvendige trin i funktionen er blevet fuldfgrt.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at temme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tgrre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, nar afkalkningsproceduren er fuldfgrt. Det
er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.

Bemaerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde stgj fordi
ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den optimale
afkalkningsvirkning.

Fjern ikke skuffen efter at vedligeholdelsescyklussen er
startet, med mindre apparatet anmoder herom.

Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med afkalkningsoplasningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen
ikke afbrydes, ellers skal hele afkalkningscyklussen
gentages, for man kan kare nogen dampfunktion igen.

@STEGETERMOMETER

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den

optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer alt
efter den valgte funktion, men tilberedningen er altid
programmeret il at afslutte, nar den specificerede
temperatur er ndet. Seet retten i ovnen og forbind
stegetermometeret til stikket. Hold stegetermometeret
sa langt vaek fra varmekilden som muligt. Luk

ovnens lage. Bank let pd @ . Du kan valge mellem
funktionerne manuel (efter tilberedningsmetode)

og 6" Sense (efter madvaretype) hvis brug af
stegetermometeret er tilladt eller pakraevet.

Nar en tilberedningsfunktion er startet, annulleres den, hvis
termometeret flernes. Tag altid stikket ud af stikkontakten og
flern termometeret fra ovnen, ndr du tager maden ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Seet retten i ovnen, og seet stikket i kontakten pd hgjre
side af ovnrummet.

Kablet er halvstift og kan formes efter behov, for at
saette stegetermometeret i forskellige madvaretyper

pa den mest effektive made. Serg for at kablet ikke
kommer i bergring med varmeelementet for oven under
tilberedningen.

K@D: Saet stegetermometeret dybt i kedet, og undga

ben eller fedtrige omrader. Indszet spidsen pa langs midt i
brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule omrader.

FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og undga
benene.

BAGVARK & PASTA: Stik spidsen dybt ind i dejen

og form kablet, sa du opnar den optimale vinkel. Det

er ngdvendigt at bruge de kompatible 6™ sense-
funktioner for at kunne udfere en termometerstyret
tilberedning af disse madvaretyper. Hvis du bruger
stegetermometeret under tilberedning med 6™ Sense
funktionerne, stoppes tilberedningen automatisk, nar
den valgte opskrift nar den ideelle kernetemperatur,
uden behov for at indstille ovhens temperatur.

Stort bred

KONTROLLAS

“Kontrollasen” giver dig mulighed for at lase knapperne
pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke leenge pa
laseknappen pa tastaturet.
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E FORETRUKNE

Til eendring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

KONNEKTIVITET

Til 2ndring af indstillingerne eller konfiguration af et nyt
hjemmenetvaerk.

INFO

. BEMARKNINGER
- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

- Treek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belaegningen.

« Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.

« Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-
cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere
kaling.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbehegr. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehor kan ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

Nar funktionen “Varmluft” anvendes, kan der
tilberedes forskellige madvarer, der kraever samme
temperatur, samtidigt (f.eks.: fisk og gransager)

pa forskellige ribber. Tag de madvarer, der kraever
kortere tilberedningstid, ud af ovnen, og fortseet
tilberedningen af de madvarer, der kraever laengere
tilberedningstid.

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

Grill udskaret kad af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever
laengere tilberedningstid. Anbring derfor risten pa en
af de laveste ribber, for at undga at kedets overflade
bliver braendt under grilningen. Vend kgdet, nar 2/3
af tilberedningstiden er gaet. Abn lagen forsigtigt, da
der vil slippe varm damp ud.

Ved grilning af ked anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med kgdstykkerne til opsamling af
kgdsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

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

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

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

HAVNING

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

TILBERED- BRUNINGS- VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE
NINGS-NIVEAU | NIVEAU | TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEHZR
Lasagne 05-3kg* - MED - e O~
Frisk
GRYDERET & Cannelloni 05-3kg* - MED - s B~
OVNBAGT PASTA 5
N Lasagne 05-3kg - - - ~Fn
Frosne 2
Cannelloni 0,5-3kg - - - N—
Oksesteg> 06-2kg* |  MED MED . LD e
Kalvesteg NE 06-2,5kg* - MED - '\ir R
Oksekod  Bof 2-4cm MED - 23 alm
Hakkebof 15-3cm . . 3/5 N
Langtidstilberedning 06-2kg* MED - - . 3 , ——
Flaeskesteg Oy 06-25kg* - MED - '\ir
Skank S 05-20kg* - MED - 3
Svineked 5 4
Svineribben 0,5-2,0kg - - 2/3 Al A S
Bacon 05-15cm - - 1/2 A.. 5 .
Lammesteg 06-2,5kg* MED MED - . 2 , —~—
L ked
\§g1me 2% Lammekrone 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 ; —
Kolle 0,5-20kg* MED MED - . 2 , ——
Ovnstegtkylling | 0,6-3kg* - MED - . 2 , O~
Ovnstegt r t steat )
K@D kylling ars.ere steg 06-3kg* _ MED _ o
\\\:} kylling —
Kyllingestykker 06-3kg* - MED - . 2 , O~
. 4 2
Hel kylling 0,6-2,5kg - - - — ;
Kyllingebryst 1-4(cm) - - - Efm N 2 r
Kylling Kyllingestykker 0,2-15kg - - - % - 2 r
Kyllingelar - - - - Egm '\_rz
Kylling i 2 5
airfryer | Paneret kotelet 1-4(cm) - - - e
Kyllingevinger 0,2-15kg - - - % - 2 -
Kyllingenuggets ) ) ) ) 4 2
[frosne] '
Kyllingevinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] B
Andesteg i\:} 06-3kg* - MED - \ir B
Andesteg ' Fyldt stegtand N 06-3kg* - MED B 2 e
2
Andestykker \S} 06-3kg* - MED - s~
* Anbefalet meengde
meeeeear N — oo =] T~
TILBEH@R
BEHO . Bradepande / Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist Kageform /Rund ) Stegetermometer
R . . Bradepande ml vand Luftstegning
pizzabakke pa rist
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O TILBEREDNINGSTABEL

TILBERED- BRUNINGS- VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE
NINGS-NIVEAU | NIVEAU | TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OGTILBEHOR
Andesteg | Andefilet/bryst 1-5cm - - 2/3 n...s...n
2
Stegt kalkun og gas N 06-3kg* - MED - e
2
Ovnstegt  Farseret kalkun NE 06-3kg* - MED - N
kalkun 2
Kalkun- og gasestykker Sy | 06-3kg* - MED - N o
Kalkunfilet / -bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{-
K@D 4 2
Ked pa spyd 0,2-15kg - - 172 T A -
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - Eﬁm A 2 .
Kodi 4 2
airfryer Hakkebaf 1-4(cm) - - - e o -
Polser & wienerpglser 1,5-3,5(cm) - - - -& A 2 -
Paneret kotelet 1-4(cm) - - - & A 2 .
Tunbof 1-3(cm) MED . 34 AP
Laksekotelet 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \vi\,wf
Sveerdfiskesteak 0,5-3(cm) - - 3/4 -\...3...:- \WLN{
Stegte Torskefilet 0,1-0,3kg - - - =\...‘D’...4= \WLN{-
fileter & 3 5
beffer Havaborrefilet 0,05-0,15kg - - - Arelenn Yo
Brasenfilet 0,05-0,15kg - - - al \WLN{
Andre fileter 0,5-3(cm) - - - -‘...‘D’...,- \WLN{-
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \WLN{
Kammuslinger en bakke - - - - 4 ,
FISK & SKALDYR i
Grillede fisk Muslinger en bakke - - - - -
og skaldyr Rejer en bakke - - - aton 1 3: ~f
Kongerejer en bakke - - - -\..f4...,- \WLN;-
Bagt hel fisk 02-15kg* - - - -«..ﬂ..r \WLN{- S~
Fisk i saltskorpe 02-15kg* - - - -\...3...,- '\WLN{ B
Paneret fisk 1,5-3,5(cm) - - - EQ_E, - 2 -
. 4 2
Fiski Fiskefilet 1,5-3,5(m) - - - A -
airfryer  Figk (hel) 04-0:8kg - : - — 2
Skaldyr - - : - — 2
* Anbefalet maengde
Areneer Sy ~— oS === T~
TILBEH@R
BEHO . Bradepande / Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist Kageform /Rund ) Stegetermometer
. . . Bradepande ml vand Luftstegning
pizzabakke pa rist
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O TILBEREDNINGSTABEL

TILBERED- BRUNINGS- VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE
NINGS-NIVEAU | NIVEAU | TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEHZR
Kartofler 0,5-15kg* - MED - A 3 -
4
- * - -
Stegte Kartofler [frosne] 0,5-1,5kg MED - -
grontsager Fyldte grentsager 0’1[;]35]'(9 - - - w—r3
Andre grgntsager 0,5-15kg - MED - A 3 -
Kartoffelgratin en bakke - - - -u%u-
Tomatgratin en bakke - - - -\...31——.—'..,-
Gratinere- : Peberfrugtgratin en bakke - - - -\%u-
de
grentsager : Broccoligratin en bakke - - - -u%u-
GRONTSAGER 3
Blomkalsgratin en bakke - - - ===V
Grgntsagsgratin en bakke - - - -\%u-
If-uemmelavede pommes 03-08kg ) i ) 4 2
rites e
Kartoffelbade 1-4(cm) - - - EE;E; L,
4 2
Grentsager Blandede grgntsager 0,3-0,8kg - - 2/3 e E—
airfryer Zucchini-chips 0,2-0,5kg - - - Eﬁ_:ﬂg L
Stegte kartofler 0,3-0,8kg - - - % Lr
Forarsruller [frosne] - - - - % L
Salt kage 0,8-1,2kg - MED - -\éu-
Gregntsagsstrudel 0,5-15kg - MED - Lr
60-150 g* 3
Rundstykker \\\:} [hver]*g - - - ~
200- 5009 ) ) ) 2
Mellemstort brad hver]* =]
400-600 2
g Sandwichbred S » (hver] 9 - - - A,
Bra
2
Stort brad 07-2,0kg* - - - ~
200-300 3
Flute S} [hver* g - - - QU T
SALTET BAGVARK 5
Specialbrad en form* - - - - .
Rund pizza Rund - - - -\néu-
Pizza, tyk bakke - - - - 2 -
2
Pizza og lag _
focaccia M 4 1
2lag - - - =P r
Pizza [frossen] 3 3 ]
*
3lag - - - AFeA ARA A -
. 5 4 2 1
4lag - - - AFr aFs Al
* Anbefalet meengde
[ ~ e — j ) S q’\
TILBEH@R
BEHO . Bradepande / Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist Kageform /Rund ) Stegetermometer
R . . Bradepande ml vand Luftstegning
pizzabakke pa rist
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O TILBEREDNINGSTABEL

TILBERED- BRUNINGS- VEND (AF
MADVAREKATEGORIER MANGDE
NINGS-NIVEAU | NIVEAU | TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OGTILBEHZR
Pizzao Tynd focaccia enform* - - - - 2 ;
SALTETBAGVARK  **2 29 5
Tyk focaccia enform* - - - - -
Sandkage 05-12kg* - - - e S~
Kager med 2
haevemid- : Frugtkage i dése 0,5-12kg* - - - A,
del
Chokoladekage 0,5-1,2kg* - - - .\él,. S
Smakager 02-06kg* - - - - 3 -
40-80g ) i ) 3
Muffin og cupcake hver]* - -
Croissanter enform* - - - - 3 -
KAGER 3
Croissanter [frosne] enform* - - - - -
Vandbakkelsesdej enform* - - - - 3 -
10-30g ) i ) 3
Marengs hver] - -
Teerte 04-16kg* - - - n%n
Strudel 04-16kg - - - - 3 -
Frugtteerte 0,5-2kg - - - -\él,-
* Anbefalet maengde
S AFr ~ TS e T~
TILBEH@R
9 ) Bradepande / Drypbakke / Dryppebakke med 500 Bradepande til
Rist Kageform /Rund ) Stegetermometer
. . . Bradepande ml vand Luftstegning
pizzabakke pa rist
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U] DAMP + LUFT TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT DAMPNIVEAU* FORVARMNING TEMFEES)ATUR VA(I:/I”GNI-;ED RIBBE OG TILBEH@R
Megrdejskage / Sméakager LAVT JA 140-150 35-55 ;
Lille kage / Muffin LAVT JA 160 - 170 30-40 1;
Kager med haevemiddel LAVT JA 170-180 40-60 -\éu-
Sandkage LAVT JA 160 - 170 30-40 -\...2;1,-
Focaccia LAVT JA 200-220 20-40 1;,
Brod LAVT A 170-180 70 - 100 1;
Brad LAVT JA 200- 220 30-50 L
Flute LAVT JA 200-220 30-50 1;,
Steg kartofler MID JA 200-220 50-70 ;
Kalveked / okseked / svineked 1 kg MID JA 180 - 200 60 - 100 i,
Kalvekad / oksekad / svinekad (Stykker) MID A 160 - 180 60-80 3
Roastbeef - rad 1 kg MID JA 200-220 40-50 1;,
Roastbeef - red 2 kg MID JA 200 55-65 ;
Lammekolle MID JA 180 - 200 65-75 1;,
Grydestegt svineskank MID JA 160 - 180 85-100 1;,
Kylling / perlehgne /and 1 - 1,5 kg MID JA 200-220 50-70 1;,
Kylling / perlehgne / and (Stykker) MID JA 200-220 55-65 1;,
(tomater,sauash, aubergines) MID ” 180200 G —
Fiskefilet HQ) JA 180 - 200 15-30 1;,

*Veer opmaerksom pa at denne sammenhaeng skal springes over hvis man velger funktionen Auto damp. Ovnen valger
automatisk det dampniveau, der passer bedst til den valgte temperatur.

[ YR ) AF=r Y M q\
TILBEH@R
) Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke med 500 ml
Rist D4 rist Drypbakke / Bradepande vand Stegetermometer

Whj;lfa?ool



s

=JAIRFRY-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MANGDE FORVARMNING 0 (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites '!E'él’ 650 - 850g Ja 200 25-30 E;m - 2 -
(o'
w e . & 4 2
z < Frosne kyllingestykker =y 500g Ja 200 15-20 e
O w 2 A -
e S Fiskepinde jEor 500g Ja 220 15-20 % 2
(N
Lagringe et 5009 Ja 200 15-20 % A 2 ;
& Friske panerede squash 15';“5[- 4009 Ja 200 15-20 ng}m ~ 2 ;
C)
< .
v Hjemmelavede pommes % 300-800g Ja 00 20-40 4 2
=z frites =2 wEE
2 = 4 3
O Blandede grentsager =y 300-800¢ Ja 200 20-30 e -
Kyllingebryst L 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
~
%) v
5 Kyllingevinger E?Er 200-1500g Ja 220 30-50 Eﬁﬂ 1 2 -
o s 4 2
8 Paneret kotelet ey T-4cm Ja 220 20-50 D v
S . = 4 2
Fiskefilet =y 1-4cm Ja 220 15-25 Y e

Ved tilberedning af friske eller hjemmelavede fadevarer skal du sprede et tyndt lag olie ud over madens overflade.
Bland rundt i maden halvvejs igennem den anbefalede tilberedningstid, for at sikre et ensartet tilberedningsresultat.

s

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

.
FUNKTIONER &
Luftstegning
T a1 L
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 AE=r
Surdejskager / Sandkage & Ja 160 30-50 -\é...p
e 4 1
es Ja 160 30-50 aFr aFr
% 3
Bagvaerk med fyld = Ja 160 - 200 30-8 |
(oste- og eblekage, strudel) &% 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 e, A—r
— Ja 150 20- 40 3
- 4
w3 Ja 140 30-50 N -
Smakager =
% Ja 140 30-50 A
&% Ja 135 40 - 60 N S
— Ja 170 20 - 40 . 3 -
& Ja 150 30-50 A
Mindre kager / Muffin — 2 1
% Ja 150 30-50 < - -
& Ja 150 40 - 60 N S
— Ja 180 - 200 30-40 N
Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 AT
oS 5 3 1
¥o9) Ja 180 - 190 35-45* - PR = ) I S
— Ja 20 110 - 150 N
Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * NS S
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 1
X Ja 190 - 230 20-50 - FoaRs -
[
Ja 310 7-12 ql:z;lr
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 1
3 Ja 220-240 25-50*% N VR
— Ja 250 10-15 1 3 r
Frossen pizza & Ja 250 10-20 -u:..i....:lp ;
& Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
kS Ja 180 - 190 45 -55 U
Krydrede teerter & Ja 180 - 190 45-60 e S
(grensagstaerter, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70* I
: -"" -E -ﬁ o ) ECO s
FUNKTIONER : XU COOK =
Over/undervarme  Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 @ko-cyklus Pizza
SN e L J ‘—f JSSS
TILBEH@R
. Bradepande / Kageform / Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist Rund pizzabakke parist  eller bradepande pa rist Drypbakke / Bradepande vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter .'!t Ja 180 - 190 20 - 40 1 4 [ #
w Ja 180 - 190 20-40 R L
Lasagne / postejer / pastaret i ovn / — ) ) 3
cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 [
Lam/kalv/okseked/svineked 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 [
2
Fleeskesteg med sprad sveer 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 [
Kylling, kanin, and 1 kg _ Ja 200-230 50- 100 1 3 r
Kalkun / gas 3 kg _ Ja 190 - 200 80-130 1 2 r
. — 3
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — Ja 180 - 200 40 -60 1 [
Fyldte grentsager . o Ja 180 - 200 50 - 60 . 2 .
(tomater, squash, auberginer)
Toast Ii‘ - 3 (Hg)) 3-6 D
Fiskekoteletter/-fileter e - 2 (mellem) 20-30** et m3f
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ <= 2 -3 (mellem - v 5 4
hamburger u hej) 15-30" e e
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (mellem) 55 - 70 *** "\...2...n @-
g
Lammekalle / skank < - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ 3
Steg kartofler = - 2 (mellem) 35 - 55 #** 1 r
Grgnsagsgratin - 3 (Hgj) 10-25 1 3 [
Smakager %‘}( Ja 135 50-70 1; -‘.,f‘l—_,—n,.,- -‘.,,31—_.—1,.,- #
Smakager
o 5 3 2 1
Teerter COOK Ja 170 50-70 == N L ——"
Teerter
Rund pizza Coé;)?( Ja 210 40-60 -\...5‘;!# -\!‘.53:'...1' -\F..é'...ﬁ -\“:I‘;!r
Pizza
Fuldt méltid: Frugtteerte (ribbe 5) / N 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / ked (ribbe 1) s 190 40-120 N AFEe 1|
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) / é4 5 4 5 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* e
(niveau 2) / udskaret kad (niveau 1) Med menu
o%s 4 1
Lasagne og ked o Ja 200 50-100* =T f
Kad og kartofler E Ja 200 45-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! r
Fisk & Grensager ks Ja 180 30-50* e 1 p
Farserede stege ECO - 200 80-120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 i

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er gaet (om ngdvendigt).

=TT -3 R e R - R R S
x4 %
FUNKTIONER XL COOK
Over/undervarme  Varmluft Konvektions bagning Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 @ko-cyklus Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — T
TILBEHOR Rist Bradepande / Kageform / Dryppebakke / bageplade Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
Rund pizzabakke parist  eller bradepande pa rist yp P vand
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og niveau til tilberedningen af flere forskellige typer mad.
Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt, retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der kraever forvarmning.
Tilberedningstemperaturerne og -tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af madvarer og den anvendte type

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af merkt metal. Pyrex- eller stentgjs-
gryder og -tilbehegr kan ogsa anvendes, men dette forleenger tilberedningstiderne lidt.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengeor overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par drdber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
efter med en ter klud.

« Brug aldrig setsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennavnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal
det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester. Lad ovnen kgle helt af og ter den s@ med
en klud eller svamp, for at fjerne eventuel kondens,
der matte veere skabt af tilberedning af mad med et
hgjt vandindhold.

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

- Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens lage.

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa rengeringen
lettes.

TILBEH@R

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

Renggr ikke fadevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengeres i
opvaskemaskinen.

VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Forsigtig: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle
en toammecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfgre alt vandet fra systemet til udtraeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.

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

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

Hvis du vil fjerne vandet helt eller renggre de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

( 1. Skub den bagerste flap
e " —Sopad for at fjerne

N “dvandskuffens topdaksel.
2. Nar rengeringen er faerdig,
kan du lukke skuffen ved at @
seette de to forreste flapper ﬁ&

ind i de forreste abninger og
skubbe bagsiden nedad.

Brug kun vand med

stuetemperatur til at fylde i skuffen: Varmt vand
kan pavirke dampsystemets virkning. Brug kun
drikkevand.

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal

made, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer

over tid. Det anbefales varmt at aktivere en
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug
af dampfunktioner.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne l&gen skal du &bne den helt, og senke
spaerhagerne, indtil de er i uldst position.

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

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

Fjern [dgen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den friggres fra saedet.
Leeg ldgen pa den ene side pa en blad overflade.

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

4, skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Sgrg for at de trykkes helt i bund.

5. Prov at lukke l&gen og kontrollér at den star pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af paeren.
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WIFI OSS

Hvilke WiFi protokoller understgttes?

Den installerede WiFi adapter understgtter WiFi b/g/n
for de europaeiske lande.

Hvilke indstillinger skal jeg konfigurere i
routerens software?

Felgende router indstillinger er nedvendige: 2,4 GHz
aktiveret, WiFi b/g/n, DHCP og NAT aktiveret.
Hvilken WPS version er understattet?

Apparatet understotter ikke WPS.

Er der forskelle mellem at bruge en smartphone
med Android eller iOS?

Du kan bruge det operativsystem du vil, det gar
ingen forskel.

Kan jeg bruge en mobiltelefon i stedet for en
router?

Ja, men cloud servicer er skabt til permanent
tilsluttede enheder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om min Internet
forbindelse i hjemmet virker og at den tradlgse
funktion er slaet til?

Du kan s@ge efter dit netvaerk pa din smart enhed.
Husk at inaktivere eventuelle andre dataforbindelser
for du prover.

Hvordan kan jeg kontrollere, om apparatet er
forbundet til hjemmets tradlgse netvaerk?

Tag adgang til routerens konfiguration (se routerens
vejledning) og kontrollér om apparatets Mac-adresse
star i listen over tradlgst forbundne enheder.

Hvor finder jeg apparatets Mac-adresse?

Tryk pd “Veerktojer”, tryk derefter pa “Konnektivitet”,
og sla derefter “Mac-adresse” op. MAC-adressen
bestar af en kombination af 6 par af tal og bogstaver
adskilt af et kolon.

Hvordan kan jeg kontrollere om apparatets
tradlgse funktion er sldet til?

Brug din smart-enhed og 6th Sense Live App til at
kontrollere, om apparatet er online eller e;j.

Er der noget, som kan forhindre signalet i at na
apparatet?

Kontrollér at de tilsluttede enheder ikke optager hele
den disponible bandvidde.

Kontrollér, at dine enheder med WiFi-funktion ikke
overskrider det maksimalt tilladte antal af routeren.
Hvor langt fra apparatet skal routeren veere?

WiFi-signalet er saedvanligvis steerkt nok til at kunne
daekke et par rum, men dette afhaenger staerkt

af hvilket materiale vaeggene er lavet af. Du kan
kontrollere signalstyrken ved at anbringe din smart
enhed i naerheden af apparatet.

Hvad kan jeg gare hvis min tradlgse forbindelse
ikke nar apparatet?

Du kan anvende en specifik enhed til at udvide den
tradlgse deekning i hjemmet, sdésom adgangspunkter,
WiFi forsteerkere og sterkstreamsledninger (medfalger
ikke).

Hvor kan jeg finde ud af hvad mit navn og
password til det tradlgse netvaerk er?

Se routerens dokumentation. Der sidder saeedvanligvis
et maerkat pa routeren med de oplysninger

du behgver, for at komme frem til enhedens
opsaetningsskaermbillede ved hjzelp af en tilsluttet
enhed.

Hvad kan jeg gare, hvis T vises pa skaermen,
eller apparatet ikke er i stand til at etablere en
stabil forbindelse til min router?

Apparatet er muligvis korrekt forbundet med
routeren, men det er ikke i stand til at tage

adgang til Internettet. For at forbinde apparatet

med Internettet, skal du tjekke routerens og/eller
barerens indstillinger. Hvis du trykker pa “Veaerktojer”
og derefter pa “Konnektivitet”, kan du fa flere
oplysninger om arsagen til forbindelsesfejlen.

Router indstillinger: NAT skal vaere aktiveret, firewall

og DHCP skal vaere konfigureret korrekt. Understattet
adgangskodekryptering: WEP, WPA, WPA2. Indhent venligst
yderligere oplysninger i routerens vejledning, for at preve
anden kryptering.

Baererens indstillinger: Hvis din Internet udbyder

har fastsat antallet af Mac-adresser, der kan oprette
forbindelse til Internettet, vil du muligvis ikke kunne
forbinde dit apparat med skyen. Mac-adressen er
enhedens unikke identifikator. Indhent venligst
oplysninger om, hvordan man opretter internetforbindelse
med andre enheder end computere hos din
internetudbyder.

Hvordan kan jeg kontrollere, om dataene er
blevet sendt?

Efter at have opsat dit netvaerk, skal du slukke for
stremmen, vente 20 sekunder og derefter taende for
apparatet: Brug din smart-enhed og 6th Sense Live
App til at kontrollere, om apparatet er online eller e;j.
Det kan tage op til flere sekunder, for visse indstillinger
vises i appen.

Hvordan kan jeg eendre min Whirlpool konto og
bibeholde mine forbundne apparater?

Du kan oprette en ny konto, men husk at framelde
dine apparater fra den gamle konto, fgr du flytter
dem til den nye.

Jeg har skiftet min router ud - hvad skal jeg gore?

Du kan enten bibeholde de samme
opsaetningsegenskaber (netveerksnavn og password)
eller slette de tidligere indstillinger fra apparatet og
konfigurere indstillingerne igen.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunktion

- afslutter uden at visualisere

- en nedtelling. Tilberedningen
- slutter for afslutningen af

nedteellingen.

Ovnen varmer ikke op.
Lyset slukker.
Lagen lukker ikke korrekt.

Hjemmets stroam svigter.

. Tilberedningscyklus med
- stegetermometer blev afsluttet

- uden dbenlys arsag eller fejl

Mulig arsag

Ingen stream.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Anden mangde mad en
i hvad anbefalet. Aben ldge
- under tilberedning.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
i betjeningsanordningerne
. aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pd displayet

hver 60. sekunder.

- "@KO" tilstanden er “On’”.

Sikkerhedshagerne sidder i
5 den forkerte position.

Forkert effektindstilling.

Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt. ,
- F3E3 vises pa skeermen.

Lasning

- Kontrollér, om der er strgmafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

- om fejlen er afhjulpet.

Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret
efter bogstavet “F".

Abn ldgen og kontrollér madens feerdighedsgrad.
- Fuldend, om ngdvendigt, tilberedningen ved at
¢ veelge en traditionel funktion.

Tag adgang til "DEMO”" gennem “INDSTILLINGER”
og veelg “Off".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”

- 0g veelg "Off".

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at fglge anvisningerne til
- at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet

- "Rengering og vedligeholdelse”

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en
nominel veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal
- effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og veelg “"LAV”.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Besgg vores website docs.whirlpool.eu
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du
kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Omistajan opas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

...........

1. Ohjauspaneeli
2. Kosteusanturi

3. Puhallin ja pyored lampdvastus
(ei ndkyvissa)

4. Hyllykkdohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

5. Luukku

6. Vesilokero

7. Ylempi lampdvastus/grilli

8. Valo

9. Paistomittarin kytkentdpiste

10. Tunnistekilpi
(ala poista)

11. Alempi lampodvastus
(ei ndkyvissa)

OHJAUSPANEELI

e

3
e

%

......

1. PAALLA / POIS PAALTA
Uunin kytkemiseen paalle ja pois
paalta.

2. ALOITUS

Nopean pdasyn saamiseksi
paavalikkoon.

3. SUOSIKKI

Siirtaa suosikkitoimintojen
luetteloon.

3 4 5 6

4. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista
seka vaihtaa uunin asetuksia ja
mieltymyksiasi.

5.NAYTTO

6. SAATIMIEN LUKITUS
Saatimien lukitus mahdollistaa
kosketusndyton painikkeiden
lukitsemisen, jotta niita ei voi
painaa tahattomasti.

8 9

7.VALO
Kytkee uunin valon paalle tai pois.
8. HALYTYSAJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida
joko kypsennystoiminnon
kayttamisen aikana tai erillaan ajan
seuraamiseksi.

9, KAYNNISTA

Kdynnistaa kypsennystoiminnon.
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VARUSTEET

RITILA

{

!

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI *

. LIUKUKISKOT *

Kaytetaan ruoan
kypsentamiseen

tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden
tukitasona.

: Kdytetdaan uunipeltina

¢ lihan, kalan, vihannesten,
: focaccian tms.

: kypsentamiseen tai

- ritilan alla tippuvan

: nesteen kerdaamiseen.

¢ Kdytetaan kaikkien leipa-
. ja leivonnaistuotteiden, :
: mutta myds uunipaistien, :
: foliossa kypsennettavan
: kalan jne. paistamisessa.

: Helpottaa varusteiden
: asettamista uuniin seka
niiden ottamista pois.

LAMPOMITTARI

: KIERTOILMAKYPS.
: -ALUSTA*

@
B

T

Mittaa ruokien
sisalampaotilan tarkasti
kypsennyksen aikana.
Jaykan tukensa ansiosta
sitd voidaan kayttaa
lihalle ja kalalle, seka
myos leivalle, kakuille ja
leivonnaisille.

: Kéytetaan ruokien

: valmistukseen

¢ lImapaisto -toiminnolla;
: leivinpelti sijoitetaan

: alemmalle tasolle :
¢ kerdamaan mahdollisesti :
¢ putoavat murut ja :
: nesteet. Voidaan pesta
: astianpesukoneessa.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sita kannattimia pitkin.
Varmista, etta korotettu reuna osoittaa ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti, asetetaan

paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA

KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjainten irrottamista varten on irrotettava
kiinnitysruuvit (jos sellaiset on) kummaltakin sivulta kolikon

avulla.

Nosta ohjaimia ylos ja veda alemmat osat pois niiden
sijoituskohdista: nyt hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

« Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla ne ensin
takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida niita ylhaalla ja liu'uta

ne uunin sisalle.

Laske ne taman jalkeen paikoilleen alempaan kiinnikkeeseen.

P

~

Vasemman (“L’) ja oikean (“R")
puoleiset hyllykkdohjaimet voidaan
tunnistaa tassa kuvassa nakyvasta
logosta.

* Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta
: mallista riippuen.

: Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia

. jatietoja varten ota yhteyttd myynnin jalkeiseen

¢ palveluun.

: * Saatavana vain eraissa malleissa

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen ylempi
pidike kannattimeen ja liu'uta
liukukappaletta niin pitkalle kuin
se menee. Laske toinen pidike
paikoilleen.

_—\/armista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen alaosaa
tiukasti hyllykkdohjainta vasten.
Varmista, etta liukukappaleet
liikkuvat vapaasti. Toista ndma
vaiheet toiselle samalla tasolla
olevalle kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa tasolle.
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TOIMINNOT

@ MANUAALISET TILAT

PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

PERINTEINEN PAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
leipominen vain yhdella tasolla.

KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampétilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kdyttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisda 500
ml juomavetta.

TURBOGRILLI

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme kerdamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml
juomavetta.

NOPEA ESILAMMITYS
Esikuumentaa uunin nopeasti.

COOK 4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa
voidaan kayttaa pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden
pizzojen (my0s pakastettujen) paistamiseen seka
kokonaisen aterian valmistamiseen. Noudata
kypsennystaulukkoa parhaiden tulosten saamiseksi.

HOYRY

» HOYRY AUTOMAATTINEN

Hoyryn ja kiertoilman ominaisuuksien
yhdistaminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapdin
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat
samalla myds mureita ja mehevia.

Uuni suihkuttaa automaattisesti oikean maaran
hoyrya valitun [ampdtilan mukaan optimaalisten
kypsennystulosten saavuttamiseksi.

» HOYRY+KIERTOILMA

Hoyryn ja kiertoilman ominaisuuksien
yhdistaminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat
samalla my6s mureita ja mehevia. Suosittelemme
parhaiden tulosten saavuttamiseksi valitsemaan
KORKEA-hoyrytason kalalle, KESKITASO-tason
lihalle ja MATALA-tason leivalle ja jalkiruoille.
Lisatietoja manuaalisista kiertoilma + hoyry-
kypsennysjaksoista on “Hoyry + kiertoilma”
-kypsennystaulukossa.

« ERIKOISTOIMINNOT

»

»

PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten
ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampatilassa, jolloin saadaan sisalta
pehmedd, reunoiltaan rapeaa ja taysin tasaisesti
ruskistunutta pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetdaan Pizza Stone

WPro -lisdvarusteeseen ja 30 minuutin
esikuumennukseen, pizza paistuu 5-8 minuutissa.

Tilauksia ja lisatietoja varten voit ottaa yhteytta
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta
www.whirlpool.eu

KIERTOILMAKYPS.

Talla toiminnolla voit valmistaa ranskanperunoita,
kananugetteja ja paljon muuta kdyttaen
vahemman 6ljya ja saaden silti mukavan rapeita
lopputuloksia. Kuumennuselementit kiertava
tilan lammittamiseksi kunnolla ja puhallin
kierrattad kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kdyttamalla llmapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka limapaisto -alustalle yhteen kerrokseen

ja noudata llmapaisto -alustan kayttéohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kdyttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkadisemiseksi.

SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se ei
kuivu ulkoa.

LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana ja
rapeana.

KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi

ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

MUKAVUUS

Sellaisten valmisruokien kypsentaminen, joita

on sdilytetty huoneenlammaossa tai jadkaapissa
(pikkuleivat, sekalaiset kakut, muffinssit, pasta-
annokset ja leipatyyppiset tuotteet). Tama
toiminto kypsentaa kaikki annokset nopeasti ja
helldvaraisesti ja sitd voidaan kayttaa myos jo
valmistetun ruoan lammitykseen. Uunia ei tarvitse
esilammittaa. Noudata pakkauksessa olevia
ohjeita.

ISOT LIHAPALAT

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille lihapaloille
(yli 2,5 kg). Suosittelemme kaantamaan lihaa
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kypsennyksen aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti
molemmilta puolilta. On hyva kostuttaa sita silloin
talloin, jotta se ei paase kuivumaan liikaa.

» SAASTOJAKSO

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.

