Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

. Food probe insert point

O ® N O U b

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

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

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

{
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

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

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

tins and other ovenproof vegetables, focaccia, etc.

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

: cooking juices.

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

: papillotte, etc.

: removing accessories.

FOOD PROBE . AIR FRY TRAY *

EEEET

: 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.

. 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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

- Fasten the upper clip of the
v runner to the shelf guide

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

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

now be removed.

lift them up and pull the

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

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

firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
other shelf guide on the
same level.

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

These allow a fully automatic cooking for all types

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

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook dishes
pleasantly crispy and browned outside, but at the
same time tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

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

=

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

D_

5— TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
« COOK4

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

- TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

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

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

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min. (For orders and
information contact the after sales service or
www.whirlpool.eu.)

» AIR FRY

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

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

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

»  MAXI COOKING

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

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

% FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used to
cook different foods without odours being transferred
from one food to another.
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_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

<>,<> CLEANING

«  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.

- DESCALE

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

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

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

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

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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

Access “POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

3. SET THE TIME

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

\ Y
1o
-

AN

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

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

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

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [© |, press &
Settings and use navigation buttons | and —

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

following table:

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

Press ./ to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in

order to remove any possible odours. Remove any
protective cardboard or transparent film from the
oven and remove any accessories from inside it. Heat
the oven to 200 °C for around one hour, ideally using
a function with air circulation (e.g. “Forced Air” or
“Convection Bake”).

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to change it, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).
In the same way, it is possible to set the grill level:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the

amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

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

DURATION

7 X

7

When the (Y icon flashes on the display, press

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

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

END TIME (START DELAY)

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

Press -+ or — to set the time you want cooking

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

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

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

3.6™ SENSE

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

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

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press + or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

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

N 7

4 AN

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

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

COOKING WITH STEAM

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

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

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.
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When requested on the display with "ADD WATER”
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.

* 8}

’

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. START THE FUNCTION

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

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

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

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

5. PREHEATING

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

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

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

v or[>].

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

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

6. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

7. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

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

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

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

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

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

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.
9. SMARTCLEAN
Press 7.+ to show “Smart Clean” on the display.
€

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

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

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

10. DRAIN

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

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

drain is completed.
11. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

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

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

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

It appears after around 20 P y i

hours of steam cvcles* until a Descale cycle will be
4 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.

It is recommended to run a
Descale cycle.

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

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

Whj;lfa?ool



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. Please drain the drawer.

=759

» 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
drain the drawer. Descale cycle is completed.

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.

12. MINUTEMINDER

To activate this function press the (I icon. Press —-
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

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

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

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

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

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

To cancel the minuteminder, press the (IJ icon, then

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

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

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing

14. USING THE FOOD PROBE (IF PRESENT)

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

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

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

6'" Sense functions): The display prompts to set the
target temperature of the probe: Press or —
to set it and press ./ to set the following cooking
parameters.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Big Bread

. NOTES

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

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

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

- Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

« Keep the door closed: if possible, avoid opening
the oven door during cooking, as this lets heat
escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

« Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

+ Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

+ Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

« Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

« Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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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 | ot cooK | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5 -3 kg* - 0 L s —
Roast O 0.6 - 2 kg* 0 0 - 1#3 T
Beef Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Roast - Slow 0.6 - 2 kg* 0 ) . 3 e
cooking —
Roast 3.7 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Pork Shank & 0.5 - 2.0 kg* - 0 S |3 e—
Sausages & Wurstel | 1.5-4.5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
MEAT Veal & 0.6 - 2.5 kg* - 0 - %3 T
Roast L\:} 0.6 - 2.5 kg* 0 0 - ; o
Lamb - 5
Leg O 0.5 - 2.0 kg* 0 0 S N e N
2
Roast Chicken &y | 0.6-3kg* - 0 S N
2
Whole - stuffed Sy | 0.6-3 kg* - 0 S N
Poultry Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 N 1::4::I
Whole Turkey 0.6 - 3 kg* - 0 - - 2 - T
Kebabs one grid - - 1/2 -«...5...;- 1 4 r
Fillets 0.5- 3 (cm) - . N N Y,
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aarenn S
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted 0.1-0.5kg 3
vegetables Stuffed Vegetables leachl - .
Roasted Vegetables | 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - .\%,.
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\,,,i—,,.,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - q%n
Vegetables g, coli Gratin one tray - - - e
Cauliflower Gratin one tray - - - -«...3|——.—'..,-
Vegetables Gratin one tray - - - “f»‘:'“'_
* Suggested quantity
Aeennn ~ hlaanls — ) q\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ven tray/~axe tray 7 foun Drip tray / Baking tray rip tray wi mio Food Probe

pizza tray on wire shelf

water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | (p 00K | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL
TIME)
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - ﬂ%r
60 - 150 3
Bread Rolls L\\}’ [each]*g - - - o~
N 400 - 600 2
Bread Sandwich Loaf & leach] E - - - A, B
rea z 5
Big Bread N 0.7 - 2.0kg * - - - MR o N
> 200 - 300 3
Baguettes DB [each]*g - - - L
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - AF1r
Thick Pizza tray - - - -\él,-
1 layer* - - - . 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - N
Pizza [frozen]
5 3 1
3 layers* - - - AR AR,
N 5 4 p) i
4 layers - - - LN Y Y RN === JN -
Sponge Cake 0.5-1.2 kg* - - - q%p T
Cookies 0.2-0.6 kg - - - - 3 -
Choux Pastry one tray* - - - - 3 -
SWEET BAKERY 3
Tart 0.4 - 1.6kg - - - NS
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - - 3 ;
Fruit rising cake 0.5- 1.2 kg* - - - s O
* Suggested quantity
[ W ~ AF—r Y w. m\
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round Drip t ith 500 ml of
Wire shelf ver.1 rayr-axe r.ay oun Drip tray / Baking tray 1P Sy Wi mtoe Food Probe
pizza tray on wire shelf water

Whj;lﬁool



AIR FRY COOKING TABLE

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

o Frozen French Fries ‘IE';“EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:i,—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE%I' 500g Yes 200 15-20 Fi.,—_, wir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 A2
i Onion Rings ‘Iéél’ 500g Yes 200 15-20 :|=€;1—-r ;f
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE';“EI' 400g Yes 200 15-20 Fih—_, ;
E Homemade Fries ‘IE';I' 300-800g Yes 200 20-40 ¢:H1__, ‘ir
§ Mixed Vegetables ‘IE';:EI' 300-800g Yes 200 20-30 ;.:i,—_, 1;.
z Chicken Breasts ‘IE';“EI' 1-4cm Yes 200 20-40 ;.:?H,—_, ;
E Chicken Wings ‘IE';“EI' 200- 15009 Yes 220 30-50 ;.:i,—_, 1;
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEmE s
w
= Fish Fillet Loy 1-4cm Yes 220 15-25 A2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
R aF/r B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

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

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

*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

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
e 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 = s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 f
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 EY r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 o~
% Yes 135 40 - 60 2 e
_ Yes 170 20-40 - 3 -
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A Foa -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * N B
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARR
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* e o
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 N
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* I
- 5
CUNCTIONS =] had =) g,ﬁ ECO
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=r I — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r.19 tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200 - 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables . o Yes 180 - 200 50 - 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<~
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks b - 2 (Mid) 20-30% |-t L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . . 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 Al LSO )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! f
g
Leg of lamb / Shanks = - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
A~ . 3
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies g‘:{ Yes 135 50-70 ‘\—r‘5 -....4|——.—'..n -....31——.—'..,- «_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 I —— N e N
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) Yes 190 40-120 e N I |
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, o oaER
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat <3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* -\él,- 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

it
= H & B B ag e
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill  MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ARl L | — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they

are still hot. Food residues can be removed using a
washing-up brush or a sponge.

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

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

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

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

Wear protective gloves.

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

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

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

2. Once 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
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

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

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

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

A 6th Sense cooking function

. Cooking cycle with probe :

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

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

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

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

- countdown. cooking. .
- When "DEMO" is “On" all

. commands are active and
. menus available but the

- oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

The light switches off. “ECO” mode is “On".

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

Access "“DEMQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

i power to 13 Ampere. Access “POWER” from

“SETTINGS" and select "LOW".

Check connection of the food probe

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-

sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

©/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
L]
Whiripool
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD,
ET SAADA LISATEAVET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kuttekeha/grill

Lamp

. Toidutermomeetri sisestuspunkt

O O N O U B

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

10. Alumine kitteelement
(pole nédhtaval)

JUHTPANEEL
O ] [T e e 2 °Cc O
L iE O B« v/ el O &P
i 2 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjallitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Kupsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

Menii kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

| LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis klipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
klpsetusnéude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.
TOIDUTERMOMEETER | KUUMAOHKFRITUUR
| ALUS *
%\

: Kasutatakse

: Kuumaohufrittar

: funktsiooniga toidu

: valmistamisel, kusjuures
: alla on paigutatud

. kiipsetusplaat, et

: koguda voimalikke

: purusid ja tilku. Seda

: saab puhastada

: nbudepesumasinas.

Toidu sisetemperatuuri
tapseks méotmiseks
kiipsetamise ajal. Seda
saab tanu jaigale toele
kasutada liha ja kala,

aga ka leiva, kookide ja
saiakeste valmistamiseks.

Tarvikute arv ja tlilibid voivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke ihendust miitigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
Iikake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja klipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid ilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vadlja. Niud saab
siinid eemaldada.

- Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide tilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage klipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge

— =—_ 1 I . el e
=C_—~—~——"1 ja |ibistage see nii kaugele,

, \\\3 kui see liigub. Laske teine
\I’,] %

klamber alla oma kohta.
)

Siini kinnitamiseks
|[ikake klambri alumine
osa tugevalt vastu
riiulisiini. Veenduge, et
siinid liiguvad vabalt.  —
Korrake toimingut teisel
samal tasemel asuval
riiulisiinil.

=N

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

«s O6TH SENSE

Need voimaldavad igat tiilipi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid
ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

* | AUR+OHK
See funktsioon véimaldab auru ja sundéhu
omadusi kombineerides kiipsetada road valjast
meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks, jattes need
seest horguks ja mahlaseks. Parimate tulemuste
saavutamiseks soovitame kala valmistamisel kasutada
aurufunktsiooni seadet TASE 3, liha valmistamisel
seadet TASE 2 ja leiva ning magustoitude
valmistamisel seadet TASE 1.
Lisateavet sundohu ja auruga kiipsetamise
manuaaltsiiklite kohta vaadake kiipsetustabelist
JAur+ohk”.

<~

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla iikskdik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

D_

5 TAVAFUNKTSIOONID

« KONVEKTSIOON

Mis tahes tllpi roogade kipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

- COOK4

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks neljal
erineval tasandil sama temperatuuriga. Selle
funktsiooniga saab valmistada kipsiseid, kooke,
Umarpitsasid (ka kiilmutatud) ja terve s66gikorra
valmistamiseks. Jargige parimate tulemuste
saavutamiseks kipsetustabelit.

- TURBO GRILL

Suurte lihatlikkide (jalad, rostbiif, kanad)
grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla Gikskdik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml vett.

« KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri ttlpi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
kiipsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivaarilise pitsa vahem kui
10 minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes

tulemuseks seestpoolt pehme, servadest
krobeda ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine
lisatarvikuga Pizza Stone WPro ja 30-minutilise
eelkuumutamisega voimaldab klipsetada pitsa
5-8 minutiga.

(Tellimine ja lisateave on saadaval mudgijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu)

» KUUMAOHKFRITUUR

See funktsioon voéimaldab valmistada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud,
kasutades vahem 0li, nii et tulemused on
meeldivalt krobedad. Kutteelementide
tsiikkel soojendab kambrit korralikult,

samal ajal kui ventilaator paneb kuuma 6hu
ringlema. Parimad tulemused saavutatakse
ainult Kuumadhufrittir alusega (on mone
mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlitir alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufritlir
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui
Uhe aluse kasutamist, et valtida ebathtlast
kiipsemist.

» KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks
arge aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on
eelmisest klpsetustsiiklist veel kuum.

» SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

»  SULATAMINE

Killmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke
toit pakendisse, et valtida selle pealispinna
kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae vdi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lllitatud Eco tstikkel,
ei sUtti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

» SUUR KUPSETUS

Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte
lihatiikkide kiipsetamiseks (lle 2,5 kg).
Molemalt kiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihatlkki
kiipsetamise ajal poorata. Hea oleks liha
aeg-ajalt leemega Ule valada, et valtida selle
kuivamist.

TAVAPARANE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.
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%" SUNDOHK
Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu |6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

2
_ﬁ EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kdivitamata.

Yo PUHASTAMINE

« SMARTCLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kaigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab
mustuse ja toidujaakide eemaldamist. Valage kiilma
ahju p6hja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

«  KATLAKIVIEEMALD.
Katlakivijaakide eemaldamiseks boilerist. Soovitame
seda funktsiooni regulaarselt kasutada. Kui te seda ei
tee, kuvatakse ekraanil teade, mis tuletab meelde, et
ahju tuleks puhastada.

@LEMMIKUD

Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

03
{O>" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne,
siis vahendatakse energia saastmiseks ekraani
heledust ning lamp lilitub 1 minuti méddudes valja.
See aktiveeritakse Ukskoik millist nuppu vajutades
automaatselt uuesti. Kui ,DEMO” funktsioon on

sisse lUlitatud, siis on koik kasklused aktiivsed ja
menuud kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle reziimi
sisselllitamiseks sisenege menust ,SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO” ja valige ,Off” (Valjas).
Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lilitub seade vilja
ja seejarel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele
(EL) nr 65/2014
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseliilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu |+ voéi — , et kerida labi saadaval
keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& menuu,SEADED" ja valite sellest Uksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Valige meniitist SEADED suvand VOIMSUS ja valige
Madal.
3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

—/— —
N ul

hzZouhd
s >

Vajutage 6ige tunni valimiseks nuppu -+ voéii — ja
vajutage nuppu ./ . Ekraanil vilguvad minutindidu
kaks numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks
nuppu + voi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu

Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti maéarata. Valige mentis, SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nduaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsiklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Lilitage selle maaramiseks ahi nupust
sisse, vajutage nuppu z° Seaded ning valige
navigeerimisnuppudega —+ ja — Uksus VEE
KAREDUS. Kinnitamiseks vajutage nuppu ./ . Valige
navigeerimisnuppudega + ja — oma piirkonna
veele vastav tase jargmise tabeli alusel.

VEE KAREDUSE TASEMETE TABEL
°dH °fH °Clark
Tase Saksa Prantsuse Eesti
kraadi kraadi kraadi
g | Vagapeh-1 o ¢ 0-10 0-7
me
2 Pehme 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Kare 17-34 30-60 21-42
5 | Vaga kare 35-50 61-90 43-62

Kinnitamiseks vajutage ./ .
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”.

5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: See
on taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tuhjalt
kuumutada, et eemalduksid voimalikud I6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt moéne
6huringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Pange tahele: Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ © |: ekraanile
kuvatakse viimane poéhifunktsioon véi peamendd.

Funktsioonide valimiseks vajutage ihe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige 1abi menii:
Soovitud mendudkirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu — véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <K vajutamine voimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu | véi — , seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on voimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset:
Grillimiseks on maaratud kolm véimsustaset: 3 (korge),
2 (keskmine), 1 (madal).

Funktsioonis ,Sunddhk + aur” saate valida auru
koguse jargmiste vaartuste hulgast: STEAM 1 (AUR),
STEAM 2 (AUR).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab
temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega — ja
— parast nupu °C vajutamist.

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (%, saate soovitud
kiipsetusaja mairata nuppudega + ja —

ning selle kinnitada nupuga ./ . Kui soovite
kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg madramata), ei pea
te kiipsetusaega madarama: Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu . voi . Selle
reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.
Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud
kiipsetusaega muuta nupuga (U : vajutage
muutmiseks nuppu vOi — ja seejdrel kinnitamiseks
nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maadramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise |6puaja. Ekraanil
kuvatakse |16ppaeg ja ikoon @ vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise [6ppemise aja
seadmiseks vajutage — véi — , seejérel vajutage
funktsiooni kinnitamiseks ja aktiveerimiseks ./ .
Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine |0ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jduab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kiipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis
margitud. Ooteaja jooksul saate programmeeritud
|6ppaega muuta, vajutades nuppu — v&i —

, Ja muuta muid seadeid, vajutades nuppu <. Kui
vajutate teabe kuvamiseks nuppu (U, on véimalik
lUlituda I6puaja ja kestuse vahel.

3.6™ SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
kiipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt naidake lihtsalt toidu omadus,
et saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

o)
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Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage soovitud vaartuse
valimiseks nuppu vOi — ning seejarel
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6t" Sense funktsioonides on vdimalik
reguleerida klpsustaset.

Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni
kiips (+1) nuppu — véi — .. Vajutage kinnitamiseks
ja funktsiooni kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ].

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6" Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Sundéhk
+ aur” voi Uhe reziimi 6™ Sense valmisretseptidest, on
voimalik auru kasutades valmistada igat tiupi toite.
Aur levib toidus vorreldes tavalistes funktsioonides
kasutatava kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see
lihendab kiipsetusaega, sailitab toidus vaartuslikud
toitained ja tagab imemaitsva tulemuse iga
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retseptiga. Auruga kiipsetamise ajal peab uks alati
kinni olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil
olevat vdljatdmmatavat sahtlit.

Kui ekraanil kuvatakse teade LISAGE VESI, tdommake
sahtel vdlja, avage sahtli kaas ja tditke see veega kuni
ekraanil viidatud tasemeni. Sulgege sahtel, Iikates
seda ettevaatlikult kuni taieliku sulgumiseni paneeli
suunas. Parast sahtli sisestamist vajutage nuppu
START, et jatkata klipsetustsiiklit. Sahtel peab alati
kinni olema, valja arvatud vee lisamise ajal.

* 8}

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, voib
olla vaja seda tsukli Idpuleviimiseks uuesti lisada:
vajaduse korral ahi teatab sellest.

4. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida
te kasutada soovite voi kui olete oma soovitud
seaded rakendanud, vajutage[ > | funktsiooni
aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > ], siis kiisib ahi, kas
jatta see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange téhele: Kui funktsioon on valitud, néitab ekraan
iga funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite
aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [ O ].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida mone teise funktsiooni voi oodata
taieliku jahtumiseni.

5. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on I6ppenud, kélab helisignaal ja ekraanil

viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri
ja toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD" (Lisage toit)).
Nuud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda
ukse ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [dppemist, voib see
kipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga — véi
— muuta.

6. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid néuavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > ].

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu ./ vc")i@

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejatmiseks [ > | Vastasel korral jatkab ahi
kUpsetamist, kui teatud aja jooksul Ghtegi toimingut ei
tehta.

7. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud.

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireziimis (aeg
maddramata) nuppu IELI véi vajutage nuppu -+ , et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sailitatakse klipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Moéned funktsioonid voimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
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korral nuppu ./ viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [O |.

8. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on I6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ., muul juhul vajutage palve
eiramiseks <I<].

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri
valimiseks nuppu vOi — , seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number
on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Ulekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage
nuppu () : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide
loend.

Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ véi

— , kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage
aktiveerimiseks nuppu [ > |.

9. SMARTCLEAN

Vajutage nuppu 7.+ , et kuvada ekraanil Smart Clean.
€

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud
puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks:
Jargige juhtndore ja kui olete |I6petanud, vajutage
nuppu - . Kui koik etapid on labitud, vajutage
puhastustsiikli kdivitamiseks nuppu [ > ].

Pange tdahele: Puhastustsukli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis voib mdjuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tsiikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel plihkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi Svammiga.

10. ARAVOOL

Aravoolu funktsioon véimaldab vee viljalaskmist, et
see katlasse seisma ei jadks. See toode on vilja
tootatud selleks, et toiduvalmistamine on peatumisel/
[6pul tihjendustsiikkel automaatselt kdivitada.

Umbes 30 minutit parast toiduvalmistamise
peatamist/I6petamist tihjendab ahi automaatselt
susteemi, eemaldades sahtlisse jaanud vee

(ettevaatust, arge eemaldage sahtlit parast
toiduvalmistamist). Kui see on tehtud, voib sahtli vdlja
votta ja tihjendada. Soovitame sahtli tihjendada
kohe, kui aravool on 16ppenud.

11. KATLAKIVI

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurususteemi heas korras. Parast funktsiooni
kaivitamist jargige ekraanil kuvatud juhiseid. Kogu
funktsiooni keskmine kestus on ligikaudu 140
minutit.

Kasutaja saab katlakivieemalduse igal ajal kdivitada
puhastamise mendudist.

Ekraan naitab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

TEADE TAHENDUS
<KATLAKIVIEEMALD. SOOVI-
TATAV> : Soovitatav on kaivitada katla- :

See ilmub parast umbes 15 kivi eemaldamise tstikkel.

tundi aurutsikleid*

<KATLAKIVIEEMALD. VAJA- Katlakivi eemaldamine on
LIK> kohustuslik. Aurutstklit ei ole

Seeilmub parast umbes 20 voimalik kaivitada enne, kui
tundi arL)JrutsUkIeid* on labi viidud katlakivi eemal-
H H damise tstikkel.

*Vottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sdnumite kuvamist, séltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat
puhastamist.

Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jadkvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tstikli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsiiklit sahtli tiihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole voimalik
reservuaari tihjendada enne, kui viimasest tstklist (vOi
toote viimasest sisselllitamisest) on méddunud 30
minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sonum
JWATER IS HOT” (VESI ON KUUM).

» FAAS 1/2: KATLAKIVIEEMALDUS (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), siis valage palun
katlakivieemalduslahus sahtlisse. Parima tulemuse
saavutamiseks katlakivi eemaldamisel soovitame taita
paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO eritootest ja
250 ml joogiveest. Ahju aurufunktsiooni heas
seisukorras hoidmiseks on soovitatav hoolduseks
kasutada professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat.
Tellimine ja lisateave on saadaval mutgijargsest
teenindusest ja veebisaidil www.whirlpool.eu.

Whirlpool ei vastuta kahjustuste eest, mis tulenevad
muu puhastusvahendi kasutamisest.

Kui olete katlakivieemaldi lahuse sahtlisse valanud,
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vajutage nuppu [ > ], et kdivitada katlakivi

eemaldamise pohiprotsess. Katlakivi eemaldamise

etapid ei ndua seadme ees viibimist. Parast iga etapi

|6ppu esitatakse akustiline tagasiside ja ekraanil

kuvatakse juhised jargmise etapiga jatkamiseks.
=759

Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tiihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse valjavOetavasse sahtlisse. Palun tiihjendage
sahtlit.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide
eemaldamiseks tuleb teha loputustsiikkel. Kui
ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L OF WATER> (Lisage
0,25 L vett), tditke paak 0,25 L joogiveega, seejarel
vajutage loputuse alustamiseks nuppu . Arge
lilitage ahju valja enne, kui kéik funktsiooni etapid
on l6petatud.

Pange tahele: kui sisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on I6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid véimalikest
veejaakidest. Seejarel on voimalik kasutada koiki
aurufunktsioone. Palun tiihjendage sahtlit. Katlakivi
eemaldamise tsiikkel on I6petatud.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib
olla kuulda méningast mdra, kuna ahjupumbad
on aktiveeritud, et tagada optimaalne katlakivi
eemaldamise téhusus.

Kui hoolduststkkel on alanud, arge eemaldage sahtlit,
kui seade seda ei néua.

Pange tahele: Kui boiler taidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse
JKATLAKIVIE FAAS 172" ei tohi tstklit katkestada, vastasel
korral tuleb kogu katlakivieemaldustsuklit korrata, enne
kui saab kasutada aurufunktsioone.

12. TAIMER

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni ('
. Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu — véi
— ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, kélab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane

teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni
funktsioon tootab.

Taimer jatkab s6ltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni tood.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik naha (kuvatud
on ainultikoon (1), aga see jitkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (1) ja maarata aja ikooni — véi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (© , seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,--:--". Kinnitamiseks
vajutage .

13. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <KI. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vilja lilitada, selleks vajutage nuppu [ .

14. TOIDUTERMOMEETRI KASUTAMINE
(KUI ON OLEMAS)

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal moota eri
toitude sisetemperatuuri, et tagada optimaalse
temperatuuri saavutamine. Ahju temperatuur erineb
olenevalt valitud funktsioonist, aga kiipsetamine

on alati programmeeritud I6ppema, kui valitud
temperatuur on saavutatud.

Kui olete termomeetri sisestanud, aktiveerub
helisignaal ja ekraanil kuvatakse ,SOND SISESTATUD".

Valige uhilduvate funktsioonide seast

soovitud funktsioon (tavaparane, sundohk,
konvektsioonkiipsetus, turbogrill, saastlik sundéhk,
Suur kiipsetus, 6™ Sense'i funktsioonid). Ekraaniviip
palub madrata termomeetri sihttemperatuuri.
Vajutage selle seadistamiseks nuppu < véi — ja
vajutage jargmiste toiduvalmistamise parameetrite
seadistamiseks nuppu .

Kuna kiipsetamine on programmeeritud [6ppema
valitud temperatuuri saavutamise korral, ei ole
voimalik kiipsetusaega ega kiipsetuse I6puaega
maarata. Tuli jaab polema kuni termomeetri
eemaldamiseni.

Kui termomeeter eemaldatakse kiipsetamise ajal,
jatkub kiipsetamine tavareziimis (taimerita).

Kolab helisignaal ja ekraanil viidatakse, kui
termomeeter on saavutanud soovitud temperatuuri.
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Pange tahele! Seadete hiljiem muutmiseks vajutage
nuppu —+ v6i — anduri temperatuuri muutmiseks
ning nuppu <<I muude seadete muutmiseks. Helisignaal
ja teade annavad teile marku, kui termomeetrit ei saa
valitud toiminguga koos kasutada. Sel juhul eemaldage
termomeeter.