« PAKASTETTU RUOKA

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampétilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei tarvitse
esilammittaa.

o AUTOMAATTISET TILAT

Nama mahdollistavat kaiken tyyppisten ruokien
kypsennyksen tdysin automaattisesti. Voit kdyttaa parasta
toimintoa noudattava vastaavan kypsennystaulukon
ohjeita. Uunia ei tarvitse esilammittaa.

KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

% Valinta tai vahvistus:
Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla ndyttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla nayttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan nayttoon
siirtyminen:
Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytoélle:
Napauta < .

Sinun on madritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmadisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla «f ja kdyttamalla
Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

- Voit vierittaa kaytettdvissa olevia kielia sipaisemalla
nayttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.

2. WIFI-YHTEYDEN ASETUS

6th Sense Live -ominaisuuden ansiosta voit etakdyttaa
uunia mobiililaitteella. Jotta laitetta voidaan hallita
etdyhteyden avulla, sinun on suoritettava ensin
suoritettava yhdistamistoimenpide. Tama prosessi on
tarpeen laitteen rekisterdimiseksi seka sen yhdistamiseksi
kotisi verkkoon.
« Napsauta mobiilisovelluksessa "Add Appliance" (Lisaa
laite) yhteyden maarittamista varten.

« Avaa tuotteessa kohta "Tools/Connectivity/Connect
to network" (Tyokalut/Yhteydet/Kytke verkkoon)
aloittaaksesi asetusten maarittamisen.

YHTEYDEN ASETTAMINEN

Taman ominaisuuden kayttdmiseen tarvitset seuraavat:
Alypuhelin tai tabletti seka internetiin yhdistetty langaton
reititin. Tarkista dlylaitteesi avulla, etta kotiverkkosi signaali
on riittdvan vahva laitteen lahella. Reitittimen tai mobiilin
tethering-laitteen on oltava eri laite kuin laite, johon
mobiilisovellus on asennettu.

Vahimmaisvaatimukset.

Alylaite: Android ja 1280x720 (tai tarkempi) ndytto tai iOS.

Katso sovelluskaupasta sovelluksen yhteensopivuus Android- tai
iOS-versioiden kanssa.

Langaton reititin: 24 Ghz WiFi b/g/n.

1. Lataa 6th Sense Live -sovellus

Laitteen yhdistamisen ensimmainen vaihe on sovelluksen
lataaminen mobiililaitteeseen. 6th Sense Live -sovellus
ohjaa sinut seuraavassa luetteloitujen vaiheiden lapi. Voit
ladata 6th Sense Live -sovelluksen joko App Storesta tai
Google Play Storesta.

2. Luo tili

Jos et ole vield luonut tilid, on sinun tehtava se nyt. Tama
mahdollistaa laitteidesi yhdistamisen verkkoon seka niiden
tarkastelemisen ja hallitsemisen etdyhteyden avulla.

3. Rekisterdi laitteesi

Rekisteroi laitteesi noudattamalla sovelluksen ohjeita.
Rekisterditymisprosessin suorittamiseksi tarvitset:

. Alylaitteen tunnistenumeron (SAID), joka on kohdassa
Tools/Connectivity/Connect to Network (Tyokalut/
Yhteydet/Kytke verkkoon),

«  Tuotteen arvokilvessa olevan 12-numeroisen
tuotenumeron,

- Alypuhelimessa aktiivisena olevan Bluetooth-
yhteyden.

Kun olet valmis, lisaa laitteesi mobiilisovelluksen kautta ja
noudata siina ilmoitettuja ohjeita.

Huomaa:

Bluetoothin on oltava aktiivisena vain
rekisterdintiprosessin aikana.

WiFi-yhteyden voi maarittaa vain mobiilisovelluksen kautta.
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Yhdistamistoimenpide on suoritettava uudelleen vain

siind tapauksessa, etta vaihdat reitittimen asetuksia (esim.

verkon nimea tai salasanaa tai datapalvelun tarjoajaa).

3. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN

ASETTAMINEN

Uunin liittaminen kotiverkkoon asettaa kellonajan ja

pdivamadran automaattisesti. Muussa tapauksessa

sinun on asetettava nama manuaalisesti

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa pdivamaaran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkdan sahkokatkon jélkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

4. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkdvirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkoverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kdyttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.
« Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

5. ASETA VEDEN KOVUUSTASO

Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja

jotta voitaisiin taata, etta se muistuttaa asiakasta
saannollisesti kalkinpoistojakson suorittamisesta
tarvittaessa, on tarpeen asettaa oikea veden
kovuustaso. Se asetetaan kdynnistamalla uuni
painamalla [® ], paina @ . Avaa Suositut valinnat ja
valitse “VEDEN KOVUUS". Vahvista napsauttamalla
“ASETA". Valitse alueesi veden mukainen taso
seuraavan taulukon perusteella:

VEDEN KOVUUSTASOJEN TAULUKKO
dH . fH . °Clark
Saksalai- [ Ranskalai- .
Taso Suomi
set set steet
asteet asteet
p | Frittdin 0-6 0-10 0-7
pehmea
2 Pehmea 7-11 11-20 8-14
3 Keskitaso 12-16 21-29 15-20
4 Kova 17-34 30-60 21-42
5 | Brittdin s | 6100 | 43-62
kova

Vahvista napsauttamalla ASETA.
Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".

6. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een noin
yhden tunnin ajaksi. Laitteen ensimmadisen kayton jalkeen
on suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetaan painamalla [ O Jtai koskettamalla

mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytosta valitaan joko Manuaaliset tilat tai 6™ Sense

-tilat.

- Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

« Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai yl0s.
+ Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat
naytolla.

LAMPOTILA / GRILLIN TASO / HOYRYTASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai
deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat

hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa

tilassa uuni kypsentda valitsemasi ajan. Kypsennys

pysdytetddn automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

- Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kdynnistd) -painiketta.

- Voit asettaa haluamasi kypsennysajan
napauttamalla asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napauttamalla SEURAAVA.

Jos haluat peruuttaa asetetun keston kypsennyksen
aikana ja seurata kypsennyksen paattymista
manuaalisesti, voit napauttaa keston arvoa ja asettaa
"0" tai avata kolmipisteisen valikon ja muokata
kypsennysaikaa.

Jos haluat pysayttda jakson, avaa kolmipisteinen valikko
ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET 6™ SENSE -TILAT

Automaattisilla 6™ Sense -tiloilla pystyt valmistamaan
runsaasti erilaisia ruokalajeja luettelosta valitsemalla.
Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.

Lisaksi ruoan kosteussisaltda seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat 6th Sense -toiminnot mahdollistavat
optimaalisen kypsennystuloksen saamisen
kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten tekemista:
anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri oikeaan aikaan.
Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee nakyviin
ndytolle ainoastaan viimeisten minuuttien aikana
ilmoittaen ndin kuinka kauan aikaa kypsennys viela
jatkuu.

- Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa "*" SENSE
RUOKA" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita
kypsennettavan ruokalajin ominaisuudet (maara,
paino jne.) taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

.HOYRYTYSTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista “Hoyrytyksen
tai “Kiertoilman + Hoyrytyksen” tai yhden useista

6'™ Sense -resepteista on mahdollista valmistaa
kaikentyyppisia ruokia hoyrytysta kdayttaen. Hoyry
leviaa ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama
vahentda kypsennysaikaa ja lukitsee ruoan arvokkaat
ravinteet seka varmistaa, etta saat erinomaisia ja
erittdin herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla. Luukku
tulee pitaa kiinni koko hoyrytyskypsennyksen ajan.
Hoyrylla kypsentaminen edellyttaa, etta uunin sisalla
olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa
olevan ulovedettavan laatikon avulla.

Kun naytéssa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkint4,
veda laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se
vedella ndytdssa pyydettyyn tasoon asti. Sulje
laatikko tyontamalla sita varovasti paneelia kohden,
kunnes se on tdysin suljettu. Kun laatikko on asetettu
paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla
KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttava suljettuna,
veden tdyttamista lukuun ottamatta.

n

Ensimmaisen tayttokerran jalkeen ja kun kyseessa
ovat pitemmat kypsennysjaksot, kun vesi on
loppunut, saattaa olla tarpeen lisata sita uudestaan,
jotta jakso saadaan suoritetuksi loppuun: uuni
ilmoittaa, jos tayttamista tarvitaan.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttaa kypsennysta ennen toiminnon

aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta

valitsemanasi aikana.

- Voit asettaa haluamasi kdaynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

« Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kdynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".
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« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa
ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

- Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampaotilan, ndytolla nakyy viesti. Voit muuttaa
asettamasi arvot milloin tahansa kypsennyksen aikana
napsauttamalla arvoa, jota haluat korjata. Kaikkia
muokattavissa olevia vaihtoehtoja voidaan tarkastella
avaamalla ndytdon vasemmassa alareunassa olevan
kolmipisteinen valikko.

Voit pysayttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [O].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, ndytolla nakyy

kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja

naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

+ Avaa luukku.

« Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kdynnista nyt" tai
"START"-painiketta aloittaaksesi kypsennyksen.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen

paattymistd, se saattaa vaikuttaa haitallisesti

lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun

avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa

sen keskeytymisen. Kypsennysaika ei sisalla

esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta

niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on

mahdollista tehda manuaalisesti.

+ Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

« Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa Automaattisissa 6th Sense -tiloissa ruokaa
on kaannettava kypsennyksen aikana. Tall6in kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava toimenpide.

- Avaa luukku.

+ Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella

viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytélla nakyy

suoritettava toimenpide.

. Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa

voit ruskistaa ruokaa lisaa kypsennyksen jalkeen
lisaamalla kypsennysaikaa tai tallentamalla toiminnon
suosikiksi.

- Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

+ Voit kdynnistaa viiden minuutin ruskistusjakson
valitsemalla Ekstraruskistus.

« Jos haluat pidentda kypsennystd, napsauta “+ 5
min”

9. SUOSIKIT

Suosikit-ominaisuus tallentaa suosikkireseptisi

uuniasetukset.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kdytetyista

toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto

suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN
Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi

napauttamalla "LISAA SUOS.". Tdma mahdollistaa
nopean kdyton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.

TALLENNUKSEN JALKEEN
Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla () :
Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.

Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”".

ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytdlla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin

mieltymyksesi mukaan.

+ Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta.

+ Valitse muutettava maadritys.

+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |6ydat tasta

valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI".

10. TYOKALUT

Voit avata "Tyokalut"-valikon milloin tahansa
painamalla #~ . Tama valikko mahdollistaa valitsemisen
useista vaihtoehdoista ja voit myos muuttaa tuotteen
tai ndyton asetuksia ja mieltymyksiasi.

ETAKAYTON AKTIVOINTI
Aktivoi 6™ Sense Live Whirlpool -sovelluksen kayton.

KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erilldan toimintoon puuttumatta.
Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida
toiminnon.
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Ajastin jatkaa laskemista ndyton oikeassa yldkulmassa.

Voit palauttaa keittion ajastimen tai muuttaa sita
seuraavasti:

- Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta ajastin
on lopettanut valitun ajan laskemisen.

« Napauta "TAUKO" jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA".

- Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

« Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”.

VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois.

@ SMART CLEAN

Taman matalassa lampdtilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kdynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

@ PYRO-ITSEPUHDISTUS

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittain korkeaa lampétilaa. Valittavissa
on kolme kestoajaltaan erilaista itsepuhdistavaa
jaksoa: Korkea, keskitaso, matala.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja elaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jdlkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

. Poista kaikki varusteet — myos hyllykkdohjaimet -
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,
ettd kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi.

« Ihanteellisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun
sisalasi puhdistettava ennen pyrolyysitoiminnon
kayttamista.

« Valitse yksi kaytossa olevista jaksoista tarpeittesi
mukaisesti.

- Aktivoi valittu toiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”. uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja
luukku lukkiutuu automaattisesti: naytolle tulee
varoitusviesti seka lahtélaskenta, joka ilmoittaa
kdynnissa olevan jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna,

kunnes uunin sisdainen lampdotila on palannut

turvalliselle tasolle.

Huomaa: Pyrolyysijakso voidaan myds kaynnistaa kun

sailiossd on vettd.

Kun jakso on valittu, on mahdollista viivastyttaa
automaattisen puhdistuksen aloitusta. Lopetusaika
asetetaan napsauttamalla “VIIVE", kuten on kerrottu
kyseisessa kappaleessa.

POISTA KALKKI

Tama saanndllisin aikavalein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa hoyryjarjestelman
pitamisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun
toiminto on kdynnistetty, noudata naytolla nakyvia
ohjeita. Koko toiminnon keskimaarainen kesto on
noin 140 minuuttia.

Kayttdja voi aloittaa kalkinpoiston milloin tahansa
Puhdistusvalikosta.

Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA
VIESTI

i <KALKINPOISTOA SUOSITEL- :
LAAN>

Se tulee ndkyviin, kun hoy-

ryjaksoja* on ollut noin 15

Kalkinpoistojakson suoritta-
mista suositellaan.

<KALKINPOISTOA TARVI-
TAAN>
Se tulee nakyviin, kun hoy-
ryjaksoja* on ollut noin 20

Kalkinpoisto on pakollista. Ei
ole mahdollista suorittaa hoy-
ryjaksoa ennen kuin kalkin-

poistojakso on suoritettu.
*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 -
kova). Hoyryjaksojen maara, joiden kuluttua
kalkinpoiston viestit tulevat ndkyviin, riippuu laitteeseen
asetetusta veden kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myds aina
kun kayttaja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin
tarkemmin.

Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite
tarkastaa, onko boilerissa jaljelle jaanytta vetta ja
tyhjennysjakso voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa
tapauksessa on laatikko tyhjennettava
tyhjennysjakson jalkeen ennen kalkinpoistojakson
jatkamista.

Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole
mahdollista suorittaa tata toimenpidettd ennen kuin 30
minuuttia on kulunut viimeisestd jaksosta (tai siitd kun
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tana odotusaikana
ndytossa lukee teksti "VESI ON KUUMAA'".

» VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun naytolla lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla,
suosittelemme tayttamaan sailion liuoksella, joka
sisaltaa 75 g erityista WPRO-tuotetta ja 250 ml
juomavetta. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin hdyrytystoiminto
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja
lisdtietoja varten voit ottaa yhteytta huoltopalveluun
tai katsoa sivustolta www.whirlpool.eu.
Whirlpool ei ole vastuussa mistaan mahdollisista
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla
olevien puhdistustuotteiden kayttamisesta.
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Kun kalkinpoistoliuos on kaadettu laatikkoon, aloita
varsinainen kalkinpoistoprosessi painamalla [ > .
Kalkinpoistovaiheen aikana ei ole tarpeen oleskella
laitteen edessa. Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu
aanimerkki ja nayttoon tulee ohje seuraavan vaiheen
suorittamisesta.

Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri tyhjennetaan:
tassa vaiheessa kaytetty kalkinpoistoliuos kaadetaan
ulos vedettavaan laatikkoon.

»  VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)
Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa laatikosta

ja hoyrypiiristd, laitteelle on suoritettava huuhtelujakso.

Kun naytélla nakyy <LISAA 0,25 L VETTA> tayta
sailiodn 0,25 L juomakelpoista vetta ja aloita huuhtelu
painamalla sitten [ > ]. Ald sammuta uunia ennen kuin
kaikki toiminnon vaatimat vaiheet on suoritettu.

Huomaa: jdrjestelman tarvitessa saatetaan pyytda
tyhjentdmadadn laatikko ja toistamaan tdma toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila suositeltavaa
kuivata mahdollisista vesijaanteista. Nyt on mahdollista
kdyttaa uudelleen kaikkia héyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman
melua, koska uunin pumput on kdynnistetty optimaalisen
kalkinpoiston takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, dla poista laatikkoa ellei
laite sita pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella ja
naytossa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2", jaksoa ei saa
keskeyttad, sillda muutoin koko kalkinpoistojakso on toistettava
ennen kuin mitaan hoyrytoimintoa voidaan kayttaa.

@ LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisalampatilan kypsentamisen aikana; ndin
voit olla varma, etta se saavuttaa oikean lampoétilan.
Uunin l[ampdatila vaihtelee valitun toiminnon mukaisesti,
mutta kypsennys on aina ohjelmoitu loppumaan kun
ilmoitettu lampdtila on saavutettu. Laita ruoka uuniin ja
kytke paistomittari kytkentakohtaan. Pida paistomittari
mahdollisimman kaukana [ammonlahteesta. Sulje
uunin luukku. Napauta @ . Voit valita manuaalisista
(kypsytystavan perusteella) ja 6™ Sense -toiminnoista
(ruokatyypin perusteella) onko paistomittarin kaytto
sallittua tai pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistetty, se peruuntuu, jos
anturi irrotetaan. Irrota anturi aina pistorasiasta ja poista se
uunista, kun otat ruoan ulos.

PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
littimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Johto on puolijaykka ja sita voidaan muotoilla
tarvittavalla tavalla, jotta paistomittari saadaan
tyonnetyksi erityyppisiin ruokalajeihin tehokkaimmalla
tavalla. Varmista, etta johto ei kosketa yldaosan
l[ammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tydonna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja

rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttaen onttoja
alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttden ruotoja.

LEIVONNAISET & PASTA: Tyonna karki syvalle
taikinaan muotoillen johtoa siten, etta mittari tulee
ihanteelliseen kulmaan. Yhteensopivien 6" Sense
-toimintojen kayttaminen on valttamatonta, jotta
naiden ruokatyyppien kypsennys voidaan suorittaa
anturilla ohjatusti. Jos kdytat paistomittaria 6™
Sense -toimintojen kanssa, kypsennys pysahtyy
automaattisesti kun valittu resepti saavuttaa
ihanteellisen sisalampdtilan, ilman, etta uunille
joudutaan asettamaan lampatilaa.

Suuri Leipa

SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niitd ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusndappainta.

E SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

YHDISTETTAVYYS VERKKOON
Asetusten muuttaminen tai uuden kotiverkon maarittaminen.

INFO
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.HUOMAUTUKSIA

- Al3 peita uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Ala veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

. Al3 aseta painavia painoja luukun paille dlka ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampédtilan vuoksi sen
odotetaan jaahtyvan hieman kauemmin.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maadrasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdada myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kdyta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myos vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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O KYPSENNYSTAULUKKO

o RUSKIS. KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | i cTaco (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
Lasagne 0,5 -3 kg* - KESK. - -\...é_...r T
Tuore 5
PATARUOKA JA Cannelonit 0,5-3kg* - KESK. - A
N
UUNIPASTA &5 Pakastet. | -asagne 0,5-3kg - - - ..,,,i—,,,,.
u Cannelonit 0,5-3kg - - - -\...zl——.—'..,-
Paahtopaisti » 06-2kg* | KESK. | KESK. - LI
~ 3
Vasikan paahtopaisti &\ 0,6 -2,5kg* - KESK. - o~
Naudan” pipy; 2-4cm | KESK | - 213 e
Hampurilaiset 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLA,{
Haudutus 0,6 -2 kg* KESK. - - . 3 ; ——
3
Porsaan paahtopaisti \\\:} 0,6-2,5kg* - KESK. - - .
3
Porsaanpotka S 0,5-2,0kg* - KESK. - .,
Sianliha & i
Porsaan grillikylki 0,5-2,0kg - - 2/3 Avetenn A Yo
Pekoni 05-15em | - - 112 e
Lampaan paahtopaisti 0,6-2,5kg* KESK. KESK. - - 2 ;——
Lam-
p}a}?nliha Lampaankylki 0,5-2,0kg* | KESK. KESK. - . 2 , O~
N
Koipi 0,5-2,0kg* | KESK. | KESK. - . 2 , O~
Ea'“e“”. 0,6-3 kg* - KESK. - N S
. ananpoika
Paistettu
LIHA kananpoika | Taytetty _3 ka* _ _ 2
N paahdettukana | %6-3K9 KESK. L~
Kananpalat 0,6 - 3 kg* - KESK. - . 2 , O~
Kokonainen 4 2
Kana 0,6-2,5kg - - - e -
G 4 2
Broilerinrinta 1-4(cm) - - - T A r
Kana Kananpalat 0,2-1,5kg - - - E;E . 2 ;
Broilerin koivet - - - - % N 2 -
limakyps. 7 5
broileri Broilerinleike 1-4(cm) - - - S — -
Broilerin siivet 0,2-1,5kg - - - 'EEEEgﬂEH N 2 r
Broiler nuggetit _ B B B 4 2
[pakaste] T r
Broilerinsiivet _ B B B 4 2
[pakaste] T
~ 2
Paahdettu ankka Y. 0,6 -3 kg* - KESK. - R S
Paistettu % 2
ankka Taytetty paahdettu ankka \u\\} 0,6-3kg - KESK. - s
Ankan palat . 0,6 -3 kg* - KESK. - \i, R
* Suositeltu maara
[ Ve ~ AF==r r M T @\
VARUSTEET . . . . . .
. Uunipelti / Kakkupelti / Uunipannu / Uunipannuja 500 ml| . . . .
Ritila L o : . Kiertoilmakypsennysalusta Lampomittari
Pyo6red pizzapelti ritilalla uunivuoka vetta
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

- RUSKIS- KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | 1icTaso (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
Paistettu Ankkafilee/ankanrinta 1-5cm - - 2/3 S
ankka
2
Paistettu kalkkuna 0,6 -3 kg* - KESK. - N o
2
N N ) _ B
Paistetty | Taytetty kalkkuna D) 0,6 - 3 kg* KESK. N
kalkkuna 2
Kalkkuna & hanhipalat . 0,6-3kg* - KESK. - Lo~
e Kalkkunan filee / rinta 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -\WLN{-
Lihavartaat 02-15kg - - 1/2 % N 2 -
Porsaankyljykset 1-4(cm) - - - .Efm . 2 -
lImakyp- Z 3
sennetty : Hampurilaiset 1-4(cm) - - - e 4 -
liha 4 2
Makkarat ja nakit 1,5-3,5(cm) - - - S -
Broilerinleike 1-4(cm) - - - «% - 2 -
Tonnikalapihvi 1-3(cm) KESK. - 3/4 -«---3---'- \WLN{
Lohipihvi 1-3(em) | KESK | - 34 AR,
Miekkakalapihvi 05-3(cm | - - 34 AR,
Paistetut : Turskafilee 0,1-0,3kg - - - -«...3...)- \WLN{-
fileet & 3 5
pihvit Meriahvenfilee 0,05-0,15 kg - - - Arelenn Yo
Hammasahvenfilee 0,05-0,15 kg - - - aln \WLN{
Muut fileet 0,5-3 (cm) - - - -«...3...)- \WLN{-
Fileet [pakaste] 0,5-3(cm) - - - -\...31..,- \WLN{
. R 4
KALAG Kampasimpukat yksi ritila - - - - -
MERENEEAVAT Grillattu : Simpukat yksi ritila - - - - 4 -
kala ja i 3
dyridiset : Katkaravut yksi ritila - - - Aveees LRV
Katkaravut yksi ritila - - - a s \WLN;-
Paahdettu kokonainen kala 0,2-1,5kg* - - - -‘...4...,- \WLN{ S~
Suolakuori Kala 0,2-1,5kg* - - - -\...3...,- \WLN{ S
Leivitetty kala 1,5-3,5(cm) - - - Eﬁm - 2 -
limakyp- : Kalafilee 1,5-3,5(cm) - - - EEQEH - 2 -
sennetty 7 3
kala Kokonainen kala 0,4-0,8kg - - - —— -
P 4 2
Ayridiset - - - _ N
* Suositeltu maara
[ VI ~ AF==r —r M T q\
VARUSTEET Uunipelti / Kakk Iti/ Uuni / Uuni ja 500 ml
Ritila HNIPET FRAKKUPEr untpannu untpannuja m Kiertoilmakypsennysalusta Lampomittari

Pyored pizzapelti ritilalla

uunivuoka

vetta

Whj;lfa?ool




O KYPSENNYSTAULUKKO

o RUSKs. | KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS TUSTASO (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
Perunat 0,5-1,5kg* - KESK. - ir
Paahde- : Perunat [pakaste] 0,5-15kg* - KESK. - \i,
tut
. ) . 0,1-0,5kg 3
kasvikset : Taytetyt kasvikset kukin] - - - N -
Muut vihannekset 0,5-1,5kg - KESK. - ‘ir
Perunagratiini yksi ritila - - - aFe
Tomaattigratiini yksi ritila - - - -u%u-
Gratin Paprikat gratinoidut yksi ritila - - - -\...i—...,-
vihan- 3
nekset : Parsakaali gratiini yksi ritila - - - aF1r
VIHANNEKSET 3
Kukkakaaligratiini yksi ritila - - - ==
Kasvisgratiini yksi ritila - - - -\...i_...r
Maalais ranskalaiset 0,3-0,8kg - - - Efm '\ir
Lohkoperunat 1-4(cm) - - - Eﬁm L
::;/n;s_ Sekavihannekset 0,3-0,8kg - - 2/3 & ;
vihan- w . 4 2
nekset Kesakurpitsalastut 0,2-0,5kg - - - ey o
Paistetut perunat 0,3-0,8kg - - - @ L
Kevatkaaryleet [pakaste] - - - - ?EEEgaEEH wir
Voileipakakku 0,8-1,2kg - KESK. - -\...zl——.—'..,-
Kasvisstruudeli 0,5-1,5kg - KESK. - \i,
60-150 3
Sampylat \\\} [kUkIn]*g - - - j S q.\
. . . 200-500g 2
Keskikokoinen leipa kukin]* - - - NP
400-600 2
Vuokaleipa \S} [kukin]g - - - A,
Leipa
2
Suuri leipa & 07-20kg* | - - - NP
L 200-300g B B B 3
SUOLAISET Patongit 7 [kukin]* e
SACANAEAE Erikoisleipa yksi pelti* - - - N 2 -
Pyored pizza Pyorea - - - AFer
Paksupohjainen pizza pelti - - - Lr
Pizza 1 kerros* - - - R 2 -
izzaja
focaccia 2 kerrosta* - - - -\1;14 F oo 1 _r
Pizza [pakaste] 5 3 i
3 kerrosta* - - - N L ——T N .-
4 kerrosta* - - - -\%u- -u%u- -\élﬁ " ! r
* Suositeltu maara
[ T ~ e —r M ps=2s22c) Q\
VARUSTEET Uunipelti / Kakk Iti/ Uuni / Uuni ja 500 ml
Ritila unipeltl/ Rakiupet unipannu unipanntl ja m Kiertoilmakypsennysalusta ~ Lampomittari

Pyored pizzapelti ritilalla

uunivuoka

vetta
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

- RUSKIS- KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS TUSTASO (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
. o 2
SUOLAISET  Pizzaja  OnutFocaccia yksi pelti - - - 2
LELO U focacdia Paksu Focaccia yksi pelti* - - - 2
2
) i N ~ - B
Kohotet- Sokerikakku 0,5-1,2kg e,
tavat . % 2 I
leivon- Hedelmakakku vuoassa 0,5-1,2kg - - - N
naiset 5 klaakakku 05-12kg* | - - _ e S
Pikkuleivat 0,2-0,6 kg* - - - 3
. 40-80¢ 3
Muffin & kuppikakku Tkukin]* - - _
. - 3
MAKEAT Voisarvet yksi pelti - - - - -
FEROL N Kroissantit [pakaste] yksi pelti* - - - 3
Tuulihattutaikina yksi pelti* - - - 3
. 10-30g 3
Marengit (kukin] - - _
3
Torttu 0.4-1.6 kg * - - - =
Struudeli 04-1,6kg - - _ 3
Hedelmapiiras 0,5-2kg - - - -«!:'..2...)-
* Suositeltu maard
...... ~ AR I o Y B

VARUSTEET

Uunipelti / Kakkupelti /
Pyorea pizzapelti ritilalla

Uunipannu /
uunivuoka

Uunipannu ja 500 ml

vetta

Kiertoilmakypsennysalusta

Lampomittari

Whj;lfa?ool




1% |HOYRY + KIERTOILMA KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI HOYRYTASO* ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) }((’\EASI';? TASO JA VARUSTEET
Murokeksit/pikkuleivat MATALA KYLLA 140 - 150 35-55 ;
Pienet kakut/muffinit MATALA KYLLA 160 - 170 30-40 11,
Nostatetut kakut MATALA KYLLA 170 - 180 40-60 -\éu-
Sokerikakut MATALA KYLLA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia MATALA KYLLA 200 - 220 20-40 i,
Limppu MATALA KYLLA 170 -180 70-100 ;
Pieni leipa MATALA KYLLA 200 - 220 30-50 1;,
Patonki MATALA KYLLA 200 - 220 30-50 i,
Paistetut perunat KESKI KYLLA 200 - 220 50-70 ;
Vasikka / nauta / sika 1 kg KESKI KYLLA 180 - 200 60 - 100 1;
Vasikka / nauta / sika (palat) KESKI KYLLA 160 - 180 60 - 80 x_E_J
Raaka paahtopaisti 1 kg KESKI KYLLA 200 - 220 40-50 145{4,
Raaka paahtopaisti 2 kg KESKI KYLLA 200 55-65 x_ji_,
Lampaankoipi KESKI KYLLA 180 - 200 65-75 1_3_,
Porsaan potka KESKI KYLLA 160 - 180 85-100 1;,
Kana / helmikana / ankka 1 - 1,5 kg KESKI KYLLA 200 - 220 50-70 1;,
Kana / helmikana / ankka (palat) KESKI KYLLA 200 - 220 55-65 XAEAJ
-(rt?)yr:\i\g{?t\,/IEeasr;rllEI::)iettsat, munakoisot) KESKI KYLLA 180~ 200 25 -40 ‘i’
Kalafilee KORKEA KYLLA 180 - 200 15-30 ;,

*Ota huomioon, ettd jos valitset Steam Auto -toiminnon, tdma kohta on hypéttdvd. Uuni valitsee automaattisesti valitulle
lampotilalle parhaiten sopivan héyrytason.

[N e P} ~ M q\

VARUSTEET
Uunipelti tai kakkupelti

ritilalla Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta Lampomittari
iti

Whj;lfa?ool
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S KIERTOILMAKYPS. -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU A DA . KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO VMAARA ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
s . 4 2
> Pakasteranskanperunat 650-850g Kylla 200 25-30 e -
E T  Pakastetut kananugetit -|E"‘|'Er 5009 Kylla 200 15-20 «% L
7 (@)
:é( 2 Kalatikut oy 500g Kyl 220 15-20 _— 2
a Te
Sipulirenkaat jEon 500 g Kylla 200 15-20 még . 2 ;
I Tuore leivitetty zucchini -|E';"Er 400 g Kylla 200 15-20 EEE@H L
(%]
X Te
2 Maalais ranskalaiset jEy 300-800¢g Kylla 200 20-40 % N 2 -
=
; Sekavih k ¥ 300 -800 Kylla 200 20-30 4 N 2 r
s ekavihannekset = - g ylla - e
Lo s . 4 2
< Broilerinrinta = 1-4cm Kylla 200 20-40 S -
— v
< Broilerin siivet 200-1500 g Kyl 220 30-50 — 2
<
< Broilerinleike 5 1-4cm Kylla 220 20- 50 —_— 2
= . o ) 4 2
Kalafilee = T-4cm Kylla 220 15-25 T -

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

s

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

.
TOIMINNOT &
Kiertoilmakyps.
T a1 L
VARUSTEET

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilalla

Whj;lfa?ool




KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— ) 2
— Kylla 170 30-50 ==
Nostatetut kakut / sokerikakut &% Kylla 160 30-50 -\é...p
% Kyl 160 30-50 e
a%s - 3
Taytetyt kakut s Kylla 160 - 200 30-85 1 [
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) [ 5 4 1
s Kylla 160 - 200 30-90 e, A—r
— Kyll4 150 20-40 L
o u 4
X2 Kylla 140 30-50 -
Pikkuleivat — 4 1
X Kylla 140 30-50 ~ o~
% Kylla 135 40 - 60 N S
— Kylla 170 20 - 40 . 3
& Kylla 150 30- 50 R
Pienet kakut/muffinit — 2 1
X Kylla 150 30-50 e
%, Kylla 150 40 - 60 NP S
— Kyll4 180 - 200 30 - 40 L3
Tuulihatut & Kyl 180 - 190 3545 At
o u 5 3 1
2] KyIIa 180 - 190 35-45* s AR -
— Kyll4 90 110-150 L3
Marengit & Kyl 90 130 - 150 AT
Kylla 90 140 - 160 * NI S
— Kyll4 190 - 250 15-50 N
Pizza / leipé / focaccia — 5 3 1
& Kylla 190 - 230 20-50 N
i
Kylla 310 7-12 -\n:z;u-
Pizza (ohut, paksu, focaccia) — 5 3 1
% Kylla 220-240 25-50*% A, AR -
— Kylld 250 10-15 1 3 r
Pakastepitsa & Kylla 250 10-20 -u:..i....:lp ;
& Kyll4 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
Ky Kylla 180 - 190 45-55 U
Suolaiset piiraat oS . 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) - Kylla 180 -190 45-60 - - - r
o u 1
& Kylla 180 - 190 45-70*% -\%...,- -\%..ﬁ -
o 523 §§
= =] B oaa
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Saastojakso Pizza
Aeennn ~ ey S — oS
VARUSTEET . . . . - A
Ritila UL.J.m;?eIp / Kakk.u;?etltl / Uumplanm.J /.I.e!.vmp"eiltlntal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
Pyored pizzapelti ritilalla uunipelti ritilan paalla
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RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20 - 30 3
Voitaikinapaistokset / O . 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset I'—‘I Kylla 180190 20-40 | S—
w Kyl 180 - 190 20-40*% e L
Lasagne / laatikot / uunipasta / — . 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 [
Lammas / vasikka / Naudanliha / — . 3
borsas 1 ka — Kylla 190 - 200 80-110 1 [
. L 2
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 [
Broileri / jénis / ankka 1 kg — Kylla 200 - 230 50- 100 T,
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — .. 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40 - 60 1 [
Taytetyt vihannekset e “ 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) = Kylla 180 - 200 >0 - 60 ~r
- Naod 5
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 A lees "
Kalafileet-/pihvit N - 2 (keskitaso) 20 - 30 ** -\...4...;- \WLN{
Makkarat / kebabit / grillikylki / aad 2 - 3 (keskitaso - v 5 4
hampurilaispihvi u korkea) 15-30 meet e
Paistettu kana 1-1,3 kg - 2 (keskitaso) 55— 70 *** el \WLN{
g
Lampaan reisi / potka < - 2 (keskitaso) 60 — 90 *** 1 3 r
. = . 3
Paistetut perunat = - 2 (keskitaso) 35 — 55 *** 1 [
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 1 3 [
Pikkuleivét %‘.‘( Kyllé 135 50 - 70 NS S S
Pikkuleivat
Tortut %K Ky”a 170 50-70 '\F-f_n-'lr -\Ff—rrlr nl:z;lr -\F-.]_.-.-'lr
Tortut
Pyoredt pizzat coé;f."( Kylla 210 40 - 60 -‘...S;u- -\F..;'...r -\F..é'...r -\...1;1:-
Pizza
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu “ . 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) /liha (taso 1) Kylla 190 40-120 M e g —
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu é4 5 4 5 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* AElA v - o AEe -
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
Lasagne ja liha o Kylla 200 50-100* e, 1 ! f
Liha ja perunat w Kylla 200 45-100 * .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Kala ja kasvikset = Kyl 180 30-50*% e 1 p
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80-120* 1 3 r
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 i
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkilokohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentédnyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
& > o §
TOIMINNOT E lfl )D COO4K ECO
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook4 Sadstojakso Pizza
Aveenen ~ AF=s T I — TS
VARUSTEET . . . . - S
Ritila Ulfm?elp / Kakk'ur.)e.lﬁl / Uunlp.annl.J / I.eluvmp“eilnutm Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
Pyorea pizzapelti ritilalla uunipelti ritilan paalla

Whj;lﬁool



KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampaotilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta ja kaytetyista varusteista.

Kdytd ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kayta toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdaa myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jadhtynyt
ennen kuin suoritat mitdan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kéyta héyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

« Ala kdyta syovyttdvia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisdltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jaahtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisdpintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Al3 pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

VESILAATIKON KUNNOSSAPITO

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaara!
Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin

30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti
tyhjennysjakson, joka kestdaa noin minuutin ja jonka
aikana se siirtaa kaiken jarjestelmassa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ald anna veden jaada jarjestelmaan yli 2 paivan ajaksi.

Al3 kayta terasvillaa,
hankaussienia tai
hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.
Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan

tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai
puhdistaa sisdapinnat, voit avata vesilaatikon:

( 1. Tyonna takaldappaa
Jle—— —ayléspain, jotta voit irrottaa
C\ N “Wvesilaatikon ylakannen.

2. Kun puhdistus on

tehty, voit sulkea laatikon
tyontamalla kaksi etulappaa
etuaukkojen sisaan ja
painamalla takapuolta alas.

Kayta ainoastaan

huoneenlampaista vetta vesilaatikon tayttamiseen:
kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjarjestelman
toimintaan. Kdyta ainoastaan juomakelpoista vetta.

BOILERI

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta
ja valtetaan kalkkijadamien muodostuminen ajan
kanssa, suosittelemme kadyttamaan Kalkinpoisto-
toimintoa saanndllisesti. Jos hoyrytystoimintoja

ei ole kaytetty pitkaan aikaan, on kypsennysjakso
suositeltavaa kdynnistaa uunin ollessa tyhja ja
tayttamalla sailio kokonaan.

Whj;lfa?ool



LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. | aske luukkua alaspiin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttdpaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTO

Ota lampun vaihtamista varten yhteytta huoltopalveluun.

Whj;lfa?ool



Usein kysytyt kysymykset WiFista

Mita WiFi-protokollia laite tukee?

Asennettu WiFi-sovitin tukee Euroopan maiden WiFi
b/g/n -standardia.

Mita asetuksia reitittimen ohjelmistossa on
maaritettava?

Seuraavat reitittimen asetukset vaaditaan: 2.4 GHz
kaytossa, WiFi b/g/n, DHCP ja NAT aktivoituna.

Mita WPS-versiota laite tukee?

Laite ei tue WPS:aa.

Onko Android- tai iOS-alypuhelimen kaytossa
eroja?

Voit kayttaa haluamaasi kayttojarjestelmaa, talla ei
ole vaikutusta laitteen toimintaan.

Voinko kayttaa mobiililaitteen yhteyden
jakamista (tethering) reitittimen sijasta?

Kylla, mutta pilvipalvelut ovat tarkoitettuja pysyvasti
yhdistetyille laitteille.

Kuinka voin tarkistaa, toimiiko kotini internet-
yhteys ja langaton verkko?

Voit etsia kotisi verkon adlypuhelimellasi. Poista kaikki
muut datayhteydet kdytosta ennen yrittamista.
Kuinka voin tarkistaa, onko laite yhdistetty kotini
langattomaan verkkoon?

Kayta reitittimen maaritysta (katso reitittimen
kayttdopas) ja tarkista, onko laitteen MAC-osoite
yhdistettyjen langattomien laitteiden luettelossa.
Mista Ioydan laitteeni MAC-osoitteen?

Paina "Tyokalut", paina sitten "Yhteydet" ja etsi sitten
"Mac-osoite". MAC-osoite koostuu kuudesta numero-
ja kirjainparista, joiden valilla on kaksoispiste.
Kuinka voin tarkistaa, onko laitteeni langaton
yhteys kaytossa?

Tarkista alylaitteen ja 6th Sense Live -sovelluksen
avulla, onko laite online-tilassa vai ei.

Saattaako jokin estda signaalia saavuttamasta
laitetta?

Tarkista, etta yhdistamasi laitteet eivat kayta koko
kaytettdvissa olevaa kaistanleveytta.

Varmista, ettd WiFi-yhteytta kayttavien laitteidesi
maadra ei ylita reitittimen sallimaa enimmaismaaraa.
Kuinka kaukana reitittimen tulisi olla tuotteesta?
WiFi-signaali on tavallisesti riittavan voimakas
kattamaan muutaman huoneen, mutta tama riippuu
paljolti seindmateriaalista. Voit tarkistaa signaalin

voimakkuuden asettamalla dlylaitteesi uunin viereen.

Mita teen, jos langaton signaali ei saavuta uunia?
Voit kayttaa erityisia vahvistimia kotisi WiFi-verkon
laajentamiseen. Ndita ovat tukiasemat, WiFi-
vahvistimet ja sillat (eivat sisally toimitukseen).

Kuinka loydan langattoman verkkoni nimen ja
salasanan?

Katso reitittimen dokumentaatio. Reitittimessa

on tavallisesti tarra, joka sisaltaa tarvittavat tiedot
laitteen asetussivun kdyttamiseksi yhdistetyn laitteen
avulla.

Mita teen, jos ndyt6lla nakyy ™ tai jos laite ei
pysty muodostamaan vakaata yhteytta kotini
reitittimeen?

Laite on ehkd muodostanut onnistuneesti yhteyden
reitittimeen, mutta se ei pysty kdyttamaan internetia.
Jotta voit liittaa uunin internetiin, sinun on
tarkistettava reitittimen ja/tai verkon asetukset. Jos
painat "Tyokalut" ja sitten "Yhteys", saat lisatietoja
yhteysvirheen syysta.

Reitittimen asetukset: NATin tulee olla paalld, palomuurin
ja DHCP:n tulee olla oikein konfiguroituja. Tuettu salaus
salasanalla: WEP, WPA, WPA2. Jos haluat kdyttaa toista
salaustyyppia, katso reitittimen kayttdopas.

Verkon asetukset: Internet-palveluntarjoajasi on
maarittanyt kiintedan maaran MAC-osoitteita, jotka

voivat muodostaa yhteyden internetiin, et ehkad pysty
yhdistdmaan laitetta pilveen. Laitteen MAC-osoite on
yksilollinen tunniste. Pyyda internet-palveluntarjoajalta
tiedot, kuinka voit yhdistda muita laitteita kuin
tietokoneita internetiin.

Kuinka voin tarkistaa, lahettaako laitteeni dataa?

Kun olet asettanut verkon, kytke virta pois paalta,
odota 20 sekuntia ja kytke tuote sitten paalle: Tarkista
alylaitteen ja 6th Sense Live -sovelluksen avulla, onko
laite online-tilassa vai ei.

Joidenkin asetusten kohdalla kuluu useita sekunteja
ennen kuin ne ndkyvat sovelluksessa.

Kuinka voin vaihtaa Whirlpool-kayttdjatilin, mutta
pitaa laitteeni yhdistettyina?

Voit luoda uuden tilin, mutta muista poistaa laitteet
vanhalta tililta ennen kuin siirrat ne uuteen.
Vaihdoin reititinta - mita minun tulisi tehda?

Voit joko sdilyttaa samat asetukset (verkon nimi ja
salasana) tai poistaa edelliset asetukset laitteelta ja
maarittaa asetukset uudelleen.
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VIANMAARITYS

Ongelma

Uuni ei toimi.

numero.

. Jokin 6th sense

- -kypsennystoiminto paattyy
- ilman, etta naytolla nakyy

- jaljella oleva kypsennysaika.
- Kypsennys paattyy ennen

Uuni ei lampene.

- Valo sammuu.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Kodin virta katkeaa.

Kypsennysjakso paistomittarin
- kanssa paattyi ilman ilmeista
. syyta tai ndytolle tulee virhe

jaljella olevan ajan paattymista.

Mahdollinen syy

Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja

Ohjelmistossa on ongelma.

: Ruoan maara poikkeaa

¢ suositellusta arvosta. Luukku
- on avattu kypsennyksen
©aikana.

. Kun "DEMO"-tila on paalla,
- kaikki komennot ovat
. kdytettdvissa ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nékyy naytolla 60

sekunnin valein.

- "ECO"-tila on “Paalla"

Turvavarmistimet ovat

: vaardssa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

. Paistomittaria ei ole liitetty
, - kunnolla. :
F3E3. | |

Ratkaisu

. Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

: Sammuta uuni ja kaynnista se uudelleen, jotta
: ndet, poistuuko vika.

Ota yhteyttd puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
- Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
- valitsemalla perinteinen toiminto.

Mene “DEMQO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET"

ja valitse “Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET” ja
- valitse "Pois pdaltd”

‘ Varmista, etta turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

. paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
. -kappaleessa annettuja ohjeita.

- Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos ndin ei ole, véhenna virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=_) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi Utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO

QR-KODOT

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Paratartalom-érzékel6

3. Ventilator és kor alaku flitéelem
(nem lathato)

4, Polctarto sinek
(a szint a sUt6 elején lathato)

. Ajté

. Vizbetolt6 fidk

. Felsé fitéelem/grill
. Vilagitas

O 0 N & U

. Az ételszonda helye
10. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

11. Also fltéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
s o~ O

O] 0 SEN Y

. é @O Et, . .

123 4 5 6 7 89
1. BE/KI 4, ESZKOZOK 7. VILAGITAS
A siit6 be- és kikapcsolasa. Itt szamtalan opcid kozil A sutévilagitas bekapcsolasa vagy
2. KEZDOKEPERNYS valaszthat, és modosithatja a sttd kapcsolasa.

A gyors hozzaféréshez a
fémenihoz.
3. KEDVENC

Megnyitja a leggyakrabban
hasznalt funkcidk listajat.

beallitasait.
5.KIJELZO

6. KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel8szervek zarolasa” funkcié
aktivalasakor az érintéképernyds
kijelz6 gombjai nem mikodnek,
igy azokat nem lehet véletleniil
megnyomni.

8. KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcié egy sitési funkcid
kdzben vagy onalléan, idémérésre
is hasznalhato.

9. INDITAS
A sUtési funkcio elinditasa.
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TARTOZEKOK

SUTORACS . CSEPPFELFOGO TALCA . SUTEMENYES TEPSI* | KIHUZHATO TARTOSINEK *
Etel stitésére szolgal, : Hasznalhaté siitétepsiként i Hasznalhato : A tartozékok

illetve tepsi, sitéforma @ hus, hal, z0ldségek, focaccia : kilonféle kenyerek @ behelyezését és kivételét
és egyéb héallo edény  : stb. készitéséhez, vagy a : és sitemények, : segiti.

helyezhet6 ra. : sutéracs ala helyezve a

: siitéskor lecsopogd szaft

: valamint sultek, :
: sutépapirban silt hal :
: stb. készitéséhez.

: A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt

: modelltél figg.

: Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatok;

¢ rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton
. lehetséges.

: * Csak bizonyos tipusok esetén

. 0sszegylujtésére.
ETELSZONDA : FORROLEVEGOS SUTES TALCA * :
B SRR
Az ételek : Forrélevegds sutés

: funkcidval készult ételek
: sutésekor hasznalhato,

: egy alacsonyabb

. szinten elhelyezett

. sUtbtepsivel az esetleges
: morzsak és cseppek

: Osszegyljtése érdekében.

maghémeérsékletének
készités kozbeni pontos
mérésére szolgal. A
merev tamasztéknak
koszonhetéen
hasznalhaté husokhoz,
halakhoz, de akar
kenyérhez, tortakhoz és
siteményekhez is.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és Ugyeljen ra, hogy a racs felfelé hajl6 vége valdban
felfelé alljon.

Més tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat és
a sutbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stit6be, a
sutéracsokhoz hasonld maédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitasahoz elészor mindkét oldalon
csavarozza ki a rogzitécsavarokat (ha vannak) egy pénzérme
segitségével.

Emelje meg a polcvezetd sineket, majd hizza ki a sinek alsé
részét az illesztékekbdl: ezutan mar kiveheti a polcvezetd sineket.

+ A polcvezet§ sinek visszahelyezéséhez elészor illessze azokat
vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva csusztassa dket a
sutétérbe, majd engedje le 6ket az alsé illesztésben lévo
helyzetukbe.

~

Abal (,L") és a jobb (,R") oldali
polcvezet6 sinek a képen lathatod
logorél ismerhetdk fel.

@l L

: Mosogatogépben moshaté.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

L JF—— Tavolitsa el a polcvezetd sineket a
sttébdl, és tavolitsa el a védd
mUanyagot a kihiizhato
tartosinekrol.

Rogzitse a tartosin fels6 kapcsat
a polcvezetd sinhez, majd
csUsztassa végig annak mentén
utkozésig. Engedje le a helyére a
masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez

= er6teljesen nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg ezeket a
|épéseket az azonos szinten 1évé
masik polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartosinek barmely szintre felszerelhetok.
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FUNKCIOK

@ KEZI UZEMMODOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

KONVEKCIOS SUTES

Hus vagy toltott sitemények sutéséhez egyszerre csak
eqgy szinten.

HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kilonbozd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl siitése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
z6ldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogé talca hasznalatat a kicsopog6
huslé és szaft 0sszegyUjtéséhez: Helyezze a télcat a

sttdracs alatt [évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500

ml vizet.

TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok sutése (baranycomb, marhahus,
csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé télca hasznalatét a
kicsopogd huslé és szaft 0sszegyUjtéséhez: Helyezze

a serpeny0t a stitéracs alatt évo barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

GYORS ELOMELEGITES
A siit6 gyors el6melegitése.

COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonbozd ételeket siit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy teljes
mendt elkésziteni egyszerre. Kdvesse a siitési tablazat
javaslatait a legjobb eredmény elérése érdekében.

GOZOLES

» GOZ AUTO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak
kombinalasaval ez a funkcié lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben bellil puhak és szaftosak maradnak.
A sutd a kivalasztott hémérséklet alapjan
automatikusan adagolja a megfelelé mennyiség(
g6zt az optimalis siitési eredmény elérése
érdekében.

» GOZOLES+LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsagainak
kombinalasaval ez a funkcié lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kiilsejét,
mikozben belll puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb siitési eredmény
érdekében javasoljuk, hogy MAGAS g&zszintet
valasszon hal, KOZEPES szintet hus és ALACSONY
szintet kenyér és desszertek siitéséhez.
Tovébbi informaciokért a hélégbefuvas + g6zolés
manualis stitési programrél lasd a ,G6z6lés +
levegd” stési tablazatot.

«  SPECIALIS FUNKCIOK

»

»

PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti hdmérsékleten
mukodik, igy a pizza belil puha, a széle ropogos
lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombinalva és a késztiléket 30 percig elémelegitve
5-8 perc alatt megsiithet egy pizzat.

Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztUl
lehetséges

FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznalasaval siisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezaltal
kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a stitéteret,
mikdzben a ventilator keringeti a forrd leveg6t. A
legjobb stitési eredmény csak a Forrélevegds suités
talca hasznalataval érhetd el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben a
Forrélevegds siités talcara, és a legjobb eredmény
érdekében kovesse a Forrélevegds stités stitési
tablazat utasitasait. Ne hasznaljon egynél tdbb
talcat az egyenetlen sutés elkertilése érdekében.

KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze az ételt a
kdzépsd szintre. Hagyja az ételt a csomagolasaban,
hogy ne szaradjon ki a kiilseje.

MELEGENTARTAS

A frissen elkészlilt ételek melegen és ropogodsan tartésa.
KELESZTES

S6s vagy édes tésztak optimalis mértékd kelesztése.
A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja ezt a
funkciét, ha az el6z sttési ciklus miatt a stité még
mindig forro.

KENYELEM

Htében tarolt vagy szobahémérsékletd, félkész
ételek (keksz, siteménymix, muffin, tésztaételek és
péksltemények) elkészitéséhez. A funkcié minden
ételt gyorsan és kiméletesen készit el. Hasznalhato
kordbban elkészitett ftt ételek Ujramelegitésére
is. A stitét nem sziikséges eldmelegiteni. Kovesse a
termékek csomagolasan talalhaté utasitasokat.

MAXI SUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési Uzemmodot és hdmérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok stitéséhez. Siités
kozben ajénlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.
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» ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
stitéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a siités ideje alatt. Az Eco
ciklus haszndlatdhoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasahoz a slitéajtot nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

« FAGYASZTOTTETEL

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb stitési
hémérsékletet és modot a gyorsfagyasztott készételek
5 kiilonb6z6 kategoridjahoz. A siitét nem sziikséges
elémelegiteni.

th

L) AUTOMATIKUS UZEMMODOK

Ez a funkcié barmilyen tipusu étel automatikus stitéséhez
vald. A funkcié megfelel6 hasznélatdhoz kovesse a
vonatkozo siitési tablazat utasitasait. A sttét nem
szukséges elémelegiteni.

AZ ERINTOKEPERNYOS KIJELZO HASZNALATA

Kivalasztas vagy mentés:

Erintse meg a kijelz6t a kivant érték vagy
menuelem kivalasztasahoz.

Bongészés a meniiben vagy a listakban:
Egyszerlien huzza végig az ujjat a kijelzén az
értékek vagy meniielemek mozgatasahoz.

ELSO HASZNALAT

A bedllitasok mentéséhez vagy a kovetkez6
képernyére lépéshez:

Erintse meg a,BEALLITAS” vagy a ,KOVETKEZO”
gombot.

Visszalépés az el6z6 képernyodre:
Erintse meg a(z) < ikont.

A legels6 hasznalatkor meg kell adni a termék
alapbeallitasait.

Ezeket a bedllitasokat késébb barmikor megvaltoztathatja, ha
a « gombot megnyomva belép a ,Tools” (Eszkdzok)
menUbe.

1. ANYELVI BEALLITASOK KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a

kivant nyelvet és a pontos id6t.

« Huzza végig az ujjat a kijelzdn, és valassza ki a
kivant nyelvet a listabol.

- Erintse meg a kivant nyelv nevét,

2. A WIFI BEALLITASA

A 6th Sense Live funkcio segitségével a slit6t
tavolrol is vezérelheti barmilyen mobilkésziilékrél.

A siit6 tavvezérléséhez eldszor el kell végeznie a
tavvezérlés beadllitdsat. Ez a mivelet elengedhetetlen
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csatlakoztatasahoz.

« A mobilalkalmazason koppintson az,Add
Appliance” (Késziilék hozzaadasa) gombra a
kapcsolat bedllitasanak folytatadsahoz.

« Aterméken nyissa meg a,Tools/
Connectivity/Connect to network” (Eszk6zok/
Csatlakoztathatdsag/Csatlakoztatas halézathoz)
részt a bedllitds megkezdéséhez.

A KAPCSOLAT BEALLITASA

Ehhez a funkcidhoz a kovetkezbkre lesz sziiksége:
Okostelefon vagy tablet és az internetre
csatlakoztatott vezeték nélkiili router. Okoseszkdzén
ellendrizze, hogy az otthoni vezeték nélkili halézat
jeleréssége kelléen erés-e a siité kozelében is. A

router vagy a mobil tethering eszk6z nem lehet
azonos azzal az eszkdzzel, amelyre a mobilalkalmazas
telepitve van.

Minimalis rendszerkdvetelmények.

Okoseszkdz: Android, 1280x720 (vagy nagyobb) felbontésu
képernyével vagy iOS.

Az App Store-ban ellenérizheti, hogy az alkalmazas
kompatibilis-e az Android vagy iOS verzidjaval.

Vezeték nélkili router: 2,4 GHz WIFI b/g/n.

1. Toltse le a 6th Sense Live alkalmazast

Az elsé |épés a sutd csatlakoztatasahoz az alkalmazas
letéltése az okoseszkozre. A 6th Sense Live alkalmazas
végigvezeti Ont a kapcsolat beallitasanak itt felsorolt
|épésein. A 6th Sense Live alkalmazast letdltheti az
App Store-bdl vagy a Google Play Store-bdl is.

2. Fidk létrehozasa

Ha még nem tette meg, most létre kell hoznia egy
sajat fiokot. Ennek segitségével halézatba rendezheti
készullékeit, és tavolrol felligyelheti és vezérelheti
azokat.

3. Regisztrélja késziilékét

Kovesse az alkalmazas utasitasait a késziilék
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befejezéséhez a kovetkezbkre lesz sziiksége:

« akészilék,Smart Appliance IDentifier” (SAID)
azonositdja, amely a ,Tools/Connectivity/Connect
to network” (Eszk6zok/Csatlakoztathatésag/
Csatlakoztatas halézathoz)” részben talalhato;

« A 12szambdl all6 termékszam, amely a termék
adattablajan talalhatd;

« Aktiv Bluetooth-kapcsolat a telefonon.
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Ha készen all, adja hozza késziilékét a
mobilalkalmazason keresztiil, és kovesse az ott
talalhato utasitasokat.

Megjegyzés:

A Bluetooth csak a regisztracio soran hasznalandé.

A WiFi-kapcsolat csak a mobilalkalmazason keresztl
allithato be.

A csatlakoztatast csak akkor kell Ujra elvégezni, ha On
megvaltoztatja a router beallitasait (pl. halézat neve,
jelszé vagy adatszolgaltato).

3. DATUM ES IDO BEALLITASA

A suté otthoni halozatra valo csatlakoztatasakor az
id6t és a datumot a rendszer automatikusan beallitja.
Mas esetben ezeket manualisan kell beallitani

. Erintse meg a megfelelé szamokat az id8
beallitasahoz.

. Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.
Miutan beallitotta az id6t, be kell allitania a datumot is

. Erintse meg a megfelelé szamokat a datum
beallitasahoz.

- Erintse meg a,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Hosszabb dramkimaradas utadn ismét be kell allitani az
idot és a datumot.

4. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sUité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16 amper) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On hélézata ennél alacsonyabb
teljesitményd, a készlléken ezt az értéket 13 amperre
kell csokkentenie.

. Erintse meg a jobb oldali értéket a teljesitmény
kivalasztasahoz.

« Erintse meg az,OK” gombot az alapbeallitas
befejezéséhez.

5. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan
mikodjon, és hogy sziikség esetén rendszeresen
felszolitsa a felhasznalot a vizkémentesitési ciklus
elvégzésére, fontos a megfeleld vizkeménységi
osztaly bedllitdsa. A bedllitdshoz kapcsolja be a
siitét a[ ® | gomb megnyomaséval, majd nyomja
meg a @’ gombot. Nyissa meg a Preferencidk mendit és
valassza ki a ,VIZKEMENYSEG” lehetéséget. Erintse
meg a ,BEALLITAS” gombot a mentéshez. Valassza ki
a teruletének megfelel vizkeménységi osztalyt az
alabbi tablazat alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA
°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Angol
rendszer | rendszer | rendszer

1 NT;S’;” 0-6 0-10 0-7
2 Lagy 7-11 11-20 8-14
3 Kozepes 12-16 21-29 15-20
4 Kemény 17-34 30-60 21-42
5 E:r?]fr’]; 3550 | 61-90 | 43-62

Erintse meg a,,BEALLITAS” gombot a mentéshez.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

6. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sut6 a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis. Ezért miel6tt a sutdt étel
készitésére hasznalnd, azt javasoljuk, hogy melegitse
fel Gresen a lehetséges szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden védd&kartont vagy atlatszé
filmréteget a siit6rdél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl. Melegitse a sitét 200 °C-on
nagyjabol egy 6ran keresztul. A készilék elsé hasznalatat
kdvetden érdemes kiszelléztetni a helyiséget.

Whj;lfa?ool



NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A suté kikapcsoldasahoz nyomja meg a gombot,

vagy érintse meg a kijelzét barhol.

A kijelzén valaszthat a Kézi izemmodok és a 6™ Sense

uzemmodok kozul.

. Erintse meg a kivant funkciét. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

« Mozgassa a listat fel-le, és ismerkedjen meg az
elérhet6 opcidkkal.

. Erintse meg a kivant opciot a kivalasztashoz.

2. KEZI FUNKCIOK BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelzén [athatdk a
modosithatoé bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

. Erintse meg a kivant funkciot. Ekkor megjelenik a
funkcidhoz tartozé mend.

A kivélasztott funkcionak megfeleléen az elémelegitést

egy adott kapcsoldval aktivalhatja vagy deaktivalhatja.

IDOTARTAM

Ha a sttést manualisan kivanja vezérelni, nem kell
sttési idétartamot megadnia. Id6zitett izemmaddban
viszont a suté a bedllitott idétartamig mikodik. A
sutési id6 végén a sités automatikusan ledll.

- Azid6tartam beallitasdhoz az INDITAS gomb
megnyomasa utan érintse meg az Id6 szakaszt
vagy az,Allitsa be a sutési id6t” opciot.

« A megfelelé szamokat megérintve allitsa be a
kivant sttési id6t.

- A,KOVETKEZO” gombot megérintve mentse el a
beallitast.

Ha sttés kozben szeretné toroiIni a bedllitott
idétartamot, és igy manudlisan kezelni a sttés végét,
akkor érintse meg az id&tartam értékét és allitsa be a
,0" értéket, vagy nyissa meg a harompontos menut és
szerkessze a sUtési idot.

Ha le szeretné allitani a ciklust, nyissa meg a
harompontos ment, és vélassza a,Sutés ledllitasa”
lehet&séget.

3.6™ SENSE AUTOMATIKUS UZEMMODOK
BEALLITASA

A 6" Sense automatikus izemmaodok segitségével
szamtalan olyan ételt elkészithet, amelyek a listaban
is szerepelnek. A legtdbb siitési beallitast a készulék
automatikusan elvégzi a legjobb siitési eredmény
elérése érdekében.

Tovabba, egy specidlis érzékelének kdszonhetden,
amely képes felismerni az étel nedvességtartalmat,
a 6th Sense egyes funkcidi lehetévé teszik, hogy
barmilyen étel optimalis slitését beallitas nélkil érje
el: az érzékeld a tokéletes id6ben ledllitja a sttést.
Csak a sttés utolsé néhany percében jelenik meg a
kijelzén egy visszaszamlalo, amely a hatralévd sutési
idét jelzi.

« Valasszon egy receptet a listabal.

A funkciok élelmiszer-kategoriak szerint jelennek
meg a,6" SENSE ELELMISZERLISTA" meniben (lasd a
vonatkozo tablazatokat).

« A funkcio kivalasztasa utdn csupdn az elkészitendé
étel jellemz6it kell megadnia (mennyiség, suly stb.)
a tokéletes eredmény eléréséhez.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkcidk kozott [évs ,G6z6lés” vagy
,Hoélégbefuvas + G6zolés” funkcid, illetve a szamos
specialis 6™ Sense recept egyikének kivalasztasaval
a g6z hasznalatanak kdoszonhetéen barmilyen

tipusu étel elkészithetd. A g6z gyorsabban és
egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos
funkcidkra jellemzé forré levegéhoz képest: ez
csokkenti a sttési id6t, megdrzi az étel értékes
tapanyagait, és biztositja, hogy minden receptjével
kivalo, igazan izletes eredményt érhessen el. A
g6zparolas teljes iddtartama alatt zarva kell tartani az
ajtot.

Ha g6zparolassal folytatna a siitést, toltse fel vizzel a
sutd belsejében taladlhato forralét a vezérlépanelen
lévd kihuzhato fidk haszndlataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,TOLTSE FEL A FIOKOT”
felszolitas, huzza ki a fidkot, nyissa ki a fidk fedelét,

és toltse fel a fiokot vizzel a kijelzdn kért szintig.
Ovatosan a panel felé nyomva zarja be teljesen

a fiokot. A fiok behelyezése utdn nyomja meg az
INDITAS gombot a sutési ciklus folytatasahoz. A
fioknak a vizbetoltés kivételével mindig zarva kell
lennie.

Az elsé feltoltés utdn, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Ujbdli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a suté jelzi, ha
sziikség van ra.

4. INDITASI IDO KESLELTETESENEK BEALLITASA

A sutést elhalaszthatja a funkcié inditasa elétt: A
funkcié az On altal el6ére beallitott idépontban
kapcsol be.
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. Erintse meg a,KESLELTETES” gombot a kivant
inditasi id6 megaddasahoz. A kivalasztott
funkcidknak megfeleléen kivalaszthatja az inditasi
idét vagy azt az idépontot, amikorra az étel
elkésziljon.

« A kivant késleltetés beallitasa utan érintse meg a
,BEALLITAS” gombot a varakozasi idé inditasahoz.

« Helyezze az ételt a sutébe, és csukja be az ajtot: A
készulék kiszamitja a sziikséges varakozasi id6t,
majd a megfelelé idépontban automatikusan
elinditja a funkciot.

Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az

elémelegités nem elérhetd: A sitd a szUkséges

hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék
kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
idétartamoknal.

- Afunkci6 azonnali inditasahoz és a késleltetés
kikapcsolasahoz érintse meg a ,KESLELTETES
TORLESE” gombot.

5. A FUNKCIO INDITASA

+ A beadllitasok elvégzése utan érintse meg az
,INDITAS” gombot a funkcié inditasahoz.
Ha a sutd forro, és a funkcionak egy adott maximum
hémérsékletre van szlksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. A kivant értéket megérintve, sités kdzben
barmikor modosithatja a bedllitott értékeket. Az &sszes
modosithatd opciot a kijelzd bal alsé részén taldlhato
harompontos menU megnyitdsaval fedezheti fel.

A bekapcsolt funkcié barmikor leéllithaté a[ O ]
gombbal.

6. ELOMELEGITES

Ha el6z6leg aktivalta, a funkcié inditdsa utan a
kijelz6n nyomon koévethetd az elé6melegités allapota.
Ha ez a fazis befejez6dott, egy hangjelzés hallhato, és
a kijelzé6n megjelenik a,,SUTO KESZ” felirat.

+ Nyissa ki az ajtot.

+ Helyezze be az ételt.

- Csukja be az ajtdt, és a sités megkezdéséhez
érintse meg az ,Inditds most” vagy az,INDITAS”
gombot.

Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt teszi

a sUtébe, a sutési eredmény elmaradhat a varttél. Az

ajto kinyitdsakor az elémelegités leall/szinetel. A sttési

idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az el6dmelegitési opcidra vonatkozé alapértelmezett

beallitdas mdédosithaté azokndl a sutési funkcioknal,

ahol lehetséges a manualis bedllitas.

- Valasszon olyan funkciot, amelynél manualisan
kivadlaszthatd az el6melegitési funkcid.

« Akijelzé jobb alsé sarkaban talalhaté Elémelegités
specidlis kapcsolé segitségével aktivalhatja vagy
deaktivalhatja az elémelegitést. Ekkor ez lesz az
alapértelmezett beallitas.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense automatikus izemmaddoknal sziikség
lehet az étel megforditasara stités kozben. Hangjelzés
hallatszik, és a kijelzén lathatoé a sziikséges mlvelet.

+ Nyissa ki az ajtot.

- Kovesse a kijelz6n megjelend utasitast.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasahoz.

Hasonlé modon, a sitési idé 5%-aval a slités vége

el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzén lathato6 a sziikséges

mivelet.

+ Ellendrizze az ételt.

. Csukja be az ajtot, majd érintse meg az ,INDITAS”
gombot a sutés folytatasahoz.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a siités
befejez6do6tt. Bizonyos funkcidk esetében, miutan
a sltés befejez6dott, az ételt meg is lehet piritani
a sutési idé meghosszabbitasaval, vagy el lehet
menteni a funkciét a kedvencek kozé.

. A ,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot
megérintve a funkciot elmentheti a kedvencek
kozé.

+ Az ,Extra barnitds” opciot valasztva elindul egy
befejezd, 5 perces piritasi ciklus.

+ A,+ 5 perc”gombot megérintve
meghosszabbithatja a sttési id6t.

9. KEDVENCEK

A Kedvencek funkci6 elmenti az On kedvenc
receptjeihez tartozé bedllitdsokat.

A stté automatikusan felismeri a leggyakrabban
hasznalt funkciokat. Ha egy funkciot gyakran hasznal, a
készulék felajanlja, hogy mentse a funkciot a kedvencek
kozé.

FUNKCIO MENTESE

Ha egy funkcié befejezédott, érintse meg
,HOZZAADAS A KEDVENCEKHEZ” gombot a

funkcié kedvencek k6zé térténd mentéséhez. igy a
jovében gyorsabban hozzaférhet ugyanezekhez a
beallitasokhoz.

MENTES UTAN

A Kedvencek menl megtekintéséhez nyomja meg

a 0 gombot: Az 6sszes elmentett funkcio lathato
ebben a menlben. Erintse meg az ,INDITAS” gombot
a kivalasztott sttési funkcio inditdsahoz.

BEALLITASOK MODOSITASA

A kedvencek képernydn akar egy képet vagy
elnevezést is megadhat a kedvenc, személyre szabott
ételekhez.

. Valassza ki a mddositani kivant funkciot.

. Erintse meg a jobb felsé sarokban 1évé
harompontos ikont.

+ Valassza ki a médositani kivant tulajdonsagot.

« Erintse meg a ,MENTES” gombot a véltozasok
mentéséhez.

Ha egy adott funkciot szeretne eltavolitani, akkor

ebben a meniben taldlja a ,KEDVENC TORLESE”

opciot.
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10. ESZKOZOK

Nyomja meg a & gombot a ,Eszkdzdk” meni
megnyitdsahoz. Ebben a meniuben szamtalan
opcid kozul valaszthat, beallitdasokat médosithat,
vagy személyre szabhatja a készulék vagy a kijelz6
mUkodését.

TAVVEZERLES ENGEDELYEZESE

A 6" Sense Live Whirlpool alkalmazas hasznalatanak
engedélyezése.

KONYHAI IDOZITO

Ez a funkcid egy sutési funkcioé kozben vagy 6nalléan,

idémérésre is hasznalhaté. Inditds utan az idézit6 az

éppen futd funkciotol teljesen fliggetlendil, azt nem
befolydsolva visszaszamol. Az id6zitd bekapcsolasa
utan kivalaszthat és aktivalhat funkciokat.