Pange toit ahju ja GUhendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju kiipsetussektsiooni paremas osas.

Kaabel on pooljdik ja seda saab vajaduse jargi
vormida, et termomeeter voimalikult tohusalt eri
liiki toitudesse sisestada. Veenduge, et kaabel ei
puudutaks kiipsetamise ajal Glemist kitteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras sligavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehaddnsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

PAGARITOOTED JA PASTA. Torgake otsak tainasse,
vormides kaablit nii, et termomeetri nurk oleks
optimaalne.

Seda liiki toitude valmistamiseks termomeetri abil
tuleb kasutada Uhilduvaid 6t Sense'i funktsioone. Kui
kasutate termomeetrit 6" Sense-funktsioonidega,
peatatakse kiipsetamine automaatselt, kui

valitud retsepti jaoks on saavutatud ideaalne
sisetemperatuur, ilma et peaksite ahju temperatuuri
seadistama.

i Terve kana

Suur leib

. MARKUSED

« Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte-panne mééda ahju pdhja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

« Pizzatsukli krgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mra.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

« Kasutage dra jaaksoojust: lilitage ahi valja 5-10
minutit enne kiipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejadanud soojust.

« Hoidke uks kinni: véimalusel valtige ahju ukse
avamist klipsetamise ajal, sest see laseb kuumuse
valja.

« Valmistage suuremaid portsjoneid: kasutage ahju
peamiselt suuremate roogade (nt Ule 1 kg liha)
vOi suuremate portsjonite valmistamiseks, et
kasutatud energiast maksimumi vétta.

« Puhastage ukse tihendit regulaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab tdhusa
toiduvalmistamise.

« Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui retsept voi
kiipsetustabel seda soovitab.

« Valige tumedad kipsetusplaadid: tumedad
plaadid neelavad soojust paremini, parandades
klipsetamise tdhusust.

« Planeerige toiduvalmistamist: valmistage mitu
rooga jarjest, et kasutada jadaksoojust ja valtida
taiendavat eelsoojendamist.

« Valige energiasaastuprogramm: kasutage
energiatarbimise vahendamiseks spetsiaalset
ECO-programmi.Lisateabe saamiseks vaadake
kiipsetustabelit.

- Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja
plaadid voi riiulid, mida te ei vaja, et taiustada
soojusringluse efektiivsust ja vahendada toote
soojusmahtuvust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid

ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning
soltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.
Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku
seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid
ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme
ja kupsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles
pidada, et nende kasutamisel on kiipsetusajad veidi
pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sunddhu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks kala ja kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
klipsetusajaga road ahjust vadlja varem ja jatke
pikemat kipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

Liha klipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tllpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetlkkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit
voOi lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha
maitse tugevdamiseks kasta. Pange tahele, et selle
toimingu kaigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis
laske sellel ahjus seista 10-15 minutit vdi mahkige
fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige tuhtlase
kiipsetustulemuse saavutamiseks véimalikult
vordse paksusega l6igud. Vaga paksud tikid
vajavad kipsemiseks pikemat aega. Liha valispinna
korbemise valtimiseks tostke rest madalamale, et
liha asuks grillelemendist kaugemal. P66rake lihal
2/3 kupsetusaja méddumisel teine kilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist thel ahjutasandil.

Kasutage tumedaid metallist koogivorme ja pange
need alati ahjuga kaasasolevale restile. Et kiipsetada
korraga mitmel ahjutasandil, tuleb valida 6hu
sundringluse funktsioon ja paigutada kiipsetusvormid
eri ahjutasanditele vaheldumisi, et kuum 6hk paaseks
ahjus vabalt ringlema.

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis,
torgake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist
vdlja tbmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige
rasvainega vormi servi, sest siis voib kook kerkida
aartest ebauhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui
koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

Katke tainas enne ahju kerkima panemist niiske
ratikuga. Seda funktsiooni kasutades vaheneb taina
kerkimisaeg toatemperatuuriga (20-25 °C) vorreldes
umbes Uhe kolmandiku voérra. Pitsataigna kerkimisaeg
on umbes tund 1 kg taigna kohta.
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O KUPSETAMISTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDU- | PRUUNISTA- | (spsTUS- TASE JA TARVIKUD
SASTE MISASTE AJAST)
LASANJE  Lasanje 0,5-3 kg* - 0 A —
Praeliha Oy 0,6-2 kg* 0 0 3 e—
Loomaliha Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 e 1 4 r
E?Stja aeglane 0,6-2 kg* 0 . . 3 e
Upsetamine —
Praeliha \C‘:} 0,6-2,5 kg* — 0 _ ; o
Sealiha Koot S 0,5-2,0 kg* - 0 T
Vorstikesed 1,5-4,5 cm — — 2/3 -\...5...,- 1 :4: f
3
Vasikaliha Sy 0,6-2,5 kg* — 0 N T o
LIHA
Praeliha \\\:} 0,6-2,5 kg* 0 0 _ ; o
Lambaliha - 5
Jalg 0,5-2,0 kg* 0 0 T Nl o
Roast Chicken 2
0,6-3 kg* — 0 — R
(Rostitud kana) \S} 9
2
Terve, taidetud \S} 0,6-3 kg* — 0 — Lo
Poultry 5 4
(Linnuliha) Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 Al £ S
Terve kalkun 0,6-3 kg* — 0 — 2 e
Kebabid Uks rest — — 1/2 -\...5...,- 1 4 r
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — — — -\...3...,- 1 :2: )
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — LN A S
Roasted Potatoes 3
(Rostitud kartulid) | %715 ka - 0 R At
Roasted Stuffed Vegetables 3
Vegetables (Taidetud 0,1-0,5 kg [tk] — — — -
(Rostitud aedviljad)
kédgiviljad) | Roasted Vegetables 3
(Réstitud 0,5-1,5 kg — 0 — -
Koogiviljad)
Potatoes Gratin iiks alus o . o 3
KOOGIVILI (Kartuligratdanid) N
Tomatoes Gratin iiks alus . o - 3
(Tomatigrataan) N
Gratin ) n N 3
Vegetables Paprikagratdan ks alus — — — e~
(G“rfati'ngleritud Brokoligrataan tiks alus — — — q”.3=.__,-
kodogiviljad) s
Lillkapsagratdan ks alus — — — ===
Vegetables Gratin iiks alus . o B 3
(Kédgiviliagrataan) N
* Soovituslik kogus
Aeennn ~ A~ s | | T
TARVIKUD Ah}uplaat/kooglvorm Nérgumispann/ Noérgumispann 500 ml .
Traatrest / Ummargune pitsaalus B Toidutermomeeter
traatrestil kiipsetusplaat veega
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6 KUPSETUSTABEL

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS V@'A'\g'TDEU' ngEéSTTEA' (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — q%,
Kuklid &) 60-150 g [tk]* — _ _ 3 e
2
b Vsileivatort O2 400-600 g [tk] — — — A B
Lei :
Big Bread ~ * o o o 2
(Suur leib) S 0,7-2,0 kg *#3 T~
> 200-300
Bagetid\\\A} [tk]* 9 - - - ~ T
SOOLASED - . N 2
PAGARITOOTED Ummargune pitsa amar — — — AF=r
Paks pitsa alus — — — -\élr-
1 kiht* — — — 2
Pitsa 4 1
2 kihti* — — — Al
Pitsa [kilmutatud] g 3 i
3 kihti* - - - Aalrs AalAs o r
S 5 4 2 1
4 kihti* — — — aFr aer AR A r
Biskviitkook 0,5-1,2 kg* — — — q%, B
R 3
Kipsised 0,2-0,6 kg — — — - -
3
. . N B o o
MAGUSAD Kreemipuhangud ks alus A -
PAGARITOOTED ' 14,4 0,4-1,6 kg L . . _\”.3."’
Struudel 0,4-1,6 kg — — — . 3 -
Kerkiv puuviljakook 0,5-1,2 kg* — — — -\élr- T
* Soovituslik kogus
Aveeren ~ aF=ls — TS q\
TARVIKUD j i
Tr Af\JupIaat/koogworm Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml .
aatrest / Gmmargune pitsaalus B Toidutermomeeter
traatrestil kiipsetusplaat veega
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5 OHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS 0 (MIN) TARVIKUD
5 Kilmutatud friikartulid oy 650-850 Jah 200 25-30 a2
= =
g Kilmutatud kananagits =) 5009 Jah 200 15-20 Fih—_, N 2 -
£ e 4 2
5 Kalapulgad I==] 50049 Jah 220 15 - 20 SR A -
=
= Onion Rings % 4 2
D —
2 (Sibularongad) ==} 500 g Jah 200 15 - 20 LA ;
__ Vérske paneeritud = 4 2
= suvikorvits I==1 4009 Jah 200 15-20 e
:§ Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20-40 A2
¥ segatud koogiviljad By 300-800 g Jah 200 20-30 a2
< Kanarinnad i 1-4 cm Jah 200 20-40 F:th__, ~ 2 -
= 2
< Kanatiivad = 200-1500 g Jah 220 30-50 ;F:th—_, N 2 -
= . % 4 2
% Paneeritud kotlet = 1-4 cm Jah 220 20-50 T A -
= . 4 2
Kalafilee = 1-4 cm Jah 220 15-25 mEEn - -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale 6huke kiht oli.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Kuumadhufritaar
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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7% | KUPSETUSTABEL AUR+OHK

RETSEPT AURUTASE* | EELSOOJENDUS TEMP(EORC’?TUUR K(EJI'IT,\:;S RIUL JA TARVIKUD
Kiipsised MADAL JAH 140 - 150 35-55 ;,
Vaike kook / muffin MADAL JAH 160 - 170 30-40 ;
Parmitainast koogid MADAL JAH 170 - 180 40 -60 -\éu-
Biskviitkook MADAL JAH 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia MADAL JAH 200 - 220 20-40 \;
Leiva- vOi saiapats MADAL JAH 170 - 180 70-100 ;
Vaike leib MADAL JAH 200-220 30-50 :\;r
Baguette (Bagett) MADAL JAH 200 - 220 30-50 ;
Praekartulid MID JAH 200 - 220 50-70 ;,
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg MID JAH 180 - 200 60 - 100 ;
Vasikas/loomaliha/sealiha (tukid) MID JAH 160 - 180 60 - 80 =;
Rostbiif, pooltoores 1 kg MID JAH 200 - 220 40 -50 ;
Rostbiif, pooltoores 2 kg MID JAH 200 55-65 ;,
Lambajalg MID JAH 180 - 200 65-75 ;f
Hautatud seakoot MID JAH 160 - 180 85 - 100 :\i,:
Kana / parlkana / part 1-1,5 kg MID JAH 200 -220 50-70 \ir
Kana / parlkana / part (tukid) MID JAH 200 - 220 55 -65 ;
ot savrvnod. boklazaanid) MID AR 180 - 200 2540 .
Kalafilee KORGE JAH 180 - 200 15-30 ;

*Arvestage, et auru automaatse funktsiooni valimise korral tuleb see korrelatsioon vahele jatta. Ahi valib automaatselt
valitud temperatuurile sobivaima aurutaseme.

TARVIKUD

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

—r

Noérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT Fsl:gg;- EJEIIIISI:)UOS- TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
I;, Jah 170 30-50 -«...2“;._'..)-
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 -«...2|:'..F
¥ Jah 160 30-50 N
Taidisega koogid i Jah 160 - 200 30-85 11{
(juustukook, struudel, dunapirukas) <% Jah 160 — 200 30-90 .\;,. ,\%’
I;, Jah 150 20-40 ;
o Jah 140 30-50 N
ipsised B Jah 140 30-50 N
& Jah 135 40 - 60 N B
=] Jah 170 20 - 40 2
e koot &) Jah 150 30- 50 N
diksed koogid / muffini
E3 Jah 150 30-50 N
¥* Jah 150 40 - 60 NI S
I;, Jah 180 - 200 30-40 ;
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35 - 45 N
¥* Jah 180 - 190 35-45* NI S
=l Jah 90 110- 150 N
Besee \i‘ Jah 90 130 - 150 ; «;r
¥* Jah 90 140-160% | >, ammme .
s/ Leib /£ =] Jah 190 - 250 15-50 N
itsa / Lei ocaccia
M Jah 190 - 230 20-50 ; -\%u- ;r
Jah 310 7-12 s
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) \i‘ P 220 — 240 s o0+ .“_i_" Hé} \;r
— Jah 250 10-15 12
Kilmutatud pitsa % Jah 250 10-20 -\...i—...,- ;
¥, Jah 220 - 240 15-30 Q 1& N
Jah 180 - 190 45 -55 e
(szzlrisiﬁgpri)::iz?jsingi—koorepirukas) * Jah 180 - 190 4560 -‘%_'"’ "%’ ]
w Jah 180 - 190 45-70*% = - PN
FUNKTSIOONID E ’? EI )@ £4K -
Tavapdrane Sunddhk KonvelztestiS:nkUp— Grill Turbo grill  MaxiCooking Cook 4 Eco tsiikkel Pitsa
Aeeeeum =i 1 f ~ SN
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat vi koogivorm k[';lsertuuT::Ig::\?f/)i NGrgumispann/ Nérgumispann

traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega

ahjuplaat traatrestil
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RETSEPT Fst:gg;_ iihs:l;_ TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20 - 30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised < Jah 180 - 190 20 -40 1 4 f :\L,,
03 Jah 180 - 190 20-40* e L
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud — _ _ 3
pasta / cannelloni IZ‘ Jah 190 -200 45-65 | E—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80 - 110 1 r
M 2
Krébeda kamaraga seapraad (2 kg) X@ — 170 110 - 150 1 r
Kana / kiidlik / part 1 kg — Jah 200 - 230 50 - 100 T,
Kalkun / hani 3 kg — Jah 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis — 3
(fileed, terve) — Jah 180 - 200 40 - 60 1 f
Taidetud koogiviljad o B B 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklaZaanid) Jah 180 - 200 >0-60 N
.. o . S~ . 5
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 Aeleen r
Kalafileed / -steigid i — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid i - 23 “ﬁgigg'”e - 15-30% | ~tos s
Réstitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 - 70 *** -\...2...,- %::1 ~
g
Lambakoot / -jalg = — 2 (keskmine) 60 — 90 *** 1 3 r
; g . s 3
Praekartulid Py — 2 (keskmine) 35-55 1 f
Kddgiviljagratdan — 3 (koérge) 10-25 1 3 r
Kipsised g‘:'( Jah 135 50-70 wif -....41——.—'..,- -....31——.—'..,- ;f
Kupsised
Tarts (Tordid) COOK Jah 170 50-70 '\%lr -\%lr -\élr '\%l‘
Tarts (Tordid)
Ummargune pitsa coé;)‘}( Jah 210 40-60 -\...i—...;- q%p -\...i—...;- q%p
Pitsa
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / _ N 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 e AFe 1
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) é4 5 4 5 1
/ rostitud kodgiviljad (tase 4) / lasanje COOK Jah 190 40-120* AT, v A, A
(tase 2) / lihaldigud (tase 1) Menii
L & Meat (Lasanje ja liha) E s Jah 200 50 - 100 * 4 !
asagna eat (Lasanje ja liha o a - N f
M o ) e . 4 1
eat & Potatoes (Liha ja kartulid) o Jah 200 45-100 NS f
Kala ja Vegetebles (kd6giviljad) = Jah 180 30-50* e 1 ! r
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 r
Lihaldigud (kiiilik, kana, lammas) ECO — 200 50 - 100 * 1 3 r

* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Poorake toitu poole kiipsetusaja moéddudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja méoddumist.

= i 2 o4

FUNKTSIOONID

Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus  Grill Turbo grill  MaxiCooking Cook 4 Eco tstikkel Pitsa
[ W ~ AF—r .1_1. —_— M
TARVIKUD Ahjuplaat voi koogivorm !\.lérgumispann_/. Nérgumispann/ Nérgumispann
Traatrest . kiipsetusplaat voi B
traatrestil kiipsetusplaat 500 ml veega

ahjuplaat traatrestil
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist véi puhastamist
veenduge, et ahi on maha
jahtunud.

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

« Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdga mustad, kasutage moni tilk pH-
neutraalset puhastusvahendit. Lopetage puhastamine
kuiva lapiga.

- Arge kasutage abrasiivseid voi sédvitavaid
puhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
kogemata seadme pinnaga kokku puutuma, piihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

- Pdrast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage

see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud
kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdasnaga.

- Sisepindade optimaalseks puhastamiseks aktiveerige
funktsioon Smart Clean. (Ainult teatud mudelitel).

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid parast kasutamist pesuvees,
hoides neid kinni pajalappidega, juhul kui need on
veel kuumad. Toidujaake saab kergesti eemaldada
pesuharja voi Svammiga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on
olemas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsukli I16pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsikli, viies kogu stisteemis
oleva vee valjavoetavasse sahtlisse.

Markus. Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
ihendada.

paevaks.
Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

( 1. Veesahtli Glemise katte
e — Sheemaldamiseks ltikake
N N tagumist klappi lilespoole.

2. Kui puhastamine on
|6petatud, saate sahtli
sulgeda, liikates kaks
eesmist klappi esiavadesse
ja vajutades tagumise kiilje
alla.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi voib méjutada aurusiisteemi
tood. Kasutage ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t606 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
+Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tuhja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
vOib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU maarus 244/2009) Pirnid on saadaval
teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
kdtega kinni, kuna sormejdljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.
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RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

- 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
. Kipsetamine |6ppeb enne

- ajaloenduse 16ppu.

_ Ahi ei lahe soojaks.

Tuli lilitub vélja,

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

[6ppes selge pdhjuseta voi
. ekraanil on kuvatud térge F3E3

: Termomeetriga klpsetustsiikkel :

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb
i soovituslikust vahemikust.
- Uks on kipsetamise ajal

vatud.

A Kui ,DEMQ" funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik késklused aktiivsed ja

meniud kasutatavad, kuid

© ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

. Reziim OKO on sisse
ulitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale vboimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole

- Gigesti Uhendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number parast tahte ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

- tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
- ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, védhendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Uhendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke lihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Manuel du propriétaire

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

D'INFORMATIONS

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

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

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

. Porte

. Tiroir d’eau

. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

0 N O U1 »

. Point d'insertion de la sonde a
viande

9. Plaque signalétique

(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

() Y | @ e e gé‘ °C @§
g B E O« v 3 O o
1 y) 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

PLUS
Pour naviguer a travers un menu et

augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

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

9. DEMARRER

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

GRILLE METALLIQUE

)

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

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

: Utiliser comme plat de

: cuisson pour la viande,
. le poisson, les |égumes,
: la focaccia, etc., ou

. pour recueillir les jus de
: cuisson en la plagcant

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

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

chaleur. : sous la grille métallique.

SONDE POUR ALIMENTS : ACCESSOIRE FRITURE A

: AIR*

HEEEH

: A utiliser lors de la

: cuisson d'aliments avec
¢ la fonction Friture a

la cuisson. Grace a son : air, avec une plaque
support rigide, elle peut  : positionnée au niveau
étre utilisée pour la viande : inférieur pour recueillir
et le poisson et également : les éventuelles miettes
pour le pain, les gateaux  : et gouttes. Il peut étre
et les patisseries.

Pour mesurer précisément
la température interne
des aliments pendant

i nettoyé au lave-vaisselle. :

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

apres-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

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

=~ Attachez I'agrafe supérieure

» du rail télescopique au

" support de grille et glissez-

¢ la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en

place.

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

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

6 6TH SENSE

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

N

** |VAPEUR + AIR

En combinant les propriétés de la vapeur avec celles
de la chaleur pulsée, cette fonction vous permet de
cuire des plats agréablement croustillants et dorés
a 'extérieur, tout en restant tendres et succulents a
I'intérieur. Pour atteindre les meilleurs résultats de
cuisson, nous recommandons de choisir un niveau
de vapeur 3 pour la cuisson des poissons, 2 pour la
viande et 1 pour le pain et les desserts.

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

S~

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

D_

5— FONCTIONS TRADITIONNELLES
« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
« COOK4

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

- TURBO GRILL

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

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

« FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

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

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une

»

température supérieure a 300 degrés Celsius,
ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses
a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées.

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

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

FRITURE A AIR

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

LEVAGE DE LA PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n‘activez pas la fonction si le four est encore
chaud apres un cycle de cuisson.

GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

DECONGELER

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

PROG. ECO *

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Lorsque ce cycle ECO

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

CUISSON GROSSES PIECES

La fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température
pour cuire de grosses pieces de viande (de
plus de 2,5 kg). Il est conseillé de retourner

la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogeéne des deux c6tés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
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pour éviter son dessechement.

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

o i
‘% CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois

maximum) de différents aliments nécessitant la méme

température de cuisson. Cette fonction permet de

cuire différents aliments sans transmettre les odeurs

d'un aliment a l'autre.

AN
:ﬂ PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

Y0 NETTOYAGE

« SMARTCLEAN

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

+ DETARTRAGE

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

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

3
{0 REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint
aprés 1 minute. Il sera réactivé automatiquement
lorsque I'un quelconque des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles
mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce
mode, accédez a « DEMO »” a partir du menu «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ». En sélectionnant
" REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient ensuite
aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement
(UE) n° 65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

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

Appuyez sur 4 ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
que vous souhaitez. Appuyez sur .~/ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur @

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

Accédez a « POWER » (PUISSANCE) a partir de «
SETTINGS » (REGLAGES) et sélectionnez « LOW » (BAS).

3. REGLER L'HEURE

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

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

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

dans le menu "REGLAGES", disponible en appuyant sur

4. REGLAGE DU NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner
efficacement et de garantir qu'il invite régulierement
l'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque
cela est nécessaire, il est important de régler le niveau
de dureté de I'eau. Pour le régler, allumez le four

en appuyant sur[ O |, appuyez sur < Réglages et
utilisez les boutons de navigation et — pour
sélectionner « WATER HARDNESS » (DURETE DE L'EAU).
Confirmez avec la touche ./ . Utilisez les boutons

de navigation | et — pour sélectionner le niveau
correct pour I'eau de votre région, sur la base du
tableau suivant :

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

Appuyez sur ./ pour confirmer.

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

5. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur [ O | pour allumer le four : 'écran affichera la
derniere fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
l'icdbne pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyezsur — ou — pour sélectionner 'élément
souhaité, puis appuyez sur ./~ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <1<,
vous pouvez de nouveau changer les réglages précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE
VAPEUR

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

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

En fonction "Chaleur pulsée + Vapeur", vous pouvez

sélectionner la quantité de vapeur a partir des valeurs
suivantes : VAPEUR 1, VAPEUR 2.

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau

de la température/du gril peut étre modifié en utilisant - ou,
— apres avoir appuyé sur le bouton °C .

DUREE

/Q-\/\

7 X

Lorsque licone (& clignote & I'écran, appuyez sur - ou
— pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin,

puis appuyez sur .~ pour confirmer. Vous ne devez pas

régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson

manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur ./~ ou

pour confirmer et lancer la fonction. En sélectionnant ce

mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur (3 :appuyez sur —
ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur /" pour
confirmer.

DEPART DIFFERE

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

Appuyezsur — ou — pour régler 'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer

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

Veuillez noter : La programmation d'un délai pour le début

de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four va
atteindre la température désirée graduellement, ce qui signifie
que les temps de cuisson vont étre légérement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur + ou — pour modifier
I'heure de fin programmée ou appuyer sur << pour modifier
d'autres parameétres. En appuyant sur (3, afin de visualiser
l'information, il est possible de passer de I'neure definala
durée etinversement.

3.6™ SENSE

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

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

POIDS /HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les indications

sur ['écran, lorsque vous y étes invité, et appuyez sur - ou
— pour régler la valeur souhaitée, puis appuyez sur ./

pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

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

N
(I
7N

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

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

En choisissant « Vapeur » ou « Chaleur pulsée + Vapeur »

a l'intérieur du Manuel ou l'une des recettes spécifiques

6" Sense, il est possible de cuire toute sorte d'aliments

grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus
rapidement et plus uniformément a travers les aliments
contrairement a la convection naturelle qui utilise de lair
chaud: cela réduit les temps de cuisson, gardant les précieux
nutriments des aliments et vous garantissant des résultats
excellents, vraiment délicieux avec toutes vos recettes.
Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la porte doit
rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera nécessaire de
remplir d'eau le réservoir situé a l'intérieur du four en utilisant
le tiroir amovible sur le panneau de commandes.

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

§ Y

Apreés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson
plus longs, une fois que l'eau se sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle :
le four invitera a le faire en cas de besoin.

4. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur pour activer la fonction.
Pendant la phase de « Départ différé » en appuyant sur[ > |
le four vous demandera si vous voulez sauter cette phase, en
démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée, I'écran
recommandera le niveau le plus adapté pour chacune d'elles.
A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a été
activée en appuyant sur [ O |,

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.

5.PRECHAUFFAGE

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

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

v ou .

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

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

6.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

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

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Ouvrez la porte, effectuez 'action demandée

par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur [ > |pour
poursuivre la cuisson.

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

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a

effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez sur
./ ou[ > | pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.

Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain

temps, le four poursuivra la cuisson.
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7. FIN DE CUISSON
Un signal sonore et écran indiquent la fin de la cuisson.

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

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la
surface des aliments en allumant le gril une fois la cuisson
terminée.

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./~ pour démarrer un cycle de brunissage de
cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout moment
en appuyant sur pour éteindre le four.

8.FAVORIS

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

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

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

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

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

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

9. SMARTCLEAN

Appuyez sur {.+] pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.

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

[ > Jpour activer le cycle de nettoyage.

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

les vapeurs deau, le résultat de nettoyage final pourrait étre
négativement affecté.