Az id6zité a kijelzé jobb felsé sarkdban folytatja a

visszaszamlalast.

Az id6zit6 kivalasztasahoz vagy atallitdasahoz:

« Nyomja meg a konyhai id6zit6 opciét.

Amikor az id6zitén beallitott id6tartam letelik,

hangjelzés lesz hallhato, és a kijelzd is jelzi.

. Erintse meg a,SZUNET” gombot, ha sziineteltetni
szeretné az idézit6ét. Ezutan az id6zitd
Ujrainditasahoz érintse meg a,,FOLYTATAS”
gombot.

. Erintse meg a,MEGSE” gombot az idézité
ledllitdsahoz vagy Uj id6ézités beallitdsahoz.

. Erintse meg a,+1 perc” gombot az idétartam 1
perccel valé noveléséhez.

VILAGITAS

A sutévilagitas bekapcsolasa vagy kapcsolasa.

@ SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson 200
ml csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a siit6 teljesen kihdlt.

@ PIROLITIKUS ONTISZTITAS

A stités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Harom,
kiilonbo6z6 idétartamu Ontisztitasi ciklus kozul
valaszthat: Magas, kdzepes alacsony.

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

« Vegyen ki a stitébdl minden tartozékot — beleértve
a polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt.
Ha a sttét f6z6lap ala szerelték be, gydézédjon
meg roéla, hogy a f6z6lap 0sszes gazrdzsaja vagy
elektromos f6z6z6ndja ki van kapcsolva a siitd
Ontisztitasi ciklusa kdzben.

« Az optimalis tisztitasi eredményhez a pirolitikus
funkcio hasznalata el6tt tavolitsa el a stitétérben
maradt ételmaradékokat, és tisztitsa meg a belsé
ajtoliveget.

+ lgényeinek megfeleléen valasszon egyet a
lehetséges ciklusok koziil.

- Erintse meg az,INDITAS” gombot a kivalasztott
funkcié inditasahoz. A stit6 elinditja az ontisztitasi
ciklust, és a std ajtaja automatikusan bezarodik:
a kijelzén megjelenik egy figyelmeztetd lizenet és
egy visszaszamlalds, amely a ciklus el6rehaladasat
mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva

marad, amig a sitén beluli hémérséklet visszatér a

biztonsagos szintre.

Ne feledje: A pirolitikus ciklus akkor is aktivalhato, ha a

tartalyt vizzel toltik fel.

A ciklus inditdsa utdan még be lehet dllitani egy
késleltetést, igy az automata tisztitas késébb fog
elindulni. Erintse meg a ,KESLELTETES" gombot, és
allitson be egy befejezési idépontot a vonatkozd
bekezdés utasitasai szerint.

VI'ZKC")MENTESI'TES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval
biztosithat6 a g6z6lérendszer kivalo adllapota. A
funkcié inditasa utan kovesse a kijelz6n megjelené
utasitasokat. A funkcié atlagos idétartama kb. 140
perc.

A vizkdmentesitést a felhasznalé barmikor
kezdeményezheti a Tisztitds menuben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkémentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).

ViZKOMENTESITES UZENET JELENTES
<VIZKOMENTESITES JAVA- : :
SOLT> i Javasoljuk, hogy futtassonle i

i Kortlbeliil 15 éranyi gozolési
program utan jelenik meg*

egy Vizkémentesitési ciklust.
i <VIZKOMENTESITES SZUKSE- § A vizkémentesités kotelezd. :
GES> i Gozolesi program csak a viz- |
i Korulbelil 20 éranyi g6zolési i kémentesitési ciklus lefuttata- :

program utan jelenik meg* sa utan indithato. H

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készllékre beallitott vizkeményséqi
osztalytél fiigg, hogy hany oranyi gézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési izenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkémentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6z6l6rendszert.

A vizkdmentesitési fazis lefutdsa elétt a késziilék
ellenérzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a
fiokot, miel6tt folytatnd a vizkémentesitési fazissal.
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Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen hideg
legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd el, ha az utolsod
program (vagy a készulék utolsé bekapcsolasa) ota legaldbb
30 perc eltelt. A varakozasi id6 alatt a kijelzén a kdvetkez6 felirat
lathato:, A ViZ FORRO"

»  1/2.SZAKASZ:ViZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT> (izenet
lathatd, Ontse a vizkémentesit6 oldatot a fidkba. A legjobb
vizkémentesitési eredmény eléréséhez javasoljuk, hogy toltse
meg a tartalyt 75 g specialis WPRO termék és 250 ml csapviz
oldataval. AWPRO vizkémentesit&je a javasolt professziondlis
termék a stité g6zol6 funkcidjanak legjobb mindség(
karbantartasahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vevészolgélaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen
keresztiil lehetséges.

A Whirlpool nem vdllal felelésséget a piacon elérheté mas
tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

=75¢g

( )
GGl

/

\ 250 ml j
\
\\

Miutan bedntotte a vizkémentesitd oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a gombot a f6 vizkémentesitési folyamat
inditasahoz. A vizkémentesitési szakaszok elvégzése alatt
nem kell a késziiléknél varnia. Az egyes szakaszok végét
hangjelzés jelzi, és a kijelz6n megjelennek a kdvetkezd
szakaszra vonatkozo utasitasok.

vizet: a vizkbmentesit6 oldat a kihtizhatd fidkba omlik.

»  2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltavolitasahoz a fickbol és a
g6z0l6rendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor a
kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> (izenet jelenik meg,
toltse fel a tartalyt 0,25 | ivdvizzel, majd nyomja meg a
gombot az 6blités elinditdsahoz. Ne kapcsolja ki a stitét, amig
a funkcidhoz sziikséges 0sszes lépést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha sziikséges, a rendszerbdl kérhetd a fidk Urftése és a
mUvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a stit6tér
kiszaritadsa a maradék viz eltdvolitasa érdekében. Ezutan ismét
hasznalhato az 6sszes g6zolési funkcio.

Ne feledje: a vizkémentesitési ciklus alatt esetleg némi zaj
hallhatd, mivel a stté szivattyui aktivalédnak az optimalis
vizkémentesitési hatékonysag biztositasa érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a fivkot,
hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forrald megtelik vizkémentesitd oldattal,
és a kijelzén megjelenik a, VIZKOMENTESITESI FAZIS 1/2"
felirat, a ciklust nem szabad megszakitani, kilénben a teljes
vizkdmentesitési ciklust meg kell ismételni, miel6tt barmilyen
g&zolési funkciot mikodtetni lehetne.

@ ETELSZONDA

A szonda kiilonb06z6 ételtipusok maghémérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgdl az optimalis
hémérséklet eléréséhez. A siité hémérséklete a
kivalasztott funkciénak megfeleléen eltéré lehet, de

a sutési folyamat a megadott hémérséklet elérésekor
mindig befejezddik. Helyezze az ételt a stitébe, és
csatlakoztassa a szondat az aljzathoz. A szondat tartsa a
lehetd legtavolabb a héforrastol. Csukja be a sit6 ajtajat.
Erintse meg a(z) @ ikont. Valaszthat a manuélis (stitési
modszer szerint) és a 6™ Sense (élelmiszertipus szerint)
funkciok kozott, ha a szonda hasznalata engedélyezett
vagy sziikséges.

Ha egy sutési funkcié kdzben kihlzza az ételszondat, a funkcio
ledll. Mieldtt kiveszi a sitdbdl az ételt, elészor mindig hizza kia
szondat a csatlakozobdl, és vegye ki az ételbdl.

AZ ETELSZONDA HASZNALATA

Helyezze be az ételt a stitébe, majd csatlakoztassa a
csatlakozédugét a suté sutéterének jobb oldalan lévé
aljzatba.

A kdbel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithaté
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
modon helyezze kiilonb6z6 ételtipusokba. Gy6z6djon
meg arrol, hogy a siités soran a kabel nem ér a felsé
futéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetdleg ne a
csontok és a zsiros részek kdzelébe. Szarnyasok esetében
hosszanti irdnyban szurja a szondat a mellhus kdzepébe,
de kerllje el az Ureges részeket.

HAL (egész): A szonda hegyét a hal legvastagabb részébe
szurja, kikerulve a gerincet.

PEKARU ES TESZTA: Szurja a szonda hegyét mélyen a
tésztaba, ugy alakitva a kabelt, hogy a szonda optimalis
szogben legyen. Az ilyen tipusu ételek szondaval vezérelt
slitéséhez a kompatibilis 6™ Sense funkcidk hasznalata
sziikséges. Ha a szondat a 6™ Sense funkcidkkal egytitt
hasznalja, a stités automatikusan befejezédik, amint az
étel eléri az idedlis maghdmérsékletet, anélkiil, hogy be
kellene allitania a siit6 hémérsékletét.

Nagy kenyér
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KEZELOSZERVEK ZAROLASA

A ,Kezel&szervek zaroldsa” funkcio aktivalasakor az
érintéképernyés kijelz6 gombjai nem mikddnek, igy
azokat nem lehet véletlenll megnyomni.

A készilék felolddsdhoz nyomja meg hosszan az
érintéképernydn lévé zar gombot.

g PREFERENCIAK

Tobb sttébeallitdas modositasa, a Sabbath tzemmod
kivalasztasa és a ,Demo lizemmod” kikapcsolasa.

CSATLAKOZTATAS

Beallitasok mddositasa vagy Uj otthoni halézat
konfiguralasa.

INFO

. MEGJEGYZES
« Nefedje le a stit6 belsejét aluminiumfolidval.

« Soha ne huzza a serpenydket vagy
l[abasokat a sutd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hédmérséklete miatt
varhatdan kissé magasabb h(tés tapasztalhatd.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonbo6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a stitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tdvolabb lesz a grilltdl. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtét, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stitéformdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” suités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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0 FOZESI TABLAZAT

) o | KESZULT-| o oiras MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG SEG | Fokozar | SUTESIIDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA RESZENEK ELTELTEKOR)
Lasagna 0,5-3 kg* - KOZEPES - e B~
) Friss
SERPENYOS Cannelloni 0,5-3 kg* - KOZEPES - .\,,,i—,,,,. o
RAGU ES SyLT 5
TESZTA Y Fagyasz- Lasagna 0,5-3 kg - - - e
tott Cannelloni 0,5-3 kg - - - -\...ZI——.—'..,-
Marhas(jlt\\\:}’ 0,6-2 kg* | KOZEPES | KOZEPES - . 3 , ——
Borjasilt) 062,5kg* | - | KOZEPES - LA
Marha  Steak 24cm | KOZEPES | - 23 alm
Burger huspogacsa 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,--1 4 [
Lassu siités 0,6-2 kg* | KOZEPES - - . 3 , ——
Sertéssiilt O 0625kg* | - | KOZEPES : N
Csilok Oy 0520kg* | - | KOZEPES . 3
Sertés g yi
Sertésoldalas 0,5-2,0 kg - - 2/3 Aerenn S
Szalonna 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...,-
Baranysiilt 0,6-2,5 kg* | KOZEPES | KOZEPES - 2 e o
Bara N .
§any Baranyborda 0,5-2,0 kg* | KOZEPES | KOZEPES - 4 2 ;=
Comb 0,5-2,0 kg* | KOZEPES | KOZEPES - , 2 ; ——
Siilt csirke 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 2 ; —
) Sult Toltstt sill 5
HUS csirke | Toltottsult 0,6-3 kg* - | KOZEPES - Lo~
\\\:} csirke
Csirkedarabok | 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 2 , —
. . 4 2
Egész csirke 0,6-2,5 kg - - - T -
Csirkemell 1-4 (cm) - - - ’EEE;EEH A 2 r
Csirke Csirkedarabok | 0,2-1,5 kg - - - % 1;
Forréle- | Csirkecombok - - - - % - 2 -
vegds .
sult S:enlgfzon 1-4 (cm) - - - m4 N
csirke 7] 5
Csirkeszarnyak | 0,2-1,5 kg - - - A -
Csirkefalatok ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] WS
Csirkeszarny ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] B
KacsasiiltY p 0,6-3 kg* - KOZEPES - . 2 ;O
Kacsasiilt  Toltstt siilt kacsa Yy 0,6-3 kg* - KOZEPES - A 2 ; ——
Kacsadarabok \S} 0,6-3 kg* - KOZEPES - L R
* ajanlott mennyiség
N ~Fn o TS LI —
TARTOZEKOK T . ‘s ‘s . o
. Sitétepsi / siteményes tepsi/ Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé talca Forrélevegds sutés .
Sutéracs . | M . ) K " ) Etelszonda
kerek pizzatalca a sitéracson  Slteményes tepsi 500 ml vizzel télca
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O FOZESI TABLAZAT

) o | KESZOLT-| | oiras MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG SEG | FoozaT | SUTESIIDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA RESZENEK ELTELTEKOR)
Kacsastlt : Kacsafilé / mell 1-5cm - - 2/3 Al ~
Pulyka- és libasilt & 0,6-3 kg* - | KOZEPES - R
oul Toltstt siilt pulyka Yy | 0,6-3 kg* - | KOZEPES - N
uly-
¥ Pulyka- és libadarabok i
kasult §}y a- és libadarabo 0,6-3 kg* } KOZEPES } B
- Pulykafilé / mell 15 cm . . 23 et Y,
Huasnydérsak 0,2-1,5 kg - - 1/2 S — 2 -
Sertésborda 1-4 (cm) - - - — 2 -
Forrdle- >
veg6s siilt: Burger hispogécsa 1-4 (cm) - - - e A -
hus 3
Kolbasz és virsli 1,5-3,5 (cm) - - - S— ,
Panirozott szelet 1-4 (cm) - - - T A 2 -
Tonhalsteak 1-3(cm) | KOZEPES | - 34 | Y,
Lazacsteak 1-3 (cm) | KOZEPES - 34 |Al ~ \Wiv{
Kardhalsteak 0,5-3 (cm) - - 34 |anl.. ~ \Wiv{
Silt filsk  Tokehalfilé 01-03kg | - . N Y,
és
szeletek : Tengeri siigér filé 0,0?(—90,15 - - N - \Wiv{
Voros durbincs filé 0,0?(—90,15 - - N B ~ \Wiv{
Egyéb filék 053(m) | - . N Y,
Filé [fagyasztott] 0,5-3 (cm) - - N ~ \Wiv{
HAL ES Féstikagyls il ) ) )
TENGERI éslikagylo egy talca - ,
ELELMISZE- : Grillezett Kaavlok cqy tilca ) i .
REK tengeri 9y 9y —
Se!eklmlsze— Garnélak egy tlca - - e 1 :3: ~
Kirdlygarnéla egy talca - - N [ r \Wiv{
Silt egész hal 0,2-1,5 kg * - - R r \wi/vf B
Hal sokéregben 0,2-1,5kg * - - N - \wi/vf S~
Panirozott hal 1,5-3,5 (cm) - - - —— 2 ,
Forréle- :Halfilé 1,5-3,5 (cm) - - - R A 2 -
vegds sult 2
hal Egész hal 0,4-0,8 kg - - - e A -
Rakfélek - - - . — 2
* ajanlott mennyiség
Aeennar AF=e — S EEEE T~
TARTOZEKOK g . ‘s ‘s . o
. Sutétepsi / siteményes tepsi/  Cseppfelfogd télca/  Cseppfelfogé talca Forrélevegds sutés .
Sutéracs . | o . ) K " Etelszonda
kerek pizzatélca a stit6éracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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0 FOZESI TABLAZAT

) o | KESZULT-| o oiras MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG SEG | tokozar | SUTESIIDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA RESZENEK ELTELTEKOR)
Burgonya 0,5-1,5 kg * - KOZEPES - A 3 -
Siilt Burgonya [fagyasztott] | 0,5-1,5 kg * - KOZEPES - A 4 ;
z0ldségek  115tt zoldségek 0r-osker) . . : N
Egyéb zoldségek 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 3 -
Csébensiilt burgonya egy télca - - - qéﬁ
Cs6bensiilt paradicsom egy télca - - - -\%u-
Cs6ében- i Csében siilt paprika egy talca - - - q%p
stilt zoldsé- 3
) gek Csében siilt brokkoli egy télca - - - —F
ZOLDSEGEK 5
Csében st karfiol egy télca - - - =P
Cs6bensilt zoldség egy talca - - - q%,
Hazi készitésd silt 4 2
krumpli 0.3-0.8 kg ) ) ) pii i —
Burgonyagerezdek 1-4 (cm) - - - % - 2 .
Forréle- Vegyes z0ldség 0,3-0,8 kg - - 2/3 % N 2 -
vegds sult 2 5
zoldségek : Cukkini chips 0,2-0,5 kg - - - ——— -
Silt burgonya 0,3-0,8 kg - - - % - 2 .
Tavaszi tekercsek ) ) ) ) 4 2
[fagyasztott] -
So6s siitemény 0,8-1,2 kg - KOZEPES - -\...zl——.—'..,-
Zoldséges rétes 0,5-1,5 kg - KOZEPES - A 2 ;
60-150 g/ 3
Zsomle \\\} db* 9 - - - r q.\
Kézepes méretl kenyér Zoojb?eo 9/ - - - -\...2I~—.—'..;-
400-600 g/ 2
Szendvicskenyér\k\} db g - - - A,
Kenyér z 5
Nagy kenyér Y. » 0,7-2,0 kg * - - - R N
N 200-300 g/ ) ) ) 3
SOS SUTE- Bagett U7 db* T
halSy Specialis kenyér egy télca * - - - , 2 -
Kerek pizza kerek - - - qél,.
. . 2
Pizza, vastag talca - - - N r
2
A * - - -
Pizza és 1 réteg —
focaccia 2 réteg* ) ) ) . 4 . 1
Pizza [fagyasztott] g 3 i
A *
3 réteg - - - Y e P ——V I -
. 5 4 2
4 réteg* - - - AF=Ar AFr AaRA - -
* ajanlott mennyiség
meeeeear N — oo =] T~
TARTOZEKOK utd i/sl 2
© 0 o SutoFep5| / sut.emerryes Cseppfelfogd tdlca/ Cseppfelfogé télca Forrélevegds stités ;
Sttéracs tepsi / kerek pizzatélca . ) K . ) Etelszonda
L Suteményes tepsi 500 ml vizzel talca
a sutoracson
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O FOZESI TABLAZAT

] o | KESzZOLT- - MEGFORDITAS (A
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG SEG F%RKg’;i'T SUTESI IDO EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA RESZENEK ELTELTEKOR)
2
z . i A = * - - -
SOS SUTE-  Pizzaés Focaccia, vékony egy télca - ;
MENY focaccia . - 2
Focaccia, vastag egy télca - - - - -
Piskota 0,5-1,2 kg * - - - -\éu- T
Kelt Gylmolcstorta forma- M 2
tortak ban 0,5-1.2kg A, —
Csokoladétorta 0,5-1,2 kg * - - - . S~
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg * - - - - 3 ,
Muffinok és minitortak 40::32 9/ - - - A 3 ,
3
. . _ - * _ - -
_EDES Croissant-ok egy talca - -
SIS ARh Croissant [fagyasztott] egy télca * - - - - 3 ,
. . 3
Fank egy talca * - - - - -
Habcsok 10-30 g/db - - - - 3 -
Torta 0,4-1,6 kg* - - - -u%u-
. 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - -
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - .‘___|—i_—u__,.
* ajanlott mennyiség
Aevenear ~Fn ~ oS === T
TARTOZEKOK uté i/su &
e SutoTep5| / sutfemerTyes Cseppfelfogd tdlca/  Cseppfelfogé télca Forrélevegds sttés ,
Sitéracs tepsi / kerek pizzatalca . , K ) , Etelszonda
a siitéracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel télca
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7% GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HGME§SEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
Q) (PERC)

Keksz / Aprosiitemények ALACSONY IGEN 140-150 35-55 ;
Kis méretd torta / Muffin ALACSONY IGEN 160-170 30-40 1;
Kelt tésztak ALACSONY IGEN 170-180 40-60 -\éu-
Piskota ALACSONY IGEN 160-170 30-40 -\...2;1,-
Focaccia ALACSONY IGEN 200-220 20-40 1;,
Kenyér, vekni ALACSONY IGEN 170-180 70-100 ;
Zsemle ALACSONY IGEN 200-220 30-50 L
Bagett ALACSONY IGEN 200-220 30-50 1;
Silt burgonya KOZEPES IGEN 200 - 220 50-70 ;
Borju / Marha / Sertés 1 kg KOZEPES IGEN 180-200 60-100 Wi,
Borju / Marha / Sertés (darabok) KOZEPES IGEN 160 - 180 60-80 L
Marhasilt angolosan 1 kg KOZEPES IGEN 200-220 40-50 1;,
Marhasilt angolosan 2 kg KOZEPES IGEN 200 55-65 ;
Baranycomb KOZEPES IGEN 180-200 65-75 1;
Porkolt sertéscsiilok KOZEPES IGEN 160 -180 85-100 1;,
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg KOZEPES IGEN 200-220 50-70 1;,
Csirke / gyéngytyuk / kacsa (darabok) KOZEPES IGEN 200 - 220 55-65 1;,
Toltott zoldsegek — = KOZEPES IGEN 180-200 25-40 3
(paradicsom, cukkini, padlizsan)

Halfilé MAGAS IGEN 180-200 15-30 1;,

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy az automatikus parolas funkcié kivalasztdsa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni. A
sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hédmérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

[N e P} ~ M q\

TARTOZEKOK g . . . s i
Sutétepsi vagy siteményes  Cseppfelfog6 talca / Cseppfelfogo talca 500 ml

e ) ) ) . Etelszonda
tepsi racson Siiteményes tepsi vizzel

Sutdracs
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£4IFORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT

FUNKCIO MANLOTY | ELomeLEaiTES HOME(BCS)EKLET ID?;::J? M abOLCES
- Fagyasztott hasdbburgonya 15"’5* 650-850 g lgen 200 25-30 @iﬂ ;
E - Fagyasztott csirkefalat -|E':"Er 5009 Igen 200 15-20 Eﬁm L
%‘E Halrudak ey 500 g Igen 220 15-20 «% N
- Hagymakarikak 15"‘5* 500¢g lgen 200 15-20 % ;
é Friss rantott cukkini E::é- 400g lgen 200 15-20 EEEQ'E; ir
§ Hazi készités sult krumpli -g:%r 300-800 g Igen 200 20-40 % 1;
=
:8 Vegyes zoldség 15"“5* 300-800 g lgen 200 20-30 @ L
Csirkemell 'lE.'::Ef 1-4cm lgen 200 20-40 Eﬁm i,
o
; Csirkeszarnyak 15"“5* 200-1500 g Igen 220 30-50 E%fm L
i s 4 2
Y Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 T -
I
Halfilé e 1-4 cm Igen 220 1525 2

Friss vagy hazi készitésu ételek sttéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes stési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél.

.
FUNKCIOK &
Forrélevegds siités
T a1 L
TARTOZEKOK

Forrélevegds stités talca

SUtbtepsi vagy sliteményes tepsi racson

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 =]
Kelt stitemények / piskota & Igen 160 30-50 -uél...p
& Igen 160 30-50 e
als 3
Toltott pitek 43 Igen 160-200 30-85 1 r
(sajttorta, rétes, almas pite) &% 4 1
s Igen 160-200 30-90 e, A—r
— Igen 150 20-40 B
e 4
¥y Igen 140 30-50 - -
Aprosiitemények —
% Igen 140 30-50 At
& Igen 135 40-60 NI S
_ Igen 170 20-40 - 3 -
& Igen 150 30-50 jir
Kisebb torta / Muffin — 4 1
% Igen 150 30-50 < oA .
& Igen 150 40-60 N S
— Igen 180-200 30-40 N
Képviselsfank &, Igen 180-190 35-45 A
s 5 3 1
¥y Igen 180-190 35-45* “ r aFAr -
— Igen 920 110-150 L3
Habcsok & Igen 90 130-150 AT
& Igen 920 140-160 * N S
— Igen 190-250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia —
% Igen 190-230 20-50 N S
5
Igen 310 7-12 -\FZ;II-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) —
% Igen 220-240 25-50 % .\r,,é....,. .\;—,,3=.,..,. L
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza % Igen 250 10-20 -u:..i....:lp ;
P 1
5 Igen 220-240 15-30 1 > fo 3 R
= Igen 180-190 45-55 U
SOspite , % Igen 180-190 45-60 I S
(z6ldséges pite, quiche)
PN 1
% Igen 180-190 45-70 * -\%..ﬁ -\%..ﬁ -
= )
FUNKCIOK E| Ifl )(Llj COO4K ECO
Alsdésfelsdstités  Holégbefivas — Konvekcids stités Grillezés Turbogrill Maxisiités Cook4 Ecociklus Pizza
) Aeennn r ey L — T
TARTOZEKOK Siitéracs Sit6tepsi/ stiteményes tepsi/  Cseppfelfogé talca/ sliteményes  Cseppfelfogé talca/ Cseppfelfogé télca 500 ml
kerek pizzatélca a sitéradcson  tepsi vagy sutStepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabodl késziilt N 4 1
siitemények o lgen 180-190 20-40 1 [ ~—r
E Igen 180-190 20-40 * e
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 [
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 [
BGrds sertéssiilt 2 kg e - 170 110-150 T,
. , — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Ilgen 200-230 50-100 1 [
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Ilgen 180-200 40-60 1 r
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180-200 >0-60 Rl
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 —\...5...,-
Halfilék / Sult szelet b - 2 (kdzepes) 20-30 ** atn mg’{
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / aad 2-3 (kbzepes- s 5 4
hamburger u magas) 15-30 Tt oo
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** - m1{
g
Bardnycomb / csiilok % - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 r
. = .. 3
Sult burgonya = - 2 (kozepes) 35-55 *** 1 [
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 [
Aprositemények (§)4K Igen 135 50-70 ; n...4‘_—._'..l' n...:s‘-—._'..ﬂ #
Aprosiitemények
& 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 alr aFr aRr aRr
Tarts
Kerek pizza (§)4K Igen 210 40-60 -\...5‘;!# -\F..;'...r -\F..é'...r -\!‘.:I:'."r
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) N 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) gen 190 40-120 e e 1
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) é4 5 4 5 1
/ sult zoldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120 * N L N ——— P
szint) / husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus = Igen 200 50-100 * a— 1 ! f
Hus és burgonya kD Igen 200 45-100 * -\;:..ii...q,- 1 ! f
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50 * e 1 ! r
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 [
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 I
* Becslt id6tartam: Az ételek kivehetdk a stitébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6 kétharmadanal (ha szikséges).
s 5
= = I
Alsdésfelsdstités  Holégbefivas  Konvekcidsstités Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook4 Ecociklus Pizza
] Aeeenen r A== | — TS
TARTOZEKOK Siitéracs Sutdtepsi/ siteményes tepsi/ Cseppfelfogd talca / siteményes  Cseppfelfogé talca/ Cseppfelfogd talca 500 ml
kerek pizzatélca a sitéracson tepsi vagy slitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).
A sttési hédmérsékletek és iddétartamok csupan hozzavetbéleges értékek, melyek az étel mennyiségétdél és a hasznalt

tartozékoktol figgden eltéréek lehetnek.

Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon at magasabb

bedllitdsokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetéleg s6tét szinl fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 » s karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdészert tegyen a kenddre. Torolje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

- Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakadoan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sttét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sutd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatodszeres vizbe, haszndljon siitékesztylt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrolevegds sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbet6lt6 fiok mosogatégépben vald
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden gézzel torténé sutési ciklus végén, korilbelil
30 perc elteltével a siité egy kb. egy percig tartd
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé dsszes viz a kihuzhato fidkba kerul.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrél.

Megjegyzés: Kerllje, hogy a viz 2 napnal tovabb
maradjon a rendszerben.

A belsejében 1évé viz teljes eltavolitadsahoz vagy a
belsé fellletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetolté

fidkot:
( 1. Nyomja felfelé a hatso
e —Sszarnyat a vizbetdlto fiok
N “Mfelss fedelének
eltavolitasahoz.

2. Ha a tisztitas befejez6dott,
a fidkot ugy csukhatja @
be, hogy a két eliilsé \

szarnyat behelyezi az elilsé
nyilasokba, és lenyomja a
hatsé oldalt.

A vizbetoltd fidk feltoltéséhez csak
szobahémérsékletl vizet hasznaljon: a forré viz
befolyasolhatja a g6z6l6rendszer mlikodését.
Kizarolag ivévizet hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizk6lerakodasok kialakuldsat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z6lés”
funkciodkat, kifejezetten javasoljuk, hogy a siitési
ciklust Ures sit6é mellett inditsa el, és a tartaly legyen
teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtot Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtdt, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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WIFI GYIK

Milyen WiFi-protokollt tamogat a késziilék?

A beszerelt WiFi-adapter az eurdpai orszagokban
érvényes WIFI b/g/n bedllitast tamogatja.

Milyen beallitasokat kell hasznalni a router
szoftverénél?

A szukséges routerbeallitasok: 2,4 GHz, WIFI b/g/n,
aktiv DHCP és NAT.

Melyik WPS-verziét tdmogatja a készulék?

A késziilék nem tdmogatja a WPS-t.

Vannak kiilonbségek az Android vagy iOS
okostelefonok hasznalata k6z6tt?

Barmelyik operacidés rendszert hasznalhatja, ezek
kozott nincs kiilonbség.

Hasznalhatok mobil tetheringet router helyett?

Igen, de a felh6 alapu szolgaltatasokat allandé
internetkapcsolattal rendelkez6 készillékekhez
tervezték.

Hogyan ellendrizhetd, hogy az otthoni
internetkapcsolat és a vezeték nélkiili funkcio
miikodik-e?

A halbzatot egy okoseszkoz segitségével tudja
megkeresni. Miel6tt megkeresné, kapcsolja ki a tobbi
adatkapcsolatot.

Hogyan ellenérizhetem, hogy a késziilék
csatlakozik-e az otthoni vezeték nélkiili hal6zatra?
Lépjen be a router bedllitasi menijébe (lasd a router
Uutmutatdjat), és ellendrizze, hogy a késziilék MAC-
cime szerepel-e a vezeték nélkil csatlakoztatott
eszkozok listajan.

Hol talalom a késziilék MAC-cimét?

Nyomja meg az ,Eszk6zok”, majd a ,Csatlakozas”
gombot, majd keresse meg a,Mac-cim” lehetéséget.
kettésponttal elvalasztva.

Hogyan ellendrizhetem, hogy miikodik-e a
késziilék vezeték nélkili funkcidja?

Az okoseszkoz és a 6th Sense Live App segitségével
ellenédrizheti, hogy a késziilék online van-e vagy sem.
Mi akadalyozhatja meg, hogy a jel eljusson a
késziilékhez?

Ellenérizze, hogy a csatlakoztatott eszkzok nem
foglaljak-e le a teljes elérhetd sdvszélességet.
Ellenérizze, hogy a WiFi-t hasznalhato eszk6zok szama
nem haladja-e meg a router altal engedélyezett
maximalis szamot.

Milyen messze lehet a router a készuiléktol?

Normal esetben a WiFi-jel elég erés ahhoz, hogy
néhany szobaval arrébb is fogni lehessen, de ez
nagyban fligg a falak anyagatol. A jelerésség
ellen6rzéséhez tegye az okoseszkozt a készulék mellé.
Mi a teendd, ha a vezeték nélkiili kapcsolat nem
elérhet6 a készuléknél?

Az otthoni WiFi-hal6zat lefedettsége megndvelhetd
bizonyos készilékekkel, mint pl. hozzaférési pontok,
WiFi jelismétlék és powerline adapterek hasznalataval
(ezek nem tartozékok).

Hol talalom a vezeték nélkiili hal6zatom nevét és
jelszavat?

altalaban taldlhaté egy cimke azokkal az adatokkal,
melyek segitségével a csatlakoztatott eszkozrél
hozzaférhet a késziilék bedllitdsaihoz.

Mit tegyek, ha megjelenik a kijelzén az ™ ikon,
vagy ha a késziilék nem képes stabilan
kapcsolédni az otthoni routerhez?

El6fordulhat, hogy a készulék csatlakozik a routerhez,
de az internetre nem sikerul csatlakoznia. Ha
csatlakoztatni kivanja a készlléket az internetre,
ellenérizze a router és/vagy a szolgaltaté beallitasait.
Ha megnyomja az ,Eszk6zok”, majd a,Csatlakozas”
gombot, tovabbi informacidkat kaphat a csatlakozasi
hiba okarol.

Routerbedllitdsok: a NAT-funkcié legyen bekapcsolva, a
tlzfal és a DHCP-protokoll bedllitdsa legyen megfeleld.
Tamogatott jelszotitkositas: WEP, WPA, WPA2. Mas
titkositasi tipus hasznalatahoz lasd a router Utmutatojat.
Szolgaltatoi bedllitasok: Ha az internetszolgaltatd
korldtozza az internetre csatlakoztathatd MAC-

cimek szamat, el6fordulhat, hogy a készulék nem
csatlakoztathat¢ a felhd alapu szolgéltatédshoz. A
MAC-cim a készulék egyedi azonositdja. Forduljon

az internetszolgaltatohoz, ha tudni szeretné, hogyan
csatlakoztathatok az internetre a szamitogéptdl eltérd
eszkozok.

Hogyan ellenérizhetd, hogy miikodik-e az
adatatvitel?

A halézat beallitasa utan kapcsolja ki a készuléket,
varjon 20 masodpercet, majd kapcsolja vissza a
készliléket. Az okoseszkdz és a 6th Sense Live App
segitségével ellendrizheti, hogy a készilék online
van-e vagy sem.

Bizonyos bedllitdsok esetén néhany masodperc sztkséges
ahhoz, hogy az adatok megjelenjenek az alkalmazasban.
Hog?/an valthatok Whirlpool fiokot ugy, hogy a
csatlakozé késziilékeim megmaradjanak?
Barmikor [étrehozhat Uj felhasznaléi fidkot, de
mindenképpen torolje a késziilékeit a régi fiokbol,
mivel csak igy kapcsolhatdk az uj fiokhoz.
Kicseréltem a routert, mi a teend6?

Megtarthatja a meglévé beallitadsokat (haldzati nevet
és jelszoét), vagy torolheti az el6z6 beallitasokat

a készllékbdl, és ismét elvégezheti a beallitasi
folyamatot.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A készllék nem muikodik.

- A kijelzén az ,F” bet( és egy
. szam latszik.

- A 6th Sense sitési funkcid ;

¢ Az étel mennyisége eltér az

© ajanlott mennyiségtoél. Az

- ajté nyitva van sutés kozben.
- elott befejezédik.

- Ha a ,DEMO" tizemmdd

: aktlv, minden parancs és :
- menudpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.
- Akijelzén 60 ,
. masodpercenként a ,DEMO"
. Uzenet lathato.

Nyissa meg a ,ECO” meniipontot a ,BEALLITASOK”
mendben, és valassza a Ki" lehetéséget. :

- visszaszamlalds megjelenitése
- nélkal véget ér. A sutési
- folyamat a visszaszamlalas vége

A siité nem melegszik fel.
A fény kialszik.
Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

A szondaval torténd f6zési

- ciklus nyilvanval6 ok nélkil
- befejez6dott, vagy a képernyén

Lehetséges ok

Aramkimaradés.
Nincs csatlakoztatva a

- halozathoz.

Szoftverhiba.

. ,ECO" izemméd ,Be".

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfelel®.

Helytelen dramfogyasztasi

- bedllitas.

Az ételszonda nincs
- megfelel6en csatlakoztatva. !
- F3E3 hiba jelenik meg.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

hogy a sité elektromos bekdtése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
. szamot.

- Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szlkséges, fejezze be a sutést egy
- hagyomanyos funkci¢ kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
. ,BEALLITASOK" menuben, és vélassza a ,Ki"
. lehetéséget.

- Allftsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartds” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
. utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos haldzat
- teljesitménye legalabb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, :

csokkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY” mentpontot

" a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetéséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén 1évé QR-kod hasznélataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattéblajan feltlintetett kddokat.
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT

@I For @ motta en mer fullstendig assistanse,
Z ) vennligst registrer produktet ditt pd

www.whirlpool.eu/register

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

1. -6 2. Fuktighetssensor
3. Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)
2. -7
3. 4. Ristens skinner
"8 (nivaet er angitt pad ovnens forside)
,"4 5. Dor
. i 6. Vannskuff
4,'-'3'1 °1T7 7. @vre varmeelement / grill
o 2 | H—1
A 8. Lyspaere
> 9. Punkt for innsetting av
7\ steketermometer
5 B4 10. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fiernes)
11. Varmeelement i bunnen
(ikke synlig)
KONTROLLPANEL
e o~ ey
@) o oI 1Y
. é @O @ . .
123 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. VERKTQY 7.LYS
For a sld ovnen pa og av. For & velge blant forskjellige For a sld ovnslampa pa eller av.
2. HJEM ppSan_er 0g 0gsa endre ovnens 8. KJOKKENTIMER
. innstillinger og preferanser. .
For & fa rask tilgang til Denne funksjonen kan enten
hovedmenyen 5. DISPLAY aktiveres nar du bruker en
3. FAVORITT 6. TASTSPERRE tilberedningsfunksjon eller

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene

“Control Lock” (tastsperre) gjar
det mulig a Idse knappene pa
bergringskjermen slik at de ikke
trykkes inn ved en feiltakelse.

uavhengig for a passe tiden.
9. START
For & starte tilberedningen.
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TILBEH@R

RIST

{

!

: LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

Brukes for a tilberede
mat eller som stotte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

. plasseres under risten for :
: & samle opp kraft/sjy fra :
: tilberedningen.

. Brukes til steking av bred : For & gjore det enklere
: 0g kaker, men ogsa til

: steker, fisk en papillotte,
: osv.

: a sette inn eller fjerne
: tilbeher.

MATSONDE

: LUFTSTEKINGSBRETT *

.

A~

%\

Ji==2=22s0)

Brukes til ngyaktig
maling av temperaturen
i matens kjerne under
tilberedningen. Takket
vaere dens stive stotte,
kan den benyttes for
kjott og fisk, og ogsa
for bred, kaker og andre
bakverk.

¢ Brukes ved tilberedning
: av mat med

¢ Luftstekingsfunksjon

. (steke/fritere med luft),
: med et stekebrett

. plassert pa et lavere

: niva for a samle opp

: eventuelle smuler og :
: drypp. Den kan rengjores :
. i oppvaskmaskinen. :

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved & skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde

kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES

SPOR

- For a fjerne glideskinnene, fjern festeskruene (hvis
disse finnes) pa begge sider ved hjelp av en mynt.
Loft sporene opp og dra de nedre delene ut av
festene: ristens skinner kan na fjernes.

- For a installere glideskinnene igjen, ma de farst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de
inn i ovnsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

=
g

De venstre (“L") og hayre (“R")

= glideskinnene kan gjenkjennes

ved logoen pa dette bildet.

: Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av
. hvilken modell som kjgpes.

. Annet tilbeher kan kjgpes separat; ta kontakt

: med kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
i informasjon.

: *Kun tilgjengelig pd noen modeller

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til
foringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den
andre klipsen i posisjon.

feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen <
bestemt mot rillens spor. (2
Pass pa at skinnene kan
bevege seg fritt. Gjenta
disse stegene pa den
andre rillen pa samme
hoyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivaer.
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FUNKSJONER

@ MANUELLE MODUSER

KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

KONVENSJONSBAKING

For a lage kjott eller bake kaker, med innhold pa
bare én hylle.

TVUNGEN LUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes
til & tilberede forskjellige retter uten at rettene tar
smak av hverandre.

GRILL

Til grilling av steker, kebab og palser, tilberede
gratinerte grgnnsaker eller riste brgd. Ved grilling
av kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for a
samle opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

TURBO GRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivaene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

COOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker,
kaker, runde pizzaer (ogsa frosne) og for a
tilberede et helt maltid. Fglg tilberedningstabellen
for @ oppna best resultat.

DAMP

» DAMP AUTO

Nar damp- og tvungen luft-egenskapene
kombineres, kan du med denne funksjonen
lage matretter som er spre og brune pa
utsiden og mgre og saftige pa innsiden.
Ovnen tilfgerer automatisk riktig mengde damp
basert pa den valgte temperaturen for d oppna
optimale stekeresultater.

»  DAMP+LUFT

Nar damp- og tvungen luft-egenskapene
kombineres, kan du med denne funksjonen
lage matretter som er sprg og brune pa utsiden
0og mere og saftige pa innsiden. For & oppna
det beste

stekeresultatet, anbefaler vi at du velger

et HAYT niva for damp nar du tilbereder
fisk, MIDDELS for kjott og LAVT for bred og
desserter.

Hvis du vil ha mer informasjon om manuelle
tilberedningssykluser med tvungen luft +
damp, kan du ga til tilberedningstabellen
“Steam + Air” (damp + luft”).

e SPESIAL FUNKSJONER

»

»

PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader Celsius
0g gir en pizza som er myk inni, sprg i kantene
og perfekt brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du steke en pizza pa 5-8
minutter.

For bestilling og informasjon ta kontakt med
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu

LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med
mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
De beste stekeresultatene kan oppnas ved a
bruke et Luftstekingsbrett (felger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og felg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for d unnga ujevn
tilberedning.

TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten. La maten vaere i emballasjen
for & forhindre at den tgrker ut pa utsiden.

HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og spre.
HEVING

For @ oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

BEKVEM - MELIGHET

For 4 lage ferdigmat som er lagret i
romtemperatur eller i kjgleskapet (kjeks,
kakemix, muffins, pastaretter og bakverk).
Funksjonen lager alle rettene raskt og skansomt,
og kan ogsa bruke til 3 varme opp mat som
allerede er tilberedt. Ovnen trenger ikke &
forvarmes. Fglg instruksjonene pa emballasjen.

MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjottstykker (over 2,5
kg). Det anbefales & snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det lonner seg a fukte det litt en
gang i blant, slik at det ikke blir tort.
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» ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen

er i bruk, er lyset slukket under tilberedningen.

Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
strembruken, og ovnsdgren ma ikke dpnes for
maten er helt stekt.

«  FROSSEN MAT

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for 5

forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen trenger

ikke a forvarmes.

th

2 AUTO MODES

Dette lar gjor at alle typer mat kan tilberedes helt
automatisk. For at denne funksjonen skal brukes
optimalt, felges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen. Ovnen trenger ikke a
forvarmes.

HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du @nsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For & bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for a bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast “STILL INN” eller “NESTE".

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Trykk pad € .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet fgrste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke «f for & fa
tilgang til “Verktay"-menyen.
1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet forste gang.

« Sveip over skjermen for & bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.

«  Trykk pa gnsket spraket.

2. WIFI-OPPSETT

6th Sense Live-funksjonen gjgr det mulig a betjene
ovnen pa avstand fra en mobiltelefon/-nettbrett.
For a gjere det mulig a fjernstyre apparatet ma du
fullfere tilkoblingsprosessen fgrst. Denne prosessen
er ngdvendig for a registrere apparatet ditt og kople
det til ditt hjemmenettverk.
- Tast“Add Appliance” (legg til apparat) i
mobilappen for a fortsette med tilkoblingen.

. Apne delen "Tools/Connectivity/Connect to
network" (verktgy/konnektivitet/tilkobling til
nettverk) pa produktet for a starte oppsettet.

HVORDAN SETTE OPP TILKOBLINGEN

For & bruke denne funksjonen trenger du: En
smarttelefon eller et nettbrett og en tradlgs ruter
som er koblet til Internett. Bruk smartenheten til &
sjekke at det tradlgse nettverket ditt har sterkt signal
i neerheten av apparatet. Ruteren eller den mobile
tethering-enheten ma vaere forskjellig fra enheten
som mobilappen er installert pa.

Minimumskrav.

Smart enhet: Android med en skjerm pa 1280x720 (eller
hayere) eller iOS.

Sjekk App store for appens kompatibilitet med Android- eller
iOS-versjoner.

Tradlgs ruter: 2.4Ghz WiFi b/g/n.
1. Last ned 6th Sense Live appen

Det farste trinnet for a kople til enheten din, er a

laste ned appen pa mobiltelefonen/nettbrettet ditt.

6th Sense Live Appen vil veilede deg igjennom alle

trinnene som er listet opp her. Du kan laste ned 6th

Sense Live Appen fra App Store eller Google Play Store.

2. Opprett konto

Dersom du ikke har gjort det allerede, ma du

opprette en konto. Dette vil gjore at du kan

opprette et nettverk for apparatene dine og ogsa

fjernovervdke og fjernstyre dem.

3. Registrer apparatet ditt

Folg instruksene i appen for a registrere apparatet.

For a fullfgre registreringsprosessen trenger du:

«  SAID-nummeret (Smart appliance IDentifier) som
finnes i delen verktay/konnektivitet/tilkobling til
nettverk,

« Det 12-sifrede produktnummeret som finnes pa
produktetiketten,

« Bluetooth-tilkoblingen er aktiv pa smarttelefonen
din.

Nar du er klar, legger du til apparatet ditt via

mobilappen og felger instruksjonene i den.

Merk:

Bluetooth ma kun vaere aktiv under

registreringsprosessen.
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WiFi-tilkoblingen kan bare settes opp via mobilappen.

Tilkoblingsprosedyren vil bare matte utferes igjen
hvis du endrer ruterinnstillinger (f.eks. nettverksnavn
eller -passord eller leverandor).

3. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

Nar du kobler ovnen til hjemmenettverket ditt vil tid
og dato stilles inn automatisk. Hvis ikke ma du stille
det inn manuelt

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn tiden.
« Tast“STILL INN”for & bekrefte.
Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn datoen.

« Tast”“STILL INN”for & bekrefte.

Etter at stremmen har veert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

4. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strem
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pa mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

+ Trykk pd verdien til hgyre for & velge stremmen.

« Trykk pa “OKAY” for a fullfare det opprinnelige
oppsettet.

5. STILL INN VANNETS HARDHETSNIVA

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for a sikre
at den regelmessig gir brukeren beskjed om 3 utfgre
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig a stille
inn riktig hardhetsniva pa vannet. For 3 stille den

inn, slar du pd ovnen ved & trykke pd [ O ], trykk « .
Apne Preferanser og velg “WATER HARDNESS” (vannets
hardhet). Tast “STILL INN” for & bekrefte. Velg riktig
niva for vannet i ditt omrdde, basert pa den falgende
tabellen:

TABELL OVER VANNETS HARDHETSNIVA

°dH °fH °Clark
niva Tyske Franske | Engelsk
grader grader grader
p | Veldig 0-6 0-10 0-7
mykt
2 Mykt 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
Veldig
5 hardt 35-50 61-90 43-62

Tast “STILL INN” for & bekrefte.

For vannets hardhetsniva er "Hard" forhandsinnstilt.

6. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbeher inni den.
Varm opp ovnen til 200 °Ci rundt én time. Det
anbefales & lufte rommet etter & ha brukt apparatet farste

gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

For a sl pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken

som helst plass pa skjermen.

Displayet gir deg mulighet til & velge mellom

Manuelle moduser og 6" Sense moduser.

« Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

- Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pd den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

TEMPERATUR / GRILLNIVA / DAMPNIVA

+ Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du aktivere
eller deaktivere forvarmingen med en spesifikk
vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig a stille inn steketiden hvis du

vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager ovnen
mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa slutten av
tilberedningstiden stoppes tilberedning automatisk.

« For a stille inn varigheten trykker du pa
Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter a
ha trykket pa START.

« Tastinn de aktuelle tallene for & stille inn
steketiden du gnsker.

« Tast”“NESTE” for a bekrefte.

Hvis du vil slette en innstilt varighet for tilberedningen
og dermed styre slutten av tilberedningen manuelt,
kan du trykke pd varighetsverdien og angi «0»,

eller du kan dpne trepunktsmenyen og skrive inn
tilberedningstiden.

Hvis du vil stoppe syklusen, dpne trepunktsmenyen og
trykk pa «stans tilberedningen».

3. STILL INN 6™ SENSE AUTO MODUSER

6™ Sense Auto Moduser gjor deg i stand til a tilberede
forskjellige typer retter, ved a velge blant de som
vises pa listen. De fleste tilberedningsinnstillingene
velges automatisk av apparatet for 3 oppna det beste
resultatet.

| tillegg, takket vaere en spesiell sensor i stand til

a registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av 6th Sense-funksjonene deg muligheten til a
oppna optimal tilbereding av alle typer mat uten
innstilling: sensoren vil stanse stekingen til riktig tid.
| lopet av de fa siste minuttene av tilberedningen,
vil en nedtelling vises pa display og den resterende
tilberedningstiden indikeres.

+ Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen "ot
SENSE FOOD" (se tilhgrende tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du
ensker a tilberede for a fa perfekt resultat.

. TILBEREDNING MED DAMP

Ved a velge “Steam” (damp) eller “Forced Air +
Steam” (tvungen luft + damp) eller en av de flere
oppskriftene til 6* Sense funksjonen, er det mulig

a tilberede enhver type mat takket vaere bruken av
dampen. Damp sprer seg raskere og jevnere igjennom
maten sammenlignet med den varme luften som er
typisk for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer
tilberedningstiden, de dyrebare naeringsstoffene til
maten bevares og du oppna utmerkede, svaert gode
resultat med alle oppskriftene. Dgren ma holdes
lukket sa lenge damptilberedningen pagar.

For a fortsette med damptilberedning, vil vaere
ngdvendig a fylle vann pa boileren plassert inne i
ovnen ved a benytte skuffen som kan trekkes ut pa
kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene "FILL THE DRAWER”
(fyll skuffen), trekker du ut skuffen, dpner skuffens
lokk og fyller den med vann til nivaet som vises pa
displayet. Lukk skuffen ved a dytte den forsiktig

mot panelet, til den er helt lukket. Etter at skuffen

er satt inn, trykker du pa START for a fortsette med
tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid veere lukket,
bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter den forste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser vaere ngdvendig a fylle pa
vann igjen, ndr det ikke er mer vann igjen, for a
fullfere syklusen: ovnen vil gi beskjed i tilfelle det er
ngdvendig.

4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen for du starter en funksjon:

Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa

forhand.

« Tast «<UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du @nsker at maten skal vaere klar i
henhold til de valgte funksjonene.
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« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “SET” for
a starte ventetiden.

+ Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil deaktivere
ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis nd @nsket
temperatur, som betyr at tilberedningstidene vil veere litt
lengre enn de som er oppgitt i tilberedningstabellen.

 For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du pa
“START” for a aktivere funksjonen.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa displayet.
Du kan nar som helst endre verdiene som er stilt inn

i lopet av tilberedningen ved & trykke pa verdien du
gnsker a endre. Alle alternativene som kan endres, kan
utforskes ved & dpne menyen med tre prikker nederst til
venstre pa displayet.

Du kan stanse funksjonen som er aktivert nar som helst
ved 3 trykke pa[®].

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fgre til at displayet viser status til

forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, hares et

lydsignal og displayet viser <KOVEN READY» (ovnen er klar)

- Apne doren.

+ Plasser maten i ovnen.

« Lukk deren og tast “Start nd” eller “START"-knappen
for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen fgr forvarmingen er ferdig,

kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet. Ved 4

apne dgren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen

settes pa pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en

forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gjgre dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg 3 velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

 Bruk Forvarming nederst til hayre pa displayet for
a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6th Sense Auto Moduser vil kreve at maten
skal snus under stekingen. Du vil hgre et signal og pa
display vises handlingen som ma utfares.

- Apne dgren.

« Utfgr handlingen displayet ber om.

« Lukk daren, tast deretter «<START» for a gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, ndr det gjenstar 5 % av tiden for
tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg
om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen som
ma utfores.

« Sjekk maten

« Lukk dgren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner kan du
gi retten ekstra bruning nar matlagingen er ferdig,
forleng tilberedningstiden eller lagre funksjonen som
favoritt.

+ Tast «<ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre
den som en favoritt.

+ Velg «Ekstra bruning» for a starte en fem minutters
bruningssyklus.

« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen

9. FAVORITTER

Favoritter-funksjonen lagrer ovnsinnstillingene for
dine favorittoppskrifter.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.

HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast “ADD TO FAV” (legg til
favoritt) for & lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk p&d (O for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast “START”
for & aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

« Velg funksjonen du vil endre.

+ Trykk pa ikonet med tre prikker gverst i hayre hjarne.
« Velg egenskapen du vil endre.

+ Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «DELETE FAVORITE» (slett favoritt) i denne
menyen.

10. VERKTQY

Trykk ¥ nér som helst for & 4pne “Verktay”-menyen.
Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og 0gsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

FJERNSTYRT AKTIVERING
For a aktivere bruken av 6™ Sense Live Whirlpool appen.

KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a

passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
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nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hgyre hjernet pa
skjermen.

For a se eller endre kjgkkentimeren:
« Trykk pd kjgkkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med 4 telle ned valgt tid.

« Trykk pd "PAUSE" hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa “RESUME”
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast“CANCEL" (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

« Tast“+1 min”for & oke varigheten med 1 minutt.

L¥s

For a sld ovnslampa pa eller av.

@ SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjer at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

@ PYRO SELVRENGJ@RING

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved svaert hgy temperatur. Det er
tilgjengelig tre forskjellige selvrenssykluser med ulik
varighet: Hgy, middels, lav.

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

+ Fjern alt tilbeher - inkludert glideskinnene - fra
ovnen fgr du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen
er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar.

- For optimale resultat ved rengjering, fjern
overfladige rester inne i ovhsrommet og gjar rent
det indre dgrglasset for du bruker den pyrolytiske
funksjonen.

« Velg én av de tilgjengelige syklusen avhengig av
dine behov.

« Tast“START” for & aktivere funksjonen du har valgt.
ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjgring,
mens deren ldses automatisk: en advarsel kommer
til syne pa display, sammen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.

Nar syklusen er fullfert, vil dgren veere sperret inntil

temperaturen ikke utgjer noen fare.

Vennligst merk: Pyrolytisk syklus kan ogsa aktiveres nar

tanken er fylt med vann.

Nar syklusen har blitt valgt, kan du utsette starten til
den automatiske rengjgringen. Tast “DELAY” (utsettelse)
for & stille inn sluttiden slik det indikeres i det aktuelle
avsnittet.

AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Ndr funksjonen startes, folges alle stegene vist
pa displayet. Den gjennomsnittlige varighet til hele
funksjonen er omtrent 140 minutter.

Brukeren kan ndr som helst starte avkalking fra
Rengjgringsmenyen.

Displayet viser ndr det er pa tide a kjore en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES> ol ;
. . i Det anbefales & kjore en avkal-
Den vises etter ca. 15 timer H

med dampsykluser* kingssyklus.

<AVKALKING ER N@DVEN- Avkalking er obligatorisk. Det
DIG> i er ikke mulig & kjore en damp-

Den vises etter ca. 20 timer i syklus for avkalkingssyklusen :
med dampsykluser* : utfores. :

*med tanke pa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma
ga for Decale-meldingene vises, avhenger av hvilket

hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utfgres nar brukeren
gnsker & gjennomfgre en grundigere rengjering av
den indre dampkretsen.

For avkalkningsfasen kjares, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
temmesyklus kan utfgres om ngdvendig. | sa fall ma
du temme skuffen etter temmesyklusen for du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for a sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig & utfgre denne aktiviteten for det har gatt 30
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli
tilfort energi). | lepet av denne ventetiden, vil displayet
vise den folgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT».

» FASE 1/2: AVKALKING (70 min)

Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED
PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over
i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler
vi at du fyller tanken med en lgsning bestdende av 75
g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte
profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse
til dampfunksjonen i ovnen. For bestilling og
informasjon ta kontakt med ettersalgsservicen eller
www.whirlpool.eu.

Whirlpool vil ikke sta til ansvar for ev. skader som
skyldes bruk av andre produkt for rengjering som er
tilgjengelige pa markedet.
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Nar lgsningen med avkalkningsmiddel er temt over i
skuffen, trykk pa [ > |for & starte avkalkningens
hovedprosess. Du trenger ikke sta framfor apparatet
mens avkalkningsfasene pagar. Etter at hver fase er
fullfert, vil du fa en akustisk tilbakemelding og display
vil vise instrukser for hvordan fortsette med den neste
fasen.

Nar avkalkningsfasen er fullfgrt, ma kjelen tammes:
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen, helles
i den uttrekkbare skuffen.

» FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a flerne rester etter avkalkningen fra skuffen

og dampkretsen, ma skyllesyklusen utfgres. Nar
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter p& [ > | for &
starte skyllingen. Ikke skru av ovnen for alle stegene
funksjonen krever har blitt fullfert.

Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan
det bli bedt om d temme skuffen og gjenta denne
operasjonen.

Nar avkalkningsprosedyren er fullfgrt, anbefales det a
torke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil na
veere mulig a bruke alle dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hares
noe sty siden ovnspumpene aktiveres for 4 sikre optimal
avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du ikke ta ut
skuffen med mindre apparatet ber om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med avkalkingsl@sning
og displayet viser <kDESCALING PHASE 1/2», ma syklusen
ikke avbrytes, ellers ma hele avkalkingssyklusen gjentas for
du kan kjgre noen dampfunksjon.

@ MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens stekingen
pagar for a sikre at det nar optimal temperatur.
Temperaturen til ovnen varierer avhengig av
funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til 8 avslutte ndr den spesifiserte
temperaturen er nadd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt fra
varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren. Trykk pd ©
. Du kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og 6% Sense (etter type mat) dersom
det er tillatt eller ngdvendig & bruke sonden.

Nar en tilberedningsfunksjon er startet, avbrytes den hvis
sonden tas ut Trekk alltid ut stgpselet og ta sonden ut av
ovnen ndr du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stopselet ved a
innfgre det i kontakten pa heyre side av ovnsrommet.
Kabelen er halv-stiv og kan formes etter behov for a
innfgre sonden i forskjellige typer matvarer pa mest
effektiv mate. Pase at kabelen ikke bergrer det gvre
varmeelementet under stekingen.

KJOTT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre, sett sonden
pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.

FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

BAKVERK & PASTA: Sett spissen dypt inn i deigen ved
a forme kabelen for a oppna optimal vinkel pa sonden.
Det er ngdvendig a bruke de kompatible 6" Sense-
funksjonene for & utfere sondekontrollert tilberedning
av disse mattypene. Dersom du bruker sonden ved
tilberedning med 6 Sense funksjonene, vil stekingen
stanse automatisk nar kjernens temperatur til valgt
oppskrift nar den ideelle temperaturen, uten at du
trenger a stille inn ovnstemperaturen.

Stort bred

TASTSPERRE

“Control Lock” (tastsperre) gjer det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du laser opp apparatet ved a trykke lenge pa
[asetasten pa bergringsskjermen.

E INNSTILLINGER

For & endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

TILKOBLING

For & endre innstillingene eller konfigurere et nytt
hjemmenettverk.

INFO
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. ANMERKNINGER
« Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

Ikke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fast i den.

Pa grunn av den hgyere temperaturen i Pizza-
syklusen, forventes det noe hgyere avkjgling.

Whj;lfa?ool



NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfglgende tilbehgr, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgr
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & tamme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjgttet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjgttet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fagr du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.

Whj;lfa?ool



O TABELL FOR TILBEREDNING

rundt pizzabrett pa rist

ml vann

TILBERED- NIVA FOR SNU (AV
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD | poon v~ | TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - -\...i—...,- T
Fersk
GRYTERETT OG Cannelloni 0,5-3kg* . MED L —
GRILLET PASTA 5
N Lasagne 0,5-3kg - - - =
Frosne 5
Cannelloni 0,5 -3 kg - - - N
Oksestek S 0,6-2kg* MED MED N A
Kalvestek 0,6-2,5kg* - MED - L
Biff Stek 2-4cm MED . 23 |meles
Hamburger 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- 1 4 f
Langsom tilberedning 0,6-2kg* MED - - - 3 , ——
Svinestek L\\}’ 06-25kg* - MED - ‘ir
Skank S 0,5-2,0 kg * - MED -2
Svin & i
Svinesteik 0,5-2,0 kg - - 2/3 Aveles S Y]
Bacon 0.5-1.5cm - - 1/2 -\...5...,-
Lammestek 0,6-2,5kg* MED MED - . 2 ; —
Lam Yy Lammerygg 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 ; —
Lammelar 0,5-2,0kg* MED MED - . 2 , O~
Grillet kylling 0,6 -3kg* - MED - . 2 , O~
Grillet Fvlt arillet 5
KJOTT kyIIing ky .gl’l e 0,6-3 kg * B MED _ qa\
\\\3’ ylling —
Kyllingbiter 0,6-3kg* - MED - . 2 ;B
Hel kylling 0,6-2,5 kg - . - —— 2
Kyllingbryst 1-4(cm) - - - H;EEEE;“ 1_r2
Kylling Kyllingbiter 0,2-1,5kg - - - % - 2 -
L 1e 4 2
Luft- Kyllinglar - - - - S -
stekt 4 2
kylling Panert kotelett 1-4(cm) T r
Kyllingvinger 0,2-1,5kg - - - Eﬁm - 2 -
Kyllingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frosne] B —
Kyllingvinger ) ) ) ) 4 2
[frosne] T -
Grillet and Sy 0,6-3kg* - MED - L B
Ovnsstekt ) N M 2 o
and Fylt grillet and Y 0,6 -3 kg - MED - —
2
Andestykker 06-3kg* - MED - T
* Anbefalt mengde
[ S v e — M fi=z==22200 q’\
TILBEH@R
Rist Stekebrett/ kakebrett/ langpanne/bakebrett Langpanne med 500 Luftstekingsbrett Matsonde
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBERED- NIVA FOR SNU (AV
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD |  oniNe | TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Sr:’(;‘s“ekt Andefilet/-bryst 1-5cm - . 23 |l
2
Stekt kalkun & gas \S} 0,6-3kg* - MED - N o
2
Stekt Fylt stekt kalkun S 0,6 -3 kg * - MED - N o
kalkun 2
Kalkun- & gasestykker Sp | 0,6 -3 kg * - MED - R o
T Kalkunfilet/-bryst 1-5cm - - Y R AR 00
Kjottspyd 0,2-1,5kg - - 1/2 % . 2 -
. 4 2
Svinekoteletter 1-4(cm) - - - T A .
Luftstekt 4 2
Kjott Hamburger 1-4(cm) - - - S -
4 2
Polser og Wurstel 1,5-3.5(cm) - - - S -
4 2
Panert kotelett 1-4(cm) - - - T A .
Tunfiskstek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \WLN{
Laksestek 1-3(cm) MED - 3/4 -\...3...,- \WLN{
Sverdfiskstek 0,5-3 (cm) - - 3/4 -\...3...;- 1 :2: f
grillede : Torskefilet 0.1-0.3 kg - - - 3 \WLN{
fileter og 3 5
steker Havabborfilet 0.05-0.15 kg - - - Aleen oS
Havbrasmefilet 0.05-0.15 kg - - - - 1 :2: f
Andre fileter 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \WLN{
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \WLN{
. 4
FISK OG Kamskjell et brett - - - - ,
SJBMAT o L 4
Grillet Blaskjell et brett - - - - -
sjomat Reker et brett - - - -\...4...:- 1 :3: ~f
Kongereker et brett - - - -\...4...,- 1 :3: f
Grillet, hel fisk 0,2-1,5kg* . . et e—
Fisk i salt skorpe 0,2-1,5kg* - - - -\...3...,- -\WLN{ S
. 4 2
Panert fisk 1,5-3.5(cm) - - - T A -
. . 4 2
Luftstekt Fiskefilet 1,5-3.5(cm) - - - R -
fisk Hel fisk 0,4-0,8 kg : : N
4 2
Skalldyr - - - - S — -
* Anbefalt mengde
SN AR ~ oo === T
TILBEH@R
Rist Stekebrett /kakebrett/ langpanne/bakebrett Langpanne med 500 Luftstekingsbrett Matsonde

rundt pizzabrett pa rist

ml vann
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBERED- NIVA FOR SNU (AV
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD BRUNING TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
Poteter 0,5-1,5kg* - MED - i,
Grillede Poteter [frosne] 0,5-15kg* - MED - \i,
grgnnsa-
0.1-0.5 kg 3
ker Fylte grennsaker lhver] - - - N -
Andre grennsaker 0,5-1,5kg - MED - ‘i,
3
Potetgrateng et brett - - - aF1r
Tomatgrateng et brett - - - -u%u-
Grgnn- Gratinerte paprika et brett - - - -\%’m
saks- 3
grateng Brokkoligrateng et brett - - - aFr
GR@NNSAKER 3
Blomkalgratin et brett - - - AFe=r
Grgnnsaksgrateng et brett - - - -\%’m
Hjemmelagde pommes ) ) ) ) 4 2
frites 03-08kg EE v
Potetbater 1-4(cm) - - - % L
Luftstekte : Blandete grennsaker 0,3-0,8 kg - - 2/3 % ;
grgnnsa- 2 5
ker Zucchini-chips 0,2-0,5kg - - - s
Stekte poteter 0,3-0,8kg - - - % L
Rundstykker [frosne] - - - - Eﬁm ;
Middagspai 0,8-1,2kg - MED - -\!T.z;..—'.;-
Grgnnsaksstrudel 0,5-1,5kg - MED - \i,
60 -150 3
Rundstykker \\\?} [hver]*g - - - ~__ r o
. 200 - 5009 2
Medium stort bred thver]* - - - =)
400 - 600 2
g Sandwichbrgd \k\:}’ [hver] g - - - arn T
Bra
2
Stort brad \S} 0.7 - 2.0kg * - - - D~
200 - 300 3
Bagetter \\\:} [hver]* E - - - L~
SALT BAKST 5
Spesialbrad ett brett * - - - - -
Rund pizza Rund - - - -uéu-
Pizza Tykk Brett - - - N 2 -
2
* - - -
Pizza & 1lag —
focaccia % 4 1
2 lag - - - AR~ A -
Pizza [frossen]
5 3 1
3 lag* - - - NS T I
* 5 4 2
4 lag - - - N N S =" r
* Anbefalt mengde
...... ~ ~Fn R— oo T T~
TILBEH@R
Rist Stekebrett/ kakebrett/ langpanne/bakebrett Langpanne med 500 Luftstekingsbrett Matsonde

rundt pizzabrett pa rist

ml vann
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBERED- NIVA FOR SNU (AV .
MATVAREKATEGORIER MENGDE NINGSGRAD | ponive | TILBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA NINGSTID)
. 2
Pizza & Focaccia tynn ett brett * - - - - -
SALT BAKST focaccia 5
Focaccia tykk ett brett * - - - - -
Sukkerbred 0,5-1,2kg * - - - .\él,. T
Hevende . % 2
kaker Fruktkake i form 0,5-1,2kg - - - =W
Sjokoladekake 0,5-1,2kg* - - - qéﬁ
Smakaker 0,2-0,6 kg * - - - - 3 -
. 40 - 80g ) ) ) 3
Muffins & cupcakes thver]® - ,
Croissanter ett brett * - - - - 3 -
S@T BAKST 3
Croissants [frosne] ett brett * - - - - -
Vannbakkels ett brett * - - - - 3 -
10-30g . ) . 3
Marengs thver] - -
Terte 0.4 - 1.6kg * - - - .\%ﬁ
Strudel 0,4-1,6kg - - - - 3 -
Fruktpai 0,5-2 kg - - - -\...zl——.—'..,-
* Anbefalt mengde
Averens ~ A== — TS T q\
TILBEH@R
Rist Stekebrett /kakebrett/ langpanne/bakebrett Langpanne med 500 Luftstekingsbrett Matsonde

rundt pizzabrett pa rist

ml vann
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U] DAMP + TABELL FOR LUFTSTEKING

OPPSKRIFT DAMPNIVA* FORVARM TEM?ES)ATUR VIEEI:IGN&)ET HYLLE OG TILBEH@R
Shortbread/kjeks LAV JA 140 - 150 35-55 ;
Smakaker/muffins LAV JA 160 - 170 30-40 1;
Gjeerkaker LAV JA 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sukkerbrgdkaker LAV JA 160 - 170 30-40 -\.,,2;1,-
Focaccia LAV JA 200 - 220 20-40 1;,
Helt bred LAV A 170 -180 70 - 100 1;
Lite brod LAV JA 200 - 220 30-50 L
Bagett LAV JA 200 - 220 30-50 1;,
Stekte poteter MID JA 200 - 220 50-70 ;
Kalvekjott/storfekjott/svinekjott 1 kg MID JA 180 - 200 60 - 100 i,
Kalvekjott/storfekjott/svinekjott (deler) MID JA 160 — 180 60-80 1;
Lett stekt oksekjott 1 kg MID JA 200 -220 40-50 1;,
Lett stekt oksekjott 2 kg MID JA 200 55-65 ;
Lammelar MID JA 180 - 200 65-75 1;,
Stuet svineknok MID JA 160 - 180 85 - 100 1;,
Kylling/perlehgne/and 1 - 1,5 kg MID JA 200 - 220 50-70 1;,
Kylling/perlehgne/and (deler) MID JA 200 -220 55-65 1;,
::t):)l’r(:a%;?,nsgsjakse;, auberginer) MID A 180~ 200 2540 ‘i’
Fiskefilet HABY JA 180 - 200 15-30 1;,

*Hvis du velger funksjonen Steam auto (automatisk damp) ma du hoppe over denne sammenhengen. Ovnen velger
automatisk den dampmengden som passer best for den valgte temperaturen.