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

10. VIDANGE

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

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

11. DETARTRER

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

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

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

MESSAGE DE DETARTRAGE SIGNIFICATION
{ <DETARTRAGE RECOMMANDE> :
i Cemessage apparaitaprés | Il estrecommandé d'effectuer i
environ 15 heures de cycle un cycle de Détartrage.
vapeur *

! <DETARTRAGE NECESSAIRE> | Le détartrage est obligatoire. Il

i Ce message apparait apres i n'est pas possible de lancer un

environ 20 heures de cycle cycle Vapeur tant qu'un cycle
vapeur * | Détartrage n'aura pas été réalisé.

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

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

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil vérifiera s'il
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reste de I'eau résiduelle dans le réservoir et un cycle de
Vidange pourrait étre réalisé, si nécessaire. Dans ce cas, vous
devrez vider le tiroir apres le cycle de Vidange, avant de
passer a la phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que I'eau est froide, il n'est pas
possible d'effectuer cette activité avant que 30 minutes ne se
soient écoulées depuis le dernier cycle (ou la derniére fois que
le produit a été alimenté). Pendant ce temps d'attente, I'écran
affiche le message suivant : « LEAU EST CHAUDE ».

»  PHASE 1/2: DETARTRAGE (70 MIN)

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

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

=759

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

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

»  PHASE 2/2 :RINCAGE (30 MIN.)

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

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

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

terminé.

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

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

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

12. MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur licone (0
.Appuyezsur - ou — pour régler le temps désiré et
appuyez ensuite sur ../~ pour lancer le minuteur.

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois que la
minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

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

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

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie

(seuleicone (3 sera affichée), qui continuera le compte 3

rebours en arriere-plan. Pour modifier le minuteur, vous pouvez

appuyer sur licone (1) et régler 'heure & l'aide des touches
ou — pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur licone (5, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "
Appuyez sur /" pour confirmer.

13. VERROUILLAGE

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

Remarque : Il est également possible dactiver cette fonction
pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la fonction peut
étre éteinte & tout moment en appuyant sur

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

Lutilisation de la sonde a viande vous permet de mesurer

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

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

Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin parmi

celles qui sont compatibles (fonctions Convection naturelle,
Chaleur pulsée, Air brassé, Turbo Grill, Eco chaleur pulsée,
Grosses piéces, 6" Sense ) : L'écran demande a régler la
température cible de la sonde : Appuyez sur — ou —
pour la régler et appuyez sur .~ pour régler les paramétres
de cuisson suivants.

Alors que la cuisson est programmeée pour se terminer

une fois que la température requise a été atteinte, il n'est

pas possible de régler le temps de cuisson ou de régler

une heure de fin de cuisson spécifique. La lumiére restera
allumée jusqu'a ce que la sonde soit enlevée.

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

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

7

Remarque : Pour modifier les réglages par la suite, appuyez sur

ou — pour la température de la sonde ou appuyez sur
<] pour dautres réglages. Un signal sonore et un message
vous diront si l'utilisation de la sonde n'est pas compatible avec
[action effectuée. Sitel est le cas, enlevez la sonde.

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

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

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

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

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

Il est nécessaire d'utiliser les fonctions compatibles 6™ sens
pour effectuer une cuisson contrélée par la sonde pour

ces types d'aliments. Si vous utilisez la sonde lors d'une
cuisson avec les fonctions 6 Sense, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée atteint

la température centrale idéale sans qu'il soit nécessaire de
régler la température du four.

: Poulet entier

Gros pain

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

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

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

En raison de la température plus élevée du cycle Pizza,
le bruit du ventilateur de refroidissement devrait étre
légérement plus élevé.

NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four 5/10
minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la chaleur
restante.

Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la porte
du four pendant la cuisson, car cela permet a la chaleur de
séchapper.

Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le four
principalement pour des plats plus grands (par exemple, une
viande de plus de 1 kg) ou des portions plus importantes,
afin de tirer le meilleur parti de I'énergie utilisée.

Nettoyez régulierement le joint de la porte : une étanchéité
parfaite évite les pertes de chaleur et garantit une cuisson
efficace.

Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire : Préchauffez le
four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette le
recommande.

Choisissez des leéchefrites foncées : Les plateaux foncés
absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore l'efficacité de la
cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la suite
pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter un préchauffage
supplémentaire.

Sélectionnez le programme d’économie d'énergie : utilisez
le programme ECO dédié pour réduire la consommation
dénergie. Se référer au tableau de cuisson pour les entrées
supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les plateaux

ou les grilles dont vous n'avez pas besoin pour améliorer
l'efficacité de la circulation de la chaleur et réduire la capacité
thermique du produit.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez

la grille pour éloigner les aliments du gril. Retournez
la viande aux deux tiers de la cuisson. Au moment
d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur chaude
qui s'échappe.

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE LA PATE

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

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

RETOUR-
- NEMENT
< , - DEGRE DE NIVEAU DE
CATEGORIES D'ALIMENTS UANTITE
Q CUISSON BRUNISSAGE (DU gEMPS NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON)
2
LASAGNES Lasagnes 0,5-3kg* - 0 - NS T
Roti Yy 0,6-2kg* 0 0 L3 e—
Boeuf Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 el 1::4::5'
Rotlr-§U|sson basse 0,6-2kg* 0 ) . 3 e
température —
Roti S 0,6-2,5kg* - 0 L3 e
3
Porc Jarret \S} 0,5-2,0kg* - 0 - - - I
Saucisses et 5 4
Wiirstel 1,5-4,5cm - - 2/3 L VR r .]E f
3
VIANDE  Veau Y 0,6-25kg* - 0 N N
ROt 06-25kg* | 0 0 -~
Agneau N 5
Gigot d'agneau Y\ | 0,5-2,0kg* 0 0 - I o
2
Poulet r6ti\\\} 0,6-3kg* - 0 - Lo =
2
Entier farci O 0,6-3kg* - 0 - Lot~
Volaille Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 -«...5...'- 1::4::5'
. . 2
Dinde entiére 0,6 -3 kg * - 0 - - - F—
Kebab une grille - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: )
Filets 0,5-3 (cm) - - - q...?’....- 1 :2 r
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3(cm) - - - Aetenn .1 r
¥ quantité suggérée
[ N al A=~ Y M q\
ACCESSOIRES 3
. 1 Pl'ixque de four/ PI‘aq.uea Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500 .
Grille métallique gateaux / Plaque a pizza cuisson ml d'ea Sonde pour aliments
ronde sur plateau métallique 4l Y
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6 TABLEAU DE CUISSON

RETOUR-
) ) . NEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE DCEUGISSEODNE BRUNSases |(DUTEMPS|  NIVEAU ET ACCESSOIRES
DE
CUISSON)
Pommes de terre 3
roties 05-15kg ) 0 ) ‘=‘3
. N . 0,1-0,5kg i ) )
Légumes rétis | Légumes farcis (chacun] - -
Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - . 3 -
Gratin de pommes R . 3
de terre un lechefrite - - - =
LEGUMES Gratin de tomates un lechefrite - - - .\%,-
. . N . 3
Légumes Gratin de poivrons | un léchefrite - - - N—n
gratines Gratin de brocolis un léchefrite - - - -\%p
Gratin de chou- un lechefrite ) ) ) 3
fleur N
Légumes en Gratin | un léchefrite - - - -\%u-
Gateau salé 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
60 - 150 3
Petits pains \S} [chacun]% - - - - T
> 400 - 600 2
Pai Pain de mie %7 [chacun]g - ) ) e T
ain
~ 2
Gros pain N 07-2,0kg* - - - L~
> 200 - 300 3
Baguettes\\\u’> [chacun]g - - - MR o N
BOIILNELHIE Pizza ronde Ronde - - - é
SALEE A 'l
Pizza épaisse Lechefrite - - - -\...I—i.—'..,-
1 couche* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 couches* - - - V===V r
Pizza [surgelée] & 5 i
*
3 couches - - - = r
4 couches* - - - -u%ln -\éu- -\éu- N ! r
Génoise 0,5-1,2kg* - - - .\él,. B
- 3
Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -
A Pate a choux un plateau * - - - - 3 -
PATISSERIE 3
Tarte 0,4-1,6kg - - - N
Strudel 0,4-1,6kg - - - . 3 -
Gateau aux fruits 0,5-1,2kg* - - - -\...I—i.—'..,- R
* quantité suggérée
Areeen ~ aF=ls — oS q\
ACCESSOIRES 3
Grille métallique Plzgel;z:j:’i):r::?q;i: Léchefrite /plague de Léchefrite contenant 500 Sonde pour aliments
) ror?de surplateju mért)allique cuisson ml d'eau i
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TABLE DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées i 650-850 g Oui 200 25-30 A2
v N
= Nuggets de poulet PN : _ 4 2
g % surgelés = 500 g Oui 200 15-20 L ;
==z )
= 8 Batonnets de poisson I==1 5009 Oui 220 15-20 Fih__, N 2 -
Onion Rings Ly 5009 Ooui 200 15-20 A2
Courgettes fraiches % ) 4 2
©  panées = 400 g Oui 200 15-20 L ;
= . . 4 2
@ Frites maison ==1 300-800g Oui 200 20-40 ey -
|
— a%s
Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 ;,:i,__, N 2 -
Poitrines de poulet =) 1-4cm Oui 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
E 4] ) 4 2
9 % Ailes de poulet I==] 200-1500¢g Oui 220 30-50 mEEE A -
24 . 7 ‘ 4 2
< O Escalope panée I==1 1-4cm Oui 220 20-50 mEm - -
S [a
Filet de poisson =) 1-4cm Oui 220 15-25 ;,:i,__, ~ 2 -

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

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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% | TABLEAU DE CUISSON VAPEUR + AIR

RECETTE N\}X,EQBREE PRECHAUFFAGE TEMPE,'E‘)\TURE '(Dl\lAJIF:\‘E)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Petit pain/Biscuits FAIBLE oul 140-150 35-55 ;,
Petit gateau/Muffins FAIBLE QUI 160- 170 30-40 ;,
Gateaux a pate levée FAIBLE QUI 170 - 180 40-60 -\éu-
Génoise FAIBLE Oul 160 - 170 30-40 .\%,.
Fougasse FAIBLE QUI 200-220 20-40 \;
Pain (miche) FAIBLE oul 170-180 70-100 ;,
Petit pain FAIBLE oul 200-220 30-50 :\;r
Baguettes FAIBLE QUI 200-220 30-50 \;
Pommes de terre roties MOYEN Oul 200-220 50-70 ;,
Veau / Boeuf / Porc 1 kg MOYEN oul 180 - 200 60 - 100 ;
Veau / Boeuf / morceaux MOYEN Oul 160-180 60-80 =;f
Roéti de boeuf saignant 1 kg MOYEN Oul 200 - 220 40-50 ;
Roéti de boeuf saignant 2 kg MOYEN Oul 200 55-65 ,;,
Gigot d’agneau MOYEN Oul 180 - 200 65-75 =;
Jarrets de porc en ragout MOYEN Oul 160 - 180 85-100 :\i,:
Poulet / pintade / canard 1 - 1,5 kg MOYEN Oul 200-220 50-70 Wi,
Morceaux de poulet / pintade / canard MOYEN QUI 200-220 55-65 ;
I(_te;)%:;t]:ss, ?ortcjirsqettes, aubergines) MOYEN oul 180200 25-40 ‘;
Filet de poisson ELEVEE oul 180 - 200 15-30 ;

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

al=lr ~

ACCESSOIRES Léchefrite / plaque de cuisson, ou

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la grille métallique A X
Plat a four sur grille
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PREFiI-g;UF- TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
: Oui 170 30-50 -\...é_...r
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 -\...é—...;-
s : 4 1
¥ 09 Oui 160 30-50 = s
a - s . 3
Gateaux fourrés w Oui 160 - 200 30-85 1 [
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 2 1
pommes) « Oui 160 - 200 30-90 A=, A,
— Oui 150 20-40 3
oS . 4
& Oui 140 30-50 ~ -
Biscuits — 2 1
) Oui 140 30-50 A
oui 135 40-60 NI B
— Oui 170 20- 40 3
% oui 150 30-50 A
Petits gateaux / Muffins — ) 1
X Oui 150 30-50 —
% Oui 150 40 - 60 N S
— Oui 180 - 200 30-40 L3
Chouquettes & Oui 180 - 190 35 - 45 A
s . 5 3 1
x2¥ Oui 180 - 190 35-45*%* s aFEs -
— Oui 90 110 - 150 3
Meringues & Oui 90 130 - 150 AT
% Oui 90 140 - 160 * L S
— Oui 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
& Oui 190 - 230 20-50 A AEe
5
Y Oui 310 7-12 -\élr
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
& Oui 220 - 240 25-50% AR ARRR
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée & Oui 250 10-20 -\1%1,- 1;,
— ] 1
& Oui 220 - 240 15-30 1 > fo 3 |
= Oui 180 - 190 45-55 e
Tourtes , % oui 180 - 190 45-60 e S
(Tourtes aux légumes, quiches)
— ] 1
& Oui 180 - 190 45-70* N
it
=] hd =) gﬁ ECO
FONCTIONS c ti Chal
ONVECUON - aleur pulsée ateur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
naturelle tournante
Arernnn ~ ey | I — Tonnd
ACCESSOIRES . - PIaq\ue fje cutsson ou' !_echefnte / plaque'de Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson )
o ] L cuisson 500 ml d'eau
métallique sur la grille métallique
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PRECHAUF-

RECETTE FONCTION FAGE TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
E Oui 190 - 200 20-30 ;—
Vol-au-vent / Feuilletés Iil Oui 180 - 190 20-40 L}' ;
= Oui 180 - 190 20-40* R L
Ic_:gi‘ar?er;leosn/i Flans / Pates au four / E oui 190 - 200 45 - 65 111_
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg I;‘ Oui 190 - 200 80-110 1ir
Réti de porc avec grattons 2 kg )@ - 170 110- 150 1;;'
Poulet / Lapin / Canard 1 kg I;‘ Oui 200-230 50-100 ir
Dinde /Oie 3 kg I;‘ Oui 190 - 200 80-130 1;;-
Zgit?z?)n au four/en papillote (filet, I;‘ Oui 180 - 200 40 - 60 &
Légumes farcis ¥ Oui 180 - 200 50 - 60 e

(tomates, courgettes, aubergines)

S~ z
Rotie - 3 (Elevée) 3-6 Al r
<~
Filets de poisson / Steaks - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: ~f
Saucisses / kebab / cotes levées / oot ) _ _2() %% 5 4
hamburgers 2 - 3 (Moy - Haute) 15-30 Aeecens e
. =V 2 1
Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55-70 *** ALl LR VY
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 r
g
Pommes de terre roties < - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 r
A~ z
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 3 r
Biscuits %‘k Oui 135 50-70 N S
Biscuits
Tartes COOK Oui 170 50-70 '\%lf‘ '\‘%lf‘ '\élr‘ -\%ﬁ
Tartes
Pizza ronde é4 Oui - 2 3 2 !
COOK ui 210 40-60 alrs aFr AR AR
Pizza
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / % . ) 5 3 1
lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) |'—‘| Oui 190 40-120* AR — |
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau 5) / é4 5 4 2 1
Iégumes rétis (niveau 4) / lasagnes (niveau COOK Oui 190 40-120* A=, - PN -
2) / découpes de viandes (niveau 1) Menu
Lasagnes & Viandes ks Oui 200 50- 100 * -\%p 1 ! r
Viandes & pommes de terre ‘c'? Oui 200 45-100* .\%F 1 ! f
Poisson & légumes w Oui 180 30-50* -\él,- 1 ! f
Roétis farcis ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande ECO ) ) 3
(lapin, poulet, agneau) 200 50-100* | E—

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

P i
= i A S
FONCTIONS )
Convection Chaleur pulsée Chaleur Gril Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Prog. Eco Pizza
naturelle tournante
[ S -~ A=~ L ~r | )
Plague de cuisson ou Lechefrite / plaque de
ACCESSOIRES i . q‘ . X . plaq K Léchefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson . )
o . L cuisson 500 ml d'eau
métallique sur la grille métallique
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

d'aliments.

Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du

préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.

Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez
aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement

plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

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

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

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir a eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !
A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur, aprés

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

environ 30 minutes, le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute l'eau contenue dans le systéme vers le
tiroir extractible.

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

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

( 1. Pousser vers le haut le
" —Sirabat arriére pour retirer le
N “dcouvercle supérieur du tiroir
= a eau.

2. Une fois le nettoyage
terminé, vous pouvez
fermer le tiroir en insérant
les deux rabats avant dans
les ouvertures avant et en
poussant vers le bas le c6té
arriere.

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

RESERVOIR A EAU CHAUDE

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

Whj;lfa?ool



ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

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

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

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.
Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
concue pour les appareils électroménagers et ne

convient pas pour I'éclairage d’'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont

disponibles aupres de notre Service aprés-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogéne a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.

Whj;lfa?ool



DEPANNAGE

Probleme

- décompte.

Cause possible

Le four ne fonctionne pas.

- l'alimentation principale.

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

- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.ccx 0 w4015 gamme

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Quantité d'aliments

¢ ouverte pendant la cuisson.

- Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DEMO
. commandes sont actives et

. le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

. secondes.

Lampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

- Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

- L'alimentation est coupée.

Niveau de puissance erroné.

. Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause

. évidente ou l'erreur F3E3 est

- imprimée sur I'écran

* Disponible sur certains modéles uniquement

. La sonde alimentaire n'est
. pas correctement connectée

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

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

et que le four est bien branché.

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

Probléme de logiciel.

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

recommandée. Porte

- Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des

aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en

- sélectionnant une fonction traditionnelle.

» est activé, toutes les

les menus disponibles mais

sur |'écran toutes les 60

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

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

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

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

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

- a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

© Vérifiez la connexion de la sonde alimentaire

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
En utilisant le QR Code dans votre appareil

©/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

l'appareil.
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Ahhoz, hogy atfogébb tamogatasban részesiiljon,
=) kérjik, regisztralja késziilékét honlapunkon:

www.register10.eu.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku fiitéelem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején athato)

4. Ajté

5. Vizbetolt6 fiok

6. Felsé fitéelem/grill
7. Vilagitas

8. Az ételszonda helye

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10. Also fitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL
: 6 TZJ ﬁ poeees - 4. 2 °C @
S-SR el I FY RN % 3 O
1 2 3 4 5 . B 5

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

4,VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A beallitdsok modositasa sutés
kozben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

Léptetés a menliben, valamint a
funkcidkhoz tartozo beéllitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

o _— i TERE . KIHUZHATO
SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA SUTEMENYES TEPSI* | TARTOSINEK *
Etel stitésére szolgal, : Hasznalhat6 : Hasznalhaté kiilénféle  : A tartozékok
illetve tepsi, sitéforma  : siitétepsiként hus, hal, : kenyerek és sitemények, : behelyezését és kivételét
és egyéb h6all6 edény  : zoldségek, focaccia stb.  : valamint siltek, : seqiti.

: készitéséhez, vagy a
: sUtdracs ala helyezve a

helyezhet6 ra.

: sUtépapirban silt hal stb. :
: . készitéséhez. :
: stitéskor lecsOp6go szaft

: 0sszegyujtésére.
: : FORROLEVEGOS SUTES
: =
R TR
Az ételek . Forrélevegds sutés

: funkcioval készilt ételek
: sutésekor hasznalhato,

: egy alacsonyabb szinten
: elhelyezett stutétepsivel
. az esetleges morzsak és
: cseppek 0sszegyljtése

maghémeérsékletének
készités kdzbeni pontos
mérésére szolgal. A
merev tdmasztéknak
koszonhetden
hasznalhato husokhoz,

halakhoz, de akar : érdekében.
kenyérhez, tortdkhoz és : Mosogatégépben
siteményekhez is. : moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl fligg.
Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és tgyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlo vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogdé talcat és
a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe, a
sitéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitdsahoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartokbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor

illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a stitétérbe, majd engedje le 6ket az alsé
illesztésben |évd helyzetiikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sutébdl, és tavolitsa
el a véd6é mianyagot a
kihtizhato tartésinekrdl.

=~ Rogzitse a tartosin felsé

v kapcsat a polcvezetd sinhez,

" majd csusztassa végig annak

¢ mentén Gtkozésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhato tartésinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatdhoz
kovesse a vonatkozé siitési tablazat utasitasait.

N

“ 1GOZ + LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsdgainak
kombinaldsaval ez a funkcio lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kilsejét,
mikozben belll puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb sutési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
3. g6zszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet
kenyér és desszertek sutéséhez.
Tovabbi informacidkért a hélégbefuvas + g6zolés
manualis sttési programrél lasd a ,G6z01és + leveg6”
sutési tablazatot.

=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogdé talca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyjtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [évé barmelyik szintre, és
Oontsdn bele 500 ml vizet.

D_

5= HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd sitése.
« COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonb6zd ételeket sit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kdvesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogéd

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenydt a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntsén bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési hémérsékletet és médot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategéridjahoz. A stitét
nem szikséges eldmelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK

» PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer(
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mukodik, igy a pizza beliil

»

puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen
egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombindlva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsuthet egy
pizzat.

(Rendelés vagy informaciokérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztll lehetséges.)

FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznalasaval slisson silt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogédsak lesznek.

A fitéelemek be-ki ciklusa megfeleléen
felmelegiti a stitéteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegét. A legjobb siitési
eredmény csak a Forrolevegds sutés talca
hasznalataval érhetd el (bizonyos modelleknél
elérhet). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrélevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkerllése érdekében.

KELESZTES

Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 sutési ciklus
miatt a siité még mindig forro.

MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

ECO CIKLUS *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
lampa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztas optimalizalasahoz a
sut6ajtdét nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem késziilt.

MAXI SUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési izemmodot és hédmérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sUtéséhez. Sutés kozben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idé6nként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.
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— | ALSO+FELSO SUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

% HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcidval ugy
készithet el kilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.

2 " o
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

() PercsZAMLALO
Idémérés funkcié bekapcsolasa nélkiil.

<>+<> TISZTITAS

« SMARTCLEAN
A specialis, alacsony hémérsékletd tisztitasi ciklus

soran kibocsatott g6z megkonnyiti a szennyezddés és

az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a sutd aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

+ ViZKOMENTESITES

A vizkélerakédasok eltavolitdsa a forralébdl.
Javasoljuk, hogy ezt a funkcidt rendszeres
id6kozonként hasznalja. Ha nem igy tesz, a kijelzén
emlékeztetd jelzés jelenik meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

Qo

{&;" BEALLITASOK

A siit6 bedllitdsainak moédositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl

a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
Uzemmod aktiv, minden parancs és meniipont

hasznalhato, de a siité nem melegszik fel. Az
uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menupontra a ,BEALLITASOK” meniiben, és valassza
a ,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet8ség
kivalasztasakor a késziilék kikapcsol, és visszatér az
els6 haszndlatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathatd.

MAGYAR

A | vagy — gombbal Iéptessen a valaszthaté

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja mega ./ gombot a jévdhagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor moédosithato a,BEALLITASOK”
menUben évd,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A siit6 ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyissa meg a,TELJESITMENY” menUipontot a
+BEALLITASOK” meniiben, és vdalassza az,ALACSONY”
lehetbséget.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell dllitani a pontos id6t:
A kijelzdn villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

é__\\

ORA
A + vagy — gombbal allitsa be az 6rat, és nyomja
meg a ./ gombot: A kijelz6n villog a perceket jelzé
két szamjegy. A -+ vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévdhagyéshoz.
Ne feledje: Hosszabb dramkimaradasok utan valdszindleg ujra
be kell majd &llitania az idét. Vélassza az, ORA” Iehetoseget a
,BEALLITASOK” meniiben. Ehhez nyomjamega @ gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa a
felhasznalot a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfeleld vizkeménységi osztély bedllitasa.

A beillitashoz kapcsolja be a siitét a [ O ] gombbal,
nyomJa mega  Beadllitaisok gombot, majd a +

és — navigacios gombok segitségével valassza ki

a ,VIZKEMENYSEG" lehet8séget. Nyomja meg a v
gombot a jovahagyashoz. A |+ és — navigacios
gombok segitségével vélassza ki a teriiletének
megfeleld vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA

°dH °fH °Clark
Szint Német Francia Angol
rendszer | rendszer | rendszer
p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy
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 | Nagyon 15550 | 6100 | 4362
kemény

Nyomja meg a ./ kapcsolot a jovahagyashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

5.A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.
Ezért miel6tt a siitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitdsa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a siitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabodl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A késziilék elsd hasznalatat kovetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a gombot a siité bekapcsoldsdhoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a
fébmen lathato.

A funkciok kivalasztdsahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbélumot, vagy
[éptessen a meniliben: A menubdl ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzdn az elsé elérhet6 elem latszik), hogy
megnyomja a | vagya — gombot a kivant opcié
kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio beallitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <1<
gombbal médosithaté az el6z6 bedllitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

S Rt = N N
HOMERSEKLET
Amikor egy érték villog a kijelzén, azta —+ vagy —
gombbal megvaltoztathatja,a ./ gombbal pedig
joévahagyhatja a modositast és tovabbléphet a kovetkezé
bedllitasokra (ha még van).

A grillfokozat is bedllithaté: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kbzepes), 1
(alacsony).

A ,Hoélégbefuvas + gbz” funkcié esetén a kovetkezé
gb6zmennyiségek kozul valaszthat: GOZOLES 1, GOZOLES
2.

N1z

Ne feledje: A funkcid bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozata —+ vagy — gombokkal médosithato.

IDOTARTAM

C

IDOTARTAM
Amikor a kijelzén az (& ikonvillog,a —+ vagy —
gombbal dllitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz. Ha
végig felligyelni kivanja a stitést (id6zités hasznalata
nélkil), nem kell bedllitania a sutési idét: Nyomja meg
a ./ vagy [ > lgombot a jévahagyashoz és a funkcié
inditdsahoz. Ennél az izemmaddnal nem allithato be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sUtési idé mddosithatd siités
kézbenaz (3 gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a modositdshoz, majd nyomja mega .~ gombot
a jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcional
hasznalhat6 a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzdn a siitési id6 vége latszik, és a
@ ikon villog.

m
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BEFEJEZESI IDO
Allitsa be a stitési id6 végéta —+ vagy — gombbal,
majd nyomja mega .~ gombot a jévahagyashoz és
a funkcié aktivalasahoz. Helyezze az ételt a siitébe, és
csukja be az ajtét: A funkcié automatikusan bekapcsol,
amikor letelik a stités elkésziiltéhez megadott id6pont
alapjan kiszamitott idétartam.
Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az elémelegités nem elérhetd: A sité a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sUtési iddk
kissé hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott
idétartamokndl. A varakozasi idé alatta - vagy —
gombokkal médosithatd a bedllitott befejezési idd, illetve
a<<I gombbal médosithatdk az egyéb bedllitdsok. Az

) gomb megnyomaésakor megtekinthetd a befejezési
id6 és az idStartam.

3.6™ SENSE
Ezzel a funkcidval automatikusan bedllithatd az elérheté
ételek slitéséhez optimalis izemmadd, hémérséklet és
idétartam.
Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja
meg az étel jellemzéit.
SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
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KILOGRAMM

A funkcié megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez,a -+ vagy
— gombbal allitsa be a kivant értéket, majd nyomja
mega .~ gombot a jévahagyashoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6" Sense funkcidk hasznalatakor beéllithaté az
étel késziiltségi allapota.

4 N\
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KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal 4llitsa

be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsiitott (+1)
szintek kézott. Nyomjamega .~ vagy [ > Jgombota
jévahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6™ Sense
funkciok hasznalatakor bedllithaté a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

SUTES GOZZEL

A Kézi funkciok kozott 1évé ,GEzolés” vagy
+Hoélégbefuvas + G6z6lés” funkcio, illetve a szamos
specialis 6" Sense recept egyikének kivalasztasaval a
g6z haszndlatanak kdszonhetéen barmilyen tipusu étel
elkészithetd. A g6z gyorsabban és egyenletesebben
jarja at az ételt a hagyomanyos funkcidkra jellemzd forré
leveg6hoz képest: ez csokkenti a sttési idét, megdrzi

Whj;lfa?ool



az étel értékes tapanyagait, és biztositja, hogy minden
receptjével kivalo, igazan izletes eredményt érhessen el.
A gbzparolas teljes idétartama alatt zarva kell tartani az
ajtot.

Ha g6zparolassal folytatna a stitést, toltse fel vizzel a
stitd belsejében taldlhaté forralt a vezérlépanelen 1évé
kihuzhato fiok hasznalataval.

Amikor a kijelz6n megjelenik a ,ViZ HOZZAADASA”
felszolitas, huzza ki a fivkot, nyissa ki a fiok fedelét, és
toltse fel a fidkot vizzel a kijelzén kért szintig. Ovatosan a
panel felé nyomva zérja be teljesen a fiokot. A fiok
behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot a
sttési ciklus folytatasahoz. A fidknak a vizbetoltés
kivételével mindig zarva kell lennie.

* 8}
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Az elsé feltoltés utan, hosszabb siitési ciklusok esetén,
miutén a viz elfogyott, sziikség lehet az ujbdli feltdltésre
a ciklus befejezéséhez: a stt6 jelzi, ha sziikség van ra.

4. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > | gombot,
a suté rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcié kivalasztasa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A bekapcsolt
funkcio barmikor ledllithatd al © | gombbal.

Ha a sit6 forrd, és a funkcidonak egy adott maximum
hémérsékletre van szliksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy megvarhatja
a teljes lehdlést.

5. ELOMELEGITES

Bizonyos funkciéknal a stit6 eldmelegithetd: A funkcio
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

\ ¥
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ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén

tizenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” h6mérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtét,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el a
sitésta .~ vagy [ > Jgombbal.

el&tt teszi a sUtébe, a sitési eredmény elmaradhat a
varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/szlnetel.

A sutési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A siité kivant hémérséklete barmikor médosithaté a
és — gombokkal.

6. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkcidknal szlikség lehet az étel
megforditasara sités kdzben.
Tuln!

{ Fuhd 180
ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn lathaté a sziikséges
mUvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzdn lathaté
mUveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja meg a
gombot a suités folytatasahoz.
Hasonlé modon, a sttési idd 10%-aval a stités vége el6tt
a suté figyelmeztet az étel ellendrzésére.

LM
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ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzdn lathaté a sziikséges
mdUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja mega ./ vagy gombot a sutés
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a mUveletek
kihagyasahoz. Ellenkezé esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre muiveletet, a sutés folytatodik.

7. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sutés
befejez6dott.

VEGE
A siités manualis (id6zités nélkiili) Gzemmaodban térténd
folytatasahoz nyomja meg a [ > | gombot. Ha névelni
kivanja a stitési id6t, nyomja mega —+ gombot az (j
id6tartam megaddasahoz. A siitési bedllitdsok mindkét
esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS

A siité egyes funkcidi lehetdvé teszik az étel felliletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kovetben.

PIRITAS: v
Ha a kijelzén megjelenik a vonatkozé lzenet, szlikség

esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor leéllithato a
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gombbal, amely kikapcsolja a stitét.

8. KEDVENCEK

A sutés végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek listajara (1-10.
poziciéba).

S

-0
KEDVENC HOZZAAD?
Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktudlis bedllitdsokat késébbi hasznalatra,
nyomja meg a .~ gombot; ha nem kivan élni a
lehet6séggel, nyomja meg a <I<< gombot.

A ./ gomb megnyomésa utdna — vagy — gombbal
valasszon egy szdmot, majd hagyja jévaa .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memaria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a suté rakérdez, hogy felllirja-e a
kordbban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja meg a
Q) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc funkciok
listdja.

T ke
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1. ALSO+FELSO SUT

A funkcié kivalasztasahoz nyomjamega — vagy —
gombot, hagyja jévd a .~ gomb megnyomdsaval, majd
aktivalja a \%’gombbal.

9. SMARTCLEAN

Nyomja meg a %.+] gombot: a,Smart Clean” lizenet
lathaté a kijelzdn.

Q_\/
L35
Smart clean

A funkcio aktivaldsdhoz nyomja meg a [ > Jgombot: a
kijelzén lathato figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: Kovesse az utasitasokat. Ha kész, nyomja
meg a .~ gombot. Ha az 6sszes |épést végrehajtotta, a
megfelel6 id6ben nyomja meg a gombot a tisztitasi
program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tdvozhat, ami
hatranyosan befolyasolja a végsd tisztitasi eredmeényt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelelé Gizenet
kezd villogni a kijelzén. Hagyja kihdlni a sitét, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg a
belsé feliileteket.

10. LEERESZTES

A leeresztés funkciéval leereszthetd a viz, igy
elkeriilhet6, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt a
terméket ugy fejlesztették ki, hogy a stités leallitasa/
befejezése utdn automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korilbelll 30 perccel a sttés ledllitasa/vége utdn a sutd

C

a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigyadzzon, hogy a slités utan ne vegye ki a fidkot). Ha
ez megtortént, a fidk kihtizhato és kitirithetd. Javasoljuk,
hogy a fidkot Uritse ki, amint a leeresztés befejez6dott.

11. ViZKOMENTESITES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval biztosithato
a g6zolérendszer kivald allapota. A funkcié inditdsa utan
kovesse a kijelz6n megjelend utasitasokat. A funkcié
atlagos idétartama kb. 140 perc.

A vizkbmentesitést a felhasznalé barmikor
kezdeményezheti a Tisztitds meniben.

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 Koriilbeltl 15 éranyi gézolési
program utan jelenik meg*

i <VIZKOMENTESITES SZUKSE- | A vizkémentesités kotelezé.

GES> i Gozolési program csak a viz-
i Koriilbelll 20 éranyi gézolési i kdmentesitési ciklus lefuttata- :
i program utan jelenik meg* i sa utan indithato. :

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készllékre bedllitott vizkemeénységi
osztalytol flgg, hogy hany oranyi gézolési programnak kell
lefutnia ahhoz, hogy a Vizkételenitési Gzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkémentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a bels6é g6zolérendszert.

,,,,,

egy Vizkémentesitési ciklust. :

ellenérzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és szlikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a fidkot,

,,,,,

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd el, ha az
utolsé program (vagy a készulék utolso bekapcsoldsa) ota
legalabb 30 perc eltelt. A varakozasi idé alatt a kijelzén a
kovetkezé felirat lathato: A ViZ FORRO”.

» 1/2.SZAKASZ: VIZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet lathato, dntse a vizkémentesitd oldatot a fiokba.
A legjobb vizk6mentesitési eredmény eléréséhez
javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g specialis
WPRO termék és 250 ml csapviz oldataval. A WPRO
vizkémentesitéje a javasolt professzionalis termék a
stitd g6zo6l6 funkcidjanak legjobb minéségl
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vev@szolgalaton vagy a www.whirlpool.eu webhelyen
keresztil lehetséges.

A Whirlpool nem vdllal felelésséget a piacon elérhetd
mas tisztitdszerek altal okozott barmilyen karokért.

Miutan beontotte a vizkémentesité oldatot a rekeszbe,
nyomja meg a [ > Jgombot a f6 vizkdmentesitési
folyamat inditasahoz. A vizkémentesitési szakaszok
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elvégzése alatt nem kell a készlléknél varnia. Az egyes
szakaszok végét hangjelzés jelzi, és a kijelzén
megjelennek a kdvetkezd szakaszra vonatkozé
utasitasok.

=759
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leereszti a vizet: a vizkémentesitd oldat a kihtiizhaté
fiokba omlik. Uritse ki a fiokot.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltavolitdsdhoz a fiokbol és a
g6z0lérendszerbdl, dblitési ciklus sziikséges. Amikor

a kijelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> {izenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivovizzel, majd
nyomja meg a [ > | gombot az 6blités elinditdsahoz. Ne
kapcsolja ki a stitét, amig a funkcidhoz sziikséges 6sszes
|épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha sziikséges, a rendszerbdl kérhetd a fivk
Uritése és a mUvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutétér kiszaritdsa a maradék viz eltavolitasa érdekében.
Ezutan ismét hasznalhat6 az 6sszes g6zolési funkcio.
Uritse ki a fiokot. A vizkémentesitési ciklus befejez6dott.

Ne feledje: a vizkdmentesitési ciklus alatt esetleg némi zaj
hallhato, mivel a sttd szivattyui aktivalddnak az optimalis
vizkémentesitési hatékonysag biztositdsa érdekében.

A karbantartasi ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fiokot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forrald megtelik vizkémentesité
oldattal, és a kijelzén megjelenik a,VIZKOMENTESITESI
FAZIS 1/2"felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kulonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg kell
ismételni, miel6tt barmilyen gézolési funkciot mikodtetni
lehetne.

12. PERCSZAMLALO

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg az (' ikont. A
-+ vagya — gombbal éllitsa be a kivant idétartamot,
majd nyomja meg a .~ gombot az idézit6 inditasahoz.

- O]
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PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon beallitott idé letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozé jelzés.

Ne feledje: A percszamlalé nem aktival stutési funkciot.

A percszamlalé akkor is aktivalhatd, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id&zit6 a funkciétol fliggetlenil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet latni (csak az

@y ikon latszik), mivel a szamlalo a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalé szerkesztéséhez nyomja
meg az (I ikont és allitsa be azidéta —+ vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja meg az (1 ikont, majd
valasszaa — lehetéséget, amig a kijelzett id6,—---"nem
lesz. Nyomja mega /" gombot a jovéhagydshoz.

13. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I<] gombot
legaldbb 6t masodpercig. A gombzar ugyanilyen médon
feloldhato.
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GOMBZAR

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhato a
gombbal.

14. AZ ETELSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A szonda kilénboz6 ételtipusok maghédmérsékletének
készités kozbeni mérésére szolgal az optimalis
hémérséklet eléréséhez. A siit6 hémérséklete a
kivalasztott funkcionak megfeleléen eltéré lehet, de

a stési folyamat a megadott h6mérséklet elérésekor
mindig befejezédik.

A husszonda behelyezése utan hangjelzés hallhato, és a
kijelz6n megjelenik a,Szonda Csatlak. felirat.

==
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SZONDA CSATLAK.

Valassza ki a kivant funkciét a kompatibilis funkcidk
kozll (Hagyomanyos, H6légbefuvas, Légkeverés,
Turbogrill, Eco hélégbefuvas, Maxi siités, 6 Sense
funkciok): A kijelz6é bekéri a husszonda célhémérsékletét:
Nyomjamega -+ vagy — gombot a beallitdshoz,
majd nyomja meg a .~ gombot kovetkezd siitési
paraméterek beadllitdsahoz.

llyenkor a suités addig tart, amig a kivant hdmérsékletet
eléri a hus, tehat itt nem lehet megadni stitési
id6tartamot vagy a sutés befejezésének idépontjat.
Amig a husszondat ki nem hizza, a lampa égve marad.
Ha sités kozben kihuzza a szondat, a stités a
hagyomanyos moédon (idébedllitasok nélkiil) folytatodik
tovabb.

Hangjelzés hallhatd, és a kijelzd kiirja, hogy a husszonda
elérte a kivant hémérsékletet.

Z
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VEGE
Megjegyzés: A bedllitdsok utdlagos mddositasahoz nyomija
meg a vagy — gombot a szonda hédmérsékletéhez,

vagy nyomja meg a <I<__gombot az egyéb bedllitdsokhoz.
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Ha a szonda nem kompatibilis az adott mdvelettel,
hangjelzés hallhato, és a kijelzén Uzenet jelenik meg.
llyenkor tavolitsa el a szondat.

Helyezze be az ételt a siit6be, majd csatlakoztassa a
csatlakozodugét a sutd stitéterének jobb oldalan [évé
aljzatba.

A kdbel kozepesen merev és sziikség esetén hajlithatd
annak érdekében, hogy a szondat a leghatékonyabb
modon helyezze kilonb6zd ételtipusokba. Gydz6édjon
meg arrél, hogy a siités soran a kabel nem ér a felsé
fatéelemhez.

HUS: Szurja az ételszondat a husba, de lehetéleg

ne a csontok és a zsiros részek kozelébe. Szarnyasok
esetében hosszanti irdanyban szurja a szondat a mellhus
kozepébe, de kerllje el az Gireges 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 szonddval vezérelt siitéséhez a
kompatibilis 6" Sense funkcidk hasznalata sziikséges.
Ha a szondat a 6 Sense funkciokkal egyutt hasznalja,
a sUtés automatikusan befejezédik, amint az étel eléri
az idealis maghdémérsékletet, anélkiil, hogy be kellene
allitania a sut6é hémérsékletét.

Nagy kenyér

. MEGJEGYZES
+ Nefedje le a siit6 belsejét aluminiumfoéliaval.

+ Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a stté
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatdan kissé nagyobb lesz a hiitéventilator zaja.

ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Hasznalja ki a maradék hét: 5/10 perccel a sttés
vége el6tt kapcsolja ki a siitét a maradék hé
felhasznalasahoz.

+ Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kerdilje a stité
ajtajanak kinyitasat sutés kozben, mivel igy a hé
tavozni tud.

«  Slsson nagyobb adagokat: a siit6t elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz haszndlja, hogy a lehetd
legjobban kihaszndlja a felhasznalt energiat.

« Rendszeresen tisztitsa meg az ajtétomitést: a
tiszta tomités megakadalyozza a hdveszteséget és
biztositja a hatékony f6zést.

+  Csak akkor melegitse el6, ha sziikséges: a stitét
csak akkor melegitse el6, ha a suitési tablazat vagy a
recept ezt javasolja.

« Valasszon sotét sitéformakat: A sotét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

« Tervezze meg a f6zést: készitsen tobb ételt egymas
utan, hogy kihaszndlja a maradék hét, és elkerilje az
extra eldmelegitést.

+ Vdlassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi
bemeneteket lasd a f6zési tablazatban.

« Tavolitsa el a felesleges tartozékokat: vegye ki a nem
hasznalt talcakat vagy allvanyokat a hécirkulacié
hatékonysaganak optimalizalasa és a h6kapacitas
csOkkentése érdekében.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szikséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sl 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 kilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejd sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
révidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybeslltek 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 sordn g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé siitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartdszinteken, 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 sitemény nagyon ,feldagad” siités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szorja meg a slitemény 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 idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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6 SUTESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
’ o ) e o (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG KESFngLSEG F%T(gfz\i'T EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA  Lasagna 0,5-3 kg* - 0 - e, —
salt Oy 0,6-2 kg* 0 0 - L3 e~
Marha Huspogacsa 1,5-3cm 0 - 3/5 q...s...,- '\vivf
Lo 3
Lassu sutés 0,6-2 kg* 0 - - A - T
sult Y 0,6-2,5 kg* . 0 ; 3 e
Sertés Csiilok ) 0,5-2,0 kg* - 0 - 3 e
Kolbasz és virsli 1,5-4,5 cm - - 2/3 -\...5...,- -\VL\,{
Borju Oy 0,6-2,5 kg* - 0 - U3 e—
HUS
silt N 0,6-2,5 kg* 0 0 i 2 e
Barany o 5
Comb 0,5-2,0 kg* 0 0 - R e
2
Sult csirke \S}’ 0,6-3 kg* - 0 - Lo~
2
Egész-toltott ) 0,6-3 kg* - 0 - L~
Baromfi Filé és mell 1-5cm - - 2/3 n...s...n -\VL\,{
. 2
Egész pulyka 0,6-3 kg* - 0 - - - T
Kebab egy racs - - 1/2 alm -\i\,f
Filék 0,53 (cm) . : . AP,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - Aelens Yo
Silt burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - R 3 -
Sult ey sl A 3
Z6ldségek Toltott zoldségek | 0,1-0,5 kg/db - - - R -
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg : 0 - 3
Cs6bensiilt . 3
burgonya egy talca - - - ="
Csébensiilt eqy talca ) ) ) 3
ZOLDSEGEK paradicsom 9y e
Cs6ben siilt egy télca ) ) ) 3
Csébensiilt paprika y nFrn
z6ldségek : Csében siilt " 3
brokkoli egy talca . - - =
Cs6ben siilt . 3
karfiol egy télca ) ) ) Baaaats
Cs6bensiilt eqy talca ) ) ) 3
z0ldség 9y =0
* ajanlott mennyiség
Aveeenn ~ A== r o q\
TARTOZEKOK Sttétepsi/ sliteményestepsi/  Cseppfelfogd talca / Cseppfelfogdé talca 500 ml
Sutbracs kerek pizzatalca racson Siiteményes tepsi vizzel Etelszonda
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O FOZESI TABLAZAT

kerek pizzatélca racson

Suteményes tepsi

vizzel

MEGFORDITAS
) o ) i o (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
P . 2
Sos stitemények 0,8-1,2 kg - 0 - NS
ZsOmle \\\:} 60-150 g/db* - - - N 3 r %\
Szendvicskenyér
Dy Yer 1 400-600 g/db - - - e, O~
Kenyér 5
NS
Nagy kenyér Y 0,7-2,0 kg * - - - N
> 200-300 g/ 3
Bagett \k\«} db* g - - - ~ T
SOS SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - -\él,-
Vastag pizza talca - - - -\él,-
1 réteg* - - - . 2 -
Pizza y i
Pizza 2 réteg” ) ) ) A —
[fagyaSZtOtt] 3 réteg* - - - -\...i_...r -\...i_...r 11=r
. 4 2 1
4 réteg* - - - -\...i—...,- AR, A, -
Piskota 0,5-1,2 kg * - - - -‘...i—...»- R
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - 3 ,
3
_EDES Fank egy télca - -
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - -\l;l3 ~
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Gylimdlcsds kelt torta 0,5-1,2 kg * - - - s I~
* gjanlott mennyiség
[ W ~ AF—r Y w. m\
TARTOZEKOK Sutétepsi / suitemé tepsi/ C felfogé télca/ C felfogd talca 500 ml
Siitéracs UtStepsi / siteményes tepsi seppfelfogé télca seppfelfogo talca m Etelszonda
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4| FORROLEVEGOS SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « . HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES 0 (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott w _ _ 4 2
= hasébburgonya =2 650-8509 Igen 200 25-30 s
2 ’e
&d Fagyasztott csirkefalat = 5009 Igen 200 15-20 S _4_ - 2 -
<‘E e
G Halrudak =21 5009 Igen 220 15-20 —— 2
[y als
Hagymakarikak == 50049 Igen 200 15-20 - _4_ N 2 -
X Friss rantott cukkini =) 400 g Igen 200 15-20 A2
U] T
‘L als
A  Hazi készitésu sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 o _4 - 2 ;
—
R Vegyes zoldség 2] 300-800 g Igen 200 20-30 >
Csirkemell 2] 1-4 cm Igen 200 20-40 — 2
—
% Csirkeszarnyak =2 200-1500 g Igen 220 30-50 - _4_ _ 2 -
vy
©n ' 4 2
Y Panirozott szelet I==1 1-4cm lgen 220 20-50 e o -
T
Halfile 2 1-4.cm Igen 220 1525 — 2

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

L
FUNKCIOK
Forrélevegds sutés
T aF/r ~
TARTOZEKOK ) o o . . i .y Zsirfogd talca / sutétepsi vagy
Forrélevegds siités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson L .
sutétepsi sutéracson
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U] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HéMEfSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(°Q) (PERC)
Keksz / Apréstitemények ALACSONY IGEN 140-150 35-55 ;,
Kis méret( torta / Muffin ALACSONY IGEN 160-170 30-40 ;,
Kelt tésztak ALACSONY IGEN 170-180 40-60 -\.éu-
Piskota ALACSONY IGEN 160-170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia ALACSONY IGEN 200-220 20-40 \;
Kenyér, vekni ALACSONY IGEN 170-180 70-100 ;,
Zsemle ALACSONY IGEN 200-220 30-50 :\;r
Bagett ALACSONY IGEN 200-220 30-50 \;
Siilt burgonya KOZEPES IGEN 200 - 220 50-70 ;,
Borju / Marha / Sertés 1 kg KOZEPES IGEN 180-200 60-100 ;
Borju / Marha / Sertés (darabok) KOZEPES IGEN 160 - 180 60-80 =;
Marhasult angolosan 1 kg KOZEPES IGEN 200 - 220 40-50 ;
Marhasiilt angolosan 2 kg KOZEPES IGEN 200 55-65 ;,
Baranycomb KOZEPES IGEN 180-200 65-75 =;f
Porkolt sertéscsilok KOZEPES IGEN 160 - 180 85-100 :\i,:
Csirke / gyongytyuk / kacsa 1-1,5 kg KOZEPES IGEN 200- 220 50-70 i,
Csirke / gyongytyuk / kacsa (darabok) KOZEPES IGEN 200 - 220 55-65 ;
(paradicsom, ukini padiizsin) KOzEpES G 180-200 2540 —
Halfilé MAGAS IGEN 180-200 15-30 ;

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy az automatikus parolas funkcio kivalasztasa esetén ezt az 6sszefliggést ki kell hagyni. A

sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hdmérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

TARTOZEKOK

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

—r

Zsirfogo télca / stitétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

- ELOMELEGI- | HOMERSEKLET IDOTARTAM . .
RECEPT FUNKCIO TEs 0 (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
_ Igen 170 30-50 -\...é_...r
Kelt stitemények / piskota & Igen 160 30-50 -\...é_...r
@ 4 1
¥ 09 Igen 160 30-50 "=, A
Toltott piték 2y Igen 160-200 30-85 1 3 r
(sajttorta, rétes, almas pite) s 4 1
v Igen 160-200 30-90 A—r A
— Igen 150 20-40 ;,,
o 4
X2y Igen 140 30-50 ~ -
Aprositemények — 4 1
% Igen 140 30-50 o,
% Igen 135 40-60 P e
_ Igen 170 20-40 A 3 ,
& Igen 150 30-50 LA
Kisebb torta / Muffin — 2 1
% Igen 150 30-50 - - ;
) Igen 150 40-60 NI S
— Igen 180-200 30-40 L3
Képviselsfank & Igen 180-190 35-45 A
) Igen 180-190 35-45 * NI S
— Igen 920 110-150 N
Habcsok & Igen 90 130-150 AT
%, Igen 90 140-160 * P e
— Igen 190-250 15-50 N
Pizza / kenyér / focaccia — 5 3 1
X Igen 190-230 20-50 NN
§
) Igen 310 7-12 -\1;12 ~
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
% Igen 220-240 25-50* AR AR
— Igen 250 10-15 1 3 r
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\ép ,;,
Igen 220-240 15-30 1 > Fo 3 f N
= Igen 180-190 45-55 e
Sospite &, Igen 180-190 45-60 e
(z6ldséges pite, quiche)
& Igen 180-190 45-70 % I L

3 e
FUNKCIOK X COOK
Also+felsd sut Holégbefuvas Konvekcids sutés — Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Arenr =i | — T
= C felfogd télca /
TARTOZEKOK e Sit6tepsi vagy siteményes sep? eogo é @ Cseppfelfogo talca / Cseppfelfogé talca
Sttéracs g siteményes tepsi vagy . , ) s
tepsi rdcson o S Siteményes tepsi 500 ml vizzel
sutétepsi a stitéracson
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RECEPT FUNKCIO ELO'\T":;'EG" HOME(?;EKLET 'Dc(’:::g\ M POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabodl késziilt N 4 1
sitemények r Igen 180-190 20-40 1 [ ~—r
o Igen 180-190 20-40* I L
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 r
BGros sertéssiilt 2 kg i - 170 110-150 T,
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 [
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek os 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = lgen 180-200 >0-60 e
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 -\...5...,-
Halfilék / Stlt szelet N - 2 (kozepes) 20-30 ** -...4...:- 1::3:: I
Kolbész / kebabfélék / oldalas / Naad 2-3 (kbzepes— s 5 4
hamburger u magas) 15-30 ]
Sult csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70 *** -\---2---:- 1:::1 ~
g
Bardnycomb / csiilok = - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 r
. ~7 - e 3
Sult burgonya ry - 2 (kdzepes) 35-55 1 [
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 1 3 [
Aprositemények (méozll'( Igen 135 50-70 ; qép qép 1;
Aprésitemények
boch gen R I S T T
Tarts
Kerek pi é4 5 3 2 1
pizza COOK Igen 210 40-60 AR ARr ARe ARee
Pizza
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) e N 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) L gen 190 40-120 AR T |
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) é4 5 4 ) 1
/ sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120 * N AR, A -
szint) / husszeletek (1. szint) Meni
Lasagna és hus = Igen 200 50-100 * -\éu- 1 ! r
Hus és burgonya = Igen 200 45-100 * —— 1 ! r
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50 % N,
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 [
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nyul, csirke, barany) 200 >0-100 | —

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a sitdébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sUtési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szikséges).