TILBEH@R

AR=r

Ovnsfast panne eller
kakeform pa rist

langpanne/bakebrett

TS

Langpanne med 500 ml

vann

Q\

Matsonde
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il
ESTABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG

MENGDE Q) (MIN.) TILBEHZR

= Frosne pom. frites 650-8509 Ja 200 25-30 EQE - 2 -
§ Frosne kyllingnuggets -|E"‘|'Er 500g Ja 200 15-20 Efﬂ Lr
[NN]
(%) a%s
& Fiskepinner o 500g Ja 220 15-20 % N 2 -
[a's
“ Lokringer Ly 500g Ja 200 15-20 —_ 2
é Ferske panerte squash -|E';"Er 400g Ja 200 15-20 Eﬁﬂ wi,
< "
£ Hjemmelagde pommes 5y 300-800g Ja 200 2040 e
= frites
= = 4 3
O Blandete grennsaker = 300-800g Ja 200 20-30 e A -
« Kyllingsbryst Ly 1-4cm Ja 200 20 - 40 — 2
(%]
o Kyllingvinger =y 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
o 4 2
g Panert kotelett oy 1-4cm Ja 220 20-50 Y o
* Fiskefilet oy 1-4cm Ja 220 15-25 _— 2

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat ber du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

s

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

.
FUNKSJONER &
Luftsteking
T a1 L
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
_ Ja 170 30-50 -\...l—éu-
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker &% Ja 160 30-50 -\...2;1:-
os 4 1
es/ Ja 160 30-50 afFr aFr
a%e 3
Fylte kaker 23 Ja 160 - 200 30-85 1 [
(ostekake, strudel, eplepai) &% 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 e, A—r
— Ja 150 20 - 40 3
P 4
y Ja 140 30-50 ~ ;
Smakaker — 2 1
% Ja 140 30-50 < - ,
& Ja 135 40 - 60 NI S
— Ja 170 20 - 40 3
£ Ja 150 30- 50 A
Smakaker/muffins — 2 1
3 Ja 150 30-50 - foA -
& Ja 150 40 - 60 NP S
— Ja 180 - 200 30 - 40 L3
Vannbakkels & Ja 180 - 190 3545 AT
P 5 3 1
¥29 Ja 180 - 190 35-45* A PERNS S e
— Ja 90 110-150 N
s 4 1
Marengs X7 Ja 20 130 - 150 o~ s
) Ja 90 140 - 160 * N S
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza/bred/focaccia — 5 3 1
X Ja 190 - 230 20-50 - N R
5
Ja 310 7-12 -\F-.%-Flr
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
5 Ja 220 - 240 25-50*% AFs AR
— 3
— Ja 250 10-15 1 f
Frossen pizza & Ja 250 10 -20 -\J:-.ii.-.:lr ;
Ve 5 3 1
oy Ja 220-240 15-30 1 [ 1 R —
= Ja 180 - 190 45 - 55 U
Middagspaier oS 4 1
(grennsakspai, quiche) \'—“ Ja 180 - 190 45-60 N N
PR 1
K Ja 180 - 190 45-70* N
: -"" E -ﬁ o ) ECO 5
FUNKSJONER . - El XL COOK =
Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eco-syklus Pizza
B = | I ~ |
TILBEH@R
Rist Stekebr.ett / kakebu;et.t/ Langpanne / bakebrf:tF langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
rundt pizzabrett pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R

— Ja 190 - 200 20-30 L2
Vols-au-vent/butterdeigskjeks 'v!t Ja 180 - 190 20-40 1 4 [~ ! -

E s Ja 180 - 190 20-40* R L
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni _ Ja 190 - 200 45 -65 1 3 [
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Svinestek med svor 2 kg e - 170 110- 150 T,
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 T,
Kalkun/gas 3 kg _ Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 [
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40 - 60 1 3 '
Fylte grennsaker . s Ja 180 - 200 50 - 60 . 2 .
(tomater, squash, auberginer)

<=
Ristet bred - 3 (hay) 3-6 -\...5...,-
Fiskefileter / Stek e - 2 (mid) 20 - 30 ** -\...4...4- \Wiv{

<=
Polser / Kebab / spareribs / hamburgere - 2 - 3 (mid - hay) 1530 ** el \Wiv{
Stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55-70% | alis s

phod
Lammelar/lammeskank < - 2 (mid) 60 — 90 *** 1 3 r
Stekte poteter Py - 2 (mid) 35-55 1 [
Gratinerte grgnnsaker - 3 (hay) 10-25 1 3 [
Smakaker (§)4K Ja 135 50-70 '\ir n%n -\...3I~—.—'..:- é

Smékaker
5 3 2 1
Terter COO4K Ja 170 50-70 al=lr  AaFr AaRArs AR
Terter

Runde pizzaer (§)4K Ja 210 40 - 60 -\...5‘;!4- -\!‘.:‘3:'...1' -\!‘..2:'...r -\...1‘;!1-

Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / Lasagne C1onx 5 3 1
(niva 3) / Kjgtt (niva 1) Ja 190 40-120 ARs AR 1 T
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / grillede é4 5 4 ) 1
grennsaker (niva 4) / lasagna (niva 2) / COOK Ja 190 40-120* iy — T NS T -
kjgttbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjatt E Ja 200 50- 100 * e, 1 ! r
Kjott og poteter kD Ja 200 45-100 * .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Fisk og grennsaker .'!t Ja 180 30-50* -\%n 1 1 f
Fylte grillsteker ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kjattdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 i

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).

= H O B B a e &
x4 %

FUNKSJONER D COOK

Konvensjonell Varmluft Konveksjonsbaking Grill Turbogrill Maxi Cooking Cook4 Eco-syklus Pizza

Aeenar s T A oo
TILBEH@R
) Stekebrett / kakebrett / Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist . .. .. langpanne/bakebrett
rundt pizzabrett pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og nivaet som skal brukes for & lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du hayere

innstillinger.

Bruk tilboeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er a foretrekke. Det er ogsa mulig a benytte
gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjeringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart terke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjor den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og terk med
en klut eller svamp.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjgring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsdegren kan tas av for  gjere rengjaringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebarste eller svamp.

Ikke rengjor matsonden og kjagttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjgres i
oppvaskmaskinen.

VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovhen automatisk utfere en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfgres til den uttrekkbare skuffen.

Merk: Unnga a la vannet std i systemet i mer enn 2 dager.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjgringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

For a fjerne vannet helt eller rengjore de innvendige
overflatene kan du dpne vannskuffen:

( 1. Skyv den bakre klaffen
=

—amot toppen for a fjerne
N N toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjeringen er ferdig,
kan du lukke skuffen ved 4 @
sette de to fremre klaffene \

inn i frontdpningene og
trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann
nar du fyller vannskuffen: varmtvann kan pavirke
dampsystemets funksjon. Bruk kun drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.

Whj;lfa?ool



FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren s godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et blgtkokt underlag.

3. Sett tilbake doren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pése at den stdr péa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjar det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.

Whj;lfa?ool



VANLIGE SPGRSMALM OM WIFI

Hvilke WiFi-protokoller stattes?

WiFi adapteren som er installert stotter WiFi b/g/n for
europeiske land.

Hvilke innstillinger ma konfigureres for ruterens
programvare?

De felgende innstillingene av ruter er ngdvendige:
Aktivert 2,4 GHz, aktiv WiFi b/g/n, DHCP NAT.
Hvilken WPS-versjon stottes?

Apparatet stotter ikke WPS.

Er det noen forskjell pa a bruke en smarttelefon
med Android eller iOS?

Det utgjer ingen forskjell, du kan benytte det
operativsystemet du gnsker.

Kan jeg bruke mobil tethering i stedet for en
ruter?

Ja, men sky-tjenestene er beregnet pa enheter som
kontinuerlig tilkoplet nettet.

Hvordan kan jeg kontrollere at Internett-
forbindelsen i min husholdning virker og at den
tradlgse funksjonen er aktivert?

Du kan sgke etter ditt nettverk ved hjelp av
smarttelefonen/-nettbrettet ditt. Du ma deaktivere
alle andre datatilkoplinger fgr du forsaker.
Hvordan kan jeg sjekke at apﬁaratet er tilkoplet
mitt tradlese hjemmenettverk?

Ga inn pa konfigureringen av ruteren din (se ruterens
handbok) og sjekk om apparatets MAC-adresse star
oppfert pa siden over tilkoblede tradlase enheter.
Hvor kan jeg finne apparatets MAC-adresse?

Tast “Tools” (verktay), deretter “Connectivity”
(konnektivitet), se deretter “Mac address” (mac-
adresse). MAC-adressen bestar av en kombinasjon av
6 tall- og bokstavpar atskilt med kolon.

Hvordan kan jeg kontrollere hvorvidt apparatets
tradlgse funksjon er aktivert?

Bruk smartenheten din og 6th Sense Live-appen for a
kontrollere om apparatet er online eller ikke.

Er det noe som kan hindre at signalet ikke nar
apparatet?

Sjekk at enhetene du har koblet til ikke bruker opp
bredbandet som er tilgjengelig.

Sjekk at enhetene som er WiFi-aktiverte ikke
overskrider maksimalt antall som er tillatt av ruteren.
Hvor langt skal ruteren befinne seg fra apparatet?

Normalt er WiFi signalet sterkt nok til & dekke noen
rom, men dette avhenger veldig mye av hvilke
materialer veggene er laget av. Du kan sjekke
signalstyrken ved a plassere smartenheten din ved
siden av apparatet.

Hva kan jeg gjore hvis den tradlgse tilkoblingen
min ikke nar apparatet?

Du kan bruke spesifikke enheter for a utvide WiFi-
dekningen i hjemmet, slik som tilgangspunkt, WiFi-
reléstasjoner eller stramlinjebroer (felger ikke med
apparatet).

Hvordan kan jeg finne navnet og passordet for
det tradlgse nettverket mitt?

Se dokumentasjonen til ruteren. Som regel finnes det
et klistremerke pa ruteren som viser informasjonen
du trenger for & nd siden for innstilling av enheten
ved bruk av en tilkoblet enhet.

Hva kan jeg gjore dersom T vises pa display eller
ovnen ikke eri stand til a opprette en stabil
tilkopling til min hjemme-ruter?

Apparatet kan vaere vellykket koblet til ruteren,

men det kan hende det ikke har tilgang til

Internett. For & koble apparatet til Internett, ma

du sjekke innstillingene for ruteren og/eller din
internettleverander. Hvis du trykker pa “Tools”
(verktay) og deretter trykker pa “Connectivity”
(konnektivitet), kan du fa mer informasjon om
arsaken til tilkoblingsfeilen.

Ruterens innstillinger: NAT ma vaere pd, brannmur

og DHCP ma veere riktig konfigurert. Stottet
passordkryptering: WEP, WPA WPA?2. For a forsgke en annen
krypteringstype, ma du se ruterens handbok.
Leverandgrinnstillinger: Hvis internettleverandgren din
har fastsatt et fast antall MAC-adresser som kan kobles til
Internett, kan det hende at du ikke kan koble apparatet til
skyen. MAC-adresser til en enhet er en unik identifikator.
Vennligst sper internettleverandgren din om hvordan du
kobler andre enheter enn datamaskiner til Internett.
!-ll(\ll(o;dan kan jeg sjekke om data overfores eller
ikke?

Etter at du har satt opp nettverket, sla av effekten,
vent i 20 sekunder for du slar pa apparatet: Bruk
smartenheten din og 6th Sense Live-appen for a
kontrollere om apparatet er online eller ikke.

Noen innstillinger krever flere sekunder fgr de vises i
appen.

Hvordan kan jeg endre min Whirlpool-konto men
holde apparatene mine tilkoblet?

Du kan opprette en ny konto, men husk a fjerne
apparatene fra din gamle konto fgr du flytter dem
over til den nye kontoen din.

Jeg har skiftet min ruter — hva ma jeg gjore?

Du kan enten beholde de samme innstillingene
(nettverksnavn og passord) eller slette de tidligere
innstillingene fra apparatet og konfigurere
innstillingene pa nytt.
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FEILSOKING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunksjon avsluttet
- uten a vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for

nedtellingen er avsluttet.

Ovnen varmes ikke opp.

Lysene slukkes.

Daren lukker seg ikke skikkelig.

- Stremmen slar seg av.

Mulig arsak

Strembrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

Mengden mat som er
- forskjellig fra den anbefalte

mengden. Apning av dgren
under tilberedningen.

: Nar «<DEMO» er «Pd» er alle
: kommandoene aktive og
. menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- “ECO” modus er “On’".

. Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

Tilberedningssyklus med sonde

- avsluttet uten apenbar drsak

- eller med feilen F3E3 skrevet pa :
- skjermen.

- Matsonden er ikke riktig
- tilkoblet.

Lasning

- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

stromnettet.

. Skru ovnen av og pd igjen for & se om feilen
- fortsatt er der.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven "F".

Apne daren og kontroller om maten er ferdig.

Avslutt tilberedningen ved 4 velge en tradisjonell
funksjon.

Fa tilgang til «xDEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg

«AV» .

- Fa tilgang til "ECO” fra “INNSTILLINGER” og velg
Off"

Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved

- d folge instruksene for fierning og ny montering
- av deren i delen "Renhold og Vedlikehold"

- Pa&se at hjemmenettverket ditt har nominell

- effekt pad mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer

- du stremmen til 13 Ampere. Ga til "EFFEKT" fra
- "INNSTILLINGER" og velg "LAV".

Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retnlngslmjer, standarddokumentaSJon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved & besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

Whj;lfa?ool
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Instru

kcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD

QR NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Czujnik wilgotnosci

3. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Szuflada na wode

7. Grzatka gorna/grill

8. Oswietlenie piekarnika

9. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

10. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

11. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

.......

3
e

%

cees

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wiaczanie i wytagczanie piekarnika.

2. MENU GLOWNE

Aby uzyskac szybki dostep do
menu gtéwnego.

3. ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych
funkgji

4 5 6 7

4. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku
opc¢ji piekarnika oraz do zmiany
ustawien i preferencji.

5. WYSWIETLACZ

6. BLOKADA ELEMENTOW
STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych
umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym,
tak aby nie mozna byto ich
nacisng¢ przez przypadek.

8 9

7. LEKKIE

Aby wtaczyc¢/wytaczyc lampe
piekarnika.

8. MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowa¢
podczas uzywania jakiej$
funkcji pieczenia lub jedynie do
zachowania czasu.

9. ROZPOCZNL)

Aby uruchomi¢ funkcje gotowania.
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AKCESORIA

RUSZT . BLACHANASCIEKAJACY ) ACHA DOPIECZENIA* | SZYNY PRZESUWNE *
| TEUSZCZ : :

Stuzy do pieczenia potraw  : Do stosowania jako blacha  : Stuzy do pieczenia . Utatwiaja wkiadanie i

lub jako miejsce do . piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzaju ciast i

potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

: miesa, ryb, warzyw, focaccii
- itp. lub w przypadku

: chleba oraz miesa, ryb w
: folii itd.

: wyjmowanie akcesoridw.

zaroodpornych. : umieszczenia pod rusztem,
. do zbierania ociekajacego
: thuszczu i sokdw.
SONDA DO POTRAW gléé-crlzssljzgzsll}A:\ZENlA Liczba i rodzaj akcesoriéw moze roznic sie w zaleznosci
: . od zakupionego modelu.
. Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie
~— i zamowien i w celu uzyskania informacji prosimy o
/N\ : kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.
~ag * Dostepne tylko w wybranych modelach
R T
Stuzy do dokfadnego : Uzywana do pieczenia z
pomiaru temperatury : wykorzystaniem funkgji
wewnatrz potraw i smazenia bez ttuszczu,

podczas pieczenia. Dzieki
sztywnemu podparciu
moze by¢ stosowana do
miesa i ryb, a takze do
chleba, ciast i wypiekow.

¢ zblacha do pieczenia

: umieszczong nizej w celu

: zbierania ewentualnych

: okruchéw i ptynow. Mozna
: ja my¢w zmywarce.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic i
upewniajac sig, ze strona z uniesiona krawedzig jest skierowana

ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz czy blacha
do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam sposob, jak

ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ DRABINEK

« Aby wymontowac prowadnice, nalezy wykrecic Sruby
mocujace (jesli sa obecne) po obu stronach za pomocg monety.
Podnies¢ prowadnice do gory i wyciagna¢ dolne czedci zich
gniazd: teraz prowadnice pétek mozna wyjac.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice poétek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gérze, wsuna¢ je do komory
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

(

1 | Lewa (,L) i prawa (,R”) prowadnice

= potki mozna rozpoznac po logo

[

wskazanym na tej ilustracji.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

L 9——— Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gérny zacisk szyny
do prowadnicy potki i przesungc
ja wzdtuz tak daleko, jak to
mozliwe. Opusci¢ drugi zacisk tak,
aby znalazt sie w odpowiednim
miejscul.

zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolng
czes¢ zacisku do prowadnicy &

potki. Sprawdzi¢, cz P
Yy WQ}

prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na dowolnym
poziomie.
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FUNKCJE

@ TRYBY RECZNE

«  KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

«  PIECZENIE KONWEKCYJNE
Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.

«  TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

« GRILL

Do grillowania stekow, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy

tluszcz do zbierania sokéw wydzielanych podczas pieczenia:

Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym
poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.

« TURBOGRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
tluszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

« COOK4
Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze,
jednoczesnie na czterech poziomach. Funkgji tej mozna
uzywac do pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(réwniez mrozonej) oraz do przygotowywania catych
positkdw. Nalezy postepowac zgodnie ze wskazéwkami z
tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze rezultaty.

« PARA

»  PARA AUTOMATYCZNA
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkgja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w $rodku.
Piekarnik automatycznie wtryskuje odpowiednig ilos¢
pary w oparciu o wybrang temperature, aby osiggna¢
optymalne wyniki gotowania.

»  PARA+POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z whasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére bedg przyjemnie chrupiace
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybdr WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO do miesa
oraz NISKIEGO do chleba i deserdw.
Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary,
przejdz do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

FUNKCJE SPECJALNE

»

»

PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w temperaturze
powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewniajac pizze
miekka w $rodku, chrupigca na brzegach i idealnie oraz
rébwnomiernie przyrumieniona.

Pofgczenie tej funkgji z kamieniem do pizzy WPro i
nagrzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w
5-8 minut.

W przypadku zamdwien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu

SMAZENIE BEZ Tk.

Funkgcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
zkurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej

ilosci oleju, dzieki czemu s3 one przyjemnie

chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goracego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢
zywnos¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
$rodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysokg jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

MROZONKI GOTOWE

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub

w lodéwce (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania

z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy oraz
podgrza¢ wczesniej upieczong potrawe. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy przestrzegac
wskazéwek dotyczacych przygotowania podanych na
opakowaniu.
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»  PIECZENIE MAXI

Funkgcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrocenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego
nadmiernego wysuszenia.

» CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym

zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie
gotowa.

«  MROZONA ZYWNOSC

Funkgcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

% AUTO MODES

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewina¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub

l wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powrdéci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
o , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia".

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy

ustawic jezyk i czas.

« Przeciggna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

- Dotkna¢ wybranego jezyka.

2. USTAWIENIE WIFI

Funkcja 6th Sense Live umozliwia zdalng obstuge

piekarnika za pomoca urzagdzenia mobilnego. Aby

umozliwi¢ zdalne sterowanie urzadzeniem, nalezy

najpierw pomyslnie wykona¢ procedure konfiguracji

potaczenia. Ta procedura jest konieczna w celu

rejestracji posiadanego urzadzenia oraz podtaczenia

go do sieci domowej.

« Stuknij "Dodaj urzadzenie" w aplikacji mobilnej,
aby kontynuowac¢ konfiguracje potaczenia.

« W produkcie otwérz sekcje "Narzedzia/Potaczenie/
Potacz z siecia", aby rozpoczac¢ konfiguracje.

W JAKI SPOSOB SKONFIGUROWAC POLACZENIE

Aby uzy¢ tej funkcji, nalezy posiadac: Smartfon lub
tablet oraz bezprzewodowy router podtaczony do
internetu. Nalezy uzy¢ urzadzenia mobilnego, aby
sprawdzi¢, czy sygnat bezprzewodowej domowej
sieci jest silny w poblizu urzadzenia. Router lub
mobilne urzadzenie do tetheringu musi rézni¢ sie od
urzadzenia, na ktérym zainstalowana jest aplikacja
mobilna.

Minimalne wymagania.

Urzadzenie inteligentne: Android z ekranem o rozdzielczosci

1280x720 (lub wyzszej) lub iOS.

SprawdzZ na App store (platforma z aplikacjami)

kompatybilnos¢ aplikacji z wersjg systemu Android lub iOS.

Router bezprzewodowy: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Pobranie aplikacji 6th Sense Live

Pierwszym krokiem do potaczenia urzadzenia jest

pobranie aplikacji na urzagdzenie mobilne. Aplikacja

6th Sense Live App poprowadzi uzytkownika przez

wszystkie opisane tutaj kroki. Mozna pobrac aplikacje

6th Sense Live App ze sklepu App Store lub Google

Play Store.

2. Utworzenie konta

Jesli jeszcze nie zostato to zrobione, nalezy utworzy¢

konto. Umozliwi to potaczenie posiadanych urzadzen

w siec¢ oraz ich zdalny podglad i sterowanie.

3. Zarejestrowanie posiadanego urzadzenia

Zarejestrowac posiadane urzadzenie zgodnie

ze wskazéwkami aplikacji. Aby ukonczy¢ proces

rejestracji, bedziesz potrzebowac

- Numer identyfikatora inteligentnego urzadzenia
(SAID) znajdujacy sie w sekcji Narzedzia/
Potaczenie/Potacz z siecia,

« 12-cyfrowy numer produktu znajdujacy sie na
etykiecie produktu,

« Aktywne pofaczenie Bluetooth w smartfonie.

Gdy urzadzenie bedzie gotowe, dodaj je za

posrednictwem aplikacji mobilnej i postepuj zgodnie

z wyswietlanymi instrukcjami.
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Uwaga:

Bluetooth musi by¢ wtaczony tylko podczas procesu
rejestracji.

Potgczenie Wi-Fi mozna skonfigurowac tylko za
posrednictwem aplikacji mobilnej.

Procedura potfaczenia bedzie musiata by¢
powtdrzona, jedynie jesli zmienione zostang
ustawienia posiadanego routera (np. nazwa sieci lub
hasto lub dostawca danych).

3. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY
Potaczenie piekarnika z domowa siecia sprawi,
ze godzina i data ustawia sie automatycznie. W
przeciwnym razie konieczne bedzie reczne ustawienie
godziny i daty
Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.
Po ustawieniu godziny nalezy ustawi¢ date
«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie
ustawi¢ godzine i date.

4. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16 amperéw): Jesli w gospodarstwie
domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy
zmniejszyc¢ te wartos¢ (13 amperow).

Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢

moc.

Dotknac¢,OK" aby zakonczy¢ poczatkowa

konfiguracje.
5. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowac, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania kamienia w
razie potrzeby, wazne jest ustawienie prawidtowego
poziomu twardosci wody. Aby go ustawi¢, wiacz
piekarnik, naciskajac przycisk [ ® |, nacisnij < .
Otworz sekcje Preferencje i wybierz opcje ,TWARDOSC
WODY”. Dotkna¢ ,USTAW’, aby potwierdzi¢. Wybierz
odpowiedni poziom dla wody w swoim obszarze, w
oparciu o ponizsza tabele:

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY

°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski | Polski
stopnie stopnie | stopnie

1 ri?;if(‘; 0-6 0-10 0-7
2 Miekka 7-11 11-20 8-14
3 | Srednie 12-16 21-29 15-20
4 Twarda 17-34 30-60 21-42
5 | Bardzo 4 a5 5y | 6100 | 4362

twarda

Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

6. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folie, a takze
usungc¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby witaczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢

ekranu w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybdr pomiedzy trybami

Recznymi a trybami 6™ Sense.

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

« Przewija¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z
lista.

- Wybra¢ zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zgdanej funkgcji istnieje mozliwos¢

zmiany jej ustawien. Na wys$wietlaczu beda pojawiac

sie ustawienia, ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

- Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac

lub dezaktywowac podgrzewanie za pomoca

specjalnego przetacznika.

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢
uzywany tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo
piekarnik piecze potrawe przez ustawiony wczesniej
okres. Po zakonczeniu czasu pieczenia konczy sie ono
automatycznie.

« Aby ustawic¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub
,Ustaw czas gotowania” po nacisnieciu przycisku
START.

- Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawic
zadany czas pieczenia.

« Dotkna¢,DALEJ" aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas

gotowania, a wiec recznie zarzgdzac zakoriczeniem

gotowania, mozna dotknac wartosci wskazujgcej ten
czas i ustawic,0” lub otworzy¢ menu w postaci trzech
kropek oraz edytowac czas gotowania.

Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema
kropkami i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH 6™
SENSE

Tryby automatyczne 6" Sense umozliwiaja
przygotowywanie szerokiej gamy potraw poprzez
wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiagniecia najlepszych rezultatow.
Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest
w stanie rozpozna¢ zawartos$¢ wilgoci w zywnosci,
niektére z funkcji 6th Sense pozwalajg osiagnac
optymalne gotowanie dla kazdego rodzaju zywnosci
bez zadnych ustawien: czujnik zatrzyma gotowanie
w idealnym momencie. Tylko podczas ostatnich
kilku minut gotowania na wyswietlaczu pojawi sie
odliczanie wskazujgce pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac przepis z listy.
Funkcje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnos$ci w
menu,ZYWNOSC " SENSE" (patrz odpowiednie tabele).

« Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskaza¢
cechy potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢
pieczona, aby uzyskac idealny efekt.

. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje ,Para” lub ,Termoobieg + Para” w
funkcjach recznych albo jeden z kilku dedykowanych
przepiséw funkgji 6™ Sense, na parze mozna piec kazdy
rodzaj potrawy. Para rozprzestrzenia sie szybciej i
bardziej rbwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu
do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy
wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki muszg by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne
bedzie doprowadzenie wody do komory piekarnika
znajdujacego sie wewnatrz piekarnika za pomoca
wysuwanej szuflady na panelu sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,NAPELNLJ
SZUFLADE", wyciagnij szuflade, otworz pokrywe
szuflady i napetnij ja woda do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w
strone panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowac

cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.

4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA
Mozna opdznic pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktdra zostanie wczesniej ustawiona.
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. Nacisnij, OPOZNIENIE”, aby ustawi¢ wymagang
godzine. Mozna wybrac czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opédznienia, dotknij opcji
USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

+  Wtozyc¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktory zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje
wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, Co 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wiaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opcji
+,POMIN OPOZNIENIE".

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotknac
,ROZPOCZNLIJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest gorgcy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktore zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona. Wszystkie

opcje dostepne do modyfikacji mozna przegladac,

otwierajagc menu z trzema kropkami w lewej dolnej

czesci wyswietlacza.

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang

funkcje, wciskajac przycisk [O].

6. NAGRZEWANIE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtgczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakonczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Witozyc¢ danie.

« Zamknij drzwiczki i naci$nij przycisk ,Uruchom
teraz” lub "START", aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na

jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek

w trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie

nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy

wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opcji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore tryby automatyczne 6th Sense wymagaja
obracania potraw podczas pieczenia. Urzadzenie
wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi
sie wskazéwka mowigca o koniecznosci wykonania
CZynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

+ Przeprowadzi¢ czynno$¢ wskazana na
wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

W ten sam sposdéb, w momencie kiedy pozostanie 5%

czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka méwiagca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
oznaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. Przy
niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia
mozna dodatkowo przyrumieni¢ potrawe, wydtuzyc
czas pieczenia lub zapisac¢ funkcje jako ulubiona.

+ Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.

« Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie”, aby
rozpocza¢ pieciominutowy cykl przyrumieniania.

« Dotknij opcji,,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia

9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika

dla ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej

uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu
urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisac jg jako ulubiong. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ ) : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.

Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowac¢ wybrang
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.
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«  Wybra¢ funkgje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotknij ikony trzech kropek w prawym gérnym rogu.
«  Wybrac wiasciwos¢, ktdéra ma byc zmieniona.

« Dotknac ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jesli chcesz usungc okredlong funkcje, w tym menu
znajdziesz opcje ,USUN ULUBIONA'.

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ &, aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wybér sposrod
kilku opcji oraz zmiane ustawien lub preferencji dla
urzadzenia lub wyswietlacza.

UAKTYWNIANIE ZDALNE
Mozliwos$¢ skorzystania z aplikacji 6™ Sense Live Whirlpool.

@ MINUTNIK KUCHENNY

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs
funkgji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu. Po
wiaczeniu funkgji minutnik kuchenny bedzie nadal
niezaleznie odliczac czas, nie zaktécajac dziatania funkgji.
Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, mozna takze wybrac
i wigczyc funkcje.

Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym gérnym rogu
ekranu.

Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

« Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

- Dotknij opcji, WSTRZYMA)', jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji WZNOW’, aby
ponownie uruchomic timer.

+ Dotknij opcji,ANULUJ’ aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

+ Dotknij opcji,+1 min’, aby wydtuzy¢ czas trwania o 1
minute.

OSWIETLENIE

Aby wiaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia
usuna¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200

ml pitnej wody i uruchomic¢ funkgcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

@ SAMOCZYSZCZENIE PIROLITYCZNE

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze.
Dostepne sa trzy cykle samoczyszczenia o réznej dtugosci:
Wysoki, sredni, niski.

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

+ Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia
nalezy wyja¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone.

+ Dla uzyskania optymalnych wynikow czyszczenia
nalezy usuna¢ pozostatosci wewnatrz wneki i oczyscic¢
wewnetrzng szybe drzwiczek przed zastosowaniem
funkdji pirolitycznego czyszczenia piekarnika.

«  Wybrac jeden z dostepnych cykli dostosowany do
potrzeb uzytkownika.

+ Dotknij opcji,, ROZPOCZNL)", aby aktywowa¢
wybranga funkcje. Piekarnik rozpocznie cykl
samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamkng sie automatycznie: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie
sie odliczanie czasu, wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostang zamkniete
do czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika
powrdéci do bezpiecznego poziomu.

Uwaga: Cykl pirolityczny mozna wtaczy¢ rowniez wtedy,
gdy zbiornik jest wypetniony woda.

Po wybraniu cyklu mozna opdzni¢ rozpoczecie
automatycznego czyszczenia. Dotkng¢,OPOZNIENIE”,
aby ustawi¢ czas zakoriczenia czyszczenia, zgodnie z
opisem w odpowiednim paragrafie.

ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtgczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Sredni czas trwania catej
funkcji to okoto 140 minut.

Usuwanie kamienia moze zostac¢ zainicjowane w
dowolnym momencie przez uzytkownika z poziomu
menu czyszczenia.

Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIA-
H NIE> i Zaleca sie przeprowadzenie
i Pojawia sie po okoto 15 godzi- cyklu odkamieniania. :
nach cykli pieczenia na parze*

i Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopoéki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
: : mieniania.

*bazujgc na domysinym poziomie twardosci wody (4

- Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi mina¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*
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Procedura odkamieniania moze by¢ réwniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajdujg sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oproézniania. W takim przypadku konieczne bedzie
opréznienie szuflady po zakoriczeniu cyklu oprézniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byfa zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat zwrotny
JWODA JEST GORACA".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem skfadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitne;j.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania funkgji
pary w piekarniku. W przypadku zamoéwien i potrzeby
zasiegniecia informacji nalezy skontaktowac sie z
serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.
Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkow
czyszczacych dostepnych na rynku.

=75g

Gdy roztwor odkamieniajacy zostanie nalany do
szuflady, nacisna¢ [ > ], aby rozpocza¢ gtéwny proces
odkamieniania. Fazy odkamieniania nie wymagaja
przebywania przed urzadzeniem. Po zakonczeniu kazdej
z faz zostanie odtworzone powiadomienie dzwiekowe, a
na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprozniona: roztwoér odkamieniajacy uzyty w tej
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usung¢ pozostatosci kamienia z szuflady i

obiegu pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,

nalezy napetnic zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie
nacisnac &I, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wylaczac
piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci wymagane przez
funkcje nie zostang zakonczone.

Uwaga: W razie potrzeby system moze zazgdac oproznienia
szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakoniczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody. Teraz
bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkcji gotowania
na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc styszalny
hafas, poniewaz uruchamiane sa pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtorzyc¢ przed uruchomieniem
jakiejkolwiek funkcji pary.

@ SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia

réznych rodzajow potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgcji, ale zakonczenie gotowania jest zawsze
zaprogramowane po osiggnieciu okreslonej temperatury.
Umiesci¢ potrawe w piekarniku i podfgczy¢ sonde do
potraw do gniazda. Trzymac sonde jak najdalej od Zrédta
ciepta, jak to mozliwe. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
Dotkna¢ @ . Jezeli uzycie sondy jest dozwolone lub
wymagane, mozna wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi
(wg metody gotowania) i 6™ Sense (wg rodzaju potrawy).
Po uruchomieniu funkgji gotowania zostanie ona anulowana,
jesli sonda zostanie wyjeta Zawsze odtgczaj i wyjmuj sonde z
piekarnika podczas wyjmowania potrawy.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtaczy¢ wtyczke,
wktadajac jg do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzeba, aby wtozy¢ sonde do réznych potraw w
najbardziej efektywny sposob. Upewnic¢ sig, czy kabel nie
dotyka gérnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiescic¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dtugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koncédwke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

MAKARONY I WYROBY PIEKARNICZE: Wtozy¢
koncéwke gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby
uzyskac optymalny kat sondy. Aby ugotowac tego
rodzaju zywnosc¢ z wykorzystaniem sterowania sonda,
wymagane jest uzycie kompatybilnych funkgji 6™

Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas pieczenia

z funkcjami 6™ Sense, pieczenie zostanie przerwane
automatycznie, gdy wybrany przepis osiagnie idealna
temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.
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Chleb duzy i Ciasto

BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskdw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisnag¢ przez przypadek.

Aby odblokowa¢ urzadzenie, nacisnij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

E PREFERENCJE

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytgczenie ,Trybu demo”.

LACZNOSC
Do zmiany ustawien lub konfigurowania nowej domowe;j
sieci.