PN i
=] ] & L4 o
FUNKCIOK J(L_—' CooK —
Also+fels sut Holégbefuvas Konvekciods sutés — Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
B A= I P T
3 Cseppfelfogé talca /
TARTOZEKOK e Sutbtepsi vagy siteményes p|? 9 ] Cseppfelfogd talca / Cseppfelfogé talca
Sutéracs g sliteményes tepsi vagy - . ) 3
tepsi rdcson o S Sliteményes tepsi 500 ml vizzel
sttOtepsi a sutéracson
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a téblazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szikséges).
A sttési hédmérsékletek és iddtartamok csupan hozzavetbleges 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

bedllitasokra.

Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sétét szinG fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak
hasznalhat jénai vagy k&talakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon
meg arrol, hogy a siito teljesen

kihlt. tisztitoszereket, mert ezek
- . PP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

- A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Torolje le
eqgy szaraz torlékenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keril a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddan képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehdlni a stit6t, majd torodlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz hasznalja a
~Smart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A s(itd ajtajat a tisztitas megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztyt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok 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 valé
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasu

Viseljen védokesztyiit.

A sut6t barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

Minden g6zzel torténd sutési ciklus végén, korulbelul
30 perc elteltével a siité egy kb. egy percig tartd
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerdl.
Megjegyzés: Kerllje, hogy a viz 2 napnal tovabb
maradjon a rendszerben.

A belsejében 1év6 viz teljes eltdvolitasahoz vagy a
belsé fellletek tisztitdsahoz kinyithatja a vizbetolté
fidkot:

e’ 1. Nyomja felfelé a hatso

i —Siszarnyat a vizbetoltd fidk
N “lfelss fedelének

eltavolitasahoz.

2. Ha a tisztitas befejez6dott, ‘
a fiokot ugy csukhatja '

be, hogy a két eliilsé
szarnyat behelyezi az eliilsé
nyilasokba, és lenyomja a
hatsé oldalt.

A vizbetoltd fiok feltoltéséhez csak
szobahdmérséklet(i vizet hasznéljon: a forré viz
befolydsolhatja a g6z6lérendszer mikodését.
Kizarolag ivévizet hasznaljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a stité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizkélerakodasok kialakulasat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G6z61és”
funkciokat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sutési
ciklust Gres siité 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 ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helylikre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, 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 |épéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
1. Vélassza le a siitSt az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampérdl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a ldmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a sut6t az elektromos
haldzatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzot

hasznaljon.

A termékben [évd izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak

beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

Halogénizz6 hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.
Ne mukodtesse a sttdt, ha a ldampabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- szam latszik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy

. A 6th Sense siitési funkcio
- visszaszamlalas megjelenitése

- nélkll véget ér. A siitési

. folyamat a visszaszamlalas vége

- elott befejezddik.

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szonddval torténé f6zési
- ciklus nyilvéanvalo ok nélkul
- befejez6do6tt, vagy a képernyén

- F3E3 hiba jelenik meg.

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az
- ajanlott mennyiségtdl. Az
- ajtd nyitva van sutés kozben.

: Haa ,DEMO" Gzemmod

: aktiv, minden parancs és :
. menidpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.
- Akijelzén 60 :
. masodpercenként a ,DEMO"
. Uzenet lathato.

- ECO" izemmdd ,Be”.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfelelé.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

i Az ételszonda nincs
- megfelel6en csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése 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” betUl utani

¢ szamot.

- Nyissa ki az ajtdt, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
i ,BEALLITASOK" menuben, és valassza a ,Ki”
. lehet6éséget.

Nyissa meg a ,ECO” menipontot a ,BEALLITASOK”
menlben, és vélassza a ,Ki" lehetdséget. :

- Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi
kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben
- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt

© utasitasok alapjan.

. Ellendrizze, hogy a hdztartasi elektromos haldzat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, !
csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
. Nyissa meg a ,TELJESITMENY” menUpontot

a ,BEALLITASOK" menuben, és vélassza az

LALACSONY" lehetséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
A késziiléken lévé QR-kdd hasznalataval

Ha meglatogatja a honlapunkat docs.whirlpool.eu/docs

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot ldsd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa
8. Maisto zondo jdéjimo vieta

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis

elementas
(nesimato)
VALDYMO SKYDELIS
() Y @ e e é‘ °C @
e B =« v e O @
i 2 3 3 5 7 8 9
1.1J./18). 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU
Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia | PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.
3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmée.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.

Whj;lﬁool



PRIEDAI

GROTELES

SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

: Naudojamos kaip orkaités
: padéklas kepant mésa,

: zuvj, darzoves, italiska

: duonele ir pan. arba kaip
: skysciy surinkimo skarda,
: kai kepant jstatoma po

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
: taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir isSémima.

: grotelémis.
: KARSTO ORO
MAISTO TERMOMETRAS : GRUZDINTUVES
: PADEKLAS *
R TR

Gaminant tiksliai
iSmatuoja maisto vidine
temperaturg. Dél tvirtos
atramos jj galima
naudoti gaminant mésg,
Zuvj, duong, pyragus ir
pyragaicius.

: Skirtas naudoti gaminant
: su karsto oro gruzdintuvés :
: funkcija, kepimo padéklg
. jdéjus j zemesn; lygj, kad
. baty surinkti trupiniai ir  :
: ladantys skysciai. Jj galima :
: plauti indaplovéje. :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS
|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai

laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra

nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.
SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti

lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami

pakeltas stumkite jas j orkaités kamera, tada nuleiskite

j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |[STATYMAS

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
= VirSutinj groteliy fiksatoriy
y pritvirtinkite prie skersiniy

’ groteliy ir nustumkite jj iki

¢ galo. | ta padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 »~6TH SENSE”
Jos leidzia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésg, zuvj, darzoves, pyrageélius ir pyragus,
sarius pyragélius, duong, picg). Noréedami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.

N

** | GARAI+ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto ypatybes,
naudodamiesi sia funkcija paruosite lengvai
apskrudusius iSoréje taciau viduje minkstus ir
sultingus patiekalus. Kad pasiektuméte geriausiy
rezultaty, gaminant Zuvj rekomenduojame rinktis 3
LYGIO - HIGH (Auksta) gary lygj, gaminant mésa, 2
LYGIO - MEDIUM (Vidutinj) ir 1 LYGIO - LOW (Zema),
jei kepate duong ir desertus.

Daugiau informacijos apie priverstinio oro + gary
ruosimo rankiniu badu ciklus rasite ,Garai + oras”
gaminimo lenteléje.

<~

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepeles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padekla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

D_

5 JPRASTOS FUNKCIJOS

+ KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

- COOK4

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatarair
gaminant ant keturiy lentyny tuo paciu metu. Si
funkcija gali bati naudojama kepant sausainius,
pyragus, pica (taip pat ir Saldyta) ir ruoSiant visa
patiekala. Geriausius rezultatus gausite tiksliai
paisydami gaminimo lenteléje esanciy patarimuy.
« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

« UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezima 5 skirtingoms
Saldyto maisto ruasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.

»

»

Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios
ir tolygiai paruduoja.

Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro”
priedu ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima
iSkepti per 5-8 min.

Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo
centrg arba www.whirlpool.eu.

KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir
dar daugiau naudodami maziau aliejaus,

0 maistas bus maloniai traskus. Kaitinimo
elementy ciklas, siekiant tinkamai jkaitinti
orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cirkuliacija.
Geriausi tikétini gaminimo rezultatai gali buti
pasiekti tik naudojant karsto oro gruzdintuves
padekla (jis yra keliuose modeliuose). Padékite
maistg ant karsto oro gruzdintuves padéklo
vienu sluoksniu ir vykdykite gaminimo
naudojantis kar$to oro gruzdintuve lenteléje
pateiktas instrukcijas, kad rezultatai buty
geriausi. Stenkités nenaudoti daugiau nei
vieno padéklo, kad iSvengtuméte netolygaus
gaminimo.

TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

SILUMOS PALAIKYMAS

Palaiko k3 tik paruostg maista karstg ir trasky.
ATITIRPINIMAS

Paspartinamas maisto atSildymas. Maista
padékite ant vidurinés lentynos. Maista
palikite pakuotéje, kad nedzilty jo iSore.
EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su
jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojamas 3is Ciklas EKO, gaminimo metu
lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO
cikla ir norite optimizuoti energijos sagnaudas,
orkaités dureliy nederéty varstyti gaminimo
metu.

+~MAXI“ GAMINIMAS

Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezimg ir temperaturg dideliems
meésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
meésg kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
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— |TRADIC. GAMIN.

%%’ KARSTO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatura ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

AN
:ﬁ GREITASIS |[KAITINIMAS
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laika nesuaktyvinant funkcijos.

<>+<> VALYMAS

« SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaite Salta.

«  NUKALKINTI

Naudojama pasalinti kalkiy nuosédy likuius i3
virintuvo. Sia funkcija rekomenduojama naudoti
pastoviais intervalais. Jei taip nedarysite, ekrane
pasirodys pranesimas, kuriuo primenama isvalyti
orkaite.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

@ MEGSTAMIAUSIEJI
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{O>" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazéja po keliy sekundziy ir lemputé issijungia
po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai

tik paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO
REZIMAS yra ,On”, visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taCiau krosnelé nekaista. Norédami
iSjungti j rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i3
NUSTATYMUY meniu ir pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys issijungia ir
grjztama prie nustatymy, buvusiy pirmojo jjungimo
metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIUK

Paspauskite |- arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite .

Pastaba: paspaudus & kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA
Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
~Mazas”.

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

//

LAIKRODfS )

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkama
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite + arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI’, tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant
uztikrinti, kad ji reguliariai priminty naudotojui

atlikti kalkiy 3alinimo cikla, kai reikia, svarbu
nustatyti teisinga vandens kietumo lygj. Norédami

ji nustatyti, jjunkite orkaite paspausdami [O ],
paspauskite & , paspauskite Nustatymai ir naudokite
narSymo mygtukus 4 ir — , kad pasirinktuméte
~VANDENS KIETUMA". Paspauskite . ir patvirtinkite.
Naudodamiesi narSymo mygtukais -+ ir —
pasirinkite jasy vietovés vandeniui tinkama lygj,
naudodamiesi Sia lentele:

VANDENS KIETUMO LYGIY LENTELE
°dH ofH Klarko
. . - Lietuvis-
Lygis Vokieciy | Prancizy Kai
laipsniy [ laipsniy laipsniy
1 Labai 0-6 0-10 0-7
minkstas
2 Minkstas 7-11 11-20 8-14
3 Vid. 12-16 21-29 15-20
4 Kietas 17-34 30-60 21-42
5 | Labal 3550 | 61-90 | 43-62
kietas

Paspauskite . ir patvirtinkite.

IS anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
~Kietas”.

5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valandg, jjungus kepimo
funkcijag su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Paspauskite[ O | ir jjunkite krosnele: ekrane bus
rodoma paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis
meniu.

Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos

i$ pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant
meniu. Norédami pasirinkti meniu elementg (ekrane
rodomas pirmas galimas elementas), paspauskite
—+ arba — ir pasirinkite pageidaujama, tada
paspauskite ./ ir patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcijg, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

i
e
[

N1z

8-
TEMPERATURA
Kai ekrane mirksi reikimé, paspausdami — arba —
pakeiskite ja, tada patvirtinkite paspausdami ./ ir
pereikite prie kity nustatymuy (jei galima).

Tai pat, galima nustatyti kepinimo lygj. Kepinant
galima naudoti vieng i$ trijy nustatytyjy galios lygiy: 3
(aukstas), 2 (vidutinis), 1 (zemas).

Naudodami funkcijg Karsto oro srautas ir garai galite

pasirinkti tokias gary kiekio reikSmes: GARAI 1, GARAI
2.

Pastaba: Jjungus funkcijg, temperatlrg ir (arba) grilio lygj
galima keisti naudojant — arba — , paspaudus °C

mygtuka .

TRUKME

) o ---- e

TRUKME

Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami
arba — nustatykite reikiamg gaminimo laiko trukme,

tada patvirtinkite paspausdami ./ . Jei gaminimo
procesa ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ./ arba
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezima
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami (I galésite reguliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laikg: paspauskite =~ arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~/ , kad
patvirtintumeéte.
LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)
Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius
gaminimo laika galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Ekrane
rodomas pabaigos laikas, o @) piktograma mirksi.

rec
o

PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami ./
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maista |
orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam
laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad gaminimas
bty baigtas jusy nustatytu laiku.
Pastaba: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo
fazé iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiamg
temperatlra, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje. Laukimo
metu galite paspausti -+ arba — pakeisti
uzprogramuotg pabaigos laikg arba paspausti <<
norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei paspausite
(@, kad pamatytumete informacija, turésit galimybe
perjungti pabaigos laiko ir trukmeés parinktis.
3.,6™ SENSE”
Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galingumga, temperatrg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai baty optimalus.
SVORIS / AUKSTIS (APVALIY PADEKLY
SLUOKSNIALI)
o)

sssss

KILOGRAMAI

Norédami teisingai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane rodomais nurodymais ir, kai basite paraginti,
paspauskite - arba — , kad nustatytuméte
reikiama reikSme, tada paspauskite ./, kad
patvirtintuméte.

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6" Sense” funkcijomis
galima reguliuoti pagaminimo lygj.

6

0
PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.
Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6™ Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj:
Zemas (-1) ir aukstas (+1).

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Gary” arba ,Karsto oro srautas + Gary”
rankinése fukcijose arba viena is keliy ,6™ Sense”
skirty recepty galima gaminti jvairius patiekalus
naudojant garus. Lyginant su karstu oru naudojamu

N _7
7N
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gaminant jprastai, garai pasklinda greiciau ir tolygiau.
Dél to sutrumpéja gaminimo laikas, patiekaluose lieka
daugiau maistingy medziagy, o jus galite mégautis
puikiais ir tikrai skaniais receptais. Gaminimui
naudojant garus, durelés turi bati uzdarytos viso
proceso metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalCiuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,ADD WATER" (JPILKITE
VANDENS), istraukite stalciy, atidarykite stalciaus
dangt;j ir pripilkite vandens iki ekrane nurodyto lygio.
Uzdarykite stalCiuka atsargiai stumdami jj valdymo
skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad
pradétumeéte kepimo cikla. Stal¢iukas turi bati
uzdarytas visg laika (nebent pilate vandenj).

* 8}

/
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llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reiketi jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla: orkaite rodys raginima, jeigu to reikés.
4. PALEISTI FUNKCUJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés
atitinka pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus
nustatymus, paspauskite [ > | ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > |, krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
funkcija bet kuriuo metu, paspausdami

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcija arba
palaukti, kol visiskai atvés.

5. JKAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o

ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatirg ir basite paraginti ,JDEKITE MAISTA".
Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
 arba[P>].

Pastaba: Jei maista jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo
fazé. Temperatlrg, kurig norite pasiekti orkaitéje,
visada galite pakeisti naudodami - arba — .

6. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L1

{ R 1E8h
APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmg ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas buty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu budu.

LM

{ 1 Fund ED

PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista,
uzdarykite dureles ir paspauskite ./ arba
gaminimas buty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

7. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

C

, kad

PABAIGA

Paspauskite [ > |, jei norite, kad gaminimas bty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite —+ ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ../
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo cikla
(jei reikia). Jei norite sustabdyt 'funkcijq, bet kuriuo
metu paspauskite mygtuka [ O Jir iSjunkite orkaite.

8. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginimg issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
saraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA’?

Jei pageidaujate issaugoti funkcija kaip
meégstamiausig, o dabartinius jos nustatymus naudoti
ateityje, paspauskite ./ arba, jei norite ignoruoti,
paspauskite <I<].

Paspaude ./, paspauskite — arba — ir
pasirinkite skaitmens padétj, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris
jau uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite
perradyti ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas,
spauskite ) : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy
funkcijy sarasas.

1.JPR jPRASTINIS

Paspauskite - arba — ir pasirinkite funkcija,
atvirtinkite paspausdami ., o tada paspauskite

&I ir jjunkite.

9. SMARTCLEAN

Paspauskite .+|, kad ekrane baty rodoma,Smart
Clean”.

@

Smart Clean

Paspausdami[ > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite
nurodymus, o viska atlike paspauskite . . Kai
atliksite visus veiksmus, prireikus paspauskite [ > ] ir
aktyvinkite valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama
atidaryti orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis
vandens gary, nes tai gali neigiamai paveikti galutinj
valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada
nusausinkite vidinius pavirsius sluoste ar kempine.

10. VAND. ISLEID.

ISleidimo funkcija yra skirta vandeniui iSleisti, kad
katile nesusidaryty nuosédos. Sis produktas buvo
sukurtas, siekiant automatiskai paleisti isSleidimo ciklg,
kai gaminimas buvo pristabdytas / uzbaigtas.

Praéjus mazdaug 30 minuciy po gaminimo
pristabdymo / uzbaigimo, orkaité automatiskai
iStustins sistemg, likusj vandenj nukreipdama j stalciy
(bukite atidls ir po gaminimo neistraukite stalciaus).
Po to stalciy galima iStraukti ir iStustinti.
Rekomenduojame istustinti stal¢iy iskart, kai tik
baigiama isleisti vanden;.

11. NUKALKINTI

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcija vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Vidutiné visos funkcijos trukmé apie 140 minutes.
Naudotojas gali bet kada inicijuoti kalkiy $alinima i3
valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
cikla (Zr. toliau pateikta lentele).

i NUKALKINIMO PRANESIMAS REIKSME

{ <REKOMENDUOJAMA NUKAL-

KINTI> i Rekomenduojame paleisti
{ Rodomas po apytiksliai 15 vaI nukalkinimo cikla.

: gary cikly*

: <REIKIA NUKALKINTI> Batina nu'kalklntl. Gar.q C‘Ik|0
H oo ¢ nebus galima suaktyvinti, kol
i Rodomas po apytiksliai 20 val. : . L H
: ; i nebus atliktas kalkiy salinimo
H gary cikly* :

ciklas.

*atsizvelgiant j vandens k|etumo lygio numatytajg verte
(4 — kitas vanduo). Gary cikly valandy, kurios turi praeiti
pries rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy $alinimo procedura naudotojas gali atlikti bet
kada, jei yra noras kruopsciau isvalyti vidinj gary
kontdra.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapg, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandents, ir, jeigu reikia, gali bati
atliktas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jas turésite
iStustinti stalciy po isleidimo ciklo, prie$ tesdami
nukalkinimo etapa.

Pastaba: siekiant uztikrinti, kad vanduo baty 3altas,
negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo ciklo (arba
paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas) nepraéjus
30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas pranesimas
,VANDUO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDVY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <JPILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalciy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad baty
uztikrinti geriausi kalkiy $alinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry Salinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
prieziurai, kad orkaités gary funkcija veikty
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nepriekaistingai. Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau
informacijos, kreipkités j klienty aptarnavimo centra
arba www.whirlpool.eu.

Whirlpool” neprisiima atsakomybés dél bet kokios
Zalos, jei yra naudojami kiti rinkoje jsigyjami valymo
produktai.

Supyle kalkiy Salinimo tirpalg j stalCiy, paspauskite
ﬁ, kad buty pradétas pagrindinis kalkiy salinimo
procesas. Kalkiy 3alinimo etapy metu jums nereikia
stoveti prie prietaiso. Pasibaigus kiekvienam etapui
pasigirs garsinis signalas, o krane bus rodomos
peréjimo j kitg etapg instrukcijos.

=759

Pasibaigus kalkiy Salinimo etapui, batina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
Salinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.
IStustinkite stalCiy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stalciaus ir gary kontaro buty iSvalyti
kalkiy $alinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla.
Kai ekrane rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j
rezervuarg jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada
paspauskite [ > |, kad pradétuméte skalavima.
Neisjunkite orkaités, kol nebus atlikti visi funkcijos
reikalaujami veiksmai.

Atkreipkite démes|: prireikus i$ sistemos galima
papradyti istustinti stalciy ir pakartoti Sig operacija.
Kai baigiama kalkiy Salinimo procedura,
rekomenduojama isdziovinti galimus vandens
likuc¢ius. Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.
IStustinkite stalciy. Kalkiy 3alinimo ciklas uzbaigtas.
Atkreipkite démes;|: kalkiy Salinimo ciklo metu, gali
girdetis triukSmas, kadangi suveikia orkaitées siurbliai,
siekiant uztikrinti optimaly kalkiy Salinimo efektyvuma.
Paleide techninés priezitros ciklg, nepasalinkite
stalc¢iaus, kol to nepareikalaus prietaisas.

Atkreipkite démes|: Kai katilas prisipildo kalkiy salinimo
tirpalo ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE
1/2" (NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti,
nes prieSingu atveju, prie$ paleidziant bet kokig garo
funkcija, visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.

12. MINUT. LAIK.

Norédami jjungti $ig funkcija paspauskite ('
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmatj.

G
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MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso
signalas.

Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo
ciklo.

Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia

funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaitg neatsizvelgiant j

funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis
atgaline atskaitg, néra matomas (rodoma tik (%
piktograma). Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite
paspausti piktogramg (5 ir nustatyti laikg naudodami
—+ arba — piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (1), tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,—:--" Paspauskite /" ir patvirtinkite.

13. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<I. Pakartokite 3
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

@
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UZRAKINTI
Atkreipkite démesj. Sig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspaustg mygtuka

14. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Gamindami iSmatuokite skirtingo tipo maisto
produkty temperatira zondu, kad baty uztikrinta
optimali jos gaminimo temperatdra. Orkaités
temperatara galis skirtis atsizvelgiant j jusy pasirinkta
funkcija, bet gaminimas visada uZzprogramuotas
baigtis, kai yra pasiekiama nurodyta temperatura.

Jstacius termometra pasigirsta signalas, o ekrane
pasirodo pranesimas ,Probe Plugged” (,Termometras
prijungtas).

=
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Pasirinkite reikiama funkcija (,Tradic. Gamin.”, ,Priv.
oro sr.”, ,Konvekcinis kepimas”, ,Turbogrill”, ,Eko
karsto oro srautas”, ,Maxi Cooking”, ,6" Sense”: Ekrane
paraginama nustatyti norimg maisto temperatira:
Paspauskite -~ arba — , kad jj nustatytuméte, ir
paspauskite ., kad nustatytuméte Siuos gaminimo
parametrus.

Jei suprogramuojama, kad gaminimas baty baigtas
pasiekus reikiamga temperatira, gaminimo laiko

arba gaminimo pabaigos laiko negalima nustatyti.
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Lemputé neuzges iki kol neistrauksite termometro.

Jei zonda iSimsite gaminimo metu, gaminimas bus
tesiamas jprastiniu rezimu (be laiko).

Pasigirs garso signalas, o ekrane matysis pranesimas,

kad termometras jkaito iki reikiamos temperatuaros.

Z
o
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PABAIGA

Atkreipkite démesj. Norédami véliau pakeisti nustatymus,

paspauskite -+ arba — zondo temperatirai arba

paspauskite << kitiems nustatymams. Garsinis signalas ir
pranesimas perspés, jei naudojant termometrg negalima

atlikti pasirinkto veiksmo. Tokiu atveju termometrg
isSimkite.

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kistuka prie
jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Pusiau kietg laida galima formuoti pagal poreikj,
kad zondas bty jstatytas j skirtingo tipo maista

efektyviausiu badu. Patikrinkite, ar gaminimo metu

laidas nesilies prie vir3utinio kaitinimo elemento.
MESA. |kiskite termometrg giliai j mésa
neuzkabindami kauly ar riebalingy sluoksniy.

Jei kepate vistieng, jkiskite termometro galiuka j
kratinélés vidurj, tik nepataikykite j tusciag ertme.
ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

KEPINIAI IR MAKARONALI: Suformuokite laidg ir

jkiskite galiuka giliai j tesla, kad zondo kampas buty

optimalus.

Norint atlikti Siy maisto produkty rasiy gaminimo
zondo kontroliuojama ruosima, reikia naudoti
suderinamas ,°" Sense” funkcijas. Jei gaminate

naudodami zonda ir 6™ Sense” funkcijas, gaminimas
bus automatiskai sustabdytas, kai bus pasiekta pagal
receptg numatyta vidiné temperatura ir jums nereikés

reguliuoti orkaités temperatdros.

! Visciukas

Pyragas

Didelis duonos kepalas

. PASTABOS

Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugng - galite pazeisti emalio danga.

Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO EFEKTYVUMA

Pasinaudokite liekamaja Siluma: iSjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumete likusj karst;.

Laikykite dureles uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip
iSeina karstis.

Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms
porcijoms, kad kuo geriau iSnaudotumeéte
suvartojama energija.

Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidzia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy maisto ruosima.

IS anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: Orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai
atlikti rekomenduojama patiekalo recepte arba
gaminimo lenteléje.

Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Silumg, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i3
eilés, kad iSnaudotuméte liekamaja Silumg ir
iSvengtumeéte papildomo iSankstinio pakaitinimo.
Pasirinkite energijos taupymo programa:
naudokite specialig EKO programa, kad
suvartotuméte maziau energijos. Papildomos
jvestys nurodytos gaminimo lenteléje.

Pasalinkite nereikalingus priedus: iSimkite
nenaudojamus padéklus ar lentynas, kad
optimizuotuméte Silumos cirkuliacijos efektyvuma
ir sumazintuméte Silumine talpa.




PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekalg, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite |
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kit kartg kepkite
zemesnéje temperaturoje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prieS dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 KEPIMO SALYGU LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PR KTY KATEGORI KIEKI .
>TO PRODUKTY KATEGORLIOS > LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANUA  Lazanija 0,5-3 kg* - 0 ; e, T~
Kepsnys 3 06-2kg* | 0 0 R
Jautiena Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- '\mi'vf
Kepl.m.as - létas 0,6-2 kg * 0 ) ) 3 e
gaminimas —
Kepsnys O 0,6-2,5kg * - 0 . -‘if S
Kiauliena Karka S 0,5-2,0 kg * - 0 - 3 e
Desros ir desrelés 1,5-4,5cm - - 2/3 =\...5...;= -\VL\,{
Versiena O 0,6-2,5kg * - 0 . L3 e
MESA
. Kepsnys O 0,6-2,5 kg * 0 0 . ; B
Eriena 2
Koja Y37 0,5-2,0 kg * 0 0 - A=
2
Kepta vistiena \S} 0,6-3 kg * - 0 - o~
2
Visas — jdarytas Ny | 06-3kg* - 0 - Lo~
Paukitiena  Fileirkratinele 1-5 cm - - 23 |t
Visa kalakutiena 0,6-3 kg * - 0 - 2 e
vienerios 5 4
Kebabas grotelés - - 1/2 Auelees A Y S
File gabaleliai 0,5-3 (cm) . : . AP,
ZUVIS . 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arerenn LRV
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - A 3 -
Keptos . 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
darzovés [darytos darZovés [kiekvienas] De—
Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Bulviy apkepas vienas - - - 3
" apkep padéklas "‘T"'
S . vienas
DARZOVES Pomidory apkepas padéklas - - - NS
Paorik K vienas } ) ) 3
Darzoviy aprixy apkepas padéklas N
apkepas . vienas ) ) ) 3
Brokoliy apkepas padéklas N=——)
Ziediniy kopusty vienas ) ) ) 3
apkepas padéklas e r
Darzoviy apkepas vienas - - - |—i—.
" apxep padéklas M ~
* Sidlomas kiekis
[ N al A=~ Y M q\
PRIEDAI Orkaités padéklas / Torto .. . . o .
Groteles skarda / Apvalus picos Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500 Maisto termometras

padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens
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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS .
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
60-150 3
Bandeles O [kiekviengl* i . . T~
Sumustiniy 400-600 g . . ) 2
Duona kepaliukas L [kiekvienas] ~e T
Didelis dugnos % ) ) ) 2
kepalas &3 0.7-20kg T~
N 200-300 3
Pranc. batonas \\\‘} [kiekvienag]* B - - s~
SURUS KEPINIALI Apvali pica apskrita - - - .\__,é—n_,.
Stora pica padéklas - - - -\...é_...r
1 sluoksnis* - - - - 2 -
Pica 4 1
2 sluoksniai* - - - = PN r
Pica [Saldyta] g 3 i
3 sluoksniai* - - - AF=r aFe - -
4 sluoksniai* - - - A A al:%—.—"lr \;
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg * - - - s S~
Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
- Plikyti pyragaiciai vie;nas - - - 3
SALDUS padéklas * R—
KEPINIAI Pyragas 0,4-1,6 kg - - - -u%u-
. . 3
Strudelis 0,4-1,6 kg - - - - -
- 2
Vaisiy pyragas 0,5-1,2 kg * - - - A
* Sialomas kiekis
Areeen ~ aF=ls — oS q\
PRIEDAI Orkaités padéklas / Torto L. L . s .
Grotelés skarda /pApvaIus picos Skysciy surinkimo padeklas Surinkimo padeklas su 500 Maisto termometras

padéklas ant vielinés lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens
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4| RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIOLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytes 2} 650-850 g Taip 200 25-30 — 2
(%] o ewoes
< £ Uzsaldyti vistienos % ) _ 4 2
%{; kepsneliai I==1 5009 Taip 200 15-20 FEEET
o< . s
X = Zuvieslazdeles = 50049 Taip 220 15-20 Fih__, N 2 ,
Svogiiny Ziedai S 500 g Taip 200 15-20 A2
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
2 dziuveseliais I==] 400g Taip 200 15-20 .
S - i
= Naminés bulvytés I==1 300-800 g Taip 200 20-40 EEEE - -
<
©  Darzoviy misinys =23 300-800 g Taip 200 20-30 A2
o ViStienos kratinéles 2} 1-4cm Taip 200 20-40 ;.:i,—_, " 2 r
> )
X Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 ;,:i,__, N 2 r
o
= . = . 4 2
5 Paniruotas kotletas I==1 1-4 cm Taip 220 20-50 e - -
= . e
Zuvies filé = T-4cm Taip 220 15-25 ;,:i,__, A 2 -

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uZtikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

o’

o
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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U] GARAI + KEPIMO ORU LENTELE

RECEPTAS GARY LYGIS* JKAITINIMAS TEMP(EORC‘)\TURA T?“;JIT\:\‘/)‘E LENTYNA IR PRIEDAI
Trapios teslos kepiniai / sausainiai MAZAS TAIP 140-150 35-55 ;,
Mazas pyragas / bandelés MAZAS TAIP 160-170 30-40 ;,
Mieliniai pyragai MAZAS TAIP 170-180 40-60 -\.éu-
Biskvitinis pyragai MAZAS TAIP 160-170 30-40 -\...éu-
Fokacija MAZAS TAIP 200-220 20-40 \;
Duonos kepalas MAZAS TAIP 170-180 70-100 ;,
Duonelé MAZAS TAIP 200-220 30-50 ;,
Prancaziskas batonas MAZAS TAIP 200-220 30-50 ;
Keptos bulvés VID. TAIP 200-220 50-70 ;,
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg VID. TAIP 180-200 60 - 100 ;
Versiena / jautiena / gabaliukai VID. TAIP 160-180 60-80 =;
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg VID. TAIP 200-220 40 - 50 ;
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg VID. TAIP 200 55-65 ,;,
Eriuko koja VID. TAIP 180-200 65-75 ;f
Kiaulienos kojos troskinys VID. TAIP 160-180 85-100 :\i,:
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg VID. TAIP 200-220 50-70 \i,
Vistiena / perliné vista / antiena (gabaléliai) VID. TAIP 200-220 55-65 ;
oo coliniios. baklazanai viD. TAIP 180-200 2540 —
Zuvies filé DIDELIS TAIP 180-200 15-30 ;

*Atkreipkite démes;j | tai, kad pasirinkus funkcija ,Steam Auto” i sgsaja turi bUti praleista. Orkaité automatiskai parinks
geriausig gary lygj, tinkantj pasirinktai temperatdrai.

PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant groteliy lentynos

—r

Skys¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA IK;\I:ZISNI- TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI

_ Taip 170 30-50 -\...é_...r

Mlellnl‘?\l’p’yragal / Biskvitiniai s Taip 160 30-50 _\.”2“.’_

pyragaiciai
& Taip 160 30-50 S

. . s . 3

|daryti pyragai 23 Taip 160 - 200 30-85 1 f

(sario pyragas, Strudelis, obuoliy = 2 1

pyragas) 43 Taip 160 - 200 30-90 A A=
— Taip 150 20-40 3
o8 . 4
w3 Taip 140 30-50 ~ -

Sausainiai — 4 1
3 Taip 140 30-50 A - -
& Taip 135 40-60 R SN
— Taip 170 20-40 - 3 ,
& Taip 150 30-50 4

Pyragéliai / bandelés — 2 1
& Taip 150 30-50 o
& Taip 150 40-60 NP SN
— Taip 180-200 30-40 L3

Bandelés su jdaru & Taip 180-190 35 - 45 A
& . 5 3 1
2y Taip 180-190 35-45* A NS R
— Taip 90 110 - 150 3

Morengai &5 Taip 90 130- 150 ; ;
& Taip 90 140- 160 * R SN
— Taip 190 - 250 15-50 L2

Pica/duona/ italiska duonelé — 5 3 1
% Taip 190 - 230 20-50 A NS R
it . 2

Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 310 712 Raaaaad

duonelé) & Taip 220 - 240 25-50* -\.|=v..5...;- a.|='..3...:- w—r1
— Taip 250 10-15 1 3 r

Saldyta pica % Taip 250 10-20 N
& Taip 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
% Taip 180-190 45-55 e

P|ka[1t|s.k| pyragai . s Taip 180-190 45-60 N 4 . 1

(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) = =
& Taip 180-190 45-70* I L

s it
=] hid o R
FUNKCIJOS Karét K keini
|prastinis arsto oro onvt? cinis Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
srautas kepimas
[ VA ~ A=~ '\_f — M
. . Skysciy surinkimo skarda
PRIEDAI . Orkaités padéklas arba. / kepimo arba orkaités Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés pyrago forma ant groteliy . . .
padéklas ant groteliy / kepimo skarda ml vandens
lentynos
lentynos
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RECEPTAS FUNKCIJA IKI';:ZISNI- TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— . 3
— Taip 190-200 20-30 N -
Uzkandélés / sluoksniuotos te$los s . 4 1
krekeriai o Taip 180-190 20-40 1 [~
w Taip 180-190 20-40* N, A
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu 3
/ kepti makaronai / vamzdeliniai E Taip 190-200 45-65 1 f
makaronai
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena — . 3
T kg J _ Taip 190-200 80-110 1t
Kepta kiauliena su paskrudusia odele 52} } ) 2
2kg XL 170 110 - 150 1 f
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50-100 1 3 f
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190-200 80-130 1 2 r
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés &% . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) = Taip 180-200 50-60 N a
Skrebutis v - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
Zuvies filé / kepsniai e - 2 (vid.) 20-30 ** e L3
Desrelés, kebabai, kiaulienos 04 2-3 (vidutiné - 5 4
$onkauliukai, mésainiai u ) aukita) 15-30* ]
Kepta vistiena 1-1,3 kg = - 2 (vid.) 55 - 70 *** A S
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvé % 2 (vid.) 35-55%0 | 3
eptos bulves Py - via. -
. ~7 Y 3
Darzoviy apkepas Py - 3 (aukstas) 10-25 1 r
Sausainiai (%11( Taip 135 50-70 ;,- -\%,. .\%,. ;
Sausainiai
Tartaletés 4 Tai 2 3 2 !
COOK aip 170 50-70 N N e N — R
Tartaletés
. 4 . 5 3 2 1
Apvali pica COOK Taip 210 40-60 N —— N =L "
Pica
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 % : _190 * > 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) "—‘, Taip 190 40-120 R AR
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 é4 5 4 5 1
lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija COOK Taip 190 40-120 % VA T -
(2 lygis) / mésos pjausniai (1 lygis) Meniu
Lazanija ir mésa E Taip 200 50-100 * -\ép 1 ! r
Mésa ir bulves 0y Taip 200 45-100% | amme 1 g
Zuvis ir darzovés » Taip 180 30-50* -\él,- 1 ! i
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO ) B 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 50-100* | S
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Pragjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
= =] B oad o
FUNKCIJOS v -
|prastinis K;:;tuot::o Kc;(r;\;)eilr;c;?s Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Eko ciklas Pica
Aveenen ~ AF=s L — TS
PRIEDAI Orkaités padéklas arba Skysciy surinkimo skarda / Skysciy surinkimo _— .
Grotelés pyrago forma ant groteliy kepimo arba orkaités padéklas padéklas / kepimo SUrInkln;](: s:gjlgl‘a: su 500
lentynos ant groteliy lentynos skarda
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais pavirdius.
jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti bty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavédami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIORA
Jspéjimas: vandens staliaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka
apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visa
vandenj i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
esdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Miuveékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuaros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

stalciy:
( 1. Stumkite j virSy galinj
i —adangtelj, kad nuimtuméte
N “dvandens stal¢iaus virsutinj

dangtel;.

2. Baige valyti stalciy,
galite jj uzdaryti jkiSdami
du priekinius dangtelius

j priekines angas ir
nuspausdami galine puse.

] vandens stalciy pilkite

tik kambario temperaturos vandenj: kar3tas vanduo
gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite tik
geriamajj vanden;.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikimg ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilga
laikag nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KAITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lemputes galima
jsigyti mdsy garantinio aptarnavimo tarnyboje.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.

Whj;lfa?ool



TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F“ su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

. skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Lemputé iSsijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane isspausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

.~ Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

r/O n ”-

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai

5 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite
numerj, rodoma po raidés ,F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygij. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta’”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas”.

Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilankymas masy svetainéje docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
prieziGros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis

. Udens atvilktne

. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

0 N O U1 »

. Ediena termometra ievieto$anas
vieta

9. Datu plaksnite
(nenonemt)

10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
O ] [T e e 2 °Cc O
L e B B« v 2] O &
i 2 3 3 5 7 8 9
1. IESL./IZSL. 4. ATPAKAL 7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vértibu
samazinasanai.

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/
FUNKCIJAM

Lai atri pieklatu funkcijam,
darbibas laikam, iestatijumiem un
izlasei.

9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS

: SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

. CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu édienu kéfga!as,

: zivju, darzenu, fokacas

: u.c. gatavosanai, ka ari

: gatavosanas laika radudos
: Skidrumu savaksanai, ja

: novietojat to zem stieplu

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kuku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

: Vieglakai piederumu
: ielikSanai un iznems3anai.

: Maizes un

: konditorejas

. izstradajumu, bet ari
¢ cepesu, papira ceptu
i Zivju u.c. édienu

: gatavosanai.

: plaukta.
_ : CEPSANAS AR GAISU
EDIENA ZONDE . PAPLATE*
- -r-“l-
B TR

. lzmantojiet partikas

Lai gatavosanas : Kas
: produktu gatavo3anai ar

laika precizi izméritu
méritu édiena iek3éjo
temperatiru. Cieta balsta :
dél to var izmantot galai
un zivim, ka ari maizei,
piréﬂiem un ceptam
smalkmaizitem.

: zemaka limeni, lai taja

: tiktu savaktas iespéjamas
: drupacas un nopiléjusais
: 8kidrums. To var mazgat

: cepSanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepsanas paplati

. trauku mazgajamaja masina. :

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela. i
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar

klientu apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
verstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepespanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apakséjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavo$anas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam
nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu

stiprinajumus un nonemiet

slido3o slieCu plastmasas

aizsargus.

=~ Piestipriniet slieces augséjo

» stiprinajumu plaukta

¢ stiprinajuma un iebidiet to

¥ iespéjami dzili. Nolaidiet

[ otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apakséejo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet Sis darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limen.
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FUNKCLJAS

«s O6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kakas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.

N

* | TVAIKS + GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar piespiedu
gaisa funkcijas iestatijumiem, 3i funkcija lauj gatavot
patikami kraukskigus un arpusé apbraninatus
eédienus, vienlaikus saglabajot mikstu un suligu
édiena ieksdalu. Lai sasniegtu vislabakos gatavosanas
rezultatus, més iesakam izvéeléties 3. LIMENA tvaiku
zivju gatavosanai, 2. LIMENA tvaiku galai un 1. LIMENI
maizei un desertiem.

Lai iegUtu papildinformaciju par piespiedu gaisa +
tvaika manualajiem gatavosanas cikliem, dodieties uz
gatavosanas tabulu “Tvaiks + gaiss”.

S~

GRILL
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.

D_

5— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

« KONVEKCLA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

- COOK4

Lai viena temperatura uz Cetriem plauktiem
vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
kukas, apalas picas (ari saldétas) un pagatavotu
veselu maltiti. Lai iegUtu vislabakos rezultatus,
ievérojiet gatavosanas tabula sniegtos
noradijumus.

- TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS
Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezZimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PICA
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutés.
Specialais gatavosanas cikls darbojas

temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu brinumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone

WPro piederumu un iepriek$éju 30 minusu
uzsildidanu, picu var izcept 5-8 minutés.

(Lai pasutitu, ka arf sanemtu informaciju,
sazinieties ar klientu apkalpo$anas dienestu vai
atveriet vietni www.whirlpool.eu)

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavosanas rezultatus var sasniegt, tikai
lietojot gatavosanas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz cepSanas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.
» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla vel ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA
Lai paatrinatu édiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzasanu no arpuses.

» EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 5o Eko ciklu, lampina
bls izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

» MAXI GATAVOSANA

Funkcija automatiski izvelas labako
gatavosanas rezimu un temperataru, lai
pagatavotu lielus galas gabalus (virs 2,5 kg).
Gatavos$anas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegUtu vienmeérigu brGnumu abas
pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas biezak
aplaistiet to ar taukiem.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.
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‘“®" FORC.CIRKUL

Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne

vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus

édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu

pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu

aromatiem.

270 . —
_ﬁ ATRA IESILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiS8anai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
NP

+2 | TIRISANA
« SMARTCLEAN
Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |auj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa

200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.

. ATKALKOSANA

Lai atbrivotu boileri no kalkakmens nogulsném. Més
iesakam regulari izpildit $o funkciju. Ja tas netiek
darits, ekrana paradisies pazinojums, kas atgadinas
iztirit krasni.

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

Q .
;" IESTATIJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai. Ja
ir aktivizéets rezims “ECO”, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslegsies péc 1 minates. Tiklidz tiek nospiesta
kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslégts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst. Lai izslégtu So rezimu, izvélné
“IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslegts). Atlasot “IESTATIJUMI”,
ierice izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada
ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi tiks
izdzesti.
* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

LATVIESU

Nospiediet |+ vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izveli.

LOdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var maintt, izvélné
"IESTATJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot &

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, 81 vértiba bls jasamazina (13).

JAUDA
IzvéIné “IESTATIJUMI” pieklastiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijjumu “Maza”.

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bis nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimée
stundas.

Nl

[ R[N
PULKSTENIS
Nospiediet | vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet ./ : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minuates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu

minates, un nospiediet ., lai apstiprinatu.
LOdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot " ,
izvélné"IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par
atkalkosSanas cikla veikSanas nepiecieSamibu, ir svarigi
iestatit pareizu Gdens cietibas limeni. Lai to iestatitu,
iesledziet cepeskrasni, nospiezot [® |, nospiediet
iestatljumu pogu " un izmantojiet navigacijas
pogu + un — , lai atlasitu “WATER HARDNESS”
(Udens cietiba). Nospiediet ./ ,ai apstiprinatu.
Lietojiet navigacijas pogu - un — , lai atlasitu
jasu apgabalam atbilstosu Gdens cietibas limeni,
pamatojoties uz So tabulu:

UDENS CIETIBAS PAKAPES TABULA
°dH °fH °Clark
Pakape Vacu Francu | LatvieSu
gradi gradi gradi
1 | Loti miksts 0-6 0-10 0-7
2 Miksts 7-11 11-20 8-14
3 Vidus 12-16 21-29 15-20
4 Ciets 17-34 30-60 21-42
5 Loti ciets 35-50 61-90 43-62

Nospiediet ./, lai apstiprinatu.

leprieks iestatita dens cietibas pakape ir “Hard”
(Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (pieméram, “Forc.Cirkul.” vai “Cepsana ar
konvekciju”).

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izveédinat telpu.

Whj;lfa?ool



IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA
LIMENIS

L Je----
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vertiba, nospiediet -+ vai — lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu
un turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespéjams).

N 7
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Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilesanas limeni:

Ir tris noteikti griléSanas jaudas limeni: 3 (augsta
intensitate), 2 (vidéja), 1 (zema).

Izmantojot funkciju “Forc.Cirkul. un Tvaiks”, varat
atlasit tvaika daudzumu ar $adam vértibam: TVAIKS 1,
TVAIKS 2.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot = vai —
pec °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

N
Sn?
7 X

°C

DARBIBAS LAIKS
Ja displeja mirgo ikona (&, nospiediet + vai —

, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un

péc tam nospiediet ., lai apstiprinatu. Ja vélaties
gatavot manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez
taimera): Nospiediet .~ vai [ > ], lai apstiprinatu

un saktu funkciju. Atlasot o rezimu, nevarat
ieprogrammeét aizkavéto palaisanu.

LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (J : nospiediet -
vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./ , lai
apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaiSanu, iestatot

gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo &) ikona.

X ~7
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BEIGU LAIKS

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo
gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ../, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis
laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
L4dzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas
faze: krasns pamazam sasniegs jusu noradito
temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bds
ilgaks neka noradits gatavosanas tabula. Gaidisanas
laika varat nospiest vai — , lai mainitu
ieprogrammeéto beigu laiku, vai nospiediet <I, lai
mainitu citus iestatijumus. Nospiezot (Y, lai vizualizétu
informaciju, iespéjams parslégties starp beigu laiku un
ilgumu.

3.6™ SENSE
Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.
Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu ipasibas, lai ieguatu optimalu rezultatu.
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KILOGRAMI

SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)Lai
pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet vai — ,laiiestatitu
nepiecieSamo vértibu, un nospiediet ., lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6% Sense funkcijas ir iespéjams regulét
gatavibas limeni.

N 7
4 N

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet + vai —

, lai atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts
(-1) I'dz labi izcepts (+1). Nospiediet . vai , lai
apstiprinatu un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6" Sense
funkcijas ir iesp&jams regulét apbrdninasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tvaiks” vai “Piespiedu
gaisa cirkulacija + tvaiks” vai kadu no vairakam 6"
Sense paredzétajam receptém, pateicoties tvaika
izmantosanai, ir iespéjams pagatavot jebkada
veida édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un
vienmérigak salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko
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parasti izmanto standarta funkcijas: tadejadi tiek
samazinats gatavos$anas laiks, saglabajot véertigas
uzturvielas un nodrosinot izcilu, patiesi garSigu
rezultatu visam kulinarijas receptém. Gatavojot

ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmér ir jabut
aizvértam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bis nepiecieSams
uzpildit Gdeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns
iek$puse, izmantojot vadibas panela izvelkamo
atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEVIENOT UDENI",
izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku un
piepildiet to ar udeni lidz displeja noraditajam
[imenim. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela
virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizverta. Péc
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmer aizvértai,
iznemot Udens iepildes laika.

* 8}
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Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad adens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks
radits pazinojums, ja tas bis nepiecieSams.

4. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bis
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LOdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridT varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ @ |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatura, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.

5. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas

faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad 3i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi
lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai[ D ].

LGdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatiru, izmantojot — vai — .

6. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.

{ 1 WD e
APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavosanas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
édienu.

Tuly!
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PARBAUDIT EDIENU
Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai [ > ], lai
turpinatu gatavosanu.
Ladzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet

. Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.
7. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo3ana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bas redzams pazinojums.

BEIGAS

Nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet —, lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam lauj apbrininat édiena
virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.
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NOSPIEDIET v LAI
Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet ./, lai aktivizétu
piecu mintsu apbrininasanas ciklu. Varat jebkura
bridi apturét funkciju, nospiezot [ © |, lai izslégtu
cepeskrasni.

8.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietoSanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<].

Kad ir nospiests ./, nospiediet  vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
QD : Displeja bis redzams jusu izlases funkciju
saraksts.

C
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1. TRADICIONALS
Nospiediet -+ vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > ],
lai aktivizétu.

9. SMARTCLEAN
Lai displeja tiktu paradita funkcija “Smart Clean”
(Vieda tirisana), nospiediet 7.¢].

@
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Smart Clean
Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > |: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSamas darbibas, lai
panaktu labako tirisanas rezultatu. Izpildiet noradijumus
un péc tam nospiediet ./, kad darbiba pabeigta. Kad
visas darbibas pabeigtas, ja nepieciesams, nospiediet
[ > ], lai ieslégtu tiridanas ciklu.

LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu Gdens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.

Tiklidz cikls bUs pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

10. IZLIESANA

IzlieSanas funkcija lauj aizvadit Gdeni, lai novérstu ta
sastavésanos tvertné. Sis izstradajums ir izgatavots ta,
lai automatiski izpilditu izlieSanas ciklu, kad
gatavosana ir partraukta/beigta.

Aptuveni 30 min. péc gatavosanas partrauksanas/
beigSanas cepeskrasns automatiski iztukSos sistemu,
nogadajot atlikuso udeni atvilktné (rikojieties
uzmanigi, neiznemiet atvilktni péc gatavosanas). Kad
tas paveikts, atvilktni var iznemt un iztukSot. Més
iesakam iztuksot atvilktni, tiklidz ta ir pabeigta.

11. ZVINU TIRISANA

Siipasa funkcija, ja to ieslédz regulari, lauj uzturét
tvaika sistému laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcijas
izpilde ilgst vidéji 140 minates.

Atkalko3anu lietotajs var uzsakt jebkura laika tirisanas
izvélne.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkoSanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

<IETEIKTA ATKALKOSANA>

Tiek radits péc aptuveni i leteicams veikt atkalkosanas

15 stundu ilgas tvaika ciklu ciklu.
darbibas*
: <NEPIEC|ESA£AAA>ATKAI"KOSA- i Atkalko3ana ir obligata. Nav

iespéjams veikt tvaika ciklu,
kamér nav veikts atkalkoSanas
H cikls.

Tiek radits péc aptuveni
20 stundu ilgas tvaika ciklu
darbibas* H

* nemot véra adens cietibas limena nokluséjuma
vértibu (4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits,
kam japaiet, lidz tiek raditi pazinojumi par atkalko3anu,
ir atkarigs no iericé iestatita Udens cietibas limena.
Atkalkosanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iekséjo tvaika kontaru.

Pirms atkalkoSanas veik$anas ierice parbaudis, vai
tvertne ir atlicis Gdens, un vai varés veikt izlieSanas
ciklu, ja tas nepiecieSams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bas jaiztukso atvilktne, pirms
turpinat atkalkosanas ciklu.