INFORMACIJE

. UWAGI
« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu Pizza
nalezy spodziewac sie nieco mocniejszego
chtodzenia.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietad, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsuna¢ od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

) ) B STOPIEN | STOPIEN | OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMA- | PRZYRUMIE- |  (CZAS POZIOM | AKCESORIA
ZENIA NIENIA PIECZENIA)
) Lasagne 0,5-3kg* - SREDNI - o O~
Swieze - 5
ZAPIEKANKA | Cannelloni 0,5-3kg* - SREDNI - A B~
PIECZONY 5
MAKARON \S} Lasagne 0,5-3kg - - - NS0
Mrozone 5
Cannelloni 0,5-3kg - - - N
Pieczen wotowa Y » 06-2kg* | SREDNI | SREDNI - N
~ ‘ 3
Pieczen cielecal) 06-25kg* - SREDNI - R
Wotowina : Stek 2-4cm SREDNI - 2/3 e
Kotlety mielone 1,5-3cm - - 3/5 .. 5 —r f
Wolne gotowanie 06-2kg* | SREDNI - - . 3 , ——
) 3
Pieczona wieprzowina S 06-25kg* - SREDNI - - .
. 3
Wieprzo-  Golonka N 0,5-2,0kg* - SREDN| - . ,
wina Zeberka wieprzowe 0,5-2,0kg - - 2/3 o -\WLN{
Bekon 05-1,5cm - - 1/2 -\...5...:-
Pieczona jagniecina 0,6-2,5kg* | SREDNI SREDNI - A 2 ; —
Jagnieci . . .
g”'ec'”a Zeberka jagniece 05-20kg* | SREDNI | SREDNI N .
Gicz 0,5-20kg* | SREDNI SREDNI - , 2 , O~
Pieczony kurczak 06-3kg* - SREDNI - . 2 ; —
Pieczony |
MIESO kurczak | Pieczony kurczak 06-3kg* - SREDNI - R
N faszerowany ! et
N
Porcje kurczaka 06-3kg* - SREDNI - . 2 , —
Caty kurczak 06-2,5kg - - - % - 2 -
Piers z kurczaka 1-4cm - - - EEE?EW A 2 r
Kurczak Porcje kurczaka 0,2-1,5kg - - - % 1 2 r
Kurczak |Podudzia z kurczaka - - - - % - 2 .
smazony 2 3
bezttusz- | Kotlet panierowany 1-4cm - - - R L -
czowo 4 2
Skrzydetka kurczece 02-15kg - - - —— -
Nuggetsy z kurczaka . ) ) ) 4 2
[mrozone] B
Skrzydetka kurczaka ) ) ) ) 4 2
[mrozone] R
. 2
Pieczona kaczkal.y 06-3kg* - SREDNI - P o
Pieczona % . 2
kaczka Pieczona kaczka faszerowana \\\:} 0,6-3kg - SREDNI - N
Porcje kaczki 06-3kg* - SREDNI - LA e
* Sugerowana ilos¢
SN ~Fn p— T == T~
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha Blacha na sSciekajacy Blacha na $ciekajacy Blacha do smazenia
Ruszt do ciasta / okragtatacado  ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona zent Sonda do potraw

pizzy na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

, ) B STOPIEN | STOPIEN | OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMA- | PRZYRUMIE- | (CZAS POZIOM | AKCESORIA
ZENIA NIENIA PIECZENIA)
Pieczona Filet / Piers z kaczki 1-5cm - - 2/3 A.. 5 .
kaczka
. 2
Pieczony indyk i ges S 06-3kg* - SREDNI .
. 2
Pieczony Pieczony indyk nadziewany \\\:} 06-3kg* - SREDNI - s S
indyk ’ 2
Y Porcje indyka i gesi oy 06-3kg* - SREDNI - R o
5 4
Filet / piers zindyka 1-5cm - - 2/3 Aileen r
MIESO P Y . ‘WTWf
Szasztyki miesne 0,2-15kg - - 12 S —— -
. 4 2
Mieso Kotlety wieprzowe 1-4cm - - - S -
smazone . 4 2
bezthusz- Kotlety mielone 1-4cm - - - R A -
czowo Kietbasy i paréwki 1,5-3,5(cm) - - - EE?E, - 2 -
Kotlet panierowany 1-4cm - - - % “ 2 -
Stek z tunczyka 1-3cm SREDNI - Y R \Wiv{
Stek ztososia 1-3cm SREDNI - 3/4 -\...31..,- \Wiv{
Stek zmiecznika 0,5-3cm - - 3/4 A 3 o \Wiv{
. 3 2
Pieczone Filetzdorsza 01-0,3kg _ R : 3 Y,
filety 1steki. Fijet 7 labraksa 005-015kg | - . N N AV,
Filet zmorlesza 0,05-0,15kg - - - A 3 v \Wiv{
Pozostate filety 0,5-3cm - - - A 3 v \Wiv{
Filety [mrozone] 0,5-3cm - - - -\...3...,- \Wiv{
. . 4
RYBY | OWOCE Przegrzebki jednataca - - - - -
Rl Owoce Matze jednataca - - - - 4 -
morza i 3
grillowane | Krewetki jedna taca - - - Aveees LRV
Krewetki krélew jednataca - - - a s \wi/vf
Pieczona ryba w catosci 02-15kg* - - - A 4 v \wi/vf S~
Ryba w posypce solnej 02-15kg* - - - A 3 v \wifvf B
Ryba panierowana 1,5-3,5(m) - - - Eﬁm - 2 -
Ryba . 4 2
smazona Filet rybny 1,5-3,5(cm) - - - A -
bezttusz- - 4 2
ZOWo Ryba w catosci 04-08kg - - - R A ;
Skorupiaki - - - - % '\_rz
* Sugerowana ilos¢
Aeveeea ~Fn ~ oo T T
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na $ciekajacy .
. X Blacha do smazenia
Ruszt do ciasta / okragtatacado  ttuszcz/ blacha do tluszcz napetniona Sonda do potraw
. . . . bez ttuszczu
pizzy na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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O TABELA PIECZENIA

) ) B STOPIEN | STOPIEN | OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMA- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
ZENIA NIENIA PIECZENIA)
Ziemniaki 0,5-1,5 kg* - SREDNI - ir
. Ziemniaki [mrozone] 0,5-1,5 kg* - SREDNI U4,
ieczone
warzywa Warzywa faszerowane 01-05kg - - - 4 3 -
[sztukal]
Inne warzywa 0,5-1,5kg - SREDNI - ;
Zapiekanka ziemniaczana jednataca - - - Q%F
Zapiekanka pomidorowa jednataca - - - -u%u-
. . 3
Zapiekane Zapiekanka paprykowa jednataca - - - ===
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - ﬂl:rin-_lF
WARZYWA 3
Zapiekanka kalafiorowa jednataca - - - ==
Zapiekane warzywa jednataca - - - q%,
Domowve frytki 0,3-0,8kg - - - Efﬂ '\ir
todeczki ziemn 1-4cm - - - % L
Warzywa . 4 2
smazone Warzywa mieszane 0,3-08kg - - 2/3 Y
bezttusz- . - 4 2
CZOWO Frytki z cukinii 0,2-0,5kg - - - o
Smazone ziemniaki 0,3-0,8kg - - - % L
Sajgonki [mrozone] - - - - E;E L
Stone ciasto 0,8-12kg - SREDNI - -\__.Zl—__—n__,-
Strudel warzywny 0,5-1,5kg - SREDNI - L
N 60-1509g ) ) ) 3
Butki \u} [sztukal* A T
. L 200-5009 2
Chleb $redniej wielkosci (sztukal* - - - ==
= 400-600g 2
Chieh Bochenek kanapkowy Y.» [sztukal - - - s B~
2
Chleb duzy 0,7-2,0kg* - - - Y~
WYROBY Bagietki O 200-3 00*9 - - - ir T
[sztuka]
PIEKARNICZE 5
StONE Chleb nietypowy jednataca* - - - - -
Pizza okragta Okragta - - - -\éu-
Pizza na grubym ciescie Blacha - - - A 2 -
. 1 warstwa* - - - A 2 -
Pizza i
focaccia % 4 1
2 warstwy - - - A=A A r
Pizza [mrozona]
5 3 1
3 warstwy* - - - Y e P ———V I -
N 5 4 2 1
4 warstwy - - - AR AR AR o -
* Sugerowana ilos¢
e ~ QY= ~ M R q\
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na Sciekajacy Blacha do smazenia
Ruszt do ciasta / okragtatacado  ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona zent Sonda do potraw

pizzy na ruszcie pieczenia 500 ml wody

bez ttuszczu
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O TABELA PIECZENIA

, ) B STOPIEN | STOPIEN | OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMA- | PRZYRUMIE- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
ZENIA NIENIA PIECZENIA)
o . 2
WYROBY Pizzai Focaccia cienka jednataca* - - - - -
PIEKARNICZE focaccia 5
StONE Focaccia gruba jednataca* - - - - -
Biszkopt 05-12kg* - - - -\éu- T
; . 2
Ciasta Ciasto owocowe w blaszce 05-12kg* - - - A T~
rosngce
Ciasto czekoladowe 0,5-1,2kg* - - - e I~
Ciasteczka 0,2-0,6 kg* - - - - 3 -
- 40-80g 3
Babeczkai ciastko (sztukal* - -
WYROBY Rogaliki jednataca* - - - - 3 ,
PIEKARNICZE 3
StODKIE Croissanty [mrozone] jednataca* - - - - -
Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - 3 -
10-30g . . . 3
Bezy [sztuka] —
Tarta 04-16kg* . - - -u%u-
Strudel 04-16kg _ _ . 1;
Ciasto zowocami 0,5-2kg - - - nml—i.—'“n
* Sugerowana ilos¢
Aeeeeear A A — oo =g T~
AKCESORIA Blacha piekarnika / blacha Blacha na $ciekajacy Blacha na sciekajacy L
. . Blacha do smazenia
Ruszt do ciasta / okragtatacado ttuszcz/ blacha do tluszcz napetniona Sonda do potraw
. . . . bez ttuszczu
pizzy na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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U ITABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* |  NAGRZEWANIE TEMP(EDRC’)*TURA CZASU\;T,\\:\'/)ANIA BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35-55 ;
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160 - 170 30-40 1;
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\éu-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\...2;!,-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 1;,
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ;
Maty chleb NISKI TAK 200-220 30-50 ;,
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 1;
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ;
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 wi,
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160 - 180 60-80 ;,
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200-220 40-50 1;,
Pieczeh wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ;
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 11,
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE TAK 200-220 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200-220 55-65 1;,
(pormdory, cukinia. bakiazan) SREDNIE T 180200 — —
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 1;,

*W przypadku wybrania funkcji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie
wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

~=ln — oo
Blach Sciekaj Blach Sciekaj
blacha lub blacha na ciasta acha na sciekajacy achana sc-|e ajacy
. ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona 500 ml
na ruszcie . .
pieczenia wody

S

Sonda do potraw
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ESTABELA DOTYCZACA PIECZENIA ZFUNKCJA SMAZENIA BEZTYUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA /
ILOSC NAGRZEWANIE O (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki L 650-850 g Tak 200 25-30 2
<y ;
Zwn Mrozone nuggetsy z % i 4 2
S S kurczaka o 500 g Tak 200 15-20 A ,
2 paluszkiryb Tak : ’
= Paluszkirybne ==y 500¢ a 220 15-20 Wy
Krazki cebuli 15y 5009 Tak 200 15-20 -
< Panierowana $wieza cukinia L 400 g Tak 200 15-20 — 2
> . e 4 2
E Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 T -
= Warzywa mieszane 5y 300-800g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka -|E':"E|- T-4cm Tak 200 20-40 % N 2 -
>
[2) o
%  Skrzydetka kurczece o 200-1500¢g Tak 220 30-50 % ~ 2 -
O e
2_,. Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 H;‘EEEH wi,-
= . s 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadzZ cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

s

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE &=
Smazenie bez tt.
T a1 L
AKCESORIA

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(JI?':‘N;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 -\r..zzu....-
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / oS Tak 160 30-50 2
19 —_— [——]
biszkopty ArTTre al
% Tak 160 30-50 S
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-85  S— )
(sernik, strudel, szarlotka) < 4 1
v Tak 160 - 200 30-90
aFsr aFAr
— Tak 150 20-40 . 3
P 4
oy Tak 140 30-50 -
Ciasteczka
% Tak 140 30-50 A
Tak 135 20-60 |’ . ammme .
_ Tak 170 20- 40 A 3 -
% Tak 150 30-50 A
Ciastka / Muffiny — 2 1
% Tak 150 30-50 N
& Tak 150 40-60 N S
— Tak 180 - 200 30-40 N
. o 4 1
Ptysie X7 Tak 180 - 190 35-45 o -
os 5 3 1
o Tak 180 - 190 35-45*% S NI
— Tak 90 110 - 150 L3
Bezy % Tak 90 130-150 | '
% Tak 20 140-160% |+ >+ amoms ',
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
X Tak 190 - 230 20-50 ey L
5§ 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, == Tak 310 7-12 N
focaccia) £ Tak 220 - 240 25-50% | ammme ameme o
_ Tak 250 10-15 1 3 f
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -u:..i....:l,- ;
& Tak 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 i N
= Tak 180 - 190 45-55 U
Tarty pikantne oS 4 1
(warzywne, zapiekanki) oyl Tak 180 - 190 45-60 aFer  aFe
& Tak 180 - 190 45-70* I
oS [523) %
= = B g4
Konwengonalne  Termoobieg  Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
Areennn ~ A= | I— — e
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blachado ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/  Blacha na sciekajacy ttuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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CZAS TRWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski N 4 1
2 ciasta ptysiowego o Tak 180-190 20-40 1 [ ~—r
w Tak 180 - 190 20-40% | ammmr A
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa — 3
/ cannelloni — Tak 190-200 45-65 1 [
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — 3
Wieprzowina Tkg — Tak 190-200 8o-to L
Kotlety wieprzowe z chrupiaca skorka 2 2
2kg XL - 170 110 - 150 1 [
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 k — Tak 200-230 50-100 |1 > r
urcza rolik / Kaczka 1 kg — a - -
. — 2
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 [
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — 3
papierze (filet, w catosci) Ii‘ Tak 180 - 200 40-60 | —
Warzywa faszerowane = Tak 180 - 200 50-60 | e
(pomidory, cukinia, baktazan)
<=
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 -
Filety / kawatki ryb M - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** atom m3f
<= - —
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\5\?\:235;\/\/&] 15-30 ** -\...5...:- m“{
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** -\...2...,- '@-
g 2
Udziec jagniecy/ golonka w - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
. o 7 3 exx 3
Pieczone ziemniaki oy - 2 (Srodkowa) 35-55 1 [
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
Ciasteczka (§)4K Tak 135 50-70 N 54 n%n n...3l~—.—'..:- «—r1
Ciasteczka
J 5 3 2 1
Tarty COOK Tak 170 50-70 e R Y s i L aaas R Ve Vo
Tarty
Pizza okragta (§)4K Tak 210 40-60 -\...Sr;m- -\F..;'...r -\F..é'...r -\...1“;..‘!:-
Pizza
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ . N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 N AEe L
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ é4 5 4 5 1
pieczone warzywa (poziom 4) / lazania COOK Tak 190 40-120* BT, v s B, s
(poziom 2) / plastry miesa (poziom 1) Menu
L e 4 1
Lazania i migso 3 Tak 200 50-100*% ==V f
Miegso i ziemniaki < Tak 200 45-100* -\;:..ii...q,- 1 ! r
Ryby i warzywa ks Tak 180 30-50% = 1 1 r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Plastry miesa ECO N 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0- 100 | -

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

= = =] N 1 R = R N
FUNKCJE : XL COOK
Konwendonalne ~ Termoobieg ~ Pieczenie konwekcyjne Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook4 G/klEco Pizza
Aeennn ~ hlaauls 1 f — )
AKCESORIA Ruszt Blacha piekarnika / blachado ciasta/  Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na $ciekajacy thuszcz/  Blacha na $ciekajacy thuszcz
okragta taca do pizzy na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoridw i poziomodw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.

Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridw.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzyc¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoridw dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha Sciereczka.

« Nie stosowac zrgcych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomocg wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wiaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowa¢ drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

s jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenial

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,
po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jednej

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

minuty, odprowadzajgc w ten sposob cata wode z
systemu do wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub
wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni mozna
otworzy¢ szuflade na wode:

( 1. Popchnij do gory tylng
=== yk|apke, aby zdja¢ gbérna
L N N pokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna zamknga¢
szuflade, wktadajgc dwie
przednie klapki do przednich
otwordw i popychajac tylna
strone w dét.

==

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac¢
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.
Uzywac wytacznie wody pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim
okresie nieuzywania funkgji przyrzadzania na parze
Steam, zaleca sie wiaczenie cyklu przyrzadzania

na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtérzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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Najczesciej Zadawane Pytania (FAQ) dot. WIFI

Ktore protokoty WiFi sa obstugiwane?

Zainstalowany adapter WiFi obstuguje standardy

przesytania danych WiFi b/g/n dla krajéw europejskich.

Ktore ustawienia nalezy skonfigurowacé w

oprogramowaniu routera?

Wymagane sg nastepujace ustawienia routera:

wiaczone 2,4 GHz, WiFi b/g/n, aktywne DHCP i NAT.

Ktora wersja WPS jest obstugiwana?

Urzadzenie nie obstuguje funkcji WPS.

Czy squakieé réznice miedzy korzystaniem ze

smartfona z systemem Android a iOS?

Mozna uzywa¢ dowolnego systemu operacyjnego, nie

ma to znaczenia.

Czy zamiast routera moge uzywac funkgcji

tetheringu z telefonu komoérkowego?

Tak, lecz ustugi chmury sg opracowane dla urzadzen

na state potagczonych z internetem.

Jak moge sprawdzi¢ czy moje domowe potaczenie

internetowe dziata a funkcja tacznosci

bezprzewodowej jest wtaczona?

Mozesz poszukac swojej sieci na swoim urzadzeniu

typu smart. Wytacz wszystkie inne potfaczenia

transmisji danych, zanim sprébujesz wyszuka¢ swoja

siec.

Jak moge sprawdzi¢, czy urzadzenie jest

Eodiqczone do mojej domowej sieci
ezprzewodowej?

Nalezy wejs¢ do konfiguracji routera (patrz instrukcja

obstugi routera) i sprawdzi¢, czy adres MAC urzadzenia

jest wymieniony na liscie urzadzen potaczonych z dana

siecig bezprzewodowa.

Gdzie moge znalez¢ adres MAC urzadzenia?

Nacisnij "Narzedzia", nastepnie "Lgcznosc’, a

nastepnie wyszukaj "Adres Mac". Adres MAC sktada

sie z kombinacji 6 par cyfr i liter oddzielonych

dwukropkiem.

Jak moge sprawdzi¢, czy w urzadzeniu jest

wiaczona funkcja tacznosci bezprzewodowej?

Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense

Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie

online.

Czy jest cos, co moze utrudnia¢ dotarcie sygnatu

do urzadzenia?

Nalezy sprawdzi¢, czy urzadzenia, ktére sa potaczone z

siecig, nie zuzywajg catej dostepnej szerokosci pasma.

Upewnic sig, czy ilos¢ urzadzen z wtaczona funkcja

potaczenia z WiFi nie przekracza maksymalnej liczby

dozwolonej dla routera.

Jak daleko router powinien znajdowac sie od

urzadzenia?

W normalnych warunkach sygnat WiFi jest

dostatecznie mocny, aby pokry¢ kilka pomieszczen,

lecz zalezy to w duzym stopniu od materiatu, z ktérego

wykonane sg $ciany. Mozna sprawdzi¢ moc sygnatu,

umieszczajac inteligentne urzadzenie obok sprzetu.

Co moge zrobi¢, jesli moje potaczenie
bezprzewodowe nie dociera do urzadzenia?

Aby rozszerzy¢ zasieg swojego domowego WiFi,
mozna uzyc specjalnych urzadzen, takich jak punkty
dostepu, wzmacniacze sygnatu WiFi oraz adaptery
sieciowe power line (nie sg one dostarczane w
komplecie z urzadzeniem).

Jak moge znalez¢ nazwe oraz hasto do mojej sieci
bezprzewodowej?

Nalezy sprawdzi¢ w dokumentacji routera. Zazwyczaj
na routerze znajduje sie naklejka z informacjami,
ktérych potrzebuje uzytkownik w celu uzyskania
dostepu do strony konfiguracji za pomocga urzadzenia
podfaczonego do internetu.

Co mog? zrobi¢, jesli ™ pojawia sie na
wyswietlaczu lub jesli piekarnik nie jest w stanie
uzyskac stabilnego porqczenia z moim domowym
routerem?

Mozliwe, ze urzadzenie zdotato potaczyc sie z
routerem, ale nie moze potaczyc¢ sie z Internetem. Aby
potaczyc¢ urzadzenie z internetem, nalezy sprawdzic
ustawienia routera oraz dostawcy Internetu. Jesli
nacisniesz "Narzedzia", a nastepnie "tgcznosc’,
mozesz uzyska¢ wiecej informacji na temat przyczyny
btedu potaczenia.

Ustawienia routera: Funkcja NAT musi by¢ wigczona,
zapora sieciowa i DHCP musza by¢ prawidtowo
skonfigurowane. Obstugiwane szyfrowanie haset: WEP,
WPA, WPA2. Aby wyprébowac inny rodzaj szyfrowania,
skorzystac z informacji zamieszczonych w instrukcji
obstugi routera.

Ustawienia dostawcy internetu: Jedli liczba adreséw MAC,
ktore moga potaczyc sie z Internetem, zostata okreslona
przez dostawce ustug internetowych, potgczenie
urzadzenia z chmurg moze nie by¢ mozliwe. Adres MAC
urzadzenia jest jego unikalnym identyfikatorem. Prosimy
zapytac¢ swojego dostawce ustug internetowych, jak
potaczyc z Internetem urzadzenia inne niz komputery.
Jak moge sprawdzi¢, czy dane sa przesytane?

Po skonfigurowaniu ustawien sieci wytgcz urzadzenie,
odczekaj 20 sekund i ponownie wtacz urzadzenie:
Uzyj urzadzenia inteligentnego i aplikacji 6th Sense
Live, aby sprawdzi¢, czy urzadzenie jest w trybie
online.

Niektore ustawienia wyswietlajg sie w aplikacji dopiero po
kilku sekundach.

Jak moge zmienic¢ swoje konto Whirlpool i
jednoczesnie miec caty czas potaczenie z moimi
urzadzeniami?

Mozna stworzy¢ nowe konto, ale nalezy pamietac,
aby usuna¢ swoje urzadzenia ze starego konta przed
przeniesieniem ich na nowe konto.

Zmienitem router - co powinienem zrobic?

Mozna albo zachowa¢ te same ustawienia (nazwa
sieci i hasto), albo usung¢ poprzednie ustawienia z
urzadzenia i skonfigurowac je na nowo.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

- Wyswietlacz pokazuije litere ,F”,

. po ktorej nastepuje liczba.

- Funkcja gotowania 6th Sense

- koniczy sie bez wyswietlania
. odliczania. Gotowanie konczy

| Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

- Zasilanie w domu zostaje
- wyfaczone.

Cykl gotowania z sonda
. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

- Urzadzenie odtgczone od
- zasilania.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- llos¢ jedzenia rozni sie

- od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
- sie przed koncem odliczania.

gotovvama

| Kiedy opcja ,,DEMO Jest
- wigczona ,On”, wszystkie

polecenia s3 aktyvvne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO. §
' - Z opgji "USTAWIENIA" wejé¢ do “ECO” i wybrac

Wiaczony tryb "ECO”. “Off" (Wytaca).

Zaczepy bezpieczenstwa
: znajduja sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda do zywnosci nie jest
: . prawidfowo podtgczona. :
- pojawit sie bfad F3E3.

Rozwiqzanie

SpravvdZ|c czy dziafa zasilanie i czy urzadzenie

; jest prawidtowo podtgczone do sieci.

Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby

- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Otworz drzwiczki i sprawdz stopien wysmazenia
- potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
. wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylgcz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

| Sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

- instrukgji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie |

. konserwacja”.

¢ Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
- W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

- 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

- "ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki

znamionowej produktu.

400011726074
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL
For att fa en mer omfattande support,

vanligen registrera din produkt pa

www.whirlpool.eu/register.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

INFORMATION

A Las sdakerhetsinstruktionerna noga innan du
anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel
2. Fuktsensor

3. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

4. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

. Lucka

. Vattenlada

Ovre viarmeelement/grillelement
. Lampa

O ® N O W

. Instickstermometerns
inforingspunkt

10. Identifieringsskylt

(ska inte tas bort)

11. Nedre varmeelement
(dolt)

KONTROLLPANEL
s o~ O

0} o o 1Y

. g @O @ . .

123 4 5 6 7 89
1.PA/AV 4.VERKTYG 7. UGNSLAMPA
FoOr att sdtta pa och stanga av For att valja mellan olika alternativ | For att tanda eller slacka
ugnen. och dven dndra instéllningarna hos | ugnslampan.
2. HEM och preferenserna for ugnen. 8. UGNSTIMER
For snabb atkomst till 5. DISPLAY Denna funktion kan antingen

2 aktiveras nar tillagningsfunktionen

huvudmenyn. 6. KNAPPLAS anvands eller ensam for att halla
3. FAVORIT Med detta “knapplas" kan du lasa tiden.

For att komma at listan 6ver dina
favoritfunktioner.

knapparna pa pekplattan sa att de
inte kan tryckas ned av misstag.

9. START
For att starta tillagningsfunktionen.
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TILLBEHOR

GALLER

{
)

: LANGPANNA

. BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
: eller placeras under

. gallret for att samla upp

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

¢ brod och bakverk, men
: aven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlatta
¢ att satta in och ta ut
: tillbehor.

. kottsaften.
INSTICKSTERMOMETER : LUFTFRITERAPLAT *
- Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa
/""\ i modellen du kopt.
~— ¢ Andra tillbeh6r kan képas separat. For bestallningar och
T . information, kontakta kundservice.
¢ * Endast tillganglig pa vissa modeller

S~ T :
For att mata matrattens : Ska anvandas nar
innertemperatur : man lagar mat med

noggrant under
tillagning. Tack vare
dess styva stod kan den
anvandas for kott och
fisk, och aven for brod,
kakor och bakverk.

. Luftfriterafunktionen,

: pa en lagre niva for att
: samla upp eventuella

: kan diskas i diskmaskin.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphojda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehdr, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- FOr att ta bort sidostegarna, ta bort fastskruvarna (i
forekommande fall) pa bada sidorna med hjalp av ett
mynt.

Lyft dem uppat och ta ut den nedre delen fran deras
fasten: sidostegarna kan nu tas bort.

- For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst in
dem i det Ovre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
dem i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i
de undre fastena.

/
Du kan identifiera vanster ("L")
= och hoger ("R") sidostege pa
3+ | logotypen som visas i den har
bilden.

: med en bakplat placerad :

: smulor och droppar. Den

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

L ————J}———] Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

Fast den utdragbara skenans
ovre klamma pa sidostegen
och 13t den glida sd langt
som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,

= _tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

@ MANUELLA FUNKTIONER

« OVER/UNDERVARME

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

« KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

«  VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att
laga olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt
till en annan.

- GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta bréd. Nar du grillar
kott rekommenderar vi att du anvander en
langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

- TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
langpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

«  SNABB FORVARMNING
For snabb forvarmning av ugnen.

- COOK4
For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika
ratter som kraver samma ugnstemperatur. Denna
funktion kan anvandas for att tillaga kakor, runda
pizzor (aven frusna) och tillaga en komplett maltid.

Folj tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

.« ANGA
» ANGA AUTO

Genom att kombinera egenskaperna hos anga
med dem hos varmluft tilldter denna funktion
dig att tillaga ratter som ar krispiga och brynta
pa utsidan, men pa samma gang mdra och
saftiga pa insidan.

Ugnen sprutar automatiskt in ratt mangd anga
baserat pa den valda temperaturen for att
uppna optimala tillagningsresultat.

» ANGA+LUFT

Genom att kombinera egenskaperna hos dnga
med dem hos varmluft tillater denna funktion
dig att tillaga ratter som ar krispiga och brynta
pa utsidan, men pa samma gang mora och
saftiga pa insidan. For att uppna de basta
tillagningsresultaten rekommenderar vi en
HOG dngniva for tillagning av fisk, MEDEL for
kott och LAG for brod och desserter.

Mer information om manuella
tillagningsprogram med varmluft + dnga finns i
tillagningstabellen "Anga + Luft".

SPECIAL FUNKTIONER

»

»

PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer dver 300 grader Celsius

och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig i
kanterna och med en perfekt jamn brynt yta.
Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och férvarma i 30
minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

For bestallningar och information, kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu

LUFTFRITERA

Med denna funktion gar det att laga

pommes frites, kycklingnuggets m.m.

genom att anvdanda mindre olja och anda

fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor

sa att varmluft cirkulerar. Basta forvantade
tillagningsresultat erhélls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medféljer vissa
modeller). Ldgg maten i ett enda lager pa
luftfriteringsplaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvéanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

JASNING

For optimal jasning av sota bakverk

och matbréd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

BEKVAMLIGHET

For att laga fardigmat, som forvaras vid
rumstemperatur eller i kylskdpet (kex, tartmix,
muffins, pastaratter och brodprodukter).
Funktionen tillagar alla ratter snabbt och
forsiktigt och kan ocksa anvandas for att
varma upp mat som redan har tillagats.
Ugnen behover inte vara forvarmd. Folj
instruktionerna pa férpackningen.

MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
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Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pa bada sidorna. Det ar bra
att 6sa kottet da och da for att forhindra att
det torkar ut.

» ECO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

« FRYST MAT

Funktionen anvands for att automatiskt stalla

in optimal tillagningstemperatur och lage for 5
typer av fryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

< AUTO MODES

Dessa gor sa att all mat kan tillagas helt automatiskt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att
anvanda funktionen pa basta satt. Ugnen behover
inte vara forvarmd.

GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skdarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behover.

d

FORSTA ANVANDNINGEN

For att skrolla genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger 6ver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta installningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pé& "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa € .

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan dven dndra installningarna genom att trycka pa
att dppna menyn "Verktyg".

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behova stélla in sprak och tid nar du
slar pd apparaten for forsta gangen.

« Svep over skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.

« Tryck pa spraket du behover.

2. STALLA IN WIFI

6th Sense Live-funktionen tillater dig att fjarrstyra
ugnen fran en mobil enhet. For att du ska kunna
fjarrstyra produkten maste du forst och framst
slutfora anslutningsprocessen. Denna process ar
nodvandig for att registrera din produkt och ansluta
den till ditt hemnatverk.
« Tryck pa "Lagg till apparat" i mobilappen for att
fortsatta med anslutningen.

. Oppna avsnittet "Verktyg/Konnektivitet/
Ansluta till natverk" pd produkten for att paborja
installationen.

FOR SA HAR FOR ATT UPPRATTA ANSLUTNINGEN

For att anvdanda denna funktion behover du: En
smartphone eller surfplatta och en trddlds router
ansluten till internet. Anvand din smarta enhet for att
kontrollera att signalen pa ditt tradl6sa hemnatverk
ar stark nara produkten. Routern eller den mobila
internetdelningsenheten maste vara en annan an den
enhet som mobilappen ar installerad pa.

Minimikrav.

& for

Smart enhet: Android med en 1280x720- (eller hogre) skarm

eller iOS.

Kontrollera appens kompatibilitet med Android- eller iOS-

versionerna i appbutikerna.

Tradlos router: 2,4Ghz WiFi b/g/n.

1. Ladda ner 6th Sense Live-appen

Forsta steget for att ansluta din produkt ar att ladda

ned appen pa din mobila enhet. 6th Sense Live-appen

kommer att guida dig genom alla steg som listas har.

Du kan ladda ned 6th Sense Live-appen fran App

Store eller Google Play Store.

2. Skapa ett konto

Om du inte redan har gjort det maste du skapa ett

konto. Detta gor att du kan ansluta dina produkter

och dven visa och styra dem pa avstand.

3. Registrera din produkt

Folj instruktionerna i appen for att registrera din

produkt. For att slutfora registreringsprocessen

behover du:

«  SAID-numret (Smart Appliance IDentifier) som
finns i avsnittet Verktyg/Konnektivitet/Ansluta till
natverk,

« Det 12-siffriga produktnumret som finns pa
produktetiketten,

+ Bluetooth-anslutning aktiv pa din smartmobil.

Nar du ar klar Iagger du till din apparat via mobilappen

och foljer instruktionerna som visas pa den.

Observera:

Bluetooth behdvs bara under registreringsprocessen.

WiFi-anslutningen kan endast stallas in via
mobilappen.
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Anslutningsforfarandet behover bara upprepas
om du andrar dina routerinstallningar (t.ex.
natverksnamn eller I6senord eller dataleverantor).

3. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

Klockslag och datum stalls in automatiskt nar ugnen
ansluts till ditt hemnatverk. | annat fall maste du
stalla in dem manuellt

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

« Tryck“STALL IN” for att bekrafta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stélla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in datumet.

« Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.

Efter ett [dngvarigt stromavbrott behover tid och datum
stallas in igen.

4. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar 6ver 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

« Tryck pa vardet till hoger for att valja effekt.

o

« Tryck pa “"OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

5. STALLA IN VATTENHARDHET

For att ugnen ska kunna fungera korrekt och for
att garantera att den regelbundet ber anvandaren
att kora ett avkalkningsprogram nar det kravs ar
det viktigt att stélla in rdtt vattenhardhet. For att
stdlla in den, sld pa ugnen genom att trycka pa
(O] och tryck sedan p& " . Oppna Favoriter och
vilj “VATTENHARDHET”. Tryck p& “STALL IN” fér att
bekrafta. Valj ratt niva for vattnet i ditt omrade,
baserat pa foljande tabell:

TABELL MED VATTENHARDHETSNIVAER
°dH °fH °Clarke
Niva Tyska Franska | Svenska
grader grader grader
p | Mycket 0-6 0-10 0-7
mjukt
2 Mjukt 7-11 11-20 8-14
3 Medel 12-16 21-29 15-20
4 Hart 17-34 30-60 21-42
5 Mr)]l;:(tet 3550 | 61-90 | 43-62

Tryck “STALL IN” fér att bekréfta.
Vattenhardhetsnivan ar forinstalld pa “Hart”.

6. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent
film frdn ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti
den. Varm upp ugnen till 200 °Ci ungefar en timme.
Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha anvant
apparaten den forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller ror var som helst pa skarmen for att

starta ugnen.

Displayen tilldter dig att vadlja mellan manuella

funktioner och 6 Sense-funktioner.

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Valj funktionen du behéver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt onskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som
kan andras.

TEMPERATUR / GRILLNIVA / ANGNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller
avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stdlla in tillagningstiden ifall du vill

hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt [age ar

ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.

I slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen

automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt
pa START.

« Tryck pa de relevanta numren for att stélla in
tillagningstiden du behover.

. Tryck pa "NASTA" for att bekrafta.

For att radera en installd tidslangd under tillagningen
och pa sa satt bestamma tillagningens slut manuellt
kan du trycka pa tidsvardet och stdlla in "0" eller sd
kan du 6ppna menyn med tre punkter och redigera
tillagningstiden.

Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn med
tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3. STALLA IN AUTOMATISKA 6™ SENSE-
FUNKTIONER

De automatiska 6" Sense-funktionerna gor att du kan
tillaga ett brett utval av ratter genom att valja bland
dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner
igen matens fuktiga innehall, tilldater ndgra av 6th
Sense-funktionerna dig att uppna optimal tillagning
av alla sorters mat utan ndgra sarskilda installningar:
sensorn avslutar tillagningen vid ratt 6gonblick.
Forst under de sista tillagningsminuterna boérjar en
nedrakning som anger aterstaende tillagningstid
synas pa displayen.

« Vilj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn "6
SENSE MAT" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pa maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

. ANGTILLAGNING

Genom att vilja "Anga" eller “Varmluft + Anga” i de
manuella funktionerna eller en av de manga olika

6" Sense-dedikerade recepten kan vilken sorts mat
som helst tillagas med anga. Anga sprids snabbare
och jamnare genom maten jamfort med bara het luft
som ar typiskt for Over/Undervarmefunktioner: detta
minskar tillagningstider, stanger in matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt delikata resultat med alla dina recept. Under
hela angtillagningens varaktighet maste luckan hallas
stangd.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst
fylla pd vatten i boilern som finns inne i ugnen genom
att anvanda den utdragbara ladan pa kontrollpanelen.

Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut
lddan, 6ppna ladans lock och fylla den med vatten
tills den niva som anges pa displayen har uppnatts.
Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
lddan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Ladan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafyllning.

Efter den forsta pafyliningen kan det vara nédvandigt
att fylla pd igen for att kunna slutféra programmet,
om det valda tillagningsprogrammet varar lange och
vattnet tar slut: ugnen kommer att be dig att gora
detta om det krdvs.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fore du startar en

funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du

har stallt in i forvag.

« Tryck pd "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.
Du kan antingen valja starttid eller den tid da
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du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad férdrojning, tryck pa
“SET” for att starta vantetiden.

« Sattin maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna
ar ndgot langre an de som listas i tillagningstabellen.

- FOr att aktivera funktionen direkt och ta bort
den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.
Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur kravs
for funktionen visas ett meddelande pa displayen. Du
kan nar som helst anda vdrdena som har stallts in under
tillagningen genom att trycka pd vardet som du vill
andra. Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan
utforskas genom att dppna menyn med tre punkter
langst ned till vanster i displayen.

Du kan stoppa funktionen ndr som helst genom att
trycka pa knappen [O].
6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att forvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDOQO".

- Oppna luckan.

« Sattin mateniugnen.

« Stdng luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar

klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om

luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer den

att avbrytas tillfalligt. Tillagningstiden inbegriper inte en

forvarmningsfas.

Du kan andra forvarmningsalternativets
standardinstallning for de tillagningsfunktioner som
tilldter att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

+ Aktivera eller avaktivera forvarmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska 6th Sense-funktioner kraver att
maten rors om under tillagning. Nar en atgard maste
utforas avges en ljudsignal och informationen visas pa
displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

+ Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, nar 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och

informationen visas pa displayen.

« Kontrollera maten

+ Stang luckan och tryck sedan pa "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att

tillagningen ar klar. Med vissa funktioner kan du

forlanga tillagningstiden eller spara funktionen som

en favorit efter att tillagningen har avslutats.

« Tryck pd “LAGG TILL FAVORIT” for att spara den
som en favorit.

. Valj "Extra bryning” for att starta en fem minuters
bryningscykel.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens installningar for

dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tilldampningar
uppmanas du att ldgga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION
Nar en funktion ar klar trycker du pa "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvdanda den i framtiden och
behalla samma installningar.

NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
Q¢ Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild

eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till

dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

+ Tryck pa ikonen med tre prickar i det Ovre hogra
hornet.

+ Valj attributet som du vill andra.

« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina andringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du

alternativet "TA BORT FAVORIT" i den har menyn.

10. VERKTYG

Tryck pd @ for att ndr som helst 6ppna menyn

"Verktyg". Denna meny tillater dig att vdlja mellan

flera olika alternativ och aven andra installningarna

eller preferenserna for din produkt eller displayen.

AKTIVERA FJARRSTYRNING

For att aktivera anvandning av 6™ Sense Live
Whirlpool-appen.
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KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for

att hadlla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att paverka sjdlva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rdkna ned ldngst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kdkstimern:
« Tryck pa alternativet for kdkstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

- Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka p& "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pa "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

UGNSLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

@SMART CLEAN

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengoéringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

@ PYRO-SJALVRENGORING

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tre
sjalvrengoringscykler med olika varaktigheter finns
tillgangliga: H6g, mellan, l1ag.

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

- Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen
ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda medan
rengdringsprogrammet kors.

« For basta rengodringsresultat ska du torka bort
den varsta smutsen fran ugnsutrymmet och
rengora luckans inre glas innan pyrolysfunktionen
aktiveras.

- Vadlj en av de tillgangliga cyklerna enligt det du
behover.

« Tryck pa “START" for att aktivera den valda
funktionen. Ugnen kommer att starta
sjalvrengdringscykeln, medan luckan lases
automatiskt: Ett varningsmeddelande visas pa
displayen tillsammans med en nedrakning som
anger status for det pagaende programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan last tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

Observera: Pyrolytcykeln kan dven aktiveras nar tanken
fylls med vatten.

Nar du har valt en cykel kan du férdroja starten av den
automatiska regormgen Tryck pa "FORDROJ" for att
stalla in sluttiden s& som anges i det avsedda avsnittet.

AVKALKA

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall hdlls angsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg
som visas pa displayen. Genomsnittlig tidslangd for
hela funktionen ar cirka 140 minuter.

Avkalkningen kan pdbdorjas nar som helst av
anvandaren fran rengéringsmenyn.

Displayen talar om for anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

<AVKALKNING REKOMMEN- :
DERAS> Det rekommenderas att kbra :

Det visas efter ca 15 timmar i  ett avkalkningsprogram. i
med angprogram*

<AVKALKNING KRAVS>
Det visas efter ca 20 timmar
med dngprogram*

i Avkalkning maste goras. Det
i garinte att kora ett angpro-
i gram forran ett avkalknings-
program har genomférts. i

*beaktar standardvdrdet (4 - Hard) for vattnets
hdrdhetsniva. Antalet timmar med angprogram som
madste passera innan avkalkningsmeddelanden visas
beror pa vilken vattenhardhetsniva som stallts in pa
apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utféras nar
anvandaren 6nskar en djupare rengdring av den inre
angkretsen.

Innan ett avkalkningsprogram kérs kommer
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i
boilern och den kor en tdmningscykel om sa kravs. |
sa fall maste lddan tommas efter tdomningscykeln
innan avkalkningsfasen kan fortsattas.

Observera: for att sékerstalla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter
sedan det senaste programmet (eller sista gdngen
produkten anvandes). Under denna vantetid visar
displayen féljande meddelande “VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

Né&r displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska
anvandaren halla avkalkningslésningen i ladan. For
basta avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla
tanken med en I6sning som bestar av 75 g av den
specifika WPRO-produkten och 250 ml kranvatten.
WPRO-avkalkningsmedel ar den rekommenderade
professionella produkten for att uppratthalla basta
prestanda hos angfunktionen i din ugn. For
bestadllningar och information, kontakta kundtjanst
eller www.whirlpool.eu.
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Whirlpool kommer inte att hallas ansvarigt for skador
som orsakats av anvandning av andra
rengoringsprodukter som finns tillgangliga pa
marknaden.

=75¢g

DL

/
\ 250 ml /
\
AN

Nar avkalkningsldsningen halls in i ldadan trycker du pa
[ > ] for att starta den huvudsakliga
avkalkningsprocessen. Vid avkalkningsfaserna behover
du inte sta framfor apparaten. Nar varje fas har slutforts
avges en akustisk aterkoppling och displayen visar
instruktioner for att ga vidare till nasta fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern att
tommas. Avkalkningslésningen som anvants under
denna fas kommer att hallas ut i en utdragbar lada.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran

lddan och dngkretsen maste ett skoljprogram koras.
Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska
anvandaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och
sedan trycka p& [ > | for att starta skéljningen. Sting
inte av ugnen innan alla steg som kravs av funktionen
har slutforts.

Observera: Om sa krdvs av systemet kan det begaras att
tomma ladan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. Sedan gar det att anvanda alla angfunktioner.

Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det avges
lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for att garantera
optimal avkalkningseffektivitet.

Ndr underhallsprogrammet har startat far du inte ta bort
lddan om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far programmet
inte avbrytas, annars maste hela avkalkningsprogrammet
upprepas innan nagon angfunktion kan koras.

@ INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
kdarntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera
maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sa langt borta
som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan.

Tryck p4 © . Du kan vilja mellan de manuella
funktionerna (efter tillagningsmetod) och 6™ Sense-
funktionerna (efter typ av mat) om anvandning av
instickstermometern tillats eller kravs.

Nar en tillagningsfunktion har startats kommer den att
avbrytas om instickstermometern tas bort. Koppla alltid ur
instickstermometern och ta bort den frdn ugnen nér du tar ut
maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten
genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Kabeln ar halvstyv och kan formas enligt behov for att
satta in instickstermometern i olika slags mat pa det
effektivaste sattet. Sakerstall att kabeln inte vidror det
ovre varmeelementen under tillagning.

KOTT: Sitt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben eller
feta omraden. For fagel ska termometern foras in i mitten av
brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen, undvik
ryggraden.

BAKVERK OCH PASTA: For in spetsen djupt i degen
genom att forma kabeln sa att du far en optimal

vinkel for instickstermometern. Det ar nddvandigt att
anvanda de kompatibla ¢ Sense-funktionerna for att
kunna utfora en termometerstyrd tillagning av sadan
typ av mat. Om du anvander instickstermometern
med 6™ Sense-funktionerna kommer tillagningen

att stoppas automatiskt nar det valda receptet nar
sin ideala karntemperatur, detta utan att du behover
stalla in ugnstemperaturen.

Stort brod

REGLAGELAS

Med detta “knapplds" kan du lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att lasa upp apparaten, tryck lange pa lasknappen
pa pekplattan.

E PREFERENSER

For att dndra flera ugnsinstallningar, valja Sabbath-lage
och sténga av "Demo-ldge".
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ANSLUTBARHET

For att andra installningarna eller konfigurera ett nytt
hemnatverk.

INFO

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Dra inte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Lagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

« Pagrund av den hdgre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas att uppleva en nagot hogre
kylning.

Whj;lfa?ool



GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehdren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for dangan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, I1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gang och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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O TILLAGNINGSTABELL

. TILLAG- BRY- VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NINGSGRAD | NINGS- (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
GRAD NINGSTIDEN)
Lasagne 0,5-3kg* - MED - -\...é_...r T
Farsk
GRYTA OCH Cannelloni 0,5-3kg* . MED . s
UGNSBAKAD 5
PASTA N p Lasagne 0,5-3 kg - - - N =
Fryst 5
Cannelloni 0,5-3 kg - - - N
RostbiffY 0,6-2kg* MED MED - . 3 , ——
Kalvstek O 0,6-2,5kg* - MED : 3 e
Not Stek 2-4cm MED - 23 e
Burgerbiffar 1,5-3cm - - 3/5 -\...5...,- -\WLA,{
L&ngkok 0,6-2kg* MED - - . 3 , ——
Flaskstek 8 06-2,5kg* : MED S
Lagg 37 0,5-2,0kg* - MED . L3
Flask g yi
Revbensspjall 0,5-2,0 kg - - 2/3 Aearenn A YnS
Bacon 0,5-1,5cm - - 1/2 -\...5...;-
Grillat lamm 0,6-2,5kg* MED MED - - 2 ;O
LammYy Lammrack 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 ;O
Lammligg 0,5 - 2,0 kg* MED MED - . 2 , O~
Grillad kyckling | 0,6 -3 kg * - MED - . 2 , O~
Grillad :
KOTT kyck- Eygsli?‘“"ad 0,6-3kg* - MED - N S
ling Sy | YN 5
Kyckling i bitar | 0,6 -3 kg * - MED - . e
Hel kyckling 0,6-2,5 kg - - - % - 2 -
Kycklingbrost 1-4(cm) - - - H;EEngH 1_r2
Kyckling i bitar | 0,2-1,5 kg - - - % N 2 -
Kyckling
Kycklingklub- 4 2
Luftfri- |por ) . . . EEEEH ———
terad b p 2 5
kyck- anera ) ) ) )
“ﬁg kotlett 1-4(cm) TR
. . 4 2
Kycklingvingar | 0,2-1,5 kg - - - T A -
Kycklingnuggets ) ) ) ) 4 2
[frysta] Y —
Kycklingvingar ) ) ) ) 4 2
[frysta] T T
~ 2
Grillad anka 0,6-3kg* - MED - N o
Grillad « 2
Anka  Fylid grillad anka &7 0,6 -3 kg - MED - =
Ankdelar &) 0,6-3kg* - MED : 2 e
* Foreslagen mangd
SN ~En A oo =i T~
TILLBEHOR Ugnsf / Tartf / La d 500
Galler gns ?rm “ar uorm Langpanna/bakplat angpanna me Luftstekningplat Instickstermometer
Rund pizzaplat pa galler ml vatten
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O TILLAGNINGSTABELL

. TILLAG- BRY- VAND . )
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NINGSGRAD | NINGS- | (AVTILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
GRAD NINGSTIDEN)
Grillad a1 il / Brost 1-5em . - 23 |l
Anka
2
Grillad kalkon och gas \S} 0,6-3kg* - MED - N o
2
Grilad  Fylld grillad kalkon &> | 0.6-3kg* - MED - N
kalkon 2
Kalkon och gas i bitar 8.7 | 0,6-3kg* - MED - N o
5 4
. Kalkonfilé / Brost 1-5cm - - 2/3 Aeerenn r
KOTT ; ‘WTW"
Koéttspett 0,2-1,5kg - - 1/2 EEET A r
Flaskkotletter 1-4(cm) - - - Efm A 2 .
Luftfrite- . 4 2
rat kbtt Burgerbiffar 1-4(cm) - - - EEEEE
Korv och wurstel 1,5-3,5(cm) - - - % A 2 -
Panerad kotlett 1-4(cm) - - - % A 2 .
Tonfisk i skiva 1-3(cm) MED - 3/4 -«---3---'- \WLN{
Lax i skiva 1-3(cm) MED - 3/4 -\...31..;- '\WLN{
Svardfisk i skiva 0,5-3 (cm) . . R N AR
Grillade  Torskfilé 0,1-0,3kg - - - -«...3...)- 1 2 r
filéer och 3 5
skivor Havsaborrfilé 0,05 -0,15 kg - - - Anetenn Yo
Braxenfilé 0,05-0,15 kg . : : N,
Andra filéer 0,5-3 (cm) - - - -«...3...)- \WLN{-
Filéer [frystal 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- '\WLN{
K | lat - - . A
FISK OCH ammusslor enpla
SR Musslor en plat - - - 4
Grillade P —
skaldjur Rikor en plat _ - - -\...4...:- 1 :3: ~
- 2 4 3
Kungsrakor en plat - - - Avennn A oS
Grillad hel fisk 0,2-1,5kg* . . . a2 —
Fisk i saltskorpa 0,2-1,5kg* - - - -\...3...,- -\WLN{- S
Panerad fisk 1,5-3,5(cm) - - - Eﬁm R 2 -
Fiskfilé 1,5-3,5 (cm) - - . 42
Luftfrite- @ o< 1€ ! 2 cm e
radfisk e fisk 0,4-0,8 kg : : : — 2
Skaldjur - - - . — 2
* Foreslagen mangd
Areneer Sy ~— oS === T~
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform Lsnapanna med 500
Galler /Rund pizzaplatpéd Langpanna/bakplat g’?nl vatten Luftstekningplat Instickstermometer
galler
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O TILLAGNINGSTABELL

. TILLAG BRY- VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NINGSGR:AD NINGS- (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
GRAD NINGSTIDEN)
Potatis 0,5-15kg* - MED - - .
H - * - -
Grillade Potatis [fryst] 0,5-1,5kg MED - -
Gronsaker . 0,1-0,5kg ) ) )
Fyllda gronsaker [vardera] N -
Andra gronsaker 0,5-1,5 kg - MED - - .
Potatisgratdng en plat - - - aFe
Tomatgratang en plat - - - -u%u-
. w . 3
Grénsaks- Paprikagratéang en plat - - - ===
. gratang Broccoligratdang en plat - - - ﬂl:rin-_lF
GRONSAKER 3
Blomkalsgratang en plat - - - N
Gronsaksgratang en plat - - - q%,
Hemlagade pommes ) ) ) 4 2
frites 0,3-0,8 kg Ty O~
Klyftpotatis 1-4(cm) - - - ey L
Luftfritera- : Blandade gronsaker 0,3-0,8 kg - - 2/3 B 1;
de
gronsaker : Zucchinichips 0,2-0,5kg - - - W '\ir
Stekt potatis 0,3-0,8kg - - - WD L
Varrullar [frysta] - - - - e ;
Middagspajer 0,8-1,2 kg - MED - ==
Gronsaksstrudel 0,5-1,5 kg - MED - - -
60-150
Sm:‘émfranskor\\\j> [vardera]g* - - - =
. 200 - 5009
Medelstort brod [vardera]* - - - N——)
400 - 600
g Smorgaslimpa \SJ” [vardera]g - - - ams —
Bro
Stort brod Y 0,7-2,0kg* - - - NP
200 - 300
Baguetter \\\:} [vardera]g - - - NI N
SALT BAKNING
Specialbrod en plat * - - - - -
Rund Pizza Rund - - - ==
Pizza tjock Plat - - - R -
* - - -
PIZZA OCH 1 lager —
FOCACCIA . 1
2 lager - - - RV === -
Pizza [fryst]
5 3 1
3 Iager* - - - aflmrs aF3F -
. 5 4 2 1
4 lager - - - e P ——TP N ———V r
* Foreslagen méngd
[ ~ e — j ) S q’\

TILLBEHOR Ugnsform / Tartform
/ Rund pizzaplat pa

galler

Langpanna med 500

Instickstermometer
ml vatten

Galler Langpanna/bakplat Luftstekningplat
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O TILLAGNINGSTABELL

i TILLAG BRY- VAND
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD NINGSGR;\D NINGS- (AV TILLAG- NIVA OCH TILLBEHOR
GRAD NINGSTIDEN)
Focaccia tunn en plat* - - - - 2 -
saLTBAKNING PZZAOCH " .
Focaccia tjock en plat* - - - -
Sockerkaka 0,5-1,2kg* - - - -\éu- T
Kakor 5
med Fruktkaka i form 0,5-1,2kg* - - - A —
bakpulver 5
Chokladkaka 0,5-1,2kg * - - - A
Kakor 0,2-0,6 kg* - - - ;
. 40-'80g ) ) ) 3
Muffins och Cup Cake [varderal* -
) Croissant en plat* - - - - 3 -
SOTA BAKELSER 3
Croissant [frysta] en plat* - - - - -
Petit-choux en plat* - - - 1;,
. 10 - 30g . . ) 3
Maranger [varderal - -
Mordegspaj 04-16kg* - - - -u%u-
Strudel 0,4 - 1,6kg - - - 1;
Fruktpaj 0,5-2 kg - - - -«...2|:'..F
* Foreslagen mangd
e ~ (Y ===V “~ M jez=ss=ss:y q\
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform Lanaoanna med 500
Galler /Rund pizzaplatpéd Langpanna/bakplat 9p Luftstekningplat Instickstermometer
galler ml vatten
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% | TILLAGNINGSTABELL ANGA + LUFT

RECEPT ANGA NIVA* FORVARMNING TEMP(ESATUR TID(?\AL@':GD UGT'}'LSEQEL,_?(?RCH
Kakor / Mérdegskakor LAG JA 140 - 150 35-55 1;
Smakakor / Muffins LAG A 160- 170 30- 40 3
Jasta kakor LAG A 170 - 180 40 - 60 e
Sockerkakor LAG A 160 - 170 30-40 e
Focaccia LAG JA 200 - 220 20-40 1;,
Brodlimpa LAG JA 170 -180 70-100 ;
Smabrod LAG A 200-220 30-50 L
Baguette LAG JA 200 - 220 30-50 3
Ugnsstekt potatis MEDEL JA 200-220 50-70 ;
Kalv / Notkott / Flask 1 kg MEDEL A 180 - 200 60-100 N
Kalv / Notkott / flask (delar) MEDEL A 160 - 180 60-80 3
Rostbiff, blodig 1 kg MEDEL A 200- 220 40-50 N
Rostbiff, blodig 2 kg MEDEL A 200 55-65 3
Lammlagg MEDEL JA 180 -200 65-75 1;
Stuvning med flasklagg MEDEL JA 160 - 180 85-100 1;,
Kyckling / parlhéna / anka 1-1,5 kg MEDEL JA 200-220 50-70 1;,
Kyckling / parlhona / anka (bitar) MEDEL A 200 - 220 55 - 65 N
(tomator succhini, aubergine) MEDEL ) 180200 2540 —
Fiskfilé HOG JA 180 - 200 15-30 3

*Denna korrelation ska hoppas éver om funktionen Anga auto véljs. Ugnen véljer automatiskt den &ngnivé som passar

bast for den valda temperaturen.

TILLBEHOR

AR=r

Ugnsfast form eller
kakform pa galler

Langpanna/bakplat

TS

Langpanna med 500 ml

vatten

Q\

Instickstermometer
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s

ESTILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERING

FORESLAGEN Ao TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER 2 ¢
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites 650 - 850g Ja 200 25-30 EQE - 2 -
'_
< s
S Frysta kycklingnuggets 500g Ja 200 15-20 Efﬂ Lr
'—
(%] als
2 Fiskpinnar 500g Ja 220 15-20 — 2
L
Lékringar ey 500g Ja 200 15-20 —_ 2
& Farsk panerad zucchini =y 400g Ja 200 15-20 — 2
< .
2 Hemlagade pommes frites oy 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
o)
& Blandade grénsaker Ly 300-800 g Ja 200 20-30 — 2
< Kycklingbrost 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
% Kycklingvingar 200- 1500 g Ja 220 30- 50 — 2
) % 4 2
E Panerad kotlett T-4cm Ja 220 20-50 R -
< Fiskfilé oy 1-4cm Ja 220 15-25 — 2

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

kS
FUNKTIONER &
Luftfritera
T a1 L
TILLBEHOR . . . Langpanna/bakplat eller
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler .
ugnsfast form pa galler
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR(°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— 2
—_ Ja 170 30-50 A=
Jasta kakor/sockerkakor &% Ja 160 30-50 -\é...p
o 4 !
% Ja 160 30-50 e
a%s 3
Fyllda tértor v Ja 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, dppelpaj) < Ja 160 - 200 30-90 . 4 o 1 ;
_ Ja 150 20-40 . 3 .
s 4
oy Ja 140 30-50 - -
Kakor
% Ja 140 30-50 L ;
\/.'!0‘\/ Ja 135 40-60 '\ir "\F—-E-,’__rrlﬁ '\Lr
_ Ja 170 20-40 . 3 -
& Ja 150 30-50 A
Smakakor / Muffins - 4 1
% Ja 150 30-50 ~ s
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180- 200 30-40 3
Petit-chouer B Ja 180-190 35-45 NP
oS 5 3 1
& Ja 180- 190 35-45*% Ny
— Ja 90 110- 150 3
u o 4 1
Maranger X2 Ja 90 130-150 ~ s o~ s
o) Ja 90 140-160 * N S
— Ja 190- 250 15-50 2
Pizza / Brod / Focaccia
— 5 3 1
% Ja 190-230 20-50 ey
)
Ja 310 7-12 -\ép
Pizza (tunn, pan, focaccia)
— 5 3 1
P Ja 220-240 25-50* N S — T
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Fryst pizza % Ja 250 10-20 -u:..i....:lp ;
& Ja 220-240 15-30 1 > Fo 3 i N
% Ja 180- 190 45-55 R
Matpajer s ) ) 4 1
(aronsakspajer, quiche) % Ja 180- 190 45-60 Y —P
& Ja 180- 190 45-70% R L

S N -3 R o N -~ R - - e S
4%
FUNKTIONER D COOK
Overfundervarme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbogrill MaxiTillagning Cook4 EKO-PROGRAM Pizza
Aveeenr Ry 1 f A oS
TILLBEHOR N 2 . 2
Ugnsform / Tartform / Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . el o R Langpanna/bakplat
Rund pizzaplat pa galler  ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— 3
— Ja 190 -200 20-30 " r
Vol-au-vent/salta kex % Ja 180-190 20-40 1 4 [ #
w Ja 180-190 20-40* R L
Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta / — 3
Cannelloni — Ja 190 -200 45-65 1 [
Lamm /Kalv/Nét / Flask 1kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg XE@ - 170 110-150 1 2 [
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190- 200 80-130 1 2 r
. — 3
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller hel) — Ja 180-200 40-60 1 [
Fyllda gronsaker . Ja 180-200 50-60 s
(tomater, zucchini, aubergine)
S~
Rostat brod - 3 (Hog) 3-6 .. 5 v
Fiskfiléer / Stekar Nt - 2 (medel) 20-30 ** A 4 s m3f
Korv/ grillspett / revbensspjall / aad . o 5 4
hamburgare 2-3 (Medel - Hoq) 15-30 AT )
Grillad kyckling, 1- 1,3 kg . 2 (medel) 55-70% | ~Zis g
g
Lammldgg / Lagg = - 2 (medel) 60 - 90 *** 1 3 r
. = 3
Ugnsstekt potatis o - 2 (medel) 35- 55 %% 1 [
Gronsaksgratang - 3 (Hog) 10-25 1 3 [
Kakor gﬁ Ja 135 50-70 -\—rS \...4=...l' n...:s‘:'..ﬁ '\—r1
Kakor
. 5 3 2 1
Pajer COOK Ja 170 50-70 == N L ——"
Pajer
Runda piZZOF (g)ﬁ Ja 210 40-60 -\...5‘;!# -\!‘.53:'...:' -\F..é'...r -\“:I‘;!r
Pizza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / o 5 3 1
lasagne (nivé 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 S
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) / é 4 5 4 5 1
grillade gronsaker (niva 4) / lasagne (niva COOK Ja 190 40-120* N —— T NS -
2) / kottbitar (niva 1) Meny
Lasagne och kétt = Ja 200 50-100* s, 1 ! f
Kétt och potatis % Ja 200 45-100* e 1 p
Fisk och gronsaker .'!t Ja 180 30-50* -\..jéu- 1 1 f
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100* 1 3 i
* Beraknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nédvandigt).
-z" E ﬁ 523 4 ECO 4
FUNKTIONER - - El - >|<L_—| COOK =
Over/undervarme Varmluft Konvektions bakning Grill Turbogrill MaxiTillagning Cook4 EKO-PROGRAM Pizza
B Aeeenn ~ ey 1 — T
TILLBEHOR . A s .
Galler Ugnsff)rm /'!'arttorm / Langpanna/bakrzlat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
Rund pizzaplat pa galler  ugnsfast form pa galler vatten
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehdren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungeférliga och beror pa mangden mat och pa vilka tillbehér som anvéands.

Anvand i bérjan de ldgsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hogre installningarna.

Anvidnd de medféljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det gar dven att anvénda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning léangre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen fér optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengoras i
diskmaskin.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

Observera: Vattenlddan kan inte diskas i diskmaskin:
Risk for skadal

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefdr en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara ladan.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

Observera: Undvik att lamna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pa insidan eller rengora de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

( 1. Tryck den bakre klaffen
=

—Suppat for att ta bort
N ~Mvattenladans &vre lock.

2. Nar rengoringen ar

klar kan du stanga ladan
genom att fora in de tva
framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka
baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa
vattenladan: varmt vatten kan pdverka dngsystemets
funktion. Anvand bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att
regelbundet anvanda funktionen "Avkalkning”.
Om angfunktionerna inte har anvants pa

lange rekommenderar vi starkt att aktivera ett
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sd langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
lamnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och éppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stanga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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WIFI FAQ

Vilka WiFi-protokoll stods?

WiFi-adaptern som ar installerad stodjer WiFi b/g/n i
europeiska lander.

Vilka installningar maste konfigureras i routerns
mjukvara?

Foljande instdllningar i routern kravs: 2,4 GHz
aktiverad, WiFi b/g/n, DHCP och NAT aktiverad.
Vilken version av WPS stods?

Apparaten har inte stod for WPS.

Ar det nagra skillnader mellan att anvinda en
smartmobil med Android eller iOS?

Du kan anvanda det operativsystemet du féredrar,
det spelar ingen roll.

Kan jag anvanda mobil internetdelning i stallet
for en router?

Ja, men molntjanster ar utformade for permanent
anslutna enheter.

Hur kan jag kontrollera om min
internetuppkoppling hemma fungerar och att
tradlos funktion stods?

Du kan leta efter ditt natverk pa din smarta enhet.
Inaktivera andra dataanslutningar innan du forsoker.
Hur kan jag kontrollera om min produkt ar
ansluten till mitt trddlésa natverk i hemmet?
Oppna routerkonfigurationen (se routerns manual)
och kontrollera om produktens MAC-adress ar listad
pa sidan for den tradl6st anslutna enheten.

Var hittar jag produktens MAC-adress?

Tryck pa "Verktyg", tryck sedan pa "Anslutning” och
leta sedan upp "Mac-adress". MAC-adressen bestar av
en kombination av 6 par siffror och bokstaver atskilda
av kolon.

Hur kan jag kontrollera om enhetens tradldsa
funktion ar aktiverad?

Anvand din smarta enhet och 6th Sense Live-appen
for att kontrollera om apparaten ar uppkopplad eller
inte.

Finns det ndagot som kan foérhindra signalen fran
att na produiten?

Kontrollera att enheterna som du har anslutit inte
anvander upp all tillganglig bandbredd.

Sakerstall att dina WiFi-aktiverade enheter inte
overskrider maximalt antal som routern tillater.

Hur langt ifran apparaten bor routern vara?

Normalt ar WiFi-signalen stark nog for att tacka
nagra rum, men det beror mycket pa vad vaggarna
ar gjorda av for material. Du kan kontrollera
signalstyrkan genom att placera din smarta enheten
bredvid produkten.

Vad kan jag géra om min tradlésa anslutning inte
nar produkten?

Du kan anvanda specifika enheter for att utoka WiFi-
tackningen i ditt hem, sdsom atkomstpunkter, WiFi-
repeaters och kraftledningsbryggor (féljer inte med
produkten).

Hur hittar jag namnet pa och I6senordet till mitt
tradlosa natverk?

Se routerns dokumentation. Det finns vanligtvis

en etikett pa routern som visar informationen du
behover for att na enhetens installningssida med
anvandning av en ansluten enhet.

Vad kan jag géra om “© visas pa displayen eller
om apparaten inte lyckas uppratta en stabil
anslutning till min hemmarouter?

Enheten kan ha anslutit till routern, men kan inte
na internet. For att ansluta till internet behover du
kontrollera routerns och/eller bararens installningar.
Om du trycker pa "Verktyg" och sedan pa
"Anslutning" kan du fa mer information om orsaken
till anslutningsfelet.

Routerinstallningar: NAT maste vara pa, brandvdggen
och DHCP maste vara korrekt konfigurerade.
Losenordskryptering som stods: WEP, WPAWPA2. Se
routerns manual for att testa en annan krypteringstyp.
Carrier-installningar: Om din internetleverantor har
faststallt antal MAC-adresser som kan ansluta till internet
kan du eventuellt inte ansluta din produkt till molnet.
MAC-adressen pd din enhet dr dess unika identifierare.
Frdga din internetleverantér om hur du ansluter andra
enheter an datorer till internet.

Hur kan jag kontrollera om data overfors?

Efter att ha installerat natverket, stang av strommen

i 20 sekunder och tand sedan apparaten. Anvand

din smarta enhet och 6th Sense Live-appen for att
kontrollera om apparaten ar uppkopplad eller inte.
Det tar flera sekunder for vissa installningar att visas i
appen.

Hur kan jag andra mitt Whirlpool-konto men halla
mina produkter anslutna?

Du kan skapa ett nytt konto, men kom ihag att ta bort
dina produkter fran ditt gamla konto innan du flyttar
dem till ditt nya.

Jag har bytt router - vad maste jag gora?

Du kan antingen behalla samma installningar
(natverksnamn och I6senord) eller radera foregdende
installningar fran produkten och konfigurera
installningarna igen.
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FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

. En 6th sense-

tillagningsfunktion avslutas
- utan att en nedrakning visas i
- displayen. Tillagningen avslutas

- innan nedrdkningen har

avslutats.

Ugnen varms inte upp.

Luckan stangs inte korrekt.

Strommen bryts i hemmet.

. Tillagningscykeln med

- instickstermometer avslutades

- utan en uppenbar orsak eller sa 5
- visas fel F3E3 pa skarmen.

Mojlig orsak

Stromavbrott.

. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

- Matmangd som avviker

- fran den rekommenderade
- mangden. Oppen lucka

- under tillagning.

. Nar DEMO-ldget ar aktiverat
- ar alla kommandon aktiva
. och samtliga menyer

tillgdngliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var

60:e sekund.

Ljuset slacks. "ECO"-lage ar "P&".

Sékerhetssparrarna ar i fel

lage.

Effektniva fel.

¢ Instickstermometern ar inte
. korrekt ansluten.

Losning

. Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stdng av ugnen och sld pd den igen for att se om
. felet kvarstar.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som kommer efter bokstaven "F".

Oppna luckan och kontrollera om maten &r
. fardigtillagad. Om det behovs, fardigtillaga maten
: genom att vélja en traditionell funktion.

G4 till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

Anvand ECO via INSTALLNINGAR och valj Av.

- Se till att sakerhetssparrarna ar i ratt lage genom

att folja anvisningarna for avldgsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengoring och
- underhdll".

- Kontrollera om ditt hemmanétverk har minst

en vardering pa mer an 3 kW. Om inte, minska

- effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via

. INSTALLNINGAR och vilj Lag.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:
Anvanda QR-koden pa din produkt

Bestka var webbsida docs.whirlpool.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange

koderna som star pa produktens typskylt.
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