Ladzu, nemiet vera: lai Gdens batu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pédéja
cikla beigam (vai pédéjas reizes, kad izstradajums bija
ieslégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita Sada
norade: "WATER IS HOT" (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktné atkalkosanas $kidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
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pasutitu, ka ari sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

Whirlpool neuznemsies atbildibu par bojajumiem, kas
radusies, izmantojot citus pieejamos tirisanas
lidzek|us.

Pec atkalkoSanas Skiduma iepildes atvilktné

nospiediet [ > | lai saktu galveno atkalko$anas

procesu. Kalkakmens tirisanas posmu laika jums nav

jaatrodas pie ierices. Péc katra posma pabeigsanas

tiks atskanots akustisks signals, un displeja tiks

paraditi noradijumi, ka turpinat nakamo posmu.
=759

-
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Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztukSota: 3aja
posma izmantotais atkalkoSanas Skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktne.. Ludzu, iztuk3ojiet atvilktni.

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontara iztiritu
atkalkoSanas atlikumus, ir javeic skalo$anas cikls.
Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25L
UDENS> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet tvertné
0,25 | dzerama Gdens, péc tam nospiediet [ > ], lai
saktu skaloSanu. Neizslédziet cepeskrasni, kameér nav
izpilditas visas nepiecieSamas funkcijas darbibas.
L4dzu, nemiet véra: ja nepiecieSams, no sistémas var
l0gt iztukSot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalkoSanas proceddura ir pabeigta, ieteicams
izzavéet cepeskrasni, lai taja nepaliktu udens. Péc tam
varés lietot visas tvaika funkcijas. Ladzu, iztuksojiet
atvilktni. AtkalkoSanas cikls ir pabeigts.

L4dzu, nemiet véra: atkalko3anas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sakni, lai
garantétu optimalu atkalkosanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

L4dzu, nemiet véra: Péc tam, kad boileris ir piepildits
ar atkalko$anas Skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2" ciklu nedrikst partraukt,
pretéja gadijuma viss atkalkoSanas cikls ir jaatkarto, lai
varétu palaist kadu tvaika funkciju.

12. TAIMERIS

Lai aktivizétu $o funkciju, nospiediet ikonu (' .
Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ./, lai aktivizétu taimeri.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
LOdzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.
Minasu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.
Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzeét taimeri (tiks paradita
tikai (O ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minGsu atgadinataju, jus varat nospiest ikonu
@ un iestatit laiku, izmantojot ikonu 4 vai — .
Lai atceltu mindsu atgadinataju, nospiediet ikonu
4y, péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir “—:-"
Nospiediet /" , lai apstiprinatu.

13. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.
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BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospieZot

14. EDIENA TERMOMETRA IZMANTOSANA (JA
TADS IR)

Ediena termometrs lauj izmérit dazadu édienu

veidu iek$éjo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatura.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmeér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperatdru.

Péc galas termometra ievieto$anas atskaneés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums “Zonde
pielikta”.

C

ZONDE PIELIKTA

Izvelieties saderigu funkciju (Konvencionals, Piespiedu
gaiss, Konvekcijas cepSana, Atra grilésana, Eco
piespiedu gaiss, Maksimala gatavoSanas veiktspéja,
6" Sense): Displeja paradisies norade iestatit galas
termometra mérka temperatiru: Nospiediet — vai
— , lai to iestatitu, un nospiediet ., lai iestatitu
talak redzamos gatavoSanas parametrus.
Ta ka gatavos$ana ir ieprogrammeéta beigties,
sasniedzot iestatito temperatdru, nav iespéjams
iestatit gatavosanas laiku vai iestatit konkrétu
gatavosanas beigu laiku. Gaisma paliks degot, kamér
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netiks iznemts galas termometrs.

Iznemot galas termometru gatavosanas laika,
gatavosana tiks turpinata parasta gatavosanas rezima
(bez laika iestatijuma).

Kad galas termometrs bus sasniedzis vélamo
temperatiru, tiks atskanots skanas signals un displeja
paradisies zinojums.

E.:f
et~ AN
BEIGAS
LGdzu, nemiet véra: Lai péc tam mainitu iestatijumus,
nospiediet - vai — termometra temperatrai, vai

nospiediet <I<| citiem iestatijumiem. Ja galas termometrs
nav saderigs ar darbibu, ko veicat, atskanés skanas
signals un displeja tiks paradits zinojums. Sada gadijuma
iznemiet galas termometru.

levietojiet produktus cepeskrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja pusé.

Kabelis ir daléji elastigs un to var pielagot, lai vieglak
ievietotu édiena termometru édiena. Parliecinieties,
ka kabelis nepieskaras augséjam sildelemetam
gatavosanas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.
ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

MAIZE UN PASTA: levietojiet galu dzili mikla,
pielagojot kabeli, lai sasniegtu optimalu termometra
lenki.

Lai veiktu termometra kontrolétu gatavosanu Siem
partikas veidiem, ir jaizmanto saderigas 6" Sense
funkcijas. Ja, gatavojot ar 6 Sense funkcijam,
izmantojat termometru, gatavosana tiks automatiski
apturéta, sasniedzot kulinarijas recepté noradito
édiena vidusdalas temperaturu, neiestatot
cepeskrasns temperaturu.

i Vesela vista

Liela maize

. PIEZIMES

+ Neparklajiet cepeskrasns iek3pusi ar aluminija
foliju.

+ Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperataras dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

« Izmantojiet atliku3a siltuma prieksrocibas: 5-10
mindtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iespéjams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplast siltums.

« Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni
izmantojiet galvenokart lielakiem édieniem
(piemeéram, galai virs 1 kg) vai lielakam porcijam,
lai maksimali izmantotu patéréto energiju.

« Regulari tiriet durvju blivéjumu: tirs blivéjums
novérs siltuma zudumus un nodrosina efektivu
gatavosanu.

+ Uzkarséjiet tikai péec vajadzibas: iesildiet
cepeskrasni tikai tad, ja to iesaka recepte vai
gatavosanas tabula.

« lzvelieties tumsus cepsanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavos$anas efektivitati.

- Planojiet édiena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu
un izvairitos no papildu uzsildisanas.

+ lzvélieties energijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

+ Iznemiet nevajadzigos piederumus: iznemiet
neizmantotas paplates vai plauktus, lai optimizétu
siltuma cirkulacijas efektivitati un samazinatu
siltuma jaudu.




NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepsanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Rugsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

- APGRIEZIET
- GATAVIBAS | APBRUNI- (NO
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS - NASANAS ¢ LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS LIMENIS GATAVOSA- ’
NAS LAIKA)
LAZANJA  Lazanja 0,5-3 kg* - 0 ; e, I~
Cepetis \S} 0,6-2 kg* 0 0 - ; B
. 4
Liellopu gala :Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- 1 r
Léna cepsana 0,6-2 kg* 0 - - 3 e
Cepetis \S} 0,6-2,5 kg* - 0 - ; S
Cukgala Apaksstilbs S 0,5-2,0 kg* - 0 - ; T—
Desas un desinas 1,5-4,5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
3
Tela gala O 0,6-2,5 kg* - 0 - R o
GALA Cepetis O 0,6-2,5 kg* 0 0 - NI
Jéra gala - 5
Kaja . 0,5-2,0 kg* 0 0 - . L~
Cepta vistas gala 2
\ij 9 0,6-3 kg* - 0 S N e
Vesela vista, pildita
S vista, piidi 0,6-3 kg* - 0 - T
Majputni 5 4
Fileja /kratina 1-5cm - - 2/3 Al A oS
Vesels titars 0,6-3 kg* - 0 - 2 e
. N 5 4
Kebabs viens rezgis - - 1/2 Al 1 r
Filejas 0,5-3 cm - ; : N
ZIVS 3 2
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - BNV ~ 1 r
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
S PR 0,1-0,5 kg ) ) ) 3
Cepti darzeni :Pilditi darzeni lkatrs] - ; ,
Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - -
_ . 3
Kartupelu graténs viena panna - - - ==
DARZENI Tomatu graténs viena panna - - - -‘..?)I——.—'..,-
. - . 3
Darzeni Piparu graténs viena panna - - - ==
pan€juma Brokolu graténs viena panna - - - .\%p
Ziedkapostu viena panna ) ) ) 3
sacepums P e
Darzenu graténs viena panna - - - -\%p
* leteicamais daudzums
[ N ~ aF==r I M Q9""“\
PIEDERUMI ) Cep?skrésns pa;.)léte/kulfu Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas o
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate N . - _ Ediena zonde
) paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
uz stieplu plaukta
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O GATAVOSANAS TABULA

) APBRUNI- APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS | GRS | NASANAS GATX\IV%SA— LIMENI UN APRIKOJUMS
LIMENIS NAS LAIKA)
Sé!é kika 0,8-1,2 kg - 0 - '\élr-
60 - 150 3
Bulcinas \S} [katrs]*g - - - N o
iestmai skel 400-600 2
i\sf}es maizes 3kéle g ) . . - . S~
Maize [katrsl 5
O
Liela maize S 0,7-2,0 kg * - - - Y~
N 200-300g ) ) ) 3
SALI Bagetes N [katrs]* % T
KONDITOREJAS Apala pica Apala - - - AFlr
IZSTRADAJUMI 5
Bieza pica Paplate - - - ==
1 slanis* - - - - 2 -
Pica
2 S|é|’)i* - - - '\%F x;r
Pica [saldéta] g 3 i
3 slani* - - - e Y ——V
- . 5 4 2
4 slani* - - - N e —— P = r
Biskvitkaka 0,5-1,2 kg* - - - s S~
Cepumi 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
SALDI Plaucéta mikla viena panna * - - - - 3 -
KONDITOREJAS 3
IZSTRADAJUMI : Piragi 0,4-1,6 kg - - - ARe
. 3
Stradele 0,4-1,6 kg - - - - -
_ - _ 2
Raudzétas miklas auglu kaka 0,5-1,2 kg* - - - A
* leteicamais daudzums
Areeen ~ aF=ls — oS q\
PIEDERUMI skra a ¥
. Cep?skrasns paPIate/kquu Skidrumu savak3anas Skidrumu savak3anas o
Stieplu plaukts paplate / apala picas paplate N . _ _ Ediena zonde
uz stieplu plaukta paplate/cepespanna paplate ar 500 ml adens
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v & ¢
&3] CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS et Mic TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
e . < _ 4 2
Saldéti fri kartupeli = 650-850 g Ja 200 25-30 oEEE - -
<C )
E S saldetivistas nageti 12y 500 g Ja 200 1520 A2
'E Zivju pirkstini I==1 5009 Ja 220 15-20 SR A ;
_ . s _ 4 2

Sipolu gredzeni = 500¢g Ja 200 15-20 mEEn - -
__ Svaigi panéti cukini =2} 4009 Ja 200 15-20 a2
N e
E Majas gatavoti fri kartupeli ==1 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, N 2 r
a )

Darzenu maisijums = 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, " 2 r
oy Chicken breasts i 1-4cm Ja 200 20-40 ;.:?H,—_, N 2 -
= o
; Vistas sparnini I==] 200-1500 g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
2 . ) 4 2
<. Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 mEm - -
<
© Zivsfileja Loy 1-4 cm Ja 220 15-25 A2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

o’

o
FUNKCUAS ==
Grilésana karsta gaisa
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz

stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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| TVAIKS + GATAVOSANA AR GAISU TABULA

T . . J DARBIBAS LAIKS
RECEPTE TVAIKA LIMENIS* PRIEKSSILDISANA TEMP(EORC‘)\TURA (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
. . . ZEMAS . 3
Smilsu cepumi/ Cepumi INTENSITATES JA 140 - 150 35-55 - -
. _ L ZEMAS . 3
Neliela kika/smalkmaizite INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 - -
_ _ _ ZEMAS . 2
Kakas no raudzétas miklas INTENSITATES JA 170-180 40-60 N—P
o ZEMAS . 2
Biskvita kdkas INTENSITATES JA 160 - 170 30-40 N
. ZEMAS ~ 3
fokaca INTENSITATES JA 200-220 20-40 - -
. . ZEMAS . 3
Maizes klaips INTENSITATES JA 170-180 70-100 - R
. ZEMAS . 3
Maizites INTENSITATES JA 200-220 30-50 - -
ZEMAS - 3
Bagete INTENSITATES JA 200-220 30-50 - -
Cepti kartupeli VID. JA 200-220 50-70 - 3 -
Tela/liellopa/cukas gala, 1 kg VID. JA 180 -200 60 - 100 - 3 ;
Tela/liellopa/gabalos VID. JA 160-180 60-80 . 3 -
Viegli cepta liellopu gala 1 kg VID. JA 200-220 40-50 - 3 ;
Viegli cepta liellopu gala 2 kg VID. JA 200 55-65 - 3 -
Jéra stilbs VID. JA 180 -200 65-75 - 3 -
Sautéta cukgala VID. JA 160-180 85-100 A 3 .
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg VID. JA 200-220 50-70 - 3 ;
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) VID. JA 200-220 55-65 - 3 ;
Pilditi darzeni 5 3
(tomati, cukini, baklazani) VID. A 180 - 200 25-40 —
Zivs fileja AUGSTS JA 180 - 200 15-30 - 3 -

*Ladzu, nemiet véra, ja atlasat funkciju Steam Auto, Si korelacija ir jaizlaiz. Cepeskrasns automatiski izvélésies vislabako

tvaika [imeni, kas piemérots izvélétajai temperatlrai.

PIEDERUMI

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta

—r

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

PRIEKSSIL- o DARBIBAS LAIKS
RECEPTE FUNKCIJA DIANA TEMPERATURA (°C) (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 -\...i—...,-
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka & Ja 160 30-50 -\...é—...;-
e - 4 1
¥ 09 Ja 160 30-50 = s
a%e = 3
Pilditas kikas = Ja 160 - 200 30-85 |
(siera kika, stradele, abolu pirags) % - 4 1
+ Ja 160 - 200 30-90 e, a—r
— Ja 150 20-40 3
- _ 4
w3 Ja 140 30-50 -
Cepumi — 4 1
% Ja 140 30-50 A Fo -
& Ja 135 40-60 N
_ Ja 170 20-40 - 3 -
& Ja 150 30-50 4
Mazas kikas / mafini — 2 1
=% Ja 150 30-50 -~ FoA -
& Ja 150 40-60 R
— Ja 180 - 200 30-40 L3
Véja kakas & Ja 180-190 35-45 AT
o - 5 3 1
¥09) Ja 180-190 35-45* < PERNS S
— Ja 90 110 - 150 L3
Beze & Ja 90 130- 150 AT
& Ja 90 140- 160 * e
— Ja 190-250 15-50 L2
Pica/maize/fokaca — 5 3 1
X Ja 190 - 230 20-50 - FoARRA
it _ 2
Ja 310 7-12 An
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* NS VR
— Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica &% Ja 250 10-20 I
— i 1
% Ja 220-240 15-30 1 > Fo1 3 [~ -
= Ja 180-190 45-55 e
Piradzini % Ja 180-190 45-60 P S
(darzenu pirags, salais pirags)
% Ja 180-190 45-70* I L
s i
=] =] = [F] ] 4 ECO —
FUNKCIJAS X COoOK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
Aeeens s e | — T
PIEDERUMI . C?peskra.sns papIaFe val SI,<|<_:Irumu savvaksanas ) Skidrumu savaksanas Skidrumu savak3anas
Stieplu plaukts kdkas veidne uz stieplu  paplate/cepeSpanna vai _ . _ _
_ ) paplate/cepespanna paplate ar 500 ml Gdens
plaukta paplate uz stieplu plaukta
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RECEPTE FUNKCIJA PFI;IiEsI:SNS‘I\L- TEMPERATURA (°C) DARB:;AI:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 3
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi 'c!t Ja 180-190 20-40 1 4 [~ ! r
w Ja 180-190 20-40* I L
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ — . 3
kaneloni — Ja 190-200 45-65 1 f
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 3 r
Cepta ctkgala ar kraukskigu garozinu ) 2
2 kg XL - 170 110 - 150 1 f
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg — Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota — - ) _ 3
zivs (fileja, vesela) I:‘ 2 180 - 200 40-60 | —
Pilditi darzeni s _ 2
(tomati, cukini, baklazani) = s 180 -200 >0-60 N
Grauzdéta maize v - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
<~
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid) 20-30% |~ L2
<=~ — ideis -
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers - 2 ifj\gi?)s 15-30 ** al 1 :4: r
Cepta vista 1-1,3 kg = - 2 (Vid.) 55 -70 *** Aeieen S
A~
Jéra stilbs / apaksstilbs = - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
g
Cepti kartupeli = - 2 (Vid.) 35 - 55 *** 1 3 r
A~
Darzenu sacepums = - 3 (augsts) 10-25 1 3 r
Cepumi gf}( Ja 135 50-70 - > r -u%u- -u%u- %1
Cepumi
PTrégl (%?( Ja 170 50-70 -\...“i.—'..r -\...3“;._'..)- -\...2|:'..1- -«“:I‘:'“F
Piraqgi
. é4 - 5 3 2 1
Apala pica COOK Ja 210 40-60 N = N T L ——P
Pica
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ e - % 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ll s 190 40-120 A S
Pilna maltite: Auglu torte (5. [imenis) é4 5 4 5 1
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja COOK Ja 190 40-120* VA T r
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) Menu
L H I!‘ = % 4 1
azanja un gala o Ja 200 50-100 =T f
Gala un kartupeli ks Ja 200 45-100* e 1 g
Zivs un darzeni = Ja 180 30-50* N,
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 r
Galas gabali 3
’ ECO - _ *
(trusis, vista, jérs) 200 >0-100 j—

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepesdkrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepiecieSams).

PN i
= =] F d o
FUNKCIJAS XL COOK
Tradicionals Piespiedu gaiss  Konvekcija Grils Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 EKO CIKLS Pica
[ ~ a=s L “r TS
Cepeskra late vai Skid aks
PIEDERUMI . Lipes ra.sns pap a_e vel ‘I_ rumu savva ~anas . Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts kakas veidne uz stieplu  paplate/cepespanna vai _ . i _
_ . paplate/cepespanna paplate ar 500 ml Gdens
plaukta paplate uz stieplu plaukta
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek3éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tiris8anu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minuti ilgu izlieSanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso Gdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.
Lai pilniba iztuk$otu tGdeni iek$puse vai notiritu
iek$ejas virsmas, varat atvért udens atvilktni:

1. Pabidiet uz augsu

C{——/ —Sjaizmuguréjo atloku, lai
C\ N N nonemtu udens atvilktnes

augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta,
varat aizvert atvilktni,
ievietojot divus priek3€jos
atlokus priek3éjos atverés un
nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot Gdens atvilktni,

izmantojiet tikai istabas temperataras udeni:
karsts Gdens var ietekmét tvaika sistéemas darbibu.
lzmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodrosinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai novérstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavos$anas ciklu
ar tuk3u cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akisus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskraveéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemeérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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PROBLEMU NOVERSANA

Probléema

lespéjamais ceélonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitiSsanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
: "DEMQ’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Apgaismojums tiks izslégts.

~Ir aktivizéts “EKO” rezims.

Durvis nevar pilniba aizvért.

. nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

: iestatijums.

. Gatavosanas cikls ar édienu

: termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi savienots

Risinajums

Elektroapgades trauc&jumi.

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|ume ir novérsta.

Programmataras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
krasns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Ustiet sadalai "“DEMO”

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Izvélne "IESTATHUMI” atveriet sadalu “EKO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “I[ESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar masu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar misu pécpardodanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

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. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. Oswietlenie piekarnika

0 N O U1 »

. Miejsce umieszczenia sondy do
potraw

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwad)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA
6 U] [ e T 2 °c &
e O =B« v/ 2] O &
1 2 3 3 5 6 7 8 9

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2.BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtéwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Stuzy do przewijania menu oraz
zmniejszania ustawien i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCIJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY
| TLUSZCZ

. WYSUWANE
. PROWADNICE*

. BLACHA DO
| PIECZENIA*

: Do stosowania jako blacha
. piekarnika do pieczenia

: miesa, ryb, warzyw, focaccii
:itp. lub w przypadku

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn

: Utatwiajg wktadanie i
: wyjmowanie akcesoriow.

¢ Stuzy do pieczenia

: wszelkiego rodzaju

: ciast i chleba oraz

: miesa, ryb w folii itd.

i umieszczenia pod rusztem,

zaroodpornych. : do zbierania ociekajagcego
. thuszczu i sokow.
: BLACHA DO SMAZENIA
SONDA DO POTRAW : BEZ TLUSZCZU *
; P
R TR
Stuzy do dokfadnego : Uzywana do pieczenia z

pomiaru temperatury
wewnatrz potraw
podczas pieczenia. Dzieki
sztywnemu podparciu
moze by¢ stosowana do

: wykorzystaniem funkgji

¢ smazenia bez ttuszczu,

: z blacha do pieczenia

. umieszczong nizej w celu

: zbierania ewentualnych
miesa i ryb, a takze do : okruchow i ptynéw. Mozna
chleba, ciast i wypiekdéw. : jg my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od

zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedazne;j.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s wsuwane poziomo, w taki sam
sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
- Aby wyjac prowadnice pétek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjaé
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
Zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

= Zamocowac goérny zacisk
y szyny do prowadnicy potki
" i przesunac jg wzdtuz tak
¢ daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzi¢,
czy 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

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgcji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej
tabeli gotowania.

N

“ |PARA + POWIETRZE
taczac whasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby osiggna¢ najlepsze
rezultaty gotowania, zalecamy wybranie POZIOMU
3 pary do przyrzadzania ryb, POZIOMU 2 pary do
przyrzadzania miesa i POZIOMU 1 pary do chlebai
deserow.
Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat recznych cykli
gotowania z wymuszonym obiegiem powietrza i pary,
przejdz do tabeli gotowania ,Para + powietrze”.

S~

GRILL
Do grillowania stekéw, kebaboéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokéw
wydzielanych podczas pieczenia: Blache na sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

D_

5— FUNKCJE TRADYCYJNE

» PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

+ COOK4
Do pieczenia réznych potraw w tej same;j
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcji tej mozna uzywac do
pieczenia ciasteczek, ciast, okragtej pizzy
(rbwniez mrozonej) oraz do przygotowywania
catych positkéw. Nalezy postepowac zgodnie
ze wskazéwkami z tabeli pieczenia, aby uzyska¢
najlepsze rezultaty.

« TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

« WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalna
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 ré6znych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  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 srodku, chrupigca
na brzegach i idealnie oraz réwnomiernie
przyrumieniona.

Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy
WPro i nagrzewaniem przez 30 minut pozwala
upiec pizze w 5-8 minut.

(W celu ztozenia zamowienia lub uzyskania
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub odwiedzi¢ strone www.
whirlpool.eu.)

SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu

sq one przyjemnie chrupiagce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrzac¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje goragcego powietrza.
Najlepsze oczekiwane wyniki przyrzadzania
mozna osiggnac tylko przy uzyciu blachy

do smazenia bez ttluszczu (dostarczanej z
niektorymi modelami). Umiesci¢ zywnos¢

na blasze do smazenia bez ttuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami
tabeli smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac
najlepsze rezultaty. Nalezy unikac¢ uzywania
wiecej niz jednej blachy, aby zapobiec
nierbwnomiernemu przyrzadzaniu.

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakos¢
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej
funkcji, kiedy urzadzenie jest wcigz nagrzane
po poprzednim cyklu pieczenia.

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
upieczonych potraw.

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie
potrawy na srodkowym poziomie. Zaleca sie
pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.

CYKL ECO *

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO
jest uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje
zgaszone przez caty czas gotowania. Aby
skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
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piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

» PIECZENIE MAXI

Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy
tryb przyrzadzania potraw i temperature
pieczenia duzych kawatkéw mies (powyzej

2,5 kg). Zaleca sie obrdcenie migsa podczas
pieczenia w celu zapewnienia réwnomiernego
przyrumienienia z obu stron. Od czasu do
czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopuscic
do jego nadmiernego wysuszenia.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

® TERMOOBIEG
Do gotowania r6znych potraw wymagajacych tej
samej temperatury gotowania na kilku potkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw.

PAN
:ﬁ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania
zadnej funkgji.

v CZYSZCZENIE

« SMARTCLEAN

Dziatanie pary uwalnianej podczas tego specjalnego
cyklu czyszczenia w niskiej temperaturze umozliwia
tatwe usuwanie zabrudzen i resztek jedzenia. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

« ODKAMIENIANIE

Stuzy do usuwania osadéw kamienia z komory
piekarnika. Zalecamy uzywanie tej funkcji w
regularnych odstepach czasu. Jesli tego nie zrobisz,
na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci wyczyszczenia
piekarnika.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgji.

03
{0 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wiaczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wiaczona ,On”,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu
sq dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby
wyltaczy¢ ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu
JUSTAWIENIA” i wytaczyc¢ ,Off”. Po wybraniu opcji
“UST. FABRYCZNE” urzadzenie wytacza sie i powraca
do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla
deklarowanej efektywnosci energetycznej, zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) nr 65/2014
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisng¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykow i wybrac zadany jezyk. Nacisna¢ .~ , aby
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Mozna dokonac pdzniejszej zmiany jezyka
wybierajac JEZYK"w menu “USTAWIENIA’, dostepny po
nacisnieciu przycisku &

2. USTAWIANIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac¢
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartos¢ (13).

ZASILANIE
Z opcji ,USTAWIENIA” wejs¢ do,ZASILANIE” i wybra¢
“NISKI".

3. USTAWIENIE CZASU

Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

NNl
JEu
ZEGAR
Naci$nij + lub — , aby ustawi¢ prawidtowa godzine

i nacisnij i nacisnij . : Na wyswietlaczu beda migac
dwie cyfry minut. Nacisng¢ -+ lub — 7 ,aby
potwierdzié.

Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.
Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA’, dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. 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. W tym celu wtaczy¢
plekarnlk wciskajac przycisk [ O ], przycisk ustawier
s oraz przyciskdw nawigacyjnych — i — , aby
wybra¢ ,TWARDOSC WODY”. Nacisng¢ ./
potW|erd2|c Uzy¢ przyciskéw naW|gachnych +
i — ,aby wybrac¢ odpowiedni poziom dla wody w
danym obszarze, w oparciu o ponizszg tabele:

aby

TABELA POZIOMOW TWARDOSCI WODY
°dH °fH °Clark
Poziom Niemiecki | Francuski [ Polski
stopnie stopnie | stopnie
1 rif;ii‘; 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 5o g, 61-90 | 43-62
twarda

Nacisna¢ ./ , aby potwierdzic.

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona jest
wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisng¢, aby wigczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajac menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisng¢ przycisk - lub — , aby wybra¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkgcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie <<] pozwala
ponownie zmieni¢ poprzednie ustawienie

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

S A (it
TEMPERATURA
Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisnij + lub —
, aby jg zmieni¢, nastepnie nacisnij ./, aby potwierdzic i
kontynuowa¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli
to mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawi¢ poziom grillowania:
Istnieja trzy zdefiniowane poziomy mocy dla grillowania:
3 (wysoki), 2 (Sredni), 1 (niski).

W funkgdji ,Termoobieg + Para” mozna wybrac ilo$¢
potrzebnej pary z nastepujacych pozioméw: PARA 1,
PARA 2.

N1z
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Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic temperature/

poziom grillowania za pomoca lub — , po nacisnieciu
przycisku °C .
CZAS TRWANIA
§®f
I B | = [
CZAS TRWANIA
Jesli na wyswietlaczu miga ikona (%, nacisna¢
lub — , aby ustawic¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie

nacisna¢ ., aby potwierdzi¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisng¢ .~ lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wtaczy¢ funkcje..
Wybér tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc (J :naciénij -+ lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij «, aby potwierdzic.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opozni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Gdy ikona &) miga, wyswietlacz pokazuje
czas zakonczenia pieczenia.

N

LEC @
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KONIEC
Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisng¢ ./, aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zagdang temperature stopniowo,

CO 0ZNnacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie

dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisnag¢ + lub — , aby zmieni¢
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <I<| aby
zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajac () w celu wyswietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
Czasu trwania.

3.6™ SENSE
Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.
Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.
WAGA / WYSOKOSC (OKRAGLE WARSTWY)

o)
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KILOGRAMY

W celu prawidtowego ustawienia funkgcji nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu i
nacisna¢ przycisk - lub — , aby ustawi¢ wymagang
wartos¢, a nastepnie nacisngc przycisk ., aby
potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

X
7

4 N\

WYPIECZENIE

Po wyswietleniu sie monitu nacisng¢ - lub — , aby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisng¢ ./ lub , aby
potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkgcje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére
funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opgji ,Para” lub ,Termoobieg + para” w
funkcjach manualnych lub jeden z kilku przepiséw
dedykowanych funkgji 6™ Sense, umozliwia pieczenie
kazdego rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para
rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rownomiernie
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przez potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu
oddziatywania tylko goracego powietrza, typowego

dla funkgcji 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 musza 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 ,DODA)J
WODY”, 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 zamkniegta z
wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

* 8}
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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. WLACZANIE FUNKCJI

W dowolnym momencie, jedli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisna¢ w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wcisnieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc te faze
i natychmiast uruchomic funkcje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [ O ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybra¢ inna funkcje lub poczekac na
catkowite ochtodzenie.

5.NAGRZEWANIE
Niektére funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania

piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

| @ ---- jane
NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiong temperature, wymagang, aby ,DODA)J
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiescic¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [ > ].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
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.
Zawsze mozna zmienic¢ zagdang temperature za pomoca

—+ lub — .
6. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.
LT

{ B 5 [N =
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mdwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktorej informuje wyswietlacz i zamkna¢
drzwiczki, a nastepnie nacisna¢ przycisk [ > |, aby
kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.
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SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisna¢ .~ lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby pomingc te czynnosci. . W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

7. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

C

S

°C

T
KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢
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—+ , zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakorczeniu
pieczenia.

g7 Ene

NACISNIJ v,ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢, ./ , aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk [ O ],
aby wylaczy¢ piekarnik.

8. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie

wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgcji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

] Jg- - -
DODAC ULUBIONE'?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ./, aby ignorowa¢ nacisng¢ <<].

Po nacisnieciu .~ nacisng¢ | lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisng¢ ./, aby
potwierdzié.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w p6zniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisnac : Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkgcji uzytkownika.

s °C
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1. KONWENCJONALNE

Nacisng¢ —+ lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez nacisniecie ./, a nastepnie nacisnac , aby
ja uaktywnic.

9. SMARTCLEAN
Nacisng¢ <] aby wyswietli¢ funkcje inteligentnego
czyszczenia “Smart Clean” na wyswietlaczu.

CLD

Smart Clean
Nacisna¢ [ > |, aby wiaczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Podazac za wskazéwkami i po zakonczeniu
nacisna¢ . . Po zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli
zachodzi taka koniecznos$¢, nacisnac , zeby

aktywowac cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca sciereczki lub
gabki.

10. OPROZ. WODY

Funkcja oprézniania umozliwia spuszczenie wody tak,
aby nie pozostawata w wytwornicy pary. Niniejszy
produkt zostat opracowany w celu automatycznego
uruchomienia cyklu oprézniania po zakonczeniu
gotowania.

Okoto 30 minut po zatrzymaniu/zakonczeniu gotowania
piekarnik automatycznie oprézni system, przenoszac
resztki wody do szuflady (nalezy uwaza¢, aby nie wyjac
szuflady po zakonczeniu gotowania). Po zakorczeniu
szuflade mozna wyjac i opréznié. Zalecamy opréznienie
szuflady, jak tylko opréznianie zostanie zakoriczone.

11. ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtaczana 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 OD-
KAMIENIANIA :

<ZALECANE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 15 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Odkamienienie jest wy-
magane. Nie jest mozliwe
przeprowadzenie cyklu
pieczenia na parze, dopoki
nie zostanie przeprowadzo-
ny cykl odkamieniania.

*bazu j3c na domyslnym poziomie twardosci wody (4 —
Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka musi
ming¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie resztki
wody i w razie potrzeby moze zosta¢ wykonany cykl
oprézniania. W takim przypadku konieczne bedzie

Zaleca sie przeprowadzenie
cyklu odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIANIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*
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opréznienie szuflady po zakoriczeniu cyklu oprézniania
przed kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta 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 WODA JEST GORACA"

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie¢ komunikat <DODAJ 0,25
L ROZTWORU>, nalezy wla¢ roztwér odkamieniajacy do
szuflady. Aby uzyskac najlepsze wyniki w odkamienianiu,
zalecamy napetnienie zbiornika roztworem sktadajacym
sie z 75 g konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody
pitnej. Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym
produktem zalecanym do utrzymania najlepszego
dziatania funkgji pary w piekarniku. W przypadku
potrzeby zaméwien i uzyskania informacji skontaktuj sie
z serwisem posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

Whirlpool nie ponosi odpowiedzialnosci za jakiekolwiek
uszkodzenie spowodowane uzyciem innych srodkow
czyszczacych dostepnych na rynku.

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 dZzwiekowe, a
na wyswietlaczu pojawi sie instrukcja przejscia do
nastepnej fazy.

=759

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora piekarnika
zostanie oprézniona: roztwér odkamieniajacy uzyty w tej
fazie zostanie wlany do wyjmowanej szuflady. Oprézni¢
szuflade.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usunac pozostatosci kamienia z szuflady i obiegu
pary, nalezy wykonac cykl ptukania. Gdy na wyswietlaczu
pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>, nalezy napetni¢
zbiornik 0,25 | wody pitnej, a nastepnie nacisna¢ [ > ],
aby rozpocza¢ ptukanie. Nie wylgczac piekarnika, dopoki
wszystkie czynnosci wymagane przez funkcje nie zostana
zakonczone.

Uwaga: Jedli zajdzie taka potrzeba system moze zazadac
opréznienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac ze wszystkich funkgji
gotowania na parze. Opréznic¢ szuflade. Cykl usuwania

kamienia zostat zakonczony.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc styszalny
hatas, 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 bojlera roztworem
odkamieniajgcym i kiedy na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania musi by¢ powtdrzony, zanim bedzie mozna
uruchomic jakakolwiek funkcje pary.

12. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, naciénij ikone (1) . Nacisna¢
—+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0
I
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakoriczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wiacza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac rowniez wtedy, gdy jakas
funkgja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odliczac¢ czas, nie
zaktdcajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (U ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisngc ikone (3 i ustawi¢ godzine za
pomocg ikony -+ lub — .

Aby anulowac minutnik, naciénij ikone (1, a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit "
Nacisng¢ /", aby potwierdzi¢.

13. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<<Iprzez co najmniej pie¢ sekund. Wykona¢ te czynnos¢
ponownie, aby odblokowa¢ klawiature.

€

~L 1 ()
LI' | l_l
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy<, wciskajac .

14. KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW (ZALEZNIE
OD WYPOSAZENIA)

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia

réznych rodzajéw potraw podczas pieczenia, aby
zapewni¢ osiggniecie optymalnej temperatury potrawy.
Temperatura w piekarniku rézni sie w zaleznosci od
wybranej funkgji, ale zakonczenie gotowania jest zawsze
zaprogramowane po osiggnieciu okre$lonej temperatury.

Po wprowadzeniu sondy, aktywuje sie sygnat dzwiekowy
a na wyswietlaczu pojawia sie komunikat,Wsadzono

°C
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Sondg”.

Wybrac¢ zadang funkcje z tych, ktére sg kompatybilne
(Konwencjonalna, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo grill, Termoobieg Eco, Gotowanie Maxi, funkcje
6" Sense): Wyswietlacz podpowiada ustawienie
docelowej temperatury sondy: Naciénij -+ lub —

, aby ja ustawic¢ i nacis$nij ./, aby ustawi¢ nastepujace
parametry pieczenia.

Poniewaz koniec pieczenia jest zaprogramowany po
osiagnieciu zadanej temperatury, nie jest mozliwe
ustawienie czasu pieczenia lub ustawienie konkretnej
godziny, o ktérej pieczenie miatoby sie zakonczyc.
Oswietlenie pozostanie wtaczone do momentu usuniecia
sondy.

Jesli sonda zostanie usunieta podczas pieczenia,
pieczenie bedzie kontynuowane w trybie tradycyjnym
(bez ograniczen czasowych).

Urzadzenie wyda charakterystyczny sygnat dzwiekowy,
a kiedy sonda osiggnie zadang temperature, na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia informacja.

7
=

- —te -
KONIEC
Uwaga: Aby nastepnie zmienic¢ ustawienia, nacisnij

—+ lub — dla temperatury sondy lub naciénij <<I dla

innych ustawien. Sygnat dzwiekowy oraz komunikat na
wyswietlaczu poinformujg uzytkownika, jesli uzycie sondy
nie bedzie kompatybilne z wykonanym dziataniem. W takim
przypadku nalezy usunac sonde.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wktadajac jg do gniazdka znajdujgcego sie na prawe;j
stronie komory piekarnika.

Kabel jest potsztywny i moze by¢ uksztattowany zgodnie
z potrzebg, aby wtozy¢ sonde do ré6znych potraw w
najbardziej efektywny sposéb. Upewnic sie, czy kabel nie
dotyka gérnego elementu grzejnego podczas gotowania.
MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w pieczonym
miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty. W przypadku
drobiu, umiesci¢ sonde na catej dlugosci w srodku piersi,
omijajac puste przestrzenie.

RYBY (w catosci): Umies¢ koricowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

WYROBY PIEKARNICZE | MAKARON: Wiozy¢ korncowke
gteboko do ciasta, ksztattujac kabel, aby uzyskac
optymalny kat sondy.

Aby ugotowac tego rodzaju zywnos¢ z wykorzystaniem
sterowania sondg, wymagane jest uzycie kompatybilnych
funkgji 6" Sense. Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas
pieczenia z funkcjami 6™ Sense, pieczenie zostanie
przerwane automatycznie, gdy wybrany przepis osiaggnie
idealng temperature rdzenia, bez koniecznosci ustawiania
temperatury piekarnika.

Chleb duzy

. 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
sie spodziewac, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNEJ

«  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczyc piekarnik
5/10 minut przed koricem pieczenia, aby wykorzysta¢
pozostate ciepto.

+  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepta.

+  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych pordji, aby maksymalnie wykorzystac zuzytg
energie.

+  Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta uszczelka
zapobiega utracie ciepfa i zapewnia wydajne pieczenie.

«  Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

+  Wybierac ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochfaniajg ciepto, poprawiajac wydajnos¢
pieczenia.

+  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikna¢
dodatkowego podgrzewania.

«  Wybrac program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli
pieczenia.

+  Usung¢ niepotrzebne akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktore nie s uzywane, aby zoptymalizowac wydajnosc¢
cyrkulacji ciepfa i obnizy¢ pojemnosc cieplna.
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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
wystarczajgco 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
krétszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére 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
pamietacd, 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 pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzaiki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ 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 wla¢ pét 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 ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposob, aby zapewni¢ 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 nizszg 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 wilgotng Sciereczka 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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6 TABELA GOTOWANIA

. STOPIEN STOPIEN O?CRZOACSIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILosc WYSMAZE- | PRZYRUMIE- | =2 POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA
NIA)
LASAGNE  Lasagne 0,5-3kg* - 0 - o T~
Pieczen \S} 0,6-2kg* 0 0 - ; o
Wotowina Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 -\...5...,- 1 4 r
Duszone mieso 0,6-2kg* 0 - - 3 e
Pieczen & 0,6-2,5kg* - 0 _ R
Wieprzowina : Golonka Y.y 0,5-2,0kg* - 0 - 3 w—
Kietbasy i parowki | 1,5-4,5cm - - 23 |l g
Cielecina \S} 0,6-2,5kg* - 0 - ; o
MIESO Pieczen O 06-25kg* | 0 0 A~
Jagniecina § 5
Gicz O 0,5-2,0kg* 0 0 - L~
Pieczony kurczak 2
S y 0,6-3kg* - 0 N
W catosci 2
0,6-3kg* - 0 . L2
nadziewany §} 9
Drob 5 4
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 Al A oS
Caty indyk 0,6-3kg* - 0 - 2 S~
. 4
Kebab jeden ruszt - - 1/2 -\...5...,- 1 r
Filety 0,5-3cm - . N N Y
RYBY 3 2
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Al S
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Pieczone Warzywa 0,1-0,5kg ) ) ) 3
warzywa faszerowane [sztukal R
Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekanka . 3
ziemniaczana jedna taca A==
WARZYWA Zapiekanka jedna taca - - - iy
pomidorowa
Zapiekanka iedna taca ) ) ) 3
Zapiekane paprykowa ) N
warzywa Zapiekane brokuty jednataca - - - -\%p
Zapiekanka iod 3
kalafiorowa Jedna taca . . . AP
Zapiekane warzywa | jedna taca - - - -\%p
* Sugerowana ilos¢
[ N ~ aF==r “~r i Q9""“\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy ttuszcz/ blacha do tluszcz napetniona Sonda do potraw

na ruszcie

pieczenia

500 ml wody

Whj;lfa?ool




O TABELA PIECZENIA

) STOPIEN STOPIEN O?CRZ?\CSIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZE- | PRZYRUMIE- | o2 POZIOM | AKCESORIA
NIA NIENIA
NIA)
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
60 - 150 3
Butki O [Sztuka]g - - -~
Bochenek 400-600g ) ) ) 2
Chleb kanapkowy L [sztukal "“;2;"" —
O
Chleb duzy O 0,7 -2,0 kg* - - S R o
N 200 - 300 3
Bagietki \\\‘} [sztuka]*g - - - s T
StONE . 2
WYPIEKI Pizza okragta Okragta - - - =
P.lz%a. na grubym Blacha ) ) ) «%r
ciescie "
1 warstwa* - - - - -
Pizza y i
2 warstwy* - - - A=, -
Pizza [mrozona] g 3 i
3 warstwy* - - - A, AT, -
N 5 4 p) i
4 warstwy - - - N N
Biszkopt 0,5-1,2kg * - - - s S~
Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - . 3 -
WYROBY Ciasto ptysiowe jednataca* - - - - 3 -
PIEKARNICZE 3
StODKIE Tarta 0,4-1,6 kg B ) ) —
Strudel 0,4-1,6 kg _ . i E;_
. . . 2
Wyrastajgce ciasto z owocami 0,5-1,2kg* - - - A
* Sugerowana ilos¢
Areeen ~ aF=ls — oS q\
AKCESORIA Taca do piekarnika / Taca do Blacha na Sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt ciasta / Okragta taca do pizzy ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona Sonda do potraw
na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ
TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY I
PRZEPI FUNKCJA Y
S UNKC) ILOSC NAGRZEWANIE ) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki = 650 -850 g Tak 200 25-30 A2
<V :
Zwn Mrozone nuggetsy z v _ 4 2
38 urczaka E 5009 Tak 200 15-20 s -
Q= ; & 4 p)
s Paluszkirybne I==1 5009 Tak 220 15-20 S -
Krazki cebuli oy 5009 Tak 200 15-20 A2
<§z Panierowana $wieza cukinia Ly 4009 Tak 200 15-20 ;.:i,—_, - 2 -
> o
N Domowe frytki ==l 300-800g Tak 200 20-40 ;.:i.,—_, aif
< [
= Warzywa mieszane == 300-800¢g Tak 200 20-30 ;,:i,__, - 2 -
Pier$ z kurczaka ) T-4cm Tak 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
>
[aa] a%s
Z  Skrzydetka kurczece I==] 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;,:1,__, - 2 -
8 . v 4 2
vt3 Kotlet panierowany = T-4cm Tak 220 20-50 ST A -
= - 4 2
Filet rybny = T-4cm Tak 220 15-25 L -

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
EE alr ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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U] TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA + POWIETRZE

PRZEPIS POZIOM PARY* | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(“;T,\\:zAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / herbatniki NISKI TAK 140 - 150 35-55 ;,
Mate ciasta / muffinka NISKI TAK 160- 170 30-40 ;
Ciasta drozdzowe NISKI TAK 170-180 40-60 -\éu-
Biszkopty NISKI TAK 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia NISKI TAK 200-220 20-40 \;
Bochenek chleba NISKI TAK 170-180 70-100 ;,
Maty chleb NISKI TAK 200-220 30-50 :\;f
Bagietka NISKI TAK 200-220 30-50 ;
Pieczone ziemniaki SREDNIE TAK 200-220 50-70 ;,
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE TAK 180 - 200 60 - 100 ;
Cielecina / wotowina / kawatki SREDNIE TAK 160-180 60-80 ;f
Pieczen wotowa 1 kg SREDNIE TAK 200-220 40-50 \;
Pieczeh wotowa 2 kg SREDNIE TAK 200 55-65 ,;,
Udziec jagniecy SREDNIE TAK 180 - 200 65-75 ;f
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE TAK 160 - 180 85-100 :\i,:
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE TAK 200- 220 50-70 \i,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE TAK 200- 220 55-65 ;
(pomdory, cukinia, bakdazan) SREDNIE TAK 180200 240 —
Filet rybny WYSOKI TAK 180 - 200 15-30 ;

*W przypadku wybrania funkcji automatycznej pary ta korelacja musi zosta¢ pominieta. Piekarnik automatycznie
wybierze najlepszy poziom pary dostosowany do wybranej temperatury.

AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

—r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

NAGRZE- o CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA WANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 .\_”é_,__,.
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / s Tak 160 30-50 2
1% -
biszkopty A=
& Tak 160 30-50 S
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160 - 200 30-85 I
(sernik, strudel, szarlotka) <% 4 1
2 Tak 160 - 200 30-90
aFr AR
_ Tak 150 20-40 A 3 r
P 4
e Tak 140 30-50 A r
Ciasteczka — 2 1
% Tak 140 30-50 oA .
Tak 135 40-60 R
_ Tak 170 20 - 40 A 3 -
Lo 4
vod) Tak 150 30-50 “~r
Ciastka / Muffiny — 4 1
% Tak 150 30-50 S
& Tak 150 40-60 N
— Tak 180 - 200 30-40 L3
Ptysie & Tak 180 - 190 35-45 AT
oS 5 3 1
oy Tak 180 - 190 35-45* S N — I S
— Tak 920 110 - 150 L3
Bezy % Tak 90 130-150 |4t '
%, Tak 20 140 - 160 * e S
— 2
— Tak 190-250 15-50 -
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
X Tak 190 - 230 20-50 N
it 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciecie, Tak 310 7-12 Raaaaad
focaccia) & Tak 220 - 240 25-50* I L
— Tak 250 10-15 1 3 r
Mrozona pizza & Tak 250 10-20 -\%,- 1;,
& Tak 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
% Tak 180 - 190 45-55 s
Tarty pikantne % Tak 180 - 190 45-60 - S
(warzywne, zapiekanki)
& Tak 180 - 190 45-70* L
s “
=] w, ] =) g,“.( ECO
FUNKCJE K . Pi .
onwendjo Termoobieg |eczen|§ Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
nalne konwekcyjne
Arernnn ~ A= L — Tonnd
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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NAGRZE- o CZAS TRWANIA
PRZEPIS FUNKCJA WANIE TEMPERATURA (°C) (MIN.) BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ P ) ) 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego |'—.| Tak 180-190 20-40 [ —
w Tak 180 - 190 20-40* I L
Lazania / flan/ zapiekanka — 3
makaronowa / cannelloni IZ‘ Tak 190-200 45-65 j—
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / — ~ B 3
Wieprzowina 1kg — Tak 190-200 80-110 1 f
ch)(E:I]ety wieprzowe z chrupiacg skérka XE@ ) 170 110 - 150 2
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Tak 200-230 50-100 1 3 r
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 2 r
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w — ) _ 3
papierze (filet, w catosci) IZ‘ Tak 180 -200 40-60 | E—
Warzywa faszerowane s 2
(pomidory, cukinia, baktazan) = Tak 180 -200 >0-60 N
Tost v - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...9-
<~ z
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3:::r
<=~ - _
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger - 2 3\55;23:;\/\'3 15-30 ** -\--.5---:- 1::4::{
A~ z
Pieczony kurczak 1-1,3 kg = - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** alon e 1: ~
A~ L,
Udziec jagniecy/ golonka = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 r
g z
Pieczone ziemniaki = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 r
Zapiekane warzywa ? - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 r
Ciasteczka gf}( Tak 135 50-70 A > r -u%u- -u%u- %1
Ciasteczka
Tarty COO?( Tak 170 50-70 -\...“i.—'..r -\...3“;._'..)- -\...2|:'..1- -«“:I‘:'“F
Tarty
Pizza okragta (%‘}( Tak 210 40-60 -u%u- -\%u- -\éu- -\%u-
Pizza
Pelne danie: Tarta owocowa (poziom e ) % 5 3 1
5)/lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) "—., Tak 190 40-120 R AARR A — |
Pelne danie: Tarta owocowa (poziom é
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) / 4 ) % 5 4 2 1
lazania (poziom 2) / plastry migsa ,(\’AZ?]': Tak 190 40-120 e
(poziom 1)
Lazania i mieso ks Tak 200 50-100* -\%;- 1 ! f
Mieso i ziemniaki w Tak 200 45-100* -\él,- 1 ! i
Ryby i warzywa E s Tak 180 30-50* . S 1 ! r
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 f
Plastry miesa ECO - ) % 3
(krélik, kurczak, jagniecina) 200 50-100 | E—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

g 6§
=Y =] F o
XL COOK
FUNKCJE
. . Pieczenie . . . . .
Konwencjonalne Termoobieg ) Grill Turbo grill  Maxi Cooking Cook 4 Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
Aeennn ~ ARl L | — T
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na Sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcji, akcesoridow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajéw potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych

nagrzewania wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow 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 czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartoscig wody, nalezy 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 utatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac 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 uszkodzenia!

Nie stosowac¢ welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow 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.

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,
po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jednej
minuty, odprowadzajgc w ten sposdb catg 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:

G

it =
2. Po zakonczeniu
czyszczenia mozna
zamkna¢ szuflade,
wkfadajac dwie przednie
klapki do przednich
otworoéw i popychajac tylng
strone w dét.

1. Popchnij do goéry tylna
klapke, aby zdja¢ gorng
pokrywe szuflady na wode.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.
Uzywac wytgcznie 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 wtgczenie 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 fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisng¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdinego
oswietlania pomieszczent w gospodarstwie domowym.
(Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 244/2009) Zarowki

mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Piekarnik nie dziata.

U

. po ktorej nastepuje liczba.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. oprogramowaniem.

. Funkcja gotowania 6th Sense
. konczy sie bez wyswietlania

. odliczania. Gotowanie konczy
. sie przed koncem odliczania.

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

. pojawit sie btad F3E3

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

¢ llos¢ jedzenia rozni sie

. od zalecanego zakresu.

. Drzwiczki otwarte podczas
¢ gotowania.

| Kiedy opcja ,DEMO" jest
: wigczona ,On”, wszystkie

polecenia s3 aktywne

: oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

: nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

. wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO" i wybrac

Wiaczony tryb “ECO”. Off" (Wylacz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajdujg sie w ztym
. potozeniu.

Btad ustawien poboru mocy.

Sonda Zywnosci nie jest
. prawidtowo podfaczona

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
¢ literze ,F".

- Otwérz drzwiczki | sprawdz stopier wysmazenia
. potrawy. W razie potrzeby dokoncz gotowanie,
- wybierajac funkcje tradycyjna.

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wytacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

: sg ustawione poprawnie, przestrzegajgc

- instrukcji demontazu i ponownego montazu
. przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej siec
¢ elektrycznej ma warto$c nie mniejsza niz 3 kW.

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

- 13 amperdw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do
- "ZASILANIE" i wybrac "NISKI"

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystajac z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.
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